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《台湾肚皮》

内容概要

与第一本《台湾味道》一样，焦桐继续通过其饮食散文来表现台湾文化的性格，从食物入手探讨台湾
庶民文化的历史与记忆。从路边摊到餐馆，从九层塔到小米酒，台湾人有着交融外来文化与本土文化
的混血肚皮，有着杂糅四海、包罗并蓄的好胃口。
麻油鸡、焢肉饭、烧肉粽、小米酒、竹筒饭、清粥小菜⋯⋯焦桐以四十余种食物的名称作为关键词，
与读者分享其背后的文化意涵，讲述台湾的集体记忆，带领读者一起通过味蕾来体会台湾特有的气息
。
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《台湾肚皮》

作者简介

焦桐，台湾《饮食》杂志创办人，“二鱼文化”事业有限公司负责人，台湾饮食文化协会理事长，台
湾“中央大学”中文系副教授。
1956年生于台湾高雄市，曾习戏剧，喜诗歌，著有《蕨草》、《咆哮都市》、《完全壮阳食谱》、《
台湾味道》、《暴食江湖》等诗歌散文集二十余种，编有《台湾饮食文选》、《星级名厨的料理秘诀
》等。任台湾“年度餐馆评鉴”专家团召集人，曾策划主持过“随园晚宴”、“印象主义晚宴”、“
文学宴”等多种主题宴会，酷爱美食，认为享受美食是人生中最绝妙的美学体验。
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《台湾肚皮》

书籍目录

序饮食美典廖炳惠 红葱头 九层塔 过猫 福菜 农村佳酿 小米酒 东方美人 酸柑茶 珍珠奶茶 铁路便当 白斩
鸡 麻油鸡 三杯鸡 蒙古烤肉 福州面 清粥小菜 酒家菜 鱿鱼螺肉蒜 佛跳墙 肉羹 四臣汤 鸡卷 菜包 焢肉饭 
乌鱼子 虾猴 五味章鱼 海鲜卷 竹筒饭 大肠包小肠 烧肉粽 碗棵 糕渣 润饼 巨峰葡萄 蜜红葡萄 文旦柚 玉
荷包 绿豆槛 面煎饼 台北咖啡厅 附录本书推荐餐饮小吃
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《台湾肚皮》

章节摘录

版权页：   插图：    福州面使用白细面，现在称“阳春面”。阳春面传自江南，取阳春白雪之意，即
所谓的光面。福州面分汤面、干拌面两种，汤面中有水煮荷包蛋、福州鱼丸、贡丸各一；干拌面的标
准配汤亦是水煮荷包蛋、福州鱼丸、贡丸各一。 这是台湾的风味小吃，福州并无此味。我数次在福州
街头寻觅，全无相似的面食。那是一种与当地融合的移民食物，一种乡愁的想象食物，其发展应
是1950年代，跟随国民政府来台的老兵退伍后，在台北小南门附近摆起面摊营生，因是福州人，面汤
中又有福州鱼丸，遂立号福州面。 相对于闽南移民，当年从唐山过台湾的福州人较少；然则福州的三
把刀：裁缝的剪刀、理发的剃刀、厨师的菜刀，影响了台湾社会生活。历史的偶然，使干拌面融合了
鱼丸汤，融于人民的日常生活之中。 逯耀东教授还是穷学生时，有一天身上只剩下五毛钱，搭公车到
小南门，找正在医院实习的女朋友救济：“今天是我生日，你得请我吃碗面。”他们就在医院门口的
面摊吃面： 那个小面摊开在小南门旁的榕树下，依偎着榕树搭建的违章建筑，是对福州夫妇开的，卖
的是干拌面和福州鱼丸汤。虽然这小面摊不起眼，日后流行的福州傻瓜干拌面便源于此。但福州傻瓜
面和这小摊子的干拌面相较，是不可以道里计的。福州干拌面的好与否，就在面出锅时的一甩，将面
汤甩尽，然后以猪油葱花虾油拌之，临上桌时滴乌醋数滴，然后和拌之，面条互不粘连，条条入味，
软硬恰到好处，入口爽滑香腻，且有虾油鲜味，乌醋更能提味。现在的傻瓜面是现代化经营，虽然面
也是临吃下锅，锅内的汤混浊如浆，锅旁的面碗堆得像金字塔，面出锅哪里还有工夫一甩，我在灶上
看过，也在堂里吃过，真的是恨不见替人了。 逯耀东饿坏了，那天连吃了三碗面才抬起头看着女友，
说“大概可以了”。一面之恩，她后来成了逯师母，两人相依相伴数十载。以上引文旁证了福州面的
滥觞和美学精神，也是最早的福州面文献。此面的外在形象虽简单，却马虎不得，面出锅一甩，意在
甩尽汤水，令面条保留弹性和清爽，也不致稀释酱汁。此外，面汤或鱼丸汤也有讲究。 不唯福州面，
任何面汤都应老老实实用大骨熬制，我欣赏台北市南机场社区“福州伯古早味福州面”完全不使用味
精。点食干拌面，店家会附一碗汤，我习惯连扒几大口面条，再一口热呼呼的汤，一口水嫩荷包蛋。
蛋黄最美的时候是流质状态时，邂逅了热气腾腾的面，恰似青春年华时邂逅了恋人。
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《台湾肚皮》

编辑推荐

《台湾肚皮》由生活·读书·新知三联书店出版。
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《台湾肚皮》

精彩短评

1、三星半 
2、细致
3、整理最近要读的书，读过而未记录的补登一下
4、正品，印刷好，喜欢！
5、文字有菜的香气，给人温暖的书。
6、读焦桐的书如听好友话仙。此书亦可充当台湾美食地图。
7、台湾味道写得很好，读后恨不得马上到台湾走走，这次见了台湾肚皮，马上买来看看，就没有了
看前书的冲动，作者不是厨师他是诗人，他不是陈梦因，要想从他的作品里学点做菜的知识，没有！
8、馋的我哟
9、插图都很好看～
10、小格局自有她的美
11、文字好，插图美，焦老师这个系列继续让我口水四溢。
12、有味道的一本书，，看起来挺好的。，
13、吃 就是一种乡愁。
14、厕所读物
15、海淀
16、读食物一类书籍总不如视频来的生动鲜活。
17、类似于台湾味道
18、看完想再去一次
19、过猫一篇惊现海口琼菜王美食村。篇目说来源讲做法，后面附上台湾店家，感觉是推广文。。。
20、离暴食江湖远矣
21、我每一本都买。希望尽量保持原版的风格。
22、13.09.17
焦桐的笔触确有几分逯耀东的文风，看台湾作家的美食文，历史渊源的介绍相对大陆美食文作家要完
整许多，文笔也更工整细腻一些。附注的饭店名录很贴心。
23、很有爱的一本书，讲吃的，有感情又有味道~
24、总有写不完的好店家和跟吃发生的轶事。。
25、觉得没有第一本好看，有些写的就像说明文，食材的来源，自己怎么做，大体如此
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《台湾肚皮》

精彩书评

1、台湾成了自由行目的地后，台菜以及台式小吃，突然就红了起来。那批热爱在丽江/厦门”行走“
的小资客们，把台湾的几个夜市，描绘成了如果不去后悔一生的地方。台湾特色的饮食，大概有三类
：甜点、台菜、台式小吃。台式甜点算是它们饮食中的亮点了，充分显示了台湾人民的智慧。至于台
菜，北京的台菜比较少，大概只有欣叶、鹿港小镇；上海除了鹿港小镇，有相当多的台菜餐馆。台菜
根本也谈不上什么菜系，只能算有一种做菜的方法：三杯；其中的九层塔，间或也用在其他的一些菜
式里，比如九层塔炒茄子。其他做法基本都是客家和闽南的风味，就有一些台湾人比较爱用的食材，
比如虱目鱼、花枝丸、菜脯什么的。台湾小吃算是现在最名不副实的食物。差不多就是台式卤味+台
式烧烤+台式煎炸+台式面点。台式烧烤和煎炸，和日式的比较接近，味道不错，但是爱吃鸡排这种东
西真的无法理解；台式面点应该是国民党的大陆籍士兵带过去的，比如刀削面在他们那儿很时兴，还
有山东大馒头，小笼包；台式卤味和江浙的味道也差不太多。最后说到旅游纪念品凤梨酥和绿豆椪。
出了个别牌子，凤梨酥其实都是冬瓜馅儿的，没事吃一个两个还好；绿豆椪则是甜不甜咸不咸的难吃
得很。所以，这本书因为写的内容上不了大小的台面，也就不好看啦。
2、前面都以一个个台湾经典美食小吃作为章节加以介绍点评，配上图片（和风的= =暂且不说做作）
，后面列出相关的餐馆图片地址，还算能看看。。。看到最后一章介绍台湾咖啡馆的，里面有一段这
样写道“像上海这么国际化的大都市，就曾缺乏好咖啡厅。有一天下午，我在雨中走进淮海中路的真
锅咖啡馆，里面的咖啡并未反映当时的物价，卖的价钱和台北一样，生意竟十分兴隆，我点了一杯较
便宜的‘阿美丽肯咖啡’，不晓得那杯东西是什么，但肯定不是咖啡，虽然有咖啡颜色，却丝毫无咖
啡味，我纳闷那颜色是如何调制出来的。他们使用水彩颜料吗？广告颜料？要喝这样的东西不如去喝
墨汁。那'咖啡馆'里热闹非凡，顾客清一色都是年轻人，几乎每一桌都抽烟，室内烟雾弥漫，害我头
疼一夜。辛亏上海的咖啡厅已被台湾人一统江湖，大幅改善了品质。”作者你要真懂咖啡品咖啡的话
你不应该去真锅的，而且真锅不是上海人开的，是台湾人开的。
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《台湾肚皮》

章节试读

1、《台湾肚皮》的笔记-第80页

        福州面表现为朴素美学，所谓“朴素而天下莫能与之争美”，朴素美是一种单纯的美感，摒除一
切多余的东西，它让累赘和啰嗦显得庸俗。福州面的朴素是一种自然美，带着谦逊、低调的性格，潜
沉中似乎有几分孤独感，又仿佛透露出淡薄人事而亲近自然的感悟。

2、《台湾肚皮》的笔记-第53页

        娱乐食物多含高热量、高脂肪、高盐，这种东西很狡猾，从不呈现食物的原味，念兹在兹仅仅是
要添加什么，以全方位满足人们味觉的快感。像习惯欺瞒的人不会讲出真诚的话，当味觉被香料和增
稠剂欺骗惯了，就再也难以接受诚恳而美好的味道。
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