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「紅色珠寶盒」中與散文標題同名的〈紅蘿蔔蛋糕〉，對許多人來說並不陌生，因

為常是升學考題的焦點，多年來，陪伴著許多人的青春年月。然而，糖衣包裹的料理

背後，其實訴說著「匱乏」與「缺席」。

憶及童年，蔡珠兒對於食物的想像是貧乏的，更準確地說，是精神上的匱乏。「小

時候那個年代，有一道水果作為飯後甜點，已經是很不錯的事了。」當時對於「吃」，

她其實沒有過多的覺察；加上當時並未感受到家人給予足夠的關照，「他們的角色似

乎曾在生命中缺席過。」而成年後，「長年不在臺灣生活的我，也同樣不在他們身邊。

雙方在彼此生命中，其實都是缺席的。」

母親逝世後，蔡珠兒便投身於製作紅蘿蔔蛋糕，以面對繁雜的情緒，同時封存成

長的部分軌跡。而今，〈紅蘿蔔蛋糕〉有幸以實際形態和人們相見，卻也不禁令人好

奇，蔡珠兒是如何從兒時對於食的怠忽，而後成為飲食文化的見證者與推動者？

唇舌通往大腦，大腦通往文化

對不同階段的蔡珠兒而言，「食」的意義大不相同。

初步入記者職涯時，最先開啟了她認識美食的契機，是臺北街頭的秀蘭小館、銀

翼餐廳；但直到 1990年代後期在英國長居，她才真正開始鑽研並實踐飲食這道學門。

「在伯明罕，如果不自己下廚是沒辦法生活的，過程中我才發現，只有食物這件事情

可以讓我眼睛發著光，甚至半夜你問我紅燒鰻的做法是什麼，我也可以馬上跳下床告

訴你。」蔡珠兒笑說，從零開始學習不容易，但心中，常常是溫暖而滿足的。

更切要的影響，則是 1997 那年。「人生很有趣，像水一樣，去到哪，就成為那裡

的模樣。如果不是香港，我一定不會是此刻的模樣。」

她回首移居香港的二十年，粵菜發展正屬成熟時期，無論是美學或技巧都令人大

開眼界，光是蒸魚就有數種料理方式，導致她每天不停歇地思考著：為什麼是這麼做

呢？像是練武藝一般，勤勞時，蔡珠兒一星期可以煲上五種湯。「培養出對食物的敏

感性，香港有著很大的功勞。」

2015 年，蔡珠兒重回臺灣，積累的技藝卻必須全部打掉重練。「像是讀了『菜市

場大學』，為了認識臺菜，足足學習了 4 年。」同時，蔡珠兒也樂見於臺灣活絡的飲

食風氣。

2022 年的「餐桌上的文學」其中的一道「紅色珠寶盒」，即以作家蔡珠兒的散文〈紅蘿蔔蛋糕〉轉

譯而來，其彌封了童年對「食」的匱乏記憶。然隨著時間嬗遞，蔡珠兒已然自最初的匱乏感遠去。有幸

作為飲食文化的推動者，她期待：願盡其所能，帶領人們親近飲食的箇中意義。

盡一切可能，
留住好的味道
訪作家蔡珠兒

Keep the Flavour
文：陳葶芸（特約撰述）

圖：蔡珠兒、翁浩原、伊日生活
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蔡珠兒。（提供：伊日生活 攝影：陳冠良）
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「臺灣有很多很棒的飲食工作者，像陳嵐舒、顧瑋、江振誠、何順凱……做出來

的料理不只是好吃，好吃更是有意義的。」她舉麻油雞料理的解構為例：「麻油背後

的是意義重大的，坐月子、過生日都會使用到，尤其是在臺、日、韓，但為什麼不是

其它國家？」這是飲食工作者可以引領人們思考的方向。

「唇舌只是通往大腦的載體，而大腦是直接通向你的文化。吃得越多，則會想得

越多。」她樂於將此類思考拋向大眾。

書寫飲食及內心的抗拒

一次在反思香料於不同文化的使用情境時，促使當年在英國的蔡珠兒提起筆，寫

下了首篇創作，這一寫，便到了今日。人們已經很直覺地將「飲食作家」、「飲食文學」

與她的姓名聯想在一塊。「但有時候，我的內心其實是抗拒的。」語畢，她停頓了一下。

「1990 年代初期，『飲食文學』的概念還未被廣泛討論，一聯想到飲食寫作，仍

有人認為這不過就是在寫吃吃喝喝。」她解釋，「對我而言，食物是立體的，除了好

不好吃，食物事實上就是文化本身，牽涉到你對這個世界的了解。」她說明，像是口

感之於不同感官的影響、俗稱「第六味」的鮮味等……背後都涵蓋了一整套科學知識

系統。

「飲食學門仍在整合當中，飲食書寫當然也不只是談論怎麼吃、去哪裡吃而已。」

在她心中，有高度的飲食文學，往往不離這些特點—讀起來有料、有味、有感，也

不忘讓人們理解實作的方法。

據她觀察，香港飲食書籍多以實用為導向，因此有著精確而生動的特色。她心目

中的典範，分別為江獻珠之《蘭齋舊事與南海十三郎》、謝嫣薇的《消失中的味道》，

以及葉一男與大師姐合著的《要省，不如不吃》。「江獻珠幾乎是最早以英文撰寫中華

料理食譜之人，必須非常精確地記實才足以外譯並出版，非常不容易，這是臺灣值得

學習的。」

而「實作」，指的則是讓人們得以隨著行文，在「腦」中烹調。她舉例，如作家詹

宏志的《舊日廚房》將寫作視角擴大到烹調的整體場景，讀起來有豐富的視覺畫面，

「他總能以乾淨而精準的文字，把料理的背景脈絡帶出來，像是料理中的魚肉來自哪

裡海域？在什麼溫度下吃到、和誰一起吃？這才是令我感動之處。」

大眾與飲食文化的牽引

自料理創作者出發，到身為飲食學門的觀察者、文字創作者，如今，蔡珠兒對於

自身角色，有著新的期許—作為飲食文化的推動者。

2022 下半年，由臺港經濟文化合作策進會主辦的「臺味港覺」系列活動，可說是

蔡珠兒首度協力策劃的飲食相關企劃。年底舉辦的臺港辦桌是活動的精髓之一：臺菜

與粵菜同時搬上桌，歡迎新來到臺灣生活圈的香港美食家們。

「這麼做的用意，其實是希望讓人們看見對臺灣而言，香港文化其實是『加分』的

存在。像是近年優秀的粵菜餐廳不停在臺綻放，如臺中的頂粵吉品、臺北的朧粵、捌

伍添第……這些新到來的一批港式文化，將為臺灣帶來更多品味的顏色。」蔡珠兒說。

一如透過「實作」來感受文學，策劃臺味港覺時，她同樣認為：「除了品嚐，也

要以整個身體來感受料理」，因此無論是辦桌或講座，都特別聚焦於料理的拆解、實

作過程，這亦是她認為未來人們親近飲食文化的關鍵。

承接著飲食工作者的角色，將來，蔡珠兒要往哪裡而去？「在我的能力許可，能

付出便付出。只願盡一切可能，讓好的味道不要流失得那麼快。」這是她持續行走於

飲食之路的指引。

香港的飲食書，多以實用為導向。

除了寫作、主持講座外，蔡珠兒最近擔任「臺港飲食文化嘉年華」策展人，以「鴛鴦上菜，臺港雙拼」，邀請

港臺菜主廚，各自演繹，讓大家可以透過美食探索兩地。

蔡珠兒最近也參與了「臺味港覺」的系列活動，並擔任主持人，與青青餐廳阿發師（施建發）談臺菜和做菜。
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