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五月广州，两场精致华美的茶事活动在城中举行，引起了众人关注。或
侘寂古典或清幽院落里，一众习茶之人席地而坐，焚香、抚琴、投茶、注水、出
汤、品饮……姿态优雅从容，动作一丝不苟。数盏香茗，一缕禅香，令午后时
光变得诗意而悠长。

中国是茶的故乡，茶道亦最早起源于中国。早在唐代，《封氏闻见记》中
就有这样的记载：“茶道大行，王公朝士无不饮者。”茶道，是品赏茶的美感之
道，“以茶可行道，以茶可雅志”。在中华文化复兴的当下，越来越多现代人将
茶道文化融入生活，以此陶冶性情，净化心灵，品味人生。近年在广州，不少
以茶为主题的美学空间也悄然出现，爱茶之人在此切磋茶艺、研习茶礼，结交
知音，不亦乐乎。

南宋人醒酒吃什么？复刻美
食爱好者曼达给出的答案是咸味
的“水晶”。

曼达视频账号“曼食慢语”有
12期视频是关于“古人吃点啥”，超
过一半的美食复刻视频达 30万以
上的播放量。

“《事林广记》记载滴酥水晶
鲙，赤烧鲤鱼鳞以多为妙。净洗，
去涎水，浸一宿。用新水于锅内
慢火熬。侯浓，去鳞，放冷即凝
……”古文食谱是曼达复刻美食视
频中常有的画面。曼达说：“美食
是一个切入点，也是一个载体，通
过追根溯源食材，推敲食谱，能了
解古人的饮食习惯和生活方式，
复刻美食成品比文字记载更加立

体和鲜活。”
读书时期，曼达对烹饪感兴

趣，从小喜爱阅读古书、古籍，为她
复刻古代美食打下文化溯源的基
础。历史材料的研读仅仅是美食
复刻的第一步，对曼达而言，最难
的部分是寻找食材和还原菜肴的
味道。

“橙用黄熟大者，截顶，剜去
穰，留少液。以蟹膏肉实其内，仍
以带枝顶覆之。入小甑，用酒、醋、
水蒸熟。用醋、盐供食。香而鲜，
使人有新酒菊花、香橙螃蟹之兴。”

“蟹酿橙”是曼达曾经复刻南宋时
期的一道菜，蟹不难找到，反而

“橙”大有考究：“在研读食谱时候
发现，古代的香橙和现代的香橙是
两个物种，古代香橙带有酸涩味，
如果用我们平常吃的香橙制作会
与历史记载的味道有出入，最终我
尝试以柠檬、香橼、柚子模拟古代
橙子的味道。”

曼达认为：“我们无法让时间
倒流，但通过追溯古代饮食文化，
让美食成为了古今对话的载体，
通过复刻还原我们先辈的口味，
可以借此寻找中华饮食文化的
根基。”

热心于推广茶文化的吴育金早年从
事房地产建筑工作，作为潮汕人，饮工夫
茶既是待客之道，也是生活的一部分。
他的收藏之路始于十多年前。2012年，
一次偶然机会他来到佛山一处私人艺术
空间参观，深受启发，决意也打造一个用
于展示藏品的空间，从此一发不可收
拾。只要工艺精美、造型特别，或具有特
别的历史价值，与工夫茶相关的一切器
物如老茶罐、手拉壶、茶盘、茶杯、茶洗、
火炉、砂铫等，都成为了他的囊中爱物。
他对茶文化的认识也与日俱增。

书中自有黄金屋，书中也有美
食。“冰糖和牛乳同煮，冷却捞出奶
皮，装入小碗备用，新鲜醪糟过滤
出汁水和牛乳混合均匀……”在复
刻美食爱好者李丹“碧蝉衣”的视
频平台，“红楼梦美食复刻”已成一
个独立的专栏，从去年八月开始，
李丹已发布59个复刻《红楼梦》美
食短视频。

然而，李丹并非全职博主，现
实中她的本职工作是一位“90后”
高校科研管理工作者，自小爱读
《红楼梦》，在她看来，每读一遍就
像“相逢的人会再相逢”。

为 何 选 择 复 刻《红 楼 梦》美
食？李丹在《红楼梦》文字中体悟
了世态人性，也从《红楼梦》记载的
美食里寻觅到精神慰藉，让她愈发

萌生做出来、尝一尝的愿望。李丹
认为：“从曹雪芹笔下的菜品或能
看出人物的性格命运。比如，做烤
鹿肉的是活泼豪爽的史湘云而不
是娴静文雅的黛玉。”多次复刻的
过程让李丹有所感悟：“这些菜在
书中虽是简单出场，背后却有许多
意味深长的故事。制作过程中，会
对书里的人物有更深入的理解。”

当然，复刻也有困难，如果想
完全还原《红楼梦》的菜肴是件不
可能的事。“虽然现在物质条件很
发达，但很多食材不是应季，很难
买到。另外，有的古代食材在现在
已消失，无法获得。”对李丹而言，
复刻古代美食是排解现代生活压
力的渠道，也是让大众了解中华美
食文化的方式。
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一盘菜足以谈人生

古籍里的味觉复活 寻找中华饮食文化的根基
中国饮食文化博大精深，

源远流长，书籍记载的食谱历
经千年岁月流转，依旧被文字
深深地刻画，但曾经活灵活现
的美食由于制作技艺繁琐、食
材生长条件变更等因素，只能
沉寂在纸张上。

美食有语言，一款菜肴能
反映不同年代的风物、文化和
生活方式。在社交媒体上，有
一群美食烹饪爱好者将充满
历史感的古代美食重新活现
在大众眼前，以巧手复刻古代
小说、古籍记载的美食，追溯
古人味觉，细细地揭开中华美
味的一角面纱。

文/羊城晚报记者 马思泳 王敏
图/受访者供图

古籍里的食谱

李丹制作的藕粉桂花糖糕

李丹复刻《红楼梦》记载的茄鲞

曼达复刻清代食谱书《调
鼎集》的“法制牛肉”

“梅开百花之先，清浅淡薄，
折梅温茶，燃檀香缠绵，细蕊悄
落，染余香缱绻，红袖添香，素手
做羹汤……”诗情画意的女声解
读，配以轻柔的古风乐曲，食物
特写镜头画面缓缓切换，这些复
刻古代美食的视频如今在社交
平台上风靡。

古人用什么食材？喜欢吃
什么？怎么制作？……复刻美
食爱好者将古人的味觉带到现
代，古风古韵的格调俘获了不少

“吃货”的心。
海鲜单、特牲单、杂素菜单、

点心单……至今广为流传的十
四个单是《随园食单》对食材的
经典分析，清代文学家袁枚用大
量篇幅记载十四世纪至十八世
纪流行的326种南北菜肴。这部
清代时期的饮食名著成为不少
复刻美食爱好者的“菜谱”。

古人的口味与现代人相差
甚远吗？此前，南京图书馆两
位“85后”馆员韩超、史星宇开
始了复刻《随园食单》的尝试，
掀起复刻古风美食的风潮。韩
超、史星宇由一道戳中现代人
口腹之欲的“奶茶”追溯古人是

喝什么口味的“奶茶”。原来，
古人喝的“奶茶”由一种“假牛
乳”制成——据《随园食单》记
载，做法是“用鸡蛋清拌蜜酒
酿，打掇入化，上锅蒸之……”

除了有南京图书馆馆员出品
的“假牛乳”，梨撞虾、王太守八宝
豆腐、珍珠团等《随园食记》记载
的多款菜式也在视频平台上走
红，而制作者并非专业级的厨师，
是一众素人美食爱好者，他们以
现代食材活现古籍中的美味。

在复刻古代美食的爱好者
眼中，一道菜肴、一盘点心背后
隐藏着学问，复刻不单只是娱乐
追古，还是追溯中华饮食文化的
过程。

以茶修身 以形入心

受访嘉宾:吴育金
广东省茶文化促进会副会长
广州喜悦汇美学空间主理人
工夫茶器藏家
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羊城晚报记者：目前个人工夫茶器的藏
品有多少？选择收藏茶器的初衷何在？

吴育金：我的工夫茶器收藏品现今已达
上万件，目前在广州喜悦汇陈放了一部分，在
汕头和顺德还有众多藏品尚未“抛头露面”。
当年对真正的品饮之道还不太了解，觉得工
夫茶器外形精致漂亮，便开始了收藏之路。
对我来说，收藏茶是一件无止境的事情。

羊城晚报记者：潮州工夫茶历史悠久，文
化内涵丰富，来自潮汕的您主要收集哪几类
工夫茶器具？

吴育金：我的工夫茶器收藏主要分为潮
州、闽南、台湾、南洋这四个地域类别。潮州工
夫茶分为两派，一派是民间的，家家户户都有
工夫茶器具；另一派是文人工夫茶器，会特别
讲究，也是我的重要收藏方向。不同地域的工
夫茶器，体现的是工夫茶与当地文化、风土人
情的一种结合。

羊城晚报记者：未来在茶器收藏与打造
生活美学空间方面有何计划？

吴育金：茶文化要想影响更多的人，需要
一群真正懂得欣赏的人心心相传。未来，我希
望能拥有个人的工夫茶器博物馆，将不同品类
的茶器藏品陈列展出，让大家了解中国工夫茶
文化，让生活美学得以延续。我还计划在广州
老城区找到合适的老房子进行改造，让以茶文
化为主题的生活美学空间更多地出现在老城
街头，给城市增添新的文化活力。

寻找中国茶文化的寻找中国茶文化的精神原点精神原点
文/羊城晚报记者

施沛霖 黄士
图/大猫 摄

广东人以爱茶、懂茶著称。
随着茶文化爱好者的群体不断壮
大，一些茶友们的兴趣不再局限
于茶叶选择、冲泡技巧，进而关注
茶席蕴含的美学精神、品饮时形
成的思想感悟。对于他们来说，
品茶不仅是舌尖味蕾的享受，还
能开怀、立志，茶事雅集也因此呈
现出更多美学的氛围。

作为全国茶叶流通的枢纽，
广州芳村近年也成为众多风雅茶
事的举办地。八年前，来自潮汕
的 80 后吴育金因酷爱收藏工夫
茶具，在芳村某创意园内打造了
广州喜悦汇美学空间，作为其展
示个人藏品的私人会所。人称

“金爷”的吴育金称：“一开始只是
玩票性质，谁料随着工夫茶器藏
品在各种展会上亮相，喜悦汇在
茶人中也名气渐增。”

无心插柳之下，喜悦汇现已
成为粤港澳大湾区茶道爱好者们
的聚集之地。除了工夫茶器展、
古茶品鉴等活动，吴育金还协助
回香习茶会举办了“寻香访舍”

“一城一席”、“夜茶”等各具特色
的茶事、茶会，与茶道爱好者们在
生活美学的道路上愈走愈远。

“茶道在此成为了生活美学
的载体。”吴育金说。来参加茶
会、茶席活动的茶友，不但有普通
茶文化爱好者，也有像郑好、胡娟
这样的资深业内人士。

广州虚白美学空间的创始人
宋琨，自三年前在苏州美术馆师
从回香老师修习茶道，时至今日
已成为广州茶事活动的策划人
之一。 5 月在虚白美学空 间 举
行 的 第 一 场 茶 会“ 夏 日 清 凉 茶
会 ”，茶 席 设 计 以“ 清 凉 ”为 主

题。在清雅静谧的空间中，听着
冰块因搅拌碰撞而发出的悦耳
声音，品尝着以冷泡法冲泡日本
煎茶带来的冷洌茶香，在场茶客
们体会到了何为“入得清凉境，
既生欢喜心”。

在宋琨眼里，茶会的成员们
都有一个共同心愿，那便是通过
研习茶道将优秀的中华文化、美
学精神内嵌到生活中。“一个人的
行茶学会的是一种技法或体验一
种心境，一群人的茶会则是从视
觉、听觉、触角、味觉全方位进行
设计，小中见大，通过妙手慧心，
表现意境之美、气韵之美。”

在广州这座既具烟火气又有
深厚茶文化底蕴的城市里，这群
习茶者们正用自己的方式，尝试
完成从传统“茶艺”到当代茶文化
精神的一次转换。
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在广州老城区的流花湖畔，
集合了多家建筑设计院及城市规
划公司，在这片学术气氛浓郁的小
区里，有一个毫不起眼的角落，虚
白美学空间就隐身其间。

推门而入，幽静昏暗的氛围把
门外的车水马龙一下子隔断了。
堂中一幅巨大的金屏点亮了整个
空间，阳光从窗外照进金屏，竟如
镜子般让空间的气氛飘逸了起
来。5 月 15 日，一场展现茶道美
学与精神的“回香习茶会”正在此
举行。

习茶者滕亚身穿一袭中式传
统服装，入座行茶。只见她端正跪
坐于茶席前，面带微笑，先向众人
深深地行了一个礼，再调整好呼
吸，不徐不疾，专注于手上的每一
个动作：煮水、投茶、分茶、品饮
……来自长沙的滕亚梨是一位珠
宝设计师，来广州短短两周的茶道
研习，已给她留下了深刻印象。

5月27日，又一场茶事活动在
广州荔湾区芳村的“前后空间”举
行。这是一个由紫砂壶私人藏家
打造的艺术空间，十位茶道修习

者相聚于此，再次感受茶道之美。
为参加这次的习茶会，胡娟

特意从深圳赶来。身为国家一级
评茶师、深圳国际茶业协会副会
长，她在深圳开设同泰茶社，进
入茶行业已达 18 年。然而在习
茶 会 上 ，她 却 谦 虚 地 自 称 为 学
生，与其它习茶者则互称同门。

“作为评茶师，我以前主要学习
如何辨别茶的好坏，区分档次与
级别，但茶道研习却是另一种截
然不同的体验。”在她看来，茶道
既是烹茶饮茶的生活艺术，也是
以茶为媒的生活礼仪、以茶修身
的生活方式。

忆起第一次茶课，来自重庆
的习茶者、茶修学堂的创始人郑
好记忆犹新：久跪练茶三十分钟
后，她已经坐不住了，只想快速
擦完茶托、结束茶课。随着学习
不断深入，她懂得了行茶时最重
要 的 是 专 注 力 ，切 莫 着 急 与 怠
慢。“研习茶道，无论是奉茶还是
清洁茶器，每个动作与姿态都要
倾注心力，这其实是一种自我修
炼。”郑好说。

广州设计周公益特使万里
红则是头一次参加茶道研习，她
表示：“学习完第一阶段，我会
更 加 注 意 生 活 中 的 仪 式 感 ，将
习茶中学到的点点滴滴贯穿于
生活当中。”

三年前，“回香习茶会”最早在
苏州本色美术馆开设，吸引了全国
各地众多习茶者前往苏州研习茶
道文化。导师回香在日本修习煎
茶道、抹茶道多年。“日本茶道起
源于中国，有着自己的形成、发展
过程与特有的内蕴，它将日常生
活行为与宗教、文化、哲学和美学
融于一炉，成为一门综合性的文
化艺术活动。而我希望从日本茶
道中追寻中国文化的轨迹，通过
研习中国古典冲泡法和茶道礼
法 ，寻 回 中 国 茶 文 化 的 精 神 原
点。”在这样的想法驱动下，回香
回到苏州，开始了以中国古典冲
泡法为基础的茶道教学。作为学
茶二十多年的前辈，回香希望学
员学到的不仅是冲泡技法，更能知
规守礼，以形入心，感受中华茶文
化谦、美、和、敬的精神。
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李丹准备火腿
鲜笋汤的食材

胡 娟 认 为 ，茶 道 是
以茶为媒的生活礼仪

在习茶会上，郑好的每个
动作与姿态都倾注心力

在 虚 白 美
学 空 间 ，宋 琨
与习茶者们正
在为茶会作准
备

从工夫茶器中
体味茶之美

吴
育
金
的
部
分
茶
器
藏
品

曼达的爱好是复刻古代美食

回香在奉茶中

复刻古代美食爱好者李丹

美
食
潮

美
食
潮


