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内容概要

　　《厨师之旅：寻觅世上最完美的饮食》伯尔顿受《现代启示录》的启发，在全球进行了一次美食
之旅。
在伯尔顿整个旅游过程中，无论在顾客可以驾驶着三轮摩托车穿越餐厅的越南小饭店里，还是与副厨
一起在墨西哥小乡村享受丰盛晚宴，无论是露宿林间，还是住在豪华的五星级酒店，伯尔顿一再发现
美食所具有的神奇的魔力。
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作者简介

安东尼·伯尔顿，纽约Brasserie Les Halles餐厅的执行厨师长，从事厨师职业28年，首部非小说类作品
《厨室机密》风靡全球。
安东尼尚著有小说《如鲠在喉》和《逝去的竹子》。
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书籍目录

给南茜引言肉食之源重返海滨煎熬姑娘和小伙子伏特加的喝法很特别的一样东西死亡之路重游东京拜
林之行英伦大火厨师来自何方？
查理会冲浪吗？
西海岸羊肉杂碎布丁吃了你会更强壮完美的一餐
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章节摘录

插图牡蛎牡蛎不是美食又是什么？
它用不着你前前后后地忙活，或进行任何烹调。
那样反而是对它的亵渎了。
它的风味是自然天成的，直到滑进你的嗓子眼之前的几秒钟，它都还是个活物呢。
凭这你就知道——或者说应当是知道的——这是才打上来的鲜货。
上帝把它造成个什么样儿，它在你的盘子里就是什么样儿：未经加工，朴实无华。
柠檬汁，或许是一点儿木犀草酱（红酒醋，黑辣椒末，一些切得很精细的葱），即便仅仅用这两样东
西佐餐，那也是对这一珍馐美味的冒犯，冒犯的程度几乎不小于你对它的关照和呵护的程度。
牡蛎就是这样的一种食物，最最原始，而且不同凡响，岁月流逝和人类文明都未曾惊扰到它。
人们为了果腹或为了享受而吃下这种鲜活的美味，吃法也跟那些徒手生拉硬扯的先人们如出一辙。
不管怎么说，在我关于牡蛎的全部记忆里，它还别有一层神秘的吸引力——其重要之处在于，它是第
一种改变了我的生活的食物。
我怪罪我所吃到的第一只牡蛎，是因为它事关后来我所做过的一切：我决心成为一名厨师，我寻求刺
激，我为贪图享乐而做过的乱七八糟的所有劣迹。
我把这些都怪罪到了那只牡蛎头上。
当然了，这是对它的美言。
    清晨5点半钟，我和克里斯跟着多米尼克和杰罗姆一起，坐着牡蛎艇出海了。
他们两个都是当地捕捞牡蛎的渔民。
我们坐的这艘船不同于我小时候那种式样古朴的平底渔船，那个时代——多米尼克解释说——早就过
去了。
留下来的平底渔船主要被用来当做游船，或者被用来摆渡日间来游玩和野餐的游客。
这种船的船体很长，底部平坦，没有船舷上缘——非常适于装载成袋成袋的牡蛎——有一架绞盘，船
尾设有舵手室。
    我们出发时，海面上是黑咕隆咚的一片。
我和克里斯紧挨舵手室的边上站着，多米尼克掌舵，杰罗姆导航。
我们就这样小心翼翼地往海湾中间靠了过去。
这个时候，太阳慢慢地开始露了出来，几道金色的霞光划破天际，天空的颜色也由漆黑变成了紫黑。
    那是在1965年，我们最后一回跟老邻居圣·儒尔先生坐船出海，造访他的牡蛎养殖场。
自那以后，海湾的渔事便有了种种的变化。
说起来，那个时候我们先是要等上一会儿工夫，一直得等到退潮后能让船停在浅滩上的时候。
周围草草地围成—圈栅栏，用来标示出圣·儒尔先生的这片领地。
牡蛎苗被直接投撒到退潮后的滩底，耙梳均匀，就地进行拣选和分类。
    几年前——多米尼克讲道——这里的牡蛎全死了——一个都没剩。
人们往海湾里投撒“日本”的牡蛎苗，它们对这里的水域条件倒是很适应。
这样的事情并不是头一回。
最开始，这块水域的滩底自然而然地出现很多牡蛎，这些牡蛎消失以后，从一艘失事船只中涌出的牡
蛎在人们卓有成效的看护下，繁衍扩散开来。
1970年的时候，这些牡蛎又神秘地相继死亡了。
如今，情况已有了好转。
实际上，现在这里的牡蛎幼苗还被运送到布列塔尼及其他地方，因为这里的条件得天独厚，很适于牡
蛎生存。
尽管如此，像我的老邻居那样养殖牡蛎的独立渔民的数量已经大大减少，仅剩下几套大型的捕捞设备
在空旷的海域作业。
欧盟的规章制度可恨之极——它们把欧洲大陆上的手艺人和独立经营者排斥出了海上捕捞这一领域—
—故此只有一两条船的小业主要想撑持下去，就变得更加困难。
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    牡蛎养殖场也变样了。
人们不必再去等海潮完全退去，而是在水面以下被抬高的平台上，就可以根据牡蛎的大小和生长期把
它们分门别类地放入网眼规格不同的网袋里。
这些网袋能让水和养料流经牡蛎周围，同时又把大多数的肉食性生物挡在外面。
这种用网装进行限制的海底养殖，减少了牡蛎遭受破坏和伤害的可能性，虽说最后还是会有25％到30
％的牡蛎——一个委实高得令人咋舌的比例——因不合用而被丢弃。
    多米尼克沿着几百英尺狭长的水道把船开了出去，然后两个人动作麻利地穿好及胯的防水胶靴，就
跳进冰冷的水中。
他们干活的时候没穿外套也没戴橡皮手套，水很快就会灌到里面去，却好像对寒冷无动于衷。
当他们把一袋袋——这些网袋都是沉甸甸，湿漉漉的——有着锯齿形外壳的牡蛎装到船上时，不慌不
忙地点起了烟东拉西扯起来，似乎不急着干完活上岸。
这些被装到船上的牡蛎都还没有长成，它们将会被运回岸上的棚屋重新分拣，装袋，第二天再放回到
水里。
    克至斯和我穿着厚厚的雨衣，两层毛线衫，裹着围巾，里面是长款内衣，可还是冷得瑟瑟发抖，而
这两个渔夫却兴致勃勃地侃起了吃的：波尔多产的八目鳗（未当令），波尔多产的牛排骨肉（吃它是
不分时令的——尽管由于疯牛病的关系，用作调味计的骨髓越来越难弄到，只能到荷兰去买。
），他们还谈到肥鹅肝儿，谈到他们吃牡蛎的讲究。
杰罗姆有一个在旧金山的亲戚，他尝过美国西海岸的牡蛎，觉得并不怎么样。
    约莫用了一个小时的时间，他们把湿漉漉的网袋全都拖到了船甲板上，齐刷刷地码好，然后便带我
们看附近的牡蛎苗养殖场。
整个流程一点儿都没变。
在牡蛎壳发育成熟之前，牡蛎幼虫极易受到外界的侵害。
多年前，渔夫们发现牡蛎幼虫可以靠吸附于屋瓦的内壁而自如地附着于赤陶屋瓦的曲面上（经过粉刷
和磨光后）。
这些屋瓦能够被轻而易举地堆来堆去，等到时机合宜的时候，人们也能很随意地把上面的牡蛎刮取下
来。
顺便提一下，牡蛎是双性的。
这一特性是那些自恃经历丰富的演员做梦都想不到的。
实际上，牡蛎或雌或雄随年份的不同而逐年变换。
你如果对一只牡蛎说“去操你自己吧”，你的话就像对牛弹琴，几平起不到任何效果。
在每一个特定的年份里，雄性牡蛎往水里喷射出生殖液，遍及四面八方，面积很广——这团雾障无所
不在，与周遭水乳交融，当年的雌牡蛎便由此受精。
想一下早先70年代的电影《柏拉图的避难所》（Plato’SRetreat）里面的那个游泳池。
还记得挂着金链子，留着大背头的那个胖乎乎的家伙吗？
他能让你立时怀孕。
但也说不定就是跳水板旁边那个长得像古西奥尼（Guccione）的人干的。
答案无从知晓。
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媒体关注与评论

媒体评书“栩栩如生，令人惊骇的烹饪生涯的真实写照⋯⋯”                            －《星期日邮报》“既是
一部鞭辟入里、诚实可信、令人回肠气的瘾君子的自传作品，又是一部对餐饮业大揭秘的皇皇巨著。
”                            －《独立报》“伯尔顿以明快的笔触披露了餐饮业背后令人惊骇的秘密⋯⋯这个家伙
真有点歇斯底里。
”                             －《纽约时报》
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编辑推荐

伯尔顿先到西贡，生吃了鲜血淋漓、尚在搏动的眼镜蛇的心脏；接着到“黑暗心脏”柬埔寨，深入地
雷密布的红色高棉地区；他与俄国黑帮同桌共座、分享美餐；他参加巴斯克全男美食烹饪协会在北葡
萄牙举行的中世纪宰猪仪式；他还在撒哈拉沙漠北部与莱里萨尼部落土人同尝烤全羊，他甚至到劳德
里法式饭店“朝圣”，最后又回到他孩提时第一次吃牡蛎的小渔村寻根。
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名人推荐

《厨师之旅》充满了作者独特的妙语和幽默，是一部令人爱不释手，久久不能忘怀的作品。
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