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内容概要

　　在日本这个爱美的国家，食物不再只是满足口腹之需，而是被上升到艺术高度、哲学高度。
也正因为此，谈日本料理，非常人所能道出其美之万一。
 “我可以自豪地说，作为美食家，我虽不是唯一的，但像我这般痴狂的人绝对是罕有的。
”“所谓料理，应该指始终料察食理、不做违背自然的勉强之事。
”被誉为“天纵英才”的美食家、艺术大师北大路鲁山人如是说。
 在《日本料理美学的精髓：独步天下》中，作者以其对美的终极追求介绍了日本料理的做法、自己的
艺术生活以及蕴藏在美食中的文化。
明白干净的文字，间或的智慧闪烁，读来令人眼口生香，浅淡中自有无限韵味。
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作者简介

作者：（日本）北大路鲁山人 译者：杨晓钟 赵心僮 孟俭  北大路鲁山人，本名房次郎，日本著名全才
艺术家，自学成材、拥有美食家、烹调师、画家、陶匠、书法家、漆艺家、篆刻家等各种不同面孔，
是日本国宝级人物。
对美的追求是北大路鲁山人毕生的信念，也因此，由他写出的美食文字，将艺术、美的意识引进饮食
领域，创造了日本食膳独有的文化。
他的料理美学，影响着整个日本的食膳理念，直至今天。
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章节摘录

版权页：   外出旅游时，有时不得不吃火车上的盒饭或是旅馆里的饭菜。
那质量，真让人难以下咽。
这种日本料理根本就是个应付。
相比之下，西餐倒还可吃，中国菜也行。
看来，西餐、中餐之类加工相对容易简单，只要记住规程，照章办事，也许人人都能做成。
可是，看看日本料理，就做不到这一点。
我们得用专业厨师，即便这样，从早到晚还要不断唠唠叨叨，训斥教导他们。
不过，日本料理一旦做成，便可以满足所有日本人的嗜好，其菜品口感完全适合我们。
可是，这种完全适合的境界却是不易达到的。
 在圈内，无论我们再怎样训诫呵斥，厨师们一般也会当耳旁风。
因此，想借此宝贵机会，也让他们仔细听听。
这样一来，一边给大家作报告，一边也说给日本的厨师们听，似乎有借此场合利用大家的嫌疑，还望
谅解。
 我们常听人说，给几岁的孩子吃什么样的食品、怎样的饭菜才好等诸如此类的话题。
那种吃饭的老生常谈，这里恕不涉及。
我今天在这里要说的是这个萝卜和那个萝卜E匕怎么样，这个水和那个水、这个“什么”和那个同类
比较孰好孰坏的细微玄妙之处。
比如说紫菜，探讨“怎样的紫菜才是最好的”这类带有比较、评议的话题。
再比如说，一流料理店用于生鱼片的酱油各不相同，能否把它们一一区别开来，等等。
说句冒昧的话，这些对大家来说恐怕有点太过专业了。
总之，我想要说的是：从所谓美食家的立场，要说奢侈也的确是从极其奢侈的嗜好出发，来探讨食品
的话题。
请大家有个思想准备。
 “料理”二字，字面上就是料察食材之理。
不过我感觉似乎其意义更为深邃。
总之，还应该有必须具有合理性、切忌违背食材物理、合理处理对待食材等含义。
所谓“割烹”，仅指切、煮之意，没有料察食物之理的意思。
所谓“料理”，应该是指始终料察食理、不做违背自然的勉强之事。
 真正美味的料理靠“热蒸现卖”学来的技术是做不出来的。
邻居家太太能做我也试试的想法是不行的。
必须打心底里喜欢、并且拥有敏锐的味觉方能做出好的料理。
 不能把自己的料理强加于人。
就像医生必须对症下药一样，做饭菜也应该仔细考虑适合的对象。
这自然就需要花心思。
医生要对症下药，须了解患者病状；同理，料理师则要分辨食者的嗜好，无论男女老幼，都应当满足
其愿望要求。
对方是否饥肠辘辘，之前吃过什么样的食品、吃了多少、质量如何，以及其平常的生活、现在的身体
状况等都应予以考虑。
没有相当长的料理经验，想要顾及这么多恐怕办不到。
 味淡、味重也不能一概而论，淡有淡的独到，重有重的妙处。
任何味道都必须根据人的嗜好，也就是说不能违背食材之物理。
因此，仅仅颜色诱人不行，只凭口感赢人也不够。
首先通过变换花样、改变颜色搭配，然后再到追求味觉，总之让所有感觉都得到满足，才能成就美味
之大观。
看来，想成为名医、名厨都不容易。
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 以鸡为原料来看，最能体现鸡肉美味的应该是不大不小的中等鸡。
加吉鱼大致以一公斤半到两公斤大小的味道最佳，超过四公斤或更大个儿的味道就有些差。
不过，就算味道稍差，大个儿加吉鱼的鱼头用来蒸着吃还是很不错的。
大个儿加吉鱼虽然形状和颜色好，看着感觉不错，味道却谈不上。
当然，也不能因为小的味道好就专门只选小的，毕竟有时也会有例外，凡事都不能那么绝对。
对此，希望大家作为常识尽可能多了解，多琢磨，然后随机应变，择机而处。
 美味佳肴原本都要依赖好材料。
材料不好，手艺再高的厨师也无能为力。
比如说芋头，如果天生质地粗硬，无论用什么方法、任哪位高厨来煮也不管用。
鱼也一样，如果本身没有脂肪，不管你是煮是烤，也不管你是涂黄油还是抹海胆，任凭怎样折腾也难
人味。
这就是为什么要精选材料的缘由。
分辨材料的优劣，绝非容易之事。
虽然难，经过仔细钻研，加上一定的天赋还是能够掌握的。
明知材料不好，抱着听天由命、稀里糊涂试试看的心理是做不出好的菜肴的。
 不妨害食材原味是料理的秘诀之一。
黄瓜就是黄瓜、蚕豆就是蚕豆，各有自己本身的味道。
烹饪时一定要尽量注意不破坏这种天然的味道。
就说一颗小芋头的味道，一人力是无论如何也模仿不了的。
所以保留其本味也就是处理鲜活材料的过程本身。
比如做水煮豆腐，就一定要找到相应的好豆腐。
可是，人们往往不谈豆腐，只探讨酱油、作料等。
当然，也不是说这些东西可以不仔细，毕竟探讨这些问题应该是第二位的。
比起这些，最最重要的在于研究豆腐。
在精心选材的同时注意不破坏材料的原味。
这些味道，科学、人工无法造就，必须珍惜！
 虽然近来被大力广泛宣传，但我仍然接受不了味精的味道。
一旦味精进入厨房，由于懒惰，厨师们很容易形成过度依赖，使用过量，从而影响菜品口感。
我们一直不在料理操作问放味精这类东西。
当然，若使用方法得当，味精也可以调制出一些可口的副食菜品，但却不适用于高档料理。
总之，眼下若想保证料理的品质档次，尽量不使用味精为好。
对于高档料理、极品料理来讲，经验告诉我们，味精之味档次不够且无法保持味道的稳定，还是应该
用自己制作的海带高汤、鲣鱼高汤之类来调制才对。
 老年人一般喜欢蔬菜料理。
这从健康角度来看也非常好。
我因为在镰仓做陶器，在那边有一小块地，所以能吃到刚采摘下来、最新鲜的芋头、大葱等，感觉味
道的确不同寻常，非常好吃，有时甚至让人怀疑吃着别的什么美味一般。
蔬菜采摘后稍微一放，味道便有很大下降。
在东京，自然难以做到了；但在镰仓，我招待客人时，不到做菜紧跟前，我是不会让人去地里采摘蔬
菜的。
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编辑推荐

《独步天下:日本料理美学的精髓》介绍：北大路鲁山人（1883—1959），本名房次郎，日本著名全才
艺术家，自学成材，拥有美食家、烹调师、画家、陶匠、书法家、漆艺家、篆刻家等各种不同面孔，
是日本国宝级人物。
对美的追求是北大路鲁山人毕生的信念，也因此，由他写出的美食文字，将艺术、美的意识引进饮食
领域，创造了日本食膳独有的文化。
他的料理美学，影响着整个日本的食膳理念，直至今天。
在《独步天下:日本料理美学的精髓》中，他以其对美的终极追求介绍了日本料理的做法、自己的艺术
生活以及蕴藏在美食中的文化。
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