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内容概要

　　本书内容简介：蔡谰先生数十年心血之作，饮食文章汇编。
领略蔡澜先生生活哲学，将食物视为老友，执著如一，爱生活，爱美食。

　　对于食物，我只分好吃和不好吃，不会用很多花巧的词句去形容。
友人批评我的文字不能嚼噬，我一笑置之，嚼噬的应该是食物呀。
这一辑书，只是我个人的记录，希望能反映我这个年代的人，吃过的是什么东西，就此而已。
没有什么文化价值，看与不看，无所损失，特此告知。
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章节摘录

版权页：插图：他没歇下工作回答：“烧鳗鱼，一定要给心机。
刚刚熟最好吃。
”在日本住久了，当然尝试过其他人家的鳗鱼，做一比较，还是要去他家吃。
原来这种叫蒲烧的艺术非常深奥，先选最佳的鳗鱼，削开、蒸半熟，再拿来炭上烤。
烤时加甜汁，由大量的骨头和昆布等熬成，并非只下糖那么简单。
“真正的日本鳗鱼已濒临绝种了，现在把日本鱼苗拿去台湾养大，再运回来到日本湖泊中养殖，肉粗
了许多。
”最后一次见到他时，他那么告诉我：“鳗鱼绝种时，也是我死的时候。
”是的，鳗鱼吃得多，便能比较出它的滋味。
第一，一定要肥要厚，脂肪混入肉中，细嚼后那股甘美是难于用文字形容的。
第二，皮要更肥，油质更多，才是最上等的。
我们中国人吃红烧鳗，头那截最贵，也是因为都是皮的关系。
身体那截，皮只有一圈。
鳗鱼皮是鳗鱼的精髓，烧得过熟太硬，生则发腥，最难控制。
第三，米需选最精最肥大的新泻米，才能炊出一粒粒圆圆胖胖，样子像珍珠的饭来，给鳗鱼汁包着，
还能发亮，才是最高境界。
第四，是吃鳗鱼肠和肝，用支竹签串起，烧得半生不熟最香。
给胆污染到的苦味，变为甘味。
烧法分蒲烧和白烧，前者加甜酱，后者蒸熟后烤，下点盐好了，其他不用。
吃时撒上一点山椒。
这也极有研究，好的山椒能把鳗鱼的滋味一带就带出来。
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编辑推荐

《蔡澜食单:日本卷1》：最齐全、最强势、饮食百科全书！
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