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《辣椒》

内容概要

对“无辣不欢”的辣椒迷们来说，辣椒里蕴含着无穷无尽的美妙滋味：火热或温和，刺激或甘甜、醇
厚或灼烧⋯⋯。圣菲市山狗咖啡屋的主厨马克?米勒是美国最有声望的大厨之一，同时，也是一个不折
不扣的辣椒迷。他在这本书里展示了辣椒的历史和90多种在美国及墨西哥地区常见的辣椒，从肥厚的
绿柿子椒到用来做塔巴斯克辣椒汁的塔巴斯克辣椒，每一种都标示出他亲自鉴定的辛辣指数。十多道
令人垂涎的辣椒菜谱，更是绝对不容错过。
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《辣椒》

精彩短评

1、知道那么多辣椒还不分类，不如阿蒙的。。
2、怀抱图书馆已藏，欢迎来借阅！！
3、亮点在于印刷追色和1:1等大。
4、果然人类学盛产“叛徒”，作者又是一例。图片漂亮，菜谱对我无用。
5、各种辣椒 
6、大众科普读物
7、对于一个四川人来说，发现辣椒不是中国产的是一件多么沮丧的事情呀
8、科普读物。介绍了非亚洲地区的辣椒种类、辣度、产地。并且有一比一的图片对照，长长见识了
。
9、全市图画，不推荐
10、对中国人来说完全不实用啊。
11、见识了很多来自不同地方的辣椒，其中哈瓦那辣椒是生长在中美洲和加勒比海地区最辣的辣椒，
辛辣指数10！
12、萌物！
13、多亏我亦辣椒迷, 不然就评两星. 属于 傻瓜傻 休闲类.
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《辣椒》

精彩书评

1、世界变成地球村的过程中带来的各地千篇一律固然会使得一些美好的记忆消失，但缩小后的空间
距离让我们享受到了许多的福利，譬如口腹之欲。前一日在电视上见到对上海的一家新兴农园的采访
，那里有味道像奶油的玉米（主持人所述，到底如何不得而知）、甜瓜模样的俄罗斯黄瓜等等。假如
换作以前，我们的餐桌绝对不会如此丰富。辣椒在中国的历史不过数百年，这点在阅读本书前就已得
知，但屡屡想起，就觉得十分惊奇。“辣”一字的原本意思是什么？推断起来，对于先民来说，“辛
”应该是比“辣”更常用的词汇，即葱姜之类的“辛”味。现在穿越小说很盛行，假如主人公是个嗜
辣如命的巴蜀人士，又是去了明朝之前的年代，那他不是得忍受“嘴巴淡出个鸟”的滋味了？要么随
身携带一些辣椒种子？说到种植辣椒，《辣椒》一书告诉我们，辣椒是一种极易杂交变种的植物，所
以不同种的辣椒要避免在一起种植，否则就会出现各种辣椒辣度趋同的后果，譬如不辣的柿子椒变辣
了，极辣的朝天椒变温和了。假如种植不善的话，同一块田里的辣椒辣度都参差不齐，吃辣椒成为摸
彩。本书的作者是个美国人，所以烹饪辣椒的方法真是匮乏，无非是拌在沙拉里、烧烤一下、做成辣
酱，或者夹在什么东西里吃。假如他来中国吃一下辣椒，定然会流连忘返。首先，老干妈的系列辣酱
的风味恐怕就能征服他。贵州人最早时候是嗜吃花椒，原因是盐巴太贵，吃花椒就着饭至少能让嘴巴
里有点味儿；在明朝时候，辣椒从东南沿海进入中国（也有部分是从云贵进入的），贵州人就爱上了
辣椒的味道，将辣椒做出了那么多的花样，也是因为穷人们点子多。最后，想感叹一下老外们的独特
口味。将Tabasco辣酱调配于鸡尾酒之中，这种搭配不知是哪个家伙想出来的。
2、作序者在序言里提到本书作者没有写到四川的辣椒以及食辣习俗，有两句话看得我不禁喷笑：“
那个天府之国的人，是以辣椒照耀着生命的。”“四川、湖南、贵州人是坚定的辣椒主义者，他们完
全可以在一周内不吃肉食，但是三天没有辣椒，他们的味觉会淡出一个鸟来。”但正如序言也提到的
，以中国人的爱辣程度而得知辣椒并非国产，在感情上是一下子难以接受的。个人也是看完此书才对
从小吃到大的辣椒有了一个（算是）科学上的概念。我们并不辨别辣椒的种类，总之都管其叫作“辣
椒”“海椒”“辣子”，如果说到品种，也就只知道个“朝天椒”（事实上确实有这个名字，“指天
椒Finger Chill”，学名“红椒Cayenne”）和“柿子椒”，也真的有学名叫“海椒”的，但我不知道是
中文翻译的缘故还是已经过科学界认证，原名是Costeno。本书也不尽然是植物图鉴，只对实物进行
了1比1的放大。因为辣椒原产南美（传入中国是在明末），所以书中绝大部分辣椒虽然有图有真相，
我还是根本不能将其与我们日常吃的辣椒对上号，有些看起来似乎一模一样，但是总会有不止一个一
模一样的对比；又因为像书中说过的辣椒品种由于地域不同产生多样杂交以及外形相似等原因，名字
常常共用、多样化。譬如我们最常见的泡椒凤爪里面的“山海椒”，很多菜肴里也会用到，黄色，锥
形，三四公分长，味道火辣，皮薄，我对照了下书，觉得就是“巴西番椒”，而且用途也都是“加在
腌泡汁和醋里”，而往后又看到“塔巴斯科辣椒”，觉得也是一样的，所以完全不能确定到底是哪一
种。至今吃过最辣的是同学带给我她们家自制的“小米辣椒酱”，吃一口就真的满脸通红，但是我不
知道小米辣学名叫什么。有一种我能确定，就是平常吃到的深绿色稍弯曲，末端成一尖稍的海椒，其
实是“韩国辣椒Korean”，原产韩国日本和加州，肯定就是从他们那引进的吧。书中标示辣度为6-7，
属于偶尔会吃到一两个瞬间爆辣的，而通常都不怎么辣——个人感觉。一直都知道墨西哥辣椒出了名
的辣，我没有尝过，但猜想跟我们的“辣”不是同个概念吧，毕竟饮食习惯差别大，还是觉得四川的
辣椒最好吃，辣椒不是要只有辣味，还得香，当然这就要看当地菜肴的烹饪风格了。吃过贵州的辣，
不敢恭维，湖南的辣倒能接受。在书介绍“干辣椒”的部分，就更让人迷惑了，看上去全部都是平常
吃过的辣椒，虽然形态各异，但事实上每一样都是一个独立品种！譬如“小铃椒Cascabel”（因摇晃
时里面的籽会咯咯作响得名），圆圆的，我记得在有些炖菜里面出现过，辣度为4，所以可以加在一
些不需要辣味但又稍稍需要一点提味的汤菜里。再譬如“莫丽塔椒Morita”，明明就是干煸或爆炒川
菜里用的那种，也不怎么辣（我每次最喜欢直接挑来吃），辣度为6.5.还有极为常见的一些干辣椒（虽
然在日常生活中辨别不出差异，但我相信肯定我们吃的还是不止一个品种），都叫作“新墨西哥xxxx
椒”。对于书中出现的几个辣度为10的椒，像“哈瓦那辣椒”“男子汉椒Macho”，我充满了强烈的
向往，不过辣度是由作者自己评出的，我不知道作者是否是“辣王”，也不清楚他的参考标准是什么
，anyway我还是相信肯定非常辣！（顺便想到，昨天国际美食节在欢乐谷搞了个“辣王争霸赛”，哈
哈哈，还有擂台！）此外，竟然存在“具有咖啡、甘草、烟草、李子干和葡萄干风味”的辣椒！——
“宽椒Ancho”，产于墨西哥和加州。以及“味道有很多层次，一点烟熏味，一点森林味，还伴有烟
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《辣椒》

草和坚果的滋味”的辣椒！——就是“小铃椒”。“Salsa莎莎辣酱”是墨西哥食品中一种新鲜开胃辣
酱，用来蘸玉米饼等，我没有见过。书中提到绝大部分辣椒都可用作制这个酱。书的最后一个部分介
绍了几个辣椒食谱，都是制作辣酱的，当然是典型的美洲风味，我应该吃不惯，里面竟然还要会加熟
菠萝或酸橙汁或红糖之类的怪东西，让我想起曾经监护人从海南带回的海南风味辣酱，可爱的小瓶子
，看上去很诱人，赶紧拿来吃，结果马上吐，里面竟然有南瓜！不过有一道菜是辣椒酿虾，看起来不
错，有空可以尝试做一下。作者Mark和John游历世界，尝遍各地辣椒，最终搬到辣椒的故乡，墨西哥
。我也希望可以那样，但我不会定居那里的，哈哈哈。前言里说“写这本书是为了纪念我和辣椒一生
的友谊”，如果未来条件合适，我幻想写一本更为详尽的辣椒图鉴，但会不会很多余？因为我估计植
物大百科全书里应该有所有辣椒的详解。末了看到书折，原来这是一个食物丛书，同书系的还有讲土
豆的，《马铃薯：改变世界的平民美馔》，喜出望外，一定要找来看，作为一只“不管土豆怎么个做
法都不离不弃土豆”的人，我从小到大只吃过大土豆和小土豆两个品种，所以很好奇是否介绍马铃薯
的书也能洋洋洒洒写上几十个品种一百四十多页！
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