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《日本料理神髓》

内容概要

分辨每一条鲣鱼、每一锅高汤的不同滋味，修炼可以锁住食材切口水分的刀工，烤出外皮酥脆、肉质
软嫩鲜甜的香鱼，寻找能够带出食材原味的微妙酸度，表达白饭的乐趣，等待柿子最美味的时刻来临
，让菜单成为令人喜悦的安排⋯日本料理的神髓究竟是什么？以日本美食征服世界味蕾，坐拥东京米
其林指南“一门天下”盛誉的传奇料理人小山裕久，用他从业三十年的经验和热情娓娓讲述——美味
的顶点只在一瞬间，而料理人的毕生追求，就是让这个瞬间在客人的口中绽放。
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作者简介

小山裕久 (1949-) 日本百年料亭“青柳”主厨，出生于日本德岛县，自家经营日本料理店“青柳”，曾
在日本三大料亭之一的“吉兆”修习厨艺。他善用四国地区丰富的渔获食材，加上自己的精致厨工，
持续创新日本料理，成为日本饮食界的传奇人物，被媒体誉为日本料理神人。法国的米其林三星餐厅
“Spoon”中有一半以上的菜单都是由他设计，东京获得米其林星级评定的餐厅中有三家的主厨是出
自他的门下。
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精彩短评
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精彩书评

1、事实上，已经无法再完成显而易见的进步。渐渐地在每一个平淡的日子中，必须为自己不断重复
的工作设定目标。日本料理所代表的就是每一个小细节的质量。即使使用相同的材料去熬同样分量的
高汤，今天的汤和昨天的汤一定会有些不同。料理这种东西，并不是做习惯了就能做得好吃。因为不
管是谁，都是以眼前看得见的目标为起点的。许多致力学习料理的人只是一味学习名师的做法，但是
却找不到属于自己的味道。与其花时间去钻研锅里剩余的汤汁，试喝主厨所煮的汤，品尝前辈的调味
，还不如花时间去确认自己所做的事是否正确。生鱼片这道料理却是得想尽办法保留住食材的美味和
水分，切片的时候得尽量不让调味料浸染到食材。料理的工作交给素材和刀刃决定。如果想让自己从
进三步变成进四步，推三步变成退两步、退一步，最大的关键应该在于不管是处理香鱼、海鳗，还是
在处理鲷鱼的时候，究竟怎样集中全力。只有不断地练习、这跟有没有知识或是食谱没有任何关系。
通过训练，让自身的肌肉自然而然地记得这些动作。我不管去什么地方，都会很努力，也会认真学习
。一旦变成了老师，自己的作品就会失去原有的优点。而像鲁山人这样的大师所制作的陶艺品拿来盛
装食物，会让食物的美味加分。希望小山师傅可以做到这点。不管是什么年代，那些每天现熬高汤的
人还是持续每天熬煮。应该说是文明越进步，反而使得料理技术越退步。所以使用的餐具器皿还是越
简单越好。到底怎样才算“切得漂亮”，最初可能是刀子不会切到骨头，接着，下一次是要让鱼片切
完有光泽。但是即使到了这个境界，一般客人根本没办法体会差异何在。如果不这样一直训练自己提
升技术也是不行的，料理的基本功不够扎实，就会让料理的架构全盘崩溃。
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章节试读

1、《日本料理神髓》的笔记-第32页

        究竟什么是鸭儿芹的美味？鸭儿芹本身的味道并不强烈，特点在于香气以及爽脆的口感。为了展
现这样的特点，火候最好是“外层稍微烫过但中间还是生的”。
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