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内容概要

说的都是普通人家日常餐桌上见得到的“小菜”，偶尔有些似乎“想象中”只能在饭店吃到，但也可
在家中用最一般的煤气灶、最一般的锅碗瓢盆做出来。
那些或细腻，或大气，或调侃，或朴实的文字，将一道道家常小菜娓娓道来，读来让人垂涎欲滴，但
又仿佛已经享受到了美食一样爽心爽口。
    《下厨记》用随笔形式写的家常“小菜”，可以阅读，可以神往，更可以下厨一试身手，在平常的
日子里品尝不一样的滋味。
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作者简介

邵宛澍，1971年生于上海，美国圣母大学MBA，现任美国商务部驻东南亚及太平洋地区系统主管，同
时也是中国LINUX协会的副理事长。
喜欢写作，建了一个网站(www.yuleshow.com)，以梅玺阁主的网名，放了些自己的涂鸦。
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章节摘录

写了一段时间的菜话，也算有了些读者，他们往往会来问我一些小问题。
我呢，也常常会说：“想吃什么？
我明天写给你！
”他们就会说：“你什么时候烧一次给我们吃啊？
”昨天，我又说了“想吃什么？
我明天写给你！
”结果，居然有好几个朋友都说要吃红烧肉，我说：“红烧肉最容易了，肉放水中煮，煮熟加酱油，
加糖就起锅，到此就好了。
”红烧肉真的这么容易烧吗？
当然不是。
否则为什么只有少数的几家饭店有红烧肉卖？
有人说是因为红烧肉“不上台面”，所以店里不卖。
其实不是，这年头咸菜猪头肉都上得了台面，还有什么上不了台面的？
全是因为红烧肉很难烧好，大多数饭店不敢砸了自己的牌子。
当年秘鲁哲学家门德斯访问中国，我们的毛主席就请他吃过红烧肉。
当然，那是御厨烧的。
席间，毛主席还说了如此的名言：“这是一道好菜，百吃不厌。
有人却不赞成我吃，认为脂肪太多，对身体不利，不让我天天吃，只同意隔几天吃一回，解解馋。
这是清规戒律。
革命者，对帝国主义都不怕，怕什么脂肪呢！
吃下去，综合消化，转化为大便，排泄出去，就消逝得无影无踪了！
怕什么！
”前辈就是前辈，吃一顿红烧肉，还能悟出革命的道理。
我呢，则是烧红烧肉，悟出了些心得，说出来给大家听听，也算抛砖引玉吧。
红烧肉起码有上百年的历史，也起码有上百种烧法，硬的、软的、不软不硬的；甜的、咸的、辣的，
甚至连淡的、酸的都有。
但最最好吃，最最好看，最最滋补却最最不会使人发胖的，恐怕是苏式红烧肉了。
郑逸梅老先生就是苏州人，酷爱吃这道苏式红烧肉；乃至耄耋之年，步履维艰，仍爱吃肉。
到后来，赴宴归来，只有一句话，要么是“红烧肉烧得蛮好格”，要么是“连红烧肉也呒没”，满桌
鸡鸭鱼虾，全不在眼中。
苏式红烧肉，当然源自苏州；苏州人烧菜，“做人家”佐料，着色并不厉害，但“浓油赤酱”四个字
，是一定要用来形容苏式红烧肉的。
肥而不腻、酥而不碎、甜而不黏、浓而不咸，也是苏式红烧肉的特色。
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编辑推荐

《下厨记》不是一本菜谱，除了原料，做法等技术性的内容外，更多的是和做菜、吃菜有关的趣闻轶
事，心情文字。
写的是一些家常“小菜”，却融入了作者家传厨艺的精髓。
读者诸君可以阅读，可以神往，更可以下厨一试身手，在平常的日子里品尝不一样的滋味。
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