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前言

　　孔娘子谈美食，我一点也不感到意外。
　　她家老祖宗就是美食家。
《论语·乡党》完整地记录了孔夫子的老饕风采——食不厌精，脍不厌细。
食殪而竭，鱼馁而肉败，不食。
色恶不食，臭恶不食，失饪不食，不时不食，割不正不食。
不得其酱不食。
肉虽多，不使胜食气。
惟酒无量，不及乱。
沽酒市脯不食。
不撤姜食。
不多食。
祭于公，不宿肉。
祭肉不出三日，出三日，不食之矣。
　　一口气十个“不食”。
士可馁不可辱。
不但烹调不当的，不吃；季节不对的菜，不吃；切割方式不对的肉，也不吃。
　　换句话说，如果一道炒菜，该放葱姜的，放了大蒜，他老人家就罢吃。
曰“失饪”。
现在流行“反季节菜”，好像越反着吃，就越时髦，其实那是“巴子”，而且对养生不利，孔老夫子
冬天决不会碰暖棚捂熟的蕹菜，曰“不时”也。
更有趣的是，如果你斩肉时，把尾骨斩进了小排，把“槽头肉”斩进了“夹心”，他大抵也是拒食的
，因为“割不正”。
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内容概要

煮物两个汉字在日文，意思是一种烹调的类型。
日本料理分扬物——煎炸类菜肴；蒸物——蒸出来的菜肴；烧物——烧烤类菜肴；渍物——酱菜类；
炒物——炒菜类；煮物，便是煮菜类了。
这是一本双色的，开本不大，很有温馨感觉的美食随笔集子，本书的广告语是：资深主妇传授厨房秘
诀，聪明女人找寻幸福通道。
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作者简介

孔明珠　上海女作家，杂志编审。

  　已出版《东洋金银梦》、《我们的耳朵宛如贝壳》、《爱情备胎》、《青春期第一次》、《上海
闺秀》、《孔娘子厨房》、《七大姑八大姨》、《上海妹妹》等著作。
作品以小说、散文、随笔创作为主。

    《青春期第一次》获中国新闻出版署青
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章节摘录

　　喜欢吃腊肉可能就是喜欢烟熏火燎的味道，虽然报纸上老有人用腌腊制品含致癌物质来恐吓人，
我觉得适量吃点应该没问题。
我常买腊肉回来，炒芹菜、炒茭白、炒大白菜，买烟熏牛舌回来，煮熟切片，或生切成片，入烤箱烤
来吃。
家庭烹调总是要多换换花样的，每周买来买去“老三篇”，一点想象力也没有，日子会觉得很乏味。
　　我在一个湖南籍女孩家吃过她妈妈从家乡寄来的腊味。
腊肉、腊肠和腊鱼都要用温水洗干净，切块后，一层肉一层腊肠一层腊鱼铺平在碗内。
浇一圈料酒，再在铁锅中调一个干辣椒、豆豉、油的调料，量大一些，爆出香味。
然后厚厚盖在腊货们上面，用保鲜膜覆盖起来，不让香味道窜出来流失掉，上笼蒸半个小时以上。
　　浅盆上将碗内东西反扑过来，汁水再浇上去。
啊啊，好吃就在眼前。
　　我用腊肠做菜饭，选择莴笋叶子，抽筋盐腌一会儿，挤去苦涩的汁水，清水冲干净。
腊肠我喜欢用带点甜味的，切成丁或片，先爆香，然后放人莴笋叶子炒匀，再放入淘干净的大米，人
电饭煲烧煮。
同事sabrina周日用我教的办法做了一顿菜饭，获得成功，她高兴地把MSN签名也改作“幸福的菜饭，
甜蜜的一天”。
　　大卖场里有价钱很实惠的冻鸭腿卖，试了几次红烧、咖喱都不好吃。
我把它腌制成腊鸭腿，意想不到的效果出现了。
用铁锅炒香花椒和盐，抹在鸭腿上，用重物压上腌渍一个晚上。
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媒体关注与评论

　　《煮物之味》绝非“带人直奔刀镬砧板”的讲义圭臬，而是“本尊”之外，附丽了许多人生的“
鲍汁”和“火腿汁”，打开以后可以清心、可以助谈、可以佐茶、可以下酒⋯⋯　　——上海作家　
胡展奋
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编辑推荐

　　二千五百年后，孔娘子孔明珠登场，所谓芝兰有根，醴泉有源，一不传书，二不传诗，倒是把乃
祖"好吃"的一面发挥到了极致，冷不丁地就出了一本妙书《煮物之味》。
　　孔娘子的书，好就好在无一处无善良，无一处无趣味，一切都是那么轻松自然地流露，每每于切
磋厨艺之际，带出一份亲情和友情，隽永随和，幽默真切，细腻处，如醴如酥；怀旧处，如吟如诉，
除了让人食指大动，独具一种诱人共鸣的情愫。
　　孔娘子厨房　　继美食烹调随笔集《孔娘子厨房》之后，孔娘子又一部倾情之作　　资深主妇传
授厨房秘诀　　聪明女人找寻幸福通道　　养生 养性 养爱
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