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前言

此书作者系英国人，是一位演员和作家，其母亲是一位出色的厨师。
    法国的烹调名闻世界，作者本人又是一位美食家。
也许由于这些原因，作者选择了撰写法国著名厨师卡莱姆的传记。
    这是一本附有菜谱的名厨传记。
原著的对象为英国读者。
有些食谱、菜名等，中国读者在理解上可能会有困难，我们对此作了些注解。
另外书中有不少糕点，光从名字上看，很难理解。
因此，对书中反复提到的一些主要糕点，我们也作了一些注解，并拍摄了一些照片和图片。
在此过程中，我们曾得到一些法国朋友和职业糕点师的协助。
尤其是我们的老朋友马夏尔夫妇(Jaeques Marchal和Cecile Marchal)，给予我们极大的帮助，在此一并致
谢。
    译者2005年5月16目于巴黎
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内容概要

本书是一本传记，也是一本皇室烹调书。
     本书的主人公安托南·卡莱姆担任过拿破仑、英国乔治四世、沙皇亚历山大一世的御厨，为当时欧
洲的许多帝王烹饪，比任何人都更清楚地了解那个时代著名人物的口味，同时也奠定了法国古典菜式
的基础，被誉为法国近代厨艺之父。
本书“令人愉快地巡游摄政时代皇室厨房的幕后，配上可以自己动手尝试的菜谱”，将读者带入沉迷
于美食的欧洲皇室，是传记，亦是皇室烹调书。
    这是一本附有菜谱的名厨传记。
原著的对象为英国读者。
有些食谱、菜名等，中国读者在理解上可能会有困难，我们对此作了些注解。
另外书中有不少糕点，光从名字上看，很难理解。
因此，对书中反复提到的一些主要糕点，我们也作了一些注解，并拍摄了一些照片和图片。
　　本书是一本传记，也是一本皇室烹调书。
本书的主人公安托南·卡莱姆曾是拿破仑、英国乔治四世、沙皇亚历山大一世的御厨，他清楚地了解
那个时代著名人物的口味。
他奠定了法国古典菜式的基础，被誉为法国近代厨艺之父。
     《为国王们烹饪》带读者愉快地巡游于欧洲皇室厨房，更值一提的是所配的菜谱，读者可以自己动
手尝试。
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作者简介

伊恩·凯利，英国人，曾经是位演员，也是一位作家，与妻子和幼子住在伦敦。
本书是他依据回忆录《皇室糕点师》中的生动素材，追溯了安托南·卡莱姆从大革命时期的弃儿，一
跃成为国际著名厨师的经历。
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章节摘录

插图
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后记

对我们来说，他是一个象征。
他是现代烹饪之父，是只为自己的事业而生的典型，是从最底层做起的厨师的榜样。
仅仅凭着自己意志的力量和勇气——他拥有出类拔萃的才智——登上了他艺术的最高峰。
    ——《卡莱姆的职业生涯》厨师菲力斯·吉尔伯特    巴黎1894年，安托南逝世后六十年。
当糕点大师查尔斯．沃勒特寻找安托南的坟墓时，非常震惊地发现没有墓碑，周围杂草从生。
19世纪的法国，美食十分繁荣。
巴黎厨师协会有足够的财力，把巴黎的一条街道用它的英雄安托南·卡莱姆的名字重新命名，但是协
会却找不到一位后裔来出席这个仪式。
    沃勒特更加惊异地发现，他的偶像的墓地，与其他捌挤的巴黎公墓一样。
因为不支付“租金”，将被循环使用。
巴黎厨师协会得到巴黎餐馆和柠檬汽水制造商联合会、糕点师协会和巴黎品酒师协会的赞助支持，另
外还有名为“安托南·卡莱姆弟子”的获奖厨师们(他们至今仍为纪念他而汇聚在一起)，共同出资为
安托南买了一块墓碑。
    那天下午，查尔斯·沃勒特从蒙马特公墓往下看，发现景观至今无很大的变化。
纪念另一次巴黎“解放”而建造的白色长形“圣心教堂”，1894年时正在山顶上修建。
而在巴黎的另一边，为纪念法国大革命一百周年而建的埃菲尔临时铁塔，正在成为永久性的旅游名胜
景点。
如果安托南还在世，很难认得出他出生的城市。
他去世以后，巴黎已经变得让人认不出来了。
蒙马特的风车，曾经为巴伊糕点店磨过面粉——早先的那些“红磨坊”几乎全部消失了。
宽阔的马路，从星形广场及安托南没有机会看到竣工的凯旋门，向四面八方放射开去。
当夜幕降临时，新街灯照耀着马路两侧那一望无际的餐馆。
从前的市政厅，安托南曾经为拿破仑的结婚大典制作宴会的地方，已经不复存在。
再过去便是拉菲特路银行家的宫殿。
罗斯菲尔德以数千万的财富彻底改建过。
安托南曾在那里为巴黎的名流烹饪过(包括他在蒙马特公墓里的邻居海因里希海涅)。
    他惟一还能认出的是食物。
在餐馆和酒吧里，大革命以后的巴黎因它们而出名，在福布·圣·奥诺雷那个地带优雅高级的餐厅里
，就像在伦敦、维也纳、圣彼得堡或者旧金山一样，每个厨房的柜架上，都有安托南的烹调书籍。
三位被认作革命后巴黎现代烹调的创始人：布里亚‘萨瓦兰、德‘雷尼埃和安托南，只有一位真正承
担烹饪工作，也只有他才真正成了著名人物。
在一种文明里，是厨师，而不是作家，或者评论家，成了著名人物。
当然这个文明里的食物，也在经历着变革。
    在这一文明中，今天读安托南著作的人已经不很多了，甚至在职业厨师中也一样。
他写作的风格，远不像现代烹饪书，轻松愉快地鼓励大家尝试。
他是为了自己艺术的尊严而奋斗，为了完成职业厨师的各种不同需求而奋斗。
即使这样，他的菜谱仍然点缀着全世界法国餐馆的餐桌，只是菜谱的安排与内容有些改变，以便适应
变化中的口味和现代时尚。
令人惊奇的是，这些菜肴原本烹制方式是很简单易懂的。
假如你真按照他的建议：“自己动手试试”，你会发现菜看有点淡而无味，或者偏甜⋯⋯其余的，对
于21世纪的美食爱好者，它们又过分地奢侈。
然而他的灵魂仍然在最简单的、最纯洁的沙司上徘徊，在巴黎糕点店布置精致高雅的玻璃橱窗里徘徊
。
    那个时代食品的香味，口味和礼仪，以令人意外的形式在今天继续存在。
从他那个时代来到1914年前，在食品历史上被称为“卡莱姆的世纪”。
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法国烹饪中出类拔萃的食品，同俄式上菜一样，已经被整个西方世界所接受。
安托南关于沙司的法典，与他那军事般的秩序和极严格的卫生要求在职业厨房里，被看作福音。
他关于调味香料的组成和他的糕点食品主流成了正统观念。
是他把蛋奶酥、“随风飘”(一种馅饼，见译者提供的图片)、注奶油花的蛋白酥，甚至被认为是最微
不足道的西红柿，都引进了主流餐桌，成为饮食的主体。
他坚持要求蔬果做得脆嫩——即使是经过精心装饰的，或者做成罐头的蔬果(由下在《安托南·卡莱姆
作品集》中的倡导，从1840年代起，用卡莱姆的名字，阿潘特的罐头技术得以大行其道)⋯⋯在每个厨
房里，厨师们曾经戴过，现在仍继续戴着安托南设计的帽子。
至关重要的是，安托南创立了大师级厨师用出版的方式传授知识与经验之先例，有些厨师因此而成为
富翁和名人。
作曲家罗西尼曾经问他，在厨房里是否会有临时即兴操作。
他回答：“不会，我做的一切全写在书上，在实践中很少改变。
”他这个回复得到皇宫墙外民众的承认。
普通民众是吃不到“厨师之王和国王的厨师”亲自烹饪的食品的，但是他的菜谱对他们有极大的吸引
力。
结果是一个师传徒，代代相传的链条形成了。
每个厨师都感激他的师父的帮助。
从安托南开始，到索亚和埃斯库、博克兹，甚至贝顿，一直传到众多的著名厨师，也传给当今对着烹
饪菜谱垂涎欲滴的众多读者。
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编辑推荐

《为国王们烹饪》是一本传记，也是一本皇室烹调书。
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