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内容概要

2006年，当元宵节的爆竹声响起时，我终于完成了《葡萄酒佐餐艺术》的最后一篇书稿，而此书的完
成，也算满足了我多年来的个愿望——以书籍的方式普及葡萄酒的基础知识与文化。
     《葡萄酒配菜》这本书基本涵盖了葡萄酒与菜肴结合的基本原理，特别是从酒与食的味觉原理以及
葡萄酒的核心——酒体这一角度解释了葡萄酒与菜的搭配原则。
主要目的依然是希望读者能真正了解葡萄酒的特性，根据自己的需求来饮酒和配菜，而不是完全跟随
我的喜好。
我相信，每个人都有自己的喜好，我尊重任何人的喜好，之所以写这本书，也只是从专业的角度给大
家一杆秤。
     我不是学厨艺出身，写这本书主要是为了葡萄酒，因为大多数人饮酒是搭配菜一起享用的。
      中国的饮食文化博大精深，传统归纳的八大菜系已经够复杂的了，而今天随着交通的便利，厨师在
全国范围内流动，这些菜系已经变化多端，变化出了不是川菜的川菜、不是粤菜的粤菜，我们也听到
了诸如新派菜、创意菜等名字，这些名字甚至连各派别的名厨师都说不清楚。
     中餐配酒一直是东南亚一带酒评家和酒作者最大的难题，因为中餐不像西餐，西方菜讲究原料，而
中菜是讲究配料。
西方菜基本上是七分原材料、三分制作，如果知道原料，配菜配酒就不是什么难事。
而中餐是十来道菜一起上，要使每款酒与每道菜都配得恰到好处，是很难做到的。
     中餐的原料，比西餐的原料要丰富得多，然而中国的农产品品质不稳定，也就无法以品质来给它们
归类。
由于添加了有损人健康的物质，一些享有百年盛誉的产品声誉扫地。
我们国家的蔬菜品种比国外多，比如说上海青的油菜、莴笋、茼蒿，水芹菜等，都是非常美味的蔬菜
，然而由于农药超标以及农户太散没有机构来管制，也导致品质不一。
     我非常希望我们的蔬菜以及其他为调味料原料的农产品(比如说大豆)能够在每一个产区成立农产品
协会，国家制定农产品质量合格标准，这样的话，我们的中餐就有本可循了，而我们美味而独特的农
产品也就有可能更多地出13到国外了。
     总的来讲，白葡萄酒适合配大部分中国菜，对于红葡萄酒而言，成熟的红葡萄酒，单宁不生的红葡
萄酒是适合配中国菜的。
     在配中国菜这方面，我只是收集了八大名菜的特点和主要的名菜，搭配上适合它们的葡萄酒，绝大
部分应该是搭配恰当的。
     对于西餐，我只是重点介绍了意大利、法国以及西班牙的主要食材和就餐配酒的程序，希望不了解
西餐的人对西餐配酒有基本的概念。
    中国人饮食历来注重养生，每个季节所吃的食品都非常讲究，我也就顺势根据月份和温度的不同，
介绍了每个季节适合饮用的葡萄酒。
     中国人历来是众口难调，这本书不可能讲全，只能总结出大体的酒配菜的原理，细微的地方要靠读
者自己的喜好去选择了。
     这本书不仅对消费者享用葡萄酒具有指导作用，也适用于葡萄酒行业的销售人员和餐饮业的人士。
     本书基本涵盖了葡萄酒与菜肴结合的基本原理，特别是从酒与食的味觉原理以及葡萄酒的核心——
酒体这一角度解释了葡萄酒与菜的搭配原则。
主要目的依然是希望读者能真正了解葡萄酒的特性，根据自己的需求来饮酒和配菜，而不是完全跟随
作者的喜好。
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作者简介

吴书仙，中国首位葡萄酒独立酒评人，在法国学习葡萄酒专业品评，经常去世界各地葡萄酒产区访问
和参加专业葡萄酒评比，国际葡萄酒和烈酒作家与记者协会(F.I.J.E.V.)会员。
 
    目前主要负责吴书仙葡萄酒网站(www.wushuxian.com)的工作，在《酒典》杂志、《新鲁商》杂志、
《
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章节摘录

书摘4.葡萄酒配菜的基本要素    酒与食物搭配如果能相互提升、相得益彰，则是最高境界。
酒与食如同婚姻，协调平衡才是和谐与幸福的。
基本原则是清淡的菜配清淡的酒，浓郁的酒配浓郁的菜。
    能够相互影响味觉的主要是四种味：成会加强苫的感觉；酸能短时间地掩盖苦味，又加强了甜味；
甜味能降低对咸、苦、酸的感觉；苦味能降低酸度。
食物中的甜味、原味和辛辣味，令酒试起来更加强劲。
食物中的酸味和成味，令酒试起来更加温和。
    多数中国菜适合于配白葡萄酒、玫瑰红葡萄酒、起泡酒，点这些酒配菜通常不容易出错。
“红酒配红肉、白酒配白肉”，在中国并不完全对，因为中餐不同于西餐，中餐讲究人味，而西餐讲
究原味，所以不能完全照着原料来定酒。
而中菜配酒除了原料，还需要看佐料和烹调法。
    吃油腻的不是很甜的菜，适台用红酒来配，因为红葡萄洒中的单宁能去油腻。
如果甜如无锡的红烧排骨，建议用成熟的红葡    P3萄酒，如果选新的酒，则以新世界的红葡萄酒，如
智利、澳大利亚、阿根廷为先。
    吃清淡的菜，用白葡萄酒、起泡酒、玫瑰红酒来配。
    辣菜最好不用好酒配，便宜的酒和带点甜味的白葡萄酒即可，因为辣会掩盖掉好葡萄酒中多层次的
细腻柔滑的口味。
    甜点和甜品用甜酒来配，而且越甜的甜点应该用口味更浓郁的甜酒来配，反之亦然。
红酒配甜点则会发涩和发苦。
    苦菜用有苦味的红葡萄酒来配，反而会有先苦后甘的感觉，比如说苦瓜配带苦涩味的赤霞珠红酒。
    对于中国人的家常便饭，个人认为还是白葡萄酒容易配一些，因为中国人的主食是米饭，以碳水化
合物为主，而往往比较不复杂的白葡萄酒都可以起到配衬和开胃的作用。
而外国人吃的主要是肉类，面包只是配角，如果喝不带单宁的红酒，比较难以化食。
    P4
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编辑推荐

《葡萄酒佐餐艺术》：中餐与葡萄酒该如何搭配？
西方美食与葡萄酒如何搭配？
享用时令美食应该选择何种葡萄酒？
每月饮酒是否都一样？
⋯⋯通过阅读《葡萄酒佐餐艺术》，你将知道上述这些问题的答案。
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