人大社2014年8月新书快递    《厨房重地》

《舌尖上的中国》无法呈现的真实厨房生态
体会精美菜肴背后的热火朝天与人情冷暖

厨神大董热捧的美食观察家胡元骏

  带你走进厨房“禁”地!
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建议分类: 饮食/生活/文化
【编辑推荐】
有滋味，才有生活。这是胡元骏“滋味生活系列”的第二部曲。前作探讨讲述各式饭局，这本书幽默本色不改，回到了吃的本源——厨房。要问厨房的事儿谁最了解，那肯定是厨师！恰恰本书的作者就曾是粤菜厨师长，这本书用100多篇或浪漫、或忧伤、或无厘头的小故事，配合精美的菜品，后厨现场等60多幅摄影纪实作品还原了吃货们不得一窥的生猛厨房现场。这是一部《舌尖上的中国》《顶尖厨师》等饮食节目无法告诉你的真实厨房纪录片！
【内容简介】
厨师与老板、厨师与食客之间的明争暗斗、爱恨情仇每天都在上演，至于导演是谁，只有他们自己知道。厨房里的故事妙趣横生，独立摄影师、资深美食记者，最会吃的美食作家胡元骏曾师从香港名厨，从底层做起，终成厨师长，将其多年来看到，听到，想到的厨房以及饭店里的精彩瞬间如实记录，用100多个真实可爱的小故事，展现厨房内热火朝天的神秘世界。有滋味，才有生活。滋味生活揭开第二幕：厨房重地，欢迎围观！
【作者简介】
胡元骏：生于1970年代、双重性格、水瓶座、O型血。微博打造深夜食堂。20世纪90年代进入餐饮行业，师从香港名厨，从学徒到厨师长历经“磨难”终不悔。1992年利用工余时间开始试验性地写字生活，同年小说处女作发表在《人民文学》上，其后小说、歌词、随笔、美食评论等也都不畏艰险地一一触及。歌词作品与小柯、李春波、安琥、王珏等均有紧密的合作。
朋友眼中的自己：“厨子里文章写得最好的，码字工匠中菜烧得最好的，菜烧得好的里摄影最棒的！”（老胡画外音：我觉得这形容极其不中肯，根本听不出来是夸还是贬。哈哈。）
一句话形容自己：天生写字狂，一颗吃货心，爱旅游，爱摄影，几手一起抓，抓起来就要硬。
目前为杂志主笔、美食专栏作家、独立摄影师。
博客：http://blog.sina.com.cn/huyuanjun
微博：http://t.sina.com.cn/huyuanjun
【名家推荐】
说到料理与美食本身，谁还会比厨师来表达得更有说服力呢？元骏的文中有不少关于厨房的内容，也有很多从业以来甜酸苦辣的经历，看似轻描淡写的文字，里面却包含了厨房中无数的喜怒哀乐。难得的是文章里丝毫没有卖弄文字技巧，嬉笑怒骂之余又偶尔带上几句俏皮话，读得人大呼过瘾。
大董（董振祥）北京大董烤鸭店有限责任公司总经理
这本书像妙趣横生的厨师教科书，也像个情景喜剧的剧本，更像个白皮书，不仅仅更正了我们觉得厨师就一定是个胖子的误解，更多的是希望大众对厨师有一个人性化的理解。现实生活里我们没有太多机会接触到厨师，但相信读了这本书，了解到真实的“伙夫”生活，那我们再吃菜，相信会别有一番风味。我们爱美食，但也请记得隐藏在美食背后的艺术家。
安琥 影视歌多栖艺人
元骏是词作家当中最会烧菜的，当然这和他做过厨师有关。不过艺术创作本来就离不开生活，生活更需要艺术。这本书也一样倾注了他的真情实感。
李春波 中国民谣之父
胡老师是个神人——据说他做得一手好菜，可惜没有什么时间下厨，因为他饭局太多；饭局多也经常迟到，因为他又是摄影发烧友，需要等光线；即便到了饭局上也绝不轻易说话，关于美食，他想说的都在这本书里了。
陈晓卿《舌尖上的中国》总导演
民以食为天，中国人又天性喜聚，饭局便成了交流感情、增进友谊的一种极好表现方式。今日得胡元骏先生妙笔生花，其幽默的文笔、轻松的内容、似曾相识的经历让人在翻阅本书的同时不由得放松心情、会心一笑。 

梁子庚（Jereme Leung）国际名厨，美食创作者，《顶级厨师》美食评审
我和元骏兄一样喜欢美食，喜欢下厨，享受美食为生活带来的快乐。
林依轮 著名歌手
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【精彩书摘】
3.3 肉是怎么样变嫩的
若干年前，我第一次将学厨成果展现在自家餐桌时，厨艺并没有得到预期的夸赞，老妈唯一感兴趣的问题就是我怎么把肉炒得那么嫩的。当时我的回答老妈显然不满意，就像现在我越来越不满意自己用那些食粉等添加剂腌制肉类使其滑嫩一样。
入厨伊始，我接触最多的就是牛肉。厨房里分工明确，猪、牛、羊等肉类负责到人，我师傅负责牛肉，自然我也就“如影随牛”起来。那段日子我研究牛肉的热忱已经到了仅次于屠夫的境界，除了不会杀活牛，可以说牛的各个部位单独拿过来，我的分解能力丝毫不亚于《新龙门客栈》里那个挥刀
瞬间就让整只羊肉骨分离的伙计。
这里，我不是要夸口说我的刀工如何，我想说的是切割完牛肉的后续手段。那时候我们酒楼的生意在京城首屈一指，卖得最好的牛肉每天售出30斤不成问题，30 斤的概念的就是：每个例牌菜3 两半牛肉，除一下，一天能卖多少份就一目了然了。这个后续手段里最有技术含量的就是腌制，起初师傅腌制的时候，我在旁边打下手，30 斤切好的牛肉片装在一个如浴缸大小的圆形塑胶盆里，先将盐、糖、味精、生粉、食粉等腌料装入脸盆大小的容器，接满清水，待腌料溶解后逐渐加进牛肉里，用手顺时针旋转，等牛肉完全将水“吃”进去以后，再缓慢加入清水，此时双手不能停止旋转。
如此这般，当给师傅去接第五盆清水的时候，我完全傻了，心想，牛肉难道这么饥渴？那么多水加进去这么快就不见了？水都去哪里了呢？最后如果腌制工序全部完成后再上称约一下的话，我看牛肉的重量恐怕要加倍了。现在我教徒弟腌牛肉，可以毫无保留地告诉他一斤牛肉需要加多少盐、糖、食粉等这些固体腌料，但若要问我一斤牛肉要加进多少水，我只能回答不知道。不是我故作神秘，是的确不知道，当初师傅也没教我，水的摄入量完全要凭经验和牛肉的质量，我说的技术含量也完全在此，说得更直白些，加多少水要全凭经验。腌制完成，如果看牛肉的颜色已经有些发白，不像牛肉了( 这种情况一般为肉的质量太差) ，最后再加入点大红色素调和成的水也未尝不可，也只有这样，牛肉才能看起来更加红润有光泽。当然，加些老抽进去自然要比加色素显得你厨德高尚得多。
不过，大家别误会，我并不是说腌制牛肉或其他肉是完全错误的。如果家里做菜想要使肉滑嫩的话，完全可以照我说的方法腌制，只是食粉、色素之类必需废弃，略加点淀粉和少许的水足矣，加点蛋清也是不错的，吃着放心是最大的前提。但不放心也依然存在，餐馆进货与超市一样，必需要供货商提供肉类检疫合格证，所不同的是，超市的门槛要高很多，无名无分的想进超市比登天还难。对，我的意思就是要说餐馆进货的质量无法像超市那样有着高度的保障性。也正如我师哥妙言：现在咱们进的肉不用腌也很嫩。为何？来的时候水就已经打饱了！
5.1 到底该听谁的
初入厨师这一行的学徒，要面对各种压力，既有纯粹工作上的，也有人际关系上的。如果说前者还好应付，只要肯吃苦，脏活累活抢着干就行了，那么后者就完全要靠自己察言观色的能力了。
我第一次被骂，就是因为没整明白厨房里的若干关系。那也是我第一天上班，人事部经理把我交给香港厨师长，厨师长又把我介绍给一位香港师傅，说以后这就是你的师傅了，一切听他指挥。当时粤菜刚进入北京，在我心里觉得能够有这么一位师傅带我，真是太幸运了。为了给师傅留个好印象，饭也没顾上吃，赶紧让师傅给我派活。大概师傅觉得我干得还像那么回事，中午临下班主动过来和我聊天，当得知我没吃午饭的时候，指着打荷台上一盘因客人赶时间退回来的咸鱼炒饭对我说，去热热吃了吧。说完师傅下班离开了。
我端着炒饭，看厨房里基本都下班了，灶台上只有一个厨师在刷锅，赶紧跑过去大声说：“喂，师傅，帮我热一下。”那人回头看着我，眼睛瞪得老大：“热一下？你要干嘛？”“吃呀，我还没吃饭呢。”那人一听，嗓音立刻提高了八度：“没吃饭就吃这个？知道这个多少钱一盘吗？”我也不示
弱：“多少钱一盘怎么了，我师傅让我吃的！” ……
后来才知道，我要他替我热饭的人是中方厨师长。自然，那盘炒饭我是没吃上，而且还被狠狠数落一顿。我心里那叫委屈，下午也没敢和香港师傅说这件事。此后的几天，中方厨师长对我极其冷淡，尽管我已经承认了自己“有眼不识泰山”的错误。后来还是我去找了在酒楼做副总的爷爷说了事情经过，事情才有了天翻地覆的转变。其实要不是把我逼得没办法，我很不愿意让人知道我是副总的亲戚，但那种情况，要不让爷爷出马，恐怕不知道我的“小鞋”要穿多久。说句实际的话，香港师傅手艺再好，也有回香港的那一天，到头来还不是中方厨师长说了算。
还有一次是因为特别忙，一上午我干了几乎是平时两倍的活，师傅见我累得不行，就借着去楼下领货的机会，让我在库房休息一会。谁知回到厨房，副厨劈头盖脸对我就是一通乱骂，说我就知道偷懒，都像你这样厨房就都别干了。我扭头看了看，师傅恰好不在厨房，忍了吧，再说本来我就知道师傅和副厨有点过节，怎样我也不能出卖师傅呀。只是当时我真想大喊：到底我该听谁的!
5.3 编外厨师
有编外厨师的酒楼相信不在少数。之所以叫编外厨师，是因为他们虽然做着普通厨师的工作，编制却不在厨房，有些甚至都不应该算酒楼的员工。他们就是承包老火靓汤的 “汤佬”和承包海鲜鱼缸的“鱼佬”。以前还有承包鲍翅档的“鲍翅佬”，近来渐渐被弃用了，“鲍翅佬”的存在从某种意义上说，对本店厨师的手艺是一种变相侮辱，老板们也不愿意再去做丢帅保卒的事。
老火靓汤、海鲜鱼缸被承包，都是老板们经营的一种手段。售卖所需的制作人员、原料、器皿，全由承包者负责，酒楼仅仅是提供场地，然后依售卖种类和数量或三七或四六分成。看上去酒楼拿的是少数，可省去了因此而产生的人员开支和成本压力，何乐而不为呢？喝老火靓汤，应该说是不分季节的，广东人一年四季都能煲出各色时令汤品，不过对北方人来说，还是更习惯秋冬喝靓汤，补秋膘嘛。客人进到酒楼大堂，首先映入眼帘的那一字排开冒着暖人热气的各式汤煲，就是“汤佬”的工作岗位，客人在挑选汤品的时候，大概没有人会想到这些靓汤与本店厨师无关吧？“汤佬”与厨师之间的关系很微妙，做生意的人都很会来事儿，时常送厨师长、主管喝一些，这样工作起来“汤佬”会舒服很多。原料储存借用厨房冰箱，原料短缺先借用厨房的，甚至就连他们做底汤使用厨房的煤气，厨师们也乐于开绿灯，睁一只眼闭一眼就过去了，又不是自己家的，喝到肚子里的汤才是货真价实的。
我有个做“汤佬”老大的朋友，自己本身就干着厨师，每年这个季节都会去各个酒楼谈承包，然后再雇几个人去坐店，生意很不错。他自己干的那家酒楼也是用他的人煲汤，只是老板不知道，他是请亲戚去谈的，幕后还是他在“主持工作”。这样一来，那家酒楼的老板在靓汤这桩生意上，究竟是
亏还是赚，我想只有他自己知道了。
“鱼佬”相比“汤佬”，是一年四季的买卖，投入也大，不说进货，单就做鱼缸、安装制冷机这两项，没有三四万就拿不下来，因此他们也更敬业一些。但是，在给客人点的海鲜称重的时候，多称一两水可就多一两海鲜的钱哪。所以，他们与厨师或者监秤人之间的关系，也就更加微妙了。其实我也一直想搞些“编外”之事，无奈脑瓜被锈，极不灵活，干脆作罢。
6.12 有些女人不能碰

在一个单位里相识久了，只要互不讨厌，难免会生出些许感情，无论男女。这种感情包含很多层面，不过更多意义上的还是同事之间的友情，但也不排除产生恋情的可能性。尽管酒店很介意员工有恋情发生，那也无法阻挡有勇有谋的“地下工作者”。

其实，能与服务员或销售部的女孩频繁接触的也就那么几个主管级以上的厨师。这些厨师虽说管理权限只针对厨房，但不可否认的是，在服务员眼里他们说话的分量仅次于餐厅经理。日常写沽清单也好，开宴会菜单也好，或者是客人在菜品上有特殊要求，服务员直接面对的就是这些管理级厨师，无形中他们就有了些许威信。加之有的厨师个性强一点、帅一点，难免会得到女孩的青睐。相对应，服务员若是哪个聪明漂亮，厨师也自然对她会更加关照。

我就曾遇到过一个这样的女孩，起先是因工作产生争吵，后来那女孩发现的确是自己错了，来向我道歉，看着她清澈的眼神我对她突发好感，一来二去处得关系很不错。当时我和女友还没分手，我也没什么乱七八糟的想法，可有天老板来找我，虽然没直说，但我听话里话外的意思是让我和那女孩要保持距离，那女孩是他干闺女，他不想让一个厨师和他闺女有什么过深的交往。也罢，本身我也没歪念，再说你早告诉我那是你闺女啊，这么就跟我有所图似的。

相比我，副厨老唐就没这么幸运了。他是和销售部的一个女孩关系甚密，那女孩每次来厨房开宴会单别人不找，专找他。老唐也偶尔置厨房成本于不顾，给她的菜单以最大优惠。他们下班也时常一起出去吃饭逛街什么的，虽说老唐已婚，但在我们看来他也是拿那女孩当妹妹看，他们的关系有点超越友情却绝对到不了恋情那种程度，有些蓝颜知己的意味。

有了老唐这层关系，那女孩总是能抓住老客户并且发展新客户也手到擒来，因为客户们都觉得那女孩传真过来的菜单不但经济实惠，而且一看就是用心了，每道菜都那么可心，其实他们哪知道，真正用心的人是老唐。这样，别的销售人员不免有了想法，嘴上不说，嚼耳根子说坏话是肯定的了。传闲话这种事就是这样，传来传去就变了味。

最后老板以种种借口炒掉了老唐，有段时间我们都觉得此事莫名其妙，凭老唐的手艺炒谁也炒不到他啊。后来才知道，那女孩的男朋友的叔叔是我老板的发小。哎，世事难料，有些女人不能碰呀。

【精彩纪实图片】
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