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前言

吴书仙前言此书是我和著名美食家庄臣合著的美酒与美食搭配的书籍，我一直认为，要写关于葡萄酒
配菜的专著，需要同时具备葡萄酒和美食方面的经验和阅历，然而两者兼具确实不易。
我虽然懂得饮食与味觉的原理，但对中国美食的阅历、经验仍有些不足，所以早在八年前，我就开始
寻找可以与我合著这样一本书的美食评论家。
从另外一方面来说，通过和美食家在葡萄酒方面的交流，能影响到中国的餐饮界，加强餐饮业人士对
葡萄酒的重视，让他们真正了解和懂得葡萄酒，这将进一步影响到中国的消费者。
我非常希望葡萄酒能尽早成为中国人饮食中的习惯消费品，让国人能更多地享受葡萄酒的美味。
2007年，在一次福建酒商的开业活动上，我有幸结识了庄臣，之后我去广州也常与庄臣会面，他总是
热诚地请我品尝广东美食。
庄臣对葡萄酒一直很有兴趣，也颇有研究，经过几次的相互了解和探讨，我们从2011年9月开始筹备粤
菜与红酒的“混搭”。
我主要负责收集用来试着配菜的酒样，庄臣则负责选择菜肴、联系餐厅。
2012年2月，我前往广东，开始和庄臣一起品尝本书中提到的各种搭配。
曾有人问我：“为什么不是所有的中国菜，而是粤菜？
”其实大家都知道，中国幅员辽阔，各色菜系相当丰富和复杂，如果涉及到所有的中国菜系，一本书
的篇幅，怕只能泛泛而谈。
想要谈得透，便只能选择一个菜系，而粤菜在中国分布最广，大众也较为熟悉，用葡萄酒配粤菜，会
促使更多的人对葡萄酒有兴趣。
至于衍伸到其他菜系，将是我以后的课题。
此书加入了庄臣对粤菜的论述，特别是庄臣与我一起品尝粤菜搭配葡萄酒的实践体验。
这也是第一次有规模的以各色粤菜来试配葡萄酒，虽然菜式多，但也不见得全，美食如海，难免有遗
漏的粤菜没有搭配的，敬请谅解。
葡萄酒搭配中餐，遇到丰富而复杂的调味料，要搭配好确实不易，即使是相对比较容易配葡萄酒的粤
菜，要做到搭配好也不易。
本书也谈到了酒配餐的利弊问题，即使是西餐，要十全十美的完美也是不可能的，绝对的完美都是酒
与餐分开享用，但凡搭配都会相互影响。
然而人们绝大多数时候还是餐与酒一起享用，配得好，就能享受一餐的美好，总体来说是利大于弊的
。
尽管多数中国人将葡萄酒统称为“红酒”，其实绝大部分的中国菜更适合用起泡酒（香槟属于起泡酒
）、白葡萄酒和粉红葡萄酒来配，真正能配红葡萄酒的菜并不多，粤菜更是如此。
这次我们收集的起泡酒、白葡萄酒、粉红葡萄酒，基本都可以找到适配的粤菜，然而红葡萄酒却不那
么容易。
虽然我们尽量用红葡萄酒，甚至选了好几款牛肉的菜，红葡萄酒依然没有配完，也很难找到那么多可
以与之相配的菜。
给读者的建议是，如果吃一桌中国菜只配一款葡萄酒，用干白来配，一般会有不错的效果。
饮食搭配需要长时间的实践和体验，尤其是葡萄酒配丰富的中餐，光看一本中餐配美食的书籍当然远
远不够。
我只希望此书能抛砖引玉，促使更多热爱饮食的人研究葡萄酒和中国美食的搭配。
最后，要感谢为此书赞助我们葡萄酒的各家酒商，提供美食让我们品尝的各家餐厅，此外还要感谢世
纪文景文化传播公司持之以恒地为我出版书籍，同时感谢本书编辑的辛勤工作。
吴书仙 于上海书酒斋2012年6月9日庄生自序我最早对葡萄酒有记忆，就是在副食品紧张的年代。
当时摆在货架最高的地方，望上去几乎是通透的，瓶子里淡红色的液体就是葡萄酒。
但让我垂涎的并不是它，而是当时叫做“奶油”的樽装物体，这东西后来又被人称为牛油（butter）。
小时候，爸爸教我用牛油涂面包，是记忆中最早的西方味道。
喜欢这么吃，估计是因为爸爸年轻时有不少外国朋友的缘故。
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那时候，嘴边偶尔会挂着两三种西餐的食物名字，只是没吃过。
在改革开放之前，我的生活中没有西餐，也没有今天所谓的葡萄酒。
九年的厨师生涯，令我逐渐进入了葡萄酒的世界。
在八十年代初，国人对葡萄酒仍没有任何概念，而我在和外国同事相处的日子里，慢慢体验到几分葡
萄酒的味道。
真正全方位接触葡萄酒，是在九十年代，我担任餐饮总监的时候。
当时葡萄酒开始“进入”中国大陆，不少酒商捧着酒来让我品尝。
可以说，他们是改革开放后第一批把葡萄酒真正“捧入”市场的葡萄酒人。
他们找我的原因，就是因为我的一支笔，能将他们的酒批进我当时管理的那家五星级酒店。
没有当年包括桃乐丝在内的这些“先行队”，就没有这种传播葡萄酒的雏形。
后来葡萄酒文化的传播，也是在饭桌上、在人们的觥筹交错间得到融合。
如是者，我和葡萄酒走过了八十年代和九十年代。
2004年，一位叫做吴书仙的女士在《民营经济报》发表了一篇《十问华夏长城》，震惊了整个葡萄酒
市场。
这是我最初从媒体上认识吴书仙老师。
我非常佩服她在葡萄酒领域的专业知识和直爽的性格。
直至2007年，我才真正和她在福建见面。
一场饭局，我们品完八大名庄的酒，喔，还喝了一瓶87年的茅台呢。
第二天，又和她在大排档吃海鲜当早餐，记得吃了一种当地的海产，听店家的人说，这种海产一捉就
是成双成对，一公一母。
我当时还和她开玩笑说，这么巧，一个吃了公的，一个吃了母的。
想不到时过境迁，数年之后，吴书仙老师邀请我和她合作，共著此书。
可知世间的缘分是早就注定的。
我们共同经历写书期间的选酒，文章细节的不断推敲，时而争论，时而同声同气，终于诞生这样一本
作品。
常说粤菜难配葡萄酒，其实不然。
南方的菜式偏清淡，尤其是广府菜，令很多红葡萄酒难以相合。
牛羊这些北方食材并非粤菜之长，但粤菜的厉害之处就在于能兼容西式的牛扒等菜，收录进自己的餐
牌，所以粤菜中有相当一部分菜式可以配葡萄酒。
但以食材原味见长的粤菜，基本上和白葡萄酒更投契，而白葡萄酒当中，又以清爽型的最为合适。
但凡这两者结合的餐桌，都会有它们的磁场效应，令人愉悦，也令人满足。
详细的搭配，将在内文中和大家一一分享。
中国人现在饭桌上喝酒有种很明显的情况，就是吃饭吃到第二三道菜的时候，“鸡尾酒”的模式就出
现了，大家拿着杯到处敬酒。
若真想随心所欲品酒，只有远离应酬、远离对领导的讨好，或者到“不求人”的境界，才能在酒杯里
找到一个“品”字。
希望这本书能让那些爱酒的有心人感受到吃与喝的真正乐趣，或者可以将此书当做一本品味升级的资
讯。
这本书写作后期，亦是《舌尖上的中国》和香港亚洲电视本港台《品味珠三角2》拍摄的高峰期，我
的时间因此变得非常分散，吴书仙老师经常向我催稿，这里要感谢吴老师对我的包容。
我们两人主要的合作部分是葡萄酒和粤菜具体搭配的部分，其中有火花、有惊喜、有碰撞、有味道，
同时不乏前所未有的观感，这也是我们合作的特别之处。
还要多谢和这本书相关的工作人员的支持。
感谢《好食男女》《食玩买》主编刘声韵Yvonne，摄影师刘声灏、梁广宁对这本书的协助，书里的很
多酒与粤菜的摄影作品是他们的精心杰作，还有我的助理何嘉嘉Kaka对酒与粤菜的文字内容的收集和
编排，感谢文中提到的酒楼酒家对我们工作的鼎力支持。
学问茫茫无尽期，一本书的写作，不免有不足的地方。
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未来的日子，我希望和吴书仙老师有更多的作品与大家分享，所分享的并非我们两人且饮且食如此简
单，更希望能和大家分享生活的品味。
庄臣2012年6月9日
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内容概要

　　《葡萄酒佐餐艺术》吴书仙和庄臣合作的、国内第一本结合大量实例阐释葡萄酒和中国菜搭配的
实用指南。
作者吴书仙女士是中国首位独立酒评人，国际葡萄酒资深评委，影响并促成中国葡萄酒法规的修订，
受六大葡萄酒产地官方邀请考察葡萄酒业，是法国、智利、西班牙、德国、奥地利、意大利、南非优
质葡萄酒的权威引介者。
另一名作者庄臣在报纸杂志上长期开设美食专栏，并主持美食节目，还曾出镜《舌尖上的中国》。
两名作者精心打造的90道实例，读者只要任选一二作为参照，就可以配出精美又有档次的一餐。
这些实例涵盖了中餐尤其是粤菜中出现的前菜、热菜及甜品，食材从蔬食到禽类、海鲜和肉类，各自
搭配了一到两款葡萄酒。
作者不仅给出评分和理由说明，还有实际品饮之后的评价，具有直观的效果，能从视觉和想象力方面
给读者带来全新的震撼。
《葡萄酒佐餐艺术》是图文并茂的实用指南，既能让您畅游美食美酒的领域，也能作为宴请或朋友小
酌的现实指导。
一书在手，配菜无忧。
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作者简介

　　吴书仙，中国首位独立酒评人，国际葡萄酒资深评委。

　　1996年开始葡萄酒事业，研究葡萄酒文化长达12年，先后在多家大众媒体开设葡萄酒专栏，成为
中国首位独立酒评人。
其文章曾影响和促成中国葡萄酒法规的修订。

　　2005年来，陆续出版了葡萄酒知识普及书《爱上葡萄酒》《嫁给葡萄酒》《恋恋葡萄酒》《葡萄
酒佐餐艺术》《葡萄酒选购指南》《慢品味，乐生活：非常葡萄酒经》《葡萄酒本通》等著作。
受法国、智利、西班牙、德国、奥地利、意大利、南非葡萄酒业官方邀请出国考察，撰写并出版国别
葡萄酒书《天堂里的佳酿：智利葡萄酒》《酒窖里的珍藏：里奥哈葡萄酒》《白葡萄酒经典》，极大
地促进了葡萄酒文化在中国的普及和传播。

　　庄臣，著名美食家，饮食专栏作者，美食电视节目主持人。

　　曾在英国学习酒店管理，是改革开放后第一批打造国际五星级酒店的先行者，见证了葡萄酒在中
国的发展。

　　庄臣醉心于推介酒食之美，跨界平面和荧屏，长期撰写《广州日报》的《庄臣食单》、《中国饭
店》杂志的《葡萄酒专栏》、《美食导报》的《与庄臣同醉》等专栏，主持香港亚洲电视本港台的《
广饮广食》《广州美食地图》、广州电视台的《冠军美食》，广东电视珠江台的《庄臣品酒论味》等
节目，并参与纪录片《舌尖上的中国》关于粤菜的部分。
出版有《庄臣食单》《庄臣美食地图》。
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书籍目录

第一章：葡萄酒佐餐的原理
第1节：为什么葡萄酒是佐餐酒
第2节：酒配菜还是菜配酒
第3节：酒配菜的境界
第4节：主菜法则
第5节：葡萄酒与食物搭配的基本规律
第6节：葡萄酒配菜的忌讳
第7节：香气对称法
第8节：葡萄酒佐餐利与弊
第二章：食材搭配葡萄酒
第1节：蔬菜搭配葡萄酒
第2节：肉类搭配葡萄酒
第3节：水产品搭配葡萄酒
第4节：无味面包、米饭、馒头搭配葡萄酒
第5节：辣味如何配菜
第6节：鲜味与葡萄酒
第三章：酒体与菜
第1节：葡萄酒的酒体类型以及产区分布
第2节：清淡型的白葡萄酒与菜
第3节：中等柔滑、芬芳型的白葡萄酒与菜
第4节：带有橡木味的浓郁白葡萄酒与菜
第5节：成熟的葡萄酒与菜
第6节：果味型、轻柔红葡萄酒与菜
第7节：单宁重的丰厚红葡萄酒与菜
第8节：优雅、香料味的柔顺葡萄酒与菜
第9节：奢华而柔顺的红葡萄酒与菜
第10节：当饮料的起泡酒、粉红葡萄酒与菜
第11节：餐后甜酒
第四章：粤菜的特点
第1节：粤菜的历史
第2节：粤菜三大菜系
第3节：粤菜的主要味道
第4节：粤菜中的水产品
第5节：粤菜中的肉类
第6节：粤菜中的蔬菜
第7节：粤人的主食
第8节：粤菜生猛
第9节：粤菜的蘸酱、酱料与葡萄酒的相宜相克
第五章：粤菜配葡萄酒 实例90道
第六章：感官与吃喝
第1节：吃喝的意义
第2节：各有所爱
第3节：感官的模糊特性
第4节：象征性的吃喝
第5节：从吃喝到品味
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第6节：酒中的无害沉淀
第7节：嘴巴舌头变黑——不是酒的错
第七章：餐桌礼仪
第1节：餐桌之礼
第2节：葡萄酒的礼仪规范
第3节：如何在餐厅点酒
第4节：享用正餐的注意事项
第5节：饮酒的顺序
第6节：饮用葡萄酒的前后注意事项
第八章：资料篇
第1节：主要酿酒葡萄品种名称中外文对照
第2节：本书菜式提供餐厅名单
第3节：本书葡萄酒提供商名单
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章节摘录

版权页：   插图：    第3节：酒配菜的境界 我觉得，酒与菜的搭配，就像男人与女人结合的婚姻，而葡
萄酒搭配中国菜，则更像中外之间的跨国婚姻。
婚姻不分国界，只要两个人在一起优势大于劣势，相处和谐，就算是幸福的。
葡萄酒与中国菜，重要的也是和谐。
 如果单一的喝酒，没有菜相佐，酒精将会先被肠胃吸收，所以中国人习惯有下酒菜。
如果光吃菜，没有酒作为陪衬，会显得冷清没气氛；有了葡萄酒相伴，不仅带动了氛围，还能起到帮
助消化吸收的作用。
 葡萄酒搭配中餐，对于国人是一个新的课题，尽管葡萄酒配餐被中国人简单地总结为“红酒配红肉，
白酒配海鲜”的俗语，但并不代表这是一句至理名言。
因为中餐实在太复杂，不单讲求食材，也讲究调味料，葡萄酒搭配中餐不能用数字来论，只能谈结合
的境界的高低。
 葡萄酒与中餐的搭配协调与否，主要体现在味觉和触觉上，如味觉的酸、甜、苦、咸，触觉的麻、辣
、滑、涩等等。
 关于葡萄酒与中餐搭配的境界，我个人的体悟主要有以下几点： 第三境界是大体和谐。
如甜的、辣的菜不要配单宁重的红葡萄酒，而比较适合配带甜味的白葡萄酒；海鲜和腥味重的菜不要
配单宁重的红葡萄酒，配干白就协调了。
还可以从酒与食物的轻重进行匹配，如口味浓厚的菜可用酒体重的酒，反之亦然。
 第二境界是相得益彰，如油腻且不带甜味和辣味的肉，可以搭配成熟单宁的红葡萄酒，酒中的单宁能
化解菜的油腻；甜酒一定要搭配更甜的甜点，因为甜酒中有清浅的酸味，搭配起来可以消解甜点的甜
，从而更可口。
 最高的第一境界是原配。
原配的方法之一，可以套用中国人的一句饮食俚语，“原汤化原食”。
通常是用某种酒烹调食物，再用同样的酒来配这道食物，如雷司令（Riesling）掬白米虾，这种经过雷
司令浸泡再掬干的白米虾，惟有用同款雷司令搭配才算地道。
又如贵腐酒汤圆也是如此。
酒与食物的味道在烹调的时候已经融合在一起，再配上同一款酒，好似故人相逢，可谓绝配。
 原配的方法之二，则是用当地菜配当地酒。
做当地菜的厨师了解当地酒，而酿酒师又了解当地菜，如此搭配起来会非常协调，可谓珠联璧合。
进口葡萄酒来到中国，等于是外国酿酒师在不了解中国菜的情况下做酒，中国厨师在不了解酒的情况
下做菜，因此，将葡萄酒和中餐做搭配的确不容易，所以说，能做到大体和谐的第三境界，就已经是
幸福的。
 在这里提供一条简单办法：葡萄酒搭配中餐，白葡萄酒更容易些。
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编辑推荐

《葡萄酒佐餐艺术》编辑推荐：此次美酒专家吴书仙和美食专家庄臣联袂撰写的这本《葡萄酒佐餐艺
术》，做足了功课，90道菜＋葡萄酒的实例章节，图文并茂，而且是直接品饮的经验，具有很强的参
考性。
一书在手，不仅可以了解葡萄酒配餐的各种知识，还能作为朋友欢聚、家庭小酌的好参照。
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