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前言

从日本传统到全球化的寿司    我和很多美国人一样，从小就在住家附近的中国餐厅吃左宗棠鸡，在日
本餐厅吃铁板烧。
但除此之外，我对东亚一无所知。
寿司，我甚至都没听说过。
    15岁后，我就读于华盛顿一所提供中文课程的学校。
这所学校也提供奖学金供学生到中国和日本求学。
那是80年代中期的事情，这些课程和奖学金都很稀有，因此我觉得自己应该善用它们。
当时我对于东亚还没有什么兴趣，但我仍然申请要学中文。
    我学了几个月中文后，申请了学校的奖学金，到日本待一个夏天，修日文课程。
在我前往日本前，负责学校东亚研究课程的女士召唤我到她的办公室。
她表情严肃地看着我：“好吧，你现在是学了一些汉字，但你吃过寿司吗？
”    她担心日本接待家庭会给我们吃生鱼配饭，美国人不吃生鱼。
假如我没有准备好要吃寿司，我可能会冒犯对方，甚至会造成国际事件。
几天后，我坐在她在华盛顿办公室的日式地板上，盯着需要首度尝试的寿司。
在那之前我只吃过煮熟的罐头鲔鱼，我甚至不知道生鲔鱼肉不是白色，而是红色。
    我吞下寿司时，很想吐——这东西令人作呕。
但我后来在日本再吃寿司时，我已经有所准备，成功吃下不少寿司。
我开始对自己能吃下这么恶心的东西感到自豪。
没过多久，我就发现自己其实很喜欢寿司。
    从华盛顿的高中毕业后，我又到中国继续求学两年，然后再在日本学习三年。
我学会了足够的中文和日文，可以应付日常所需，结交朋友，还能阅读报纸(身边要带着字典)。
我爱上了中国和日本的菜肴，并到处品尝美食。
    与此同时，美国的情况是，美国人也爱上了寿司。
回首过往，我了解到，我在日本探索寿司的个人经验和美国发现寿司是一致的。
这股潮流从洛杉矶和纽约开始，迅速扎根并蔓延到其他城市。
冒险进取的美国人和我一样，对于自己能吞下与众不同的食物，似乎感到相当自豪。
我旅居东亚多年返回美国时，寿司甚至已经开始出现在美国超市的外带盒里了。
寿司也流传到欧洲部分地区。
    我已经逐渐习惯寿司的味道，但我却在多年后才学到更多有关寿司的知识。
我成为作家，这份工作让我进入不同领域。
我撰述包罗万象的主题。
例如，我童年时夏天都在美国东北海岸外一个小岛上度过，那里离加拿大很近，当地主要活动是捕捉
龙虾，所以我撰述的其中一个主题就是捕捉龙虾。
那些文章集结成我的第一本书《龙虾的秘密生活》，成为全球自然类书籍的畅销书。
    我认为那本书之所以成功，部分原因可由近来的趋势所解释——人类愈来愈有兴趣学习食物来源。
当我开始构思第二本书的主题时，我很想知道，是否有方法可以结合我对食物的新专业知识(尤其是海
鲜)和我长久以来对东亚文化的兴趣？
答案显而易见：我应该写本关于寿司的书。
    当我开始进行写作时，寿司已经在全球许多地方扎根。
在美国，寿司已经成为一种普遍的烹饪现象，遍布全国各地。
    我在日本期间，日本朋友常带我到他们最喜欢的寿司吧用餐，所以我有幸能体验地道的寿司。
但是当我开始研究寿司这个主题时，我发现我对寿司一无所知。
事实上，我很快就发现，不管在哪里，，都罕有人了解寿司的起源、文化传统及烹饪秘方，就连很多
日本民众也不知道。
幸好有一些学者(多半是日本人)进行了研究，能传授给我们关于寿司的诸多知识。
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    我身为作家，当时所面临的挑战是：如何让这难以理解的寿司知识，令一般读者感到有趣。
我的解决方法是采用意想不到的方式：不写造诣精湛的日本师傅的技巧，而把焦点放在一种全新的现
象上：年轻的美国人努力掌握(但不一定都会成功)寿司艺术，其中很多人根本没有亚洲背景。
    现今，寿司已经成为十足的全球化现象了，其在华文世界的许多地区流传甚速，与深入美欧的速度
不相上下。
我希望本书中文读者能和我一样，发现寿司的精彩迷人，希望寿司食材迷人的秘密，以及寿司起源令
人惊讶的历史，能让读者寓教于乐。
因为事实上，寿司起源于东南亚，其演进发展是全东亚国家共同遗产的一部分，现在则是全世界共同
的遗产。
    柯森    2008年1月，纽约
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内容概要

　　寿司源自于至少两千年前东南亚的湄公河一带，透过腌制技术保存和食用渔获。
之后寿司即传人中国，再进入日本，并于17世纪成为日本普遍的食物。
材料看似简单的寿司，却有着极为复杂和细致的制作程序，从鱼种的选择、保存的时间、腌制的程序
、下刀的方向、米粒的烹调，到握捏寿司的力道和在手掌上停留的时间，处处蕴涵着看不见的深奧学
问和技术。
想要真正品尝寿司的鲜美，阅读《寿司：鱼片与醋饭背后四百年的秘密》就是你首要之举，它能增长
你的寿司知识，更能提升你对寿司的鉴赏力。
本书不只教你如何正确品味寿司的鲜美，还让你窥见寿司制作背后四百年的秘方，并且教会你如何在
寿司店里点菜的实用知识。

　　作者柯森长年旅居日本，深入理解寿司文化，并曾在捕鱼船上工作，对于海鲜食材有深入的认识
。
寿司是个深奧又神秘的世界，作者以初学者为观察视角，带领读者进入寿司的世界，在有趣的情节中
穿插寿司食材的料理知识、文化与历史起源。
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作者简介

　　郭伟强，1955年生，浙江杭州人，教授、硕士生导师。
曾任杭州大学化学系分析化学教研室副主任、主任、党支部书记。
浙江大学化学系实验中心副主任，浙江大学化学系教学研究中心副主任，兼任中国色谱学会理事，浙
江省分析测试协会常务理事，浙江省色谱委员会副主任、秘书长等。
主编《分析化学手册》、
《现代分析测试技术研究与应用》、 《浙江省色质谱技术新进展》以及《大学化学基础实验》等书。

　　[美]柯森，旅居日本三年，日文流利。
柯森曾住在东京的佛寺，也曾在中国研究哲学，并写得一手流利的中文。
由于他过去在缅因州外海的商业捕鱼船工作，对于海鲜有独到的认识。
他曾担任杂志编辑，并获得许多奖项，为《纽约时报》、
《华尔街日报》、 《洛杉矶时报》、
《波士顿环球报》、《亚特兰大月刊》撰写各种题材的文章。
他的第一本书《龙虾的秘密生活》，被收录在《美国最佳科学写作选》中。

　　林婉华，毕业于台湾政治大学英语系、英国华威大学教育研究所，曾从事教育与出版相关工作，
目前为自由译者及特约编辑，译有《耶稣谈预言》、
《乳癌》、《麦摩尼地斯．八级阶梯》、 《坦伯顿致富金律》等书。
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书籍目录

作者序 從日本傳統到全球化的壽司
第一周 开始学习制作寿司
 第一章寿司学校
 第二章 爱上吃寿司
 第三章 没有霉菌就没有寿司
第二周 腐烂的鱼和性别歧视
 第四章海洋的味道
 第五章像酒鬼的呕吐物
 第六章 每粒米中的七位神
 第七章进军洛杉矶
 第八章 没有女人的寿司世界
 第九章在好莱坞卖寿司
第三、四、五周 捏寿司和杀鱼的门道
 第十章 为你量身打造的寿司
 第十一章 卷寿司的秘密
 第十二章 小小寿司的大学问
 第十三章 一口接一口
 第十四章 教会美国人品鲜鱼
 第十五章 寿司吧台秀
 第十六章 采买海鲜
 第十七章料理青花鱼
 第十八章 美女做的寿司
 第十九章 重要的测验
第六周 比创意的卷寿司
 第二十章 西方的寿司王国
 第二十一章 虾的男子气概
 第二十二章 料理鱼的技术
 第二十三章沙西米
 第二十四章 皮发亮的鱼
 第二十五章 卷出创意
 第二十六章 班上的一分子
 第二十七章奇思妙想
 第二十八章 生吃章鱼
第七周 准备上场
 第二十九章 和老师道别
 第三十章 淡水鲑鱼
 第三十一章 鯛：鱼之王样
 第三十二章 料理鲥鱼
 第三十三章 扁平的比目鱼
 第三十四章 往日荣耀
 第三十五章 上场服务客人
第八周　寿司技艺再精进
第九、十周　寿司店的新气象
第十一、十二周　毕业了
尾声
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附录一　如何正确吃寿司
附录二　用日语点寿司
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章节摘录

版权页：从日本传统到全球化的寿司我和很多美国人一样，从小就在住家附近的中国餐厅吃左宗棠鸡
，在日本餐厅吃铁板烧。
但除此之外，我对东亚一无所知。
寿司，我甚至都没听说过。
15岁后，我就读于华盛顿一所提供中文课程的学校。
这所学校也提供奖学金供学生到中国和日本求学。
那是80年代中期的事情，这些课程和奖学金都很稀有，因此我觉得自己应该善用它们。
当时我对于东亚还没有什么兴趣，但我仍然申请要学中文。
我学了几个月中文后，申请了学校的奖学金，到日本待一个夏天，修日文课程。
在我前往日本前，负责学校东亚研究课程的女士召唤我到她的办公室。
她表情严肃地看着我：“好吧，你现在是学了一些汉字，但你吃过寿司吗？
”她担心日本接待家庭会给我们吃生鱼配饭，美国人不吃生鱼。
假如我没有准备好要吃寿司，我可能会冒犯对方，甚至会造成国际事件。
几天后，我坐在她在华盛顿办公室的日式地板上，盯着需要首度尝试的寿司.在那之前我只吃过煮熟的
罐头鲔鱼，我甚至不知道生鲔鱼肉不是白色，而是红色。
我吞下寿司时，很想吐——这东西令人作呕。
但我后来在日本再吃寿司时，我已经有所准备，成功吃下不少寿司。
我开始对自己能吃下这么恶心的东西感到自豪。
没过多久，我就发现自己其实很喜欢寿司。
从华盛顿的高中毕业后，我又到中国继续求学两年，然后再在日本学习三年。
我学会了足够的中文和日文，可以应付日常所需，结交朋友，还能阅读报纸（身边要带着字典）。
我爱上了中国和日本的菜肴，并到处品尝美食。

Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<寿司>>

媒体关注与评论

让读者和书中寿司学校的学生一起学习，真是个聪明的说故事技巧。
　　——《纽约时报》书评美食家会找到许多有用的诀窍，加强自己对于寿司的鉴赏⋯⋯结合了文化
洞见和个人故事，作者巧妙地结合了料理和故事情节，非常引人注目。
　　——《出版人周刊》本书读来乐趣十足，富娱乐性及知识性，有令人信服的角色和迷人的历史故
事，全都以轻松、自然的语调诉说。
是绝佳的食物新闻写作。
　　——著名美食作家卢曼如果你很爱寿司，读了这本书你才知道你之前对寿司的了解还不够，甚至
吃法错误了。
　　——Amazon读者爱莉莎文章中大量穿插补充的食材知识，是本书的特色，米、虾、贝、软体动物
皆解说详尽，作者必然做过辛苦的功课。
　　——日本文化美食作家林嘉翔
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编辑推荐

《寿司:鱼片与醋饭背后四百年的秘密》：如果你很爱寿司，读了《寿司:鱼片与醋饭背后四百年的秘
密》你才知道自己的吃法错误了。
越新鲜的鱼越不美味；坐在寿司吧台才吃得到好料!不要用筷子夹痔司；不要把酱油和山葵搅混在一
起!《寿司:鱼片与醋饭背后四百年的秘密》不只教你如何正确吃出寿司的鲜美，还教你如何正确点菜
，吃到师傅不公开的菜单!纽约时报书评精选，Amazon读者，热情推荐，2007年美食家世界食谱书大
奖，2007年沙革美食指南最佳饮食文化书籍。
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