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内容概要

可口可乐是怎样调配出来的？
烹制肯德基炸鸡用了哪些香料？
怎样对付测谎器？
罗尔沙赫测试的墨迹图竟能倾听你的心声？
钞票怎样防伪？
电锯活人的魔术是怎么回事？
沃尔特·迪斯尼真被冷冻起来了吗？
摇滚乐唱片还会反向录上一些别的声音？
⋯⋯本书作者是美国有名的揭秘大师，在本书中，他以一种追根究底的精神，揭示了平常人在生活中
都会同到的一些谜团的真相。
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作者简介

威廉·庞德斯通（William Poundstone），美国作家、怀疑论者。
曾在美国麻省理工程学院学习物理学，现居洛杉矶。
长期为《纽约时报》、《经济学家》等知名报刊以及美国一些电视台撰稿。
迄今已出版著作十余部，其中《循环的宇宙》、《推理的迷宫》获普利策奖提名。
其主要著作还
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章节摘录

　　1．肯德基炸鸡　　世人皆知，哈兰·桑德斯上校只向两位大活人透露过肯德基炸鸡的烹饪秘方
。
一位是他的妻子克劳迪娅，另一位是马西——此人掌管着一个三人财团，该财团于1964年从桑德斯手
中买下了肯德基公司。
　　很显然，肯德基的那5000家连锁店没有一家知晓炸鸡秘方的所有底细。
新加盟的成员要到“肯德基大学”——位于路易斯维尔的公司自己的一个销售点——去学习。
那里会教给他们肯德基的那种特别的烹饪方法，但是他们不会被告知用到的调料里面有些什么成分。
连锁店必须从公司购买已配好的调料：或者是10盎司装的小包，可以与25磅的面粉掺和在一起，或者
是已与调料掺和好的面粉，用于裹在鸡肉的外面。
　　那里面没有白金　　在20世纪60年代中期，肯德基的连锁店如雨后春笋般地发展起来，自那以后
，它的烹饪秘方就成了人们猜测的中心。
仔细观察鸡肉，会发现紧贴它的表面裹着一层薄而湿的东西(这是按最初的烹饪秘方得到的产品，另有
一种“香脆型”的产品)。
肯德基的鸡肉格外嫩，据称是由于采用了一种特别的压力烹饪方法。
至于在所谓的“含11种香草和香料的秘密调料”中到底有哪些成分，仍是众说纷纭。
肯德基炸鸡的味道的确很好，但并非主要是香草或香料的功劳。
《纽约时报》引用桑德斯的话说，那些香草和香料“在每户人家的架子上都摆着呢”。
　　肯德基炸鸡的烹饪要用到的调料是否真是极其普通，这一点很久以来就是肯德基的特许经销商和
肯德基公司管理层争论的核心。
经销商声称他们必须为调料支付高昂的费用，超过他们能想象出来的香草和香料的任何一种配方所抵
得上的。
在1976年出版的一本关于麦当劳的书(《巨无霸：麦当劳不为人所知的故事》，作者是博厄斯和钱恩)
中，麦当劳的创始人克罗克评论道：“肯德基的特许经销商抱怨说他们必须为同样的调料和同样的鸡
肉花上3倍、4倍乃至5倍的价钱，而那些东西他们在德吉、克拉夫特或美国的任何一家大公司都买得到
。
肯德基公司则反驳说不可能，因为配方是保密的。
唉，怎么那么多废话。
任何一个实验室都能给你分析出那里面有些什么。
那里面既没有白金，也没有黄金。
”　　桑德斯有时会即兴而匆忙地配制调料，这也意味着在调料里并没有什么奇珍异宝。
桑德斯在他的自传《我的生活如吮指美味》一书中，讲述了头一次将肯德基的特许经销权卖给哈门一
事，而相应的调料就是桑德斯在哈门的盐湖城饭店里的食品储藏室配好的。
　　桑德斯用到的所有调料即便在任何一家货源充足的A&P公司都能买到，要把它们一一鉴别出来也
还是一件难事。
在美国的超市和美食店里能找到约40种香草、香料和其他的调味品，其中又有二三十种很是寻常，形
象地说，即是“在每户人家的架子上都摆着呢”，它们在桑德斯的路边咖啡店里也看得到。
其实把11种不同的调料配在一起用并没有什么了不起。
食品业的标准　　禽肉调料里就含有10种香草和香料，它们是胡椒、姜、肉豆蔻干皮、多香果、丁香
、墨角兰、肉豆蔻、百里香、香薄荷以及鼠尾草。
　　1974年，《绅士》杂志请4位美食专栏作家品尝炸鸡，然后发表意见，结果莫衷一是。
　　比尔德觉得鸡肉咸淡适中，又不很肯定地认为调料中有味精、红辣椒和桂皮。
德·格罗特则确信一定有微量的迷迭香、香薄荷、龙蒿、百里香、胡椒、姜黄以及桂皮。
他还提到了盐、味精、几小滴也许是蜂蜜或红糖的东西以及微乎其微的杏仁和薄荷。
鲁特的结论是鸡肉在加了牛奶或许还有鸡蛋的稀面糊里蘸过。
他只能肯定调料中有盐和胡椒，还猜测有芹菜盐、葛缕子、辣椒粉以及(或者)辣根。
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维拉斯则怀疑面糊里面是否有牛奶和鸡蛋，他还怀疑是否用到了11种香草和香料。
他说他只能分辨出桂皮和丁香。
维拉斯还认为肯德基炸鸡的秘密在于糖，“真正的炸鸡没有甜味，而肯德基却有。
”他猜测在低脂、安全、健康的烹调油中添加了糖。
　　来自密歇根州圣克莱尔的皮策另有说法。
皮策是一位家庭主妇，还是一份业务通讯刊物的出版人。
她编写的《秘方报告》专门向普通的家庭介绍怎样仿制时尚的成品食物。
在20世纪70年代末，皮策推出了仿肯德基炸鸡的3种做法。
　　这些做法都要求先将鸡块放在平底锅或深底的油锅里炸成金黄色，然后再移到烤箱里烤上30到35
分钟。
为了让鸡肉保持湿润，烤箱的烘焙盘里还盛有1／4到1，2英寸深的水。
在皮策的第一种做法里，鸡肉是用一种混合调味汁来调味，这种汁又是用意大利沙拉调料、面粉、盐
、柠檬汁和油调配成的。
　　皮策的第二种和第三种做法都要用到11种香草和香料。
第二种做法据称是模仿香脆型的肯德基炸鸡，用到了蒜盐、洋葱粉、辣椒粉、黑胡椒、多香果、甜罗
勒、牛至、鼠尾草、夏香薄荷(也可换成荷兰芹片)、姜以及迷迭香。
所有这些东西都要与面粉和盐混在一起。
鸡块则要先在啤酒或苏打水里浸湿，然后沾上面粉和调料的混合物，再拿去烹炸。
　　第三种做法用到的香草和香料又有所不同：迷迭香、牛至、鼠尾草、姜、墨角兰、百里香、荷兰
芹、胡椒、辣椒粉、蒜盐以及洋葱盐。
另外还用了3样东西：红糖、鸡精和立顿番茄速食汤料。
皮策的做法是基于她自己的试验，她否认自己知道任何有关肯德基烹饪秘方的专门知识。
　　P3-6
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