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内容概要

本书是威廉·庞德斯通继《大秘密》之后的又一部揭秘作。
　　孩子们爱吃的奥利夹心曲奇的白色夹心是用什么做的？
美元纸钞里可卡因吗？
所谓“诺贝尔奖得主精子库”里收集的精子真的是诺贝尔奖得主捐献的？
美国大商场的更衣间到底有没有令女士恐惧的“窥视孔”？
为何美女被“分”成三段后还能向你手？
大卫·科波菲尔如何在众目睽睽之下把自由女神像变得无影无踪？
音乐唱片里除了音乐，还藏了哪些你所不知道的东西？
⋯⋯　　精彩秘密，本书将为你一一呈现。
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作者简介

威廉·庞德斯通，美国作家、怀疑论者。
曾在美国麻省理工学院学习物理学，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。
其主要著作还有《卡尔·萨根－－宇宙生涯》、《囚徒的困境》、《如何移动富士山》以及《大秘密
》、《更大秘密》、《最大秘密》系列。
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章节摘录

书摘1．洛克菲勒牡蛎在新奥尔良这个风尚颓废的城市里，安记(安托瓦)食府算得上是首屈一指的饭店
了。
食府的正门总是落着锁，窗帘也拉得严严实实的。
在特别的日子，饭店会专门为组织筹划四旬斋前的狂欢节的克鲁*们举办筵席。
食府的气氛很像一家乡村俱乐部，当然不一定像这十年间办起的那些乡村俱乐部。
食府的服务态度让人觉得是一种享受，如沙司一般味道醇厚。
食府的菜谱全是法文，连地址也写成Nouvelle Odeans料**。
安记食府有一道看家名菜，其烹制秘方严格保密，严格的程度恐怕在美食界也是数一数二的。
正因为如此，很多人对这道名菜的烹制秘方垂涎三尺。
“秘方”这个词现在都用滥了。
地方小报上的美食天地版面刊登很多所谓“秘制”佳肴的制作方法，其实，只要报纸编辑肯多花点工
夫去找，这样的秘方到处都是。
不过人们都认为，安记食府对自己这道看家菜“安记秘制牡蛎(扇贝盘装)”(又名“洛克菲勒牡蛎”)
的保密工作做得非常非常好。
洛克菲勒牡蛎乃安记食府首创。
这道菜问世以来，从没有在安记食府之外的厨房里做过。
不过这并不妨碍食客们在任何一家海鲜餐厅通过“美国特快专递”定购到据说是正宗的洛克菲勒牡蛎
。
不少食谱里也有仿翩洛克菲勒牡蛎的菜谱，好多新奥尔良人也宣称能做出口味足以乱真的洛克菲勒牡
蛎。
但是，这些所谓“正宗”的洛克菲勒牡蛎做得再像也不过是盗版。
安记的洛克菲勒牡蛎味道中有一缕蔬菜的清香，不浓不淡，恰好和牡蛎的平淡味道相得益彰。
品味这道菜时，你能感受到一种说不出的美味。
正宗的洛克菲勒牡蛎味道尤为诱人，连那些平时不爱吃牡蛎的人禁不住也想尝一尝。
桔香鸭、笨笨蛋、威灵顿牛肉等菜肴都曾经是某个厨师或餐馆的独门绝技，但是用不了多久，各地的
厨师、餐馆都能一丝不差地把它们仿制出来。
洛克菲勒牡蛎不同凡响的地方就是它用的主料(除了牡蛎之外)无法被推测出来。
牡蛎去半边壳，上浇翠绿色浓汁，加火烤制。
装入盛有热盐块的盘子里。
浓汁的主要成分是蔬菜，但蔬菜的品种和数量却是个谜。
制作浓汁的原料切得很细很碎，外人很难弄清楚究竟是什么原料，而且各种原料味道均匀，绝无偏重
。
许多餐馆、饭店争相仿效安记的拿手菜，但是凡是品尝过安记洛克菲勒牡蛎的人都会说，仿制牡蛎除
了色泽与正宗牡蛎相近外，几味酱汁均难乱真，更有甚者画虎不成反类犬，反倒砸了自己的招牌。
近百年来，菜肴品评者们对安记菜肴的配制方法做出种种猜测，但最终都莫衷一是。
为此，本书作者偷偷把一份安记洛克菲勒牡蛎交给食品化学专家做了详细分析。
洛克菲勒牡蛎的由来洛克菲勒牡蛎是1899年由朱尔·阿尔恰托雷创制的，它是当时安记食府老板的儿
子。
那时，安记食府有一道招牌菜叫“煽田螺”，很受欢迎，但这道菜必须使用进口的蜗牛。
由于进口蜗牛供应紧张，朱尔灵机一动，改用当地产的牡蛎做出一道口味相似的菜肴，以取代焗田螺
。
那个时候，用牡蛎做菜人们连听都没听说过，一般人吃牡蛎都是将牡蛎拌上一些碎冰块生吃。
为了获得类似的效果，朱尔将做好的牡蛎用烧热的盐块衬底，再端上桌，菜肴的样子就像超市圣诞游
乐园里布置的人工雪墙。
洛克菲勒家族和这道菜没有任何关系。
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朱尔的家人偏爱以别人的名字给自己的菜肴取名。
(在法国，安记老板的祖辈曾经为当时任部长的塔利朗做过一道味道绝美的牛肉。
当塔利朗问起这道菜的名字时，老阿尔恰托雷随口把它命名为“罗伯斯庇尔牛肉”，因为这道牛肉带
血，就像法国大革命一样有血腥气。
)洛克菲勒牡蛎的色泽和百元美钞的颜色一样呈翠绿色，看上去非常富贵，和美国最有钱的人的名字很
般配。
随后几年，安记食府的名气越来越大，人们都知道它的菜肴独特。
配方保密。
安记菜肴的配制秘方是父子相传的。
新奥尔良的有些大厨想方设法进入安记食府，在那儿一待就是一辈子，几乎没有人另谋他就。
如今，安记食府由家族中的曾曾孙罗伊·F·古斯特掌管。
1980年，古斯特汇集安记菜肴的做法，出版了《安记食府食谱》一书，此举如炸弹落地一般令世人震
惊。
古斯特在引言里写道：“这本书表明的是我的个人见解，我想向世人表达这样一层意思——所谓烹调
秘方其实是毫无价值的，放在过去，维护个人的独到之处和创造发明可能还有些意义，但是现在，菜
肴真正的价值在于质量。
”古斯特差一点在书中泄露洛克菲勒牡蛎的秘密，但最终还是忍住了：“洛克菲勒牡蛎——因该菜谱
非同寻常，本书并未收录；倒不是因为我要留住曾祖父朱尔创制的秘方，而是我觉得这东西不只属于
我自己，它属于整个家族，我无权给予别人。
打个比方，就像建筑的承重结构不能轻易挪动一样⋯⋯”他最后写道：“这份菜谱我不会公布，其他
书刊中刊登的洛克菲勒牡蛎的菜谱我看了很多很多，但说句实话，没有一份菜谱是正确的。
读者若有心模仿推测，我只能对您说一点，酱汁是几种绿叶蔬菜调制出来的，但肯定不含菠菜。
祝您走运!”古斯特“没有菠菜”的说法让很多人泄气，因为在大部分仿制洛克菲勒牡蛎酱汁的菜谱里
面，菠菜都是主料，大概是因为菠菜的浓汁有与安记酱汁一样的色泽吧！
除了都使用了菠菜外，各家仿制洛克菲勒牡蛎的菜谱是各有各的路数。
1970年10月版的《红书》上说，现代版的洛克菲勒牡蛎用了冻菠菜和人造黄油。
1969年由路易斯安那州拉斐特青联出版的烹饪书《美味坊》中说，洛克菲勒牡蛎中含有柿子椒泥和南
瓜泥两味秘密原料。
还有一些介绍洛克菲勒牡蛎的菜谱说必须用面粉、面包屑和奶酪，这种配料与其说是正宗的安记，不
如说是大马克的看家招式。
有的酱汁的颜色看上去比纯菠菜汁好不到哪里去。
还有几份菜谱使用了番茄酱，做出的颜色有些黄黑。
克莱本曾经不好意思地说：“我们做了广泛的研究，从研究结果看，洛克菲勒牡蛎根本没有什么‘正
宗’或一定之规。
”安记老板对这类说法向来不予认同。
P3-6
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媒体关注与评论

书评杂陈滋味，妙趣横生。
    ——《出版商周刊》(Publishers Weekly)    读完此书，朋友更多⋯⋯    ——《底特律自由新闻报
》(Detroit Free Press)    庞德斯通一向执着于揭秘，追根溯源，不达目的不罢黥，于《更大秘密》可见
一斑。
    ——《费城每日新闻》(Philadelphia Daily News)
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