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前言

當我開始著手寫這本果醬書時，我只想讓我姊姊艾紀達?拉帕斯高興一下。
就像每個法國人一樣，果醬是伴隨著童年一起長大，例如早餐時的甜食及下午點心的奶油果醬塗麵包
。
我姊姊是個有名的大廚，而且對任何與烹飪有關的事務都充滿熱情！
她到底何時開始做果醬，我並不清楚，但是每當我從亞洲返法，坐在她鄉間的小木桌旁，眼神陶醉流
連於香氣四散的絢爛花園，傾聽烏聲婉囀、微風在柳樹間呢喃，一邊替麵包抹上奶油，塗上果醬，伴
隨著歐蕾咖啡的芳香，及琳琅滿目璀璨精亮令人垂涎的各色小瓶⋯⋯⋯處處都是驚喜！
然後，她一時興起製作的小果醬，漸漸成為付出心血的專業。
今日，隨著全球貿易盛行，我們幾乎可以在世界任何角落找到法國出口的產品，然而年輕的時候，四
處旅行的我?常常苦於找不到家鄉味；這也是為什麼我開始製作自己的果醬，並嘗試用亞洲當地發現的
美味水果。
味蕾是可以訓練的！
我有幸擁有愛美食又廚藝精的父親，及原籍義大利的母親。
這股融合深度法國文化及地中海熱情的魅力創造出的許多佳餚，讓我回味至今，無法忘懷。
眾所週知，吃法國菜一定少不了美酒相伴，我的父親也不忘教導我許多法國葡萄酒的專業知識，讓我
受用至今。
但是擁有這些條件後，還必須加上許多米其林餐廳的嚮宴，才能讓味蕾臻至完美境界！
之後，我的生命有了很大轉變。
亞洲世界給我帶來的震驚，歐洲教育訓練的價值觀及判定標準在此派不上用場，我身處於如此截然不
同卻又如此令人嚮往的世界，霎時有如失去指南針般亂了方寸，失去方向⋯⋯像個孩子般，我必須全
部重新學起。
學習不同的處理方法，探索並滿足我對藝術對美的事務的狂熱，溜覽大自然在潮溼、苔蘚及炎熱的影
響下豐富的大千世界！
從曰本，我學到近乎無味道的豆腐中也蘊藏微妙的細緻度，品嘗到完美無缺的米飯中的精緻性，並咀
嚼出不同米飯料理中米粒的不同黏稠性；生魚片的美味讓人不禁心懷感激廚師精湛的專業刀工及擺盤
，使我們免於受到河豚毒素的侵害；嗆辣的韓國辛料、泡菜的異味、超出常理的大蒜料理，以及為了
養生而成癮的人參高抗氧化劑，都成了最棒的生活經驗！
中國菜的五味雜陳，糖醋魚以及千變萬化的醬油料理、芝麻的用處，圍繞著圓桌傳遞著人生的酸甜苦
辣，高低起伏。
從我當初無法接受中國甜點，到現在懂得欣賞，並怦然心動，這一切都是感動！
台灣提供了中國五湖四海的美食，這奇特的地方給了我最迷人的學習機會。
所有的餐敘都很棒，充滿熱情並痛快暢飲著XO。
為了追求完美，廚師充滿耐心地準備前置的切、刨、剁、雕，以及後續的煎、煮、蒸、炸。
再難聞的臭豆腐總讓我想起法國起司中的「maroilles」和「munster」頑強的濃烈味道，不也是異曲同
工之妙！
我也不會忘記香港的海魚及新加坡的魚翅羹、le goren，泰國菜中的辣椒料理如何完美地融合在椰奶的
愛撫之中，還有越南菜的酸及小乳豬三吃⋯⋯這就是為何這些年，以如今老朽之身，我放下習慣的西
方邏輯，把位置留給未知，留給驚奇，留給異國文化奇特的魅力！
但世界也在改變。
快速料理的低品質使速食大步侵略經濟發展躍進的國家，而只追求短期大量獲利的工廠，為了爭取時
效獲得更多報償，不惜傾銷多數奇怪產品，進而破壞追求天然產品的品質。
農夫雖然努力生產，但只要不符合產值的作物，就漸漸地從我們的餐桌上消失。
我們的社會以各種管道大聲疾呼，各形各色的言論由經常掛在網路上，被把手機和電腦當成不可或缺
的義肢的一群人所把持著，而最後終將淪為一堆無用的口號。
在公共場所、交通工具上，人們不再微笑，低著頭，看著亮閃閃的螢幕散播著幾乎令人倒胃的畫面、
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聲音，真相、假象、暴力、政治操弄，無法停止的遊戲及光怪陸離的一切⋯⋯世界充斥著自私的獨行
俠，甚至不會讓座給蹣跚的長者；人們的品味逐漸標準化，只有麥當勞的窮酸漢堡和普通料理二種水
準；部落客描述自己的親身體驗，我們只看到大家依據評論，一窩蜂地擠進某家餐廳，或集體撻伐，
毫不留情。
為了追尋健康，以及回歸到令人敬仰的大地，並追求品質，「慢食」成了目前唯一可以對抗工業食品
，對抗惡劣廚師謊言，以及像香菸和檳榔一般扼殺味覺的恐怖餐廳的主要抗衡力量！
由於工業團體大力關說含有豬皮成分的明膠是中性而無害的，宣稱食品添加劑富含更多有利於人體組
織的物質，在一堆由動植物淬取的精華粉末中，我們失去食物的真正味道，並相信被麻辣料理燙傷黏
膜是健康、有趣又時尚的行徑！
通常一切相安無事，直到有一天某項新的研究突然發現某件產品可能衍生出健康問題，我們才會正視
這個情形。
保護我們的品味，尊敬消費者，並發展食品來源健康安全認證標籤，是目前亞洲可以努力的目標。
即使現代化工廠宣稱他們有一系列衛生檢核標準ISO、HACP，但實際上只是為了要讓檢驗報告更豐富
、更有說服力，而不是真正考慮到食用者的安全。
這本書一開始只想發表艾紀達的一些果醬食譜，隨著時日發展，卻變成我與編輯（謝謝Vivienne和她
的團隊）對於傳統的敬重，以及葡萄酒與食物的搭配，和果醬運用於料理的一些心得分享。
在歐洲，我們有與家人共享美食的傳統，大家一起準備餐點，和樂融融！
最近研究顯示，人們願意花在做菜的時間愈來愈少。
真可惜，還有什麼比和親朋好友齊具一桌更加賓主盡歡的地方！
對於學習中華文化，我抱著如飢似渴的心情，也才能在今天，將我個人微薄的部分知識分享給讀者。
祝大家大飽書中美食！
～艾紀達與亨利--------------------------------------------------------------------------------------身為頂尖豪
華旅館業的專業人士，我有幸在薈萃豐富的職業生涯中跟許多聲譽如曰中天的大廚共事，並因此品嘗
到不同風土絕佳的美味饗宴！
嚴格謹慎如我，在餐飲業這塊領域，只允許自己接受最高品質的產品。
亨利用自己的專業技術製造法國傳統果醬，並創新地融合不同的水果、香料、果粒甚至美酒，而達到
獨特迷人的完美組合！
他堅持用高品質的水果，且堅決不使用任何人工添加物，來欺騙他所尊敬的消費者！
姊姊艾紀達的食譜、家族文化的傳承、歐洲及亞洲文化的薰陶、以及身為藝術家的風範，在在都造就
了亨利，完成今日讓我們得以賞味並獨樹一格的果醬！
此書如同一座金礦，蘊涵著無數令人食指大動的美味！
～Andre-Alexandre Joulian台北亞都麗緻前任執行長
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内容概要

　　走進《果醬的藝術》，帶您認識：? 法國頂級餐廳零距離經典菜色? 22種與眾不同的法式果醬料理
烹調技法? 47道果醬大師艾紀達夫人首度公開獨家配方一切皆緣起於對家鄉味的眷戀。
亨利．戴伯悌，一位追求完美的法國商人、藝術家、美食家，在長年奔波的旅途中落腳台灣，驚艷於
寶島四季盛產的優質水果，加上體內承襲來自姐姐──法國果醬大師艾紀達夫人對果醬的熱情，他決
定在這塊土地創立自己的品牌，以推廣天然手工果醬為志業。
在法國，艾紀達所生產的果醬只供應頂級米其林餐廳使用，這是她首次公開自己的果醬創作配方，與
一般產品相比，艾紀達擅長別出心裁的食材組合，讓人感受到層次豐富的口感變化，一吃難忘。
秉持藝術家對真善美的堅持，亨利在台灣製作的果醬強調天然成分，無添加防腐劑、色素或香料，濃
稠質地來自水果或植物所產生的基底果膠，散發濃郁果香，甜味層次豐富，口感貼近自然水果。
正是這樣的品質要求，使他的果醬一上市便成為本地饕客趨之若鶩的珍品。
熱愛分享的亨利希望讓更多人認識法式果醬的無限可能性，在台灣將姐姐的果醬藝術發揚光大，因此
寫下這本《果醬的藝術》，除了令手工果醬迷躍躍欲試的47道艾紀達獨家配方，還介紹了法國料理獨
特的果醬烹調技法、經典菜式與餐酒搭配，以及人人都可以輕鬆在家嘗試的4款果香雞尾酒與9道法國
風家常菜，帶領讀者體驗果醬的完美境界。
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作者简介

姓名：亨利?戴伯悌Henri Depardieu出生於法國歷史悠久的Depardieu家族，是一位商人、藝術家、美食
家。
不光懂得欣賞佳餚，自己也做得一手好菜。
 驚艷於台灣水果的多樣性及高品質，亨利決定落腳臺灣，並引進法國傳統製醬法，擬將台灣水果製成
天然美味的果醬，推廣到全世界。
由於主要材料皆取自本地，因此能夠在水果風味最美的時刻，精製成水果風味突出的天然果醬。
 亨利扎實的藝術背景造就其對美學的敏銳，以及追求盡善盡美的個性，落實在製作果醬上，成果便是
大受饕客好評的ART GOURMET法國藝術果帛，不但受到無數素人部落客的好評推薦，也吸引諸如艾
立夏廚房、蘋果日報及TVBS等媒體專訪。
 ART GOURMET販售點：微風廣場、LE GOUT麵包店。
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