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御椀的高湯是「萃取」而來，煮物的高湯則是「熬煮」而來，

天婦羅是「炸物」同時也是「蒸食」……
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透過十道基本料理，認識和食的大千世界

深度了解和食文化智慧，更能吃出日本料理的美妙關鍵！

吃法會隨著時代轉變，作法也會隨著變遷。想了解日本料理，就得從歷史的角度來檢視
、分析日本料理。從事日本料理22年，京都達官貴人推薦名店「木乃婦」的第三代店主
，身為京都日本料理的傳人作者高橋拓兒認為，能夠了解日本料理的基本結構，然後愉
快地享受美食，才是更重要的事情。

因此這本書便是以「享受日本料理」的立場，深入淺出地說明十種被視為日本料理根基
的菜餚，針對如何享用該菜色的特點做介紹。這「十品」日本料理，包含「八寸」（下
酒菜）、「造身」（生魚片）、「御椀」（煲湯）、「燒物」（燒烤）、「揚物」（油
炸）、「焚合」（燉菜）、「醋物」（涼拌）、「蒸物」（蒸食）、「御飯?汁?香物（
醃菜）」，以及「便當」，作者從名稱來源、歷史、時節、美學介紹飲食文化，章節後
的專欄，則根據不同主題的飲食文化，例如「西餐與日本料理」、「日本料理與食器的
選用」、「季節與味道的變化」，深入淺出地介紹日本傳統飲食文化。

不可不知的和食祕密，讓日本料理嚐起來加倍美味！

京料理界新生代第一人，獻給讀者的和食品嚐全知識！

．食材應該「蒸」還是「燙」才能保有美味？

．用科學方法就可以製作出美味烤魚

．如何熬煮出料亭一般的美味高湯？

．生魚片原來源自中國？

．醬油與醋原來出自國家官僚之手！

．京都為何盛行外送文化？

．與日本料理相關的節慶、曆法之基本知識

「我撰寫這本書的契機，源自於身為料亭第三代的我從事日本料理工作時，發覺一般人
對於日本料理的基礎知識其實並不那麼了解，想不到日本料理對於現今的日本人而言，
竟是這樣遙遠的存在。」即使市面上已經出版了許多日本料理方法的書籍，但高橋拓兒
發現，適合大眾閱讀、簡單易懂的料理概論竟寥寥可數。

「方法論會隨著時代的潮流改變，但概論卻是從日本超越千年的歷史中積累而來，有著
無可撼動、堅若磐石的思想，我認為這便是日本料理的『傳統』。」日本料理驚人地集
超越時代的各種智慧於一身，其獨特性在世界上無人能出其右。高橋拓兒藉由這份思想
，希望不只廚師，連品嚐日本料理的人也能懂得日本料理的精妙之處，然後更加享受日
本料理所帶來的味蕾饗宴。

吃法會隨著時代轉變，作法也會隨著變遷。想了解日本料理，就得從歷史的角度來檢視
、分析日本料理。但高橋拓兒認為，真正了解日本料理的結構，愉快地享受美食，才是
更重要的事情。依循這概念，作者挑選了十種被視為日本料理根基的菜餚，並且附上說
明，針對該如何享用該菜色的特點做介紹，此外也特別從歷史的角度來觀察日本料理。

這本全新的和食入門書，對於日本料理專業職人來說，可以提供日本料理背景與內涵的
進階認識，提供職人與美食家更深度的飲食文化知識；而對於喜愛日本美食、對於文化
歷史美學有興趣的讀者，更是充滿知識性、絕對不能錯過的深度好書。
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日本

饮食

美食

日本文化

料理

文化

饮食文化

日本料理

评论

想要了解日本料理的人都应该读一下高桥拓儿这本书。首先要明确日本料理的定义，广
义狭义需要分清楚。其次要明确宴席概念，要有用餐整体性概念。第三要广泛地去感受
尝试，在现实中体会书中的知识细节。最后，千万不要买国内吃居酒屋料理的所谓日料
达人写的废柴书。

-----------------------------
日本料理的入门教科书在讲解每道料理的的食材、做法的同时，更在讲背后的历史文
化，食器、节庆、礼节的意义，系统性强但不枯燥。与此同时，从食物中感受季节的变
化、认真的态度和美好的心意更为重要。

-----------------------------
八寸为什么叫八寸？为什么只有汤的器具是漆器？炸物在日本料理中的起源是什么？这
种关于食物传承规范的书中国真是没有，虽然中国各菜各派都值得单独研究，图书馆里
有的关于中国菜的书统统都是菜谱。。

-----------------------------



原著应该是四星的书，为了翻译减两星。要不是装帧有b格真想给一星。读过的人们真
的能看懂这本书的中间和后面吗？呵呵呵呵还是等简体版吧，虽然是同一个人译的，我
保证简明多了。呵呵呵呵呵呵呵呵呵。

-----------------------------
怀石料理的现场解说版

-----------------------------
史料有点啰嗦

-----------------------------
寻找仪式感，也是关注点为何不应仅止于食物本身的重要原因之一

-----------------------------
刚入门想学着做日本料理的不适合这本书，并没有具体的实际操作讲解，只是对了解日
本饮食习惯和文化比较有帮助

-----------------------------
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书评

美食向来都是一座城市的名片。当你想要去一个城市旅行的时候都会第一时间的去问“
有什么好吃的”？“哪里比较好玩”？而对于和食，我印象最深的是从去年开始莫名其
妙爆红的《小森林》和《深夜食堂》。我喜欢各种有生活气息有温度有情怀的东西，包
括文字和书籍。 《和食十品...  

-----------------------------
【上面那人抄袭我，不能忍】美食向来都是一座城市的名片，城市未见，美食先行。作
为东方世界料理的一颗明珠，和食更是非常值得一提，不仅因为它的别致美味，更因为
日料大师的倾心之作。我这名在城市长大的女青年，打小就吃过日料，做过寿司，看过
高木直子的《一个人吃太饱》，...  

-----------------------------
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-----------------------------
去年9月第一次去日本旅行，主要是关西地区：大阪、京都、神户、奈良。秋天的古都
美景让人印象深刻，于是今年打算十一之后再去一次，这次是东京和神奈川。和上次去
日本“看到哪家好吃就吃什么”有所不同，这次去我们提前预定了心仪已久的百年日料
亭。我们开始变得对日料有那么点...  

-----------------------------

-----------------------------

-----------------------------
这几天看关于日本美食的闲书，说几句边咽口水边看完的《和食十品》，作者是日本知
名料理店主，用近乎科普的通俗言语专业仔细地讲了八寸（下酒菜）、造身（生鱼片）
、御椀（汤品）、烧物（烧烤）、扬物（油炸）、焚合（炖菜）、醋物（凉拌）、蒸物
（蒸食）、饭与汤及香物（腌菜...  

-----------------------------
传统的日本料理精巧悦目，被称作“用眼睛看的食物”。在日本独特的风土、自然观及
禅宗影响下，日本人的审美意识逐渐形成。在漫长的历史进程中，日本人的美意识与料
理相互影响而发展，因此，日本料理不仅是一种食物，更是一种艺术。
《和食十品》是日本著名料理人高桥拓儿的倾...  

-----------------------------
精美，是日本料理给我的第一感觉，从精心的摆盘到恰到好处的色彩搭配，以及充满美
感又与食物相得益彰的食器，都在彰显着料理师的用心。就像是开动前的那句：いただ
きます~（我开吃啦~）这样的细节，让日本料理充满独特的魅力——仪式感，人情味，
还有历史与传统的韵味。 现今...  

-----------------------------
作者高桥拓儿，一九六八年出生于京都，是享有七十八年历史的京都知名料亭木乃妇第
三代店主。曾担任NHK“今日料理”节目讲师，拥有高级侍酒师证照，将法国料理及分
子化学理论等最新的调理技法与食材调和，在继承传统风味的基础上不断推陈出新，是
京都料理界备受瞩目的新一代料理...  

-----------------------------

-----------------------------



怀石料理以日本人的心意为核心，承继了长久以来的料理样式，精雕细琢。它以四季更
迭的时令食材为基础，巧妙地组合，配以美好的摆盘，让料理与器皿相得益彰之余又适
度留白。这一切，成就了今日被称作日本料理根基的怀石料理。
我们常说职人精神，听多了，好像它只是一种腔调、一...  

-----------------------------

-----------------------------

-----------------------------
第一次吃日料是一位马来朋友带我去的，一家连锁寿司店。我边吃边听她讲解寿司的名
字还有食材。但还是一头雾水，只记得寿司的米好多。
后来看一些日本小说，对日料充满好奇，好想尝尝《奇迹》里的轻羹，《亲爱的食物》
里面的饭团。其实有些食物做法跟中国菜也差不多，也许只是名...  

-----------------------------
提到料理，估计国人的第一反应就是日本的料理，而其中想到的最多的就是日本的生鱼
片，还有寿司，但是除了这个，还有没有其他的呢？之前我曾经看过一些日剧和一些日
本小说，里面就讲到了一个情节，那就是日本的家家户户基本上都离不开生鱼片，也离
不开料理，理疗可以说...  

-----------------------------
《和食十品》这本书是由京都“木乃妇”料亭大师高桥拓儿于二〇一三年完成，于二〇
一六年八月由新星出版社新经典文库系列发行引进出版。不到二百页的小书，极为精简
地浓缩了日本料理的精髓之处。对于诠释日本料理从古至今的演变与精进足以说明这是
一本饱含专业精神的匠心之作。 ...  

-----------------------------

-----------------------------
作为一个吃货，每去一个新的地方之前，我都会先搜一下当地的美食，然后一一去品尝
，有的尝过之后，觉得的确很惊艳，还会想再次来吃，也有的吃过后觉得也就一般般吧
，就不会再去第二次了。一般我觉得好吃的，条件许可的情况下，我就会经常去吃，比
如说西安的九寨沟老碗鱼，它的...  

-----------------------------
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