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刀具是有灵魂的伙伴
伦敦米其林三星餐厅Gordon Ramsay的创始人Gordon Ramsay说，“作为

一名厨师，你只能指望做出最好的美食，但是你的烹饪设备也应该是最好的。就
像设计一样，要照顾到全部，并让它完美。”对大厨们来说，美食和厨具之间的美
味关系，早已不再只留于唇齿之间的化学反应。
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对话 Q&A

Q:烹饪靠厨具，摆盘看食器，您对食器的选择有什么要求？

A:挑食器，看重颜色、重量、光泽、造型。我们说色香味俱全，这“色”不

仅是指菜色，食器的颜色也非常重要。通常来说，黑色或者白色的盘子最可

以衬托出菜品，你拿个紫色、碧绿色的盘子来就太奇怪了。所以，我用的盘子

一般都是以黑、白、红或者淡色系为主。我不太理解别人为什么会用一些稀

奇古怪的颜色。

Q:平时都是怎么保养厨具的？

A:拿铜锅举个例子。铜锅氧化的时间差不多在90天到100天，所以，每

隔3个月我就会保养一次。另外，每次洗锅子，我都不会洗得太干净，会刻意

留点油，这样可以起到保护作用。

Q:如果将来老了，下不了厨了，这些宝贝厨具会怎么处理？

A:会传给孩子，也会传给徒弟。其实，在法国有个传统，女孩子结婚，妈

妈会送一口锅，尤其是家里传下来的会代代相传。她们希望你自己做饭给孩

子吃。现在为什么婚姻关系变得脆弱，因为很多夫妻都不在家吃饭。其实，在

家做饭，全家一起吃，这是一种生活。

Q=生活周刊  A=蒋颐
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和美食谈恋爱的只有你
只有真正的美食家才知道，一道堪称完美的料理总是离不开那些恰到好处的烹调用具以及容纳之

器。器具之于美食，二者之间的美味关系，早已密不可分。有些人因为美食对厨具愈发重视，有些人则因为器

物爱上了烹饪……

在一日三餐之中，厨具和食器虽然都不能算作是主角，但对食物的色、香甚至味道绝对会起到举足轻

重的作用。难怪越来越多的艺术家和设计师会将其当作一种艺术来进行创作。如今，“吃”这件事本身就

可被当作一件艺术。吃早就不仅仅是“吃”，像远古时代的人们那样把不经任何加工的生食盛在叶片上来

吃，是为吃。但现在，我们对食物的要求远不止“色香味俱佳”，还想达到更高层次，就有必要选择与之匹配

的容器和用具。

大厨蒋颐对厨具和食器的喜爱，源自一个厨师的自我修养。无论是留有时间印记的“老古

董”，还是精工细琢的“小鲜肉”。从光泽、成色、形状、分量，他所拥有的器物在各方面都是

高标准，与其说是对器物的热爱，不如说这是一位厨师对食材与食客的尊重。

也有人认为，厨具、食器之美，不宜太华丽珍贵，要看着怡人，用着可亲，才能有

一颗悠然自得的平常心，去品味生活的美。就如梁文道所说，只有把每日的起居

作息彻底包围在美好的用具之中，一个人的生命才能被美感浸润。所以吃饭用

的筷子、碗盘、茶杯和酒壶都不可以随便苟且，既然饮食是生命之本，那么

餐具当然也就是生活美的重要根源了。因为最“艺术”最名贵的陶瓷根本就

失去了物用的日常美感，而最珍稀最罕见的古董则早已结束了它作为用具

的生命，只适合供在玻璃柜子里让人欣赏。不以物役人，打烂了就打烂

了，这才配得上使用名作名器。

尔雅的厨房里，喜欢的、好用的都不会被收起来藏着。无论是锅碗

瓢盆，越是“心头好”，就越是要常常使用，在她看来，即便某一天失手

打碎或不慎遗失，也好过放在柜子里从不曾见天日。为了物有所值，经

常用它们来创造美味和美好，才对得起自己。

古语有云：美食不如美器。但器物和食材相配相衬才能使人食之

欢愉。器物的使命是作为一个忠诚的旁观者，汲取自季节流转的天然的

光和色，去升级食物的质感，就像是替食物穿上了一件嫁衣，让食客得以

从眼前的一蔬一饭上，感受到一种可以超越味觉之外的欣喜和满足。

生活被美好的器物包围着，生命才能被美感浸润。所谓生活美学，不

是虚无与缥缈，生活之所以美，是因为实实在在。食之器物亦然。

厨具致

在家做饭是一种生活

原来厨具也是老的好
蒋颐从14岁开始，以兼职的方式从洗碗工做起，一步步做到了上海国际会议中心

的冷菜间主厨，服务国际元首级会议。不过，现在这位大厨早已退居“幕后”，转而为

美食教育事业而奔波。除了自创TasteDiscovery美食研修学校，他同时还身兼某知名刀

具品牌中国美食学院总院长。因为他对教育事业的贡献，得到了法国美食协会颁出的

2015年度法国美食精神大奖。

由于要管理美食学院，蒋颐经常要满世界跑。这位大厨在外出差时，得空了别人

都是去游玩逛街，他却奔走于各个二手市场去淘厨具，尤其是锅具和餐具。蒋颐调侃

说，自己买不起动辄数千元的新货，其实，真正的原因是他偏爱旧货，“用过的锅比新锅

好，第一它‘吃’过油，不容易粘；第二，它被人使用过有很多人的精神留在了里面。”蒋颐

说，“越古老的东西越能看出工艺，虽然没有新产品那么精致，但就是好用。”

这些淘来的厨具宝贝，蒋颐在自己的美食学校里放了不少，还在家里藏了一个

小仓库。妈妈给他的评价是“捡垃圾的”，而蒋颐则捧在手心里当宝贝。虽说，厨具宜

用，不宜藏，但这位“囤货党”实在买了太多。“家里的库存估值有10万，收得最多的是

刀、锅和餐具。所有的东西买回来，我都会进行清洗，打包，再封存。”蒋颐说，其实餐具

也可以保值，他曾花200欧元买过一套12人用的纯银餐具，现在的市值至少已经涨到了

2000欧元。“理性的人当不了厨师。”蒋颐一直觉得自己是个感性的人，尤其是在兜二

手市场的时候，他感性的思绪简直收也收不住。

蒋颐很喜欢巴黎巴士底狱附近的一个二手市场。这里的市集开在每周三和周六的

早上7点到12点，蒋颐总是会准时去报到，“看着摆在地上的银质餐具、刀叉、汤勺等精

美的旧物我常常会禁不住遐想：它们是经历了什么才会流落到市场上来？曾经是谁在

使用？它们所处的那个年代那个场所里，发生过什么恩怨情仇？”

宝贝收了不少，却仍有遗珠。蒋颐曾经看中过一套残缺的银勺子却没买回来，一直

深感遗憾。那套勺子最特别的是，其中有一把甜品勺的勺口上留有一排深深的牙印，当

时有点犹豫就没有买。“回来之后就一直在想，到底是什么人在什么状况下会如此用力

地留下这么一排深深的牙印？忘也忘不掉，于是就很后悔。”越是迷恋这些东西，蒋颐

越觉得有意思。

从讲究到“不讲究”
有了逛二手市场的丰富经验，蒋颐早已琢磨出了一番挑选厨具的门道：“比如铜

锅，要看它的轻重、厚薄，锅越重越值钱。再看锅柄，老锅的柄是比较毛糙的，但锅体

很精致，新锅即便各个方面都很干净精致，却也不值钱。”

每种锅子的用法也各不相同。做法国菜常需要用到铜锅，蒋颐说，有些菜不用铜

锅是做不好的，“铜的传导非常快，而且很均匀，如果想让食材有颜色必须要用铜锅

煎。比如我要做牛肉汤，外国人的酱汁不是放酱油调出来的，而是靠煎，不是让它变

焦，而是让它上色。上了色以后才能做出淡棕色或者深棕色。如果我用铝锅，我就做不

了上色，铝锅只能让它变焦。”如果要做炖菜，蒋颐介绍说，必须要用铸铁锅，因为这种

锅做出的食物会有一种像大麦茶一样的焦麦味，如果用铜锅是烧不出来的。

蒋颐还举了中餐的例子，“比如说你烧腌笃鲜，必须要用砂锅。用陶土做的砂锅质

地多孔，能少量吸附和释放食物味道，可以让汤汁更鲜美更浓稠。所以，同样的食材用

同样的水和配料，同时放在不同的锅具里烧，味道是完全不一样的。”

作为一名厨师，刀的重要性更是不言而喻。蒋颐收的刀具在他所有厨具存货中可

以算得上是个大头，他很喜欢巴黎的一家名叫Mora的厨具店，每次去都巴不得全都搬

回家，蒋颐透露，一把刀的价钱就够他在国内买上100把刀的了。

他有不少德系和日系的刀具。蒋颐的三把双立人Twin 1731系列刀具上都刻上了自

己的名字，据说，这款刀具还是“网红”，因为谢霆锋在《十二道锋味》中用过同款。刀

的关键词PRO S也来头不小，是《深夜食堂》里老板切过八爪鱼和香肠的刀。

行业里有个说法：刀是认人的。“每次买新刀肯定会切到自

己的手，几乎每个厨师都会碰到，最轻也会被划到。在

行业里，我们认为刀是有灵魂的，我们之间是要

融合的。所以，它‘吃’过我的血之后才是我

的刀，这样才会变得灵光，变得锋利。”虽

然听起来玄乎，但的确是行内不成文

的规矩，因此，每位厨师自己用的刀

是不会给别人用的，连碰都不给

碰。但开了美食学校后，学员们

才不管三七二十一，觉得蒋师

傅的刀好用就用了，但后来他

也想通了，“因为我现在希望

的是把我对美食的理念带

给更多的人，通过美食学

校跟学员们的交流，我觉

得胸怀应该更宽广些。我

不期待把他们培养得多专

业，但希望他们是有鉴赏能

力的。”


