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该书荣获2020年的“创新”类别美食家世界烹饪书奖第三名! !

除了烧烤之外，大多数人好像都没有想到木材能为我们的食物增添多少味道。美食家们也很少讨论木头对“正宗味道”的重要性。然而其实树木和木材对我们的口感和味觉的影响比我们想象的要大得多。那么木材的味道是什么呢？它是如何被用于烹饪、蒸馏、发酵，乃至被制作成一种种拥有独特的气味或味道的香料或调料呢?
为了找到这些问题的答案，食品传播专家阿图尔·奇萨日·埃拉赫（Artur Cisar-Erlach）展开了一场全球木材味道之旅----如何将木材的味道注入到世界上最美味的菜肴中的。他对口味的搜索长达三年，从披萨、威士忌、奶酪、茶、香水到奎宁、葡萄酒、枫糖浆、蓝色酸奶等等。从奥地利用来陈酿苏格兰威士忌的木桶，到那不勒斯的烧木披萨炉，再到加拿大传统的枫糖浆生产商，《木材的味道》探索了木材是如何通过烟、树液、树根和树皮渗透到我们最爱的食物中的。随着他的探索跨越各大洲和各领域的文化，阿图尔·奇萨日·埃拉赫向读者介绍了一个丰富多彩的味道世界，包括摩德纳香醋生产者，皮埃蒙特松露猎人，南提洛尔的葡萄酒制造商，和野生山松厨师。作者不但发现了使饮料变得有味道的木材，还遇到了奥地利的威士忌酿酒师、巴伐利亚的酿酒师、前卫的伦敦中部茶商和印度茶叶出口商。
这是一个充满迷人的邂逅，充满了意想不到的转折，美丽的风景，科学的发现，以及与历史的丝丝入扣的紧密联系，《木材的味道》是一个充满激情的寻味者的故事，并为读者提供与世界上那些最高质量的美食和不知名的树的味道一场无与伦比的味觉体验。
作者简介：

阿图尔·奇萨日·埃拉赫（Artur Cisar-Erlach）是一名森林生态学家、食品传播专家和家具工匠，他的工作范围涉及食品和生态旅游领域。他在意大利的波伦佐美食科学大学获得了食品文化与传播的研究生学位，并曾担任《慢食国际旅行手册》的编辑。他在奥地利的维也纳和加拿大的新斯科舍两地生活。《木材的味道》是他的第一本书。
媒体评价：
“引人入胜……(充满)精彩的故事，一个接一个，揭示了一种又一种的味道成分，如此原始，如此普遍，以至于它完整的庄严已经懵逼了我们所有人？直到现在，通过埃拉赫的眼睛，我们仿佛第一次看到了斯多葛学派的树，甘美的形成层和单宁心材，苏美尔的松露猎人和摩德纳的醋制造商，德国泡菜和越南香水。无论你是热爱美食、渴望冒险，还是只想单纯享受一场狂野之旅，这本书都是你的不二之选。我被这本书震惊了。”
 ----马克·比特曼（Mark Bitterman），
詹姆斯大胡子奖获奖作品《Salted》的作者
“《木材的味道》有点像旅行见闻，又有点像烹饪冒险，它是一种古怪而有趣的漫步，通过木头赋予食物味道的方式进行着味道的旅行。我学到了很多。”
----鲍勃·霍姆斯（Bob Holmes）
《风味:我们最常被忽视的感官科学》
谢谢您的阅读！
请将反馈信息发至：吴伊裴（Jessica Wu）

安德鲁·纳伯格联合国际有限公司北京代表处
北京市海淀区中关村大街甲59号中国人民大学文化大厦1705室
邮编：100872
电话：010-82449901
传真：010-82504200
Email：jessica@nurnberg.com.cn 
网址：http://www.nurnberg.com.cn
微博：http://weibo.com/nurnberg
豆瓣小站：http://site.douban.com/110577/
地址：北京市海淀区中关村大街甲59号中国人民大学文化大厦1705室，邮编：100872

电话：010-82504106，88810959，传真：010-82504200

网址：www.nurnberg.com.cn
- 1 -

