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《简·奥斯汀食谱》

前言

必须承认，我在前半生里，对烹饪可以说是毫无兴趣。虽然我的母亲总是热衷于待在厨房里，而且她
做的肉桂卷在亲戚朋友圈里可是有口皆碑的；虽然我的父亲总是有能力把他在餐厅里吃的几乎每一道
佳肴都做出来，但我还是习惯于与厨房保持距离。我的祖父在芝加哥经营他的瑞格雷餐厅已经有二十
几年了，而且在家里也非常喜欢做菜，甚至还能做出非常漂亮的巧克力松露来。而我的姐姐，在13岁
的时候，就能在吃过鸡肉派之后，不参考任何一本食谱而完完整整地连皮带馅自己做出来。虽则如此
，我还是没觉得自己有加入这个令人印象深刻的厨师军团的必要。相反，也许
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《简·奥斯汀食谱》

内容概要

《简·奥斯汀食谱》讲述了让我最终也开始爱上烹饪的原因既有经济因素也有友情的力量。在大学里
的时候，学校并不负责提供假日里的饮食，而如果假期只有一星期左右的话，我还特意跑回家去一趟
，路费实在有些贵。我的父母为我支付学费已经很辛苦，而要想让学校全包食宿的话费用非常贵。于
是，我没有请求父母为我支付假日里的饮食费用，而是选择晚上玩扑克，把本钱留出来，然后用赢来
的钱去买第二天的食物。开始的时候我总是去便利店里买些最便宜的即食食品，可渐渐地难免吃腻。
因此，下一个假期开始时，我买了一把木匙、一个碗和一本食谱。
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《简·奥斯汀食谱》

作者简介

作者：(美国)科斯汀·奥尔森 译者：袁阳 霍喆

Page 4



《简·奥斯汀食谱》

书籍目录

前言并致谢／1书中引用的简·奥斯汀作品的清单／书中所用特殊计量单位的换算(随英制计算)／7第1
章奥斯汀时代的饮食风貌／7◎食材的获取◎烹制◎布菜◎早餐◎午后茶点与野餐◎正餐◎茶点◎夜
宵第2章法式烹饪的影响第3章通往奥斯汀时代的推荐食单／J／◎旅途中的早餐◎米尔萨姆街的早餐◎
曼斯菲尔德庄园的早餐◎查尔斯·默斯格罗夫乡舍的狩猎早餐◎世上最美妙的冷餐午茶◎彭布利的午
后冷餐◎与约翰·巴顿爵士一起去野餐◎去伯克斯山野餐◎奈特利先生的草莓派对◎华生家的正餐◎
哈利街的晚宴◎索瑟敦的晚宴◎伍德斯通的晚宴◎卡姆登街的家宴◎曼斯菲尔德牧师府的晚宴◎曼斯
菲尔德庄园的茶点◎爱德华兹家的茶点◎沙地屯的茶点◎最简单的夜宵◎吃点热乎乎的夜宵◎曼斯菲
尔德庄园的舞会点心◎哈特菲尔德的夜宵◎为18对舞伴准备的舞会点心第4章牛肉(beef)与小牛肉(veal)
／47◎英格兰传统烤牛肉◎焙牛腿◎炸牛排◎牛肉片◎牛肉泥◎炖牛肚◎牛舌◎碎牛肉派◎洋葱炖牛
蹄◎冰镇牛肉◎葡萄牙牛肉◎炖牛肉◎冷牛腰肉◎烩牛胸腺◎炸小牛肉片◎小牛肉丁◎迷你牛肉馅饼
◎法式苏格兰小牛肉片◎五香牛肉丸◎烤小牛肉卷第5章羊肉与羔羊肉◎煽羊排◎裂羊腿配洋葱酱◎
秘制羊肩肉◎烤羊肉串◎羊肉泥◎浓炖羊腰◎烤羊肩◎蔬菜炖羊肉◎抹油羔羊排第6章猪肉◎烤火腿
◎火腿派◎克劳猪肝◎胶猪肉◎猪排◎烤猪腰◎蔬菜浓汤炖猪排◎煮猪腿◎培根豆角◎猪肉肠第7章
家禽◎烤鸡◎罐烧火腿鸡肉◎精制小母鸡◎煮禽肉◎鸡肉泥◎蒸禽肉◎禽肉四吃◎秘制鸡◎鸡肉派◎
奶油禽肉◎烤鸭◎摩登制鸭法◎野鸭肉泥◎烤青鹅◎芥末鹅◎烤火鸡◎火鸡翅配小洋葱奶酪◎奶皮火
鸡腿◎炖火鸡第8章山珍◎烤山鸡◎蒸山鸡◎小龙虾酱烩鸽肉◎鸽肉派◎香草鸽◎烤鹌鹑◎鹌鹑肉块
◎炖鹌鹑◎烤小野兔◎洋葱酱煮家兔◎炖野兔◎鹿臀肉◎鹿肉馅饼第9章海味◎蒸牡蛎◎扇贝牡蛎◎
炸比目鱼◎洋葱鳕鱼◎炔鲑鱼◎葡萄酒煮鲑鱼◎海豚鳕鱼◎黄油螃蟹或龙虾◎蒸对虾、小虾或小龙虾
◎罐腌虾◎炸鲱鱼第10章蛋奶制品◎所罗门一甘地◎摊鸡蛋◎蒸鸡蛋◎煮鸡蛋◎火柴条鸡蛋◎菠菜鸡
蛋◎奶油奶酪◎斯蒂尔顿干酪◎北威尔特郡干酪◎烤炸奶酪第ll章蔬菜◎煮朝鲜蓟◎煮芦笋◎芦笋馅
法国卷饼◎扁豆肉汤◎腌甜菜根◎花椰菜沙拉◎煮卷心菜◎胡萝卜、防风浓肉汤◎芹菜炖肉◎焖黄瓜
◎生拌黄瓜◎香草菇、蘑菇、龙葵浓汤◎蘑菇肉丁◎洋葱浓汤◎煮绿豌豆◎土豆三吃◎炸土豆◎扇贝
土豆◎蔬菜沙拉◎煮芜菁泥第12章瓜果类和水果甜点◎苹果挞◎烤苹果◎苹果团◎苹果派◎糖水苹果
◎杏挞、醋栗挞、樱桃或黑醋栗挞◎樱桃干◎醋栗奶油酪◎糖水酸葡萄◎桑葚糖浆◎草莓蜜饯◎杏仁
布丁◎杏仁圈◎百变杏仁饼干第13章面包和粥类◎英式面包◎法式面包◎上好的卷面包◎松饼◎浓粥
◎吐司抹黄油◎大麦粥◎薄粥◎三明治◎小圆面包◎煮西米◎板油布丁第14章糕点和甜点◎冰淇淋◎
煮李子布丁◎橘子布丁◎大米布丁◎牛蹄冻◎水果冻◎黄油蛋糕◎荷兰蛋糕◎上好的小蛋糕◎藏红花
蛋糕◎皇家蛋糕◎一磅蛋糕◎结婚蛋糕◎柠檬蛋羹◎蜜饯◎生姜面包◎杏仁糕◎海绵曲奇◎巧克力饼
干◎普通饼干◎橘子饼干◎上好的奶酪蛋糕◎香菜糖第15章汤类和咖喱◎白汤◎芦笋汤◎汤配法式红
烧肉◎栗子汤◎小龙虾汤◎杂碎汤◎仿甲鱼汤◎洋葱汤◎通心粉汤◎高汤◎豌豆汤◎炖牛肉块浓汤◎
咖哩第16章调味品IJ78◎苹果沙司◎布朗宁◎芹菜沙司◎浓汤汁◎鸡蛋沙司◎肉卤汁◎腌柠檬汁◎软
黄油◎蘑菇酱◎蘑菇粉◎洋葱沙司◎牡蛎沙司◎盎格鲁沙司◎西班牙沙司◎意大利沙司◎酸辣沙司◎
莱茵沙司◎苏丹沙司◎胡桃酱◎白鱼沙司◎白沙司◎配禽肉的白沙司◎加了马槟榔和凤尾鱼块的白沙
司第17章饮料／细◎巧克力◎尼格斯酒◎葡萄酒◎醋栗酒◎蜂蜜酒◎接骨木酒◎打发的奶油葡萄酒◎
波特酒◎温淡啤配吐司和肉豆蔻◎松针啤酒◎潘趣酒◎水酒

Page 5



《简·奥斯汀食谱》

章节摘录

第1章奥斯汀时代的饮食风貌在简·奥斯汀生活的时代，人们的饮食与现今有很大差别。虽然很多食
材与现代并无二致，但从食物的获取、烹制到吃饭的时间、步骤和装盘，饮食的很多方面都会让当代
人感到陌生，令人惊奇。饮食的质量、数量和种类取决于经济状况和社会阶层，穷人吃的东西与富人
吃的有天壤之别，并不比古今差异小。不过呢，如果我们把范围大体局限在奥斯汀笔下的人物所属阶
层之内的话，还是能总结出一些共同特点的。食材韵获取食材获取的途径多种多样，不过没有哪种途
径能像现在的超市那样供应稳定，货源丰富。有些种类就是自家产的。人们可能会养些牲口，需要的
时候随时可以宰杀，会在厨房后面建个菜园，还会有块地种植-着谷物。简．奥斯汀在斯蒂文顿的第一
个家就有一处菜园，它对家庭的经济贡献很大，而在肖顿时期，简的母亲奥斯汀夫人，虽然年事已高
，却仍常常穿着蓝色的工作服，在自家的菜园里挖土豆。肖顿的菜园里除了土豆，还出产李子、草莓
、桑葚、杏和醋栗，而且她们似乎还像原来在斯蒂文顿时那样养了家禽和蜜蜂，不过这个时期没有日
记为证，所以我们也无法肯定。除了女人们的活计外，农场里的牲13提供了唾手可得的丰富肉食。比
如，1798年简在一封写自斯蒂文顿的信中谈到，能“马上宰杀一头猪”。斯汀先生还养了羊，有时候
也会杀羊吃。像奥斯汀家这样的绅士家庭能够经常屠宰自养的牲畜，可更小更寒酸的农场则要审慎为
之。1819年《绅士杂志>的一篇通讯中这样描述了赫里福德郡的风俗：乡绅和自耕农们能够天天吃肉
，而农民们总是养着“一头猪，等着冬天宰了做熏肉”。虽然这篇通讯总的来说是赞扬了当地平民的
相对富裕，而且还声称这些人都不用委屈自己去吃那种低等的大麦面包，但“一头猪”里面用上了“
一头”这个量词还是说明，比起那些富足的家庭来，这仅有的“冬天的熏肉”是怎样被一点点小心分
配的。某些肉类来自家中男人们的狩猎或捕鱼活动，绅士和贵族家庭尤其如此。还有些品种是向邻居
买来的或者和亲戚朋友交换来的。奥斯汀一家常常与熟人们互相赠送这种或那种剩余产品。住在海边
的人可能会给家在内陆的亲戚送去海鲜，又从他们那儿换回了苹果或山鸡。简·奥斯汀就曾经送给她
住在金伯利的朋友法尔斯一家8个鞋垫，而他们回给她一些鸡鸭肉。1808年11月她在金伯利的朋友送了
些“多出来的苹果”给亨利·奥斯汀。与她同时代的帕森·詹姆斯·伍德福德，事无巨细皆记入日记
。他也参与了这类以互致友好为目的的非正式的物品交换。1790年8月24日，他写道，送了一自家果树
结的杏给当地的乡绅康斯坦斯先生，而他则回赠了一自马凯的温室——诺里奇一个有名的园丁——的
上好黑葡萄。而更早些，在1784年的时候，他送给康斯坦斯先生三打杏，作为回礼，他收到了一块“
很大的好意大利干酪”——这可是一件进口的奢侈品，是一件非常棒的礼物。但也并不是所有的交换
都是以友好为目的的，有些是商业性的。伍德福德有时候就会把自己多余的牲1：7卖给邻居或当地的
屠夫。1788年12月22日，他说自己按惯例结清了本年度在屠夫哈利·贝克那儿记的账，一共是39镑11
先令，因为卖了一头牛给贝克，所以反而还收回了1镑15先令8便士。也许大多数的农场主都会和商人
们做这样的交易，用自己多余的产品来抵付所购买商品的费用。
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《简·奥斯汀食谱》

编辑推荐

《简·奥斯汀食谱》编辑推荐：你想过吗?简·奥斯汀还可以这样读简·奥斯汀，这位西方最伟大的作
家之一，这位坚强独立的女性，她对地方文化的细致描绘为她的小说增色不少，而饮食作为奥斯汀时
代英格兰日常生活的代表，则是她小说中不可或缺的部分。时至今日，她的小说仍然持续向当代的读
者们展现着恒久的魅力，而她所描绘的那些家常饮食与盛会雅宴，勾起了许多“奥斯汀迷”的想象与
动手欲，对奥斯汀迷醉不已的你，对英格兰绅士淑女的世界向往不已的你，怎么能够缺席?来吧，跟随
书中超过200则的食谱，沿着奥斯汀的文字指引的道路，寻找到食物里暗藏的秘密时光隧道，一起去往
简·奥斯汀生活的世界吧!
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《简·奥斯汀食谱》

精彩短评
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《简·奥斯汀食谱》

精彩书评

1、找了简奥斯汀这样一个很有挖掘角度的人物，做出来一本很有意味的雅俗兼美的书，不过如果对
历史背景的描写再多一点，引文的重复再少一点就会更完美拉！
2、挺喜欢这本《简·奥斯汀食谱》的，用于了解那个时代英国的餐桌很不错。宛如是一段英伦厨艺
史的如画剪影在我们面前缓缓展开⋯⋯直白诙谐的笔法，引领着读者如若置身于那个时代，亲自参与
了这优雅英伦的中产家庭中的那一场场饕餮盛宴！最喜欢的，就是该书关于简·奥斯汀时期，英国烹
饪的历史与发展状况的介绍了。看了这本书才知道，即使那个时代的英国民众的物质生活还比较匮乏
，但是他们的饮食也不比现在落后，什么调料、什么加工工艺都有⋯⋯原来英国，也曾有过市场上出
售的食品里总是添加了各式各样的有害化学物质，人们的餐桌上充斥着食品健康与安全问题的时候⊙
﹏⊙b历史总是如此惊人的相似，原来那个时候的黑心商人就能如此发挥钻研创新精神的弄虚作假了
啊。当然，这不过这都是他们一两百年前的事儿了。不过就算是现在读来，依旧饶有趣味！那些极富
英伦乡村气息的食物，也是可以尝试着入手做一下的。本来以为这是本以食谱为引线，主要介绍简·
奥斯汀作品，或其本人的图书才买的。结果在收到书后才发现，这就是本驴头不对马嘴的食谱。多少
有些失望吧。希望下次网上在介绍图书的时候，能够描述的更详细些，不要有意无意的误导了购买者
。在仔细看了书后，发现原来还有许多简·奥斯汀的作品是我不知道的。节选的文字片段，我们也不
一定都看过，就算看过的也往往都是被原文一笔带过的部分，记不太清了。现在重温一下，也算是小
有收获。而且从絮语上看，这个作者也很用心啊。总之，在没有从饮食入手剖析简·奥斯汀的佳作入
手之前，我还是边看边等待吧O(∩_∩)O哈哈~ 这本书讲解的很充分，资料翔实，加上真实的时代背
景，感受到西方历史上传统的饮食文化和现代的烹饪手法相结合。书的创意是挺好的，大概是想要扩
大读者面，走雅俗结合的路子吧。原意应该是想将这本书打造成颇具艺术感的一本料理书，就像在看
小说一样翻看食谱，相信这对喜爱简·奥斯汀的读者来说会是一种别样的享受。就是最后歪楼了，也
不知是作者掌控力不够的关系，还是怎的，总感觉本书的主旨不够鲜明。虽然扯了简·奥斯汀的大旗
，不过就是介绍了一下简·奥斯汀时代的饮食文化背景。先把她的小说和书信里出现的菜肴和食物做
一下罗列，再附上同历史时代的食谱或做法——还往往都是些中产阶级的家庭食谱，而不是什么真正
大贵族的宴会食谱，配以该食谱的现代烹制工艺⋯⋯虽然，书中也截取了部分简·奥斯汀早期的短篇
和后期没有完成的作品的片段引用，但引文片段重复的太多，有些罗列食材干脆就是生拉硬拽上的。
这本书的书名，或许该改成《追寻消失在200年前历史中的那些菜肴：挖掘简·奥斯汀同时代的家庭食
谱》才对，这样就更简单明了。也免得总让人总有种名不符实的感觉。如果将此书归入休闲读物，里
面的内容有些艰涩；如果将此书就此归入学术类，内容又嫌过于简单了。而且，这本书最大的遗憾，
大概是因为是引进版的关系，有很多现代食谱上的烹饪工具太高级了，国内的家庭使用的话都没地找
。还有很多简·奥斯汀时代的食谱，无论是从食材或是制作工序而言，对现代居住在都市中的读者来
说，操作起来都不太实际啊。还记得很久以前看过的一本言情小说上，男主角很严肃的对女主角说：
“你知道地狱是什么吗？”“地狱，就是吃英国人做的菜、听德国人请笑话、在法国人指挥交通的地
方生活。”⋯⋯这段话，让我此后的时间里，一直都对英国菜报有一种负面的观感。直到多年后，我
看了那本《维多利亚女王的秘密厨房》，才稍有改观。那本书令我记忆最深刻的，除了其作者对英国
菜偏执的近乎毫无道理的推崇备至之外，大概就是那句“只有在英国人的家中才能品尝到地道的英国
菜”了。我也是在看了《维多利亚女王的秘密厨房》后，才多少有些明白了，所谓地道的英国菜，大
概就是指那种典型的健康食品吧⋯⋯崇尚的是“原汁原味”“口味清淡”之类的。说实话，提到日本
菜，人们往往马上想到寿司和生鱼片；提到印度菜，是辛香开胃祛湿的咖喱酱汁；俄罗斯现在除了黑
面包，也有了熏鲑鱼、蒜香面包；意大利有他们的披萨饼、意面；在德国除了各式啤酒，就是香肠、
猪脚；提起西班牙，就想起他们菜里大把大把的番红花和各式海鲜；法国菜是以大餐而闻名世界，蜗
牛、鹅肝都是他们的特色美食；就算说道到美式食品，总也有有热狗、汉堡⋯而中国，中国是全世界
所公认的美食国度，特色美食太多了，都数不过来。——那么，英国菜有什么？提起英国菜来，只怕
别的国家的人还真的想不出什么代表性的东西，难道英国的传统食品，就是一堆煮了很长时间的肉泥
配上浓汁和马铃薯？还是像HP里霍格沃兹的学生餐一样，烤牛肉配约克郡布丁吗？或者，是那种每份
大概2英镑多的“国食”，面糊炸鱼配炸马铃薯？当然，说炸鱼和薯条不好吃，那是偏见。裹面后，
鱼肥美鲜腴，如果炸得好，薯条脆而酥⋯再浇上一点柠檬汁，撒上些盐和胡椒。在那种小店临窗一坐
，要杯冰水，大热天的又解渴又开胃！是观看体育活动休息间隙聊以果腹的上佳之选，比汉堡包、三
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明治还好用挺好是挺好，可惜这只是满足口腹之欲的小吃(﹁”﹁)嘴馋了填填肚子还行，正餐吃这个
，也太对付了吧～！不过，英国倒是有两道大菜是公认世界水准的，那就是，烤牛肉和烤羊肉。你可
以在很好的英国餐馆里面，尝到烤羊肉，也可以尝到很好的牛排。细心一点的话，你会发现很多国家
的高级餐厅，甚至意大利、西班牙，他们做这两道菜的厨师大都来自英国。——为什么？——就是因
为，英国厨师掌握的这两道菜的做法和火候，是最地道、最美味的！约翰牛和高卢鸡虽然一衣带水，
却累世仇雠。中世纪后，继承了意大利文化中心地位的法国，素来以自己的宫廷文化而自傲。（虽然
在那个带来了将新的食材与烹饪方法做嫁妆的凯瑟琳·德·美第奇王后，死了丈夫成为王太后之前，
这些“高尚”的人，甚至连叉子都不肯用，嫌弃那矫揉造作。）这些忘得快的“高贵”先生们，有一
天突然惊愕的发现，隔壁的土地居然有主了⋯⋯新来的邻居却是“蛮族+海盗”，是群捞够了血汗钱
，洗白上岸的泥腿子⊙﹏⊙b汗～——如果换了你，你就能心平气和的和这位近邻正常来往吗？别以
为避之而唯恐不及就没事儿了！要知道两家隔着的说是海峡，可那年头，搞个大木头澡盆子就能划过
去。就算不顾及到自己家的财产是否会受到威胁，但那块儿你一直觉得本该是属于自己的土地呢？远
交近攻什么的真心常识啊。其结果就是，埋下了英法百年战争的导火索╮(￣▽￣”)╭好吧，书归正
传。法国菜对酒、牛油、香料、鲜奶油等辅料的用量很大，素来是以将原料做的面目全非，连它妈妈
都认不出来为能事O(∩_∩)O哈哈~“在英国人看来，法国人的做法太狡诈了！谁知道里面放了些什么
东西？——而他们的做法却一目了然，毫不作假。“鹅就是鹅，看上去也绝对就是一只鹅。”所以从
简·奥斯汀时代之前开始，就有很多英国人比较鄙弃法国菜那种，把菜肴和沙司一锅炖的看不出主料
原形的做法。不管成因是出于幼稚的逆反心理，还是真的是因为地域的形成的口味的关系，至少，他
们成功的让自己相信了他们更喜欢“原汁原味”！多年延续下来，英国人的口味就偏清淡了。直到现
在，也有很多忠传统的英国人因此而更青睐于中国的水煮肉，甚至是韩国的烧烤。也难怪英国人的烧
烤做的是如此的地道了。如果不抹烤肉酱，还有什么比烤肉更“原味”的肉食呢？英国菜是西餐文化
中非常重要的一支。虽然英国菜式相对来说比较简单，但英式早餐却很丰盛，素有“big breakfast”即
丰盛早餐的美称，受到西方各国的普遍欢迎。英国菜素来以“家庭美肴”而自誉，英国烹饪法就根植
于家常菜肴。因此只有原料是家生、家养、家制时，菜肴才能达到满意的效果。简单而有效的使用优
质原料，并尽可能保持其原有的质地和风味，是英国菜的重要特色。英国菜的烹调，对原料的取舍不
多。一般用单一的原料制作，要求厨师不加配料，要保持菜式的原汁原味。其制作方式只有两种：放
入烤箱烤，或者放入锅里煮(￣_￣|||)做菜时最好什么调味品都不要放，吃的时候再依个人爱好放些盐
、胡椒等调味蘸料之类。好听点这叫尊重各人的口味，难听点就是偷工减料(#‵′)凸据说，在英国上
流社会的人吃的东西里几乎是不放任何佐料的，就连女王的食物里面最多也就是放几粒黑胡椒。不论
是在超豪华酒店还是在寻常百姓家，英国的餐桌都放着两个瓶子：盐瓶和胡椒瓶。讲究的餐桌上的这
“盐、胡二君”，不是一般的调料瓶，而是木制或玻璃材质的研磨器，用餐者可自己动手把器皿中的
盐粒和黑胡椒研磨成粉撤在菜上。千万不要小瞧这“盐、胡二君”，一顿盛宴，味道有时可全凭它们
二位了～！而往往一道大菜从处理材料到出锅要好几个小时，为了避免饿着肚子等上菜，大都是需要
顾客事先向餐厅预订的。英国人向来都以绅士著称，可就是在这样一个绅士国家，美食、却如此之令
人尴尬。某本书上写的很诗意，“吃英国菜就像是在恋爱，味道与爱情，都是自己选择的。并非是用
舌头来评判味道，而是用心。”⋯⋯就是不知道，那些可敬的的绅士淑女们，又是否会愿意在摆满如
此充满“教育意义”的英国菜的餐桌上罗曼蒂克了。PS.首先，在本文的结尾，——让我们仅以此，对
此书的译者致以诚挚的感谢！感谢他们，为我们完整的呈现了该书的原貌！我曾见过有些译者的译文
，如同使用了翻译软件般的僵直，译文中的语法错漏比比皆是。不得不令人怀疑其编辑的不负责任程
度。我也曾见过有些译者的译文，读来是如此的费劲，完全字译的结果，就是把灵动的原文变作了味
同嚼蜡的东西。可读性极差。那些能被读者尊称为翻译家而不是译者的，都因其本身的学识素养，深
厚的文字功底，能够令译文完整的呈现外文原作的外貌。甚至能够用意译把外国的民谚俚语，完整的
转换成令本国读者会心一笑的文字。他们认真细致的宛如负责任的校对编辑。⋯⋯同样向我们文革后
的老一代翻译家致敬！接下来，让我们对此书的作者，一位严谨负责的外国女士表示诚挚的敬意——
她在承接下了这个写作项目后，不但亲自上阵将本书所涉及收录的菜肴逐一动手试做（当然，除了少
部分那些实在是光怪陆离的超乎现代人想象的菜肴除外），还常拉来亲朋好友帮忙试吃。而后，让我
们对对这家吝啬的出版社齐刷刷的举起我们的中指吧╰皿╯#！反正这本书已经够厚了，如果只是出
于压缩成本的考虑，不想增加书的页数，大可以用大16开的开本。可是为了赚得更多，他们却完全无
视于读者的视力健康，而是选择改用了尽量小的5号6号字——而且书里大量的带有简·奥斯汀那个时
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代鲜明烙印的风格怪诞的插图，为了省印刷费 ，居然都给弄成了黑白的。我不知道别人是怎么想的，
反，正如果出版社把这些插图换成原版的彩色插图，就是书价再涨个十块八块的，这钱我也会掏啊！
出版社做书这么小家子气，活该这书的销量不好。
3、在无事的假期，享受把自己关在房间里的感觉，发现爱看的小说里面忽略的细节，品尝自己动手
烹制的异国风味，完全地放松，好像忘记了时间^-^
4、闲逛书店时不经意间看到的，为了那个钟爱的名字而买下，用了两天的时间阅读完。 从《傲慢与
偏见》开始看奥斯汀的书，几乎看遍了所有她的作品，对这个名字和她代表的细部见生活真谛的风格
大为钟爱，而这本食谱给了我另一条道路，去了解奥斯汀本人生活的那个时代、环境及生活方式，从
而可以更好地理解她的著作。其实本来我不喜欢读食谱，但这本食谱的作者非常有心地从大环境开始
，一点点介绍开来，且大量引用奥斯汀的私人信件和小说原文——这些原文不仅仅包括了国内读者熟
悉的那几本长篇，甚至还包括了国内基本上看不到的奥斯汀的早期习作和两部没有完成的作品。虽说
里面的安排还是有点不太合理，比如食谱实在太多，没有办法使引文不重复，但写法还是很有意思的
，很有启发。我想下一次我重新拿起奥斯汀的小说时，看到舞会啦，聚餐啦之类的场景时，不会再像
以前一样一跳而过了，会认认真真地看下去，或者自己找一些其他的角度，比如服饰、礼节拉之类的
，也来这么细致地分析一遍，不知道会不会比这本书更有意思，细细。
5、跟着奥斯汀看英国食物的前世，对照一下现在的英国烹饪，你会发现，其实英伦风味也是能够做
出很多花样来的，不过真的不是很精致的东东哦，感觉都很大个，呵呵
6、我看与奥斯汀的文字没多大关系...太过久远和陌生的菜谱，可操作性低...稍稍翻了几页后，再也没
兴趣将之看完..
7、当你真正喜欢一个作家的时候，就会想方设法找出各种角度去理解她，家里面的关于奥斯汀的书
籍已经满满当当拉，哈哈，以后肯定还会在增添的，因为喜欢就是喜欢！国内拿奥斯汀说事的书很多
，比较起来的话，这本中文本算是做得不错的，英文本里面好像没有中文本的“引文注释“部分，可
是这个部分真的让书变得更有意思多拉。
8、第一眼觉得封面很有味道，当时决定要看的时候以为只是一本有些情调的食谱，没想到这本书里
面的引文还挺有意思的，不仅是从简的那几本大家都熟悉的长篇里选的，还有国内还没有中文译本的
她青少年时期的习作和残篇，而且，在引文注释里对这些作品的写作背景和主要内容都有一个简明的
介绍，在继续等待一个真正的简奥斯汀作品全集的漫长过程中，翻翻这本书还挺有意思的！
9、像书里说的那样，喜欢奥斯汀，喜欢那个时代，只有真正坐到那时的餐桌上，才更加体味的到。
不过还是感觉到，较之同时代的红楼梦里的极奢精致的餐馔、美点、零食、瓜果，那么英人是太寒酸
和未脱野蛮了。但是也似乎正是那种始终带着点狩猎文化的野蛮劲，感觉出好像作为人类的活力还在
，而并非是发展到极致的死气沉沉了。在英美人的小说作品中，例如骑马啊打猎、战争，常常是津津
乐道的主题，战争，带着他永恒的艺术魅力，驰骋在多少大师的笔下。这正是牧人文明和农人文明的
区别。农人文明的我们，品质温逊，爱土爱家，厌战恶强，乖巧精明，对于延续某种文明不厌其精繁
，但于开拓创新的兴味不大⋯⋯这些种种的结论，都可以来自于餐桌了。
10、这本书给我的感觉就像是译文出的奥斯丁插图本一样，想法很好（从饮食入手来剖析文学作品，
雅俗结合的路子），也很有东西（介绍了很多关于奥斯汀的小说的背景知识，还有很多她早期的作品
和后期没写完的作品），但是做得还不够完美（引文重复的太多，食谱列得太多，而且对中国读者来
说还是有些难操作）。 但是，在奥斯汀的早期、后期作品还是没有好本子介绍、在没有原创的从饮食
入手剖析奥斯汀的佳作诞生之前，我还是会坚定地买它的，就像选择译文插图那套一样。一边看，一
边等待更好的本子问世。
11、书店里读了一个下午，第一次看到让我没有食欲的食谱（够了喂！你这个吃货！）好吧，这个关
键不是食材= = 话说回来英国的食物样式很是匮乏吧，法国人调侃到世界上唯一一本只有一页的书—
—英国食谱评论怎么还是太短啊啊啊啊啊啊啊好吧再说说，这个食谱的操作性还是有一点的，毕竟就
那么几样东西，烹饪手法也很简单，当时还默默记下，准备回家做来吃。评论半天没有跟奥斯汀有半
毛关系= = 
12、上海书展上买到的刚出来的新书，好像书店都还没有卖的。封面浅咖啡色的底色上面是一幅油画
，做得很有外版书的风格，在台子上一堆浅封面的书中一下子就注意到了，然后一看简奥斯汀几个字
，顿时就来了兴趣。书的结构也很有意思，第一章总的谈了一下简奥斯汀时代的饮食风貌，吃些什么
东西、怎么做、用什么厨具做、吃的时候有什么排场和讲究、吃哪几顿饭、每顿饭吃的时间，第二章
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基于当时的时代背景，英国在各个方面受到法国文化的影响，特意专门谈了法国烹饪对英国饮食文化
的影响。  后面的章节就是按照肉类、海鲜、瓜果、主食等等食材来分的，里面的每一则食谱都按照
“奥斯汀小说（或信件）中的引文+对引文的说明+奥斯汀时代的制作方法+作者制作过程当中的心
得+改良过的现代食谱”这种结构来编写，让你首先回想奥斯汀的小说段落、理解她的一些写作意图
，会心一笑之后，开开心心地动手做一道摄政时代的美食，尝一尝带着独特英伦历史风味的食物，很
有意思的编排！自己看和送给同样喜欢奥斯汀的朋友都不错哦，个人觉得最佳使用方法就是兴趣相投
的朋友聚会的时候一块儿读，读完再一起做，一起吃^-^
13、《简·奥斯汀食谱》这本书收录了简·奥斯汀时代的饮食大全——不营养的、不均衡的、味道过
于厚重的⋯⋯应有尽有，很难想象这些都是那些绅士淑女的吃食。很庆幸自己生活在现代的中国，想
吃个精致的小蛋糕或冰淇淋，直接出门右拐味多美。不过，坚持读完这本书的动力乃是在于书里时不
时会闪现奥斯汀作品选摘，然后作者会从当时的饮食角度对情节和角色加以剖析，还真是不看不知道
呀。有些内容国内没有出版过。就在这些文字里，看到了奥斯汀早期习作的爆笑——接着，她来到一
个甜品店，狼吞虎咽地吃掉了6个冰淇淋，而且还不肯付钱。她一拳打倒了甜品店的师傅然后就逃之
夭夭了。——《美丽的卡桑德拉》卡桑德拉是简的姐姐的名字，此段文字正是简为了逗姐姐开心而写
。全篇共12章，以上这几句已然组成第4章。据书中说，12章内容全部是如此荒诞不经，但却又是我们
内心很渴望去尝试的事情（一语道破！）：遇到英俊多金的男子，行个礼，也不搭理人家就走了；跳
上马车说要去自己现在在的这个地方，马车调个头就到了，马车夫要钱，女孩又揍他一顿然后跑掉，
等等。没有想到，年轻的简心中竟然这样现代而离经叛道，真是开心她也能写出如此爆笑而无厘头的
文字，希望有朝一日这些习作和遗作可以在国内出版！
14、喜欢咖啡色调和名画组合的封面，很有低调而优雅的感觉，喜欢和简奥斯汀有关的一切，书的内
容呢，历史文化背景和引文还有注释的部分买来就全部看了一遍，喜欢一点点细致而独特的解读方式
，至于菜谱的部分，就只有等每次想做菜的时候再来细看啦！找个Mr Darcy,做给他吃^-^
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