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Chemistry
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引爆食物的小宇宙 扫一扫
探索更多舌尖上

的奥秘
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美食
The life

Paul Pairet是上海最神秘也有可能是人均最贵的
餐厅Ultraviolet的创造者。在他看来，烹饪是一种极其专
业化的技巧，而推动他一往无前的，则是对食物的热情。

非常海水扇贝
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上海餐 饮界，Ultraviolet 是个

传奇，人均 4000 元至 6000 元，

一张长桌，10 个位子，20 多道

前卫料理菜式套餐，5 种感官，

以及一场完全沉浸式的美食体

验之旅。下午的 Ultraviolet 就

像是驱散了云衣雾罩的蓬莱仙山，固然少了些晚上用

餐时的玄幻梦寐气息，但却能更清楚地看到名厨 Paul 

Pairet 所创造的小世界——餐厅除了菜品，整个设计

和概念也都出自于他手。餐桌就像宇宙中心一样被围

在中间，环形的房间就像一个 5D 放映室，整晚配合十

几道出菜，制造出令人目不转睛的奇幻效果。

我在二楼办公室见到了 Paul Pairet，浓郁军装气

质的厨师服、络腮胡子眼神坚毅、身材高大气宇轩昂 ,

逻辑严密思维敏捷，善于揣测对方的意图并且给予回

应，他语速极快，玩笑不断，金句频出。

跟大部分标榜高档食材的餐厅不同，Pairet 非常

讲究食材的平等性，在他看来，味道，没有“更好”或“更

差”，只有一个由各种不同味道组合起来的世界，像是

用开阔自由的想象力来调色作画。“最重要的是，味道

必须是非凡绝佳， 口感坚定，只需尝上一口便能令味蕾

欣喜若狂，让大脑踏上一场环球之旅，或重温回忆。” 

这位年纪轻轻就声名鹊起的名厨从来都不认为自

己在厨艺上有天赋，“如果谁像我这样，30 多年来，

每天每夜无时无刻不在考虑食物的话，那他也会成

为不可思议的大厨。厨师这份工作，是一种技艺，是

熟能生巧后的福至心灵。”最近你更加容易看到 Paul 

Pairet 的地方，是外滩三号。那里有他的新项目 The 

Chop Chop Club，是家只接受预订的烧烤店，店内有

两个巨型电子屏幕，显示最新菜品、下单时间、份数

以及价格。如同在拍卖会上竞标，倒计时 15 分钟，按

单份或整份购买下，转眼就“沽清”。

Pairet 说在自己的生活中，“有 90%-95% 的时间

都是跟食物有关”，他也正在把自己的小宇宙向外扩展。

“最终，”Pairet 自己则说，“由食物所唤起的体会与情

感，才是最重要的。”

在
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罐子里的熏鸡
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最重要的是，味道必须是非凡绝佳， 
口感坚定，只需尝上一口便能令味蕾欣喜若狂，

让大脑踏上一场环球之旅，或重温回忆。” 

月之菇

面包松露汤
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熔岩蛋糕

罐子里的熏鸡
份量：10人份
制作时间：1小时

制作方法：

1.慢煮鸡胸肉做法：用盐水浸泡一块700-800克的鸡胸肉6小
时，用吸水纸擦干。整形，用保鲜膜包裹形成自然形态。转移
到真空袋，抽掉空气。将真空鸡，在65°C的温度下进行慢煮
大约3小时后。取出，放入冰水冷却，冷藏。
2.煎鹅肝做法：一整块肥鹅肝500-700克。用热刀将鹅肝切成
2.5厘米的肝块。用盐在可见的那一面调味。在不粘锅上煎调过
味另一面，用中火炒至均匀，出锅放在纸衬平托盘上，盖上盖
子，放到冰箱里冷藏。
3.混合盐水的做法：4升矿泉水、250克精盐、白糖125克、40
克粉红盐，在1升矿泉水里溶解糖和盐，再加入3升矿泉水。
4.萨雷斯酱做法：将100克萨雷斯醋、1克橄榄油混合在一起，
在窄容器里慢速手动混合，过滤后，储存在小挤压瓶内。
5.萨雷斯腌葱做法：300克小葱，对半切，浸泡在用萨雷斯
醋、橄榄油和泰国柠檬盐调制的腌汁里1小时，室温下储存在
有盖容器里。
6.春季洋葱头做法：100克春天的洋葱，斜切7厘米长，放在有
盖容器中冷藏。
7.柠檬盐做法：拌匀10克泰国柠檬皮屑和100克莫尔登盐。
8.鸡肉肥鹅肝烤串做法：将鸡胸肉去骨，一份30克，切成
2.5-3厘米厚。把鸡肉片放在平底锅上煎熟，把鹅肝切成25克
一份，整形保持自然，用花生油和泰国柠檬盐来调味，煎熟。
把鸡肉放在鹅肝上，用柠檬叶包起来。用烧烤签以30度角从鹅
肝中心插过去。放在容器中备用。
9.准备：取耐热玻璃罐，和准备好的鸡肉鹅肝串一起放进烤
箱，加热10分钟，取出，备用。燃烧葡萄园木的边缘直到冒
烟，把冒烟的葡萄树枝转移到玻璃罐里，把盖子盖上。
10.装盘：用橄榄油和柠檬盐给萨雷斯腌葱和春季洋葱头调
味，将一撮柠檬盐、1份调味春季洋葱头、2份调味萨雷斯腌葱
还有3滴萨雷斯酱汁摆盘。把鸡肉鹅肝串放在烟熏罐子里一起
出菜。

面包松露汤
原料：全麦吐司、松露切片、裹面包的酱料、裹面包的泡沫
份量：10人份
制作时间：1小时

制作方法：

1.制作裹面包酱料，将120克煮化的黄油、80克黄油、50克生
抽、120克水放在一起煮沸，加入30克鲜柠檬汁，手工混合。
2.制作裹面包的泡沫，将120克融化的黄油、80克黄油、50克
生抽和400克水混合在一起，煮沸，加入2.5克大豆卵磷脂，手
动打发至成为所需的泡沫。
3.用锯齿刀把全麦吐司面包切成3cm厚的面包片，将面包放在
平底锅上慢烤至焦黄。取出，整形，切成2.5cm宽、8cm长的
条状。在一个浅的容器中，把面包浸泡在热的面包酱汁里，烤
的一面朝上。（酱汁应该覆盖面包的2 / 3，不要碰到烤皮）。
4.把浅容器放到烤箱里再烤一次，将面包从酱汁中取出，在面
包上撒上松露片，再点缀上裹面包的泡沫即可。

双重番茄马苏里拉奶酪

Paul Pairet 
现于上海主理三家属性迥异的餐厅：大众流行的法
式现代餐厅“Mr  &  Mrs  Bund”，前卫实验属性的 
“Ultraviolet”，以及强调食材最佳享用时机的烧烤店“ 
The Chop Chop Club”。


