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内容简介：

·历经近1个世纪的美食畅销书，在美国总销量超过1,000万册！

·本书为最新修订的“75周年纪念版”！
·入选纽约公共图书馆评出的“20世纪最具影响力的150本书”！
·出版后迅速荣登《出版人周刊》非虚构类畅销书排行榜！
·被评为2006年《纽约时报》“百本好书”！

·荣获2007年鹅毛笔奖“最佳烹饪类图书奖”！

近80年前，圣路易斯的一位名叫伊玛·罗姆鲍尔（Irma S. Rombauer）的寡妇用尽了自己毕生积蓄，自费出版了一本名叫《烹饪之乐》的作品。她的女儿玛丽昂·罗姆鲍尔（Marion Rombauer）根据她在书中提供的食谱绘制插图。随后，母女俩开始在自己家中出售这本母女合著的书。
尽管美食界新书辈出，但这本被誉为“美国民间烹饪圣经”、“现代美国最古老的大众经典食谱”的厚重大书，至今仍是1000页以上的总汇食谱的典范。本书融会了从二战至今许多美国名厨的料理智慧，可以说是美国文化的代表。

在近80年后的今天，经过9次修订再版之后，这本书被纽约公共图书馆评为“20世纪最具影响力的150本书”之一。本书教会了全世界数千万人如何做饭，也让许多读者享受到了自己亲手烹制美食的乐趣，并让许许多多人了解了关于厨房和美食的诸多问题。
伊森·贝克（Ethan Beaker）是玛丽昂·罗姆鲍尔的儿子，也是这本书最新修订版的作者。他让这本经历了将近1个世纪的畅销书，在2006年首次推出了75周年纪念版。值75周年之际，该书的修订版除了收录过去9版的精华外，更关注当今世界的烹饪潮流，还收录了该书作者母女俩的有趣厨房对话。她们笑着说：厨师们的首要任务就是“面对炉子立正站好。”

为了推出2006年的全新版本，贝克与9位编辑共花费了4年时间进行修订工作。除了编辑工作，这个团队还花了整整1年时间在位于曼哈顿的“烹饪乐实验厨房”尝试新食谱，大约尝了485磅肉、3000个鸡蛋和700磅各种面粉。

时至今日，《烹饪之乐》仍被称为世界上最棒的烹饪教材。书中的参考材料为厨师们提供了最精准的信息，新增的插图更是添加了不少技术含量。例如，用餐刀切蛋糕的技巧、摆桌的方法、制作墨西哥玉米饼的方法，都用插图加以详细说明，手把手教会读者简单轻松地做出一桌美食。

作为一本出色的食谱，《烹饪之乐》不仅包含了有意思的菜单秘方，更重要的是讲述了一个个美妙的故事。1930年初版至今已有近80年历史的这本书，在字里行间向读者讲述人们的生活、饮食特色的改变以及人们的智慧和偏见。
这本周年纪念版《烹饪之乐》几乎囊括了所有食谱，所有人都可从中发现自己需要的食谱：下班回家后十分钟就可炒好的菜肴；在后院烤架上做的慢火熏烤小排骨和烤玉米；用巧克力软糖糖霜和自制香草冰激凌混合配制的巧克力夹心千层蛋糕。

除了上百个全新菜谱，新版《烹饪之乐》还从之前的版本里摘选了大量食谱，按照现代人的口味，对其配方和烹饪方法进行改良。书中的4500道食谱中，有4000道做了改良，另外500道则是全新菜色。
值得一提的是，这本75周年纪念的修订版还增添了一个全新的章节，叫做“了解你自己的成分”（Know Your Ingredients.）。在这一章里，作者为30年来烹饪新手们提出的问题逐一做出解答，本章可谓是一本“书中之书”。“烹饪良方”（Cooking Methods）一章对煮、蒸、烤、煎、炸等烹饪方法做出了详细解析；“食谱营养”一章收录了最新的健康食谱，为食客和厨师们提供了与时俱进的健康选择。

而为了满足现代人的便利要求，最新版中也收录“快餐”的章节，介绍了冰冻甜点、鸡尾酒、啤酒、葡萄酒、罐头食品、腌制品、烟熏品、果冻、蜜饯、泡菜和现代人津津乐道的冷冻食品。这同时也是作者本人最喜爱的一章。

这本书里还包含了针对孩子们的厨房指南，让孩子从小就喜欢厨房、爱上烹饪、享受做饭的乐趣。儿童烹饪的食谱包括香蕉蘸巧克力、复活节彩蛋和老少咸宜的披萨饼。
在这本与时俱进的书中，新增了大量用微波炉烹饪菜肴以及烘烤的部分，也首次收录了电磁炉的食谱，原先颇受欢迎的用罐装蘑菇汤酱料制作的金枪鱼砂锅汤也重现出现了。曾经风靡一时却没有在以前版本中采用的菜式，例如冰淇淋、马提尼酒、炒杂烩菜、果酱等，此次都收录其中。除此之外，书中新增了早餐棒、墨西哥肉卷、风味伏特加、粟米蛋糕等。
同时，本书还介绍了如何利用罐头、肉汤、豆子、西红柿和速冻食品这类简单的材料做出好吃的食物。它还提出了一系列简单实用的办法，教你如何把剩菜剩饭改造成美味佳肴。

本书非常适合身处现代社会的我们，因为书中介绍的每道菜肴只要30分钟就能上桌。这不仅省去了繁复劳动的时间，还能满足我们的口腹之欲。

因为工作和家务繁忙而没有时间精力好好做饭的各位也有福了：本书教你如何只用一天时间就把一周的食物做出来，为你省去在外面吃饭的开销，还能让你经常吃到家里做的饭，两全其美。《烹饪之乐》不愧为家庭烹饪的最佳指南！

最后，让我们衷心祝愿——《烹饪之乐》75周岁生日快乐！

作者简介：
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《烹饪之乐》是一家三代人的美食思维结晶。该书由2006年版修订者伊森·贝克（Ethan Beaker）的祖母伊玛·罗姆鲍尔（Irma S. Rombauer）自费出版，而后由贝克的母亲玛丽昂（Marion Rombauer）接手，现在传到了贝克已经是第三代人。

伊玛·罗姆鲍尔在丈夫于大萧条时期自杀后，用丈夫的保险金在1931年自费出版了这本《烹饪之乐》。她并不是一位美食家，也不乐意教追随者如何为家人准备晚餐，不过她懂得如何打听到好的食谱。她在书中囊括了她从熟人和朋友那里打听来的食谱。此书出版后，不再有钱雇厨子的家庭主妇们很快便开始系上围裙，自己做菜了。
罗姆鲍尔夫人把读者看作朋友而非学生。她热爱传统烹调方法，同时也喜欢现代的食品浓缩方法，例如罐装汤和浓缩牛奶。她开创了全新的食谱写作风格。《烹饪之乐》没有在一开始就列出食材，而是把需要的材料融合在“烹饪良方”这个章节中，并用黑体字标出。这个方法节省了很多空间，直到今天还在沿用。
 1936年之前罗姆鲍尔夫人都在自己家里卖书，直到印第安纳州的鲍勃米尔（Bobbs-Merrill）出版社出版了一个增补版。之后每隔几年，罗姆鲍尔夫人都要根据时代的发展修订此书，增删菜谱。1943年，伊玛根据新的科技发展（如高压锅的出现）修订了此书，并由于战时某些食品限量供给增加了一些食谱。

40年代开始，伊玛的女儿玛丽昂·罗姆鲍尔开始帮助她完成美术设计和尝试新食谱。玛丽昂和母亲一起创作了新版《烹饪之乐》，在其中囊括了战后所有的新发明，如比家用冰淇淋机和玛丽昂感兴趣的健康食品。

1955年，几次中风使伊玛停止了《烹饪之乐》的创作，玛丽昂接替了她的工作。1963年伊玛死后不久，玛丽恩又推出了新版本。这个版本以卡通的形式把《詹姆斯‧贝亚德食谱》（James Beard Cookbook）和《掌握法式烹饪艺术》（Mastering the Art of French Cooking）的内容囊括在其中，甚至包括净化饮用水之类的“荒岛求生指南”。
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12年后，身患癌症的玛丽恩推出了1975版的《烹饪之乐》。这个版本是迄今为止最经典的版本，其中既包含了伊玛的精神（“有时候，就算少了一小块西红柿皮，也像餐桌上没有餐刀一样”），也包含了玛丽昂关于健康的见解和当时的流行食品——如格兰诺拉麦片（Granola Bar）和布格麦肉饭。
1976年玛丽昂去世后，她的儿子伊森·贝克接手了《烹饪之乐》，并在进行了大量修改和充实后在1997年推出新版。这一版将伊玛和玛丽昂的食谱比例降到最低，加入了用食品加工机、微波炉、面包机制作的新食谱，以及大量受移民影响而出现的新菜式。
1997年版《烹饪之乐》大获成功，销量达170万册，出版社又相继推出了续集《烹饪乐：烧烤篇》（Joy of Cooking: All About Grilling）和《烹饪乐：素食篇》（Joy of Cooking: All About Vegetarian）。
2006年，在该书诞生75周年之际，伊森·贝克与9位编辑共花费了4年时间进行修订的75周年纪念版《烹饪之乐》。美食电视网（The Food Network）播出了一部关于这本书历史的纪录片，伊桑·贝克还推出了一系列视频和实验厨房的烹饪示范片。

媒体评价：

《烹饪之乐》一直是一本非常重要的作品。它第一次出版时就深刻影响了美国烹饪界。它应该不断推出新版，继续收集各种美食的做法，因为伊玛的声音会在厨房里给你指导和鼓励，并提供友好的提示和提醒。她清晰细致地解释了为什么这样做、怎么样才能做好，而这正是每一位美国厨师的欢乐之源！
——朱莉亚·查尔德（Julia Child），

美国厨神、作家和电视节目主持人，

美食电影《朱莉与朱莉亚》（Julie & Julia）的主人公原型
我要强烈推荐这本书，你家厨房里必须放上一本。这本书里充满了伟大的信息，它会消除你的一切猜测，只留下确定无疑的事实。
——宝拉·丁（Paula Deen） 

美国名厨、作家和餐厅老板
《烹饪之乐》是终极的美食参考指南。我已经用它很多年了。它是一部永恒的作品，里面充满了经得起时间考验的完美家庭配方。
——泰勒·佛罗伦萨（Tyler Florence）

美国明星厨师，美食频道Food Network的主持人
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