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诺贝尔晚宴源起于阿尔弗雷
德·诺贝尔。他“经过深思熟虑之
后”，在遗嘱中决定设立一项基金，
这项基金的资金来自他将遗产分
配给最亲近的继承人和仆人后剩
余的部分。基金中资金的投资利润
以奖金的形式颁给五个领域的获
奖者，即物理学奖、化学奖、生理
学或医学奖、文学奖，以及和平
奖。这些奖项被统称为诺贝尔
奖，并会在每年12月10日，即在捐
赠者去世的纪念日颁发。第一届
诺贝尔和平奖就是在1901年颁发
的，当时诺贝尔已经去世五年。
从一开始，基金会就会举行宴
会，通常被称为诺贝尔晚宴。1968
年，瑞典银行创立了另一个奖
项，并且在1969年首次颁发，之后
就与其他奖项在同一个颁奖典
礼上一起颁发。这个新奖项被称
为诺贝尔经济学奖，但它的正式名
称是“纪念阿尔弗雷德·诺贝尔的
瑞典银行经济科学奖”。

我相信确实存在某种“美食达
人”。这种所谓的美食达人是复杂
的、因人而异的，但也可以从中看
到一些共同的特征。这些特征包括
了一系列因素，比如人类的基本需
求、可食用性、易得性、五感、烹饪
学和其他科学的关系，以及烹饪本
身就是一门科学。其他因素还包括
饮食文化、宗教信仰、用餐时间、餐
桌礼仪、餐桌摆放、餐具，以及客人
对于色彩、灯光、声音、设计、菜单
内容和布局等方面的用餐体验。在
安排像诺贝尔晚宴这样的活动时，
这些因素都必须加以考虑。此外，
还有一个现实因素是，诺贝尔奖获
得者很少来自同一个国家。

在1901年到2001年间，共有48
个国家的相关人员获得了诺贝
尔奖。这意味着，参加诺贝尔晚宴
的客人会来自许多不同的美食
领域和广泛的地理区域。他们代
表着众多美好的美食文化，而且
很少会有人习惯斯堪的纳维亚的
食物和饮料风味。

1901年举行了首届诺贝尔奖颁
奖典礼，晚宴设在了斯德哥尔摩大

酒店。参加者全部为男性，共113人。
因为是第一次，很难吸引足够多的
关注，人数不足以填满举行颁奖
典礼的音乐学院。因此，男士们
不得不回家，让他们的仆人也盛
装打扮，之后再带他们去学院参
加颁奖典礼。这让我们很难相
信，到了2001年的时候会有将近
1500人参加晚宴。1909年瑞典女
作家塞尔玛·拉格洛夫获得诺贝
尔文学奖，那年的晚宴毫无疑问
吸引了大量的女性。直到1930年，
晚宴都在大酒店举行，客人的数
量每年都在增加。最后，因为客
人太多了，晚宴不得不移到斯德
哥尔摩市政厅的金色大厅——— 这
件事已经被倡议多时。尽管在那里
举办了一次非常成功的晚宴，但第
二年晚宴又搬回了大酒店。

然而，在1932年，晚宴被固定在
了市政厅。开始时晚宴在金色大厅
举行，而学生们在蓝色大厅吃饭。
在这段时间，学生们的菜单是不同
于金色大厅的。有一个问题是，晚
宴的演讲部分并没有事先安排，任
何想要发表演讲的人都可以通过
轻敲酒杯示意，之后站起来开始演
讲。这意味着，至少在最开始的时
候，客人们会放下刀叉认真聆听，
这样热的食物就变冷了，冰冻的甜
品则开始融化。然而，随着演讲的
继续，客人们等得不耐烦了，于是
就继续开始吃饭。

后来演讲的顺序进行了修改
并一直沿用至今，获奖者有固定的
时间发表演讲，他们可以在甜品上
来之后边喝咖啡边发表致谢词。随
着客人数量的不断增加，活动从金

色大厅搬到了下面一层的蓝色大
厅。这个大厅不是对称的，因此负
责摆放桌子的工作人员必须测量
桌子和桌布的位置。如果他们不这
样做，桌子和桌布看上去就会像波
纹一样。1991年，为了纪念诺奖成立
90周年，一项名为“诺贝尔服务”的
特殊餐桌服务应运而生，并于次年
获得瑞典优秀设计奖。今天，世界
上几乎没有什么宴会像诺贝尔晚
宴这样闻名于世。诺奖得主们在接
受采访时，没有人抱怨斯德哥尔摩
过于寒冷的天气、泥泞的雪地、烦
人的雨水，或是结冰的道路，每个
人都无一例外地对这件事有很高
的评价，有两点总是被提及：美好
的对话和美好的食物。

这本书展示了从1901年到2001
年共100年间的晚宴菜单，包括12月
10日的菜单和12月11日的宫廷菜
单。从1904年开始，为获奖者在12
月11日举行的宫廷晚宴也包含在
内。多年来，诺贝尔晚宴中的食
物一直备受关注，从一开始，菜
品就被严格保密。这么多年来，
只有一次在晚宴举行的当天公
布了菜单，那是1945年12月10日，
也就是第二次世界大战后的第
一次晚宴，同时报纸也首次报道
了12月11日宫廷晚宴提供的菜
品。在此之前，媒体只报道会有
晚宴和谁参加了晚宴。直到20世
纪80年代，一直由大饭店和市政
厅的厨房工作人员（还有一些额
外的工作人员）负责制定菜单和
准备食物。从那以后，年度最佳厨
师协会就被委托和斯德哥尔摩市
政厅诺贝尔厨房的固定员工合作，

一起制订计划并准备菜单。然而，
操作的模式始终是相同的：大约
在春天的时候，工作人员开始将
一些关于菜品的提议提交给诺
贝尔基金会，到秋季，基金会对
菜单上的菜品进行试吃，并最终
确定——— 这仍然是一个秘密，直到
12月10日晚上食物被端上餐桌。在
这之前，只有大约30个人知道晚宴
会提供什么食物。

在举办晚宴的头十年里，菜单
上的菜品都是法式的，这并不奇
怪，因为法国菜对瑞典菜的影响一
直很大。菜单上有多达七道菜品。
多年来，晚宴以一杯干香槟作为
开场，同时也可以作为甜品。另
外一个必有的特点是，在头盘的
汤品中配的是雪利酒，而且不论
是什么汤品都这么搭配。这是非
常传统的做法，因为在那个时
候，以这种方式做事是很正常
的。在晚宴的头二十年里，每到12
月10日和11日，头盘经常出现的菜
是甲鱼汤，清汤也很普遍，一直持
续供应到了20世纪40年代。

直到1945年第二次世界大战后
的第一次晚宴，主菜的数量减少到
了三道菜，在1991年庆祝90周年的
时候是个例外，有四道菜。尽管菜
品的数量有所减少，但可供选择的
饮料种类却大大增加，而且这种模
式一直持续到2001年。直到20世纪
80年代，人们才觉得菜单应该是斯
堪的纳维亚或者北欧风格。另外，
12月11日的晚宴在这100年中比12月
10日的晚宴有更多的菜品。值得一
提的是，瑞典国王推广了一种现在
仍在延续的传统：狍子肉不会在12

月10日被端上餐桌，而是只能出现
在宫廷晚宴的菜单上，因为国王自
己是一名猎手，他会品尝12月11日
供应的狍子。

至于现在著名的诺贝尔甜点
芭菲，只在1981年到1990年间出
现了十次。然而，雪糕和雪葩等
甜品从1950年开始就很常见，在
此之前，12月10日和11日的甜品
则是大量的水果，梨似乎一直是
人们的最爱。

这么多年来，所有参加诺贝尔
晚宴的宾客都受到了很好的招待，
而没有经历文化的冲突。

诺贝尔做梦都不会想到自己
创造的诺贝尔奖基金和随之而来
的诺贝尔晚宴会是如今的盛况。他
不可能预见到，在百年庆典上，有
将近1500个人享用斯堪的纳维亚风
格的菜品，参与一场享誉全球的盛
会。所有这些都归功于这样一个
人——— 他的厨房里只有一位法国
厨子，而他只喜欢吃瑞典本国的食
物，即用瑞典果酱做的煎饼。
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美好的食物，美好的对话
□乌利卡·索德琳德

新书摘
每年的12月10日在斯德哥尔摩举行的诺贝尔晚宴，恐怕是世界上最负盛名的宴会

了。《诺贝尔晚宴：一个世纪的美食历史（1901—2001）》讲述一个世纪里历届盛宴供应的
食物和饮品，详细罗列并分析了每场晚宴的组成和内容，如后厨的诸多工作、葡萄酒
的倾倒方式、男女服务员面临的特殊挑战等，为读者提供了多个有趣的视角。

《诺贝尔晚宴：一个世纪的美食

历史（1901—2001）》
[瑞典]乌利卡·索德琳德 著
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