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内容概要

车韬、周学武主编的《从0开始做浪漫西餐》精选地道的浪漫西餐菜品制作详解，600幅彩图制作全程
关键步骤实景再现，后附特色食材选购指南及替代选择，专为中国家庭定制，将经典西餐料理全图解
呈现，超详细制作过程一学就会。
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章节摘录

版权页：   插图：    西餐由来及用具介绍 西餐这个词是由它特定的地理位置所决定的，是我国和部分
东方国家对西方国家菜点的统称。
广义上讲是对西方餐饮文化的统称。
 1.西餐用具 刀：右手拿刀，用来切割食物。
请注意不要用刀挑起食物往嘴里送。
 叉：左手拿叉，用于往嘴里送食物。
请注意叉起食物往嘴里送的动作要轻，叉起适量食物一次性放入口中。
 勺子：勺有多种，小的是用于搅拌咖啡和吃甜点的；比较大的，用于喝汤或盛碎小食物。
 西餐一般以刀叉为餐具，以面包为主食。
西餐中的刀、叉、勺各有其用，不能替代或混用。
 2.餐具摆放 餐具是根据上菜先后顺序从外到内摆放，有时，在某道菜用过后，会撤掉一部分刀叉。
刀叉摆放的方向和位置都有讲究。
刀叉放在垫盘上呈八字形，刀口朝内、叉尖向下就表示你还要继续用餐；刀叉平行摆放在垫盘上，刀
口向外、叉尖向上则表示你已吃饱。
汤勺横放在汤盘内，匙心向上，表示用汤餐具可以撤掉。
西餐基本礼仪 到餐厅前最好先打电话预约，在预约时有几点要特别注意说清楚。
首先要说明人数和时间，其次要表明是否要吸烟区或视野良好的座位，最后如果预约的是特别的日子
可以告知宴会的目的和预算。
 欧美人十分在意用餐时的装束，去高档的餐厅男士要穿着整洁，女士要穿套装和有跟的鞋子，男士如
果穿正装则必须打领带。
 如果男女二人同去餐厅，男士应请女士坐在自己的右边，且不可让她坐在人来人往的过道边。
若只有一个靠墙的位置，应请女士就座，男士坐在她的对面。
 西餐还有个规矩，即每个人入座或离座，均应从座椅的左侧进出。
 用餐前应先将餐巾打开铺在膝上，餐后叠好放在盘子右边，不可放在椅子上，亦不可叠得方方正正而
被误认为未用过。
另外，餐巾只可擦嘴不可擦汗。
 在欧美，女士入座后，通常会把手提包放在脚边的地板上。
在中国很多人不习惯把手提包放在地板上，这时，也可以把手提包放在背后或座椅旁边。
 西餐点菜技巧 吃西餐一定要看菜谱点菜，这是优雅生活方式的一种表现。
 正式的全套西餐有7种，但没有必要点全。
前菜、主菜、鱼或肉选择其一，加甜点是最恰当的组合。
点菜并不是由前菜开始点，而是先选一样最想吃的主菜，再配上适合主菜的汤，或者在前菜之前点少
量开胃酒，也可以点很少量的小点心。
 前菜：也称头盘或者开胃品，一般有冷盘和热头盘之分，常见的有鱼子酱、鹅肝酱、熏鲑鱼等。
 汤：大致可分为清汤、奶油汤、蔬菜汤和冷汤等四类。
 副菜：通常是指水产类菜肴与蛋类、面包类和菜肴。
西餐对鱼的吃法很有讲究，要使用专用调味汁。
 主菜：肉、禽类菜肴称为主菜，一般配以调味汁。
最有代表性的主菜是牛肉和牛排，禽类菜肴的原料取自鸡、鸭、鹅，其中最多的是鸡。
 沙拉：蔬菜类菜肴在西餐中称为沙拉，可以安排在肉类菜肴之后，也可以与肉类菜肴同时上桌。
沙拉一般由生菜、番茄、黄瓜、芦笋等制成。
还有一类沙拉是用鱼、肉、蛋类制作的。
 甜品：西餐的甜品通常安排在主菜后食用，可以算做是第六道菜，从真正意义上讲它包括所有主菜后
布丁、冰淇淋、奶酪、水果等食物。
 咖啡：注意喝咖啡时不要用勺子，直接小口喝。
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 西餐如何点酒 在高级的西餐厅里，通常会有一位精于葡萄酒的侍酒师，你可以告诉他自己挑选的菜
色、预算及喜爱的酒类口味，他会迅速地帮你作出最佳选择。
 西餐酒是为了和食物搭配，所以正式的晚宴通常会有3～7款酒用于不同菜肴的搭配。
餐前酒可以选用起泡酒或香槟；主菜酒本着红酒配红肉，白酒配白肉的基本原则；甜点酒的甜度一定
要超过甜点；餐后酒通常选用度数较高的葡萄酒，例如波特酒、雪利酒、白兰地。
如果你不想费心思在点酒上，那么就点一款香槟，因为香槟被人们称作“百搭酒”。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<从0开始做浪漫西餐>>

编辑推荐

西餐干净卫生，清新爽口，鲜美嫩滑，荤素搭配，别具一格。
《从0开始做浪漫西餐》为您图解西餐的制作方法，图文并茂，直观精练。
品西餐，也要了西餐的饮食文化。
书中为读者讲解西餐独特的饮食礼仪和饮食习惯，是您了解西餐饮食文化、学做西餐的最佳选择。
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