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内容概要

　　西餐是我国及东方各国对欧美菜肴的统称。
严格地说，主要是指西欧和北美等国家的菜式，当然也包括其他一些国家的特色风味菜肴，英语通常
表示为：Western-style Food。
但是，在西方人的理念中，并没有明确的西餐概念。
就如同我们中国人说到中餐，必然会想到自己最熟悉的菜系一样，如川菜、鲁菜、粤菜、苏菜等。
通常，我们根据不同国家的饮食特色和风土人情，把西餐分为法国菜、意大利菜、英国菜、德国菜、
俄国菜和美国菜等。
　　谈到西餐，人们往往会很自然地想到法国大菜，就像美国作家海明威所说的，法国菜是西餐烹饪
中的一颗明珠。
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章节摘录

书摘四、西餐的进餐礼仪         说到吃西餐，往往会给人以优雅、高贵的感觉。
不错，西餐的进餐很讲究环境和情调。
有人说吃西餐就是在吃一种情调，这一点都不过分。
轻柔的音乐声，精致的鲜花，洁净的餐具，暗淡的灯光，银色的烛台，摇曳的烛光，醇醇的美酒，浓
浓的咖啡和欧式的壁炉，配上精美的美食，营造着一种浪漫、迷人和淡雅的气氛，这样的环境本身就
足以让人陶醉了，如果再加上人们优雅迷人的仪态和举止，那真是一幅完美的风情画。
因此，熟悉一些必要的西餐进餐礼P10仪，也是非常适宜的。
    1．去高档的西餐餐厅，男士要穿着整洁的上衣和皮鞋；女士要穿套装和有跟的鞋子。
如果指定穿正式服装的话，男士还应该打领带。
注意即使再昂贵的休闲服，也不能随意穿着上餐厅。
    2．正式的全套餐点上菜顺序是：①开胃菜或开胃汤，②鱼，③水果雪芭，④肉类，⑤奶酪，⑥甜点
，⑦咖啡或茶，还有开胃酒和餐酒。
点菜时没有必要全部都点，点太多却吃不完反而失礼。
开胃菜、主菜(鱼或肉择其一)加甜点是最恰当的组合。
点菜并不是由开胃菜开始点，而是先选一样最想吃的主菜，再配上适合主菜的汤或开胃菜。
    3．餐巾在用餐前打开。
点完菜后，在开胃菜送来前的这段时间把餐巾打开，往内叠1／3，让2／3平铺在腿上，盖住膝盖以上
的双腿部分。
最好不要把餐巾塞入领口。
    4．喝汤不能吸着喝，先用汤匙由后往前将汤舀起，汤匙的底部放在下唇的位置将汤送入口中。
汤匙与嘴部呈45度较好。
身体的上半部略微前倾。
碗中的汤剩下不多时，可用手指将碗内侧略微抬高，用汤勺舀净即可。
如果汤菜过热，可待稍凉后再吃，不要用嘴吹。
    5．喝酒时用三根手指轻握杯脚，由服务员将少量酒倒入酒杯中，让客人鉴别一下品质是否有误，喝
一小口并认可。
接着侍者会来倒酒，这时不要动手去拿酒杯，而应把酒杯放在桌上由侍者去倒。
正确的握杯姿势是用手指轻握杯脚。
为避免手的温度使酒温增高，应用大拇指、食指、中指握住杯脚，小指放在杯子的底台固定。
    6．面包的吃法：先用手将面包撕成小块，再直接食用，吃一块撕一块。
吃硬面包时，用手撕不但费力而且面包屑会掉满地，此时可用刀先切成两半，再用手撕成块来吃。
避免像用锯子似的割面包，应先把刀刺人另一半。
切时可用手将面包固定，避免发出声响。
    7．鱼的吃法：鱼肉极嫩易碎，因此餐厅常不备餐刀而备专用的汤匙。
这种汤匙比一般喝汤用的稍大，不但可切分菜肴，还能将调味汁一起舀起来吃。
若要吃其他混合的青菜类食物，还是使用叉子为宜。
首先用刀在鱼鳃附近刺一条直线，刀尖不要刺透，刺入一半即可。
将鱼的上半身挑开后，从头开始，将刀叉在骨头下方，往鱼尾方向划开，把针骨剔掉并挪到盘子的一
角。
最后再把鱼尾切掉。
由左至右面，边切边吃。
    8．刀叉的使用：基本原则是右手持刀或汤匙，左手拿叉。
若有两把以上，应由最外面的一把依次向内取用。
刀叉的拿法是轻握尾端，食指按在柄上。
汤匙则用握笔的方式拿即可。
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如果感觉不方便，可以换右手拿叉，但更换频繁则显得粗野。
吃生菜叶时，可用刀叉来折叠、分P11切。
较软的食物可放在叉子平面上，用刀子整理一下。
    9．进餐中途刀叉的摆法：如果吃到一半想放下刀叉略作休息，应将刀叉摆成“八”字型，分别放在
餐盘边上。
刀刃朝向自身，表示还要继续吃。
边说话边挥舞刀又是失礼举动。
    10．吃面包时可蘸调味汁，吃到连调味汁都不剩，是对厨师的礼貌。
但注意不要把面包盘子“舔”得很干净，而要用叉子叉住已撕成小片的面包，再蘸一点调味汁来吃，
这是雅观的作法。
    11．吃鱼、肉等带刺或骨的菜肴时，不要直接外吐，可用餐巾捂嘴轻轻吐在叉上放人盘内。
    12．用餐巾内侧擦拭弄脏嘴巴时，一定要用餐巾擦拭，避免用自己的手帕。
用餐巾反摺的内侧来擦，而不是弄脏其正面，是应有的礼貌。
手指洗过后也是要用餐巾擦的。
若餐巾脏得厉害，请侍者重新更换一条。
    13．聊天切忌大声喧哗，在餐厅吃饭时就要享受美食和社交的乐趣，沉默地各吃各的会很奇怪。
但旁若无人地大声喧哗，也是极失礼的行为。
音量要小，保持对方能听见的程度，别影响到邻桌。
    14．中途离席时将餐巾放在椅子上，最好在上菜的空挡，向同桌的人打声招呼，把餐巾放在椅子上
再走，别打乱了整个吃饭的程序和气氛。
吃完饭后，只要将餐巾随意放在餐桌即可，不必特意叠整齐。
    15．如何招呼侍者，侍者会经常注意客人的需要。
若需要服务，可用眼神向他示意或微微把手抬高，侍者会马上过来。
如果对服务满意，想付小费时，可用签账卡支付，即在账单上写下含小费在内的总额再签名。
最后别忘记口头致谢。
    16．洗指碗的用法。
有需用手取用的食品上桌时，会送上一个玻璃或水晶的洗指碗。
水上漂着柠檬片或玫瑰花瓣(不要误认为饮料)。
可以拿起洗指碗，放在左侧，将手指浸入水中洗净，然后用铺在腿上的餐巾拭干。
    17．在进餐尚未全部结束时，不可抽烟，直到上咖啡表示用餐结束时方可抽。
如左右有女客人，应有礼貌地询问一声“您不介意吧?”    18．喝咖啡时如愿意添加牛奶或糖，添加后
要用小勺搅拌均匀，将小勺放在咖啡的垫碟上。
喝时应右手拿杯把，左手端垫碟，直接用嘴喝，不要用小勺一勺一勺地舀着喝。
吃水果时，不要拿着水果整个去咬，应先用水果刀切成4～5瓣后，再用刀去掉皮、核，用叉子叉着吃
。
P12插图
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编辑推荐

你想在自家就能吃上高贵典雅的西餐吗？
你知道西餐进食的礼仪吗？
你想学习做做西餐吗？
那就选择这本书吧！
它将带你进入一个真正的西餐世界。
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