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《西餐美食》

前言

随着世界文化的交融合并，西餐越来越为中国人所接受，不但出现在专业的西餐厅里，也出现在家庭
的餐桌上。所谓的“西餐”，是我国对欧美地区菜肴的统称跟泛指。如果按照国家来划分，可分为英
国菜、法国莱、俄国菜、美国菜、意大利莱以及德国菜等。各国菜系自成风味，各有各的风格，其中
以法国菜、意大利菜最为突出，与中国菜、日本菜并称为世界四大美食。西餐还有另外一种划分方法
，首先是以英、法、德、意等国为代表的“西欧式”，又称“欧式”，其特点是选料精纯、口味清淡
，以款式多，制作精细而闻名；然后是以前苏联为代表的“东欧式”，也称“俄式”，特点是味浓、
油重，以咸、酸、甜、辣皆具而著称。从总体上看，与中餐相比，西餐具有以下几个显著的特点：第
一，重视各类营养成分的搭配组合，以此来安排菜式以及烹调。第二，西餐烹饪在选料时十分精细、
考究，而且选料十分广泛，最突出的是法国菜，诸如蜗牛、洋百合、椰树芯等均可入菜。第三，讲究
调味，注重色泽。西餐烹调的调味品大多不同于中餐，如酸奶油、桂叶、柠檬等都是常用的调味品。
法国菜还注重用酒调味，德国菜则多以啤酒调味。第四，工艺严谨，器皿讲究。西餐的烹调方法很多
，常用的有煎、烩、烤、焖等十几种，而且工序十分严谨。西餐的餐具除瓷制品外，水晶、玻璃及各
类金属制餐具占很大比重。在本书中，详细讲解了关于西餐的种种，更重要的是，提供了多款地道西
餐的烹制方法。跟随书中的指引，做出经典美味、别具特色的各国菜肴！
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《西餐美食》

内容概要

《西餐美食》主要介绍的是西餐制作方法。西式菜品的主要特点是主料突出、营养丰富、形色美观，
在选料时十分精细、考究，烹饪时手法严谨，并且讲究调味，注重色泽。无论是红肉或白肉，都非常
注重口感跟营养，所以常采用不完全烹熟的方法。西餐讲究生鲜蔬菜和水果的搭配，香浓的沙拉酱是
主要配料，美味甜点也是西餐中非常重要的部分。同时，西餐以刀叉为餐具。非常注重进餐礼仪。
品尝世界美食煮出异国风情，做最原汁原味的西餐名菜。
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《西餐美食》
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海鲜番茄烩意粉　　番茄烩螺旋粉　　南瓜汁烩蝴蝶粉　　菠菜汁弯通粉　　三文鱼配意大利面　　
紫苏酱炒贝壳面　　芦笋汁番茄车轮面　　五彩炒斜切面　方便轻食　　吞拿鱼三文治　　蔬菜三文
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《西餐美食》

章节摘录

插图：
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《西餐美食》

编辑推荐

《西餐美食》是星级酒店国际大厨，亲身献技，传授最正宗的西式烹饪技法。从选材到烹制、装盘，
全程直击，面面俱到，教你做出香浓沙拉、鲜嫩肉扒、美味汉堡，从经典的法式大餐到英式西餐、意
式大餐、美工菜肴、地产的德国菜式⋯⋯学做叫好又叫座的地道西餐！认识常见的原料与香料，各种
酱汗的制作，西餐礼仪让你更优雅，食物与美酒的黄金搭配。敬告：本图书及光碟之唯一著作权人中
映良品文化传播有限公司，仅授权本图书及光碟组成之全部内容（包括其声音）在家庭内使用。家庭
使用权之定义为未经著作权人书面正式授权禁止在俱乐部、会所、餐厅、游览车、客车、医院、酒店
、图书馆、学校、户外传播设施以及各类互联网络并与之性质相近场所使用本节目内容，任何未经授
权之盗录、复制、剪辑、公开展示、出售、出租、出借以及任何交易、公开演出、公开散布、公开播
放或提供点播全部或者其中之任何部分皆严格禁止，任何前述行为皆须承担刑事及民事责任。如需正
式取得相关授权，应与唯一著作权人中映良品文化传播有限公司联络。◎开胃头盘　　◎美味粉面☆
吞拿鱼沙拉☆蔬菜沙拉☆恺撒沙拉　　☆奶油烟肉烩意粉☆番茄芝士沙拉⋯⋯　　☆紫苏酱炒贝壳面
☆肉酱意粉◎香浓靓汤　　☆菠菜汁弯通粉☆奶油蘑菇汤　　◎便利轻食☆意大利蔬菜汤　◎便利轻
食☆牛肉汉堡包☆火腿芝士三文治◎特色主菜　　☆香橙幕斯☆鲜奶炖蛋⋯⋯◎怡情甜品☆黑椒牛仔
骨☆葡烧新西兰肥牛☆香茅鸭胸☆美式烤鸡腿　　☆蓝莓新地☆英式烩甘蓝菜☆堂煎法国鹅肝⋯⋯　
　☆草莓之恋果冻☆奶油果盘☆什锦炒冰常见食材、香料大图鉴，食物与美酒的黄金搭配，绅士淑女
必修课：餐桌礼仪。VCD专业影视传媒　打造高清影像
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《西餐美食》

精彩短评

1、做出来的可好吃了~
2、对我而言，可能觉得有点难了，而且觉得东西不是很全额
3、刚学做西餐的朋友，这本书是个不错的选择
4、书的质量很不错，摆盘和画面也很美，只是步骤和材料过于模糊，已经不适合大众了。西餐一般
都是很精确的，这里面很模糊，估计还得凭经验做。
5、就是材料比较难弄⋯⋯其他的还好。
6、VCD做的太一般，内容贫乏。
7、拿到手就迫不及待的看了，感觉还不错，做起来也方便
8、看了一遍，vcd里描述的不是很好
9、拿到了，是本今年上市的新书，还算精美，比预想的要好，只是一些细节的地方好象没有校好稿
，有重复和错误的地方。一些句子写得有些拗口，表述不是很清楚。不过，总体还不错。
10、上面东西比较多，不只是做西餐，还有蛋糕也有几款，比较好的，赞一个
11、看完后大呼上当，当初买是因为看到目录很丰富，收货打开看后简直有农民煮西餐的感觉，牛扒
煎了十分钟满是黒焦怎可能还八成熟，忽悠农民吧，所有菜都放鸡粉，材料现成的，意粉酱没说怎么
做就摆出来，估计是罐头的，沙拉酱叫人到超市买，这还有什么烹饪技巧。就是把现成的材料和在一
起炒，没说放材料的分量，烹饪的时间，就说熟即可。。。。。天呐！简直像快餐店的食物，卖相并
不精致，一直看到里面浓浓黑焦吃了就致癌。VCD里所谓的大厨还要旁边的人提醒忘记放红酒到牛扒
里了。。旁边的人问那时什么酱料，所谓大厨又突然说，哦，芥末酱，把它放进去腌牛扒，我看了就
马上倒胃口了，芥末酱那酸怪的味道拿去腌牛扒，以后你的牛扒不被客人投诉就要烧香了。。煮大明
虾也要放鸡粉，真正的厨艺是用食材和技巧带出鲜味，味精和鸡粉通常是快餐店节省材料的做法且不
健康，吃了味精和鸡粉还让人喉咙干渴难受，所以广东人在家烹饪为了家人健康很少放鸡粉味精。。
。买这书真是上当，由翻开第一页看西餐礼仪就发现过时了，现在时代对这过时的礼仪早就遗忘了
12、如果要实操，真的找材料有点不容易
13、包装不错，有待研究内容
14、书籍很薄，没有什么可学之处
15、这本书还比较实用，一般吧
16、西餐书，还不错，但写的有附VCD，没有收到！！只是不想麻烦了。
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