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内容概要

　　85道经典西餐菜式，从餐前小食，到丰盛的主菜，各有特色的汤饮以及餐后小食，乃至用餐的礼
仪细节之处，步骤清晰，指引明确，贝太手把手地教你如何在家亲手实现一顿顿地道而浪漫的西餐。
即便是从未接触过西餐的新手，也可以在这本书的带领下，做出有模有样有滋味的西餐来，来让你的
亲朋好友大吃一惊吧！
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西餐调味料
基础酱料汁调制
西餐礼仪
⋯⋯
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章节摘录

版权页：   插图：    主人的准备 尽量为客人安排个轻松舒适的进餐环境，这样不仅有益于消化，而且
能够让客人更好地享用你精心为他们准备的美食，主客之间的交流也会更加融洽。
 安排座位 主人应该在客人入席之前安排好座位。
 般来说，主人席宴席上方正中处，主宾席位安排在主人右边，副主宾安排在主人席位的左边，其他客
人则从上到下，从右至左依次排列。
在一些比较重要的场合，尤其是值得纪念的日子，如婚礼、生日、周年纪念等，我们要把在那天里具
有特殊地位的人安排在最重要的位置。
 安排好座位后，就可以准备菜肴并摆放好餐具了。
正确摆放餐具的好处在于让客人可以很清楚地知道接下来会上什么菜。
总的来说，餐具是以主盘为中心向外发散的。
 摆放的先后顺序和位置 我们可以在桌子的中央放一个花瓶，或精心或随意地放上可爱的花朵。
它将会使你的餐桌增色不少，也让客人感到你的细心与尊重。
花瓶的前面可以摆放胡椒和盐的瓶子，左边放盐右边放胡椒。
 主盘放在餐椅座位的正前方，盘边距离桌边大概15cm。
在主盘左侧的10cm处摆面包盘，两者的中点要对齐。
黄油碟放在面包盘右前方，距离1.5cm。
在主盘的右侧顺序摆放餐刀、餐叉和勺子，它们的柄距离桌边1cm。
 甜食叉放在主餐盘的正前方，叉尖向左，与展示盘相距1cm，甜食勺与甜食叉平行，勺头向右，与甜
食叉的叉柄相距0 5cm。
 黄油刀斜放在面包盘上，刀刃向左，刀的中心点与面包盘的中心点对齐。
 水杯摆在主刀的上方，距离刀尖2cm。
红葡萄酒杯摆在水杯的右下方，两者相距0 5cm，两者连线与桌边成45度角。
白葡萄酒杯摆在红葡萄酒杯的右下方，两者间距以及角度与前者相同。
 餐巾叠成花状，放在主盘上。
 基本上注意一个原则就可以了：餐盘正中、盘前横匙、叉左刀右、先外后里、叉尖向上、刀口朝盘、
主食靠边左，餐具在右。
 用餐过程中的礼貌 1. 最得体的入座方式是从左侧入座。
用餐时，上臂和背部要靠到椅背，腹部和桌子保持约一个拳头的距离。
两脚交叉的坐姿最好避免。
坐姿端正挺直，尽量不要歪着坐或者是靠在椅背上。
 2.如何使用刀叉。
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。
如果感觉不方便，可以换右手拿叉，但更换频繁则显得粗野。
吃体积较大的蔬菜时，可用刀叉来折叠、分切。
较软的食物可放在叉子平面上，用刀子整理一下。
 3.咯事休息时刀叉的摆法。
如果吃到一半想放下刀叉略作休息，应把刀叉以八字形状摆在盘子中央。
若刀叉突出到盘子外面，不安全也不好看。
不要把手肘撑在桌子上。
这一条也很重要，将手肘支在桌子上的话，有可能不小心撞掉盘子杯子，即使这不会发生，但是当你
的手臂靠在桌子上时，身体便会不由自主地倾斜，坐姿便不能保持优雅。
如果你定要把手放在桌子上，可以手拿一块面包，自然地将手臂放在桌上。
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编辑推荐

　　《贝太厨房：轻松学西餐》不必去昂贵的西餐厅，一个人在家也可以轻松实现的85道人气西餐，
随时在与家人、朋友的聚会中显摆吧！
　　西餐这个字眼，往往让一般人心生向往却又望而却步。
是不是只有在一掷千金的高级餐厅，才可以享受到地道的西式美食，又或者区区预算，就得忍受小餐
馆不入流的菜式？
精通生活艺术的贝太厨房汲取五星级酒店大厨的多年心得，为大家推出这本书，选用最经典的菜式，
以步骤明晰的方式，将西餐的主要技法和理念展现无遗。
让每个人都可以做出地道的、美味的西餐，为自己的生活增添色彩。
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