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内容概要

这本书汇聚了各大洲主要国家的美食。
从冰天雪地的北欧波罗的海之滨到充满了狂野味道的阿根廷潘帕斯草原，从繁华的世界之都纽约到古
老神秘的埃及，每一个地方的经典美味都网罗其中。
由经验丰富的名厨亲自教授世界各地菜式的做法和注意要点，是旅行爱好者和美食客们不可错过的珍
品图书。
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章节摘录

版权页：   插图：    法国菜在材料的选用上较偏好牛肉、小牛肉、羊肉、家禽、海鲜、蔬菜、田螺、
松露、鹅肝及鱼子酱，选材非常精细，而且要求新鲜。
在配料方面采用大量的酒、牛油、鲜奶油及各式香料。
在烹调时，火候占了非常重要的一环，如牛羊肉通常烹调至六七分熟即可；海鲜烹调时不可过熟。
在酱料的制作上尤其费功夫，使用的材料很广泛，无论是高汤、酒、鲜奶油、牛油或各式香料、水果
等，都运用得非常灵活。
吃法国菜向来给人的感觉是隆重、讲究细节，享用一顿正式的法国餐花上四五个小时是常有的事。
从开胃菜、海鲜、肉类、乳酪到甜点，程序繁复，重要的并不是吃进多少食物，而是在品尝佳肴中，
有精巧的餐具和如画的莱肴满足视觉，扑鼻的酒香满足嗅觉，入口的美味满足味觉，酒杯和刀叉在宁
静安详的空间下交错，则是触觉和味觉的最高享受。
 （1）按烹调风格划分 就烹调风格而言，法国菜肴可分为三大主流派系。
 ①古典法国菜派系。
起源自法国大革命前，皇亲贵族流行的莱肴，后来经由艾斯奥菲区分类别。
古典莱派系的主厨手艺精湛，选料必须是品质最好的。
常用的食材包括龙虾、蚝、肉排和香槟，多以酒及面粉为酱汁基础，再经过浓缩而成，口感丰富浓郁
，多以牛油或淇淋润饰调稠。
 ②家常法国菜派系。
起源自法国历代平民传统烹调方式，选料新鲜，做法简单，在1950～1970年间最为流行。
 ③新派法国菜派系。
自20世纪70年代冒起，由保罗布谷斯倡导，在1973年以后极为流行。
新派菜系在烹调上使用名贵材料，着重原汁原味、材料新鲜等特色，菜式多以瓷碟个别盛载，口味清
淡。
在20世纪90年代后，人们注重健康，由Michael Guerard倡导的健康法国菜大行其道，采用简单直接的
烹调方法，减少使用油：而酱汁多用原肉汁调制，以乳酪代替淇淋调稠汁液。
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