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前言

回顾过去23年的烹调岁月，我主要从事西式料理的行业，其同也会处理一些东南亚料理，从中得以窥
见各种地方菜式的不同风格及烹调技巧。
学徒时代的学习过程比较辛苦，不过现在回忆起来，仍然令我十分怀念。
第一次调理汤汁、第一次烩肉⋯⋯其间有无数的试练失败，也有成功的喜悦，令人回昧无穷。
事实上，以前的师傅大都不会详细地教你如何烹调，往往只会不断责骂，为了学有所成，我只好偷偷
从旁学习，由于没有得到详细解释及仔细教导，只能“知其形丽不知其髓”，所以经常失败。
不过把失败的经验积累下来的结果，却构成了个人的烹调风格。
制作西式料理并不困难，它会有既定的基础原理：材料与工具认识，基本汤底和酱汁，餐单编排和食
品制作，当然，分量换算也是不容忽视的。
所以必须彻底学会基本烹调原理才可把菜做好。
没有把基本菜式弄好，又想学做其他菜式，只会弄巧成拙，这样绝不能使你的厨艺有所进步。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<西厨教室>>

内容概要

这是一本西式料理入门到提高的书，由基础知识说起，按部就班地把物料、用具，以及汤底、酱汁、
调味等介绍给读者，再利用食谱作示范，讲解西厨的基本烹调技法。
全书以中、英双语演绎，兼附制作步骤图解，务求让读者容易掌握个中窍门。
该书的最大特点就是包括了非常详尽的步骤图和讲解，是其它专业类图书所不具备的。
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作者简介

郑雅正，是一位香港六星级酒店西厨部的主厨，钟爱厨艺，也喜爱品尝不同国家美食，足迹遍布多国
，每年均会抽空到外地旅游和享受美酒佳肴，揣摩世界各地的厨艺和探索饮食潮流，随之融会贯通，
创造出个人的烹饪风格。
著作有《加勒比海菜：品尝与烹制》
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《西厨教室》：一个成功又专业的厨师，必须要有稳固的烹饪基础、独到的烹调心得，还要具有智慧
、吃苦耐劳，才能妥善掌控厨房的运作。
从学厨晋升为行政总厨，需要经过多少历程？
西式烹调的基本酱汁和汤底，你懂得多少？
烹饪技巧、材料选择、菜谱设计和派对安排，你了解多少？
这本西式烹调的学厨导读，可助你解决心中疑难。
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