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内容概要

近年以来，意大利菜肴逐渐地在社会中生根发芽，被各界人士所接受，原因之一是意大利菜肴制作方
法简单而易学。
     意大利菜肴极其强调保持原材料的色香味，因此烹调时尽可能地采用简单的加工方法，删除一切不
必要的多余手续。
当然，原材料的鲜度和质量极大地左右着菜肴的品味，这是不言而喻的真理，但这绝不等于说，好的
材料就一定要采用简单的烹调方法。
诸位切不可忘记，只有牢固地掌握原材料的特点和其特异性，并灵活运用所掌握的基本烹调技术，才
是从门外汉走向职业厨师的第一步。
     为此，本书特别把烹调的基础技术列为讲解的重点。
我等长期以来从事意大利烹调技术的教学，期间对年青学子经常出现的问题深有体会。
因此，本书首先重点地讲解这些关键点，并详细地解说为什么非如此不可的理由，以及解决问题的诀
窍和技巧。
本书第二个讲解的重点是意大利菜肴经常使用的材料。
本书采用了全图解的讲解方式，把菜肴的制作过程层次鲜明地展示给诸位，希望能加深大家的理解。
     本书介绍了四十余款意大利菜式，编写时按意大利套菜的上菜顺序进行分类，分为开胃菜(头盘)、
第一道菜(汤类、面食、米食)、第二道菜(鱼、肉菜肴)三大类。
意大利菜式是由各种地方菜肴组合而成的，在长期的历史演变过程中，意大利各地产生了种类繁多的
乡土菜式，本书从众多的意大利菜式中，选择了一些有代表性的基本菜式，其中也有些是水平较高而
富有时代气息的新派意菜。
如果诸位能活学活用本书的内容，并因此能帮助诸位成为一名职业厨师，则我等幸甚。
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