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内容概要

本书主要是介绍法国菜中鱼、虾和贝类的基本烹调方法，此外也旁及法国菜广泛使用的各种调味汁。
在日本，制作法国菜时都大量地使用日本的材料，为此，本书也将这些材料的准备列为讲解的重点。
     我们长期从事培养厨师的教学工作，在日常的教学工作中，时时能接触到学生最感困惑的地方，也
经常能看到学生屡屡失败的关键所在。
积多年之经验，在指导学生制作菜肴时，大都在预先对这些关键之处进行讲解，以简单明了的语言回
答学生的疑问，并指出正确的操作手法。
如果能活学活用这些基本理论，对制作其他菜肴亦大有好处。
     当然，掌握最基本的烹调技术十分重要。
本书的目的之一，就是为了使读者确实地掌握烹调的基本理论和技巧，为此介绍了许多基本菜式，其
中也有少部分水平稍高的菜式。
只有掌握了最基本的菜式，才能更上一层楼，创造新的花式。
     所谓高水平的菜式，大都是从基本菜式变化而来的，例如变更材料的组合配对，更改调味汁的制法
，渐渐地使基本菜式发生变化，形成新的菜式。
厨师在日常的工作中，不断地磨练自身的技术和创造性，用口舌来品尝和开发新的口味，最终创造出
独具一格的菜式，其欢喜和满足自不在话下。
可以说，厨艺是一个特殊的行业，即使使用同样的材料制作同一菜肴，因厨师的个人特质不同，菜肴
的味道也有不同，这既是厨艺精彩之所在，同时也说明了，要成为一名出色的厨师，天分是很重要的
。
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