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内容概要

众所周知，头盘及其后所上的汤是正式宴请的开场标志，本书以上述两种菜肴为中心，选择最基本的
、有代表性的46种菜肴，供诸位参考。
     头盘又名前菜、开胃菜，正如文字的含意一样，本来并不在正式套菜之内，只不过是为了引起对主
菜的食欲而制作的小吃。
随着时代的变迁，头盘的地位发生了很大的变化。
现在法式宴食中，大都把头盘列入其中，即由头盘、主菜、甜点三部分组成整个套菜。
为此，头盘的装盘量也不像过去那样，要求尽可能少，原因是，头盘是整个宴食的一部分，三道菜的
量必须满足客人的需要。
过去，鸭肉、牛仔核、鹅肝历来都是主菜专用的材料。
目前，许多头盘也开始使用这些材料，和色拉凉拌菜或水果组成拼盘。
换而言之，现代头盘的装盘量越来越多，并有向主菜方向发展的趋势。
当然，头盘和主菜仍有很大差别，其促进食欲的功能依然如故，往往使用刺激性较强的调味香料来强
调它的存在。
     一般，可将汤分为清汤和茸汤，其中即有热汤也有冷汤，由鱼胶制作的肉冻也可归于汤类。
目前，汤类在大多数餐馆的餐桌上已经沦为小角色，即使在套菜中还有汤类的地位，实质内容也发生
了很大的变化。
例如盛装的器皿越来越小：器皿的花样却越来越多，例如用酒杯盛汤，或者在容器上盖上一张烤饼。
现代，汤类已不是一道菜肴，更像食桌上的装饰物，主要用于满足客人品尝时的口舌快感。
就制作材料而言，大都是利用制作其他菜肴剩余的边、角物料。
     有特色的头盘和汤，能引起食客对下一道菜的欲望和期待。
本书如能对有志于职业厨师的年轻人有所裨益，则作者甚感荣幸。
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