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前言

每个人都有自己的志向，这对从小与读书无缘又对吃相当感兴趣的我而言，选择“厨师”这一行业好
像是理所当然的。
所以，在我幼小的心灵里，早就认定“当一个出色的厨师”是我毕生的心愿。
中学毕业后，在亲友的介绍下，我进入位于台北市中山北路的“寿乐日本料理店”，迈出了厨师梦的
第一步。
在启蒙老师黄万子先生及多位师兄的严格教导下，使我对日本料理有了大体的认识。
学徒生涯总是“苦”字当头。
洗锅、磨刀、清炉，我都要做。
学习日本料理不仅要学料理台上的技巧，还要学习蕴藏其中的美感与内涵。
但这一切的辛苦都在老师傅赞许的眼神中得到了回馈，从此他倾其所能，耐心教导我。
“寿乐日本料理店”三年的学徒生涯，带领我迈过了日本料理的门坎。
为了更上一层楼，在黄万子师傅的引荐下，我得以进入中山北路的“王子日本料理店”，在詹有庆先
生的教导下，继续研修日本料理的美馔。
这段经历让我对日本料理也有了更深层的认识。
退伍后，我花了三年的时间，游走于台北市几家著名的日本料理店，汲取各家的精华。
最后，我得以在“青柳日本料理店”站稳脚跟，开始独当一面，并逐渐积累了经营层面的经验。
在“青柳”的十活虽然辛苦，但我凭借多年积累的经验，工作起来还是游刃有余。
由于要直接面对顾客，对料理的质量更是不敢掉以轻心，五年下来，我的手艺有了更明显的进步。
回首来时路，学艺生涯始终是战战兢兢，但所有的努力都从顾客的肯定中得到了回报，更因此结识了
许多美食名家，其中尤以庄伯和先生的爱护与督促让我受益最深。
基于以上经历，在几位志同道合的朋友的协助下，我于1993年创立了“陶都日本料理店”。
事业的发展促使我不断寻求更高的目标。
长期以来，我一直想把这么多年来关于日本料理的一点经验与大家分享，最终得以出版这本《精致日
本料理》。
在此感谢所有帮助过我的师长与朋友，正是有了你们的鼓励与支持，才能使这本书顺利地与喜爱日本
料理的读者见面。
蔡新发1965年生于台湾省基隆市1981年进入“寿乐日本料理店”开始追逐厨师梦。
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内容概要

　　《精致日本料理（第2版）》讲述了日本料理精致与纯粹的原味感，是它能够跻身世界关食舞台
的最大秘诀。
　　建议您在品尝日本料理时，不妨用一种与季节更替相互呼应的心态来享受美味。
例如，在春天的日本料理中加一些绿色树叶、竹笋及海带芽，夏天加点竹叶，秋天加点红枫⋯⋯特别
是在每年4月，樱花会当仁不让地在日本料理的餐桌上花枝招展一番。
换句话说，在四季分明的日本，饮食除了是一种味觉的满足、感官的享受，也多了一份对大自然的尊
重。
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作者简介

1965年，生于台湾省基隆市    1984年，进入“寿乐日本料理店”开始追逐厨师梦    1985年，转入“王子
日本料理店”，继续钻研日本料理    1987年，在“青柳日本料理店”学习餐饮经营    1993年，创立“陶
都日本料理店”    1999年，创立“森的拉面店”    2001年，永平工商学校日本料理指导老师
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书籍目录

自序日本料理套餐风情常用酱汁的制作司酢物寿司“酢物”是一种醋拌料理，即用醋凉拌或腌渍的小
菜，其特点为清淡开胃。
寿司材料的制作寿司饭／寿司醋寿司蛋／腌瓠瓜条寿司姜／寿司香菇花寿司几何寿司田字寿司鲑鱼卵
军舰寿司生海胆军舰寿司卷寿司豆皮寿司散寿司虾握寿司鳗鱼箱寿司虾箱寿司铁火卷五目寿司饭手卷
组曲鲑鱼卵手卷虾芦笋手卷鲔鱼手卷虾卵手卷鳗鱼手卷西洋芹沙拉苦瓜沙拉山芋醋生鲔鱼山芋泥墨鱼
头醋鱼皮醋安康鱼肝醋红尾冬鱼醋刺身“刺身”即为生鱼片，是新鲜的生食鱼肉，可蘸芥未油及酱油
食用。
红鲋刺身鲣鱼刺身鲭鱼刺身鲷鱼薄片墨鱼刺身甜虾与生蚝水针鱼刺身烧物煮物“烧物”即烧烤料理，
是将食物直接或间接地放在火上烘烤至熟的料理方式。
“煮物”这种日本料理方式与中餐中的“红烧”有异曲同工之妙。
螃蟹奶油烧牛肉奶油烧龙虾云丹烧味噌鱼扇贝本烧牛肉生姜烧牛肉照烧照烧青葱猪肉卷香螺照烧鱿鱼
盐烧黄鸡鱼盐烧墨鱼头炒芦笋清炒牛蒡丝柳川锅红鲋鱼头荒焚香螺煮蒸物汁物锅物“蒸物”即清蒸料
理，其食材多为新鲜的海鲜，味道清淡鲜美，可以吃出食物的原味。
“汁物”在日语中的意思是“喝的汤”。
“锅物”即火锅，在日本是非常受欢迎的冬季料理。
螃蟹蒸蛋茶碗蒸鳗鱼蒸蛋蛤蒸蛋清蒸鱼头鲔鱼眼睛蚝油蒸蒜蒸鲷鱼腹虾酒蒸蛤酒蒸生蚝奶油蒸葡萄柚
清汤鲣鱼头炖酸菜味噌汤鱼腹清汤红味噌汤牛肉火锅鲷鱼头火锅螃蟹火锅牛肉寿喜锅扬物简便餐“扬
物”是日本料理中的油炸食品，常用的油炸食材有鱼肉、虾肉以及各种蔬菜的叶或根茎。
一份色香味俱全的炒面或饭团，搭配一碗清爽的汤或一碟开胃的泡菜，这简单的一餐保证让你吃饱又
吃好。
炸鱼鳞炸虾头炸虾炒乌龙面炸虾凉面亲子井(鸡肉饭)胜井(猪排饭)牛井(牛肉烩饭)蛋包饭天井(炸虾饭)
鳗鱼饭腌白萝卜鲑鱼泡饭鲑鱼饭团
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《精致日本料理》：用爱做好菜，用心烹佳肴。
寿司 酢物 刺身 烧物 煮物 蒸物 汁物 锅物 扬物 简便餐
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