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前言

在美国电影《龙凤配》中有这么一幕，由奥黛丽?赫本饰演的萨布里娜，为了医治因失恋而受伤的心，
去法国有名的烹饪学校学习。
萨布里娜不仅在巴黎掌握了烹饪技术，而且也变得更加漂亮，回国时大家几乎认不出她了。
那所烹饪学校就是被称为世界上最权威的法国烹饪学校，即法国蓝带厨艺学院。
“蓝带”是指16世纪法国国王亨利三世的精英骑士团随身佩戴的勋章。
据说拥有这个勋章的人大部分都是美食家，他们做出来的菜肴被称为豪华晚餐，因此不知从何时起，
一流的厨师及菜肴就称为“带”了。
具有这样不同寻常来历的法国蓝带厨艺学院是法国的专业烹饪学校，于1895年创建于巴黎。
创立100多年以来，法国蓝带厨艺学院一直贯彻最初的“重视传统和艺术性的法国料理”这一教育方针
，其学员来自世界50多个不同的国家，学员毕业后相继成为专业的美食家、有名的厨师，可谓人才辈
出，这所学校也因此闻名于世。
法国蓝带厨艺学院于1933年开设了英国伦敦分校，据说开业当天闻讯而来的学员在学院门口排起很长
的队伍等待入学。
1991年在日本代官山开设了东京分校。
这里和法国教授的内容几乎相同，并且增设了几门可以更加深入学习法国料理的课程。
其课程的独特之处在于开设了“萨布里娜课程”，这是以还不太熟悉法国料理以及想学一些法国料理
基础知识的人为对象开设的，当然这个名称来源于电影《龙凤配》的女主角。
本书正是以此为参考编辑的，并且希望通过这本书让大家体会到法国料理的乐趣。
一提到法国料理以及传统的法国烹饪学校，大家可能立即联想到令人回味无穷的法国经典汤汁的味道
，但是蓝带学校所设的课程并不仅限于这些内容。
在遵循传统的基础上，法国蓝带厨艺学院顺应时代的要求做出相应的调整，其师资队伍是由专业的厨
师组成的。
世界上每个人的口味各不相同，能满足众多人口味的厨师才是真正的厨师。
提起法国蓝带厨艺学院的不变传统，当属其能使原料最可口的处理方法、基础知识以及技巧。
如果使用同样的原料，由于你所用的烹饪方法不同而能使菜肴更可口，那就说明你已经走上通往烹饪
的成功之路了。
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内容概要

本书为“寻梦萨布里娜”系列中的经典西餐教程，包括法式西餐的基本技法与32款基本菜式、7种简单
餐后甜点的基本技法及15种法式西餐的基本技法，可谓“一书在手学会法式菜点制作”  可以说烹饪的
基本在于火候、放调味品的时间、原料的搭配方法。
    因此，在法国蓝带厨艺学院的课堂上并不拘泥于教材，专业厨师将一边实地示范教学，一边在细节
上做详尽地指导。
这种教学方式正如我们所说的“百闻不如一见”。
为了便于读者阅读并掌握烹调方法，在本书中介绍的烹饪方法及示例中基本每个步骤都附有图片。
    其实，只要有详尽、正确的指导说明，任何人都可以轻而易举地做出法国料理。
汤汁对于菜肴来说是最重要的，而且这也是美味的酱汁及汤品的原料。
另外，蔬菜的切法也有很多种，根据大小、形状的不同都有其各自独特的技法。
有关这些法国料理的入门知识以及利用法国料理中的一些重要传统基础知识做出的菜肴，本书将逐步
进行介绍。
有关汤汁和蔬菜的切法等基本技巧，请参考书中相应内容。
    本书介绍的示例均是利用烧、蒸、煮、炖等基本方法做出的代表性菜式及汤品，在烹饪过程中将尽
可能搭配酱汁，并且将使用多种原料。
烹调时，将汤汁稀释或浓缩制作酱汁；另外，对于使用白肉和白色的汤做出的白色菜肴要搭配不带褐
色的蔬菜，使用红肉和褐色的汤做出的褐色菜肴要搭配带有褐色的蔬菜等，是大家在烹饪过程中自然
会理解的理性原则。
    对于不容易买到的原料可使用常见的食材代替，如果不是主要原料不用也可以。
因为实际操作中的灵活运用是很重要的。
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作者简介

法国蓝带厨艺学院自1895年在巴黎创建以来，作为一所享誉世界的法国料理专业院校，现在已经有100
多年的历史。
一直以来都贯彻着”重视传统与艺术的法式点心”这种最初的教育方针，接纳着来自世界51多个国家
的学生，毕业生中很多人成为专业料理人、名厨师。
这所学校的结业证也成
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《法式西餐烹饪基础》为现代人·烹饪技术教程之一。
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