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前言

日本菜是当前世界上一个重要烹调流派，有它特有的烹调方式和格调，在不少国家和地区都有日餐菜
馆和日菜烹调技术，其影响仅次于中餐和西餐。
在人们越来越注重饮食健康的今天，日本料理作为健康食品、长寿食品，在全球范围内的人气越来越
高。
我们常说的一日本料理，按照字面的含义来讲，就是把料配好的意思。
许多人都说，日本料理是用眼睛品尝的料理。
的确，它首先吸引人的，就是其别致淡雅的造型；但更准确地来说，日本菜是用五感来品尝的料理。
所谓的五感，指的是眼、鼻、耳、触、舌这五种感觉，也就是视觉、嗅觉、听觉、触觉、味觉上的品
尝。
所以也可以说，日本料理不单指是一种食物，更是一门能愉悦身心的艺术。
和中国料理相比，日本料理的烹饪法比较单纯，并且非常注重季节性。
日本料理是把季节感浓郁的素材加以组合，烹调过程一般较为简单，重点在于把原材料的味道，充分
地牵引出来，让每个吃日本料理的人，都能感受到来自大自然的最本真的味道。
在本书中，对日本料理中的沙拉、刺身、主菜、汤与饮品，以及特色点心、面食、便当的选材、烹制
，都做了详细的介绍，配上精美图片；还有贴心主厨笔记，分析每道菜的营养价值，提点烹制日式佳
肴的点滴，以及日本料理教材，对日本菜拼摆、用筷礼仪做出详细的解释。
希望大家都能从本书里，学到最原汁原味的日本料理的烹制方法，尽享东瀛美食风情。
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内容概要

　　日本料理极具观赏性，讲究平静、优雅、和平，所选择的材料是以新鲜的海产品和时令新鲜蔬菜
为主，具有口感清淡、加工精细、色泽鲜艳、少油腻等特点。
 　　自然原味是日本料理的“杀手铜”，其烹调方式细腻精致，注重味觉、触觉、视觉、嗅觉以及器
皿和用餐环境的搭配意境。
你可以从它的每一种碟、碗、盘中，领会到独特的“美”“雅”“静”。
 　　顶尖日式餐厅国际名厨，倾情传授日本料理烹调技巧，教你做最原汁原味的经典日式料理。
从选材到烹调，炮制风味十足的地道日本料理，营养沙拉、酸糯寿司、香辣铁板、生鲜刺身，风味酱
汤⋯⋯炮制最经典、最地道的东瀛美食。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐

《日本美食》由顶尖日式餐厅国际名厨，倾情传授日本料理烹调技巧，教你做最原汁原味的经典日式
料理。
从选材到烹调，炮制风味十足的地道日本料理，营养沙拉、酸糯寿司、香辣铁板、生鲜刺身，风味酱
汤⋯⋯炮制最经典、最地道的东瀛美食。
囊括72种最经典的和风料理，18道最具特色的点心、面食、便当，结合传统与现代的沙拉、寿司、刺
身、主菜、汤与饮品，菜式与进餐礼仪。
敬告：本图书及光碟之唯一著作权人中映良品文化传播有限公司，仅授权本图书及光碟组成之全部内
容（包括其声音）在家庭内使用。
家庭使用权之定义为未经著作权人书面正式授权禁止在俱乐部、会所、餐厅、游览车、客车、医院、
酒店、图书馆、学校、户外传播设施以及各类互联网络并与之性质相近场所使用本节目内容，任何未
经授权之盗录、复制、剪辑、公开展示、出售、出租、出借以及任何交易、公开演出、公开散布、公
开播放或提供点播全部或者其中之任何部分皆严格禁止，任何前述行为皆须承担刑事及民事责任。
如需正式取得相关授权，应与唯一著作权人中映良品文化传播有限公司联络。
◎沙拉　　　　◎汤羹●黄瓜蟹籽　　●明太子沙拉●东方沙拉　　●日本生姜三文鱼高汤●味噌汤
●日本扇贝沙拉●味噌豆腐黄瓜沙拉⋯⋯　　●鸡肉面汤　　●螃蟹玉米羹⋯⋯◎刺身　　　　　　
　　　　　　　　　　　◎寿司●北极贝刺身　●八爪鱼刺身●三文鱼腩剌身●三文鱼寿司●北极贝
寿司●鳗鱼寿司●海胆刺身　　●甜虾刺身⋯⋯　　●豆腐皮寿司⋯⋯◎主菜　　◎面食●炸鱿鱼卷
　　●天妇罗炸红薯●铁板茄子　　●吞拿鱼香莱面●日式牛肉拉面●铁板秋刀鱼　●串烧鸡肉　　
●日式焗海螺　●日式汤素面　●日梅紫苏素面⋯⋯●炸三文鱼腩　●铁板炸豆腐　●铁板串烧拼盘
●大阪照烧鳗鱼●照烧秋刀鱼●日禾烧海龙鱼●宫崎汁烧原条茄子●黑豆酱豆腐　●面豉汤浸鲜芦笋
●冰封芥蓝⋯⋯贴心“主厨笔记”．分新每道菜的营养价值，提点烹制口感清淡、色泽鲜艳、自然原
味是日市料理的“杀手锏”。
权威“日本料理教材”，讲述日本菜的前世今生。
各地特色与流派，并详细介绍日本菜拼摆、用筷礼仪。
【VCD】专业影视传媒打造高清影像
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