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《西餐大师》

前言

用诚心、爱心、热心，烹饪好料理这本书是我30年厨房实际工作经验、心得的展现，并融合了在高雄
餐旅大学、环球科技大学、大同技术学院和中山工商等大专院校的教学经验。西餐烹调领域涵盖非常
广泛，因此学习西餐烹调，不但需要用诚心去学习厨艺技术，认识食材及其运用方式，更需要了解当
地的饮食文化背景，方可掌握食材的特性与烹调技巧，便于创制与研发更好的菜肴。在提高厨艺方面
，我一直抱持着热心的态度，并真诚地跟随厨艺界优秀的同行们学习，协助学生们参加国内外烹饪大
赛，在教与学的过程中彼此激励成长，以厨艺广结善缘。如果您是一位厨房工作者，就应期许自己是
一位烹调艺术家，用爱心去创作每一道佳肴，呈现给每位贵宾。若能勇于尝试并保持诚心、爱心、热
心的态度，新手也能烹饪出好料理。本书得以出版要感谢厨艺界长辈们的提携、栽培和指导，特别是
全球餐饮发展股份有限公司岳家青执行董事长的爱护，以及环球科技大学观光与餐饮旅馆系丁一伦主
任的鼓励，并深深感谢亲友家人和学生们的关心。拙著如有疏漏之处，望各位读者不吝指正，使我有
更多学习和成长的机会。大胆提问，积累厨艺实力在高中求学阶段，我主修的是广告设计科，与现今
所学的餐饮并无相关性，毕业后就在餐饮业打工。一开始接触到这个行业，是以学徒的身份磨炼自己
的基本功，当时西点厨房中只有我一个女学徒。其实女孩子进这行一点都不吃香，当时并没有任何餐
饮学校，并且老师傅的食谱是凭记忆口传，学徒得靠强记才能学到技术，所以，只要是师傅不去的研
习活动，我都抢着去。20多年来，我参加了上千场讲座，多次到国外进行短期进修。让自己进步最快
的方法，就是“大胆提问”，不断练习与学习。因为只有这样，才能加强记忆，吸取别人积累下来的
经验，转换为自己的资源。在此要感谢餐饮业中愿意传授厨艺的师傅们，也是因为有他们无私的奉献
，才能让台湾的餐饮业发光发热。
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《西餐大师》

内容概要

《西餐大师:新手也能变大厨》是台湾两位西餐大师联袂打造的西餐烹饪厨艺宝典。内容涵盖西餐文化
、西餐常用食材、各种菜式与汤品等的烹饪技法，其中以专门章节介绍了高汤、酱汁、开胃菜、汤品
、三明治、沙拉、主菜、甜点等的详细做法，西餐样式，一网打尽。18种必学刀工、12种不可不知的
基本烹饪技巧、40种常用调味香料、香草、大厨必用8款基本高汤及13款酱汁制作、8道星级饭店必备
主餐、10大最受欢迎的甜点、15道精选食谱，含特色开胃菜、美味汤品及便利的三明治沙拉百余种西
餐常用食材知识，肉类、海鲜、乳脂、油脂、蛋类、冷饮、蔬菜、干货等应有尽有。
全书全面的食料介绍和烹饪技法讲解，详尽的图解说明，倾力打造西餐厨艺宝典，让新手也能变大厨
。

Page 3



《西餐大师》

作者简介

许宏裕，曾任职于台北青年会会馆、台中通豪大饭店领班；台中长荣桂冠酒店副主厨；高雄汉来大饭
店意大利厅、中央厨房主厨；高雄晶华酒店行政副主厨、台中丰茂食品有限公司技术研发等。现任全
球餐饮发展有限公司及翊群厨艺工坊的技术研发总监。多次参加上海、香港、新加坡、韩国、马来西
亚等地的国际烹饪大赛，赢得无数奖牌。此外，还一直在促进餐饮业发展及公益活动方面不遗余力。
赖晓梅，曾任世贸帝国联谊社、尊爵大饭店西点主厨；天王星大都会蛋糕咖啡馆西点主厨，现任SCAF
é西点创意总监。2010年受邀于台北宾馆，担任99年国庆酒会点心制作；还曾应行政院农委会邀请，
担任2010经典十大好米评审。自2007年起，应邀担任花莲台湾观光学院、桃园开南大学、桃园县芦竹
乡乡民大学的烘焙技术讲师，目前担任景文科技大学专职助理教授。2009年在泰国曼谷举办的亚洲杯
第一届烹饪赛中，一举获得最高荣誉金球奖（创意甜点最高分）、新亚洲料理团体赛银牌及现场甜点
个人赛银牌等三项大奖；2010年荣获观光局优良观光产业从业人员，并被《远见》杂志登选为“新台
湾之光”；2011年获选为经济部优良创意大厨。
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《西餐大师》

书籍目录

Chapter 1 西餐简介 餐饮艺术的终极表现——法国菜 法国料理之始祖——意大利菜 Chapter 2 主菜常用
食材与配料 主菜常用食材 牛肉 猪肉 羊肉 家禽、野味类 淡水鱼类、海鲜类 保存性食品 香草、香料及
调味料 香草 混合香料、调味料 乳类与油脂类 乳类与油脂类 Chapter 3 刀具介绍与食材切割法 刀具分类
刀具的使用和保养 鸡的切割法 鱼的切割法 蔬菜切割法 Chapter 4 西餐烹饪技法 汆烫 水煮 蒸 煎或炒 油
炸 焖煮与炖煮 烩煮 烧烤 炭烤 馅料 肉类软化处理 基本慕斯做法處理 Chapter 5 基本高汤制作 蔬菜高汤 
鸡骨高汤 鱼骨高汤 小牛骨白色高汤 小牛骨褐色高汤 鲜虾浓汤 鸡肉清汤 牛肉清汤 Chapter 6 基本酱汁
制作  常用酱汁 小牛骨褐色酱汁 番茄酱汁 牛骨原浓汁 鸡骨白色酱汁 鸡骨原浓汁 基本沙拉酱汁 美乃滋 
荷兰美乃滋 千岛沙拉酱 塔塔酱汁 法式沙拉酱 意大利油醋汁 蓝纹起司沙拉酱 凯撒沙拉酱 Chapter 7 精
选食谱 开胃菜 鸡肉卷佐覆盆子酱汁 鲜鱼慕斯佐蓝莓优格酱汁 鲑鱼派 野菇镶猪小里脊 汤品 匈牙利牛
肉汤 鸡肉清汤附蔬菜小丁 意大利蔬菜汤 奶油洋菇浓汤 蒜苗马铃薯冷汤 三明治和沙拉 华尔道夫沙拉 
凯撒沙拉 尼斯沙拉 主厨沙拉 培根、生菜、番茄三明治 总汇三明治 主菜 红葡萄酒烩牛肉 普罗旺斯烤
小羊排 焖烤小牛膝附鸡豆番茄莎莎 佛罗伦萨鸡排附野菇饭 烤半鸡附奶油洋菇饭 奶油焗鲈鱼附马铃薯 
炸鲑鱼柳附塔塔酱 奶油洋菇鲈鱼附马铃薯 甜点  意式香草冻奶 泡芙 焦糖布丁 寒天粉水果果冻 苹果塔 
布朗尼巧克力蛋糕 香草戚风蛋糕 优格水果百汇 面包布丁 巧克力慕斯 附录 西餐常用食材中英文对照表
温度、重量换算 食品保存与餐厨卫生 西式餐厨常用设备认识
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《西餐大师》

章节摘录
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《西餐大师》

编辑推荐

《西餐大师:新手也能变大厨》从西餐文化、西餐常用食材，到各种菜式与汤品等的烹饪技法，台湾顶
级西餐大厨为读者倾力打造最丰富、最实用的一本西餐宝典。食材、菜名外语标注，选材更方便，味
道更正宗！
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《西餐大师》

名人推荐

1973年希尔顿大饭店开到台湾，引领台湾走向了正规西餐之路，在此之前，西式的餐厅几乎都是有名
无实。许宏裕师傅16岁学艺，专攻西餐至今，数次到意大利进修，并参与亚洲的各级国际竞赛，带过
无数学徒，其间倾囊相授，从不藏私。赖晓梅师傅亦于16岁开始学艺，专攻甜点，有着丰富的业界经
验与教学资历，荣获国际甜点大奖，最擅长“少女的酥胸——马卡龙”，曾为国外贵宾特制“创意马
卡龙”，颇受佳评。这本书是两位师傅首次携手合作的成果，依照书里的内容，读者能轻松地做西餐
、甜点，并了解西餐的文化渊源，进而提升享用西餐的品味与素养。随着生活水平的提升，吃西餐已
是生活中的一部分了，所以，西餐不只要懂得吃，还要知道如何制作及欣赏。本书图文并茂，浅显易
懂，让“新手也能变大厨”。跟随大师的脚步，从认识食材开始，练好基本功，你也能晋级为料理达
人。——展圆国际麻布茶房 张宝静近年来政府大力推动餐饮业的发展，社会大众的饮食品味也逐渐提
升，西餐也随之蓬勃兴起。坊间虽不乏烹饪书籍，但本书由西餐名厨许宏裕、甜点名师赖晓梅倾力打
造，两位大师深入浅出地将专业厨艺融入生活，独具特色。从西餐典故的介绍、食材的认识、器具的
正确使用与烹调技巧，到全套西餐的制作，图文并茂，轻松易学，使新手也能快速上手。本书两位作
者具有丰富的西餐烹调经验与大专院校教学经验，并在国际烹饪竞赛中获得过殊荣。作者凭借多年以
来对西餐的钻研，将西餐制作的方法和心得编撰成书，用生动简单的内容来引发读者的兴趣。欣见新
书面世，谨缀数语以为序。——台湾餐旅教育学会理事长德霖技术学院校长 洪久贤
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《西餐大师》

精彩短评

1、看了下。。非常全面。。。蛮喜欢的
2、简单介绍罢了，当个学习基本知识的书来读。
3、解释详尽，图文并茂，实用性强。只是部分不好买。
4、还没具体看着菜谱操作，不过初步感觉步骤略显简单。但总体感觉很高端大气。
5、良心的说，说的质量很不错，正版没问题。但是内容也就是凑合，没有想象的好，貌似初级做不
太好里面的东西，香料介绍根本没有图片对照，菜式介绍的还是少一点。
6、希望能够通过这本书，学习如何变成西餐大厨~
7、学习了一些技巧 顺便偷师几个菜谱
8、内容从最基础讲起，讲了很多汤和调味酱的调制，相对而言菜式介绍的太少了，总体还算不错。
9、半小时看完，知识点不多，图美
10、比较中式逻辑的普及书，挺好的。新手用用够够的！！！
11、非常烂又贵的一本书。介绍香料和奶酪的部分，没有图，没有味道的形容。尤其是奶酪，随便翻
译，只在书最后的对照表里才有对应的英文名。对于新手来说，完全没有任何意义。菜谱是餐厅的用
量，用起来很麻烦。图片倒是又大又清晰，只想看图的话可以买。
12、前面介绍了猪牛等普通料理食材，还有西餐烹饪道具，普通知识，后面有一些基础的莎拉、酱的
制作，挺好的。还是彩纸的，一句话：真不错！
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《西餐大师》
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