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《金牌意大利餐》

前言

现在说到意大利料理，与从前只有比萨和通心粉的时代相比，制作材料变得随处都可以购买到。制作
地道美味的意大利料理也不再是梦。那么，具体来说我们应该怎样制作意大利料理呢？ 刚刚学做的时
候看菜谱照猫画虎当然是无可厚非。但是，菜谱不管怎么说也只是一个参考。照猫画虎结果还是制作
不好这是非常正常的事情。所以，我非常希望大家坚持练习，制作出自己的风格，而不要浅尝即止，
失败之后就气馁不学了。制作料理虽然和学习艺术有一定的区别，但是制作料理也是表现自己的一种
方法，同样也是一门非常享受的艺术。注重人的感受，并使其变得快乐，这就是制作料理蕴含在生活
中的艺术。 从某种意义上来说，意大利料理的制作对于我来说意义非凡。随着经验的丰富以及不断地
学习，我制作料理的方式也随之变化。20岁时候初到意大利的新奇与感动；回到日本、对于意大利料
理的继续追求，开店的回忆，还有很多很多????随时而变，永无止境的是意大利料理。我无法抗拒意大
利料理的魅力，毅然成为一名制作意大利料理的厨师。所以，如果让我停止现在的工作也就可以说是
剥夺了我幸福的权利！ 饮食作为人类活动衣、食、住、行中的一项是不可缺少的。我也非常确信，在
今后的发展过程中，饮食的重要性会越来越被人们所认同。所以，我非常希望当我们每次烹饪可口饭
菜的时候，不但思考如何制作可口的菜肴让人享用，还要把握未来，把营养健康的饮食观念时刻记在
心头，用心来制作健康的美味佳肴！
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《金牌意大利餐》

内容概要

《金牌意大利餐》介绍了134款地道美味的意大利料理的烹饪方法，涉及酱料、汤品、菜肴、面食、甜
品等各个方面，这些都是我们比较熟悉的料理，更贴近我们的日常生活，便于在家中制作。我们可以
招待好友和亲密伴侣，就算是料理新手，也不会烹调失败。本书详细介绍了食材及烹饪方法，并附上
与讲解同步的照片，更便于我们掌握操作要领。
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作者简介

[日]片冈护（Kataoka Mamoru） 生于1948年。1968年被选为日本大使馆总领事主厨，前往意大利米兰
，之后在意大利国内的餐厅进修实习，5年后回日本。曾在日本的代官山“小川轩”、西麻布
“MARIE”担任厨师，1983年4月，以主厨的身份在西麻布开创“AL PORTO”餐厅。首创以小盘子来
盛装意大利料理等，成为简约意大利风格的始祖。1992年在日本三田开设意大利料理店“AL POROTO
”，1993年在日本大阪担任料理节目的制作人。他还经常出现在电视、杂志、烹饪教室中，活跃于各
个领域，著书颇多，是时尚意大利料理风格的开创人。
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章节摘录
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《金牌意大利餐》

编辑推荐

《金牌意大利餐》编辑推荐：意大利料理界巨匠片冈护亲自传授，134款地道美味的意大利料理，足不
出户享受欧陆风情，从前菜到甜品，无所不包，尽享沙司、开胃菜、汤、主食、菜肴、甜品、饮品，
就算是料理新手，也不会烹调失败。介绍详细食材及烹饪方法，附有与讲解同步的照片。
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《金牌意大利餐》

精彩短评

1、首图，翻译不灵，况且太日系，还不如买本原版书靠谱⋯⋯
2、华丽，好吃。配方很好
3、非常好~
4、书很不错，片冈护是和风意大利料理的代表人物之一，他的作品既尊重传统，也注重和日本的实
际结合，当然，有些材料在中国就比较难买。这本书中的作品起码甩川上文代1条马路，所以如果入
手这本，川上文代的《意大利餐制作大全》就权当启蒙了。美中不足的是，翻译的很多食材的译法让
人摸不着头脑，比如绿紫苏翻译成大叶，tabasco辣汁翻译成红辣椒酱一种类似白色红葱头的蔬菜译为
青葱，实在是有些词不达意。最不能容忍的是，竟然将奶油（黄油）译作奶酪，根本是原则性的错误
！幸而原作者在使用奶酪之处都有品种标示，若为表示品种的奶酪可知是奶油。
5、看上去很好吃。
6、坐在家中就能吃上正宗意大利餐，美！
7、日本人写的意大利菜谱。
8、虽然感觉不如川上文代贴心、详细、系统，但这本书的甜点部分真是太！棒！了！简直太合我的
口味><我假期都要试一遍！！
9、看完不太喜欢扔一边了
10、图片拍的不好！翻译处处错误，我是做西餐的啊，你骗得了我？书刚刚让我从阳台扔出去了，不
看也罢。这位日本厨师，菜做的也不怎么样，这是垃圾中的垃圾厨师。推荐大家购买川上文代的那本
意大利餐。 女人毕竟是女人啊，细心。呵呵。这本书不行。扔掉，也懒得退。
11、很详细，很全面。印象很深的是作者的一段话“不要浪费食材，在我最初学习料理的时候，那家
店的垃圾桶据说到了第三天都没有给狗吃的东西。所以并不是要大家在使用的时候想着不要浪费，而
是在食材中根本就不存在没有用的部分。”
12、感觉一般般
13、要实现挺难的，例如自己做意面，在中国几乎买不到要用的杜兰小麦。
14、　　    香浓可口的意式焗饭 美味多料意式披萨 鲜美多汁的大块牛排 外加新鲜爽口的海鲜沙拉 鲜
香味浓的上等汤品 这些多到自己的口水都会情不自禁翻涌而出 只有在高档意式餐厅能尝到的美味大
餐 如果告诉你可以自己在家中就能制作出来 相信谁都不会错过！
　　   书中例举的134款地道美味的意大利料理 用详实却不复杂的图片及文字彻底呈现在大家面前 只
要用心烹饪 那飘散着意式独特美味的大餐 随时恭候着亲朋好友的大驾！   
　　
15、速度很快的 送货人也很客气
16、还不错，细节部分
17、金牌意大利餐
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《金牌意大利餐》

精彩书评

1、翻译完全是外行，各种错误，各种搞笑。内页图片居然是降质过的，画质突破下限！真不知道出
版社怎么想的。。。翻译完全是外行，各种错误，各种搞笑。内页图片居然是降质过的，画质突破下
限！真不知道出版社怎么想的。。。
2、香浓可口的意式焗饭 美味多料意式披萨 鲜美多汁的大块牛排 外加新鲜爽口的海鲜沙拉 鲜香味浓的
上等汤品 这些多到自己的口水都会情不自禁翻涌而出 只有在高档意式餐厅能尝到的美味大餐 如果告
诉你可以自己在家中就能制作出来 相信谁都不会错过！书中例举的134款地道美味的意大利料理 用详
实却不复杂的图片及文字彻底呈现在大家面前 只要用心烹饪 那飘散着意式独特美味的大餐 随时恭候
着亲朋好友的大驾！   
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