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《韩式料理制作详解》

前言

　　这本食谱是专为想做地道韩式料理的读者准备的。现在，市场上有不少韩国料理食谱，但这些食
谱基本上都只是简单地收录了一些被改造后的韩国菜。本书要教你做的则是原汁原味的韩式料理，因
为本书的作者是一名地道的韩国主妇。她在韩国首尔开办了一家韩式料理学校，学员大多是韩国的家
庭主妇，学员们将这些菜肴带入了韩国千家万户的日常生活中。　　书中所体现出来的韩国风味正是
韩国当前的烹饪书或杂志上的美食专栏所描述的风味。　　这些菜肴完全源自韩国传统菜肴，是韩国
文化遗产中食物与调料完美结合的产物。韩式料理以其独特风味而闻名，在韩国，每个家庭都有自己
的调味方式。直到现在，每位刚结婚的新娘都要花较长一段时间跟她的婆婆学习该家族的菜谱，了解
其精妙之处，以便更好地照顾自己丈夫的饮食。　　对希望依个人口味而丰富自己的菜肴的中国读者
而言，这是一本再合适不过的韩式料理食谱。本书中呈现的是依照韩国人的口味，历经多年改造而形
成的流行菜肴。　　本书中的有些菜肴是首次被翻译过来的。按顺序编排的烹饪程序分解图谱，使菜
肴的准备过程变得简单明了，而术语汇编又能使读者更好地了解每种原料，以便读者对每道菜能有一
个更好的全盘把握。　　希望本书的出版能拓展对韩式料理感兴趣的读者制作佳肴的范围，并能让他
们享受到纯正韩国料理带来的快乐。
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《韩式料理制作详解》

内容概要

韩式料理烹饪程序分解图谱荟萃，韩国传统饮食原料术语大汇编，即使是初学者，也能轻松制作出原
汁原味的韩式料理，享受到纯正韩国料理带来的快乐！《韩式料理》介绍了近200道纯正韩式料理，不
仅网罗了一些最流行、最著名的菜肴，还介绍了一些只有韩国人才知道的、地道的本土菜肴，同时，
还展示了韩国新娘礼宴、家常酒宴、团年宴等传统韩国宴会的菜式安排。详尽细致的制作步骤解说，
直观的全真彩色图案，将初学者一步步带入妙不可言的韩式料理殿堂。
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编辑推荐

　　《韩式料理》介绍了韩国本土料理厨技大公开！近200道地道的韩式料理制作详解，网罗韩国时下
最流行、最著名的菜肴，首次对外介绍那些只有韩国人才知道的韩国本土料理，将初学者一步步带入
妙不可言的韩式料理殿堂。
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精彩短评

1、在网上看过PDF，试做几款，不错，所以买回来收藏，只是收到时书有点皱了，发货时包装不好的
原因！
2、彩印图文并茂，只是装帧似乎有些让人担心。
3、书中的韩国料理菜肴，比较适合全家聚会的场合。很上档次，很正式，很传统，制作不是很复杂
。
4、如果里面的内容有附加韩文更好。
5、很喜欢韩式料理，买了好几本了，这本介绍的还算是详细，但不是太全
6、挺实用的一本书，按照书上介绍的，自己动手做了挺多，呵呵，挺好！！
7、真的很不错，看着很有食欲！
8、发货很快服务很好
9、不算很详细 没有想象中那么易操作。
10、书的质量很好，教的很仔细~支持
11、介绍比较简单，不太适合初学者
12、想做啊，有些材料挺难买的
13、讲解很细致，喜欢韩食的读者一定要买的一本书哦。
14、恩，不错的书，我也学了不少。。
15、我看过本后，第一个感受就是内容不够精美，详细，翻译似乎不是做美食的，有些词语翻译的不
够准确，有待提高
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