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前言

　　作者序　　西餐料理是可以奢華也可以簡約的，以早餐為例，幾樣簡單的材料就可以在短時間內
做出一道豐盛的早餐，不用每天一早起床熬稀飯或吃外帶三明治；平常只要做個簡單的沙拉或濃湯搭
配麵包就可以當成簡餐，廚房不油也不膩，最適合忙碌的現代人；最棒的是當家裡要宴客時，只要稍
加計畫擬定菜單，便可從容優雅地將牛肉放進烤箱裡烤，同時先拌好幾道沙拉入冰箱冷藏，順便在爐
子上煮個濃湯，等客人快到時再炒個義大利麵，輕鬆料理不用一個小時馬上可以辦好一個令賓主盡歡
的Party，這些就是學習西餐料理的好處。　　從事餐飲業二十多年來，我從西餐廚房學徒開始到助理
廚師、領班、副主廚、西餐主廚，一路走來經歷了五家飯店，一直到歐華酒店承蒙了總經理何宗嶽先
生的賞識當上了行政主廚，在何總經理全力的支持及栽培下，讓我在歐華酒店得以發揮所長。基於何
總經理的經營理念，堅持不接待團體客人的歐華酒店有百分之七十以上的房客都是來自歐美的商務客
人，且住過飯店兩次以上的老房客特別多，相對的對於餐廳裡西式料理的品質及要求也特別的高，而
經常在餐廳裡用餐的客人也都是老饕，正因為如此歐華酒店對於食材的挑選及調理方式特別嚴格，甚
至堅持不用人工調味料，這些都是促使我在西餐領域中不斷精益求精的動力。　　早期學習西餐料理
是沒有標準可言的，學習的過程很艱辛，大部分是由師父口耳一個傳一個下來的，好一點的師父還會
有一些手寫稿讓你抄寫，但往往一道菜的菜名及作法都是鬼畫符般的英文手寫草稿，根本看不懂，問
師父師父也答不出個所以然來，只好求助字典，但是許多餐飲專有名詞根本查不到，原因是其中參雜
了許多法文。在當時資訊還不是很發達的年代，要看原文書籍談何容易，想要看書學做西餐更是困難
重重。　　這本「我的第1本西餐料理書」便是我從事餐飲業多年來很用心蒐集的一些美味食譜，有
傳統的，也有經過改良過的配方，我希望大家不必再經歷像我一樣痛苦的學習過程，所以我特地挑了
一些簡單易學且廣受歡迎的西餐菜色，完全不藏私地公開精準的配方，以及所有在製作過程中需注意
的細節，希望能幫助大家學得愉快又有成就感。此外書中也會介紹實用的菜單設計、西餐禮儀及桌邊
擺設技巧，讓大家能在家中營造出吃西餐的優雅浪漫氣氛，相信對喜愛西餐的讀者而言，會是一本很
棒的全方位入門指南。
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内容概要

對很多人而言，吃西餐是一件很浪漫的事，西餐廳裡總是燈光美、氣氛佳，會精心佈置桌邊擺設，好
讓每一道餐點都能華麗登場，討好眾人的目光。除了用餐環境優雅，美味的西餐更是擄獲人心的一大
關鍵，因此，挑一間有口碑的西餐廳好好吃上一餐，幾乎成為大家過節慶生的首選。
只不過，西餐廳雖令人嚮往卻往往所費不貲，大部分的人恐怕都捨不得經常光顧，這時候如果能自己
學會各種經典西餐的作法及排盤技巧，那麼只要點一盞燭光，放一張輕音樂，你家就是獨一無二的夢
幻西餐廳，無論是與愛人共享或是邀請三五好友同樂，只要花上一點材料費，就能擁有一段溫馨愉悅
的美味時光。
本書特別邀請歐華酒店行政主廚擔任作者，以新手的角度為出發點，為大家示範120款最受歡迎又容易
上手的西式料理，菜色橫跨法國、義大利、美國、德國、西班牙等國，並貼心的以套餐形式分類，從
「精選附餐」、「肉類主菜」、「海鮮主菜」、「飯麵簡餐」一應俱全，只要花點時間從中挑選組合
一番，馬上就能辦好一場令賓主盡歡的家庭派對。
除了西式套餐外，還有「基礎學堂」及「活力早餐」單元，將以最淺顯易懂的圖文對照方式，呈現西
餐的排盤技巧、口布摺疊、食材處理特殊刀法，以及各種基礎醬料、高湯、配菜的作法；如果你對設
計完美菜單及基本西餐禮儀也很感興趣，那麼本書也有保證令你滿意的相關解說。除此之外，書中還
貼心收錄了20多款西式早餐食譜，只需要幾樣簡單的材料，就可以在短時間內做出一套豐盛的早餐，
另外還要教你如何製作時下最in的陽光早午餐，相信對喜愛西餐的讀者而言，會是一本很棒的全方位
入門指南。
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作者简介

何行記
■現任：歐華酒店行政主廚、台北餐飲協會副會長
■經歷：六福皇宮西餐主廚、太崇興業西餐副主廚、溪頭米堤飯店西餐主廚
■證照：澳洲麗晶斯學院合格主廚證照、中餐丙級技術士、西餐丙級技術士
■獎績：2003年中西百大名廚技藝競賽個人組第三名
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编辑推荐

　　本書特色　　★本書作者為台北歐華酒店行政總主廚，由於歐華酒店有百分之七十以上的房客都
是來自歐美的商務客人，相對的對於餐廳裡西式料理的品質及要求也特別的高，因此本書所開列的都
是經過市場考驗、最受顧客歡迎的西餐配方。　　★本書貼心地以新手的角度為出發點，精選出120道
簡單易學且廣受歡迎的西餐菜色，完全不藏私地公開精準的配方，以及所有在製作過程中需注意的細
節，希望能幫助大家學得愉快又有成就感。　　★本書與坊間已出版的西餐書最大的不同在於內容紮
實豐富，除了收錄解說超詳盡的120道食譜（食譜道數約為一般書籍的2倍），更附有8堂西餐基礎課單
元如菜單設計、餐巾口布折疊、實用西餐禮儀介紹、食材處理特殊刀法⋯等，絕對是一本物超所值，
會讓人愛不釋手的全方位入門指南。　　★ 由於西餐的醬料豐富多變，是餐點之所以美味的首要關鍵
，學會sauce的調製等於是料理已成功一大半，因此本書貼心設計了美味醬料通小單元，鉅細靡遺的教
大家22種必學經典西式醬料的作法(如凱薩醬、蜂蜜芥末醬、青醬、美式烤肉醬、蘑菇醬⋯等)，除了
公開飯店營業用的標準配方外，更細心註明每種醬料的份量、保存方式及期限、風味特色及各種運用
方法⋯等，這個小單元的設計法堪稱獨家，保證能讓大家受用無窮，輕鬆在家舉一反三，延伸出更多
符合個人口味的美味西餐。
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