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吃是人类本能，也是人生大事，一日三餐是每天必不可少要做的事。自从开放观光以来，许多人都曾经出国观光旅游考察过，在国外的餐厅里，我们同胞被外国人嫌过，遭到过白眼，也受到过冷落，座位被远远地与他人区隔开，甚至有的餐厅根本拒绝接待。我们愤慨，更觉得自尊受到伤害，受到污辱。这是白种人的优越感作祟吗？还是我们不具备餐饮礼仪常识，才导致遭人鄙视、享受差别待遇？

在国外时，只要我们衣着服饰比较整齐，举止行为比较入流，就会被外国人当作日本人看待。这更深深地刺伤了我们，为什么日本人能得到平等对待，而我们不能？中国不是一向以礼仪之邦自居吗？什么时候变成了世界次等公民，让人看不起？是不是我们自己在优雅安静的餐厅里，旁若无人，大声喧哗？是不是我们自己看到人家餐厅里刀叉餐具漂亮就偷走了？是不是我们自己在有些国家饭后不给服务人员小费？是不是我们以为自己花钱就是大爷，就可以颐指气使、乱支使人？是不是我们自己大口“吸”面大声“吸”汤？是不是我们自己拿餐巾布擦皮鞋、擤鼻涕？反躬自省我们同胞的确做过这些事，那么所有这一切都是我们自作自受，要不就是前人惹祸，后人遭殃。

其实我们同胞是朴实勤俭可爱的，绝对不是没有文化水准、不入流，只是因为没有受过正规餐饮礼仪训练，所以不知道有些行为是不被国际认可，甚至被视为没教养的。餐饮礼仪不应该只是少数人的专利，地球村的每一个居民都应该知道国际通用的基本礼仪规范。经过学习后，当人人都懂礼仪，用餐进食行为不逾越分际，不再成为别人眼中的异类，我们自然就能挺直腰杆、堂堂正正、大大方方、神态自若地到餐厅享用美食。

人类的行为举止，和人体的骨架一样重要，骨架不正，则身体就会歪斜；外表穿着再光鲜亮丽，如果举止行为不得体，也不会让你变得比较高级。外在昂贵的配饰充其量只能让别人知道你很有钱，有能力购买许多东西来包装自己；但是最名贵的配饰，其实是一个人的气质，高雅的谈吐举止胜于所有身外之物，那是用金钱买不到的财富。要拥有这些财富一点也不难，除了个人平时的行为举止外，尤其要在吃饭时稍微用心，多加注意，以得体的用餐礼仪进食。让别人在享受美食的同时，也能欣赏到你优雅高尚的进餐举止。

人类饮食的这项行为，并不单只是营养补给而已，它对于人们的精神层面也带来很大影响。为了让大家更充实地享受用餐时刻，因此整理出这些用餐细节。这些吃饭习惯并不是故意装腔作势的表现，而是人与人之间互相尊敬的一种礼貌。

餐饮礼仪事实上并不繁杂，它是一种约定俗成的习惯，也是一种合理化的规则，让大家在不致对他人造成困扰的情况下，用最恰当的方式进食。把这些基本原则放在心里，那么进食任何一种餐食都不会忐忑不安，而能对自己的行为举止有安全感。餐桌是观察一个人是否有良好教养的最佳地方，用餐者在进食过程中，处处可显示其品位与教养。遵守这些礼仪规范，并不是要你做作地卖弄自己的教养，真正懂礼仪而且境界修炼到炉火纯青的人，是能够为他人着想，不论跟什么阶层的人士在一起，不论身边人懂不懂得礼仪，都能态度自然、得体，令他人有说不出的舒服和自在。

生活在现代社会，不仅需要具备各行各业的专业知识，还需要有多方面的常识和处理人际关系的所谓EQ能力。在欧美有越来越多大企业在征求人才时，不再约在办公室面谈，改成约在餐厅或咖啡馆、葡萄酒吧里，边品饮、用餐，边以聊天方式了解应试者的能力与人品，轻松的气氛自然卸除应试者心防，最能展现一个人的真实面貌。平时正确的餐饮礼仪训练，此时无疑具有加分作用，让你优雅得体地展现自我。

林莹

毛永年

E-mail：maoyungnien@yahoo.com.tw
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第一章　餐厅礼仪














1.预约订餐








↑接受定位—预约









↓侯餐室




美国加州纳帕葡萄酒产区有一家很高级的餐厅叫做“法国洗衣店”(French Laundry)，会取这么奇怪的名字，是因为这家餐厅是法式餐厅，而那间两层楼的石头小屋，原本是当地的一家洗衣店，大家都习惯叫它“洗衣店”了，改经营餐厅后，干脆还叫法国洗衣店。对当地人而言，这个名称既亲切又明确。我们夫妻在2001年，趁拜访旧金山的时候，抽一天的空闲到纳帕游逛。正午时分，想想难得来此，就对自己好一点吧，去“法国洗衣店”好好享受一顿美食。因为是临时起意，手边又没有餐厅的电话号码，只好直接开车去碰碰运气。走进小小狭窄的玄关里，完全看不到餐厅内部状况，只见服务员跑进跑出地忙得很。终于有一个服务员有空搭理我们了，他很客气地询问我们有无订位，知道我们没订位，便告诉我们一定要预约，而且预约的用餐日期已排到一个多月后了，因此当天他们无法为我们服务。大老远的来，又都已经进了餐厅门，却不能吃到想吃的东西，真是件让人懊恼的事。

有一年的2月14日情人节，我侄女洁美和男友在一间意大利餐厅预订了两人的位子，准备好好过一个共进晚餐的浪漫夜晚。没想到下班后，交通混乱大堵车，他们开着车子冲锋陷阵般地拼命赶，终于在晚上8点10分到达餐厅，可是已经比预订时间晚了40分钟。情人节时餐厅座位很抢手，迟到40分钟，又没有通知餐厅因故会迟到，那两个位子早已转给别人了，洁美的浪漫情人餐因此而泡汤。

现在是科技时代，人人都很忙碌，因此做事情一定要讲求效率。即便是上餐厅吃饭这么浪漫的事情，也不能随随便便。有安排、有计划地行事，与人方便，自己也方便。


TIPS


1．到高级餐厅用餐务必要先预约，并且准时出席。



2．预约时清楚告知用餐日期、时间、人数、是否要订全套套餐，特殊餐点需要(如素食、糖尿病患饮食)、费时菜肴预定。



3．预约用餐越早越好，一般受欢迎的餐厅，最好提前一周预约，有些欧美著名餐厅必须两个月前订位才有位子。



4．预约用餐若因故不能准时到，务必通知餐厅会延迟抵达。否则餐厅保留座位10～20钟，即转给他人了。



5．预约用餐若因故必须取消，务必给餐厅打电话通知。







2.到达餐厅



一直以来，我们都知道“客人永远是对的”，“客人是衣食父母”，“客人是上帝”，因此身为照顾餐厅生意的客人，那当然是享有特权的，李伯伯就是这么个想法。每次他去中国餐馆吃饭，只见他胖胖的身躯一摇一晃走入餐厅，服务员恭敬地跟在他身后，让他东挑西拣选位子，大老爷派头摆得十足。去年李伯伯去美国看儿子，一些移民美国的老朋友为了让他开洋荤，特别把聚会订在一间昂贵的高级西餐厅举行。到了餐厅，李伯伯照旧径直往里边走，急着找老朋友聊天儿去，也不管人家餐厅入口有个接待柜台。那金发碧眼的接待员看得目瞪口呆，傻在那边半晌才回过神来，忙不迭地追过去问李伯伯有没有订位? 偏偏李伯伯不懂英文，根本听不懂她在说什么。两人比手画脚搞了个半天，李伯伯以为那人不让他吃饭，气得不得了，声音越来越大，许多人都在侧目，好在李伯伯的朋友们也听到了，赶忙过来解围，才化解了这莫名的纠纷。




从美国洛杉矶开车走5号公路去旧金山的中途，有一个我称为“万牛牧场”的地方。在那里，长着黑色和棕色毛的安格斯牛，可能是等着被运送到其他地方，总是成千上万地聚集在一块儿，景象十分壮观，当然也臭味熏天。在距离这间牧场5公里的地方，开设了一家牛排馆，同时还有礼品店与食品店，人们可以在那里吃牧场自家生产的牛排，也可以买牛排当礼品装盒送人或自己回家煎着吃。这家牛排馆的生意非常好，不只是用餐时间客满，就连下午的时候都需要排队等位子。我上次去的时间是下午3点钟，在餐厅门口柜台跟接待员登记三人用餐后，那笑眯眯的女孩告诉我大约需要等20分钟，并给我一个看似电动玩具的玩意儿，还不忘促销地鼓励我可以去礼品店逛逛。我想与其坐在等候区干等，不如四处走走，就到礼品店消磨时间去了。才过15分钟，手上的“电动玩具”忽然震动起来，还有灯光一闪一闪的，原来是告诉我们可以进餐厅吃饭了。这种等位子的方式真是经济实惠，客人不会无聊，店家还可能多做几笔生意，何乐不为。


TIPS


1．到达餐厅不得长驱直入自行就座，应先至接待区(柜台)告知服务人员预约的名字。



2．若没有接待区则应告知现场服务人员预约名字或客人人数，并请求带位。



3．有些餐厅附有等候室，让顾客等候未到友人，待人数到齐再一同入座。



4．有些餐厅附设酒吧，可以在友人到来前，先饮用餐前酒或饮料边等待。



5．等候带位时，等候区若有座位则应礼让老弱妇孺先坐。







3.入座








↑一进门给小费




在奥地利，任何一家餐厅都会有一张桌子，上面放个牌子或雕刻生铁烟缸，写着“Stammtisch”，那是餐厅专门为老主顾保留的固定餐桌，一般客人不得任意坐在那张桌旁。我刚到奥地利的时候不知道，有一次到一家小餐厅，硬是被人家叫起来换位子，这才知道在奥地利，老客人是有特殊待遇的。如果到日本料理店，想要吃到最新鲜的海鲜或寿司，那么一定要坐在寿司吧台前，先塞一点钱给寿司师傅，他就会用最新鲜的材料制作给你吃。一般西餐厅里，属于比较好的位子，通常是临窗有景观的、靠近或面对表演台的、远离厕所或厨房的。没有预先告知，临时想要特殊好位子，就先塞一点儿钱给接待柜台的接待员，那么他自然会想办法调整出一个你想要的位子。

我在奥地利开中国餐馆的时候，感觉奥国人很保守也很有趣，他们做任何事情一旦养成习惯，就永远不改变。比方说有个奥国客人，习惯中饭时点一杯1/4公升的白葡萄酒，喝到主菜上桌时，必定要再来一杯1/8公升的白葡萄酒佐餐。知道他的习惯，到时间问都不必问，直接送上第二杯酒就是了。还有一个客人喜欢来店里吃双冬小牛肉，每周一次，三年也不改变，给他推荐其他菜，他勉强试了一次，还是回来吃爱吃的这个菜。在奥地利的中国餐馆，每一家都在卖(不酸也不辣的)酸辣汤，我刚接店没多久，觉得让这些经常来的奥地利客人老喝酸辣汤，应该变化一下，给他们换个口味尝尝其他汤品。改了没三天，老客人纷纷反映，还是酸辣汤比较好喝，我只得又改回来，从此再不变换了。每个星期三晚上，我的店里都会有一个富有的犹太人家庭来吃晚餐，精明的爸爸、慈祥的妈妈、女儿、女婿、小孙女、英俊的儿子和一只小狗(狗狗在奥地利是可以进餐厅的，因为所有的狗都必须进狗学校学习规矩，因此狗狗在餐厅会乖乖趴在桌下，绝不会乱跑吠叫)。他们固定要坐在靠里面的那张六人桌，因此来的时候，妈妈一定会先塞50先令(相当人民币25元，那时还没有欧元)给我，我也固定每周三把那张桌子留给他们。数十年如一日，我看着他们的女儿结婚，然后怀孕，接着生了女娃儿，如果我在奥地利的时间再长些，大概还会看到女娃儿长大、结婚、生子呢。






↓接待员为客人拉椅子




奥地利是一个度假好去处，首都维也纳更是一个国际人士聚集的地方。我住在那儿的时候，夏天常看见有胖胖的中东男人在前面走，身后跟着两三个，甚至三五个穿着中东服饰、脸蒙面纱、推着婴儿车的妇人们，大概中东允许一夫多妻，有钱的石油王子出门度个假就是一二十口人同行。欧洲人非常尊重女性，处处都是女士优先，唯独中东人在此，不论走路、吃饭，一定是男士在前，女人尾随在后。有一次在一家餐厅的玄关，一家子中东人去用餐，等位子的时候可是把接待处全挤满了，大人说话，小孩吵闹，整个接待处都沸腾了起来。接待人员也不知如何是好，只得拼命跟内场服务员用对讲机联络，希望赶快准备好座位让他们坐下，才能清空接待区，让随后进来的客人有个站立等候的位置。终于位子准备好了，服务员领先带路，这家人仍旧是男人走前，妇孺尾随在后地走入餐厅。虽然身在欧洲，但对他们而言，传统习俗仍然优于当地礼仪。


TIPS


1．若想要特殊好位置(如临窗、表演台旁等)，可先塞些小费给接待员。



2．由接待员带领入座，女士坐好，男士才落座。



3．带位时应礼让宾客、年长者、女性先行起步走在前方。



4．餐厅中背对墙壁且能清楚看到全店或能见度最佳的座位，以及较少人通过且较安静的座位，都是比较好的座位，通常由最重要的客人、年长者、女性来坐。



5．就坐时从左侧入座，由接待员帮女士拉椅子，或由在场男士帮忙女士入座。







4.服装仪容



欧洲的气候，四季分明，人们穿衣服的习惯会根据春夏秋冬季节不同而改变，更重要的是，他们会根据不同场合，而穿着最恰当的服饰。穿着得体对欧洲人而言是礼貌，也是展现个人品位与教养的基本态度。何况懂礼仪不但自己舒服自在，也是尊重他人，为别人着想的表现。欧洲人的讲究，甚至到餐厅用餐也不例外。许多欧洲高级餐厅，为了维持高级水准，都会规定客人：若是男士一定要穿西装打领带，女士则需穿着裙子或套装，才能入场用餐。

我们夫妻有一年夏天去法国旅游，携带的都是轻松的休闲的服饰，临时听人说小镇上有一家很棒的高水平餐厅，正好又有一个中午空闲，就想去那家餐厅用餐。我先打电话去订位，并且告诉对方我们是观光客，没有准备正式服装，只有休闲的牛仔裤、球鞋，但是绝对清洁干净，问他们收不收我这个客人?餐厅人员请示经理后，答应让我们去吃饭，我们就准时穿戴整齐用餐去了。到了餐厅，发现不但装潢漂亮，环境优雅，气氛舒适，而且从门房、接待、酒侍、服务员到经理，清一色是男生，并且全部穿着黑色笔挺的西装，打着黑色领结或领带，帅气又英俊。周围用餐的客人，男士们也都穿着不同颜色的西装，打着各色领带；女士们则穿着连身洋装、庄重的套装或漂亮裙子，再加上各式晶亮首饰，处处显示出餐厅与客人的水准。虽然每一位餐厅工作人员，态度都亲切有礼，餐厅里的客人也都没有因为我们的服装而对我们侧目，但是我们这一餐饭吃得是浑身不自在，自己都觉得怪怪的。






↑服装仪容应整齐




法国巴黎市区塞纳河上有一条游船，每天晚上观光客们可以乘船赏夜景，同时吃晚餐。船上的餐厅也有规定，男士一定要穿西装上衣、打领带，女士则只要不穿牛仔裤、球鞋就可以了。不过餐厅人员很有经验，知道大多数观光客是不会准备西装领带的，因此在入口处有一个大柜台，专门免费出借西装上衣和领带给要用餐的客人。这个做法很体贴，既维持了餐厅形象，又为客人提供了便利，最重要的是每天能留住数百客人的生意。

有一次在台北市的大饭店里，参加一个品酒会，与会人士服装仪容都很整齐，可是就有一位爱漂亮的小姐，穿着露肩小可爱、超短迷你裙、长马靴，引来无数注目的眼光。这还不打紧，不知她是嗅觉有问题，还是打翻了香水瓶，她一到场，整间屋子里全是她的香水味。那天品酒会，一共品尝12支酒，但是所有客人都品得乱七八糟，因为嗅觉全被那位小姐的香水麻痹了。


TIPS


1．用餐服装宜高雅端庄，勿过分花哨暴露。



2．勿过分浓妆艳抹香气逼人，以免影响他人品尝美食美酒的嗅觉与味觉。



3．御寒大衣和帽子，进入室内用餐前应先寄放在衣帽间，取回时给些零钱做小费。



4．看场合穿衣服，接到邀请时即先询问对服饰的要求，以免穿着不得体临场尴尬。



5．短外套或女士披肩在用餐时若要脱下，可披挂在椅背上。



6．无论御寒用的毛皮手套还是女性装饰用的长手套，用餐时皆应脱除。



7．女性装饰用帽子，若帽檐过大会影响他人用餐，则应脱除。



8．跟人初次见面握手，一定要把御寒手套脱掉再握，才显诚意。







5.携带礼物



中国人好客热情众所皆知，与洋人接待朋友的方式很不一样。20多年前，航空旅游非常昂贵，而且很不普遍，我第一次接待远从美国犹他州来访的我爷爷的妹妹和她的美籍先生，对于远到的客人，虽然从没见过面，总希望能让他们留下一个好印象，因此挖空心思、竭诚招待。五天的行程里，每天招待他们在不同的餐馆吃饭，遍游北部名胜古迹。洋人对于我们的招待非常感谢，于是诚心诚意将他大老远带来的，以前打猎时猎获、挂在墙上的一个鹿角纪念品赠送给我们，礼轻情意重，我们当然欣然接受。又有一次，约好请一位朋友吃饭，并一同开我们的车带他去北海一周，结果他临时又带了他的美籍朋友一起来我家。这位美籍男子知道自己是不速之客，有点冒昧，随手带了一朵从墨西哥买来的大纸花，一进门就先把那朵大纸花递在我手里，口里寒暄着并希望我喜欢那朵花云云。老外送礼表达一个心意，不在于礼物价格的高低；东方人则宁可空着手去，也不会带一朵纸花送人，以免礼物太寒碜。

朋友宴请，无论是在餐厅还是在家里，不管是生日还是其他原因，赴宴时都应带份礼才不失礼。礼物不一定要很贵重，最普通的一瓶美酒、一盒巧克力都能显出你的心意。如果有时间精心挑选一份当事人真正想要的礼物，必能使对方感动。中国人结婚时，亲友们惯于致送礼金或金饰表达祝贺之意，欧、美人士则作兴送礼物，而且新郎新娘会先在特约礼品店看好想要的礼物，并列出一张单子，随结婚请帖一起寄出，亲友们直接到礼品店付钱购选即可。如此这般，新人收的礼物一定是他们需要的，而且绝不会重复，这一辈子在家里使用各种器物时，都会随时想起这是哪个亲戚朋友送的礼物。






↑送礼





TIPS


1．应邀赴宴或登门拜访朋友，都应该带一份礼物。先弄清楚邀宴目的，再决定送什么礼物。



2．送礼原则是送者大方、受者实惠，千万不要有清剩货的心理，把自己不要的东西趁机做人情丢出去，己所不欲勿施于人。



3．送礼是代表自己的心意，礼轻情意重，不在乎一定要花很多钱。一般邀宴最普遍的礼物有巧克力、葡萄酒、花一束等，送花时要特别注意花卉代表的意义，尤其白色花在东方为丧礼所用，结婚喜庆千万别送。所送礼物一定要包装美观，才显诚意。



▲受礼



4．收受礼物要致谢，如果不能当面致谢，也一定要用电话致谢或回卡片致谢。



5．东方人收礼不作兴当场打开，而西方人收礼则喜欢当场拆礼物，当面致谢并夸奖赞美。







6.座次安排



小吴今年28岁，大学毕业到外商公司上班，工作有3年了。这个年纪正逢适婚年龄，同学、朋友常在此时结婚，因此经常在周末参加各项婚礼。中国人结婚多半请喝喜酒，一到了吃饭场地，相熟的朋友们总是聚集在一桌，东家长、西家短地聊得热闹又高兴，趁此机会联络联络彼此的感情。有一次，身为美国人的公司部门主管，请几位来访的总公司人员到家中吃饭，并请部门同事当陪客一起参加。从没到外国人家里做过客，这倒挺新鲜，小吴和同事准时赴约。经理夫人为大家准备了果汁、矿泉水、茶和各种酒类，让每个人选自己喜欢喝的饮料，大家边喝饮料边聊天，顺便等全部客人到齐。大客厅里有人站着也有人坐着，但最后似乎总是老中聚一堆、老外挤一伙地略有一点壁垒分明，这大概是语言的隔阂造成的。到了吃饭的时候，小吴本想像喝喜酒那样，几个较熟的同事坐在一起，吃起西餐来比较不会拘束。还好没有擅自乱坐，原来经理夫人早就把座位都编排好了。十二人的长条桌，经理和夫人各坐一端，身边坐的是主客，然后男女交错间隔着坐。经理夫人拿出她准备的座位表，让大家一一对号入座。坐下的时候，这些总公司高层人员，居然帮他们身旁的女同事拉椅子，待她们坐稳了才坐下。女同事们有些受宠若惊，小吴等一干男士，则显得有点儿尴尬，因为他们都只管自己坐，完全没想到要为女同事服务。由于不熟悉这种与老外同吃西餐的规矩，小吴和同事如坐针毡，一顿饭食不知味道，好不容易终于结束了，这餐饭可不是享受，真是活受罪。但是小吴知道，往后这种与外国人共餐的机会多得很，升迁之后，还有可能外派工作呢！于是来找我们给公司同事开课，学习正确的西餐礼仪，下次再与外国人一起吃西餐，就不会手足无措，贻笑大方了。






↑座次安排




说到帮女士服务拉椅子，并不是过度热心到抱她上椅子，而是用双手轻拉开右座女士的椅子，在她坐下的当儿，将椅子温柔向前推送，安稳地接住女士的香臀。这一拉一推的手势可要利落轻巧，就曾经有一位莽男子，在为女士拉椅子时，该推椅子却没推好，害那位女士跌了个四脚朝天，场面真是尴尬极了。


TIPS


1．座位有尊卑，一般而言，背对门的位子是最低的，由主人自己坐，而面对门的位子则是上位，由最重要的客人坐。



2．长型桌排列时，男女主人分坐两头，门边男主人，另一端女主人，男主人右手边是女主宾，女主人右手边是男主宾，其余依序排列。



3．桌子呈T型或ㄇ字型排列时，横排中央位置是男女主人位，身旁两边分别为男女主宾座位，其余依序排列。



4．西餐排座位，通常男女间隔而坐，用意是男士可以随时为身边女士服务。



















7.交谈



中国人吃饭的时候，习惯把全副精神集中在肠胃的享受上，外国人进餐时却爱把注意力放在谈话上。我和妻子经常海内外旅行，和外国人一起吃饭的机会很多。一般来说，用餐时妻子永远不会陪伴在我的左右，洋人觉得跟自家熟人说话聊天的机会多的是，用餐是一种社交，当然得趁此时机广结英雄好汉，多认识一些朋友，交换经验并且沟通意见。吃饭时候的交谈，还不能只冲着一边儿使劲，得要左边讲一轮，右边说一阵的才算是有礼貌、够周到。






↑走动敬酒或交谈




我有一次参加朋友20来人的聚餐，坐在我旁边的是一位年轻男士，不知他是太过内向，还是笃行沉默是金的理论，跟他说任何话，他都只用一两个字回答，“是”、“不是”、“好”、“不好”、“喜欢”、“不喜欢”，完全勾不起一点儿话题，真是无聊得很。偏偏坐在另一边的男士，就特别爱讲话，一席间，只要跟他搭上话，就没完没了像水龙头忘了关似的，他会觉得遇到知音说个不停，但若反驳他那可不得了，他更加没完没了地想要给你洗脑。坐在对面的女孩，倒是笑容可掬，看来挺可爱，可是东西一吃进嘴里，她就习惯性地张着嘴嚼食，喳喳声不绝于耳，在她是吃得津津有味，却不知制造出了恼人的噪音，大大影响了别人进餐的心情。

虽然我深知同座3个人的问题，但也不能当场告诉他们，中华民族是含蓄的民族，当场说得到的不是感谢，必定是他们的恼羞成怒与否定。好在那天餐会全是咱们中国人，要不然可不是丢人丢到外国去了？但是这也激发了我想写这本书的念头，因为礼仪学校没有设置西餐课程，在社会上也没地方学，因此大家都搞不清楚到底怎样才是对的。有本书在身边，至少可以临阵磨枪，自修学习。


TIPS


1．西餐聚会是一种社交，大声喧哗或一言不发都不合礼节。



2．茶会、酒会要走动交谈，千万别老坐着。



3．谈话内容不宜碰触政治等敏感话题，以免引起面红耳赤的争论。



4．嘴里有食物时别说话。若嘴里正好有食物而他人问话，别急着回答，先做个稍等的手势，赶紧嚼食把食物吞下后再张口。



5．嘴巴闭着嚼食，才不会发出难听的声音。







8-1.点菜



上次遇到一位从法国留学回来的青年朋友，他颇有一点骄傲地说，他已不知吃了多少家拥有星星的法国餐馆了。法国餐厅被《米其林》杂志以星星作评鉴，能够拥有星星的都是好餐厅，上到最高的三颗星，那不但是极高荣誉，更是生意爆满的保证。因此法国厨师费尽心力、绞尽脑汁，就为了要成为三星主厨。好几次传出三星主厨被评鉴降了一级，惭愧得自杀身亡。要拿到三颗星星，不单是食物要新鲜好吃，店内的气氛、装潢、卫生、服务等也全在考核范围里。






↑点菜




我妹妹住在美国，每次都听我说起法国三星餐厅是如何如何的好，有一年她和妹夫去欧洲旅游，心想百闻不如一见，两人决定要亲自去品尝一下。准备好恰当的服装，在离开美国前两个月，就先电话预约好了位子。终于盼到那一天，他俩准时到达餐厅，坐下来后，服务老先生送上菜单。妹妹说她觉得菜单怪怪的，后来终于发现原来是菜单上没有价目，但是妹夫的菜单上却是有价钱的。这间高级餐厅还有一个规定，就是同桌客人必须点一样道数的菜肴，因为这样才能把菜肴同时送上桌让客人同时吃。上主菜之前，服务老先生给他们送上微酸口味的水果冰砂，他们以为是送错桌了，因为这不是他们点的甜点。老先生解释说，这不是甜点也不是送错了，而是店家自制免费给客人爽口用的，以便继续品尝美食。美国餐厅的习惯和法国餐馆很不一样，妹妹虽然在美国住了20年，但是到法国的餐厅吃饭，还是觉得处处透着新鲜，而且服务真是周到，用餐确是一大享受。

妹妹说美国人虽然天天吃西餐，但是国家那么大，还是有很多小地方的人，土得要命，啥礼仪也不懂。她说有一次，在拉斯维加斯的餐厅，大家排队等着吃自助餐，两个美国阿婆排在他们前面，不时用斜眼瞥他们，好像有些歧视瞧不起东方人的样子。终于排到可以拿菜了，两个阿婆每人各取两个盘子，拼命往两个盘子里堆食物，两个盘子都堆得高高的，乱七八糟一大堆，真不知她们要如何吃起。自助餐是吃到饱，又没人跟她们抢，干吗急得那样，又没风度又失礼。


TIPS


1．欧美高级餐厅经常给男士的菜单上有价目，而给女士的菜单则无价钱。



2．或是给主人的菜单有标价，给客人的菜单则没有。它的目的是希望客人或女士点菜不要受价格影响，尽量点自己想吃的菜。



3．尽管主人建议宾客点大餐，但作为宾客，别人请客勿点最贵的菜。



4．一般西式套餐上菜顺序为开胃菜、汤、色拉、主菜、甜点、咖啡或茶。欧美的餐厅很少供应套餐，客人可随自己喜好依套餐上菜顺序点菜。若食量不大，可选择省略其中几项。



5．通常欧美的餐厅都是采取所谓 a la carte 的方式点餐，亦即单点的意思，客人自行从菜单中挑选自己喜欢菜肴的点选方式。



6．欧美西餐厅有时有Today's Special 今日套餐的供应，但所谓套餐往往只是汤或色拉(选一)和主菜的组合，其余开胃菜、甜点、饮料不包括在内。



7．传统法式整套餐用餐程序为佐酒开胃餐点(Amuse-Gueule)、开胃菜(Entrees)、汤 (Soupe)、鱼料理(Poissons)、肉料理(Viandes)、蔬菜料理(Legumes)、起司(Fromages)、甜点(Desserts)、咖啡或茶(Café/thé），有时还会在中间加上一道微带酸味的水果冰砂(Sorbert)，目的是让已疲乏的味蕾涤清一下，再继续品尝下面的食物。



8．若是吃西式自助餐，可以用吃西式套餐的方式，先取冷开胃菜，吃完再取热开胃菜，想喝汤就拿汤，再吃色拉和主菜，最后品尝甜点、咖啡，这样吃得既优雅又舒适。千万不要一次把甜的、咸的、冷的、热的食物全放在一个盘里，堆得山高，如此不但不能好好品尝美味，还让人觉得你老土不懂礼仪。



9．吃自助餐，切忌浪费。要按照自己的食量取菜, 不要剩下。







8-2.点菜



我看意大利人的感觉，在他们20来岁年轻的时候，个个男俊女俏会打扮，很迷人；但是上了40岁以后，身材完全走样，许多人就胖得成了水桶腰。我仔细观察，觉得跟他们的饮食习惯有关，因为他们吃的量大，久而久之吸收的营养老是大于需要，自然身体就发胖了。






↑不要在餐桌上把菜传来传去，这是非常失礼的。




第一次和妻子去意大利自助旅行，我们从北边的米兰玩到南方的那不勒斯，在那整个老城都是用红砖砌成的波隆尼里，我们去一家叫做“鹦鹉”的正统意大利餐厅吃晚餐。这家餐厅和法国的餐厅有一个很大的不同，就是它的桌子特别宽大，不像法国的餐桌多半小巧可爱。另外法式餐厅桌上常放一瓶鲜花装饰，但是“鹦鹉”的桌上则是摆一个大果盘，果盘上放着各种颜色的新鲜蔬菜和水果，既可做装饰，又可以食用。菜单送上来，我们点了三种前菜，第一道则选了一种意大利面，第二道点了鱼和牛排，又点了两种甜点。我和妻子其实胃口并不太大，但是在餐厅里总喜欢多尝试一些不同口味。点完菜时，我直接告诉侍者我们想要把所有菜肴都分成两份，他很客气地答应了。果然，从第一个前菜开始，所有菜肴都被分成两盘上桌，让我们能愉快优雅地分享及讨论，只不过意大利面还没上桌，我们就已经吃饱了。看周围的意大利人，每人都能在吃完前菜以及一大盘面或饭后，再享用一份主菜，同时还不放过甜点和咖啡，确实他们的胃纳比我们大得多。饭后付账的时候，我们给侍者双倍小费，谢谢他和厨师为我们分食所做的额外服务，并且告诉他我们吃得满意又愉快。这个晚上想必为我们服务的侍者会很开心，我们也很高兴。


TIPS


1．意大利料理整套用餐程序为前菜(Antipasto)、第一道菜(Primo Piatto)、第二道菜(Secondo Piatto)、蔬菜料理(Verdura)、起司(Formaggio)、甜点(Dolce)、咖啡(Caffe)。所谓第一道菜包括意大利面类、饭类、汤类，任选一种即可。第二道菜则指的是鱼或肉类为主的主菜。



2．一般而言，吃西餐都是各点各的，各吃各的，绝对不要在餐桌上把菜叉过来叉过去地分食。若想与同伴分食，则应在点菜时先告知侍者，服务人员会在厨房内先把食物分做两盘上菜。但增加他人服务，小费必须多给一些。







9.点饮料



东西方文化有很相像的地方，也有完全不一样的状况。就以吃饭时喝饮料的习惯来讲，从小我们的父母就教我们吃饭勿喝水，以免喝饱了就吃不下饭；西方人却习惯用餐时一定要有至少一杯饮料佐餐。但是对于吃饭时喝点儿小酒助兴，倒是东西方人士一致都很喜欢，但是洋人必定自己喝自己的酒，决不勉强别人喝酒，可能共同举杯祝酒，但至于大口喝、小口低饮还是浅酌，都随个人意，因此和洋人共进西餐，千万不要热情过度硬要人干杯，他会觉得你干涉他的自由。东方人用餐时喝酒则喜欢人人都脸红脖子粗，气氛闹烘烘的才觉尽兴过瘾，可是洋人认为这十分不合餐饮礼仪的。






↑点饮料




我在维也纳开过中国餐馆，洋人不论吃西餐还是吃中餐，进食前先点一杯饮料的习惯是一样的。经营餐厅最好赚的就是饮料酒水钱，当然最喜欢来客都点饮料，但是每逢遇到客人是我国台湾或大陆同胞，我们一定免费招待一壶热茶，难得在偏远的国度碰面，就是有缘，借着热茶聊表心意，尤其在天寒地冻的冬天，这壶热茶不但温暖了身体，也温暖人们的心。






↑用手表示不再添加




据说欧洲人原本不懂喝茶，16世纪初，英国商人从福建带了第一批茶叶回国，喝茶立即成为上流社会的时髦玩意儿。那时茶叶很珍贵，往往被女主人锁在柜子里，不让仆人碰触。喝茶的时候，冲茶泡茶过程都由女主人自己亲手主持，用人只管提一壶开水上来。喝完最后一滴茶，女主人会把茶渣分给在座的人，然后大家珍惜地将宝贝茶渣涂在面包上，再加上牛油和糖一块儿吃掉。茶叶从那时起就极受英国人或者说欧洲人的喜爱，现在欧洲各国仍有许多Tea House，贩卖来自神秘东方的茶叶和茶具。


TIPS


1．在餐厅点餐，从餐前酒点起。欧美人士习惯一拿到菜单先点一杯香槟或香槟鸡尾酒，不惯喝酒的则点果汁或矿泉水，然后再慢慢看菜单点菜。



2．美国和中国台湾的餐厅习惯供应客人免费的冰开水，但是欧洲的餐厅一般不供应白水，客人一定会点一杯饮料，通常是葡萄酒、啤酒、矿泉水、果汁任选一种。在欧洲的餐厅用餐，千万不要省饮料钱，不点一杯饮料会被视为怪异。唯一会额外跟餐厅要水的客人，都是因为要吃药。



3．吃西餐时饮酒勿过量，不可闹酒、劝酒或是划酒拳。







10.中途离席








↑用餐中途离席，刀叉正确放法（左撇子的人，因此刀左叉右，一般人则是刀右叉左）。




近来流行下午茶以吃到饱的方式进行，人们经常离座去取点心，桌上的空盘则随时由服务员收拾撤走。而在这个流行之前，下午茶一直是采取让每个人自己点选一种饮料，再附一块或一组甜点的方式实施，这种限量的方式我个人比较喜欢，因为糕点品质较好，而且不会吃喝超量，造成身体的负担。

好些年前，有一次我和三位许久不曾见面的高中同学，约好在一家餐厅喝下午茶聊天，当时那家餐厅下午茶生意相当好，每天几乎都客满，那一天也不例外。我们旁边有一桌坐的是两位学生样的女孩，长得眉清目秀非常漂亮，她们不知在谈什么，聊得十分起劲，服务员送上来的茶和糕点，她们几乎没有动过。过了大约一小时，她俩起身将餐巾布混乱地丢在椅上，人就离开了，服务员很有效率地立即来收拾桌面，以便再给后来的客人使用。没想到一会儿俩人又回来了，看到桌面上原本还没吃的糕点和茶都不见了，从惊异转变为生气，原来她们并不是离开，只是一同去化妆室，正准备回来要好好享用蛋糕呢！服务员一个劲儿地道歉，最后给她们换了一套新的茶点，才解除这场纷争。

与外国友人的正式餐会，除非必要最好不要中途离席，尤其若是女士离席，除旁座男士礼貌上应该起身拉椅子外，同桌所有男士都必须欠身恭送。同桌女士们如果轮流离席，那么男士就起起坐坐不必吃饭了。正因为如此，像国宴、外交餐会等正式聚餐，时间都不会拖得太长，以免造成大家的困扰。


TIPS


1．用餐一半若需暂时离席，应向同桌人致歉，且男士应主动为女士拉椅子。



2．中途暂离席，应将餐巾布脏污面朝内，折叠好放在餐桌上或搭在椅背或把手上。勿将餐巾弄得皱巴巴的，使人感到凌乱肮脏不舒服。



3．用餐中途暂停但还要继续吃，则刀叉以八字型斜放盘内（刀刃向内），或斜架放在盘边桌上(视盘子大小而定)。







11.手机



台北市的来来大饭店，也就是现在的喜来登饭店，从前有一个法式餐厅叫做安东厅，因为经营了20多年，而且一直以高级价昂为标榜，因此在台北市十分出名。有一次，我和妻子特意选在安东厅共进晚餐，庆祝我们结婚20周年纪念。安东厅的装潢布置十分豪华高雅，气氛温馨舒适，除了有几个房间供客人聚餐不受干扰外，还有一间大约可容纳四五十人的大厅，是平时让散客用餐的地方。我和妻子因为只有两个人，当然不能占用房间，就在大厅里选一张餐桌吃饭。优雅的环境，加上悠扬的音乐，品尝珍馐美味，真是美好的一个夜晚。就在这个当儿，忽然不知谁的手机响起，终于远处有一位老兄接起电话，好大声的“喂”，吓了我一大跳。可是这位老兄一点儿也不自觉，坐在他的位子上，继续对着电话谈天说地起来，从大陆投资讲到台湾公司，大厅里每一个人这下都知道他是从事什么行业的了。原来餐厅的安静优雅，被这位仁兄破坏得一塌糊涂，所有人都在瞄他，只有他自己不知道。后来他的同伴也不好意思了，这才打断他要他别再讲下去。






↑到高级餐厅用餐，手机应关机或改震动




前两天看电视，那是一个音乐会的转播，进行到一半，主持人正在说话，忽然有手机的声音响起，连电视机这边的我们都听到了，主持人很不高兴，但仍很有风度地请手机主人把手机关掉。1999年时，高尔夫球名将“老虎伍兹”来我国台湾参加“约翰走路杯”高球赛，比赛之中，场内手机声此起彼落，非常干扰球员专注打球，把他气得丢球杆发泄。

西方社会非常尊重别人，因此无论是在寺庙、教堂、医院、学校、音乐会，还是在任何比赛现场、飞机上和正式餐会等场合，都严禁使用手机。洋人通常也都有这种意识，而且会切实遵守。


TIPS


1．到高级餐厅用餐，请把手机关掉或将铃声改为震动，以免影响餐厅安宁。



2．在餐厅用餐时，若需电话联络，请持手机到餐厅外讲话。



3．如果必须在餐厅内通电话，也应尽量把音量降到最低，不要影响别人用餐。







12.皮包



女人出门几乎没有不带皮包的，因为总有那么多琐碎的东西没地方放。我有一位朋友，一天背着她昂贵的皮包去餐厅吃饭，那家餐厅的生意很好，桌椅摆放都挤得不得了。她找着座位坐下，顺势把皮包挂在椅背上，就安心地吃起饭来。饭后付账的时候，一掏皮包，里面的装钱皮夹早已不翼而飞，好在有朋友同行，不然连付账的钱都没有，这顿饭吃得真是呕气。






↑皮包也可摆在空的座位上




一位住在欧洲的朋友告诉我，她刚到欧洲时，正好是冬天，第一次去一家颇高级的餐厅吃饭，因为大家进门时都把大衣、帽子、手套等脱下，存放到衣帽间，甚至有人还把一些较大的提袋、手提箱也一并存放。忙乱之间，她以为皮包也是要寄放的，因此连大衣全部寄存在衣帽间里。可是她皮包内有不少钱放在里头，万一衣帽间的人把钱拿走，她可真是百口莫辩了。一餐饭吃得忐忑不安，结束的时候赶忙取回皮包检查，好在钱都没有少，这才放下心中的一块大石头。从此之后，她的皮包永远随身携带，再也不寄存了。

女士参加餐会或者鸡尾酒会，最好是携带可背式皮包，不要使用只能用手拿的皮包。因为你常常需要手持一杯饮料，在碰到熟人时又需要握手，如果还有一只手必须拿皮包的话，慌乱转换之间，很可能打翻酒杯又掉了皮包，把自己搞得手忙脚乱很不优雅。


TIPS


1．女士的皮包或贵重物品随身携带，不要寄放在衣帽间。



2．女士皮包勿放桌上，应放在脚边地上、身后椅上，或随身携带皮包专用小钩钩在餐桌下。







13.补妆



无论是在电视上或是在真实生活中，我们都常看到用餐完毕后，有女士在餐桌上，取出精致的小化妆镜，对着镜子龇牙咧嘴地涂抹那被吃掉的口红。其实涂口红和刷牙一样，是属于自己很私密的行为，不宜也不必在公众场合做公开表演。

我第一次到西班牙玩的时候，在马德里一家最老也最有名的西班牙菜餐厅吃中饭，我和妻子点了地道的烤乳猪和墨鱼饭做主菜。我们边吃边研究比较，一样的食材，西班牙做法和意大利或中式做法，有些什么不同。墨鱼饭上桌，西班牙的做法是烧小墨鱼佐墨鱼汁饭，整盘白饭都被黑色汁液包裹着，那是我第一次吃墨鱼汁烹煮的食物，觉得既新鲜又有趣，而且心里还真敬佩西班牙人和意大利人，能够想到把平时我们顺手丢掉的墨鱼的墨囊储存起来再加以利用，真是费工费时很了不起。墨鱼饭的颜色不怎样，很担心吃起来会有腥腥的味道，没想到不但不腥而且还很美味，我一个人就把整盘饭都吃光了。吃完后开口跟丈夫说话，看他吓了一跳的样子，我赶紧闭上嘴巴，快速冲进化妆室，再一张嘴，连我自己都被吓了一大跳，整个牙齿和嘴唇全被染成黑色，极像电影里的巫婆，真怕万一去不掉这个黑色，不知要怎么办？好在漱了几次口，黑色素就被洗掉了，再涂上口红，回复我原本模样。






↑在化妆室补妆





TIPS


1．用餐之前，先用纸巾以轻轻按压嘴唇方式把口红擦掉。不可用餐巾布擦掉口红。



2．用餐完毕女士若需要补妆，务必要到化妆室进行，绝对不可在餐桌上涂口红。







14.吸烟



科学进步，社会发展，人们的观念也会跟着有所改变。1990年之前，几乎全世界所有餐厅里，都是可以吸烟的，顶多是在餐厅里区分吸烟区和非吸烟区，就已经是很了不得了。当时哪能想到2004年以前，就已经有许多国家立法规定餐厅内全面禁烟，要不也必须切实分隔开吸烟区与非吸烟区！






↑餐饮禁忌 用餐中吸烟




许多住在美国的吸烟朋友都很感叹地说，他们几乎已经没有生存空间了，因为办公室里不准吸烟，餐厅里禁止吸烟，就连回到家里老婆孩子也抗议抽烟，所以他们只能到车库或院子里吞云吐雾。室内禁烟对于瘾君子而言是压缩了生存空间，但是对于不抽烟的人却是相对扩大生存机会，我们再也不必勉强自己吸二手烟了。我永远忘不了在奥地利开中国餐馆的时候，每天半夜回家，全身上下连衣服带头发全是烟味儿，无论你洗得多干净，第二天回家又是一样。有时想想觉得很可怕，连衣服都会吸进烟味，那我们的肺不是被污染得更厉害吗？而且还完全排不掉，难怪累积久了会得肺癌。

美国有一句标语说得好：我们尊重您吸烟的权利，但我们会尤其感谢您不吸烟的抉择。这句话说得着实漂亮又得体。因为要尊重每一个人，我和妻子在帮助学生创业开店规划西餐厅或咖啡馆时，一定会另设一间吸烟室，务使上门的每一位客人都达到最高满意度。


TIPS


1．目前美加与中国台湾许多餐厅都是全面禁烟餐厅，因此在餐厅内绝对不可抽烟。



2．在非禁烟餐厅内用餐，也应在甜点吃完后，征得全桌人同意才可抽烟。



3． 讲究的餐厅会另备一间舒适的雪茄室，让客人饭后在那里享用雪茄。







15.剔牙








↑餐饮禁忌 在餐桌上剔牙




几乎所有的中国餐馆，无论大小都一定会准备牙签放在餐桌上，客人们也很习惯用餐完，一手遮嘴，另一手用牙签剔牙，这是合乎中国人吃中餐的用餐礼仪。但是国外西餐厅的桌上，除了花瓶外，顶多只有盐和胡椒罐，绝对不会放牙签，因为对洋人来说，在餐桌上当着众人的面剔牙是极度失礼而且绝对禁止的。

王老先生是位退役军人，当了30多年兵，养成了豪迈不拘的个性与气魄，虽然已经60多岁，但身体硬朗、声如洪钟。他没别的嗜好，就是喜欢打个小牌，或者上上馆子打个牙祭。王老先生为人很热心，朋友有任何需要他都乐于帮忙，加上牌品又好，输钱也是笑眯眯的，因此人缘特好。如果一定要挑他的毛病，大概只有吃完饭后剔牙的动作是唯一让人可挑剔的。一般人剔牙后，齿缝间的食物渣滓通常不是吃掉就是轻放在纸巾上，王老先生却喜欢吐出来，每逢饭后，就听到他“呸”呀“呸”的，让坐在两边的人浑身不安，就怕被他“呸”一下吐到了身上。朋友们不好意思跟他说，就只得躲着不跟他吃饭，要不就坐得远远的，以免受害。可见个人生活上的小习惯，对别人却影响至大，不可不慎。

不知外国人是不是受东方人的影响，也开始会用牙签了，只是通常他们用的牙签是塑料制，而不是竹子或木制的。我几次在国外饭店或高级餐厅的化妆室里，看见店家准备了有外包装的牙签供客人使用，真是体贴又暖心，虽是举手之劳的小小行为，却让我深切感受到业者的用心。


TIPS


1．用完西餐绝对不可当众剔牙，也不可用舌头啧啧有声地清理牙缝。如有需要，应到化妆室处理。



2．使用牙线清理牙齿，也应在化妆室进行。







16-1.餐巾



1990年时有一次妻子和我自助旅行到瑞士琉森，瑞士消费很高，但是难得来一次，因此我们选了一家还不错的饭店住宿。正好遇到一个中国台湾旅行团，也住在同一家饭店，第二天早上碰巧赶上一起在饭店的一楼餐厅吃早餐。这个团里几乎都是上了年纪的爷爷奶奶，20来个人，嘈杂的声音自不待言，早已有无数的眼光在注视他们了，他们一点儿也没感觉。不一会儿我看到有一位阿妈因很爱惜她的皮包，顺手拿起餐巾布就擦起皮包来，这一下有样学样，其他阿妈也纷纷用餐巾擦拭小化妆镜、眼镜什么的。阿公们也不示弱，餐巾布用来擦擦鞋子，擤个鼻涕的，充分物尽其用。我看到旁边的老外们早已受不了，把注视的目光变成嫌恶的白眼，但这并未阻止阿公阿妈们的行为，他们依然故我，自在地进行各项举动。虽然俗语说“不知者不罪”，阿公阿妈并不知道这些举动是很不礼貌的，但无意的行为却让外国人瞧不起，连带影响所有东方人都被人看轻。






↑餐巾放在腿上









↓千万勿挂在脖子上




另外有一次，我和妻子在加拿大的一间高级西餐厅吃饭。餐厅并不大，座位摆得很挤，服务员都是年轻男女，个个英俊貌美，精神抖擞，笑容可掬，看着就舒服。说到他们的服务，那更是周到恭敬又彬彬有礼，值得夸赞。由于我的体质敏感，被冷气吹着就会打喷嚏，我才只不过用餐巾布掩口打了一声喷嚏，背后一位男性服务员已端着一个白色精致的小瓷盘，上面放着一小包纸巾送到我桌上，嘴里还说着“God Bless You(祝你健康）”。别说是我，任何人受到这种待遇，都会感动得不得了，难怪这家餐厅的各方面评价都那么好。






↑以轻按方式擦拭嘴角





TIPS


1．一般大小的餐巾布展开后平铺腿上即可，若餐巾较大可对折成长方形或三角型，开口朝外平放腿上，也可略塞一角在腿下，总之勿使餐巾拖在地上就是。



2．使用餐巾是用轻按的方式擦拭嘴角油污肉汁，动作要轻柔，不要像洗脸般地大动作擦拭。



3．餐巾是专门用来擦嘴的，千万不要用来擦汗、擦皮包、擦皮鞋，更不能用来擤鼻涕，如需擤鼻涕，要用纸巾或自己的手帕轻轻擤下，别像奏乐似的吵闹。



4．用餐中间若要打喷嚏或咳嗽，请将脸转向无人方向或低头，以餐巾布遮口再打。



5．打完喷嚏后须向在座他人道歉(对不起，Excuse me)，其他人也应回一句问候语(祝你健康，God bless you)。







16-2.餐巾








↑用餐完毕，应将餐巾折叠整齐




现在的年代大家都知道用洗碗机清洗碗盘干净又卫生，不但高温消毒杀菌，而且还会在几分钟内自行快速烘干。但是在以往30年里，国内没有洗碗机设备，碗盘都需要人手清洗，洗后又习惯不擦拭干，因此常在参加婚丧餐宴时，大家会用纸巾自己把要用的杯碗盘匙擦干，觉得比较清洁后再使用。习惯成自然，我们中国就曾经有一位大使，在德国参加一个晚宴，宴会上主人正在致词，各国大使都在安静聆听，我们的大使下意识地用餐巾布擦拭着面前的盘子，服务人员看见，立刻取一个新盘子换上。可是这位大使还没意识到，他又拿起盘子来边听边擦，服务员又换了一个新盘子来，这时旁座的英国大使提醒他别再擦了，他才停止这个动作。第二天，餐宴主办单位立刻派了一位负责人到大使馆，亲自登门道歉，并且告知中国大使由于他们疏忽，盘子没洗干净，害得大使要自己擦拭，他们已经把承办人员免职了。这真是无心之过却害了别人，也可见洋人不作兴胡乱使用餐巾布擦盘碗碟，餐巾就是专门用来擦拭嘴角油渍用的。


TIPS


1．餐巾若掉在地上，应请服务员再拿一块新的给你，绅士淑女可别趴到桌下捡拾。



2．一般情况在点完餐点，第一道菜尚未被端上桌前，即可将餐巾布展开。但正式餐宴宜等女主人做完此动作后再跟进。



3．展开餐巾布动作要轻柔，绝对不要猛力甩开。



4．发现餐具不干净时，不要用餐巾擦拭，只要招呼服务员更换一份新的即可。



5．用餐完毕将餐巾折叠整齐(注意把脏污部分折在里面)放在桌上即可。正式餐宴，只要女主人将餐巾置于桌上，就表示餐宴结束。







17-1.用餐姿势



中国人吃饭都是用筷子，很少有机会用刀叉，因此绝大多数人对刀叉的使用方法弄不清楚。大人自己都不懂，当然也不能告诉孩子们应该怎么使用这些餐具。

有一次参加一个小学同学会，多年不见的同学们都很高兴，男生女生围聚成这一堆、那一伙的，谈论着过去、述说着现在、讲你的工作、说我的孩子，气氛真是热烈又兴奋。当天为了避免用餐麻烦，多争取一些时间聊天，大伙事先就决定吃一人一份的西式套餐，有几位同学带着孩子一起来参加，孩子们也和我们一样吃西餐。用餐的时候，大人们忙着说笑、叙旧、敬酒兼吃饭，根本无暇细心招呼孩子，坐在一起的孩子们只要别太吵，有时几乎就忘了他们的存在。直到忽然听到玻璃碎裂声、小孩的哭声，大人们嘈杂的说话声才忽然停止住，忙着搜寻到底出了什么事？原来是一个大约小学三四年级的女孩打翻了果汁，另一个男孩用叉子戳到另一个女孩的手；这个时候，还有两个较小些的孩子，把意大利面吃得桌上、地上、身上甚至头上都是，其中一个还干脆用两手捧起盘子舔着吃，杯盘碗碟狼藉不堪，好像刚打过一场世界大战一样。还好孩子们还没有操起西餐刀互相斗剑，要不然好好一场同学聚会，不就变成杀戮战场了吗？现在回想起来，幸好当天我们一伙是被单独安排在餐厅的一个大房间里，跟其他客人完全隔离开来，否则不但影响餐厅其他客人进食安宁，还会被别人笑话不懂西餐礼仪。






↑正确用餐姿势





TIPS


1．吃西餐时椅子向内拉，挺直而坐，桌与胸之间应有二拳宽的距离，双手活动范围应在60公分以内，也就是摆放餐具的宽度内。



2．坐在西餐桌前，勿以手支颌、跷二郎腿、抖脚、双肘撑开、摇头晃脑或坐得离桌太远。



3．不用刀刺肉取食，为防止用餐发生危险，不在手上挥舞把玩西餐刀叉，更不用刀叉指人，或敲打桌面、杯子。



4．用餐时不可咬手指头、抓头、搔耳抠鼻。



5．吃东西时，以食就口，端正挺坐，把食物叉上来吃，不要径自弯腰低头把脸凑到桌面上扒饭喝汤，那是非常失礼的。







17-2.用餐姿势



小王是职业军人，16岁就入伍当兵，至今已有15年历史了。在军中，小王学到做事要迅速、绝不拖泥带水，就连吃饭也一样，讲求效率不拖延。上个礼拜小王和他妈妈与我们夫妻共进晚餐，不常吃西餐的小王有点儿不自在，拿刀叉的手势看来十分别扭，他不时偷看我们一眼，依样画葫芦学着撕面包、吃开胃菜。汤送上桌，浓浓的橘黄南瓜汤，上面还装饰着一朵鲜奶油花和碎洋芫荽，小王拿起汤匙立即舀汤喝，没想到汤浓不冒烟，但温度却高得很，烫得小王眼泪都泛出来，霎时间他不知如何是好，张嘴就把汤吐回碗里。短短几秒钟时间，谁都还来不及开口说话，所有过程就已经结束。别说我们觉得恶心，就连小王自己都再喝不下去那碗被吐回过的汤，整碗汤还没喝就这么完整地被端回厨房。






↑以食就口









↓斟酒时，客人不必端起杯子




也不知是吃东西太快顺带吃进了空气还是怎样，常常会莫名其妙就开始打嗝儿。正式餐宴万一要打嗝儿，应该用餐巾掩着嘴，尽量把响声捂住。如果始终嗝不停，那么就道歉离座去化妆室打完嗝了再回来。洋人认为肠胃里的“气”，不论是从上面还是下面冒出来的声响，都是一样失礼，因此如果听到别人打了一个很响的饱嗝儿，务必装着没听见。传说有一位痴情的英国绅士，在一次隆重的晚宴中，为了追求他的意中人，听见她打了一个饱嗝儿，就马上挺身对众人说“对不起”，承担是自己的失礼。那女士感动于他这种肯牺牲自己声誉维护她的伟大爱情，终于答应嫁给他了。


难以下咽


在餐桌上吃西餐的时候，如果吃到不爱吃、觉得难以下咽的食物，也不能把它吐出来，这是洋人的礼貌。

我有一位美国朋友艾哲庸，他生长在纽约一个极爱吃、又注重用餐礼节的家庭，从小养成了良好的用餐习惯。他刚到中国台湾的时候，对于美国与中国台湾文化和习惯上的差异没什么概念。有一次他到南部朋友家做客，一进门朋友递上一根自家种的削皮甘蔗给他，然后就与家人暂时离开到房间去了。艾哲庸从没看过甘蔗，拿在手上就咬了一口，觉得真新鲜、真甜。可是嚼着嚼着，就发现甘蔗越嚼越干、越嚼越粗，但是吐出来丢在客厅的桌上又会很失礼，只得努力勉强把甘蔗吞下去，就这么一口一口地吃得很辛苦。后来朋友的阿嬷（祖母）到了客厅，看他的样子着急地跟他说了些台语，可是他也听不懂，阿嬷赶忙把一家人都喊了出来，大家看着艾哲庸，表情从困惑变成微笑，问他“你的甘蔗呢？”艾哲庸很有礼貌地回答：“我吃掉了！”顿时微笑变成了爆笑，阿嬷笑得站都站不直了。艾哲庸第一次吃甘蔗的经验让他一辈子也忘不了，依照洋人的习惯，在别人家吃东西，本来就不可以把食物吐在客厅的桌上，朋友又没有提前说明或给一个垃圾桶。乐观的艾哲庸说：“虽然我出了个丑，但却没有失礼，至少让主人们开怀大笑了一场。”


TIPS


1．西餐斟酒时由服务员或主人负责，斟酒时客人不必端起杯子，待他人服务完，道谢即可。



2．万一吃到太烫或太辣的食物，立即喝水或任何饮料来缓和，不要立刻吐在盘上或桌上。



3．若不确定用餐礼节而须学习他人时，不要目不转睛一味地盯着他人看，只要偶尔看两眼即可。



4．打嗝、打呵欠有时无法控制，能够压抑最好，若不能则要尽力压低声音，并向在座者说声对不起。







18.刀叉摆设








↑正式刀叉盘碟摆放









↓正式刀叉盘碟摆桌




洋人行事讲求规矩，表现在西餐的餐具摆设上亦然，有时讲究得近乎吹毛求疵了。我有一位美国朋友叫做艾瑞克，他的父亲是早年纽约的美食家，由于家境富裕，一家人经常飞到世界各国旅游并且品尝美食。艾瑞克说每年寒、暑假必定全家去法国，到最有名的巴黎美心餐厅吃饭。除此之外，他还吃过非洲大象的耳朵、犀牛肉等怪异的食物。艾瑞克在回忆他父亲对餐饮的讲究时说，即便是在家中请客，仆人们把餐桌和餐具都摆设好了，他父亲还常拿着一把尺，仔细量度每一把刀叉距离桌边是否等距，对座两人的餐具是否笔直对正，杯盘叉匙是否擦得雪亮。稍有差误就会责备仆人，并且立即改正。相对于美食家的讲究，我回想自己去过那么多餐馆，有几家是如此要求的？大多数餐厅都只是把餐具“丢”在桌上，有长、有短、有歪、有斜，反正都放在桌上就行了，可能从没想过摆放餐具也可以自我要求做得更专业、更好一点。中国人说见微知著，从小地方观察一个人，摆放餐具能放得规矩，引申到为人处事也必定不差，将来无论做什么事，都能够成功。

西餐桌上的餐具有固定摆放位置，但是不常吃西餐的人有时会搞不清楚放置方式。我朋友李太太有一次参加旅行团去法国深度旅游，在尼斯的一家餐厅用晚餐。这家餐厅全是圆桌，铺上了白色桌布，再摆放银制餐具和水晶杯。七个人围桌一坐，大家都傻了眼，因为弄不清楚到底哪个杯子是自己的，有人拿左边的杯，有人拿右边的杯，又不好意思问服务员，何况语言又不通，只得胡乱使用，据她说当场搞得老法都昏头了。


TIPS


1．主餐盘放在面前正中央，然后右刀左叉，刀叉皆成对出现，唯独汤匙单独放在右手边。



2．桌上刀叉最多放三副，三道以上菜肴则刀叉在菜肴上桌前摆上。



3．甜点刀叉匙横放在主菜盘上方，刀刃向内刀尖朝左, 放在最内侧，小叉朝右放中间，小 匙朝左放在最上面。



4．叉子左侧或左上方放置面包碟，内置奶油刀。



5．刀子上方摆放酒杯，若用餐过程中仅喝一种葡萄酒，则放置靠左边一个水杯，靠右边一个葡萄酒杯。若不止喝一种酒，则由左至右分别放置雪莉酒杯、香槟杯、水杯、 红酒杯、白酒杯。



6．英国的习惯是将叉子朝上摆设，这也是为绝大多数人所接受的摆设方式。法国人却常将叉子朝下摆放，目的是为了让客人能够欣赏到刀叉背面所刻的花纹。



7．正式餐厅里若客人点的是鱼类菜肴，服务员会在上菜前，将刀叉换成吃鱼专用较平的叉子和不锋利扁平的鱼刀。



8．刀叉摆设方式一概相同，不考虑左撇子的用餐习惯，使用时左撇子自行将刀叉换手。







19-1.刀叉使用方法








↑用餐完毕，刀叉放法1









↓用餐完毕，刀叉放法2




每个国家有不同的生活方式、饮食习惯，有些很类似，有些则完全不一样。就以吃饭的工具而言，许多地方的人习惯用手抓饭来吃，中、日、韩以及东南亚多数国家人民则以筷子进食，住在欧洲、美洲的人们却惯用刀叉吃东西。再要细分，以刀叉进食的方式，欧洲人与美洲人的习惯又不尽相同。除此之外，东、西方的饮食习惯还有许多非但不一样，甚至是完全相反的地方。比方说，洋人习惯先喝汤再吃主菜，先把胃暖一下，再慢慢品尝佳肴美食；中国人则习惯先吃菜，最后才喝汤。喝汤的时候，中式是将汤匙向外舀，西式则是将汤匙向内舀。东方人吃饭，焦点全集中在食物本身，西方人则把聚餐吃饭当做一种社交，务必利用这种场合多交一些朋友，彼此沟通交谈。吃中餐的时候，东方人习惯一手端着饭碗，另一手拿筷子挟菜吃饭；但是吃西餐的时候，碗盘永远放在桌上，双手分持刀叉或单手持汤匙进食，绝对不可端着碗盘吃东西。中国人用餐喜欢喝点小酒助兴，劝酒、闹酒、划酒拳，务使气氛闹哄哄的才尽兴；老外吃饭也偏爱喝点儿酒，但低饮浅酌必定各随己意绝不勉强，同时用餐环境讲究优雅安静。欧美人吃面，通常是以汤匙辅助，用叉子把面条卷成一口大小，再送入口中咀嚼，不发出一点声音；日本人则作兴用筷子把面挑起，再唏哩呼噜用力把面条吸进嘴里，而且吸的声音越大，表示面条越美味。东方人饭后，往往以一手掩口，另一手持牙签剔牙，这是合乎中餐礼节的做法；但与西洋人共餐时，如果在席间当众剔牙，会被认为没有教养，剔牙和补妆都是应该在化妆室进行的。中国人请客吃饭，常客气地对客人说：“粗茶淡饭不成敬意”，实际上山珍海味摆满桌，这是中国式的礼貌；洋人请客，尤其是在家里，通常简简单单没几道，但他们绝不认为也不会说那是“粗茶淡饭”，反而认为他们是在竭诚招待。 饮食习惯不同，使得有些东方用餐的方式恰恰成为西方餐饮的禁忌，因此一定要了解东西方饮食习俗的差异，再因时、因地、因人之不同，入境随俗灵活运用。


TIPS


1．一般而言，惯用右手的人通常右手持刀左手持叉，以手由上方握住刀与叉，两手食指按在刀叉上使用。



2．食用米饭、玉米、青豆等小颗粒食物时，可以把叉子反过来当汤匙般使用，将细小食物用刀帮忙聚集在叉子凹陷处，舀着食用。



3．欧洲人用餐右手持刀左手持叉，边切边叉，将食物送入口中。美国人则是切每一口食物后，将右手的刀放下，把叉子换到右手，再以叉子正面将食物送入口中。英国人则习惯用刀把食物扫到叉背上，压平后送入口中。种种吃法并无优劣之分，最好都能熟悉运用，则与不同国家人用餐，入境随俗，更能左右逢源。



4．不慎将刀叉落地，可请服务员代捡，并取一份新的来替换，客人千万不要钻到桌下捡拾，很难看。



5．每吃完一道菜，把刀叉并拢刀锋朝自己，叉背朝下，以4—10点方向并排斜放在盘上，服务员即知可收掉盘子。



6．中餐吃饭时要端着饭碗，西餐用餐时千万不可端着盘子吃。







19-2.刀叉使用方法



中国台湾西餐厅的历史从90年前的波丽露西餐厅开始至今，已有很长一段时间了。现在在台湾，西餐厅虽然不能说三五步就一家那样普遍，但数量也算是相当的多。但是在这么多西餐厅里，绝大多数都因客户对象、成本考量、口味习惯，或因业者也不懂的关系，或多或少做了些改变，其中一项很明显的改变，就是在桌上刀叉的摆放方式。按照正式西餐规矩，刀叉都是成对出现，最多放置三对，只有汤匙是单独一只，另外主菜刀叉则视主菜不同而需加以更换。但目前多数餐厅摆放餐具时，都是右手边放一把刀、一只汤匙，左手边放大、小两把叉子，可能是取左右两边对称各两把餐具的用意吧。常光顾这类西餐厅的客人，已经很习惯从头吃到尾不更换餐具，每当餐厅服务员来收用完的盘子，客人们都会自动把刀叉留下来，以便下一道菜再使用。但是去正式餐厅用餐，尤其是在外国，每道菜吃完可一定要把刀叉在盘内以4～10点钟方向斜放，或6~12点垂直放，这是一个国际通行的无声语言，全世界服务员看到刀叉这样放，即使菜未吃完也都知道可以把盘子收走了。






↑用餐中途离席




中国人吃饭只用一双筷子就可以从头吃到尾，而吃西餐的刀叉大大小小，着实让人眼花缭乱。其实也没那么复杂，只要记得摆设好的餐具，从最靠外侧的那一副刀叉开始用，每吃一道菜就换用靠外侧的一副新刀叉，那就永远不会错了。有一次在西餐厅里，看到一个妈妈带着一位大约六七岁的小女孩在吃牛排，妈妈为小女孩把整块牛排切成一小块一小块的，方便小女孩叉着吃，这是很体贴的做法。但是接下来看到妈妈也把自己盘里的牛排全切成小块小块的，再一一叉着食用，这不但会让牛排散热太快、肉汁流失，而且也不合西餐礼仪，还是切一口吃一口，美味又合礼。


TIPS


1．吃西餐时，不可贪图方便，一次把盘中所有食物都切完，再用叉子叉着吃。应该每次切适口小块，用叉放入口中再切食。



2．鱼刺、骨头、果核等可轻吐入已圈成杯状的手中，然后轻放盘上。也可以用舌头将果核等推到叉子上，再放在盘侧。



3．用餐中途暂停但还要继续吃，则刀叉以八字形斜放盘内或斜架放在盘边桌上(视盘子大小而定), 刀刃朝自己, 叉尖朝下。



4．摆放刀叉的刀叉架，有如中式的筷架。餐厅使用刀叉架，表示用餐中不会更换餐具，仅一套刀叉使用到完毕。



5．使用餐具要安静，不要将餐具碰撞发出锵锵声，也不要用叉匙刮盘底发出怪声音。



6．手里拿着餐具时别说话，要说话时请将餐具先放下。



7．不要舔沾在刀子上的酱汁，有时不慎可能会割伤舌头。



8．拿汤匙时，以拇指和食指按柄上，其余三指支撑柄下。



9．使用刀叉，由最外侧的一对刀叉用起，最后用最内侧的。







20.盐罐、胡椒罐的使用



到中国餐馆吃饭，桌子上一定会摆着酱油、醋和辣椒罐；在西餐厅用餐，则餐桌上八成会放着盐罐和胡椒罐。比较讲究的西餐厅，甚至使用现磨的胡椒器具，在客人需要胡椒时，才当场把整粒胡椒磨成粉末，以得到香味最浓郁的胡椒粉。胡椒可说是世界上被人们使用最多的一种香料，最大生产国为印度和印度尼西亚，因为它是外来的，因此中国人称它为“胡”椒。明代的时候，胡椒与人参、燕窝是被等价齐观的，甚至可以用来抵交田赋官税。中世纪的欧洲，人们用胡椒来换购其他物品，一个人的财富多寡，是以他所拥有胡椒的数量来衡量。

1101年，恺撒的军队征服巴勒斯坦，每位军人分得2磅胡椒作为战利品，可见当时胡椒之珍贵。目前市面上常看到的胡椒是黑胡椒和白胡椒，除此之外还有绿胡椒、灰胡椒和粉红胡椒。除了粉红胡椒外，其他4种都生长在同一棵植物上，只是因为采收时间不同，处理方式不同，而有不同的颜色与味道。






↑单孔为盐罐，多孔为胡椒罐




盐是维持人体生存必要的元素，除了食用之外，人们对于盐还赋予许多正面和负面的意义。与拉丁人一起用餐，千万不要边聊天边把玩盐罐，因为如果不小心将盐撒出，会被认为将带给同桌人厄运。但是如果真发生，同桌人赶紧再抓一把盐从自己左肩朝后丢出，即可化解坏兆头。挪威人则认为必须以掉眼泪的方式，来化解撒落盐粒所带来的灾难。日本人视盐为好客的象征，因此许多日本餐馆外都摆放盛有盐的圆锥容器。相扑选手在开赛前则爱在赛场上撒盐，以迎好运。






↑为客人现磨的胡椒味道最香




西餐厅里的厨师精心烹调出美食，除非口味咸淡不适，他不希望客人再做任何其他调整。轻撒胡椒不会改变口味，但能增香、提鲜并且开胃。


TIPS


1．胡椒和盐罐是公用的，若放在伸手拿不到的地方，切勿爬到桌上捞取，适当做法是请旁座的人代取一下。



2．与拉丁美洲人一起用餐，勿任意把玩盐罐，若不小心将盐撒出，会被解读为将给他人带来厄运。







21.召唤侍者








↑找服务员，勿大声喊叫，招手示意即可。




好友丽华家境富裕，从小就没见她母亲做过什么家务，洒扫、缝补、烹煮全是用人的事，只是用人从阿英换到李妈，这些年又变成了菲佣、印度尼西亚佣、缅甸佣。也不知丽华的妈是从哪儿来的古老封建思想，常常在聊天讲话时就把用人称作“下女”，我们听着觉得非常刺耳，实在太不尊重人了，幸好外籍女佣听不懂中文。可能是受她妈妈的影响，丽华在跟我们聊天的时候，三五不时就会说到“我们家的下女……”每次她一讲完，我们就用眼睛瞪着她，她立刻知道又说错话了，赶忙改口。但是这种阶级意识根深蒂固，常常不小心就流露出来。有一次丽华过生日，她请我们到一家西餐厅吃饭庆祝，无意识的她又摆出“大小姐”的态度出来，傲慢地指挥着现场服务人员移桌子、添椅子、补餐具、倒水、送菜单……好像别人都是白痴一样，那张与我们嬉笑谈天的可爱容颜瞬间变成严厉无情的指挥官面貌。可能很少遇到如此凶悍的客人，服务员们个个战战兢兢的，生怕得罪这位难缠的客人。越紧张就越容易出错，一位年轻女服务员一个不小心把果汁打翻溅到丽华的衣服上，丽华气得大骂，把什么“笨蛋”、“白痴”的形容词全用在女服务员身上，吓得那女服务员眼泪都掉出来了。我们实在看不过去，插嘴制止丽华再说下去，职业无贵贱，餐饮服务也是一种职业，并不表示服务员就比客人低贱，绝不可以用阶级观念把人当“下女”看。都说中国是礼仪之邦，吃饭用餐的时候礼仪都上哪儿去了？

欧、美的餐厅服务员底薪不高，小费是很重要的收入，一方面为多得些小费，再方面他们没有职业贵贱的观念，把服务工作看做是与厨师、医生一样专业，因此他们很尊重自己的工作，有尊严地把服务做好。也因为如此，欧、美国家的餐厅服务员，呈现一种良币逐劣币的现象，这种良性循环使得服务不好的服务员，自然而然被服务好的服务员取代，服务好的服务员则为了多拿小费，服务得更加用心卖力。客人到这些餐厅用餐，也都十分尊重现场服务人员，不会颐指气使没礼貌。彼此尊重的结果，自然使得用餐成为一种愉快享受。


TIPS


1．对服务人员要有礼貌，否则显得自己没家教。



2．需要服务员服务，尽管请他们代劳，但不要颐指气使耍派头指挥人。



3．别人服务后，要记得说谢谢。



4．不用吹口哨、弹指头、勾手指、用汤匙敲玻璃杯等方式召唤服务人员。



5．召唤服务员，仅需在他目光注视到你时，做一个手势，他就会立即趋前服务。







22-1.尊重共餐的其他人士



20多年前我在中国台湾开了一家奥地利、德国餐厅，供应的全是奥地利和德国菜肴。来餐厅吃饭的客人，有些是曾经留学德、奥的人，想来怀旧回忆当年吃过的食物；有些是好奇的人，想要知道到底德、奥菜肴有什么特色；也有些是德国和奥地利人，被派驻在中国台湾工作，想要吃点儿家乡口味的菜。这其中有一位客人，他是中德混血儿，这位林先生长着外国人的脸，讲的可是标准普通话，不但普通话说得好，他的英文、德文还有捷克语都说得好极了。因为喜欢我们的餐厅与菜肴，林先生几乎每天都来光顾，自己来还不说，还为我们带了不知多少客人上门，他的亲朋好友、中外人士、公司同事，几乎全来过我们餐厅吃饭。每当他周围桌子坐满了其他客人，他常常大声跟我说：“毛太太，今天的菜好吃极了！”其实他是在告诉旁边的客人们。有一次，他在主菜盘子里发现一根头发，林先生立刻改用德语跟我说：“要叫你们厨师戴帽子！”他用德语讲，除我之外别人都听不懂。这是多么体贴的好客人呀！已经是20多年前的事了，我至今都没忘记，永远感谢他，同时也学习他的方式，觉得哪一家餐厅真正好，就尽量帮它宣传，希望它的生意好；如果遇到任何餐厅菜肴有问题，就小声告诉店家，绝不大声张扬，给别人一个改正的机会。

欧、美许多高级餐厅，在出菜时很讲究同桌的每一道菜要一起上桌，5人同桌就是5位服务员各捧一盘菜，同时放在桌上，同时将罩子掀开拿走，客人们就可以一同享用。甚至有的餐厅还会规定，同桌客人点菜的道数必须是一样的，才能确保同时上菜。当然为了确保菜肴能够一起上桌，同桌客人的用餐速度也要互相配合，平时吃得很快的人要放慢速度，吃得斯文秀气很慢的人，则应略为加快速度进食。


TIPS


1．和有宗教信仰的人同餐，要等他祷告完毕再一起开动，不要先吃。



2．用餐时注重自己用餐范围内的餐桌清洁，不要弄得脏兮兮的。



3．待同桌人的菜都上桌再一同享用。



4．用餐速度不可太快也勿太慢，要略为配合同桌人。



5．用餐后可能残渣挂齿，尽量不要开怀大笑。如果有一面小镜子，可悄悄放在膝头，偶尔俯视微笑察看。



6．发现菜肴送错、有异物或有异味，悄悄低音量叫唤服务员来告知此事，也是一种礼貌。







22-2.尊重共餐的其他人士








↑轻松交谈




喝喜酒的经验每个人都有，常常不认识的人同坐一桌，有时会有人打破沉默，开始与同桌人敬酒谈话；有时全程都没人说话，场面就尴尬地从开始到结束。同桌吃饭却不说话，一顿饭当然吃得很不自在，不论吃的是中餐还是西餐。其实不管是任何社交场合，要打破尴尬场面最好的方法就是自我介绍，自我介绍被视为表达友善的行为，不妨大方地伸出你的手，边跟他人握手，边说出你的名字，相信别人不但不会觉得你唐突，反而会欣赏你的风度。自我介绍时，别忘了顺便给对方一个和悦的微笑，笑容能够溶化人与人之间所有的尴尬与不自在，然后自然就可以打开话匣子了。跟别人说话的时候，不要目不转睛地死瞅着对方，也不要老是在注意其他事物，否则会让人觉得你不想听他说话。寻找话题，风趣幽默，但言辞可别伤及他人，能够一开口就逗得大家开心的人是受了上天特别的恩宠。这种人简直像宝石一样稀罕。不擅口才的人，挖空心思也说不出逗人的话语，就不必勉强找话说，做一个理想的聆听者，受欢迎程度不亚于健谈人士。

我曾经访问过在旧金山的一家餐厅，装潢、服务、气氛、食物都很不错，但真正让我印象深刻的还不是这些，而是它在细微末节上处理得特别用心。比如专门设计了老年人菜单，并准备了放大镜以便于老年人看菜单点菜；为素食者安排了素食菜谱；为糖尿病患者制作无糖甜蛋糕；又为避免冷气直接吹到客人身上，在每个出风口都装设一个透明亚克力板，使冷空气间接吹入室内。我上次在这家餐厅与几位来自中东的朋友聚餐，预约时便已告知店家他们不吃猪肉也不喝酒，餐厅很慎重地重新准备菜单，把菜单上的猪排全部去除，改换成羊肉和牛肉，同时饮料单上也没有任何酒精饮料，这种体贴作为当然赢得整桌客人的赞赏。


TIPS


1．若与旁座不认识，主动打招呼并自我介绍。



2．和对座及两旁同座说话时，眼光要注视对方，但不要紧盯直视目不转睛，让人浑身不自在。



3．尊重同桌他人的饮食习惯，如回教徒忌酒和猪肉，糖尿病患者不能吃甜，素食者吃素， 农人多不吃牛肉等等。







23.结账








↑信用卡结账









↑付现金




中国人是很热情的民族，这种热情不是表现在口头上的言辞，如Honey、Darling、Sweetheart等，也不是表现在行为上的搂搂抱抱或亲吻，而是很含蓄地表现在行动上，例如请别人吃饭，生怕别人吃不饱，一定要准备满桌菜肴，还直说“没什么菜”；怕别人客气不好意思多喝酒，吃饭的时候会频频劝酒，把气氛炒得热热闹闹的；或是朋友聚餐完，结账的时候，大家抢着要付账，简直把付账变成了一种有趣的艺术。只是抢付账的游戏，有时却被某些餐厅加以利用，他们趁着客人抢着付账，没有时间也不会仔细核对账单细目，于是在里面加油灌水，让客人多付钱。

东方人在餐厅吃完饭买单时，常觉得仔细核对结账单据真有点儿不好意思，好像自己很不“四海”，又怕别人会觉得自己很计较，尤其男人更不愿意在这种小节上啰唆，顶多是把账单往太太手里一塞，由太太们去扮演那个啰唆的角色。我有一次在家附近的一间川菜馆，请几位好久没见面的朋友吃饭，饭后付账时，我不经意瞄了一眼账单，正好看到有白饭10元，我们并没有吃白饭呀！于是仔细核对每一个项目，除了白饭，还多了一盘宫爆鸡丁，我跟老板娘反映我们并没有吃这些，她和另一名女服务员马上道歉，说是别桌吃的，单据登记错误，也不知真的还是假的，反正我决定下次再不去这家店了。

许多跟我们学西餐的学生，都投资经营西餐厅，他们谈到经营的甘苦时，都提到在忙的时候，最怕客人说买单，但是当你把账单送上桌时，客人又告诉你“我们要分账”，于是已算好的账又要重新再算一遍。那时真希望自己能够多长几双手才够用。


TIPS


1．结账无须离座，高级餐厅尤其如此。只需告知服务员将帐单拿过来，即可进行结账。



2．仔细核对账单，一一确认，这并不是不礼貌的行为。



3．同桌人若需分账，应提早告知服务员。



4．若打算用信用卡付账，在预约时应先确认餐厅是否能用信用卡结账，及可使用的卡类。







24.小费



东方人和西方人在很多观念上是不同的，对于小费也一样。西方人认为服务是一种专业的付出，因此给予小费是肯定自己所得到的服务；东方人则不甚习惯别人服务，且通常把服务归于别人工作的一部分，认为是应该的，自然不需要再给小费，相对也就对服务不那么重视。支付小费虽然是一种自由的行为，但在欧美国家，付小费已成为一种约定俗成的习惯与规矩。

中国台湾的餐厅一般在餐后会加收10%服务费，但是习惯上这10%是由店家用来支付一些杂项开支的，服务员则不管生意好坏，一律领取相同月薪。中国的餐厅除酒店外, 一般餐厅是不另外收取服务费的。西方国家的餐厅服务员，通常底薪不高，小费才是他们最重要的收入，因此对于小费非常看重，也因此工作时都面带微笑、和善体贴、殷勤询问、尽心服务，只为了能够多得一些小费。西方国家小费的给予方式，使餐厅服务员良币逐劣币，服务不好就被自然淘汰。而国内的餐厅服务员支领月薪，则往往造成服务员懒散、不积极，甚至希望客人越少越好，才能少做些工作，轻松一点儿。小费(tips)源自于18世纪英国伦敦，当时有些酒店的餐桌上，会放着一个“保证服务迅速”(To Insure Promptness) 的碗，顾客将钱放入碗中，就能得到周到的服务。演变至今便以TIP代表你对服务人员的一种感谢。欧美少数餐厅会将小费先加入账单内，如果你无法确定账单里是否已包含服务小费，可以先问清楚以后再决定付与不付或是要付多少。到一个国家如果不了解小费行情，最好询问当地人，这是获得信息最好的方式之一。小费是对服务品质的一种评估，一般将小费压放在酒杯或胡椒罐底下，也可以在付款时将找回的零钱算做小费，或者多付款，将余钱当做小费。吃自助餐(Buffet)若有人倒茶水，并殷勤询问需求，则可依人数酌给小费，在美国通常以每位客人大约1美元计算。






↑小费





TIPS


1．小费就是感谢他人提供服务的心意，在欧美用餐后有付小费的习惯，但并没有一定金额。



2．在欧洲的小费比例最多是消费金额的10%，美国则是午餐给10~15%，晚餐给15~20%，比例高低视服务品质而定。



3．小费支付方式，可以在付账后将现金零钱留在找零盘上，也可以直接刷卡加在总金额内，或是将钞票放在桌上即可。



4．千万不要心存侥幸，以为外国人反正不认识我，就不给小费。那不但失礼，服务员可能会追出来骂，且下次再看到中国人就没人服务了。



5．外国服务员底薪不高，主要靠小费收入，尤其是美加地区。如果碰到餐厅老板请客吃免费饭，客人一样要给服务员小费，而且应该给多一点才是懂规矩的好客人。







25.离席



现代社会虽说男女平等，都出外工作上班，但事实上大多数国家还是呈现出以男性为主体的社会形态。我有一位女性朋友，从美国回来后，在职场上班多年，她十分注重自己的私人空间，从不邀请别人到家里做客，跟亲戚、朋友、同事都保持一定距离，绝不让任何人随便“侵犯”她的“神圣领域”。她外表给大家的感觉是专业、严厉、冷酷、无情，但只有我们知道，她对老公是百依百顺，真正服膺“先生永远是对的”，即使先生错了，他必然有他的道理，所以他依然永远是对的。每一年固定有一个礼拜公司异常忙碌，需要同仁延长工作时间，她也一样和大家一起加班工作，不过只要接到她先生的电话，即便是开会讨论到一半，她也会马上离去，留下众人自行讨论；公司偶尔有聚餐，吃到一半大伙兴致正高，忽然接到她另一半的电话召唤，她会立即放弃用餐离席回家，也不顾扫了大家的兴。久而久之，同事们见怪不怪，虽然十分不认同她的行为，但都体谅她为维系夫妻感情所做的付出，也就不跟她计较了。

一般宴客，主人要表现好客，通常不催客人离席，客人往往不愿扫兴，也不贸然提出离去，结果常使时间延宕很晚，主人客人皆感疲惫。离席时间虽然没有一定，但通常在饭后至少停留半小时至一小时，以免让人感觉你吃饱就走。决定离开要利落些，不要在道别后20分钟，还见你仍然在跟人谈话。曲终人散，一定要向主人致意并且夸赞菜肴后再告别，为聚餐画下一个完美句点；菜色再不满意，也不可失礼地不打招呼不告而别。许多人在餐后喜欢“续摊”，一摊接一摊，迟迟不愿散席，可能是怕寂寞，一定要众人陪他度过长夜，到天亮才罢休。除非所有人都有“续摊”的兴致，否则勉强他人造成别人负担就很不好了。


TIPS


1．一般聚餐或宴会，都不会明确结束时间，通常由主要客人提出，其他客人则可陆续离场。



2．离席前，应向主人打声招呼并道谢离开。







第二章　用餐礼仪














1.开胃菜








冷盘开胃菜→




开胃菜是用餐前奏曲，扮演催化剂的角色，使唾液、胃液尽量分泌。吃开胃菜的原则是勿吃太多、勿吃太饱。用餐若冷热开胃菜都吃，则先吃冷的，再吃热的。食用自助餐开胃菜时，也以先冷后热方式，先取适量冷开胃菜，再取适量热开胃菜，最好不要把冷热食放在一个盘子里。吃西餐自行点菜时，不必因为菜单上有开胃菜类而非点不可，胃口小的人尽可依个人喜好配合食量点选菜肴。






↓热盘开胃菜









2.汤








↑双耳汤碗




中国人说喝汤(drink soup)，老外则说“吃”汤(eat soup), 因此喝汤时切记不能发出声音, 用汤匙把汤送入嘴里喝下。不论是用汤盘还是汤碗盛汤，都不能端起来喝，要用汤匙由内向外舀来喝。西餐汤无论多烫，都不可用口吹凉，可用汤匙稍加搅拌散热，待稍凉后再舀起来喝。喝到最后， 一手将汤碗(盘)由内向外倾斜, 一手持汤匙由内向外舀汤喝完。暂停喝汤或中途离席但还要喝汤, 只要将汤匙放在汤碗(盘)内即可。 喝汤完毕或不想喝汤, 则将汤匙放在靠外侧垫盘内。使用汤匙时, 不可将其含在嘴里，或搭放在盘边桌上。






↑无耳汤碗




汤碗的种类：






↓汤盘




正确喝汤姿势：






1.喝汤时，汤匙由内向外。(舀汤时，汤匙由内向外舀。每次不要舀太满，约舀八九分满即可，以免滴落四处。)









2.以汤就口。(喝汤时，用汤匙将汤送入嘴里喝下，绝对不可发出声响，把汤吸入，这在欧美人看来是极为失礼的行为。汤快喝完时，一手将汤碗或汤盘由内向外倾斜，另一手持汤匙由内向外舀汤喝。)









3.喝完汤，将汤匙放在靠外侧整盘内。









4.暂停喝汤将汤匙放在汤盘（碗）内。









5.错误示范：决不可将汤碗捧起来喝汤









3.面包



因餐厅的不同，提供的面包种类也会有所不同。正式的西餐厅几乎都是提供面包，而不提供饭作为主食。放置面包盘的位置通常是在主菜的左边或在前方。通常是由服务员把面包篮拿到你的身边，可以按照个人喜好来取用面包。也有的餐厅直接把面包放在你的面包盘内。吃西餐时，面包要用手撕成一口大小，再涂奶油后(也可不涂)食用。不能用嘴咬着吃，更不能用叉子叉着像吃糖葫芦般吃。撕成一口大小的面包可以蘸美味酱汁吃，但不能蘸汤吃，更不能丢到汤里舀着吃。






↑各国面包




面包的功用

▲清除口腔残存的前面吃过的料理味道，所以面包从用餐前到吃完主菜或主菜后奶酪食毕应一直提供。

▲面包可蘸食料理中的精华酱汁，若在正式场合时，最好不要做此种动作。






↑共享面包篮和共享奶油









个人面包和个人奶油在正确的位置↓









1.把面包撕成一口大小









2.涂奶油在一口面包上









4.错误示范：用餐刀将面包对切









3.一口面包沾酱汁









5.错误示范：再将面包涂满奶油









4.色拉



随着时代的进步、经济的富庶，西餐色拉的变化也是五花八门，尤其酱汁的变化也从早期以美奶滋为底的，转为油醋的、水果的健康酱汁。讲究的餐厅，服务员会端着各式酱汁到您座位旁为您服务。当用叉子叉着色拉蘸裹色拉酱汁送进嘴里时，千万注意不要让酱汁滴下来。稀的酱汁可以淋在蔬果上吃，浓稠的酱汁则宜放在盘边，用叉子叉切成适口大小的蔬果蘸着吃。






↓一盘精美色拉，旁附一盅色拉酱汁









←大片色拉叶切割并卷起。(可以用刀先将大片的叶子略切小，再用刀和叉折叠叶子使之成适口大小。）









5.主菜




牛排


牛排统称Beef Steak, 为西餐肉料理中的代表。你会在餐厅的菜单或食谱上发现牛排有各种不同名称，这主要是因为牛肉的切割部位、口味、烹调方法和酱汁的不同，而有所不同。


★牛排主要部位的名称


1.菲力牛排.(Fillet.Mignon或.Tenderloin)

位于上部前腰里脊肉(下腰段)，为一长条里脊肉(长约50-60公分，最宽的部分约12-15公分)。由于此部分为牛运动时最少用到的肌肉，因此是牛身上最柔软且脂肪最少的一块肉，其中又分Chateaubriand、.Fillet、.Fillet.Mignon.or. Turnedos。中国香港人称为嫩牛柳。肌肉纤维较粗，肉质嫩瘦柔滑。.适煎、烤。

2.肋眼牛排.(Rib-eye.Steak)

位于牛背上靠近肩膀部分的肉。即和菲力牛排肉位于同一块的不同两边，此处的肉质柔软且容易出现浓密脂肪，脂肪交杂呈大理石花纹。含丰富油花肉质，鲜嫩多汁。

适于烤牛肉、煎牛排。世界著名的日本神户牛排、松板牛排、澳大利亚的松板牛排皆指此部位。

3.纽约客牛排.(New.York.Steak)

上腰脊肉。

带油带筋，肉香有嚼劲。适煎、烤、炒。

4.丁骨牛排.(T-Bone.Steak)

牛腰里脊带骨肉排，即牛背上的脊骨肉前端，呈T字形。

5.红屋牛排.(Porterhouse)

牛腰里脊带骨肉排，即牛背上的脊骨肉后端，呈T字形。

T字两端分别有菲力肉和纽约客肉。而菲力的部位较纽约客的部位约略相仿。

肉质香嫩带油。.适烧烤，可沾酱吃。客人可一次尝两种牛排肉的口感。

6.沙朗牛排.(Sirloin)

位于肋眼牛排后方接近后腿部位的肉。

肉质较硬有韧性，也带有适量的脂肪。

适于烤牛肉、煎牛排。

7.腿肉牛排.(Rump.Steak)

位于沙朗牛肉后方靠腰骨上方的部位。一般脂肪含量较少，但较高档的肉会含有适量脂肪。欧洲人较能接受此部分当牛排煎，美国和亚洲较少使用此部位来煎牛排。

肉质略硬有韧性。适于烤牛肉、煎牛排。






↑牛的解剖图





★牛排烧烤方式一般分为五个阶段


牛排的基本做法是先用大火煎至表面熟且焦黄，使牛排的肉汁保留在里面，再按牛排熟度需求，控制煎烤的时间。煎烤的时间越长，牛排就越干硬。

1.全生(Rare).

.约1-2分熟。只烧烤表面，而其余的肉质还是血淋淋的生肉，呈原始的鲜红色。

2.半生熟(Medium.Rare)

.约3分熟。介于Medium和.Rare之间。亦即表面呈浅褐色，内部的肉质70%为新鲜红色且带有血水。

3.半熟(Medium)

.约5分熟。烧烤至中度。亦即表面呈褐色，内部的肉质呈粉红色，肉汁得到了.充分保留。

4.七分熟(Medium.Well)

.介于Medium和Welldone.之间。亦即表面呈深褐色，切开牛排后，.内部的肉质略呈粉红色，中间横面仅有一条红色细缝，肉汁部分保留。

5.全熟(Welldone)

.约9-10分熟。.烧烤至熟透为止。亦即外表焦褐，内部的肉质呈浅褐色，几乎没有肉汁，有嚼劲，适合喜欢咀嚼的人。


★牛排吃法及切割法


影响牛排口味的因素有很多种，除了牛排的部位、烹调方法和酱汁的不同外，吃的时候也应该注意切割方法。首先以叉子叉住牛排的左右任一方，用刀子切下一条。切下来的一小条食物，仍觉得太大，可以再切成适口大小的肉块。吃的时候，用叉子叉着肉块再沾酱汁食用, 如果搭配红酒，一口肉一口酒，口感风味会变得完全不同，甚至会有终身难忘的感觉。牛排一次全切割好, 除了不雅观、不合礼仪外，肉汁易流失且散热太快，影响口感和风味。牛排应趁热吃，否则温度一低, 会使牛排的鲜度降低。






↓一人份煎烤肋眼牛排









↑切牛排时从一侧切起，一手持叉固定住肉，一手持刀切割









挺直而坐，将适口牛排叉起进食，刀可暂放下，也可用另一手握着。→









↑错误示范：不要一次将整片牛排全切成小块，除非是针对不会用刀的小朋友，才需帮他先切好。





全鱼吃法分解图


美加地区吃全鱼的很少，但在欧洲地区吃全鱼的机会就很多了。通常高级餐厅多供应无骨无刺的鱼菲力，吃全鱼的情形不常见。要是不知道吃全鱼的礼仪时，会把刺渣吃吐得乱七八糟，丑态百出，桌面亦不甚美观，自然也无法好好品味鱼的美味。中国餐馆鱼的料理多以全鱼出现，中国人用筷子吃鱼熟练无比，令世人赞叹，但用刀叉吃鱼的技巧，则需多学习。






1.鲜煎鳟鱼。









2.将鳟鱼上面的蔬菜先移开。









3.首先叉子压住鱼，用鱼刀沿着鱼鳃处划一刀，但勿将鱼头整个切断。









4.将鱼身中间处划一刀（与鱼头垂直)，再沿鱼骨上方切至尾部。









5.把骨头上部鱼肉向两侧翻开，和鱼骨脱离。









6.挑起鱼骨，使鱼骨和底部的鱼肉分离。









7.挑起鱼骨在尾部下方划一刀，使鱼骨、鱼尾和肉完全分离。









8.挑起整副鱼骨，使鱼骨、鱼肉完全分离。









9.将鱼骨连头带尾完整取下置盘边或另置它盘，再吃鱼肉。




龙虾

龙虾在中西式料理中都是高级菜肴，也广受老饕们的喜爱。西餐龙虾处理很简单也很科学，首先将活龙虾洗净，仍用橡皮筋绑住，放入滚水中煮至熟，取出，纵剖对切半，将龙虾肉取出，再填回去(此时可切块加料烹调)，浇上特别的酱汁，焗烤即成。吃的时候以刀切成适口大小, 再用叉子叉着吃即可。






龙虾料理在中西餐厅里甚受喜爱→









↓大龙虾




烤鸡






↑烤鸡腿




在家禽和肉类料理中，烤鸡、烤鸭、烤鹌鹑、烤羊排、煎烤带骨小牛肉、丁骨牛排、意式小牛膝、炖牛尾等，这类带骨的料理不少。但因为有了骨头，很多人会不知如何下手，产生惧怕感，进而排斥吃此类食物，其实吃法和一般料理相同，用刀叉切小块食用。

▲在较轻松的餐厅用餐时，若是有带壳或带骨的菜肴，如螃蟹、虾、龙虾、烤鸡、烤羊排等通常会附有洗手盅，此时就可以用手拿着骨头啃食。

▲洗手盅：是餐后用来洗手的器具，其中漂浮着柠檬片，以便洗净指尖的脂肪油污，通常为银器或玻璃制品。






↑擦手









↓单手手指放入









↑错误示范：双手放入





烤小羊排


在欧美国家小羊排被视为高档食物，由于3—6个月的小羊仍在吃奶阶段，羊肉本身无膻味，再加上用了许多香料腌制，烧烤后，滋香味美，所以烤小羊排在西式料理中一向是颇受欢迎的料理。在普通餐厅可以用手拿着骨头吃，骨边肉最香的；正式场合则应持刀叉切成适口大小再叉食。






↑烤小羊排（从烤羊排的骨边切入，先将肉与骨分离，再把肉切成适口大小，蘸裹酱汁食用。）





串烧







↑用手把餐巾布或纸巾包住铁串的尾端，铁串朝下，用叉子将食物一一取下。




串烧料理在欧美国家，尤其是中东地方极受欢迎。串烧料理是用“铁串”交互穿刺肉块、洋葱、青红黄椒等食物，然后再来烧烤。吃串烧时，可将左手的西餐叉抵住串烧物，然后用右手将串针拔出，再切成适口大小进食。拔出串针时，用力要适中，以免串烧物飞跃出去，闹出笑话。由于烧烤时温度很高，“铁串”很烫，请千万不要直接上口，以免烫伤。在餐厅中将整串拿在手上吃，不雅且危险。






用刀叉将大的食物，切成适口大小后再品尝。→





意大利面


意大利面(Pasta)风靡全世界。亚洲人善于用筷子吃面条，但用叉子吃面条就感觉难度极大，其实只要掌握下列要素即可自由自在、轻轻松松地享受一顿可口的意面美食了。






↑用叉子卷住适口大小的面条（吃意大利面时，可以使用叉子和汤匙一起来进食。此处先叉住一些面条，用汤匙抵住，旋转叉子使卷成适口大小的面团。）









再用汤匙抵住，以防面条滑掉。（用汤匙抵住以避免卷好的意大利面条脱落，最好是卷好再食用。千万要注意不是像日本人吃面一样，用吸的方式来吃。）↓




纸包料理

纸包料理是西餐料理中较高级的烹饪法。它是透过烤箱的高温，将烘烤纸内的食物蒸烤熟，原汁原味，尤其是撕开烘烤纸的一瞬间，扑鼻而来的香气令人食欲大增。多用于鱼类、蔬菜类料理，食物本身就很健康，再加上烹调方法无油脂，现已成为上流社会的最爱。






用叉子压住烤纸边缘，用刀子从中央横向将纸切开。→









←用刀叉将纸剥开食用。




白煮蛋

欧洲很多国家早点都供应白煮蛋。吃白煮蛋的方法和国人完全不一样, 他们会把煮好的蛋放在蛋架上, 再垫放在小碟内，然后端上桌。在德国、瑞士、奥地利，白煮蛋甚至还可自行选择几分熟。






1．白煮蛋置蛋架上









2．以刀或叉轻敲壳









3．剥壳









6．放入口中吃白煮蛋









4．撒盐、胡椒调料









5．用小汤匙挖蛋





瑞士奶酪火锅(Cheese Fondue)


先在“专用奶酪火锅”的锅里放入2到3种奶酪，用白葡萄酒烧热使奶酪溶化，然后用切成小块的面包沾上熔化的奶酪吃，口感特殊浓郁，齿颊留香，是终身难忘的一种美食。






←用叉子叉上小块面包，再蘸裹熔化的奶酪，略凉一下再吃。









↑瑞士奶酪火锅和面包









6.配菜



西餐料理的主菜通常为肉类、家禽、海鲜等食材，多为酸性食物，因此西式料理的主菜旁多会配有碱性食物——蔬菜的搭配，进食时主菜配菜交互食用，红花衬绿叶，酸碱调和，均衡又健康。配菜的作用，主要为凸显主菜的美味，并增添料理的色、香、味。配菜种类丰富，所有蔬菜皆可使用，食用大块蔬菜用刀切成适口大小, 用叉子叉着吃；小颗粒蔬菜如青豆、玉米粒等, 可将叉子凹面朝上, 以刀子帮忙将食物拨到叉子上面舀着吃。






↑用叉子将饭舀起食用









7.奶酪



奶酪，又叫起司，中国台湾叫乳酪, 是欧美人士生活中不可或缺的食品。通常在主菜吃完后，等待服务人员将桌面收拾干净后，开始吃甜点前，如果还吃得下，就可以品尝起司。服务员会用推车或银盘拿来好几种奶酪，并且会详细解说每种奶酪的特色，任由客人挑选，再切小块装盘给客人。若吃不惯则可不点，点了最好吃完。奶酪一般搭配干果类或葡萄、无花果、草莓等水果同吃。奶酪的原料多为牛乳，也有用羊乳或山羊乳制成的。用刀叉将奶酪切成适口小块食用。品尝多种奶酪时由口味淡的吃起，最后吃口味重的，其间交互着吃干果、水果或饼干，以均衡口味咸淡。软奶酪可涂在一口面包上吃。如果还有剩下的葡萄酒和面包，可以配着奶酪一起吃喝完。






↑奶酪盘









←用刀叉将奶酪切成小块食用





★奶酪通常可分为下列五大类


1.蓝霉奶酪

让蓝霉菌在内部繁殖的奶酪，盐分含量高。随着起司逐渐成熟会散发出强烈的气味,.像臭豆腐一样又香又臭。最具代表性的起司是意大利的高冈索拉奶酪(Gorgonzola)、法国的洛克福奶酪(Roquefort)，以及英国的史提顿奶酪(Stilton)。

2.硬质奶酪

借由加热及压榨去除水分，经过长时间熟成。最具代表性的奶酪是意大利的帕玛雷基诺奶酪(Parmigiano.Reggiano)。

3.半硬质奶酪

经过压榨但不加热，因此表面坚硬、内部柔软。成熟期也短，最具代表性的奶酪是意大利的贝尔蓓丝奶酪(Bel.Paese)、法国的布利奶酪(Brie)、卡蒙贝尔奶酪(Camembert)。

4.洗浸奶酪

表面用盐水等洗过使其含有湿气，利用因湿气产生的酵母使其熟成。虽然味道强烈，但却非常容易入口。最具代表性的奶酪是意大利塔雷吉欧奶酪(Taleggio)、法国的蒙斯特奶酪(Munster)。

5.新鲜奶酪

经过发酵但未经熟成,.也会有浓郁味道的新鲜奶酪。最具代表性的是意大利莫扎雷拉奶酪(Mozzarella)、法国的布列沙瓦奶酪(Brillat.Savarin)。






8.甜点



餐后甜点帮助消化，也令人心情愉快。一般而言，欧美人士绝不会错过。除了蛋糕、水果、冰淇淋外，欧美人士有时也喜欢用餐后甜酒当点心，如波特酒(Port)、水果香甜酒(Liqueur)、冰酒(Ice Wine)、贵腐酒(TBA)等。






蛋糕从尖角处切→





蛋糕吃法


先用叉子压住三角形蛋糕的尖角处，再用刀子切下，若还太大，可再切成小块，以此类推。若是圆形、方形或长方形蛋糕，则由一侧吃到另一侧。一般以叉子叉食即可，若有酱汁或是布丁、奶酪类，则可用小汤匙舀食。不要全部切成小块再吃。






↑再切成适口大小





水果吃法


吃水果使用的餐具通常是较锋利的刀和叉，另外有时视水果种类会搭配洗指水。通常水果都是用刀叉切食，但李子、樱桃、葡萄类水果，则可用手每次拿一颗放入口中食用，再将皮和籽轻吐在握拳的手中，放在盘内一处。吃香蕉时，可用刀切除两端，去皮后再切成适口大小食用。






↑先将皮与瓜肉分开，再切成适口大小食用




1.哈密瓜

水果类经常出现的就是瓜类，尤其哈密瓜深得欧美人士的喜爱。在享用前持刀叉将皮与果肉分开，再切成适口大小食用。

2.葡萄

西餐饭后常会吃奶酪,.此时搭配的新鲜水果最多的就是葡萄,.吃法是用手撕去葡萄皮。若是大粒的葡萄，可先在葡萄皮上划十字纹的缺口，再用手撕去葡萄皮。将葡萄籽轻轻吐在握拳的手中或叉子上，再集中放到盘内。






将葡萄籽轻轻吐在叉子上，再集中放在盘内→




3．草莓

先用叉子压住草莓蒂，然后用刀子切掉蒂。再将草莓切成小块,.用叉子叉住,.通常可蘸甜酱汁吃，如炼乳、巧克力酱等。


冰淇淋吃法







吃冰淇淋→




外国人非常爱吃冰淇淋，豪华冰淇淋通常会配上饼干。吃时先从身前部分吃起（用点心专用汤匙）, 若有饼干，也可用饼干舀冰淇淋，或把饼干混入冰淇淋中来进食。






9.咖啡和茶








↑意大利浓缩咖啡（Espresso）




饭后，一般西餐厅都会提供咖啡或茶。 随着饮食生活的多样化，咖啡或茶的种类也越加繁多，比如美式咖啡(Regular Coffee)、意大利浓缩咖啡(Espresso)、卡布奇诺(Cappuccino)、牛奶咖啡(Caffe Latte)、柠檬红茶、菊花奶茶、各式花茶等。

▲热咖啡或热茶应趁热喝，冰咖啡或冰茶则趁冰喝，虽如此，但也不必一饮而尽，饮用动作优雅些，一次一口。

▲公用糖罐内的小匙是公匙，专门舀糖用的，千万不要放进杯里搅拌。

▲牛奶盅内的牛奶则是用来调配咖啡或茶的，不可直接拿来喝，若要喝牛奶可另外点来喝。

▲喝热咖啡，若要加糖和奶，应先加糖后加奶，这样糖比较容易溶解。

▲搅拌咖啡或茶的小汤匙，不是用来舀着喝的，也不是用来取糖加奶用的，搅拌好应立即放在杯旁靠外侧垫盘上，不要到处乱放，不可用嘴舔干净，也不要一直立放在杯内，因为那样喝咖啡，咖啡可能顺着小匙流你一脖子。







▲喝的时候不要大口吞咽，或发出咕咚咕咚的声响，要温文尔雅地小口品尝。

▲西式茶、咖啡的碟和杯必定配套使用，有杯就有碟，但喝时若饮用者与桌子距离很近，则只要端起杯子喝即可，碟子仍放在桌上;若饮用者距桌子很远，则饮用时一手持碟至齐胸高度，另一手持杯饮用。

▲茶、咖啡碟的作用是垫放杯子和小匙用的，并且盛接溢出的液体，以免弄脏桌巾或饮用者的衣服，如果碟内蓄积许多液体，则可用纸巾吸干，并同时擦干杯底。

▲正式场合绝对不可以用双手握杯喝茶和咖啡，或俯下身子趴到杯上喝咖啡、茶，更不能用手端着碟子，低头吸食放在碟上杯里的饮料。

▲优美的持杯方式是用拇指和食指捏住杯耳，再轻缓地将杯子端起。






↑卡布奇诺（Cappuccino)









红茶→




▲不可使用有破损或有裂纹的杯碟待客，那非常不礼貌。杯子一定要清洗干净，不可有茶垢、咖啡垢或口红印。

▲西式茶饮如红茶、水果茶、花草茶等，可以加糖饮用，也可以不加，视个人喜好而定。

▲红茶类可以加奶制品变成奶茶，或加柠檬而成柠檬红茶饮用，但勿加奶又加柠檬，因为酸会使牛奶凝结，使整杯茶看来很肮脏不美观。

▲杯内若有花草茶叶末，可以轻轻吹开，或用小匙捞出放在碟内；不可用手捞或喝到嘴里再“呸”地吐出来。






10.自助餐








↑凉菜吧




自助餐是一种由客人自行挑选拿取或自烹自食的一种就餐形式。亦即餐台上摆放有各式各样食物, 如前菜(冷热开胃菜)、汤、色拉、主菜、甜点、水果、咖啡、茶、饮料, 甚至有些餐厅还提供香槟、葡萄酒、啤酒、烈酒等。

▲应邀赴自助餐宴，到场要先和主人寒暄、打招呼、致谢或道贺；用餐完毕离去前，也要对其招待再次表示谢意，并夸赞食物、饮品、场地布置等安排周到。但要长话短说，不要独占主人的时间。

▲吃西式自助餐，可以用吃西式套餐的程序拿取食物，先取冷开胃菜，吃完再取热开胃菜，想喝汤就拿汤，再吃色拉和主菜，最后品尝甜点、咖啡，这样吃得既优雅又舒适。千万不要一次把甜的、咸的、冷的、热的食物全放在一个盘里，堆得山高，如此不但不能好好品尝美味，还让人觉得你老土不懂礼仪。

▲吃自助餐，切忌浪费。要按照自己的食量取菜, 不要拿一大堆又吃不完，剩下丢弃浪费。

▲取食物时不要使用“已用过的餐盘”盛食物, 也不要用自己的刀叉或筷子取食物。

▲自助餐的每一种菜，都有取菜专用匙或夹，通常放在每道菜前面的专用菜夹盘上，取用完毕归回原位。而且不要图自己方便，用这道菜的专用夹去取另一种菜，破坏了菜肴的美味。






↑沙拉吧









↑点心吧




▲拿取食物时，不要挑拣食物，也不要把食物搅得乱七八糟，更不要将已夹入自己盘内的食物再放回去。

▲不管是在餐厅的室内或户外，切忌“以香烟佐餐”，在用餐时抽香烟，边吃边抽烟是非常没礼貌的行为。

▲不要站在自助餐的餐台前边取边吃食物，更不能一边走一边吃，要拿回座位坐定后再开始吃。

▲取菜时遵循“少量多次”原则，每次取菜的量不要太多，而且尽量不要让不同食物在盘内彼此接触，以免味道混淆。先尝尝看每种食物的不同美味，特别喜欢的可以再多次取食。

▲使用完毕的盘子或杯子，就放在自己桌上，服务人员会来清理收走，不要随意放置在摆放菜肴的桌上或窗台。如果设有餐盘回收处，则将用过的餐盘放到该处亦可。

▲如果参加的是自助餐式的站立酒会或茶会，不是每人都有座位，往往只在会场周围摆放些椅子，让疲累的人略事休息。这种情况请不要霸占椅子长坐不走，应该四处走动，和更多人见面寒暄，扩展人际关系。

▲参加自助式的站立酒会或茶会，重点不在吃，因此不要拿太多食物在盘内，要特别注意自己的吃相，吃得优雅些。






↑汤主菜吧




▲参加站立式酒会或茶会，拿葡萄酒杯或香槟杯时，可以捏杯腿或只拿住杯脚。不要因为免费就一次拿好几杯品尝不同的酒或饮料，每次品尝一种才合礼仪。

▲参加站立式酒会或茶会，饮料必须长时间拿在手上，为避免冰饮滴水，建议用餐巾纸将饮料杯包握住，但葡萄酒杯则不可如此拿。

▲参加站立式酒会或茶会，一定要保持空出右手，以便随时可以和人握手寒暄。因此餐盘和叉子要以单手拿，拿法是将叉子放在盘边，再用拇指压住即可。如果还有一杯饮料，则用大拇指和食指夹住餐盘，将杯子放置在手掌上，用另外三指支撑住即可。

▲站立式酒会或茶会的食物，通常都设计为一口食物，不需使用刀切，只要用叉子或牙签叉着吃即可。






第三章　欧洲六国美食介绍














1.法国美食特色








↑巴黎铁塔




法国菜在现代欧美餐饮中扮演着重要角色，尤其国际宴会供应的美食佳肴多以法国菜的方式出场。法国自古以来食物特别丰富，此外又从凯尔特人、罗马人、日耳曼人身上继承各式饮食文化，如啤酒、葡萄酒的酿造，盐腌、烟熏的方法等。

16世纪意大利佛罗伦萨贵族美第奇家族的女儿卡德丽娜公主嫁给法国的亨利二世皇帝，由于卡德丽娜公主带来了大量随从（包括厨师），将意大利经过文艺复兴时期的饮食文化带到法国，从此法国人由用手抓菜的习惯进化到使用刀叉佐餐，且女性也可以参加餐宴。

由于法国地理景观多样化，因此具有相当出色的地方菜：如面向大西洋的布列塔尼盛行海鲜；西南地区是鹅肝、松露的著名产区；阿尔卑斯山附近则具有瑞士风味；地中海沿岸以香料、橄榄油调味的海鲜料理为主；内陆地区则多为肉类烹调菜肴；与德国相近的阿尔萨斯地区有不少德国风味菜等等。






↑法国阿尔萨斯









1．法国街道









2．巴黎凯旋门









3．巴黎厨具店









4．餐厅一角









5．巴黎和平咖啡馆









↑法国菜市场 卖蔬果









↓法国菜市场 卖香肠









↑餐厅菜单









↓餐厅花园





重要食材介绍


★蜗牛(Snails)






↑罐头蜗牛









↑新鲜白蜗牛




相传古时法国布根地的蜗牛蚕食葡萄嫩叶及葡萄，造成葡萄酒业的巨大损失，农人恨之入骨，突发异想，和厨师合作，捕捉蜗牛并创制成多种人间美味的蜗牛菜肴，其中最著名的佳肴是“布根地
 蜗牛”。今天的蜗牛已是专门饲养出来的，每年全球用掉约4亿只蜗牛，法国本地蜗牛已不够用，现多为进口的。蜗牛又称为田螺。

★鱼子酱(Caviar)

河海中的鱼类有成千上万种, 其中绝大多数以产卵方式繁衍下一代。有一类鱼名叫鲟鱼(Sturgeon), 自13世纪起此种鲟鱼卵就被认为是人间难得的美味。在所有鱼卵中唯独鲟鱼卵经盐腌处理后，能称为鱼子酱，其他鱼卵则不能称之为鱼子酱。最好的鱼子酱产在俄罗斯南部、伊朗北部的里海，由于供不应求，价格节节上涨。更由于过度捕捞，恐怕会使鲟鱼灭绝，因此据说联合国近年已禁止捕捞鲟鱼取其鱼卵了。高级的鱼子酱有“Belouga”、“Ossietra”、“Sevrouga”, 吃鱼子酱要用专门的小汤匙(一种用鱼骨做成的汤匙)舀着吃。金属制的小汤匙会破坏鱼子酱的味道。通常吃鱼子酱配香槟或冰透的伏特加酒。






↓高级鱼子酱




★鹅肝 (Goose Liver)






↑鹅肝




鹅肝、松露、鱼子酱并称为世界三大珍馐。法国农家为了得到美味且肥大的鹅肝，选用特制玉米饲料每天将鹅灌食喂肥，使鹅肝变大且肥美。鹅养至5个月大时宰杀,此时肝会重达1公斤。最有名的产地在法国西南部佩尔格里地区(Perigord)。判断鹅肝的品质好坏有几个方面：(1)肝越大越贵、越大越好；(2)新鲜鹅肝触摸时质地要坚实, 表面光亮且越呈粉红色越好； (3)鹅肝质地越细致越好； (4)鹅肝颜色要均匀, 有血丝或瘀青都非上品。

★松露 (Truffle)






↑罐头黑松露




法国松露有“黑钻石”的美誉。松露生长在地表之下，不露出地面，因此采收十分困难, 有经验的采集者就在清晨太阳尚未出来时, 训练嗅觉灵敏的狗来帮忙找寻。每年11月到次年3月是松露的产季。因为寻找不易、产量不定，且供不应求，因此价格非常高昂。法国松露产地主要在西南部的佩尔格里地区，次要在 Quency和普罗旺斯(Provence)东南部、Tricastin地区。






↓新鲜黑松露




★蔬菜

法国蔬菜在法国料理中既是主角也是配角，因此经常扮演着重要角色。最常使用的蔬菜是黄菇(Cirolle)、羊肚菇(Morille)、青蒜(Poireau)、芹菜头(Caleri-rave)、虾夷葱(Ciboulette)、西洋菜(Cresson)等。






↓各种蔬菜




★调味料

由于法国地域辽阔，因此在法国料理中也孕育着各个地方的调味料, 如海盐、芥末、葡萄酒、苹果酒、葡萄酒醋、胡椒等。






各种调味料→




★香料

在法国料理中经常使用大量香料，尤其地中海边的普罗旺斯地区。其中最有特色的香料有香叶(Laurier)、莳萝草(Aneth)、茵陈蒿(Estragon)、山萝卜(Cerfeuil)、酸模(Oseille)等。






各种香料、香草→









↑法国各种奶酪




★各种奶酪

法国的奶酪非常有名，种类繁多居世界首位。依形态分有新鲜而软的、半硬的、硬的、蓝霉的及烟熏的5大类；通常食用奶酪时会附带面包、干果(如核桃)、葡萄等，食时亦可搭配葡萄酒。著名的奶酪有洛克福 (Roquefort)、卡蒙贝尔(Camembert)、布利 (Brie)、卢布罗熊 (Reblochon)、玛斯特(Munster)、圣摩尔(Sainte-Maure)等。

★开胃菜

1.布根地焗蜗牛

Les.escargots.facon.Bourgogne.

Snails.Burgundy.Style.with.Butter.and.Garlic

将切碎的大蒜、洋芫荽加入奶油内拌匀，再塞入蜗牛壳内，用烤箱烘烤而成。这是一道最受全世界欢迎的法式开胃菜。吃蜗牛时会附上一套专用工具(夹子和二齿小叉)。有些餐厅为了更方便客人食用，此道佳肴已不再用蜗牛壳及专用夹子、叉子，仅以普通叉子取食。当左手用夹子夹住蜗牛后，此时拇指食指勿再用劲夹(蜗牛会掉落)，右手用叉子叉住蜗牛肉，并顺着蜗牛肉旋转的方向转动，就能很简单地取出蜗牛肉食用。蜗牛壳内残留的酱汁(被视为人间美味)倒入盘中，可用面包蘸着食用。






↑左手用夹子夹住蜗牛壳，右手用小叉取出肉食用









↓用面包蘸着焗蜗牛时制造的美味酱汁。









↑布根地焗蜗牛（注：示者为左撇子，一般应夹子放右侧，用右手夹；小叉放左侧，用左手持小叉）




2.鲜金枪鱼鞑靼配色拉和芒果醋汁

Tartare.de.thon.frais.coupe.au.couteau.salade.d'herbes.et.vinaigrette.de.mangue. Fresh.Tuna.cutted.by.Knife.Herbs.Salad.and.Mango.Dressing 将新鲜粉红色金枪鱼切小丁，用模型压平整形后，放入盘内，搭配色拉叶和芒果酱汁食用，清新甜美。






鲜金枪鱼鞑靼配沙拉和芒果醋汁↓




3.传统鹅肝匹配西梅酱.

Foie.gras.d'oie.maison.compote.de.pruneaux. Homemade.Goose.Liver.Terrine.with.Plum. Sauce

将生鹅肝仔细挑去筋脉，再和一些香料烹煮至浓稠且至汁收干，倒入模型，压紧，使成型且凉透。食用时，切厚片置盘，配西梅酱同食，另会附烤过的面包，也可涂在面包上吃。讲究的在鹅肝中间还会放上松露块，以增添香气。






↑传统鹅肝匹配西梅酱









↑烤西红柿芦笋配山羊奶酪和黑菌汁




4.烤西红柿芦笋配山羊奶酪和黑菌汁

Tomate.grillee.asperges.fromage.de.chevre.tapenade.vinaigrette.de.truffes. Grilled.Tomato.Asparagus.Goat.Cheese.Tapenade.and.Truffle.Dressing 将西红柿去皮去籽后烤熟，搭配烫过的绿芦笋、羊奶奶酪、黑橄榄酱和黑菌汁，盘饰色彩缤纷极清新开胃。

5.法国鲜活大牡蛎

Bretagne.de.Claire.No..0.

Brittany,.Extra-Large.Live.Oysters.No..0

牡蛎即生蚝, 在法国人人爱吃牡蛎，故有“海中牛奶”的美誉，每年的9月—12月为产季, 其中又以11月产的品质最好。冷盘通常是6或12粒为一单位，吃时通常会配香槟或白葡萄酒。大牡蛎可论个零点。食用时，先请专人打开牡蛎，再用柠檬角挤汁在牡蛎肉上面，或淋红酒醋汁，一手拿起牡蛎壳，将壳内的牡蛎肉和原汁一饮而尽。






↓法国鲜活大牡蛎（盘内有柠檬角）




★汤






↑法式洋葱汤




1.法式洋葱汤

Soupe.gratinee.a.l'oignon.

French.Onion.Soup.with.grilled. Emmenthal.Cheese.Topping

将洋葱丝用橄榄油炒至糖分出来、颜色变棕，加高汤及香料熬煮而成的洋葱汤。食用前，汤碗上放薄片面包或薄饼及许多艾曼塔奶酪(Ememtaler Cheese)焗烤成金黄色后再吃。

2.渔夫海鲜汤.

Soupe.de.poisons.du.pecheur. sa.rouille.et.ses.croutons. Traditional.Deep-Sea.Fish. Broth.shredded.Emmenthal. Cheese.&.Garlic.Toast.

用鱼高汤熬煮带壳虾、米粒、香料等，煮透打泥调味而成。食用时，视个人喜好，可将奶酪丝、蒜香美乃滋和大蒜面包放入汤内同吃。






←渔夫海鲜汤




★面包

法国的面包种类很多，最著名的是皮脆内软的法国条或法国球。可以冷吃，也可以略烘热后皮脆再吃。早餐则多吃松软的牛角面包(Coissant)。




★色拉

尼斯色拉.

Salade.Nicoise.

French.Mediterranean.Salad

以法国南部地方尼斯命名的色拉，以凉拌土豆片为底，再加上金枪鱼、白煮蛋、西红柿、青红黄椒丝、四季豆等组合而成，是色彩鲜艳的冷食色拉, 也是法国最有名的色拉。






尼斯色拉→




★主菜






↑煎澳洲牛柳配羊肚菌、荷兰豆




1.煎澳洲牛柳配羊肚菌、荷兰豆.

Filet.de.boeuf.Austraien. poele.aux.morilles. galette.de.pomme.de. terre

Pan-fried.Australian. Beef.Tenderloin.with. Morels.Potato.galette. and.Snow.Peas

羊肚菌顾名思义就是外表长得像羊肚的一种菌菇。羊肚菌生长的季节(春天)和其他菇的季节(秋天)完全不同，又具有特殊的甜味和香味，因此在法式料理中经常会使用到它，以增香提味。尤其配上牛排，在法国备受喜爱。

2.白葡萄酒无花果煎鹅肝

Foie.gras.au.Muscat.et.aux. Figues

Goose.Liver.savored.by. Muscat.and.Figs

法国鹅肝不但大而且肥嫩香滑，煎鹅肝不可全熟，一般约五六分熟即可，最适合搭配甜酒加无花果干煮成的酱汁。食用时配上法国波尔多著名的甜味白葡萄酒(Sauternes)，相得益彰。






↑白葡萄酒无花果煎鹅肝




3.烤带骨羊排配果仁和香草

Carre.d'.agneau.en.croute.d'.herbes.et.pignon.ratatouille.et.ail.confit.

Roasted.Rack.of.Lamb.with.a.Pine.Nut.Crust.and.Herbs

法式料理中的羊排通常选用3至6个月大，只喝羊奶尚未吃草的小羊羔，较少膻味，再裹上大量的普罗旺斯综合香草，送入烤箱烘烤。烤出来的羊排，被法国人视为人间美味，确实鲜香多汁、肉质细嫩。






↓烤带骨羊排配果仁和香草




4.煎扇贝配芦笋和芒果汁

Saint.Jacques.grille.aux. asperges，mangue.salsa. Seared.US.Scallops.with. Green.Asparagus.and. Mango.Salsa 此处选用美国新鲜大扇贝，在其表面撒上奶酪粉和面包粉，抹上黄油后，再经烤箱烘烤成外脆内嫩的扇贝，配上新鲜芦笋，别有一番滋味。






↑煎扇贝配芦笋和芒果汁




5.烩猪肘配酸菜

Pork.Knuckle.with.Sauerkraut. and.Potatoes

这是法国阿尔萨斯地方的菜肴，阿尔萨斯因曾被德国统治，因此饮食、文化、生活习惯等都深受德国影响。将猪肘以香料和水煮至软，搭配酸包心菜同吃，开胃解腻。水煮土豆为主食，增加饱足感。






←烩猪肘配酸菜




★甜点






↑法式金万利薄饼




1.法式金万利薄饼

Crepes.flambees.au.Grand. Marnier

Thin.Pancakes.flamed.in.grate. Orange.&.Lemon.Juice.with. Grand.Marnier.Liquor

薄饼基本上是用面粉、鸡蛋、牛奶制作而成的。通常点“金万利薄饼”这道点心，法国餐厅的服务员会到客人面前做现场的“桌边服务”，以金万利柳橙酒和黄油、糖等熬成薄饼酱汁，制作复杂且讲究，但有娱乐效果，且薄饼的口感特别美味鲜香。

2.软巧克力蛋糕

Moelleux.fondant. au.Chocolat

Flourless.Chocolate. Fondant.with.Vanilla. Ice.Cream

用苦甜巧克力制作的柔软巧克力蛋糕，趁热切开时，里面的巧克力会流出来，混合香草冰淇淋同吃，异常美味，是一种饮食新体验。






软巧克力蛋糕→




★饮料






↑帕斯提斯（Pastis,茴香酒和水调匀成）









法国矿泉水→




矿泉水分为有气泡和没有气泡的两种，一般欧洲人多喜欢含气泡的矿泉水，认为可以帮助消化，有益健康。

★酒

1.开胃酒.(Aperitif).

开胃酒，顾名思义就是用来开胃喝的酒。用餐前喝一杯开胃酒，对于放松心情、促进食欲有很大的帮助。通常开胃酒都选择酒精度低、较不甜的酒。法国餐厅常提供的是香槟、基尔酒(Kir)、皇家基尔酒(Kir Royal)等。在法国餐厅点开胃酒都会赠送一些佐酒小点，如腌渍橄榄、花生米等。






↑皇家基尔酒（Kir Royal)[黑醋栗甜酒（Cr è me de Cassis)加香槟即成]




2.佐餐酒..(Table.Wine).

用餐时不喝甜酒、烈酒，以免麻痹味蕾，品尝不出美食佳肴的味道。真正佐餐时喝的酒，为红葡萄酒、白葡萄酒、玫瑰红酒或香槟。






1.佐餐酒 玫瑰红葡萄酒









2.佐餐酒 法国红葡萄酒









3.佐餐酒 法国白葡萄酒









4.佐餐酒 法国香槟




3.餐后酒..(Digestif).

餐后酒能够加速脂肪分解、帮助消化，更加享受用餐乐趣。因此用餐过后吃完甜点喝完餐后咖啡，欧洲人喜欢再悠闲地品尝一小杯餐后酒，作为美好一餐的结束。如苹果白兰地 (Calvados)、干邑白兰地(Cognac)、洋梨蒸馏酒(Poire William)、法国橙香酒(Cointreau)等。






法国白兰地(XO)→









↑法国白兰地(Chatbot VSOP)









2.意大利美食特色



意大利在罗马时代，调味料及香料的用法就已经非常先进，有钱人家已开始食用炖煮菜肴、烤羊排及葡萄酒。罗马帝国时代疆域辽阔，从地中海的北非到小亚细亚，以及现在的西班牙和法国都包括在内。因此各式的烹调技术和橄榄油入菜都大为盛行。

由于意大利半岛形如长靴，南北狭长，气候也有很大的差异，因此每个地方都有不同的地方菜，一般而言，意大利饮食烹调崇尚简单、自然和质朴。意大利北部畜牧业发达，乳制品种类多，此外，北部盛产中长稻米，适合烹调意式炖饭和米兰式炖饭，北部人喜欢采用牛油烹调食物；西北部靠近地中海，海鲜丰富，口味接近法国普罗旺斯；南部盛产番茄、橄榄油及水牛奶酪，造成比萨的风行，喜欢用橄榄油烹调食物，善于利用香草、香料和海鲜入菜；内陆菜肴则以肉类、奶酪、朝鲜蓟较多。另外，著名的西西里岛饮食，深受阿拉伯影响，食风有别于意大利的其他地区，仍然以海鲜、蔬菜以及各类面食为主，特产为盐渍鱼子和血柑橘。






↑波隆尼（Bolonge）









↑威尼斯









1.威尼斯圣马可广场









2.罗马竞技场









3.波隆尼老街









4.罗马 西班牙广场









5.米兰大教堂









↑在意大利传统餐厅用餐









↓餐厅一角









↓餐厅壁饰





重要食材介绍


★生火腿 (Prosciutto Crudo)

这种未经加热处理，用盐腌的猪腿肉，经自然风干熟成(约9～18个月)的火腿称之为生火腿。意大利在猪崽的饲养地区、种类、饲料等方面有严格的法律规定，只有符合规定才能冠用产地名。主要产地在意大利的中部帕玛(Parma)，帕玛出产帕玛基诺奶酪(Parmigiano)，用制作奶酪剩下的乳清作为猪饲料，所以生产的生火腿口味浓郁，品质优良，驰誉世界。






↓帕玛生火腿









↑小龙虾




★小龙虾 (Scampi)

生长在海里，体形较一般虾大些，长约15~20公分，前脚很长，又有“长脚虾”之称。烹调后鲜甜味美。

★白松露 (Tartufo Bianco)

意大利的“白松露”和法国的“黑松露”齐名。主要产地在意大利北部Piedmont地区，由于极为稀少，价位甚高，有时超过黑松露的价码。意大利的白松露香味强烈、口味浓郁，因此大多刨为薄片配菜生吃。






↓意大利白松露




★橄榄油 (Olive Oil)

橄榄油是用橄榄果实压榨制成的。不经加工直接榨取的第一道原汁，称“特级原汁橄榄油 Extra Virgin Olive Oil”，味道香醇，散发果香，不易氧化，多用来制作色拉酱汁和直接涂在面包上食用。若为第二次压榨或混合其他橄榄油，则称“一般橄榄油Pure Olive Oil”，多用在油炸或煎炒。






橄榄油→




★老酒醋 (Aceto Balsamico)

产在意大利中部摩德纳(Modena)，葡萄酒经二次发酵成醋，利用白天热早晚凉的温差效应长期熟成产生的老酒醋，口感甜润、气味浓郁芳香是其特色。通常要放置5年以上，甚至有长达50年的老酒醋，当然价格惊人。就像生火腿一样，政府也有严格规定，方能取得认证标准。






↓各种不同的老酒醋




★奶酪 (Formaggio)

意大利是世界第三大奶酪消费国，仅次于法国、德国。意大利生产的奶酪大约有600种之多。奶酪除可零食，也经常用来入菜，如比萨饼的制作就少不了它。其中最著名的有佩科利诺罗马诺奶酪(Pecorino Romano)、帕玛善奶酪(Parmigiano)、摩扎瑞拉奶酪(Mozzarella)、莉可塔奶酪(Ricotta)、玛斯卡彭奶酪(Mascarpone)、高冈佐拉奶酪(Gorgonzola)、芳提纳奶酪(Fontina)、贝尔贝斯奶酪(Bel Paese)等。






←各种奶酪




★意大利特有香料

意大利人烹饪时多喜欢使用新鲜的香料, 几乎家家后院或阳台都有种植, 随手可得。除了作为增香提味、增进食欲、帮助消化外, 也经常当做配菜, 当然也可作为家里的装饰之一。最常使用的是鼠尾草(Sage)、罗勒(Basil)、俄力冈(Oregano)、百里香(Thyme)等。






↓新鲜罗勒菜




★通心粉 (Pasta)






↑各式通心粉




据说意大利通心粉是由马可·波罗从中国带回去的，意大利人将中国的面条加以改变发展，以面粉(高级的选用杜兰麦粉，成本低的选用一般面粉)和水为基本材料，制作成各式各样、形状各异的面类食品。意大利的法律对通心粉有严格规定和管理，绝对禁止添加任何人工色素和防腐剂，唯一不予限制的是通心粉的形状，因此奇形怪状的通心粉，让意大利人充分发挥了他们的想象力与创造力。据说目前意大利的干通心面有300多种样式，而且每一种都有不同的名称。意大利人吃通心粉，喜欢吃所谓“弹牙”(aldente)的熟度，以中国人看来似乎是还没煮熟还硬着呢，但意大利人觉得那样才够咬劲、好吃。通心粉和酱汁也有密不可分的关系，酱汁的变化就有数十种之多，其中最受欢迎的有肉酱(Salsa Bolognese)、番茄酱汁(Salsa di Pomodoro)、热诺亚酱汁(Pesto Genovese)等。通常宽条和厚皮的通心粉，适合搭配浓味酱汁；细条通心粉则适合搭配清淡的酱汁。

★比萨 (Pizza)






↑烤比萨




比萨(Pizza)的发源地是意大利南部的那不勒斯，到19世纪左右，比萨一直是属于路边摊的小吃，一般高级餐厅是不供应比萨的，但是现在在许多气氛轻松的普通餐厅、家庭餐厅或比萨专卖店，都可以吃到意大利比萨。意式比萨的特色是面皮薄，添加的材料简单，用可以达到400℃的石头窑来烤比萨，只要5分钟的时间就烤好了，而且不会像一般烤箱那样产生水汽，烤出的比萨松脆好吃。但由于皮薄，因此吃的时候用刀叉切成适口大小后再吃较方便。19世纪后期，那不勒斯人民出外移民，将比萨传到美洲等地，使比萨变成了世界性的食物。美式比萨的特色是面皮厚，而且添加的材料丰富，吃的时候用手拿着吃即可。






↓意大利比萨





意大利人用餐方式


基本上是点一份开胃菜(含第一道菜)，一份第二道菜，餐后点一份甜点或奶酪。当然胃口较大的也可同时点开胃菜和第一道菜。在意大利所谓的“第一道菜”包含汤类、通心面类、色拉类、炖饭类等, 仅择其一；“第二道菜”就是肉类、家禽类或海鲜类等主菜。

★开胃菜 (Antipasto)

意大利开胃菜冷菜比热菜多，选择时分量应比主菜少，通常口味较清淡。除单独点菜外，有些餐厅会在用餐区的一角，用大盘子装很多种冷开胃菜供君选择；或将开胃菜放在移动的餐车上，直接推到桌边任君挑选，为您服务。

1.风干牛肉奶酪卷

Involtini.di.Bresaola.con.Caprino.e.Rucola

Thin.Slices.air.dried.Beef.rolled.with..Caprino.Cheese.&.Arugola

以许多芝麻菜垫盘底，将切得极薄的风干牛肉铺放在上面，再放上奶酪，吃的时候用风干牛肉包卷着淡味奶酪同吃，柔嫩美味。






↓开胃菜 风干牛肉奶酪卷




2.连杜豆色拉拌烟熏鸭胸、生鹅肝薄片

Lentil.Salad.with.Hot.Smoked.Duck.Breast.and.Goose.Liver.Carpaccio,.Tomato. Jam.and.Balsamico.

连杜豆就是一种扁豆，煮软后与洋葱、胡萝卜丁拌匀调味成色拉，搭配切片熏鸭胸和鹅肝薄片，吃起来别具滋味，量多实在。






↓连杜豆色拉拌烟熏鸭胸、生鹅肝薄片




3.扒嫩茄，胡瓜拌孜然羊柳

Grilled.and.Marinated.Eggplants.and.Zucchini..with.Tabouleh..and.roasted.Lamb Tenderloin.with.Cumin.

以孜然入味的烤羊柳切片，搭配北非米和烤至熟软的腌茄子、黄栉瓜，是低脂健康的一道美食。






↓扒嫩茄，胡瓜拌孜然羊柳









↑番茄奶酪色拉，拌香脂醋汁




4.番茄奶酪色拉，拌香脂醋汁

Roasted.Tomato.and.Mozzarella.Salad.with.Baby.Lettuce,.Tomato.Oil.and. Balsamico

将番茄切厚片撒上香料烤熟，与味道清淡的白色奶酪间杂排放置盘，搭配老酒醋、番茄油和色拉菜同吃，美观又美味。

5.金枪鱼薄片色拉拌橄榄，水瓜柳汁

White.and.Pink.Tuna.Carpaccio.on.wilted.Arugula.and.Olive.Caper.Berries. Dressing

将白色和粉红色的生鱼切薄片铺放置盘，与烫过的清香芝麻菜和酸豆果一起吃，微酸淡雅，回味无穷。

★第一道菜(Primo Piatto)

如汤(Zuppe)、通心粉(Pasta)、面疙瘩(Gnocchi)、炖饭(Risotto)、色拉(Insalata)等选一。正式的意大利餐厅通常不供应比萨饼，但现在已有改变的趋势。

1.传统蔬菜汤

Minestrone.di.Verdure.

The.tradtional.Italian.Vegetable. Soup

以西红柿为汤底，将洋葱、西葫芦、胡萝卜等多种蔬菜小丁煮软后制作成的营养蔬菜汤，料多实在。






↑传统蔬菜汤




2.大虾葡萄酒意粉

Spaghetti.con.Gamberoni..

Spaghetti.with.King.Prawns、

Garlic、White.Wine.&.Parsley

只用大蒜、辣椒、新鲜大

虾、橄榄油、白葡萄酒及洋芫

荽，就能做成简单可口的意大

利面。这道菜的口感好坏完全取决于大蒜、辣椒是否充分入味。当年使用辣椒是为了取代昂贵的胡椒，没想到无心插柳，结果口感更好，从此就有了这道佳肴。






↑大虾葡萄酒意粉




3.意式土豆面拌熏肉及芝麻菜

Potato.Gnocchi.with.Pancetta,.oven.dried. Cherry.Tomatoes.and.Arugula

用土豆泥和面粉制作的土豆面(意式面疙瘩)煮熟，和用熏肉和烤干樱桃番茄做的酱汁与清香芝麻菜拌炒，色彩鲜艳红润，滋香味美。






意式土豆面拌熏肉，芝麻菜→




4.意式海鲜烩饭

Seafood.Risotto.with.Prawns,. Calamari.and.Sea.Scallops.

用意大利进口特殊米制作茄汁烩饭，再放上煎烤大虾仁、墨鱼仔和干贝，丰富特殊。意式米饭讲究煮得“al dente”，亦即所谓“弹牙”的熟度，但对一般中国人而言，则大多觉得太生、太硬。

5.海味比萨饼

Pizza.alla.Siciliana

Pizz.with.Mozzarella、Tomatoes、Shrimps、Tuna.Fish.&.Mussels

炭烤的比萨饼皮薄香脆，饼上除番茄酱汁和奶酪外，还放上许多海鲜料如虾仁、金枪鱼、淡菜等一同烤熟，趁热吃特别美味。






↑意式海鲜烩饭









↓海味比萨饼









↑海鲜色拉




5.海鲜色拉

Insalata.di.Mare.al.Pesto.di.Basilico.e.Pomodoro..

Seafood.Salad.with.fresh.Basil.Pesto.&.Tomato.Pesto.

将烫熟海鲜料置盘，盘边分别淋上番茄酱汁和青酱，可以品尝两种不同口味。同时红、绿颜色对比鲜艳，美不胜收。

6.彩椒章鱼色拉拌刁草，水瓜柳

Octopus.Salad.with.Dill,.Paprika.and.Caper.Berries.

将烫得恰到好处的大章鱼切厚片，撒放在综合色拉叶上，再放上烤红椒肉、红洋葱、酸豆果(水瓜柳)，吃在嘴里只觉刁草清香，带出章鱼甜美，好吃无法挡。

★第二道菜 (Secondo Piatto)

也就是菜单里的主菜。通常是由肉类、家禽类和海鲜类组成的。蔬菜多会配在主菜里，无须另外点。

1.西西里杂扒

Grigliata.Mista.con.Salsa.al.Salmorigghiu

Mixed.grilled.Meat.with.Olive.Oil，fresh.Lemon，Garlic.&.Oregano.

炭烤是欧洲人很喜欢的烹调方式，因为低脂无油比较健康。将牛肉、猪排、鸡肉、香肠都烤熟同置一盘，可以品尝数种口味，经济实惠。

2.什锦扒海鲜

Grigliata.Mista.di.Pesce.di.Mare

Mixed.grilled.Sea.Fish.(Tuna、Prawns、Salmon、Cod.Fish.&.Sea.Bass)

炭烤食物在欧洲是属于比较高级且昂贵的菜肴，把各式海鲜炭烤熟聚集于一盘内，品尝不同鱼肉的肉质口感，是享受也可作比较。

3.特色盐渍柠檬烩鸡肉

Moroccan.Chicken.and. preserved.Lemon..

Tajine.with.Calamaffa. Olives

摩洛哥口味，金黄色微酸开胃的香料炖鸡块，搭配用番红花制作的米饭，再以黑橄榄调色提味，一盘金黄如阳光，吃在嘴里也是暖洋洋的。






特色盐渍柠檬烩鸡肉→









↑金枪鱼排拌芝麻菜




4.金枪鱼排拌芝麻菜

Tuna.Steak.with.Port.Wine.Salsa.&.Rocket. Salad.

以芝麻菜垫底，将金枪鱼大火煎至外表金黄但内部生嫩，切半置盘，佐以波特酒调制的酱汁和柠檬角，一物两吃，分量足口味佳。

5.香煎鲷鱼拌墨汁烩意大利米饭Tropical.Red.Snapper,.served. on.bed.of.Risotto.Nero,.with. Lemon.Butter.Sauce

用墨鱼汁烩煮的黑色意式米饭，搭配煎成金黄色的鲷鱼片，颜色对比强烈，味道浓郁香醇。黑色墨鱼汁早被公认健康防癌，宜多食用。






↑香煎鲷鱼拌墨汁烩意大利米饭




★餐后奶酪

奶酪.(Formaggio)

服务员会用银盘或推车拿来多种奶酪供选择，若有不懂，服务员会详细解释每种奶酪的特色。吃奶酪的基本原则：一次不要拿太多，先吃口味清淡的，再吃口味浓郁的。

★甜点 (Dolce)

1.香炸奶酪卷Cannoli.Siciliani

Crispy.Deep-fried.Roll.filled. with.Ricotta.Cheese.Cream、Chocolate.&.Candies

这是西西里岛的传统甜点，它是用面皮卷成圆筒状油炸定型后，内塞莉可塔奶酪、巧克力和水果丁。原是特别场合如嘉年华会才会制作的，现在全意大利都有此道甜点，可见受欢迎的程度。






↑香炸奶酪卷




2.提拉米苏.

Tiramisu“Di.Mascarpone.e..Caffe”Tiramisu.

提拉米苏已成为非常普遍的国际甜点。它是用玛斯卡彭奶酪(Mascarpone)、鸡蛋、砂糖、咖啡酒等，混合搅拌匀，再覆在拇指饼干或海绵蛋糕上的一种甜点,清香甜美, 入口即化。






↓提拉米苏甜点




3.香草味奶冻拌木莓

Vanilla.flavored.Panna. Cotta.with.Raspberries.

用真正香草豆制作的奶冻，可看见细微的黑点点，清甜香凝，搭配微酸甜的木莓，让人停不住口。






香草味奶冻拌木莓→









↑巧克力杏脯塔




4.巧克力杏脯塔

Chocolate.and.Apricot.Tart

用苦甜黑巧克力与杏脯碎混合做成的酥派饼，不甜不腻，饭后特别助消化，适合搭配咖啡一起吃。

5.杏仁巧克力蛋糕

Zuccotto,.Heavenly. Sweet

轻柔蛋糕切开后，有巧克力内馅，入口即化，像天上的美味，实在不可多得。






杏仁巧克力蛋糕→




★意大利咖啡 (Caffe)






浓缩咖啡→




1.浓缩咖啡.(Espresso)

一定是用小杯盛装，而且只有35～50的量，意大利人会加一些糖搅拌匀然后一口饮尽，帮助消化、去脂解腻。






←卡布奇诺




2.卡布奇诺.(Cappuccino)

用180杯子盛装，将鲜奶打成绵细泡沫，淋倒在制作好的咖啡上，撒上少许肉桂粉即可。

3.矿泉水

一般分为含气泡与不含气泡的两种。






←意大利开胃酒









↑意大利矿泉水




★酒

1.开胃酒.(Aperitivo)

餐前饮用的开胃酒最好是挑选酒精度低且不甜的酒。开胃酒最多只喝1～2杯，而且要慢慢品尝。如意大利气泡酒 (Spumante、 Vermut、Martini、Capari Soda)。






↑意大利白酒




2.佐餐酒.(Vino.da.Tavola).

用餐中喝的酒通常以葡萄酒为主，如气泡酒(Spumante)、红葡萄酒(Red Wine)、白葡萄酒(White Wine)，也可以喝啤酒。

3.餐后酒(Digestivo).

餐后酒顾名思义就是饭后加速脂肪分解，帮助消化喝的酒。因此意大利人在饭后喝完咖啡还会再点一杯餐后酒，以去脂解腻，并享受用餐的乐趣。餐后酒通常选择酒精度较高或较甜的酒，量也是小小一杯。如意大利特有烈酒：Grappa、白兰地；香甜酒：杏仁酒(Amaretto)、榛果＋浆果(Frangelico)；苦艾酒：龙胆根(Averna)等。






↓意大利餐后酒









3.西班牙美食特色



西班牙位于伊比利亚半岛，根据历史记载，当地最早的居民是伊比利亚人和凯尔特人。从公元前到中世纪该地曾受过凯尔特人、希腊人、罗马人、日耳曼人及伊斯兰人统治，因此西班牙菜也深受这些民族的影响。西班牙菜中最主要的材料、香料，如红椒粉、大蒜、橄榄等，皆是当时传来的。

由于上述历史背景，再加上西班牙有山有海，且内陆山坡起伏大和多变的气候，使得西班牙各地产生独特的地方菜。

巴斯克(Pais Vasco)及加利西亚(Galicia)位于西班牙北部，靠近大西洋，盛产海鲜。而以卡斯提尔(Castilla)为中心的内陆地区，则是盛行肉类菜肴。南部是气候温暖的安达卢西亚(Andalucia)，菜肴受到伊斯兰文化的影响。面向地中海的加泰隆尼亚(Catalonia)、瓦伦西亚(Valencia)等地的菜肴则使用大量的香料、大蒜和橄榄油。

西班牙下酒菜(Tapas)现已成为全世界最受欢迎的开胃小菜。在西班牙语中Tapas最早所代表的意思是“覆盖物”，也就是盖放在酒杯上的薄片面包，那是因为酒香会吸引果蝇飞聚，为了防止它们掉落酒中，便遮盖一片面包，后来又有人在面包上铺放一些火腿肉片等，在喝完酒吃面包时感觉更丰富，最后发展成为各种各样不同的下酒小菜，让人们在聊天品酒的同时，也能品尝变化多样的美食。西班牙随处可见Tapas小酒馆，随时都可以看到吧台边挤着满满的人群，一杯酒、几碟小菜，悠闲地消磨着许多时光。而小酒馆的吧台上常可见到声势浩大的Tapas阵仗，尤其是稍具规模的店家，菜色往往从蔬菜、肉类到海鲜，煎的、炸的、炒的、烤的、炖的、腌的、水煮的、凉拌的、烟熏的……内容繁多，令人心旷神怡、赏心悦目，不知不觉便点上一大堆。现今Tapas指的是一种精致而美味的轻巧食物，您可以将Tapas当做餐前开胃小品、零嘴或正餐，伴随您喜爱的饮料一同享用。






↓西班牙美食









↑巴塞罗那圣家堂（高第的作品）









1．奎尔公园（高第的作品）









2．托雷多老城









3．马德里斗牛场









4．马德里普拉多美术馆









1．街头艺术









2．马德里城堡老店









3．西班牙美女









4．街头艺术画









5．街头雕塑





重要食材介绍


★西班牙生火腿(Jamon Serrano)

一般的白猪腿只用粗盐调味腌过后，经自然风干制成，完全不经烟熏或加热处理，非常简单自然，比较高级的火腿经一年多的风干，味道丰富相当好吃。是西班牙小酒馆必备下酒小菜，几乎都是切成薄片生吃。在西班牙小酒馆的“Tapas Bar”里一定有专人在吧台负责现切生火腿，虽然这些火腿都经过很久的陈年，但一经切片很快就会变质走味，所以一定是随叫随切。其中Iberico生火腿品质最好、价钱最高，其次为Serrano生火腿，然后才是一般的生火腿。






↑马德里火腿店









↓顶级生火腿(Jamon de lberico)









↓生火腿(Jamon Serrano)




★西班牙香肠 (Chorizos)

将猪腿肉剁碎后加上特殊的香料、调味料，再灌进肠子里，经自然风干熟成。常用来当下酒菜和炖菜用。

★橄榄油 (Aceite de Oliva)

橄榄油是用橄榄果实冷压榨制成的。不经加工直接榨取的第一道原汁，称“特级精纯橄榄油(Extra Virgin Olive Oil)”，味道香醇，散发果香，不易氧化，多用来制作色拉酱汁和直接涂在面包上食用。若为第二次压榨或混合其他橄榄油，则称“一般橄榄油(Pure Olive Oil)”，多用在油炸或煎炒等烹调时使用。






↑西班牙香肠




★葡萄酒（Vino）

西班牙大多属于高原地形，沿海、内陆气候差异极大，它甚至同时拥有欧洲最潮湿和最干燥的地区。有许多内陆区域夏季炎热、冬季酷寒，除葡萄之外，农作物几乎无法生长。

西班牙有名的美酒佳酿全产于北部，最著名的产区是利奥哈(Rioja)和卡塔隆尼亚(Catalonia)。卡塔隆尼亚位于西班牙东北部，拥有许多DO产区，其中以佩尼地斯(Penedes)为最出色，闻名全球的Torres家族酒厂就位于此，所生产的红、白酒品质极佳，Torres酒厂的新观念为卡塔隆尼亚葡萄酒业带来了技术上的创新与进步。卡塔隆尼亚的卡瓦(Cava)气泡酒，一直以传统香槟法酿制生产，品质不错，产量占全国气泡酒总生产量的90%。

利奥哈位于西班牙中北部。19世纪法国葡萄树遭受蚜虫病害，波尔多(Bordeaux)的果农、酒商纷纷南移至利奥哈一带重新开拓葡萄园酿酒，使波尔多酿酒技术得以在此被沿用至今，最明显的例子就是用橡木桶长期贮存红酒。利奥哈产区最佳的葡萄酒生产地是利奥哈奥塔(Riojaalta)，生产传统浓郁醇厚、质地细密的红酒。传统利奥哈红酒生命力很强，酒质丰盈，带着一种由橡木桶而来的独特香草味。

要享受传统利奥哈风格红酒，最好选购Reserva或Gran Reserva类的酒，因为经过木桶贮存及2年以上酒瓶内熟成，陈年风味较佳。许多酒商已经喜欢延长木桶贮存期，使长达4至6年之久，令酒质更具传统特色，而且可以不必耐心等待贮存，买了就喝。

利奥哈虽以红酒闻名，但其白酒品质也不错。传统白酒采用成熟葡萄酿制，经橡木桶贮存，使酒质丰满有橡木味，生命力极强。总而言之，西班牙葡萄酒算是价廉物美，值得品尝一下。


菜肴


★开胃菜(Entremes)

1.传统西班牙火腿香肠盘.

Plate.of.Iberico.Ham.and. Chorizo.

将西班牙生火腿和萨拉米大香肠切薄片，配面包吃或配酒食用，清香鲜美，是历久不衰、最受喜爱的开胃小品。






↑传统西班牙火腿香肠盘




2.安达卢西亚式炸鱿鱼.

Andalucia-style.Calamari

将新鲜鱿鱼洗净，拭干，切成圈，裹上一层面糊，炸熟置盘旁配西班牙特有的大蒜酱(Alli Olli)，两者一配，滋香味美。






←安达卢西亚式炸鱿鱼




3.西班牙传统鸡蛋饼.

Spanish.Tortilla.

西班牙蛋饼内馅口味有很多变化，不过基本上是以鸡蛋、土豆和洋葱为主。可冷吃也可热食。






↑西班牙蛋饼




★汤(Sopa)

1.传统西班牙番茄冻汤

Gazpacho.Cold.Tomato.Soup.

用多种蔬果如番茄、青椒、大蒜、栉瓜等，和面包一起用果汁机搅打成泥，再加上西班牙特产的醋和橄榄油，搅拌匀，成为世界最著名的冷汤。






↓大蒜面包汤









↓传统西班牙番茄冻汤




2.大蒜面包汤..

Sopa.de.Ajo.Garlic.Soup.

用西班牙橄榄油炒大量大蒜至香味出来，加入高汤一起煮至大蒜柔软，最后用红辣椒粉调味，食用时上面放面包。有些餐厅煮汤时会先加入面包，待大蒜煮软后，加红辣椒粉调味即成。西班牙内陆的餐厅有时会往汤里加特产的火腿或香肠，口味变得极浓郁香醇。

★色拉(Ensalada)

1.西班牙油醋鲜蔬色拉. Mixed.Vegetable.Salad

西班牙蔬菜产量丰富品质亦佳，配上特产的顶级橄榄油和葡萄酒醋，令人口味振奋，食欲大开。






↓西班牙油醋色拉









↑巴塞罗那风味鳕鱼排




★主菜

1.巴塞罗那风味鳕鱼排.

Braised.Bacalao.

将厚片新鲜的鳕鱼块以盐、胡椒调味油炸，至外表金黄酥脆但内部肉质细嫩香润，搭配炸蒜丝与蒜片同吃，再佐以清淡白腰豆，丰富美味无比。

2.美味扒鲈鱼拌蔬菜橄榄汁Pan-fried.Trout.with.Ham.

将鲈鱼去骨成两片鱼菲力，煎至皮脆金黄，搭配土豆泥、烫菠菜叶，再淋上用色拉油炒蔬菜丁、黑橄榄等制作的酱汁，好看、好吃又营养。






美味扒鲈鱼拌蔬菜橄榄汁→









↑香煎比目鱼配鲜柠檬汁




3.香煎比目鱼配鲜柠檬汁.

Pan-Fried.Sole.with.Lemon.Sauce

整条不带头的比目鱼煎得金黄香脆，淋上用黄油和柠檬汁以高度技巧制作的酱汁(因为拿捏不好黄油就会融化变成油)，再搭配土豆泥和柠檬片，并以干番茄做装饰。

4.西班牙海鲜饭.

Paella.de.Mariscos.Seafood.Paella.

西班牙是欧洲各国中仅次于意大利的第二大稻米生产国。因此用米饭做的菜肴五花八门，但不出两类，炖饭类(Arroz)和海鲜饭类(Paella)。炖饭通常是用平底锅以外的锅子煮成的；而海鲜饭则是用两个把手的专用扁平形铸铁平底锅(Paellera)炊煮而成。这道著名的西班牙海鲜饭是用多种新鲜海鲜，如大虾、干贝、淡菜、蛤蜊、白鱼肉等和米及世界最珍贵的香料——番红花（Agafran)一起炊煮而成，饭熟后会变成极漂亮的金黄色。






↑西班牙海鲜饭




5.扒肉眼牛排配蒜味香草汁

Grilled.Entrecote.Steak.with.Garlic.Rosemary.Sauce

使用上等肉眼牛排，在烤牛排时撒上海盐花，使牛排在入口时不但保留牛肉鲜香，而且微咸的味道更衬托出肉质本身的清甜；搭配垫在底下的用洋葱丝炒的土豆片，土豆须先煮至软度适中，剥皮后切片再炒香。






↓扒肉眼牛排配蒜味香草汁









←炭烤羊排配蒜味香草汁




6.炭烤羊排配蒜味香草汁.

Grilled.Lamb.Rack.with.Garlic. Rosemary.Sauce.

使用嫩小羊排，经过大蒜、香料、橄榄油等腌渍后炭烤，不需要其他酱汁，干吃就好吃极了。

7.香煎鸭胸拌蜂蜜水果

Duck.Breast，Served.with.Honeyed.Fruits.

鸭胸一向被欧洲人认为是节日庆典时吃的大菜，而且他们要吃半生不熟的，肉质才细嫩不干涩。搭配蜂蜜、水果及糖汁，带出鸭肉更清香甜美的味道，好吃无法挡，是一种崭新的味觉享受，和中式各种鸭肉菜肴的口味截然不同。






↓香煎鸭胸拌蜂蜜水果




★甜点(Postre)

1.卡塔兰特式奶油布丁

Catalonia.Cream.Pudding

西班牙最著名的甜点之一。它是用牛奶蛋糊(Custard)为底，加上西班牙人钟爱的肉桂制成的，再经冷藏。食用时取出，用烙铁或喷火枪将表面烫焦。






↑卡塔兰特式奶油布丁




2.焦糖烩梨拌香草汁

Caramelized.Pear.with.Vanilla.Sauce.

把整个洋梨去皮后，用葡萄酒、香料、糖汁等煮至熟软，搭配香甜的香草酱汁食用。






↑焦糖烩梨拌香草汁




3.西班牙什锦芝士配干果

Spanish.mixed.Cheese.Plate.with.Nuts

西班牙的奶酪世界著名，种类很多，如山羊乳、牛乳混合成的蓝莓奶酪；也有用羊乳制成的半硬质奶酪，其中最有名的就是巴斯克地方产的蒙察哥奶酪(Manchego)，吃了会爱不释口。






↑西班牙什锦芝士配干果




酒

★开胃酒






↑西班牙桑格里亚酒




1.桑格里亚.(Sangria)

充满阳光与热情的西班牙，连喝酒也要求清新，所以他们会在红酒中加上鲜果和苏打水，入口自然更加透心凉。最适合作为夏天的开胃酒。

2.西班牙气泡酒（Cava）

是用香槟方式制作而成的气泡酒。主产于西班牙东部加泰隆尼亚地区的佩尼地斯。从不甜到甜味都有，口感清淡，适配各类佳肴。

3.雪莉酒（Sherry）

是世界上最受欢迎的开胃酒之一。在发酵的过程中加进白兰地，利用一种独特酿造法酿制而成。






↑西班牙各式葡萄酒




★佐餐酒

西班牙葡萄酒的产量仅次于意大利、法国，为世界第三大产酒国。因为西班牙处处适合栽种葡萄，因此葡萄栽种面积居世界第一位。每一个葡萄酒产区的酒质都有特色，产量多，品质优良且价格公道。

★餐后酒

各式香甜酒






↑西班牙香甜酒1









←西班牙香甜酒2









4.奥地利美食特色








↓奥地利农家（奥地利观光局提供）




地处中欧的奥地利，曾有人形容它是“欧洲各民族的十字交会口”。这个特性不仅反映在奥地利丰富的文化内涵上，更是以精致著称的奥地利美食佳肴的最佳写照。19世纪盛极一时的奥匈帝国，自第一次世界大战后分崩离析，匈牙利、捷克、南斯拉夫等纷纷独立，使得仅存的奥地利面积、人口大为缩减，然而昔日帝国的辉煌痕迹仍然深刻地显现在人们的气质、品味与美食等方面。 奥地利菜肴混合邻近诸国的特色，但又自成一格；撷取各国菜肴的精华，又加上自创风格，成就了奥地利菜吸引人的地方。

维也纳小牛肉(Wienerschnitzel)是奥地利诸多美食佳肴中最富盛名的菜肴之一，这是选用只有3个月大尚未断奶的小牛，此时肉色白、肉质嫩、毫无腥膻味，取小牛里脊部位的肉，略拍扁后裹以面粉、蛋汁、特制面包粉，然后用油炸或油煎再烤的方式烹调，吃起来口感香醇软嫩，配上该国特有的醋汁色拉，并佐以啤酒或白葡萄酒，令人吃了还想再吃。这道菜不只是奥国人十之八九必点的主菜，也是邻近国家餐厅菜单上必有的一道菜，更是观光客来此必尝的美味，早已成为世界名菜之一。奥地利大概是全欧洲最讲究饮食、生活的国家之一，不只菜肴精美细致，奥地利人的饮食习惯更令人叹服。他们仍保有旧时皇室宫廷和贵族世家的生活习惯，除一天三餐之外，上下午各有一次点心时间，在悠闲的时候，往往还有音乐相伴助兴。许多餐厅、咖啡馆、葡萄酒馆、啤酒屋甚至酒吧，都有现场歌手和乐队，为客人们演奏优美的乐曲，以增加气氛。






↑郊外（奥地利观光局提供）




说到奥地利的吃，咖啡、糕点是绝不能遗漏的，其精美与丰富，堪称一绝。仅维也纳街头，古色古香的咖啡馆、糕点店就有近千家，每到上午10时和下午4时左右，家家客满。人们的目光在数以百计的各色蛋糕点心之间穿梭流连，选取自己喜爱的品项来与咖啡搭配品尝。伴着满室流水般的音乐，愉快优雅地享受悠闲的咖啡时间。维也纳的咖啡馆不只让人可以去喝咖啡，还可以在那儿看报、下棋、冥想、交朋友、谈生意、论哲学、写文章或与老友聊聊八卦闲话。咖啡馆可以说是人们起居室和办公室的延伸，也是一个可以品尝人生滋味的好地方，随时能让进入的人们得到片刻放松与安适。奥地利的糕点驰誉世界，其许多配方是历经千锤百炼传承下来的。在与多瑙河和阿尔卑斯山相邻的地方，自然环境极佳，农业发达，农产品品质特别优良，许多制作甜点用的食材，如鸡蛋、面粉、砂糖、牛油、鲜奶油等，丰富、取得容易又便宜，造就了奥地利糕点的多样化发展。另外该国糕点师傅艺术品位高、手艺精湛，制作出的糕点一向为国际所推崇，使得奥国糕点和咖啡成为观光客们来此旅游享受的一大吸引力。






↑下雪（奥地利观光局提供）




奥地利的葡萄酒文化也颇值得推荐，虽然奥地利葡萄种植面积不如其他许多产酒国大，但奥地利人却非常用心，酿制出足以与国际名品媲美的高品质葡萄酒，包括白酒、红酒、气泡酒等，其中贵腐霉酒和冰酒堪称葡萄酒中的珍品。奥地利葡萄酒强调其新鲜度、香气及恰当的酸度，特别适合现代人口味。奥地利的葡萄农、农产合作社及酒庄，以成就艺术品的爱心，将数百年流传下来的独特酿造方式应用于现代酿造工作之中，使得其产品更有价值且更独特。每年9~10月新酒时节，维也纳附近大约有上千家葡萄酒馆(Heuriger)，分别在自家大门上方悬挂松枝，以示开始供应当年的新酿葡萄酒。葡萄酒馆的装潢设计家家不同，各具特色，它们有的位于葡萄园或山丘上，有的就在酿酒者的家中，有的设在迷人的庭院里，也有的直接利用储酒地窖摆放桌椅供人品尝。维也纳和欧洲其他国家一样得天独厚，没有什么蚊虫骚扰，绝大多数客人喜欢坐在户外长桌长凳上，边吃女主人的拿手佳肴，边喝老板的新酿美酒，耳际传来四重奏的民谣乐曲，客人们搭着臂同声高唱，热闹景象，让人开怀舒畅。






↑传统房子（奥地利观光局提供）









↓滑雪（奥地利观光局提供）









↑极具艺术品味的焚化炉









↓施华洛蒂水晶总公司展示厅









1.传统服装（奥地利观光局提供）









2.青年活动









3.葡萄酒









6.广告招牌别具风格









4.咖啡馆









5.咖啡摆饰









7.各式糖果、巧克力





重要食材的介绍


★面包 (Brot)

奥地利人把面包当成一日三餐的重要主食，面包因此深入一般人民的日常生活。每人每年起码要吃掉60公斤以上的面包，因此面包店内的面包虽然种类繁多，但经常还有新样式出现。在奥地利的大街小巷，甚至地铁站出入口都有面包店，从早上开门到晚上六七点结束营业，刚出炉的热呼呼的面包不断供应，当然顾客也持续不断地在排队购买。近年裸麦面包、谷物面包大肆流行，但最受欢迎的仍是该国最具代表性的面包——螺旋形脆皮圆面包(Semmel Brot)。






↓奥地利面包




★奶酪 (Käse)

奥地利大约位于欧洲的中央位置，有高山有丘陵有平原，地形起伏颇大，畜牧业非常发达。以牛奶、羊奶制作的奶酪种类繁多，以爱美达尔奶酪(Emmemtaler Käse)为主，产量占全部奶酪的一半，其他尚有高山奶酪(Bergkäse)、羊奶奶酪(Ziegen Käse)、烟熏奶酪(Rauch Käse Natur)、高达奶酪(Gouda Käse)等。






↑奥地利奶酪




★香肠(Wurstel)、火腿(Schinken)

奥地利人和德国人一样爱吃香肠和各式火腿，香肠、火腿种类繁多，琳琅满目。一般而言，香肠的制作原料有牛肉、猪肉、小牛肉、鸡肉、肝、牛血等，再与各式香料混合调配，制作出颜色不同、形状各异、口味变化很大的各式香肠，食用时，多以水煮、油煎或油炸等方式烹调。火腿则以猪肉、牛肉、鸡肉、火鸡肉为原料，经熏、渍后制成，通常可以直接切片食用，可当主菜或夹面包吃。






↓香肠火腿




★香料(Gewurz)

奥地利人注重美食，对于香料运用也非常讲究，几乎没有一道菜肴不用到香料的。奥国人用的香料，有木本植物的皮根果实，经干燥后制作的辛香香料，也有带香味草本植物的香草香料。许多人喜欢在自家院子里栽种几棵常用香料，做菜需要时，直接采摘就可使用。干燥香料购买十分方便，传统市场或超市都可买到，价格很便宜。






↑香料









↓香草




菜肴

★开胃菜(Vorspeisen)(Appetizer)

1.奥式香肠奶酪盘..

Wurst.und.Käse.Platte.

Mixed.Sausage.and.Cheese. Plate

将四种不同口味的大香肠各切两薄片置盘，搭配半软质的卡门贝尔特奶酪(Cammenbert)，可以直接当开胃菜取食，也可以搭配面包吃。






↑奥式香肠奶酪盘




2.维也纳肝酱软糕Lebermousse. Liver.Mousse

将鸡肝、鹅肝等混合与香料烹煮熟软后，再磨碎成泥，以盐、胡椒、荳蔻粉调味，涂抹在脆片面包上食用。






←维也纳肝酱软糕




3.奥式蔬菜盘附荷包蛋

Gem ü seteller.mit.Spiegelei. Vegetable.Plate.with.Egg

这道菜肴是低脂低胆固醇的健康食品，将什锦蔬菜与土豆分别用盐水烫煮熟，搭配一个单面煎的荷包蛋，色彩缤纷好看又好吃。






奥式蔬菜盘附荷包蛋→




4.法兰克福香肠配芥末酱

Frankfurter.mit.Senf.

Frankfurt.Sausage.with. Mustard

法兰克福香肠经轻微烟熏，呈现浅橘褐色，习惯上奥地利人都喜欢两根一对地吃，一般是用约70多摄氏度的热水烫煮后食用，温度不能太高，以免爆裂，蘸黄色芥末酱吃，特别爽口美味。偶尔也见切花油炸，搭配匈牙利牛肉汁同吃。






↑法兰克福香肠配芥末酱









↑香炸火腿乳酪串和塔塔酱




5.香炸火腿奶酪串和塔塔酱..

Emmentalerspiess.gebacken.im.Schinkenmantel.mit.Sauce.Tartare

Deep-Fried.Emmental.Cheese.Wrapped.with.Ham，Tartar.Sauce

将切块的艾曼塔奶酪用火腿薄片包住，以竹签串三个一串，蘸面粉、蛋汁、面包粉油炸，至色呈金黄时，奶酪软化未溶，立即蘸白色微酸塔塔酱食用。

★汤 (Suppen)(Soup)

1.麦米球汤....

Griessnockerlsuppe.

Semolina.Dumplings.Soup

将麦米碎与鸡蛋、牛油、香料等混合，做成丸子后以开水煮熟捞出，吃的时候另熬煮牛肉清汤，将麦米丸子放入食用。






↑麦米球汤




2.提洛尔肝球汤

Leberknodelsuppe. Liver.Dumpling.Soup.

将猪肝绞碎和香料、面包粉等制成丸子，先用开水煮熟捞出，食用时放入牛肉清汤内煮滚再吃。






↓提洛尔肝球汤




3..大蒜奶油浓汤Knoblauchcremesuppe Cream.of.Garlic.Soup

将大蒜用橄榄油先炒香，再以高汤煮软后打泥。用面粉炒牛油，再与汤汁混合成浓汤，撒上烤脆的面包丁与碎洋芫荽即可。非常清香可口又健康。






↓大蒜奶油浓汤




4.面卷牛肉清汤

Fritatten.Suppe.Noodle. with.Beef.Consomme.

用面粉蛋糊摊薄饼，再将薄饼卷成卷，切细条，放入牛肉高汤中食用。是一道很爽口清新又美味的清汤。






面卷牛肉清汤→




★色拉 (Salat)(Salad)

1.包心菜色拉Krautsalat. Cabbage.Salad

包心菜又称高丽菜或圆白菜，将它切细丝后，与盐、醋、油、糖、凯莉茴香拌匀腌渍，两三小时后就可以吃了。味道微酸甜，有茴香的清香，非常开胃爽口，最适合搭配烤的肉类食用。






↓包心菜色拉




2.鸡肉色拉

Huhner.gebacken.Salat. Ckicken.Salad.

将鸡胸肉条以盐、胡椒调味后，裹粉油炸熟，搭配冰脆爽口的色拉一起吃，是夏天最受女性欢迎的低脂食物，常被当做主菜来吃，以达消脂减肥目的。






↑鸡肉色拉




3.鲜蔬绿色拉

Gruner.Salat.

Green.Salad

在温室水耕洁净的绿叶生菜是最健康的食物，不论淋上优格酱汁或是水果酱汁，都清爽美味无比。搭配任何肉类都合适，可以均衡饮食。






↑鲜蔬绿色拉




3.奥式综合色拉

Gemischter.salat.

Mixed.Vegetable.Salad

奥式色拉多半是腌渍调味好的，将数种不同味道、不同颜色的色拉同置一盘，清爽、适口、美味又健康。






←奥式综合色拉




★主菜 (Hauptspeisen)(Main Course)

1.嫩煎牛肝配水煮土豆

Leber.gerostet.mit.Salzkartoffeln. Pan-fried.Liver.with.Potatoes

奥地利人和中国人一样什么都吃，牛的肝脏也是美味。将牛肝切片以橄榄油煎炒，淋酒略烧煮，加香料、美极酱油等调味，趁鲜嫩立即起锅。 口感香嫩有嚼劲，搭配拌牛油的水煮土豆吃，极富饱足感。






↑嫩煎牛肝配水煮土豆




2.奥地利农家菜

Bauernschmaus.Farmer's. Delicacy.

这道菜是以红椒粉和洋葱炖煮牛肉块至软烂，搭配炸法兰克福香肠、面包球和荷包蛋，分量十足又好吃，很合中国人的口味。






↑奥地利农家菜




3.维也纳脆皮鹅

Knusprig.Gans,.Rotkraut,.Semm..lknodel

Crispy.Goose.with.Red.Cabbage.and.Bread.Dumpling.

将鹅肉以香料高汤煮熟后去骨，再油炸使皮脆如薄纸，鹅肉则香软无比，是非常好吃的高级美味。奥地利人通常在庆典或特殊的日子才吃鹅或鸭这种大菜。

圣诞节习惯上是吃烤全鹅，鹅腹则塞满苹果和香料。






↑维也纳脆皮鹅




4.维也纳水煮牛肉Wiener.Tafelspitz. Boiled.Beef.Vienna.Style

将整块牛肉用加了洋葱、黑胡椒粒、百里香等香料的开水，小火慢煮三四个小时，煮至肉质软烂，取出待凉后切厚片，能热吃能冷食，可以搭配苹果辣根酱吃，也可以淋上鲜奶油酱汁吃。






↑维也纳水煮牛肉




5.香煎鱼排

Fischfilet“Serbischer.Art”mit.Petersiliekartoffeln.und.Kr
 uterbutter Pan-fried.Fish.Fillet.with.Potatoes.and.Herbed.Butter 将无骨鱼片撒盐、胡椒调味后，轻沾面粉油煎至香脆置盘，另将炒香的蒜片、洋葱丁铺放在鱼片上，吃的时候再搭配香料牛油一起吃，滋香味美又营养。奥地利人习惯上每周五吃鱼，吃鱼的时候一定搭配土豆同吃，以免吃不饱。






香煎鱼排→









↑维也纳小牛排




6.维也纳小牛排

Wienerschnitzel.

Veal.Cutlet.Vienna.Style

这道菜已被列为世界名菜之一，是把肉质细嫩的小牛里脊或腿肉，略拍扁后沾裹面粉、蛋汁、面包粉，用牛油炸或煎，至外皮呈现金黄色就可取出食用。外层香酥但入口后肉质软嫩多汁，绝不干涩，非常好吃。

★甜点 (Nachtisch)(Desserts)

1.罂粟籽甜味面条

Grossmutter.Mohnnudel.

Sweet.Nudel.with.Poppyseed.

用煮熟的土豆压泥，和面粉、鸡蛋等混合做成面条，以水煮熟，再与用牛油炒香的罂粟籽粉和砂糖拌匀，盛盘后撒上糖粉食用。是奥国人极喜爱的一道甜食，虽然很油，但是很香，好吃自不在话下。






↑罂粟籽甜味面条




2.萨尔斯堡蛋奶酥

Salzbur.gernoc.kerl.

将蛋白打匀，混合香草粉、糖、少许面粉、鲜奶油等，覆盖着甜味果酱，以专用的椭圆瓷器浅盆盛装，烤至熟且呈漂亮金黄色，撒上糖粉立即享用。这道甜点松软轻柔、入口即化、似乎无物，因为外形像围绕萨尔斯堡周围的三座山峰而得名。






↑萨尔斯堡蛋奶酥




3.托普芬奶酪软糕

Topfenauflauf.mit.Marillenpuree. und.Vanillesauce

“Topfen”Cheese.Mousse. with.Apricot.Sauce.and.Vanilla. Sauce.

用一种奥地利特有的新鲜软奶酪，蒸烤制作成的软糕，柔软无比、入口即化，再搭配清香甜美的两种酱汁，一种是杏桃酱汁，另一种是香草酱汁，吃来爽口极了，是非常高级的一道点心。






↑托普芬奶酪软糕




4.奥地利君王蛋饼

Kaiserschmarren.mit.Compott.

Kaiser.Pancake.with.Fruit.Jam

这是一道用鲜奶、鸡蛋、面粉混合葡萄干等，煎烤制作出来的碎蛋饼，撒上糖粉后蘸水果酱吃。相传曾经有位君王外出打猎，在追逐猎物时迷路，正在又疲又饿的时候，遇到一户农家，农人利用家中仅有的鸡蛋、面粉和鲜奶，做成碎蛋饼给君王吃，饥饿时的美味让君王感觉特别好吃，便将配方带回宫中交由厨师烹制给大家食用，此后这道热甜点便以君王命名。






↑奥地利君王蛋饼









↑维也纳莎哈蛋糕




5.维也纳莎哈蛋糕

Sacher.Torte.

Sacher.Cake.

这是维也纳驰名世界的蛋糕，由莎哈饭店烘制，传统是用木头盒子盛装，每个礼拜都空运到日本东京销售。莎哈蛋糕是用两层的松软巧克力蛋糕，夹上杏桃果酱，外表再淋一层苦甜巧克力酱。爱吃巧克力的人，保证爱不释口，但对中国人来说，可能会太甜了一点。奥地利人喜欢搭配鲜奶油一起吃。






礼盒装的莎哈蛋糕→









5.德国美食特色



德国位于欧洲中部，99%为德意志人，其余1%是丹麦人和犹太人，居民主要信奉基督教和天主教。德国菜不像法式菜那样复杂，也不像英式菜那样清淡，它以朴实无华、经济实惠的特点独立于西餐食坛中。说到德国菜就一定要提到德国人最爱的食物——香肠，据估计德国香肠共有1500多种，其中仅水煮香肠就有780多种，其他香肠包括耐贮腊肠和调味浓厚的瘦肉香肠，以及60种不同的肝肠和风味特色肠等。

德国人极爱吃面包，在面包的生产方面德国在质量和数量上可称得上是世界冠军。在德国，面包有用精制面粉做的，也有用黑麦、燕麦、面粉与杂粮掺和在一起的混合面做的。德国每天出炉芳香扑鼻的小面包、角形小面包、“8”字形烘饼和长面包等，就有1200多种，此外，还有300多种其他不同种类的面包。面包是德国人一日三餐不可缺少最重要的主食。据统计，1994年德国人每人平均吃面包81.5公斤，居欧洲联盟成员国之首。

德国人酷爱喝啤酒和葡萄酒，使得德国成为世界饮酒大国，酒类年消耗量居世界第二位，其中啤酒的销量居世界首位。据统计，南德巴伐利亚人，每人每年要喝掉这种“液体面包”高达235.7升。啤酒、葡萄酒是德国家家必备的饮料，朋友相聚必有酒来助兴。德国除北部濒海外，其余都是内陆土地，因此中南部大多数人的一般饮食以肉类为主，其中又以猪肉和鸡肉为最多，通常鱼或海鲜是在每周五的晚餐时吃的。为了帮助肉类食物消化，德国人也特别喜欢吃腌渍过的酸包心菜或用醋调制的各式色拉。






↓德国餐厅









↑莱茵河畔风光









↓莱茵河两岸









1．莱茵河 葡萄园









2．慕尼黑行人散步区









3．街头画家









4．南德巴伐利亚人在喝啤酒









5．著名啤酒馆





重要食材介绍


★香肠(Wurst)






↑香肠




德国香肠种类繁多，估计有1500种，大约可分为三类：水煮香肠、烟熏香肠和需要现煎的生肉肠。其中仅水煮香肠就有780种。香肠馅也包罗万象，如猪、牛、小牛、羊、家禽、内脏(最有名的是德国血肠)，甚至海鲜。除了餐厅有供应，大街小巷的小吃店(Imbiss)也都有，大家站着吃，配些面包、芥末酱、酸黄瓜、啤酒等，就解决了一餐。

★面包(Brot)

德国面包无论质感、数量都是排名世界第一。面包有用面粉做的，也有用黑麦、燕麦、玉米做的，或与杂粮组合制作。有些面包是极具地方特色的，如汉堡(Hamburg)的黑面包、荷尔斯泰因(Holstein)的黑麦面包、巴伐利亚(Bavarian)的浸油撒盐粒烘饼等。但德国人通常不单独食用面包，而是要抹上一层厚厚的牛油或猪油，或配上干酪和果酱，或加上香肠及火腿一起食用。






↓面包




★芥末(Senf)

德国人喜欢在吃香肠和猪脚时搭配芥末一同食用。德式芥末有多种口味，通常有带籽的、辣的、甜味的等等。






↑芥末




★酸白菜(Sauerkraut)

德国菜的代表作更有腌渍蔬菜。众所周知，闻名的Sauerkraut正是按照古代德国传统方式腌制的白菜，采用传统的制作程序，先将白菜切成细条，加上盐及压去白菜中的水分，再发酵。酸白菜富有维他命C，蕴含的乳酸菌有助消灭身体内有害细菌，并帮助调节肠胃活动，故被视为都市人的健康食品。






↓紫包心菜和酸白菜




★奶酪 (Käse)

德国人喜食奶酪已有百多年历史，其品种多达600多种。德国奶酪富浓厚味道，纯天然的Tilseter(一种有机奶酪)由全脂牛乳制造。其味道浓烈，与众不同，食用方法甚多，可做烹调、
 烘或切片做三明治材料。Harz奶酪由酸奶制成，其历史要追溯到1915年的Rusack Dairy奶制成品。它是一款传统的德国奶酪，含有丰富的蛋白质、低脂及低卡路里，主要成分为低脂酸奶，通过发酵过程产生独有及浓厚的味道。






↑各式奶酪









↑德国啤酒




★啤酒 (Bier)

德国是世界饮酒大国，酒类年消耗量居世界第二位，其中啤酒的销量居世界首位。啤酒尤其是德国家家必备的饮料，朋友相聚必有酒来助兴。德国人饮啤酒堪称“海量”。据称日耳曼人最不能忍受的是口渴，啤酒是越喝越渴，由此造就了德国人饮酒量越来越大。在德国喝啤酒最厉害的当数德国南部的巴伐利亚人，每人每年要喝掉这种“大麦饮料”高达235.7公升。巴伐利亚州拥有1052家啤酒厂，这在德国也是最多的，其首府慕尼黑的10月啤酒节可称得上是一个誉满全球的节日。每年10月初来自世界各地和德国境内的几百万游客聚集在慕尼黑，人们抱起一升装特制的陶瓷大酒杯开怀畅饮，十几天中，几百万公升的啤酒被一饮而光，几十万只香肠随酒下肚。 德国啤酒被分为20多个种类、1500多个品种，由于酿酒配方的多种多样性，所以产生出如此之多的啤酒种类也就不足为奇了。一般说来，德国北方人喜欢饮熟啤酒，南方人偏爱小麦啤酒、淡啤酒、黑啤酒和无苦味的啤酒，但无论是哪个品牌的啤酒，在小酒馆、饭店和啤酒花园里都占有自己的一席之地。由此可见，啤酒在德国人的饮食生活中所占的重要地位。






↑烤牛肉冷盘









↑烤猪肉冷盘





菜肴


★开胃菜(Vorspeisen)

1.烤牛肉冷盘.

Rosa.gebratenes..Roastbeef.mit.Bratkartoffeln.und..Remouladensauce

Roast.Beef.with.sautéed.Potatoes.and..Remoulade.

将整块牛肉烤至理想熟度，冷却后切薄片，搭配炒土豆和用洋葱、鱼、酸黄瓜、洋芫荽、美乃滋等调制的酱汁同吃。

2.烤猪肉冷盘.

Kalter.Schweinebraten.mit.Meerrettich，Brot.und.Butter

Cold.roasted.Pork.with.Horseradish.，Bread.and..Butter

整块猪肉烤约4小时，烤熟冷却后切薄片，搭配辣根泥和黄油面包食用。

2.烤鸡肉色拉

Frische.Blattsalate.mit.gegrillter..Huhnchenbrust

Fresh.Salad.with.Grilled.Chicken.

新鲜什锦蔬菜色拉配一整只烤鸡腿，是低脂又健康的营养佳肴。






↓烤鸡肉色拉




★汤

1.牛肉浓汤

Gulasch.Suppe.mit.Brot..

Goulash.Soup.with.Bread

用洋葱、红椒粉和牛肉熬煮出的浓浓牛肉汤，色泽艳红，味道香醇浓郁，是冬天御寒最美味的热汤，常搭配黑面包食用。






牛肉浓汤→




2.德式土豆汤

Kartoffelnsuppe.

Potato.Soup

先炒香洋葱丝，再与土豆丁一起煮软后打成泥，加鲜奶油，并以胡椒、盐调味制作的奶白色汤品。






德式土豆汤→




★色拉

1.德式香肠色拉

Wurstsalat.mit.Kase，Brot.und.Butter

Sausage.Salad.with.Cheese，Bread.and.Butter

法兰克福热狗肠在德国常常被称作维也纳小香肠(Wiener W ü rstchen)，而维也纳人则叫它做法兰克福热狗肠。其实它们都是指的同一种食物，也就是那种表皮呈红棕色的小香肠。再配上色拉叶、奶酪、油醋等，会呈现出特殊的美味。

2.土豆色拉

Kartoffeln.Salat. Potato.Salad

土豆在德国烹调上的运用种类之多，当属世界第一。德国人的土豆色拉菜谱一共有多少，没有人能够知道。每个家庭土豆色拉做法都不尽相同，所以有的德国人声称，德国有多少人就有多少种土豆色拉。新鲜的土豆色拉色泽淡黄，吃起来微甜带酸，口味清爽而软糯。因此也常做成德国主菜旁的配菜，常常出现在餐馆的餐桌上。






↑土豆沙拉





★主菜


1.德式炒面丸子配色拉

Sp
 tzle.uberbacken.mit.K
 se.und. gereichter.mit.einem.Gr ü nen. Salat Sp
 tzle.gratinated.with.Cheese. und.served.with.a.garden.fresh.. Salad 先用面粉、鸡蛋制作德式面疙瘩，再撒上奶酪焗烤成金黄色，搭配生菜色拉食用。






↑德式炒面丸子配色拉




2.烤猪肉配红椰菜及土豆

Schweinebraten.mit.Rokohl.und. Kartoffeln

Roasted.Pork.with.Red.Cabbage. and.Potatoes

将费时4小时烘烤出的整块猪肉切两厚片，搭配煮软的紫包心菜丝和土豆，是地道德式佳肴。德式烤猪肉柔嫩多汁，绝不干涩。






↑烤猪肉配红椰菜及土豆




3．烤猪肘配土豆泥..

Knusprige.Scheinshaxe.mit.Kartoffelpuree.und.Sauerkraut..

Roasted.Pork.Knuckle.with.mashed.Potato.and.Sauerkraut.

脆皮猪肘，又称香烤德国猪脚，此道佳肴出自南德巴伐利亚州，做法简单但好吃，尤其受中国人的喜爱。先把猪脚上面的腿部肉块用作料腌制，再放入烤炉用旺火烤得皮脆肉嫩，呈金黄色时出炉。这道菜要趁热吃，猪肘的皮冷后就会变得很韧，大失其香脆的特色，旁边会配上德式芥末酱、生菜色拉及酸白菜(Sauerkraut)，当然吃脆皮猪肘时最重要的是喝啤酒。因为酒精能化解脂肪，所以多喝啤酒有着帮助消化的作用。






↑烤猪肘配土豆泥




4.什锦铁扒香肠配土豆泥及酸菜Bratwurstchen.mixen.auf.Sauerkraut.und.Kartoffelpuree Grilled.mix.Sausage.with.Sauerkraut.and.mashed.Potato.

把四种不同的香肠(N ü mberger、Wienerwurst、Schweinswurst、Schnecke) 煎烤熟，再搭配酸包心菜和土豆泥，分量足又好吃，很受德国人喜爱。

5.煎鳟鱼配土豆及色拉

Forelle“Müllerin”mit.Kartoffeln. und.Salat

Pan-fried.Trout.with.Potatoes.and.. Salad.

把整条鳟鱼洗净用特制香料抹匀腌制，用黄油煎至外皮脆而内部肉嫩，起锅置盘，搭配水煮土豆和色拉同吃。德国人吃鱼一定会附柠檬，可去腥又可开胃解腻。






↑煎鳟鱼配土豆及色拉




6.肉面包配土豆及煎蛋

Leberk
 se.mit.Bratkartoffeln. Spiegelei Meatloaf.with.saut é ed.Potato.and. Fried.Egg

将猪肉打泥加香料调味后，放入模型烤熟呈吐司面包状，食用前切片煎热，搭配炒土豆片和仅煎一面的太阳蛋食用，柔软美味。






↑肉面包配土豆及煎蛋









↑小牛排配薯条及色拉




7.小牛排配薯条及色拉

Schnitzel.mit.Kartoffelstabchen.und.Salat

Veal.Escalope.with.French-Fries.and.Salad

将小牛肉切片敲打薄，调味后沾裹面粉、蛋汁、面包粉油炸或煎熟，搭配色拉及炸薯条食用。煎炸肉品因有裹粉保护，肉质可保持柔嫩多汁，因此味道鲜美。也可用猪肉里脊或鸡胸肉以同样方式烹调。

8.红烩牛肉配红椰菜及面条

Rindergulasch.in.Rotweinsauce.mit.Rotkraut

Beef..Goulash.in.Red.Wine.Sauce.with.Red.Cabbage.and.Egg.Noodles

把牛肉块用红酒、洋葱、红椒粉小火炖煮软，搭配煮的紫包心菜和德式面疙瘩，味道浓郁分量足。






红烩牛肉配红椰菜及面条→




★甜点

1.浆果冻配香草汁

Rot.gr ü tze.mit.Vanillesauce.

Red.Fruit.with..Vanilla.Sauce

将混合红色浆果用红酒、砂糖同煮匀，冷却后盛碗，搭配清香味的香草酱汁同吃，既美观又美味。






↑浆果冻配香草汁




2.德国奶酪蛋糕

K
 sekuchen.an.Fruchte.

Cheese.Cake.with.Fruit.

用奶酪与鸡蛋、砂糖等搅匀后，倒入模型内烘烤熟，制成的蛋糕，搭配水果同吃，分外解腻爽口，香醇又好吃。






德国奶酪蛋糕→




3.德式薄饼配冰淇淋

Palatschinken.mit.Eis.

German.Pancake.with.Ice. Cream.

用面粉、鸡蛋、牛奶制作的面糊，摊成圆饼，可以夹卷各种馅料，搭配香草冰淇淋吃，香甜柔软。






↑德式薄饼配冰淇淋









↑圣鹿利口酒









↑佐餐酒





酒


★佐餐酒

香槟、Red Wine、White Wine、 Rose Wine、啤酒。

★餐后酒

德国人饭后喜欢小酌一杯德国烈酒，如莎德乐梨酒(William’s Birne)、莎德乐樱桃酒(Kirschwasser) 、莎德乐草莓酒(Himbeergeist) 、圣鹿利口酒(Jagermeister)、法克令酒(Kleiner Feigling) 、伯力胜苹果酒 (Apfelkorn)。






6.瑞士美食特色



“瑞士”有世界花园之称，国土大部分位于阿尔卑斯山区，是一块享乐主义者的乐土，精巧名表、清脆牛铃、甜美巧克力、秘密银行的大本营，更是名闻遐迩的美食天堂。瑞士地处于欧洲中部，是永远的中立国，在世人印象中，风景如画，素有“欧洲公园”的美誉。瑞士分别与法国、奥地利、德国、意大利相接壤，在其700多年的历史中，受到邻境国家影响，全国按语言可以区分成德语区、法语区和意大利语区，每个语区具有各自的饮食文化，各地区菜肴因此而有所不同。下面列举一下各地区的几种代表性美食：德语区的范围包括瑞士境内的北部、东部和中部等地带，人口数约占全国的70%。此区人民承袭德国、奥地利饮食习惯，酷爱半硬半软的奶酪、各种口味的香肠、酸包心菜、熏肉、马铃薯等传统德奥菜。法语区分布在瑞士西部地带，人口数约占全国的20%。此区湖泊多、水产丰富，鳟鱼是最常见的佳肴，另外还有一道驰誉世界的特殊名菜“瑞士火锅(Fondue)”。意大利语区集中在瑞士的南部地带，人口数约占全国的10%。著名的美食有意大利面、饭、比萨、甜点莎芭翁( Zabione)。另外阿尔卑斯山和侏罗山区所出产的奶酪，苏黎世和洛桑风味绝佳的糕饼、甜点、巧克力也颇负盛名。






↓瑞士









↑苏黎世









↑琉森老街









↓琉森









↑瑞士美食









1.著名点心店









2.瑞士菜菜单









3.瑞士餐厅









4.瑞士餐厅









5、6.瑞士土产





重要材料


★奶酪

奶酪是山岳国家瑞士最具代表性的食物。其传统可以追溯到古罗马时代，当时在阿尔卑斯山制作的高山奶酪，被整个欧洲的王公贵族视为最高级食品。瑞士生产的奶酪有容易保存的硬质和半硬质奶酪两种，国家对于奶酪制定严格检查制度，从前阿尔卑斯山上生产奶酪的小作坊，必须以手工来制作美味的奶酪。瑞士的地形与气候非常适合牧草性的经济活动，因此畜牧业一向发达。以鲜奶制作成多种有名奶酪，最著名的奶酪是艾曼塔奶酪(Emmemtaler)，体积庞大，具有核桃风味。制作时因内部发酵，产生樱桃大小的洞，故有“奶酪的眼睛”之称。其内部细致柔软，风味香醇略带甜味，适配散发果香的白酒。另有库耶尔奶酪(Gruyere)为瑞士西部库耶尔村的特产，质地细致外表略硬，颜色从黄色到琥珀色都有，风味湿润，稍具酸味，比艾曼塔的气味浓，适配不甜的白酒或红酒。






↓奶酪




★面包

面包是瑞士人的主食之一，有许多种类，样式变化极多。如Bauernbrot、Walliserbrot、Waadtlanderbrot、Solothurnerbrot、Bundner Roggenkranz、Zurcherbrot等等，近百种之多。瑞士人吃的面包，一般以扎实紧密的质地为主，原料则有全麦、黑麦、裸麦、小麦等，有些再混合核桃、芝麻、罂粟籽、黑橄榄等材料，使面包的变化更具丰富性。






↑面包




★葡萄酒

瑞士的葡萄酒大都产于西部的隆河河谷一带和列玛湖北岸，以及南部的提奇诺州等地，多以白酒为主。由于其略带涩味的口感符合现代人口味，因此外销量激增，但其产量并不大，所以常发生供不应求的情况。在瑞士白酒之中最具代表性的葡萄品种是芬登(Fendent)，栽种量最大的品种是夏斯拉(Chasselas)品种，它是瑞士奶酪火锅必用的汤底材料，红酒则是瓦勒州产的杜尔(Dole)最为普遍。

★巧克力

瑞士巧克力世界有名，因为牛奶巧克力是由瑞士人于1875年所发明的，当时他用雀巢公司的奶粉和苦甜巧克力混合，创造出甜美浓郁的牛奶巧克力。5年后另一位瑞士人林兹(Lindt)将苦甜巧克力块研磨后制成口感柔和的现代风格巧克力，此后瑞士巧克力的名号就传遍全世界。除了几家大厂生产著名品牌巧克力外，瑞士的任何大城小镇里都有专业食品师傅，制作纯手工的巧克力。他们将苦甜巧克力原料经两次调温，再添加各式干果或水果等，制作成各色各样精巧可爱的巧克力，放在巧克力专卖店中贩售。除了吃的巧克力外，还有喝的巧克力饮料，一般是将热牛奶与巧克力混合饮用。


菜肴


★开胃菜

瑞士的开胃菜种类很多，基本上也因语区不同而深受影响。例如德语区会有香肠冷盘、火腿色拉；意大利语区就有莫札瑞拉奶酪番茄盘、凉拌蔬菜、羊奶起司盘、鲔鱼通心粉色拉、腌渍烤彩椒等；法语区则有烟熏鲑鱼、美奶滋拌苹果色拉等。瑞士的风干牛肉品质极佳，因为饲养的牛都是在碧草如茵、洁净优美的自然环境下生长，所以用这种牛肉经盐渍、风干等程序制作出的风干牛肉，肉质细嫩甜美，是最理想的开胃下酒菜。

1.瑞士风干牛肉

Bundnerfleisch.

Swiss.air-dried.Beef.

瑞士的风干牛肉品质极佳，肉质细嫩甜美。传统做法是将牛腿肉和多种香料、水、盐先腌渍，再烟熏，然后放置在流动的空气中风干，少则三个月，多则一至两年。食用时，切成薄片，佐以腌渍珠葱和腌渍小黄瓜，是最理想的葡萄酒下酒小菜。






↓瑞士风干牛肉




2.腌渍珠葱

Marinated.Pearl.Onion.

将有如樱桃般大小的白色小洋葱以老酒醋和橄榄油等烧煮至软，烹调出的适口下酒小菜。






↑腌渍珠葱




3.腌渍小黄瓜

Marinated.Mini-Cucumber

取用长3公分左右的迷你黄瓜，和多种香料、白酒醋、水等浸泡腌制的，很适合搭配肉类一起吃，特别爽口，清脆美味。

4.腌橄榄

Marinated.Olive

腌橄榄也是欧洲人的最爱，常见的橄榄有绿色和黑色两种，腌渍法变化很多，使得口味各自不同。去掉橄榄核的吃起来较方便，而另填塞杏仁、胡萝卜、红椒丝、羊奶酪等材料，再一同腌渍的橄榄种类也很多，都非常受喜爱。






↑腌橄榄




★汤

1.伯恩猪脚汤....

Berner.Maritsuppe.

Berner.Pork.Knuckle.Soup..

把猪脚用多种香料熬煮至熟软取出，再用熬煮汁烹煮以橄榄油炒过的洋葱和青豆至软，将汤汁与青豆打成泥状，以鲜奶油和调味料调味，即可置汤碗中，再放上一块煮熟猪脚食用。






↑伯恩猪脚汤




2.色拉吧..

各式新鲜蔬菜与色拉酱汁，可以随意挑选组合搭配。






↓色拉吧





★主菜


1.瑞士猪肉肠配土豆大葱

Saucisson.Vaudoise.

Swiss.Pork.Sausage.with. Creamy.Potato.and.Leek

猪肉肠用小火煎至外脆内软呈粉红色，搭配以青蒜苗烧制的奶油土豆片，是地道的瑞士风味佳肴。






↑瑞士猪肉肠配土豆大葱




2.瑞士炒小牛肉

Zuercher.Geschnetzeltes.

Emince.of.Veal.with.Mushroom. Cream.Sauce.and.Roesti.Potato.

这道名菜选用未断奶的小奶牛里脊肉，因为肉色浅白、肉质细嫩，因此吃起来口感极佳。是将切成小块的小牛肉煎炒后，混合奶油汁和蘑菇片烹调出的美食。另将煮软的土豆去皮，切成小块或丝，用平底锅适当地煎烤成外脆内软的土豆饼。这种土豆料理即是同 Geschnetzeltes 或烤火腿肠一同吃而著名的美食。






↑瑞士炒小牛肉




3.瑞士奶酪火锅........

Schweizer.Käsefondue.Fondue.de. fromage.

Swiss.Cheese.Fondue.

先在专用奶酪火锅里放入2到3种奶酪，用白葡萄酒烧热使奶酪熔化，然后用切成小块的面包蘸上融化奶酪，略凉一下再吃，口感特殊浓郁，齿颊留香，不只好吃而且有趣，是终身难忘的一种美食。按地区、奶酪种类和配合方式不同，其味道也有很大差别。

吃奶酪火锅时，适合饮用有助于消化的白葡萄酒。未成年人或不会饮酒人的最佳选择是红茶。吃奶酪火锅时绝对不可以同时饮用碳酸类饮料，如啤酒、汽水等，它会使奶酪在胃里凝固，情况严重者可能还要急救。






↑瑞士奶酪火锅




4.布根地火锅

Fondue.Bourguignonne

法语区较多，先将色拉油倒入有防油喷溅效果的特制不锈钢火锅内加热，再用刀将牛肉切成2公分见方的丁块，用长叉插着牛肉块放入油锅里炸至理想熟度，然后蘸自己喜欢的调味酱汁吃，相当美味。有的餐厅还供应鸡肉、羊肉或绿花菜等蔬菜，用同样方式食用，增加变化与多样性。酱汁有芥末酱、美奶滋、酸奶油、咖哩酱等，调味配料则有小黄瓜、橄榄、洋葱碎末等。

5.瑞士熔奶酪.

Schweizer.Raclette.

这是瑞士人继“奶酪火锅”以外的另一伟大发明。瑞士全国餐厅皆有销售，特别是法语区和山区。据说是因为瑞士冬天气候寒冷，山区人民无法出外打猎，冬天常常缺乏肉类食物，为了补充蛋白质等营养，发明此种方法吃热起司。传统做法是将直径40厘米的雷克莱奶酪(Raclette)切成一半，切口用炉火加热至呈熔化状，然后将熔化部分的奶酪用刀刮下来，和煮熟的土豆放入碟子里一起吃，同时配食醋腌的小黄瓜和小洋葱。因与瑞士奶酪火锅做法不同，不需要用到葡萄酒，所以儿童和不会饮酒的人也能尽情享受这一美食。原利用火炉的热源熔化奶酪，但现在大部分用的是轻便型“瑞士熔奶酪专用烤炉”，口味的变化也越来越多样化，从新鲜蔬菜到海鲜等食材皆可用。也是好吃又极有趣味的一道美食，很适合全家人齐聚享用。

★甜点






↑甜点




瑞士有“酪农王国”的美称，漫步在青青草原上黑白相间的乳牛，生产大量牛奶与鲜奶油制品，用这些绝佳品质的乳制品，制作出各种蛋糕、甜点、冰淇淋，风味绝佳，香醇味美。撒白糖粉的主教蛋糕，是以蛋黄和蛋白分开打发，成条状排列烘烤出来的，再夹上打发鲜奶油和水果吃。因为黄白相间的条纹，很像梵蒂冈守卫主教的瑞士佣兵们穿的条纹制服，因而得名。吃起来松软轻柔，充分展现奶制品的清香气。酥皮苹果卷是采用新鲜青苹果，去皮与糖、肉桂粉和兰姆酒等腌渍后，用酥皮包卷烘烤出来的，边吃边可以品尝到苹果的清香甜美。使用瑞士最有名的巧克力制作出的巧克力蛋糕，入口轻盈而味道浓醇，是不可多得的美味。焦糖核桃派，外表看来朴实，内涵却非常丰富，许多瑞士家庭主妇都喜欢自己烤派，送礼自吃两相宜。焦糖布丁，是采用鲜奶和鸡蛋制作出来的烤布丁，吃到嘴里滑溜软嫩，甜而不腻，营养非常丰富，特别适合老人和小孩食用。

★奶酪盘(Cheese Plate)

起司盘内通常会放数种起司(奶酪)，味道由清淡到浓郁，选用时视自己食量拿取，也可搭配水果、干果、面包等同吃。

★啤酒、矿泉水

瑞士的啤酒种类也不少，日内瓦最有名的是Cardinal啤酒，苏黎世最有名的则为Feldschlosschen和Hardengut啤酒。瑞士人的饮用水都是阿尔卑斯山白雪融化而来，非常甜美，但因属于硬水，水中石灰成分较高，因此不宜常喝。在餐厅用餐时，一般不会供应白水，喝水必然是点用矿泉水，矿泉水有含碳酸气泡的，如Henniez、Perrier、Vichy等，不含碳酸气泡的则有Evian、Vittel等品牌的矿泉水。在餐厅点矿泉水时，如果没有特别叮咛，通常都会送上含碳酸气泡的矿泉水给客人。

★酒

1.开胃酒..

较普遍的饭前酒有Campari、Dry Sherry，带有一点涩味的Alpin Bitter也颇受欢迎。还有人喜欢喝香槟或是Dry白酒。

2.佐餐酒...

香槟、啤酒及各种葡萄酒。

3.餐后酒..

瑞士人和欧洲各国人一样，喜欢饭后喝一点儿香甜烈酒来帮助消化，例如：樱桃白兰地Kirsch Schnaps、李子酿的Pflumen Schnaps、梨子酿的Williams Birnen等等。






第四章　饮酒礼仪














1.认识葡萄酒





什么是葡萄酒



简单地说，葡萄酒就是经过发酵的葡萄汁。每一粒葡萄皮上，都存在有天然的酵母菌，葡萄经过压榨后，酵母菌随着葡萄汁一同发酵，使葡萄汁内的糖分转变为酒精和二氧化碳，排除掉二氧化碳，剩下的就成为葡萄酒了。葡萄酒中的酒精含量，通常是在8%-15%之间。酒精度如果达到16%，酵母菌就会被杀死，因此葡萄酒的酒精度绝对不会超过16%。

葡萄酒一定是用葡萄发酵酿制的，可以只用一种葡萄酿制，也可以用两种以上的葡萄混合酿制。通常酿制葡萄酒是不被允许添加任何其他物质的，完全要靠自行发酵而成。但在气候不佳，阳光不够充足的年份，有些葡萄酒产国，由于其葡萄内的天然糖分不够，会使酿成的葡萄酒酒精度过低，味道不均衡且不适合久藏，因此会特别准许该国农人该年可以在葡萄内加入额外的糖分，以利产生足够的酒精。






葡萄酒的种类



★餐酒(Table Wine)——酒精度8%~15%






↑葡萄采收









↑不锈钢发酵筒




1.红酒...

将红葡萄压榨后，连皮带汁一起浸泡发酵，因此酿成的酒中含有极高单宁和色素。

2.白酒..

用红、白葡萄皆可酿造，若用红葡萄为原料时，压榨后立即将果皮与汁分离，以免葡萄汁染上红色，将其发酵后酿酒。但白酒绝大多数是用白葡萄酿造。

3.玫瑰红酒..

将红葡萄压榨后，把果皮与汁液同发酵一段时间，在适当时机除去果皮，再继续发酵，如此酒的颜色呈粉红色，因此得名。

★气泡酒(Sparking Wine)——酒精度8%~14%并含CO
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1.香槟...

白葡萄压汁后，发酵中途先装瓶，使其在瓶中完成第二次发酵，而将自然产生的二氧化碳气体(CO
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 )保留在瓶中。若为粉红香槟，则在装瓶的白色香槟内加入少许红酒，以调和出粉红色，这是正规香槟制作法，好的香槟酒气泡又小又多，且能维持长久。全世界仅法国香槟区生产的气泡酒能称为香槟。

2.气泡酒...

除法国香槟区生产的气泡酒称香槟外，其余皆称为气泡酒。

★强化酒(Fortified Wine)——酒精度17%~22%

当葡萄发酵到适当时机，加入白兰地，使酒精达15度以上，杀死酵母菌，停止发酵过程，这种方法保留了部分果糖，使制成的酒既强又甜。强化酒有西班牙的雪莉酒(Sherry)和马拉加酒（Malaga）、葡萄牙的波特酒(Port)和马德拉酒(Madeira)、意大利的玛莎拉酒(Marsala)。

★蒸馏酒(Fortified Wine)——酒精度40%以上

酿好的葡萄酒经蒸馏后，产生出酒精度极高的烈酒，这种酒经过蒸馏后，有香味但已无生命精华。蒸馏酒有白兰地(Brandy)、威士忌(Whisky)。



什么是白葡萄酒 (White Wine)








↑白葡萄酒




白葡萄酒简称白酒，顾名思义就是白颜色的葡萄酒。它多半是用白葡萄(即绿皮的葡萄)去皮酿制而成。如果一定要使用红葡萄酿白酒，也是可以的，因为红葡萄的果肉是白的，红颜色仅存在于表皮。但必须在压汁后，立即将果皮和汁液分开，以免汁液浸染到果皮的红颜色。

酿白酒的时候，先把葡萄串集结压汁，再以过滤或离心法把汁液内的果皮渣核分离丢弃，然后把纯净的白葡萄汁放入酒槽内发酵。一般普通的白酒在发酵后，不需要再移入橡木桶内贮存，可以直接装瓶，此时的白酒酒味清新，富含果香，有时还略带一点儿气泡，这种白酒不适合贮存，应该趁新鲜尽早喝掉。如果放置太久，酒质会改变，酒味会变酸。但优良品质的白酒，在发酵后就需移入橡木桶中贮存，橡木桶会帮助赋予白酒生命力、气味及特性，使酒质更具风格。

有些白酒的味道是甜的，制造甜白酒的方法各有不同，但一般是在发酵尚未完前，先停止酵母作用，使酒里面仍含有部分果糖，而致酒质较浓郁带甜味。停止酵母再作用有几种方式，可以在酒中加入少许硫化物或高酒精度的白兰地以杀死酵母，也可以用低温过滤法把酵母分离出来。

酒精度低的白酒，适合做开胃酒饮用，酒味轻快而不甜；酒精度中等的白酒，适合做餐酒饮用；而甜度高又浓郁的白酒，则适合当餐后酒或配甜点饮用。



什么是玫瑰红酒 (Rose Wine)



玫瑰红酒指的是酒的颜色像粉红玫瑰般淡雅晶莹，以色泽来说，它是介于红、白酒之间的酒；以特性而言，玫瑰红酒却比较接近白酒，因此饮用前最好先冷藏再喝；但是以酿造方法来讲，它可绝对不是把红、白酒混合各半制造出来的。






↑玫瑰红酒




玫瑰红酒有它独特的酿造方法，不过所有能够酿造红酒的葡萄，都能用来酿造玫瑰红酒。制作时，先把红葡萄轻压破，再连汁带果地一起放入酒槽内发酵，在酒的颜色达到理想程度时， 就将葡萄压榨，使略发酵的汁液与果皮分离，再继续由澄清的葡萄汁完成全部发酵过程。由于汁液与果皮短暂浸泡接触，吸取了少量果皮内的色素，而使得酒色淡红。多数酒厂使用这种方法酿造玫瑰红酒，但也有酒厂先将葡萄充分压榨后，直接把果皮与汁液分离，只是在压榨时把温度提高，帮助汁液在流经果皮的极短时间内吸取一些色素，而使发酵后的酒色呈粉红色。

玫瑰红酒清新柔和、不耐存放，要趁年轻饮用。最上等的玫瑰红酒，也顶多存放4年，然后酒色变深，味道陈旧，就失去品饮的情趣了。



什么是红葡萄酒 (Red Wine)



红葡萄酒简称红酒，就是红颜色的葡萄酒。酒的红色是天然的，有深有浅很不一致，完全视葡萄品种的不同及浸泡发酵期限长短而定。

红酒一定是用红葡萄酿制而成。将红葡萄串集结、压榨后，连汁带皮全放入酒槽内浸泡，此时葡萄皮上的酵母菌开始发酵作用，在7至10天里，把糖分转化为酒精，并使酒精吸取生化发酵果皮内的天然红色素和单宁等精华物质。当所有糖分都转变为酒精后，酵母便停止作用，第一次发酵就已完成。高品质红酒还需要二度生化发酵，利用特殊微生物将果酸转化为乳酸，减低新酒的酸性，然后才过滤果皮渣核，放入橡木桶储存。

红葡萄皮内含有单宁，储存红酒的橡木桶也含有单宁，单宁的味道苦涩，但它天然防腐的作用，使红酒能够长期储存。优质红酒因为含有较多单宁，需要更长的贮藏时间，才能把单宁的苦涩味转变得柔顺丰润，将粗豪的酒性转化成清幽、雅致而富果香。贮藏时间因酒的不同而有所不同，也许是一二年，也许是二三十年，甚至可能上百年，才能使酒质适度成长，更加平衡和谐，呈现最佳风味。






↓红葡萄酒






怎样才是好的葡萄酒



白酒在酿制过程中因为摄取单宁较少，因此寿命较短，品尝时着重感受甜度和酸度的平衡。甜白酒一定要有较高酸度，才能保持酒味的平衡与和谐，如果全是甜味，就会觉得太腻；而比较干（即没有甜味）的白酒，如果酸度过高，就必定不受欢迎。红酒大多较干，所以酸度不能太高，质佳红酒之所以生命力较长，是因为含有适量单宁。单宁味道苦涩，因此新酒较难入喉，但经过适度贮存，单宁则会使酒质柔顺和谐又香醇。

葡萄酒对洋人来说是一种含有酒精的饮料。好的葡萄酒味道必定是和谐的，酒内每一种特性能够相配合，酒精和所有其他特性混为一体，产生出平衡的共鸣，喝来顺喉，给你带来满足的享受，那就是好的葡萄酒。






极品红酒Romanee-Conti，1982，法国，现约值RMB 30 000→






葡萄酒何时醒酒



普通白酒、新酒、玫瑰红酒，不需醒酒，开瓶就可以喝了。

甜白酒、冰酒、贵族霉酒，喝前略醒酒即可。

红酒则依“体质”醒酒：

★十年以内的好红酒

年轻还不成熟、单宁重的红酒，需较长时间“呼吸”和“透氧”，约在喝前2小时先开瓶。






↑醒酒器




★十年以上的红酒

由于在瓶中熟成时间长，单宁的苦涩味不那么重，同时老酒较脆弱，呼吸时间不需要太长，大约30—60分钟就够了。（不换瓶）

★十年以上的陈年红酒

开瓶后先换瓶，以去酒渣，那么“醒酒”的时间可能更短些，只要酒香能充分发挥，就要尽快饮用，以免香气败坏，味道迅速变酸。



为何要醒酒 (Breathing)



红酒在酿好装瓶时，并未经过杀菌程序，也就是说装瓶后的红酒里面仍有活的酵母菌，但是因为与氧气隔绝，抑制了它们的活力。开瓶后，酒液与大量空气接触，酵母菌逐渐复苏，酒中单宁接触到空气中的氧气，也就变得柔和而且降低了苦涩，使酒的香气和特性能够充分发挥。



葡萄酒何时要换瓶 (Decanting)



陈年红酒在瓶内贮存熟成的过程中，到了一定时间就会自然产生沉淀物，这些沉淀物初形成时，像粉墨颗粒，时间久了则会变得像茶叶般的片状。沉淀物的产生并不影响酒质，但品饮时一口喝下满是酒渣的美酒，实在是扫兴之极，因此对于陈年红酒有换瓶的必要。 换瓶的目的，除了将沉淀物与酒分开，使色清澄，还能在把酒注入杯的过程中，增加酒与氧气的接触，使酒味更沉韵美妙。



欣赏酒色看酒质



喝葡萄酒的时候，从葡萄酒的颜色、光泽，对于酒质好坏就可略知一二。一般新嫩白酒的颜色比较浅，通常是浅黄，或带有一点儿淡绿色，成熟白酒色泽就深润得多，尤其是甜白酒，几乎变成耀眼的金黄色；玫瑰红酒色泽大约是鲜嫩粉红至橙红色。如果白酒或玫瑰红酒带有点儿微褐色，表示酒质已有氧化或衰老现象，价值就丧失了。

年轻红酒的颜色是深紫红色，随着年龄增长，色泽会变浅，紫色越来越不显著，完全成熟的红酒便趋向带有微褐的深红色，红得越鲜明表示酒质越好。但是褐色太明显时，显示酒龄已经步入衰老期，酒质便呈枯竭了。

总而言之，葡萄酒的外观一定要晶莹透亮，如果看起来暗淡无光，那么酒质肯定是有问题的，它的香与味必定也不合水准了。






↑看酒颜色






葡萄酒怎么贮存



最适合葡萄酒存放的温度是10～14℃，在欧洲贮存葡萄酒很方便，因为每一家都有地下室，而地窖内的温度自然维持在最适合贮酒的恒温，因此只要把葡萄酒随便放在地下室，就不必担心温度的问题了。

东南亚国家一般温度较高，葡萄酒如果存放温度超过20℃，就很容易氧化及变酸，因此存放处一定要有温控，否则就要放在贮酒柜（Eurocave）里面。除了温度要保持稳定外，所有酒瓶都应该横放，让酒液浸润到木塞，才不会令木塞太干燥有裂缝，而使酒接触空气氧化。横放的酒瓶还不能接受震荡晃动及强光照射，存放处所的空气要清新，不能有任何异味，同时湿度也要适中，否则会使酒提早衰老，以致味道平淡，失去原有价值。






中国产各式储酒柜→









↓地下室适合储酒






收集葡萄酒酒标



葡萄酒酒标可以说是一瓶酒的门面，它不只记录这瓶酒的资料，还美化这瓶酒的外观，因此每一家葡萄酒酒庄对于自家生产葡萄酒的酒标，无不十分重视，挖空心思地精心设计。尤其是法国的莫顿酒庄(Ch. Mouton Rothschild)，从1945年起，每年邀请不同名家如毕加索等，为其酒标作设计。这些酒标的艺术价值极高，一直是葡萄酒饮家们搜集的对象。






1．法国葡萄酒 酒标









2．中国葡萄酒 酒标









3．奥地利葡萄酒 酒标









5．美国葡萄酒 酒标




收集酒标的方式因人而异，有人以酒的类别来分，如红酒、白酒、波特酒；有人以酒产国来分，如美国、德国、西班牙；有人以地区分，如波尔多、布根地、纳帕谷地等；也有人以不同年份来区分。对于许多喜爱品饮葡萄酒的人来说，尝试收集喝过葡萄酒的酒标，会增添更多品饮的乐趣。

要将酒标从瓶上取下，一般只要浸泡在冷水里一段时间，酒标就会自动脱落，像浸泡邮票一样。但有些粘贴酒标的胶水黏性很强，如果泡半天还拿不下来，最好是再把酒瓶浸在温热水中，一段时间后必定会自动脱落下来。湿酒标先用纸巾轻吸掉水分，再压平以印刷面朝下的方式放置，就会自然风干平整。然后自制一本酒标收集本，把酒标贴上，再注明饮用日期、时间、地点、价格、共同品饮者姓名、酒的颜色和香气、品饮口感等。久而久之，看着日渐增厚的收集本，会觉得越来越有成就感。



认识薄酒莱新酒 (Beaujolais Nouveau)



上个世纪50年代以前，薄酒莱原本是法国一般人或劳动阶层喝的酒，由于酒精度浅（10—11度），非常适合大口吃肉、大杯喝酒的人。起先薄酒莱新酒酿造的目的是让人们试品尝样品，以了解酿造中其他薄酒莱酒的品质和口味，但是由于从采收、酿制到装瓶，只有短短几天，就可以把酒卖出回收现金，实在太划算了；再加上酒商强力促销，把薄酒莱新酒不耐存放的缺点，转为大家抢着尝新的优点；因此每年11月第三个星期四零时起，全球同步发售饮用，创造成为一种国际性事件，全球电视、电台争相报道，人人引颈期待。

薄酒莱新酒是100%佳美(Gamay)葡萄制作的，酿造时采用二氧化碳浸皮法，将串串葡萄倒入密封且容量不超过6000公升的槽内，整粒整粒的葡萄堆积，以本身重量挤压出汁液，必要时略加热，再把下面的汁液抽到上面，增加发酵作用，发酵温度维持25—28℃，浸软过程持续四五天后，槽内会产生一半以上的汁液。将汁液移至其他槽内，其余枝梗皮肉再压榨一次，把汁液与原来汁液混合，再进行发酵才得此酒。这种果皮浸软方式的酿酒法，非常适合萃取佳美葡萄紫红的颜色，且使口味清爽，不甜，单宁低，颜色深紫，富果香，但缺乏特性来维持生命力，因此寿命只有大约半年。






↑薄酒莱新酒




目前法国布根地南方的薄酒莱酒区，每年生产薄酒莱新酒约500万箱，外销到世界各地，这种被视为时髦的酒精饮料，在推出两周内即销售一空。薄酒莱是唯一红酒但能当做白酒喝的酒，饮用温度是10—12℃，也就是说必须冰过喝。适合搭配任何食物，如火腿、肉冻等。由于不是名酒，因此不值得贮存，不必醒酒，更不必换瓶，开瓶就喝就对了。



什么是冰酒 (Ice Wine)



酿制冰酒可遇而不可求，必须碰到气候恰好适当，才能酿制。

当葡萄完全成熟但仍留在树上尚未采摘，半夜忽遇气温骤降至零度以下，葡萄内大部含水部分结成冰球，小部含糖部分不会结冰，仍然是液体状态。此时将葡萄连夜手工采收，以免太阳出来，葡萄退冰就烂掉不能用了。采收来的葡萄立即压榨，流出来的是仍呈液体状态、糖分含量极高的汁液，小冰球留在葡萄渣里排掉，用这些高糖分的葡萄汁去酿酒，酿出的酒甜度、酸度都非常高，所酿成的酒就是有名的冰酒。

冰酒产量稀少，不是每年都有，酿制困难，有时价格会比贵族霉甜白酒还高。目前世界上生产冰酒的国家有奥地利、德国和加拿大，但加拿大的冰酒品质良莠不齐，购买时要特别注意，因为加拿大政府允许有些省份可自行DIY酿酒。酒标上如果没有酒庄名称、生产地、年份等信息, 而只写着Ice Wine两字, 那么无论酒标图案设计多漂亮, 都不是真的冰酒, 而是DIY自己酿的加糖甜酒, 价值不高, 大约10—30元人民币每瓶。冰酒最适当的饮用温度是4—8℃，适合搭配蓝纹起司同饮，或在餐后当做甜点直接饮用。






最受女士们欢迎的冰酒→






什么是贵族霉白酒



在某些特定地区，当秋末夜凉而露水重，清晨有雾而白天温暖，就会产生“贵族霉”或称“贵腐霉”（Noble Rot）。这种灰色葡萄真菌（Botrytis Cinerea），会侵蚀一些特定葡萄，但葡萄不会坏掉，只是里面的水分被吸取，使葡萄脱水得像干缩发霉的葡萄干。用这种葡萄发酵酿酒，酿出来的就是贵族霉白酒。酿酒过程里，并不是所有糖分都被发酵转化成为酒精，还有很多剩余糖分留存在酒内，因此所酿的白酒，口感浓郁，有着蜂蜜般的香甜，虽然价格高昂，但仍极受欢迎。

世界上生产贵族霉白酒的地区有：

▲奥地利的布根兰区(Burgenland)——称TBA

▲德国莱茵区(Rhein)和摩泽尔区(Mosel)——称TBA

▲法国波尔多的苏代区(Sauternes)——18世纪才开始生产，此区所产的白酒全是甜白酒，但好酒务必要看年份。

▲匈牙利的特凯区(Tokaji)——1650年，此区就开始生产贵族霉酒，专为进贡之用，品质甚佳，驰誉世界。

贵族霉白酒最适当的饮用温度是4—6℃，最适搭配蓝霉起司饮用，也可直接当做“高级甜点”饮用。






↓贵腐霉葡萄









↑品酒






有生命的酒



大家都说葡萄酒是唯一有生命的饮料，那不是夸张，而是因为葡萄酒里面还存在着活酵母，开瓶之后，酵母复苏，使葡萄酒像人生一样，随着岁月增长，经历不同的生命历程。刚开瓶时，它像活泼轻快的青年，跟着渐趋成熟，变得有深度、有内涵，接着便衰老而凋谢。这种生命力是烈酒所没有的。

烈酒的制造通常是将葡萄酒或淀粉质发酵酿的酒，再经蒸馏后所得的高酒精度液体。蒸馏过程把酒中大部分的生命精华都去掉了，所以酒内的活力不复存在。唯一能让烈酒再进化的过程，发生在木桶储存期里，酒液吸取橡木内的精华物质，将橡木的生命力灌注到酒液里面，使烈酒更具内涵。但是烈酒一经装瓶，它就再没有任何成长、进化或改变，所以储存烈酒是没有意义的。



葡萄酒的寿命



从小大家就耳熟能详“酒是越陈越香”这句话，但是对于葡萄酒而言，这句话却不一定是对的。20多年前我移民奥地利的时候，在我刚顶下的一家中国餐馆地窖里，发现藏有数百瓶葡萄酒，那些酒在当时就已储存了10—20年不等。虽然里面有些酒很珍贵，有些却早已坏掉了，所以“酒是越陈越香”不见得是对的。

葡萄酒也有生命，有的酒很长寿适合存放，有的酒却很短命要尽快喝掉。那么各种葡萄酒的寿命到底有多久呢？一般而言，普通便宜的红、白酒都是寿命短促不耐存放的，最好在装瓶后或购买后尽快喝掉。如果是已超过3年的普通葡萄酒，根本不要购买，因为平价红、白酒就是要喝它们的新鲜果香与轻快调子，放久了这些特性全没了，只剩下“酸”味，就不值得喝了。高级红、白酒生命力强，储存是必须的，因为瓶内成长会使它们达到完美境界，例如布根地、波尔多、苏代(Sauternes)及德国、奥地利的精选(干)甜葡萄特级良质酒(BA及TBA)等。最最长寿的白酒，是葡萄牙的马德拉(Madeira)和匈牙利的特凯(Tokay)，它们的寿命可达百年之久。好年份的红酒最低限度要储存10年，来进行瓶内成长，才能渐入佳境，过早饮用就有点儿暴殄天物。具较长寿命的红酒以法国的波尔多及隆河谷地(Rhone)的产品，意大利的Barolo、Brunello Di Montalcino和葡萄牙的年份波特酒(Vintage Port)等为代表。






↑长期储存






巨峰葡萄可以酿酒吗



中国台湾农业发展得很好，各种农产品经过改良后，品质都变得比原本好很多，就连吃的葡萄也不例外。最有名的巨峰葡萄，不但皮薄汁多，甜度又高，同时每年产量越来越高，甚至还可供外销。

一般当做水果食用的葡萄，就如同巨峰葡萄一样，人们喜欢皮薄多汁、甜而不酸、越甜越好的葡萄，而且葡萄本身不需要强调特性，以产量而言也是多多益善。但是酿酒用的葡萄，就需要皮厚、具有高度色素、相当果酸的葡萄，同时对于每一棵树都要刻意降低其产量，使每一粒葡萄都充分吸收矿物质，而具有个性。也就是因为酿酒葡萄的品种各有不同的特性、口味和芳香，因此能够酿出不同口味的美酒。

巨峰葡萄当然可以酿造葡萄酒，但是它绝不可能酿出符合国际水准的葡萄酒，食用葡萄和酿酒葡萄是有很大差异的。






↑食用葡萄1









↓食用葡萄2






观察酒瓶



无论是在餐厅点酒开瓶之前，或是在商店买葡萄酒之前，都应该仔细观察酒瓶。先看看酒瓶的摆放方式，如果是直立站着，还有强光照射，都会影响内部酒质，绝对不要买。正确的放置方法应该是横躺着，而且酒液能够浸润到软木塞。同时置酒处的温度不可过高，日夜温差不可太大，因为两者都足以对酒质产生致命的损害。另外查看年份是否为想要的正确年份，有时候一年之差，酒价可能差之千里呢，因此检查酒瓶是很重要的一个步骤。接着查看酒瓶外观与酒标，三五年内的新酒应该都是很干净的才对，如果是一瓶老酒，那么酒标可能会有些老旧变色，或是有受潮痕迹，但不致影响内部酒质。其次要检查瓶内酒的满线在哪儿，距离瓶口有多远。如果酒满到软木塞，或是低于瓶颈，表示里面的酒已经受损，不必考虑，立刻换一瓶。如果酒有渗露痕迹，表示木塞不合格，或结构松散不良，会有大量空气进入酒瓶内，酒质必然受损。此外，受温度过高影响的酒或开始变坏的酒，酒瓶的软木塞可能会凸起，高出瓶子顶端，这样的酒千万别买。



什么是香槟酒



香槟(Champagne)是一种气泡酒，然而气泡酒却未必是香槟。香槟这个名称并不能随便被使用，要被称为香槟，必须符合两项原则，首先所酿的酒必须完全是在香槟区内生产酿造的，其次所酿的气泡酒必须是使用正式香槟法制造出来的。什么是“香槟法”(Methode Champenoise)呢？简单地说，就是一种二次发酵、逐瓶过滤法。






↓香槟酒的储存




每年9月底、10月初葡萄被摘取收成后，要尽快就近压榨汁液。酿制香槟的葡萄，最多可以压榨三次。第一次的汁液，可以做出品质最好、价格最贵的香槟，以后两次则制成次级品或卖给别家酒庄，或用来做烈酒(Spirit)的基酒。

取得葡萄汁后，便可在酒槽中发酵两三个礼拜，初步的葡萄酒就可制成，伴随产生的二氧化碳则散逸到空气中。初步酿成的酒，相当辛酸刺鼻难以入口，这时调酒专家们要在专门调配室，以敏锐的口鼻丝毫不差地说出需要添加那一个葡萄园、那一年份的哪一种酒，添加量各要多少。调配完成后，在装瓶并封上临时瓶盖前，必须先在瓶内加入一种糖和酵母的混合物，以促使香槟产生气泡及进入第二次发酵。当香槟酒在瓶内密封进行二次发酵时，气泡就留在瓶内跑不掉了。但是瓶内的压力逐渐增加，沉淀物也逐渐出现。要如何才能把沉淀物取出而又不使二氧化碳外泄呢？19世纪初，法国一位叫克丽渥的寡妇发明了一种方法，她把所有瓶子以口朝下倒过来放置，每天派人轻轻旋转酒瓶，好让沉淀物朝着瓶口方向集中，日复一日，终于所有残渣都集中在瓶盖上方了。借着瓶内的压力，当打开瓶盖时，所有沉淀残渣一并冲出瓶外，留在瓶内的则是清澈可人的香槟了。今日更简便的方法，是把一截瓶颈浸在冰盐水溶剂中，使沉淀物结冰成硬块，当打开瓶盖时(此时瓶口朝上)，沉淀物就像子弹一样高速射出，完成了除渣手续。然后依照甜度级数的不同，加入不同量的葡萄酒、蔗糖与白兰地的混合物，称为加味，即可再装上优质新软木塞，封瓶销售。

香槟酒一般是没有年份的，但在气候特佳、收成极好的时候，酒商会视情况决定是否要制成年份酒。制作年份香槟必须确保所用葡萄百分之百是该年生产的。物以稀为贵，年份香槟的价格自然比无年份香槟要贵许多。年份香槟可以存放久些(约十几年)，而无年份香槟则只能存放四五年，气味就差不多跑光了，因此适合即买即饮。






↑介绍香槟酒









↑法国气泡酒









↓法国香槟酒






什么是雪莉酒 (Sherry)强化酒之一



雪莉酒是一种强化酒(Fortified Wine)，也就是一种把中性葡萄白兰地加入葡萄酒内使酒精度增高的酒。雪莉酒之所以特别，在于它的酿制、贮存和调配方式与众不同，这使它别具特色。

酿制雪莉酒使用的葡萄是帕露米诺(Palomino)种白葡萄，将葡萄采收后，若是预备酿不甜的菲诺(Fino)雪莉，葡萄应立即压榨发酵，若是准备酿甜的欧洛罗索(Oloroso)雪莉，葡萄必须先经过12至24小时日光照射，使葡萄内水分略蒸发而甜度提高，再压榨发酵。






↑雪莉酒1




发酵完成后，酒农把中性葡萄白兰地加到已发酵葡萄酒内，使酒精增高到15.5%。因为在酒精度达15%—15.5%，温度又是15℃时，木桶内的葡萄酒表面会形成一厚层白色的酒霉花(Flor),它能隔绝氧气，避免在贮存期酒质被氧化，还能清除酒中的甘油，而使酿成的菲诺雪莉口感干涩、颜色淡黄、香味清新。有时酒霉花不会持续生长增厚，没有阻绝氧气，酒质被氧化，酒的颜色变深黑，就归类为微甜口味的阿蒙提拉多(Amontillado)雪莉。同样是菲诺雪莉的酿制法，如果葡萄生长和酿制都是在靠海边的桑露卡地方(Sanlucar)完成的，由于桑露卡的湿气和咸空气使酒霉花更厚实，使酒略带微咸口味，就称芒乍尼拉(Manzanilla)雪莉。晒过太阳糖度提高的帕露米诺葡萄，发酵后加入中性的葡萄白兰地使酒精度达15.5%在橡木桶贮存一年半到两年后，若没有酒霉花形成，则再加白兰地使酒精度达到18%就完成欧洛罗索雪莉了。






↑雪莉酒2




酒农另外还会用PX(Perdo Ximenez)葡萄，采摘后利用阳光晒干10至14天，以这种糖分极高的干葡萄发酵酿制成非常甜且浓黑的PX雪莉酒。将PX雪莉和菲诺雪莉混合，制出的酒称白克林姆雪莉(Pale Cream Sherry)。若将PX雪莉和欧洛罗索雪莉混合，制出的酒称克林姆雪莉(Cream Sherry)。当然在混合PX雪莉之前，各种雪莉一定要经过一个最重要也最特别的调配方法来陈年熟成。这个方法称为索雷亚(Solera)分阶式混合法，也就是把木桶排列成金字塔形，最上层装最新的酒，最下层装最旧的酒，每年依次汲取部分最上层酒装入下层酒桶，再将下一层桶中酒汲取部分装入再下一层桶中，依此类推直到吸取装入最下层木桶内混合后，再由最下层酒桶内吸取酒液装入瓶中。这种混合法，使每年装瓶的雪莉酒味道都一样，且由成熟旧酒逐年累积，改进并丰富了新酒。由于是每年葡萄酒的混合酒，因此雪莉没有年份之分。酒瓶上若注明1975字样，不表示那是1975年的雪莉，而是意指取自于从1975年开始设立的索雷亚系统。多数雪莉酒出厂前的贮桶酒龄为3—4年之久，高级陈年雪莉贮桶酒龄则为5—8年或更长。

雪莉酒是少数能在用餐不同时间内皆可饮用的酒。餐前应饮用味道较烈的菲诺雪莉，而且要冰冻过才喝，搭配海鲜非常理想。喝汤的时候，可以用略带咸味的芒乍尼拉及风味十足的阿蒙提拉多雪莉作搭配。饱餐一顿后，则适合来一杯香甜的克林姆雪莉酒或欧洛罗索雪莉酒，作为餐点的美妙句点。



什么是波特酒 (Porto)强化酒之二



波特酒旧名Port，新名为Porto或 Oporto。这个名字是以出口港Oporto 来命名的。波特酒是在葡萄发酵中途加入中性葡萄白兰地，由于酒精度提高，使酵母停止发酵，而使酒汁中仍保有一部分糖分。波特酒都是用多种葡萄品种混合酿制而成，因此选购波特酒时，无须考虑酿酒葡萄的品种问题，而是要考虑酒的种类及味道。波特酒共有5种不同种类：

★红宝石酒(Ruby Porto)

由不同年份的收成混合而成，发酵后没有经过太长的橡木桶贮存，是所有波特酒中最年轻的一种，酒是红宝石色，味甜，适合做餐后酒，可搭配蛋糕或奶酪饮用。

★黄褐色波特酒(Tawny Porto)

也是由不同年份的收成混合而成，橡木桶贮存期很长，由几年到二三十年不等，由于长期在木桶中培养，酒中撷取了橡木的味道和色泽，使酒色呈黄褐色。这种波特酒比较柔顺轻盈，适合做餐后酒，搭配奶酪或甜点饮用。

★年份波特酒(Vintage Porto)






↑年份波特酒




是挑选特优年份、最佳葡萄酿制出的，最稀有昂贵的一种波特酒。大约每十年中只有三四年的收成能够达到标准生产年份波特酒。年份波特酒在发酵完成后，只经过2年的橡木桶贮存就装瓶，装瓶后酒质仍会继续成长熟成，一般至少要有10年以上的贮存才达到成熟适饮期。上好年份波特甚至可存放三四十年不变质。开瓶后若出现沉淀，饮用前须先换瓶过滤。年份波特口感厚实浓郁、结构复杂、味道和谐，适合做餐后酒享用。如果是年份波特又是全采用同一葡萄园的最佳葡萄品种酿制，且桶存2年装瓶后，又在酒厂贮存满10年，适饮时才上市出售的这种年份波特酒被称为“Single Quinta Vintage Port”。

★晚装瓶波特酒(Late Bottled Vintage Porto)

简称L.B.V.，也用同一年份葡萄酿制，再经过4至6年橡木桶贮存才装瓶。酒味馥郁香醇，令人回味无穷，购买后无须等待太久即可进饮。适合做餐后酒品饮。

★白波特酒(White Porto)

由白葡萄酿制的白波特酒产量较小，味道略干，可作为开胃酒搭配开胃菜或餐后酒饮用，也很适合用来烹调菜肴。牛排、羊排淋上波特酒酱汁，浓香诱人，勾起食欲，是欧美人士最喜爱的高级享受。



什么是马德拉酒 (Madeira)



18世纪中叶以前，马德拉酒是以原本没有加强酒精成分的方式外销海外，由于路途遥远，酒质常在运送途中变坏。后来酒商发现在葡萄酒中加入少许白兰地，不但使酒的存放期延长，而且使酒的味道变得更好，自此以后马德拉酒就被制成了酒精强化葡萄酒的形态。






↑马德拉酒1（MADEIRA）









↑马德拉酒2（MADEIRA）




马德拉酒生产于葡萄牙首都里斯本西南方600公里外的马德拉岛上。马德拉岛原本是个荒岛，1418年富于冒险精神的葡萄牙亨利王子派遣札科船长登陆探勘，由于岛上长满浓密树木，无法穿越勘查，便放火把岛上的树木烧掉。火烧后的树木灰烬，恰好成为最佳肥料，肥沃了岛上所有的土地。人们到了马德拉岛，早期以种甘蔗水果为主，很快地葡萄树就取代了其他农作物。由于岛上山坡陡峭，摘取葡萄运送不易，就只好当场榨汁。起先以最原始但效果最好的人工脚踏法踩踏出葡萄汁，再进一步用大石头以木栓转动压榨留下的余渣，最后每个人用肩背着装满葡萄汁的羊皮袋徒步下山，把汁液集中到酒栈发酵，再酿制葡萄酒。

马德拉酒的酿制法很独特，可说是世界独一无二。发明这个方法完全出于偶然，当年人们把马德拉酒运送到其他国家出售，常会经过赤道等酷热地区，在长达半年的船运途中，酒在船舱里常会被加热到45℃，然后离开酷热地区，酒又被降温慢慢冷却下来。这种长期的温度转变，并未破坏酒质，反而令酒质得到改善。当地人利用这个原理，设计出一个大型温度控制室称为Estufa，把发酵好的、用白兰地强化过的酒放入温控室，用3至6个月的时间，慢慢将温度升高到40—46℃，再慢慢降温至室内温度，以加速酒的成熟与老化。加热温度不可过高，否则会使酒尝起来比实际感觉老。这个过程使葡萄酒仿真了环游世界的效果。加热完毕，酒需要被静置一年半到两年，再放入新木桶中，进一步添加白兰地强化酒精度到20% ，长期贮存数年至成熟。

马德拉酒是一种可以长期贮存的酒，存放期可长达数十年甚至上百年，只是恐怕人们没有那么大的耐心等待。



什么是利口酒 (Liqueur)饭后酒之一



有些人常搞不清(Liqueur)和(Liquor)有什么不同？看来差不多的两个字，代表的意思却差很多。

Liquor也可以称为Spirit，就是烈酒或蒸馏酒的意思，因为在蒸馏的过程中浓缩除去部分水分，而相对提高了酒中的酒精含量，如白兰地、威士忌、伏特加等都属于这类酒。

Liqueur被称为利口酒，是一种在蒸馏酒中配上调味香料而制成的香甜烈酒。利口酒的原料烈酒可以是用葡萄酒蒸馏出的白兰地来制作，也可以是用以谷物(大麦、小麦、玉米等)酿造蒸馏的烈酒来制作。这两类以不同原料烈酒制作的利口酒，单独喝纯酒时没什么差别，但调制鸡尾酒时，再混上其他烈酒，使得以谷物烈酒调出的鸡尾酒酒精味很重，而以白兰地调出的鸡尾酒就没有这个缺点。






↑西班牙茴香酒




利口酒多数是以植物性的调味香料制成，包括水果、干果、药草、香料、坚果、种子、核仁、果皮、树根等，少数利口酒是采用动物的奶或蛋来制作，而成为特殊的奶酒或蛋酒。在制作利口酒的各种方法中，最常用的是浸渍萃取法，也就是把果子、香料等浸在烈酒中，因烈酒中高浓度的酒精能有效地抽取这些物质的天然成分，使制成的利口酒不但拥有那些物质的香味，还拥有它们的精粹。有些利口酒用了上百种香草及香料制造，许多人因此深信它的药用疗效，视之为天然灵药。






↑Lrish Cream




许多利口酒冠上Cr è me这个字，例如著名的黑醋栗利口酒(Cr è me de Cassis)，表示酒中含糖百分比多于含酒精百分比，也就是说凡有这个字出现的利口酒，一定甜度很高。

上好的利口酒一定是用上好烈酒配上天然调味配料制成，由于需时较长，因此成本较高。品质低劣的利口酒则以普通烈酒掺入人工香精混合制成，虽然快速且成本低廉，但口味上逊色许多，完全无法比拟。






2.品酒礼仪



用餐时助兴几乎少不了饮酒这一项，它已成为重要的交际工具之一了。但是中外饮酒习俗不同，因此在吃西餐的场合饮酒，务必遵守西式饮酒礼仪。斟酒的时候，啤酒宜斟满，让泡沫满溢至杯口；香槟酒斟至七八分，并让泡沫满至杯口；甜酒倒至八成满；红、白酒和玫瑰红酒则若倒入品酒用大酒杯，只要斟1/4—1/3杯即可，若使用较普通且容量小的葡萄酒杯，则倒至八分满；白兰地等烈酒，则以一盎司为单位，通常只为大约1/10杯的量。斟酒时酒瓶瓶口不要接触到杯口。斟酒顺序一般是先主宾、后次宾，先女宾、后男宾。酒量不佳的人不要勉强自己喝太多，更不要勉强别人喝酒，互相敬酒时，可以仅沾唇而不真正喝酒；确实不会喝酒的人，也应点一杯果汁、矿泉水等饮料，在别人敬酒时，不要一概拒绝，应该一同举杯以果汁代酒互祝喝一口。千万不可在别人敬酒时，东躲西藏，或把酒杯翻过来放在桌上，或将杯内的酒偷偷倒在地上。互相敬酒时，态度要热情大方，一手持杯另一手轻扶，将酒杯举高至眉眼高度，待对方饮酒时再跟着饮。敬酒不一定要碰杯，如果碰杯则要注意动作不要太粗鲁，以免把杯子碰破了。现今社会多数人都自己开车，因此在宴会结束前一小时，主人就应提醒开车的客人，不要再喝酒精饮料，以免发生危险。






↓品酒1









↑品酒2






酒杯的讲究



中国人自古至今以喝烈酒居多，对酒杯没有也无须特别讲究，不管是什么材质的，只要能方便盛酒饮用就行了。但是洋人喝葡萄酒，就十分重视所用的杯子，用不同酒杯喝葡萄酒，实际上对酒质好坏没有丝毫影响，但在感官上，提高了饮酒人享受的乐趣与愉悦。

现代的酒杯讲究使用无色透明的水晶或玻璃杯，因为可以随时观赏到酒的色泽清浊。一般西式酒杯可以分为几类，其余只是造型、花样变化而已。但无论如何，绝对不可使用破损有缺口的酒杯，并且要注意杯具的清洁度。

★葡萄酒杯(Wine Glass)

1.红葡萄酒杯

一定是细腿高脚、杯肚略大、杯口内收的形式，容量比白酒杯略大，杯口也比白葡萄酒杯略宽一点，以增加与氧气的接触面。

2.白葡萄酒杯

一样细腿高脚，但容量比红酒杯略小，杯口也略小些。

3.香槟杯

细腿高脚、杯身细长、杯口内缩的郁金香形杯，以收聚香槟酒最珍贵的气泡，使之不易散失。

★威士忌杯(Shot Glass)

通常是直身无座的半高玻璃杯，有方形和圆形两种，造型稳重。






↓白兰地握杯方式




★香甜酒杯(Luqueur Glass)

一般高脚酒杯的形式，但酒杯娇小可爱，因香甜烈酒在饭后饮用量极少，因此酒杯无须过大。

★雪莉酒杯(Sherry Glass)

杯子比葡萄酒杯略细长，杯口不向内收。除盛装雪莉酒外，也可盛装马丁尼酒。

★啤酒杯(Beer Glass)

啤酒杯容量较大，有0.3、0.5、1公升容量的杯子。形状各异，造型多样。

★白兰地杯(Brandy Glass)

一定是大肚矮杯，杯口向内缩的形式，以便于饮用时用手掌托杯，以手温酒，使酒香蒸发袅绕在杯中, 有助于品饮的感觉。

细腿高脚的酒杯，持杯时一定是用手捏着杯腿，以免手温影响了酒温，破坏品酒的感官享受。白兰地杯的持杯，则一定是用手掌握托住杯身，要以手温使酒精和香气挥发出来。从持杯方式也可看出一个人对饮酒的品味与讲究。



什么是开胃酒 (Aperitif)



开胃酒，顾名思义就是用来开胃喝的酒。开胃酒的选择因人、因习惯而异，但最好不要选太烈或太甜的酒，因为太烈的酒可能会麻痹味蕾，减低品尝美味的感官享受；而太甜的酒又不能像微酸的酒刺激味蕾、增进食欲，进而达到开胃的目的，因此都不适合。最好是挑选酒精浓度低且不甜的酒。

欧洲人用餐前习惯喝开胃酒，以刺激胃部、增进食欲，同时还有助于放松心情、缓和气氛。即使有一起用餐的同伴迟到，如果有开胃酒喝，就不会觉得无聊。欧式餐厅通常没有特别准备开胃酒酒单，客人入座后，被询问用餐前要不要来点饮料，常令没有喝开胃酒习惯的人感到困惑。如果不会喝酒，可以喝果汁或气泡矿泉水，会喝酒的人就可以请侍者推荐介绍，点一杯味道清爽的开胃酒，当然也可以什么都不点。

欧洲人最喜欢的开胃酒首推香槟，沁凉冰透的微酸口味，最能触动味蕾刺激胃口。也可以加黑醋栗甜酒或柳橙汁调制成香槟鸡尾酒，这在法式餐厅中深受喜爱。意大利人喜欢喝添加香料调配成的香甜酒，如金鸡纳马丁尼(China Martini)、苦艾酒(Vermut)、金巴利(Campari)、金巴利苏打(Campari Soda)，或是加了冰块、水或苏打水的果香甜酒，此外以香甜酒加葡萄酒、香槟、琴酒、伏特加等调配成的鸡尾酒也很受人喜爱。

对于西班牙人而言，不甜的雪莉酒或气泡酒都很适合当开胃酒饮用，夏天则最喜欢以桑格里亚酒(Sangria)作为开胃酒。在法国餐厅如果点开胃酒，常会免费供应佐酒餐点，有的很简单，只是一小碟橄榄、一小碟花生米而已，有的则精心制作一口大小的精致餐点佐酒。



佐餐酒有哪些



用餐时候喝的酒，可以分为几类：

★开胃酒(Aperitif)






↑开胃酒




顾名思义就是用来开胃的酒。基本上不要选太烈（会麻痹味蕾）或太甜（容易腻）的酒，最好选酒精度较低、较清爽的酒，以刺激味蕾，增进食欲。例如：不甜白葡萄酒、气泡酒、玫瑰红酒、薄酒莱酒、雪莉酒、香槟、金巴利苏打酒、白波特酒等。但不会喝酒的人则不必勉强，可点矿泉水或其他饮料。

★餐酒(Table Wine)

用餐时不喝甜酒。真正佐餐时喝的酒，如红酒、白酒、玫瑰红酒、香槟。用餐时间选择两种以上的葡萄酒饮用时，先选口味清淡的，再选口味浓郁的。先喝白酒，再喝红酒。如果开胃菜是肉类而主菜是海鲜，仍不宜先喝红酒再喝白酒。白酒比红酒容易消化、吸收，因此先喝白酒可以减轻内脏的负担。

★餐后酒(Digestif)

饭后喝一小杯餐后酒不但可以帮助消化，也可以助使整个气氛愉悦。

▲搭配甜点时喝的酒，如甜白酒、甜气泡酒等。

▲直接当甜点饮用，如Eiswein 、 Sauterne、甜白酒、好年份Port Wine、最甜的Cream Sherry。

▲ 酒精度高的烈酒（白兰地或威士忌）或利口酒（Liqueur）。






↓佐餐酒






何谓餐后酒 (Digestif)






餐后酒这个词的原意是“促进消化”，用餐过后喝些能够加速脂肪分解、帮助消化的酒，更能享受用餐乐趣。因此喝完餐后咖啡，欧洲人喜欢再悠闲地品尝一下餐后酒，作为美好一餐的结束。




餐后酒可分为三类：第一类是搭配甜点喝的酒，通常可选择甜白葡萄酒或甜气泡酒。例如以冰淇淋、雪泥或蛋奶酥做饭后甜点时，可选用略甜(Sec或Demisec)的气泡酒搭配饮用；起司蛋糕可选用法国卢瓦尔河谷安佐和沃雷(Vourray)生产的上好的半甜白酒搭配饮用；若是苹果派(卷)，则以德国、奥地利的奥斯雷色(Auslese)甜白酒为最佳选择。搭配甜点的酒甜度不能太高，以免甜上加甜，产生滞腻感。第二类酒因本身甜度极高，可以直接当做甜点饮用。例如德国、奥地利和加拿大的冰酒，法国波尔多区苏代地方(Sauternes)产的甜白酒，葡萄牙产的上好年份甜波特酒(Vintage Porto)，西班牙出产的最甜雪莉酒等。第三类则是在欧洲餐厅最普遍的，通常咖啡喝完后，服务员会以口头方式说明店里有哪些餐后酒，或是以小推车送来餐后酒，当面询问客人要不要喝点餐后酒。这些餐后酒一般都是较能刺激胃部蠕动、酒精浓度高的烈酒或香甜酒。法式餐后酒，最有名的首推白兰地，尤其是干邑地方酿制的干邑白兰地和雅邑地方酿制的雅邑白兰地。诺曼底地方生产的苹果蒸馏酒也很受欢迎。此外，强化酒和白兰地一样，都是高级餐后酒。还有葡萄牙出产的波特酒和马德拉酒，西班牙酿制的微甜欧洛罗索雪莉酒，也都深受人们喜爱。

餐后饮用一杯陈年佳酿烈酒，不但可消除滞腻饱胀感，而且使身心舒畅满足。喝餐后酒的基本原则是，不论哪种酒都是直接喝，不要加冰块或加水稀释后再喝。由于这些餐后酒所含酒精度可高达40°，因此多以小杯一盎司的量为限，千万不要一杯接一杯，喝得酩酊大醉。



酒和菜搭配的艺术



中国人对于“吃”是很讲究的，强调菜肴一定要色、香、味俱全，但是对于“喝”就不那么讲究了，通常用餐的时候都是喝些所谓“白干”，也就是高粱、二锅头、五粮液之类的烈酒，还不时地要干杯，大口大口豪气地饮酒。其实浓烈的酒精麻痹味蕾会使味觉尽失，根本无法品尝出食物的美味，因此，最适合搭配食物，能与食物产生共鸣，能与食物相辅相成的酒，就是酒精度不高的葡萄酒。葡萄酒搭配食物是一门学问，也是一种艺术，一般来说最粗浅的搭配法是“红酒配红肉，白酒配白肉”，所谓红肉指的是牛肉、羊肉、鸭肉、鹿肉等，而白肉则是指鸡肉、猪肉、海鲜、兔肉等。如果更进一步，则食物与酒的搭配要讲求口味协调，也就是说味道重的食物要搭配味道浓郁厚重的酒，味道清淡的食物则应该搭配味道清新淡雅的酒。举例来说，牛肉原本应该搭配红酒，但清蒸牛肉味道清淡，则可搭配清淡红酒或浓郁白酒；而红烧鸡肉味道浓厚，适合搭配浓郁白酒或清淡红酒。

西式菜肴在烹调时，常加入不同口味的葡萄酒提香调味，因此品尝西式美食以葡萄酒搭配饮用为最适当。吃中国菜一样可以搭配葡萄酒，但各省菜色口味不同，配酒要特别注意。大体而言，江浙料理与上海菜多海鲜菜肴及浓郁酱汁，适搭配查当妮或果香味重的白酒，狮子头等肉类菜肴则可搭配清淡至中度浓郁的红酒；广东菜特性温厚，适搭配细致质优的红、白酒与香槟；台湾菜中的可口小菜，本质细致适合饮用清淡顺口的红、白酒或香槟；北方菜以肉类为主，和浓郁红酒十分契合；四川料理香、麻、辣，以半甜和口味清爽的白酒，或辛辣口味的红酒（如：施若、金芬黛）最搭调。日本料理中的生鱼片可以搭配不甜白酒，铁板烧牛排则可与优质红酒匹配；韩式火锅可搭配简单、浓郁口味的葡萄酒，以韩国泡菜或人参做的料理，适搭配啤酒、烈酒、葛兀兹托米捏白酒；泰国菜口味甜、酸、辣，较适合与丽丝玲、葛兀兹托米捏白酒、果味重又辛辣的红酒（如金芬黛）搭配；印度菜可与啤酒、威士忌、不贵的香槟或气泡酒搭配，偏辣口味的菜肴则可与甜酒做搭档。

酒与食的搭配，只要合于基本法则，让自己享用时达到直觉的感官享受与满足，就是最佳搭配组合。



如何开酒








↓白酒要先冰过再开瓶




▲开瓶酒前应先注意酒温(冰)度是否合宜。白酒应冰至8—12℃，红酒14—18℃(夏天气候热，可先冰一下)。

▲开瓶酒前切记不要把酒瓶摇来晃去，以免有沉淀污浊了酒。

▲开瓶前更要小心，不要用力不当，使酒瓶倾倒，酒溢出流失。

▲开瓶步骤：

1.先用小刀把瓶口的金属封签沿瓶颈割除掉。

2.用干净湿布略擦拭木塞顶部，以去除可能的霉和灰尘。

3.将开瓶器螺旋体小心插入木塞中心位置，用力旋转深入但不要刺穿，以免木塞过干，木屑掉入酒中。(若真有木屑掉入瓶中，应用小筛网过滤再喝，若是大块木屑掉落瓶中，应用特制三角小勾夹把它取出，若实在没有小勾夹，就让断掉的木塞留在瓶中，它在短时间不会影响酒质的。) 4.用力拔出木塞，再用干净湿布擦拭瓶口内外。



如何品尝葡萄酒



和品茶、品咖啡一样，品尝葡萄酒也需要充分运用我们的感觉器官，眼睛、鼻子和嘴巴。品酒程序可分为三个阶段：

★视觉

用眼睛欣赏葡萄酒的颜色，是深是浅？是鲜艳还是暗沉？欣赏之前，先把酒倒入透明白色的高脚酒杯内，衬着白色桌布或白纸为底，观看葡萄酒的颜色。

★嗅觉

通过摇晃酒杯和闻酒，让我们辨识酒的特性。人类闻味道是靠脑部右方鼻腔中的嗅觉器官，嗅觉要比其他的感觉更能迅速生动地激起记忆。

步骤：▲晃酒杯

杯子放在桌面，手持杯脚，轻轻晃动杯子，使酒液在杯中晃动，其目的是使酒与氧气结合，产生香气(晃杯动作只要三五秒钟，不必晃个不停)，同时氧气能使酒中的单宁柔和，喝来较不苦涩。晃杯后继续用视觉观察酒液沿杯边流下的所谓“挂杯”效果，借以判断酒质的浓郁与清淡。

▲闻酒

将鼻子伸入杯中，深吸一口气，再去体会闻到的香味，并加以判断是何种香气。

★味觉

通过舌上的味蕾，经过神经系统传到大脑味觉中枢，分析后产生味觉，因此辨别出酸、甜、苦、辣、咸、涩等各种不同滋味。

品尝方法：

▲喝一大口酒含在口中，用优雅的漱口方式，把酒在嘴里回荡一下，使分布舌上的千百味蕾都能均匀感受到酒液的味道，进而分析酒质是清淡、浓烈、柔顺，还是苦涩。

▲喝下以回味酒香。好的酒，其口感余韵可保持15秒左右。不会喝酒的人，则可把酒吐掉，只品尝味道而不喝下。






1.视觉观察









2.晃杯









3.闻香









4.品饮






到餐厅如何点酒



中国进口的葡萄酒有数万种之多，到餐厅用餐，如何点酒才恰当呢？这可是一门大学问，因为从餐厅点酒，可以看出一个人的品位、素养和水准。若是人少(二三人)酒量又不好，只要点杯酒(House Wine——餐厅推荐酒，通常价位公道，口味适中，和大多数料理易搭配)即可，不浪费也无剩酒问题，或点小瓶(0.2L或0.375L)佐餐。






↑地窖品酒









↓品酒聚会




正式应酬，“点酒”通常是由主人决定的，主人若不懂酒，可请懂酒的客人代点。若主人、客人都不懂，可请餐厅人员推荐。西方的高级西餐厅会有侍酒师，协助客人点选适当的酒。一般西餐厅大多没有侍酒师，通常是由经理或资深侍者帮忙提建议, 但事先要明确告知服务员：▲想喝的量；▲决定预算；▲告知喜欢的口味。

★点酒步骤：

▲先点菜(或菜已配好)才能决定佐餐酒。

▲请服务员取来餐厅酒单(Wine List)阅读，必要时可告知预算及喜欢的酒味风格，请其推荐。在普通餐厅点酒，挑选年份不超过5年的年轻葡萄酒，勿选昂贵的酒，最好是中低价位约人民币100—350元之间的酒。

▲依基本配菜原则选酒。

▲点好的红、白酒送来后，点酒人应仔细检视酒庄、酒名、年份是否正确(有时名酒的年份差异，价差可达上百或上千元)，若不正确，可更换。

▲开瓶后，应检查一下软木塞是否有发霉现象。

▲服务员会先倒一盎司(约1/5杯)酒给点酒人试饮，点酒人依据品酒原则，看颜色→摇晃杯→闻香味→喝一口→回味，若酒质无误，点头示可。

▲若点的是陈年佳酿，开瓶后，有的可要求让酒“呼吸透气”，有的则须先“换瓶”再“呼吸透气”，然后由点酒人试酒。



长期适量饮用红葡萄酒有益健康



★红葡萄酒对人体的好处：

▲葡萄酒是富含矿物质的碱性饮料，和酸性食物(鱼肉类)中和，可调整体质。

▲红酒中富含酚质(石碳酸，Phenol) 具抗氧化作用，可抑制低密度脂蛋白(LDL)的氧化，减少动脉硬化的危险。简单地说，就是可以降低胆固醇指数、防止老化。

▲红酒中含适量酒精, 而适量的酒精能提升高密度脂肪酸(HDL)，可预防血块凝结，减少血栓塞的发生。

▲红葡萄酒中含有一种化学成分，名为Resveratrol，这种化学物质可以降低胆固醇，防止动脉阻塞和血栓塞，同时还有抑制和抗阻癌症的作用。再深入追查，发现它原来存在于红葡萄皮里，且不溶于水，只溶于酒精中。



洋葱红酒



材料：红酒(一瓶，750毫升=0.75公升)；生洋葱(1—2个，去皮，切细条)。

做法：将洋葱细条放入已有红酒的瓶内，再将瓶口封妥，置阴暗处2—3天，即可饮用，泡酒后的洋葱亦可生食。

疗效：对高血压、高血糖、心脏病、失眠、膝盖痛、腰酸、便秘、拉肚子等较具疗效。






↑洋葱红酒









↓葡萄园农庄









第五章　附录














儿童餐饮礼仪



我的儿子在小学六年级以前，跟着我们分别在中国台湾、奥地利和美国居住过，在不同的国家受教育，也接受了不同环境对他的影响。从他身上我看到教育的重要，更了解环境对一个人的影响之巨大。在奥地利上幼儿园时，我儿子被教导了规矩与端正，坐就好好地坐着，站就要挺直而站，穿衬衫的时候他一定要把最上面的一颗纽扣都扣起来，见到大人他一定有礼貌地伸出小手跟大人握手并问候。在美国上小学二三年级的时候，儿子的个性变得活泼爱运动。学校特别注重教导小朋友要帮助弱小残障，孩子们必须先接受专门训练，然后才能帮忙推轮椅，才能够得到荣誉。那时候的儿子，举止轻松活泼，和小时候拘谨规矩的样子完全不同。再回到台湾念小学四年级，同样的举止穿着，星期三、六去学校，老师说他太暴露了，必须穿有袖子的衣服。之后他就加入台湾地区孩子的行列，要背重书包，要补习，每天都考试，变成四眼田鸡。

孩子的可塑性极高，他们呱呱落地后原本什么都不知道，要将他们捏成圆的扁的都只在大人一念间，因此他们自小接触的环境和人群，就塑造了他们个别独特的个性。现代父母都不愿多生孩子，只有一两个宝贝，除了尽量保障他们物质上的满足外，当然也希望他们出人头地，于是让他们学习各项才艺，参与种种补习，让孩子忙得不亦乐乎！许多父母都忘记了其实生活教育也是同等重要的。就这样，我们培育出很多知书却不达礼的小孩，更不用说长大后的成人了。在餐厅里常见到孩子到处跑，甚至父母还拿着饭碗追着喂饭；也常见围坐在桌边吃东西的孩子，把食物玩得乱七八糟，甚至满地乱丢；更常见孩子在饭桌上，看漫画的看漫画、打闹的打闹，就是不理人也不吃饭，反正等会儿饿了，老爸老妈自会带他们去吃麦当劳。孩子们的这些行为，任何人看在眼里都会觉得很过分，认为十分没有教养，但那不应归罪于孩子，其实父母要负全责。

孩子从小生活规矩、用餐礼仪的养成，对将来人格形成、人际关系有密切的影响。自小懂得进退、尊重他人的小孩，在成长过程中，必会比较愉快，而且长大成人后一定会是个受欢迎的人。






儿童餐饮礼仪的基本认识



1．小孩子的用餐座位由大人指定，不能擅自找位子坐下。

2．衣着很重要，一定要保持干净整齐。

3．饭前洗手、饭后漱口或刷牙。

4．见到长辈要打招呼问好。

5．遇有同龄小孩主动自我介绍，互相认识。

6．在餐桌前要端正地坐着，训练自己的耐心与倾听能力。

7．不随便插嘴、打断大人谈话。

8．不偏食，什么东西都吃。

9．用餐具吃食物的时候，不用手乱抓。

10．嘴里有食物的时候，不张嘴讲话。

11．闭着嘴嚼食，不发出难听的声音。

12．吃东西时要小心，不要把汤汁滴到衣服上。

13．不挖鼻孔、抠耳朵、抓头发、摸脚丫。

14．吃东西不拖拖拉拉，太过缓慢。

15．不狼吞虎咽，像个穷神。

16．懂得感谢，常常说“谢谢”——“谢谢给我做那么好吃的牛排”。

17．需要什么记得常说“请”——“请帮我加水”，“请给我一杯果汁”。

18．嘴角油渍用餐巾或纸巾擦干净。

19．打喷嚏、咳嗽时用餐巾掩住口鼻。

20．说话要小声，不大呼小叫、吵闹不已。

21．不边吃饭边把鞋脱了，更不会把脚放在椅子上。

22．吃中餐时以碗就口，把饭碗、汤碗端起来吃；吃西餐时以食就口，要端正地坐着吃，不弯腰低头喝汤吃饭。

23．用筷子夹菜时，最好使用公筷公勺，不要用筷子把菜翻来翻去，挑挑拣拣。

24．想像自己是小绅士小淑女，想想自己该如何举止才符合这个身份。






对照我们成人是否常犯以下错误



中西文化不同，习惯风俗也有很大差异。对国人而言，许多行为举止往往习惯成自然，理所当然地做了一辈子。但是在一个开放的社会，国际往来非常密切，每个人都要懂得尊重他人，不能一味地自行其是。或许在家中有些习惯没有什么关系，但与国际友人同桌吃西餐时，同样的饮食习惯与动作就会被视为冒犯了别人，而且被视为没水平。下列在餐桌上，最常发生且被认为是致命错误的行为，我们犯了哪些呢？

1．容忍小孩子在餐厅里乱跑乱叫，打扰别的客人用餐。

2．吃东西或喝汤时，发出难听的声音。

3．在餐厅里用手机高谈阔论，而且声音其大无比，食物骨渣吐在桌上或地上。

4．用餐巾擦皮包、皮鞋。

5．狼吞虎咽，吃喝得又快又急。

6．在餐桌上梳头、补妆。

7．在餐桌上张大嘴打呵欠或打嗝。

8．在餐厅旁若无人地边吃饭边抽烟。

9．随地吐痰；随地丢弃纸屑、果皮、瓜子壳。

10．叼着牙签讲话。

11．用牙咬开啤酒瓶盖。

12．边吃饭边用脚脱鞋。

13．用餐时常起身走动，东张西望。

14．边吃饭边把鞋脱掉磨搓两脚。

15．把脚跷在椅子上吃饭。

16．大声叫喊“服务员”，颐指气使。

17．在餐桌上把假牙取下来清洗。






餐厅常用英语




和对方第一次见面


1．Hi,I am_________，glad to meet you.

嗨，我是________，很高兴认识你。

2．Mr./Ms.Opitz,what a pleasure it is to meet you.

欧皮兹先生/小姐，真高兴见到你们。

3．Finally, we have a chance to meet.I am really pleased.

很高兴终于有机会和你见面。

4．I've been looking forward to meeting you.

我一直期待与你会面。

5．It's an honor to meet you.

很荣幸认识你。

6．I've heard so much about you;it's a pleasure to finally meet you.

久仰大名，很高兴终于与你会面。

7．Welcome to China, I am so happy to meet you.

欢迎来到中国，很高兴认识你。


跟已认识的人打招呼


1．Hi,it's great to see you again.

嗨，好开心又见到你。

2．It's been a long time; I am so glad we can have dinner together.

好久不见，很高兴我们可以共进晚餐。

3．Mr./Ms.Opitz,it's always a pleasure to see you.

欧皮兹先生/小姐，真高兴见到你。

4．Mr./Ms.Opitz,I'm so happy you could make it tonight.

欧皮兹先生/小姐，真高兴你今晚能来。

5．It's such a pleasure to see you again.

真高兴又见到你。

6．You look great,even younger than the last time we met.

你气色很好，比上次见面还年轻些。

7．Glad to meet you,you look great.

真高兴与你见面，你气色很好。


敬酒祝词


1．I would like to make a toast to our successful business together and growing friendship.

举杯祝愿我们合作成功、友谊永续。

2．I propose a toast to our new and valued partner .May we enjoy a very long and mutually advantageous relationship.

为我们的珍贵新伙伴举杯，希望我们互蒙其利、关系永续。

3． Firstly, I would like to thank our guests for visiting China.Your hard and sincere work while here has helped build a valuable foundation for us to further our relationship and business.

首先，感谢我们的贵宾拜访中国，您的努力为双方事业与关系奠定更深的基础。

4．A toast to Sam Opitz, our most valued and appreciated client.We shall continue to do our best to serve you.

敬我们最珍贵且感谢的顾客山姆·欧皮兹，我们会继续为您提供最佳服务。

5．To Sam Opitz,my business partner and best friend,happy birthday.

敬山姆·欧皮兹，我的事业伙伴和好朋友，生日快乐。

6．I'd like to make a toast to our successful and enjoyable cooperation.

举杯祝我们合作愉快。

7．To Cindy on your birthday-you may be a year older,but for you greater age equals greater beauty.

祝辛迪生日快乐，虽然又大了一岁，但对你而言美丽与年龄一同在增长。


饭后致谢并用英文说再见


1．Thank you for such a delicious meal. 谢谢你准备如此美味的一餐。

2．You are a great host;please allow me reciprocate next time.

你是个很棒的主人，下次换我请客。

3．It was great to dine with you.I look forward to doing it again.

和你共进晚餐真棒，期待下一次的到来。

4．It was such a lovely dinner.I hope we do it again sometime soon.

如此美好的晚餐，我希望尽快再有这种机会。

5．I had a great time,thanks very much.

非常谢谢让我过得很愉快。

6．The food was great;the company was even better.

食物很棒，共餐的同伴更棒。

7．Let's have lunch or dinner together again soon.

再找个时间共进午餐或晚餐。

8．It was a wonderful dinner;please have a safe trip home.

很棒的晚餐，开车回家请小心。

9．As always,it was lovely to enjoy dinner with you.Please take good care of yourself.

每次和你晚餐都很愉快，请自己保重。

10．Another memorable occasion,many thanks.

又一次令人回味的聚会，谢谢。


点餐


1．May I see a menu please？May I please see a drink（wine）list?

可以给我看菜单/饮料单/酒单吗？

2． Would you please give us some menus?

请给我们菜单好吗？

3．Excuse me;we'd like to order our meal now.

对不起，我们想要点菜了。

4．My friend is a vegetarian,do you have vegetarian dishes?

我朋友吃素，有素菜的菜单吗？

5．What appetizers would you recommend?

你推荐什么开胃菜呢？

6．Is the appetizer portion large？.Is it suitable for sharing?

这个开胃菜的分量大吗？适合大家合吃吗？

7．I would like the house salad,do you have any other dressing options?

我想要招牌色拉，请问有些什么色拉酱汁？

8．Please give us some extra salad dressing on the side.

请另外给我们一些色拉酱汁。

9． For main course,I would like the New York.Steak served medium-rare please.

主菜我想要纽约牛排，三分熟。

10．I'd like to add an order of Ice Cream.

我想加点一客冰淇淋。

11．What is your best dessert?

你们最棒的甜点是哪个？

12．What types of coffee do you offer? Do you have cappuccino?

你们有哪几种咖啡？有卡布奇诺吗？

13．Can I have a free refill coffee？

我可以免费加咖啡吗？

14．Can you please bring me more water?

可以给我加些水吗？


提出抱怨、要求


1．This fork is not clean,may I please have another.

这支叉子不干净，可以给我换一支吗？

2．I am quite sorry but this isn't the dish I ordered.

真对不起，但是这不是我点的菜。

3．My soup is cold.Please give me another bowl.

我的汤不够热，请给我换一碗。

4．I ordered Italian dressing, not Thousand Island dressing.Would you kindly give me a new one.

我要的是意大利酱汁，不是千岛酱汁。请帮我换一份色拉。

5．This steak is too rare for me; please cook it for a few minutes more.

这份牛排太生了，请帮我再烹调熟些。

6．I ordered my rib-eye steak medium rare and this steak is already well done.

我点的肋眼牛排是三分熟，但这份牛排已经全熟了。

7．I am sorry but this vegetable is clearly spoiled, please give me a new dish.

很抱歉，这些蔬菜显然全坏了，请换一盘新的给我。

8．Is there a problem with our main course,we have been waiting for quite a long time?

我们的主菜有什么问题吗？我们已经等很久了。

9．I believe this check is inaccurate;we didn't have the lobster.

我想这个账单有错误，因为我们并没有吃龙虾。

10．Can we sit somewhere else？

我们能否坐其他位子？

11．We'd like to change tables.

我们想换坐其他桌。

12．Can you turn down the radio？

请把收音机关小声点儿，好吗？

13．Can you close the window？

请把窗子关上好吗？

14．Please turn off the air conditioner.

请把冷气关掉好吗？

15．Please clear the table for us.

请帮我们把桌子清干净。

16．Please bring me ketchup.

请给我番茄酱。


暂时离席


1．Please excuse me.

请原谅我。

2．Kindly excuse me;I must go to the restroom ladies' room mens' room.

真对不起，我必须去化妆室一下。

3．Please excuse us;we'll be back in a moment.

很抱歉，我们很快就回来。

4． Please excuse me; I must make a phone call.

请原谅我，我必须打一个电话。

5． Please excuse me;I will be back in a few minutes.

请原谅我，我几分钟就回来。

6．Kindly excuse me;I have a matter to attend to

真抱歉，我必须离开处理一些事情。

7． Please excuse me; I must step out for a moment.

真对不起，我必须暂时离开一下。

8．Kindly excuse me;I am not feeling well and must leave the table.

请原谅，我觉得不舒服必须离开。

9． I am so sorry; I have an emergency to attend to,please excuse me.

万分抱歉，我必须去处理一件紧急事件。

10．Please excuse us;we will have an early day tomorrow and must go home now.

对不起，我们明天要早起，因此现在必须回家了。


餐点有问题


1．Miss, there's a problem with this steak.

小姐，这份牛排有问题。

2．It's undercooked。

这个菜煮得不够。

3．This beef has a funny taste.

这个牛肉味道怪怪的。

4．It's not what I ordered.

这不是我点的菜。

5．The food tastes strange.

这个食物味道有点怪。

6．My noodle has a fly in it.

我的面条里有一只苍蝇。

7．There's a hair in my rice.

我的饭里有一根头发。

8．I ordered the beef, not the fish.

我点的是牛肉不是鱼。

9．The chicken is burnt.

这道鸡烧焦了。


买单、结账


1．Check,please.

请结账。

2．We're ready to pay.

我们想要付账了。

3．Do you take Visa card？

你们刷Visa卡吗？

4．I'll pay for both of us.

两人的账都由我付。

5．We want separate checks,please.

我们想要分开的账单。

6．Can I pay by credit card？

我可以用信用卡付账吗？

7．Can I write a check？

我可以开支票吗？

8．Can I have the bill,please？

可以把账单给我吗？


预约、订位


1．I want to make a reservation.

我要预约订位。

2．I'd like to book a table.

我想要预订一张桌子。

3．Can I reserve a table？

我可以预订一张桌子吗？






特别鸣谢




北京福楼餐厅







↑北京福楼餐厅1




北京福楼餐厅，听起来好像是家中国餐厅，实际上是一家地道的法式餐厅。福楼餐厅是由法国FLO餐饮集团在北京投资开设的，于1999年9月9日正式开张营业。法国FLO餐饮集团在法国已有近40年历史，拥有许多知名品牌的餐饮连锁店，如Brasserie Flo，Hippopotamus，Bistro Romain等等，目前在全世界已开设超过300家餐厅，其中95%在法国，另外在西班牙、日本、中国皆有分店。福楼餐厅的法文名称是Brasserie Flo，其自称为“啤酒餐厅”，是自许要以合理价格向用餐者提供保质保量的服务。因为法国在第二次世界大战结束后，繁荣发展期之前，除高档餐厅和快餐外，没有服务于中产阶层的物美价廉的餐厅，有鉴于此，一位名叫保罗布彻(Jean-Paulbuther)的厨师，于1968年创立了这家公司，给大众提供一个亲和场所，享受珍馐、热情招待和轻松气氛。

福楼餐厅的设计综合新的艺术设计理念和所谓装饰艺术Art Deco的风格，强调舒适、优雅、古典，让人有“回家”的感觉，尽量让客人在餐厅轻松、无拘束地用餐吃饭，而且不把餐具摆上一大堆，让人有眼花缭乱、不知所措之感。就是这份贴心与用心，使客人进入福楼时，从心底感觉轻松，无须穿正式礼服，无须过多地讲究礼仪，能够安静而且开心地享受美食。除此之外，福楼非常重视餐厅内部装饰，这个装饰并不在于高级豪华，而是一种气魄、一个典故、一个梦幻的氛围，让每一位顾客深切感受到在独特环境内全面的享受。

啤酒餐馆(Brasserie)的另一个特色，就是一进门处都会设置一个海鲜台，里面放满了各式新鲜海产，保存在一层碎冰之上，让客人随意挑选，然后将海鲜食品放置在两层架起且堆满了碎冰的银盘上，送上桌供人们用手剥食，再搭配着白葡萄酒或啤酒，豪放又自在地享用。北京福楼餐厅也不例外，不但在入口处有海鲜台的设置，而且成为全北京第一家供应法国生蚝的餐厅，每周五把法国布列塔尼出产的新鲜生蚝用飞机空运到北京。吃生蚝较小颗的以半打、一打计算，大颗的则论个算价，真正法国新鲜生蚝，吃起来一点儿也不腥，滑嫩多汁异常美味，素有“海中水果”之称。曾有北京客人在福楼，四个人吃了十二打生蚝作为开胃菜，然后再继续享用其他菜肴。可见生蚝之好吃，也可见北京人爱吃会吃敢吃的豪放。

北京福楼餐厅开设极为成功，无论菜色、价格、环境、气氛都为宾客所称道，顾客对象从营运初期70%是外籍人士，到现在85%为中国客人。福楼在中国，并不是想在短时间内赚多少钱，而是出于对长远市场的考量，希望让中国人了解法国美食，并进而喜欢上它。因此福楼一直采取稳健步伐慢慢成长，2003年7月在上海开了福楼餐厅，2004年9月在北京亚运村又开了一家福楼餐厅，以便给予客人更便捷的服务，让客人不必为吃顿法国美食再长途奔波。

开一家餐馆不难，但是开了5年还要维持着有如刚开时的整洁，就不是件容易的事了。许多餐馆刚开张时装修很漂亮，但是营业没几年，就呈现一副破败脏乱样，很多人不了解究竟原因何在。我有一天下午因事留在福楼餐厅，三点多钟客人都走光了，看见十几位餐厅保洁员与服务员，穿着整齐制服，正各就各位分别执行清洁、保养、维护、整理工作，有的擦拭铜扶手，有的扫地拖地，有的清洗酒杯，有的整理桌面，有的给室内外植物浇水，有的吊挂窗帘，有的检修灯泡等等，彼此之间不需要多少言语，每个人都知道自己的职责所在。这一幕让我十分感动，一般人觉得西餐比较贵，却不知西餐厅为了提供顾客一个清洁舒适用餐环境，在为人所看不见的地方，付出的心血与金钱有多大！所有的维护保养和清洁工作，都是需要长时间持续进行的，短时间内不觉得有什么大的不同，但是5年下来，注重保养的餐厅让人觉得她有历史文化，而从不注重保养的一些餐馆就显得陈旧破烂了。福楼的一个下午，让我感触颇深，但是更值得餐饮业者们反省深思。






↓北京福楼餐厅2





古老海西班牙餐厅


有鉴于长年以来，北京一直没有一家西班牙餐厅，能够让在北京的西班牙人有个聚会用餐的场所，因此在许多外籍朋友游说鼓励下，有西班牙籍夫婿的王小姐，决定开一间舒适的西班牙餐厅，把好吃的西班牙菜肴介绍给北京同胞，也给住在北京的外籍人士提供一个吃饭聚餐的新选择。

开一家新店最重要也是最难的部分，就是给餐厅取名字，既要讲究好听好记，让人一看就再也不会忘记，又要喻意深远，象征餐厅生意兴隆发四方。几经思索，店主想到西班牙靠“海”，西班牙的菜肴食物多为“海”鲜，“海”是最浩瀚深远的，而“海”的古拉丁文是Mare，便决定以Mare“古老海”作为店名。希望客人在“古老海”的用餐环境里，不仅品尝美食，还能感受到广阔的文化氛围带给人的深切宁静安适；除此之外，更期望“古老海”像大海一样，包容各类客人，生意源远流长，延绵不绝。

古老海于2003年4月份开幕营业，但是才一开张，就遇到惊天动地的非典事件，几乎没有人敢出门吃饭。古老海秉持为客人服务的精神，坚持继续营业，终于度过那段惨淡经营的日子。由于注重品质，渐渐为顾客所了解，生意便一天一天地好起来。

古老海的气氛优雅舒适，窗明几净、一尘不染，置身其中让人从心底感觉到一种宁静和祥和，简直舍不得离开。除了室内宽敞的70个座位外，大门院子两旁，还有室外舒适的4张桌子、十几个用餐座位，可以让喜爱大自然的朋友们齐聚享受。

古老海的菜肴很“西班牙”，从最特别的开胃冷汤就显现出来。这道“传统西班牙番茄冻汤”是夏日消暑的最佳圣品，是用新鲜西红柿、大蒜、芹菜、洋葱、青红甜椒等打碎成泥制作的冷汤，食用前再淋上少许特级精纯的的橄榄油，绝对是一道炫目又清凉好喝的汤品。“特色小牛膝汤”则是用牛漆长时间小火熬煮，制作成汤汁清澈的美味汤品，汤里还有胡萝卜、芹菜、洋葱、牛膝肉小丁，虽然是清汤，但是味道香浓而且非常清爽，让我有百喝不厌的感觉。“巴塞罗纳风味鳕鱼排”更让我印象异常深刻，整块鳕鱼用盐腌后，炸至外皮酥脆但肉质细嫩，搭配炸的香脆的大蒜片和青蒜蒜白细丝，再佐以煮得软糯的白腰豆，真是香酥脆爽，完全展现食物原味。“肉眼牛排配扒时蔬”，看起来似乎很简单，盘里只见到一大块肉，底下垫着用洋葱丝炒的土豆片，吃起来才觉得这道菜其实不简单。因为牛排用的不是进口货，而是使用中国本地牛排，能烤出熟度适中又不干涩，而且味道鲜美多汁是很不容易的。烤牛排时撒上的价昂海盐花，使牛排在入口时不但保留牛肉鲜香，而且微咸的味道更衬托出肉质本身的清甜；同时作为配菜的炒土豆片，还须先煮至软度适中，剥皮后切片再炒，仅仅是一个配菜就那么费心，让我都不得不吃完，以免辜负了厨师的一番心血。“香煎比目鱼配鲜柠汁”一上桌，亮丽的金黄色就吸引了所有人的目光，整条不带头的比目鱼煎得金黄酥脆，淋上用黄油和柠檬汁以高度技巧制作的酱汁(因为拿捏不好黄油就会融化变成油)，再搭配土豆泥和柠檬片，并以干番茄做装饰。我才用鱼刀把鱼刺分开，扑鼻的香气就四溢开来，细嫩的鱼肉几乎入口即溶，确实是一道简单而又亮丽的美味。古老海的“扒羊排”也是使用本地产品，内蒙的羊，肉质一点也不逊色，再经过大蒜、香料、橄榄油等腌渍后炭烤，不需要其他酱汁，就这么吃就好吃极了。我尤其爱吃骨头边的肉与筋，用手拿着啃，恨不得把骨头都一起吞下去。吃完那么多味道浓醇馥郁的食物，最后吃一道“焦糖烩梨伴香草汁”，切开清甜的烩煮水梨，沾着透出清香味儿的甜香草酱吃，平衡之前的油腻，相信所有女人都会喜爱这道甜品。西班牙餐厅还有一种饮料也是绝对不可错过的，就是“Sangria”，那是用普通红酒加上苏打水和鲜果，调制出来的一种略含酒精的冰饮，充满阳光与热情的感觉，入口透心凉。Sangria是西班牙人在夏天最爱喝的解渴饮料，因为酒精度不高，所以可以大口喝，完全不用担心会酒精过量，最适合作为夏天的开胃酒。

为了让更多人能够轻松品尝西班牙餐点，古老海在正常菜单外，又推出数十款轻食，价格不高、分量不大，可以大家一同分享，由于经济实惠，因此非常受顾客喜爱。Tapas是西班牙特有的下酒小菜，一家店里学会供应数十种甚至上百种不同的下酒小菜，让客人任意挑选。它的起源是因为西班牙人爱喝葡萄酒，但倒在杯中的香甜葡萄酒，往往吸引许多果蝇飞绕叮食，为了避免果蝇掉进葡萄酒里，于是在酒杯口盖上一片面包，这片面包就被称为“Tapa”，“盖子”的意思。后来又有人将面包上铺放上一些火腿肉片等，在喝完酒吃面包时感觉更丰富，最后更发展成为各种各样不同的下酒小菜，让人们在聊天品酒的同时，也能品尝变化多样的美食。

古老海菜肴的特色，在于将传统西班牙菜，重新包装，以崭新又漂亮的方式呈现，既保持了原味，又增加视觉上的美观，真正使菜肴色、香、味俱全。每道菜上桌，都让人惊叹，舍不得动刀叉，生怕破坏这幅美丽的图画。餐饮的魅力就在于此，但是百闻不如一见，还是您自己去体会吧！






↑古老海西班牙餐厅1









↑古老海西班牙餐厅2




地址：北京朝阳区新东路14号

电话：(010)64171459/64165431


吉萨意大利餐厅


有时候要完成一个的理想，需要借助许多人的帮忙。我和丈夫为了“西餐礼仪”一书内有更多彩色照片介绍欧洲各国佳肴，就亲自拜访北京吉萨意大利餐厅，不但得到慷慨的支持与配合，还认识了意大利籍女主人——吉萨(Gisa)。

吉萨是一位身材袖珍、气质非常好的意大利女士，跟她谈话有如沐春风的感觉。她的常识高深、经历丰富，与她交谈时话题不断，让我觉得获益很多。吉萨是位道地的老北京，1986年时她就来到了北京，到现在为止已经有20年了。

最初吉萨是由意大利外交部派驻北京的工作人员之一，后来她还在“北京外语学院”教授意大利文课程。住在北京的那段时间里，她和她的爱人卡洛·帕西卡，想念家乡美味好吃的各式奶酪，却无处可买，引发了他们自己制作奶酪的动机，原来卡洛家在西西里岛有很多乳牛，而且一直在制作奶酪，因此制作技术对他们来说并不困难，于是他们就进口机器设备，成立了他们的奶酪工厂“北京吉康食品有限公司”，目前生产十余种奶酪，包括Mozzarell等。2000年，据可爱的吉萨自己说，因为太爱吃家乡美食了，又希望让北京的人们也可以品尝到地道的意大利西西里岛佳肴，就开了吉萨意大利餐厅，并且请来意大利籍厨师长掌厨。






↑吉萨意大利餐厅1




吉萨餐厅里供应的菜肴品种不少，大致可以分类为冷热开胃菜类、汤类、意粉面类、主菜的肉类和海鲜类、蔬菜类、比萨饼类和甜品水果类。意大利餐厅里的开胃菜品是精华，绝对不可错过，像“风干牛肉奶酪卷”、“海鲜色拉”等都淡雅又美味，非常值得尝试。意大利汤里通常食材很多，汤汁较少，其实吃一碗汤，胃口小的女士大概就已经饱了。意粉面类约有20种选择，不同形状的面搭配不同酱汁，有奶酪、烧烤、蒜片清妙，也有拌炒浓郁茄汁等的口味；主菜的肉类海鲜，烹调方式以煎、炸、炭烤为主，强调品尝食物的原味；蔬菜类是吃主菜时觉得蔬菜不够可再加点的，有烫煮的、炭烤的、油炸的，或生食色拉等；比萨饼是真正用传统烤炉烘烤出来的，皮薄香脆，非常好吃，比萨的种类很多，用各种馅料不同变化组合，两个人吃一张比萨饼差不多也就吃饱了。甜点共有11种，都是典型意式糕点，推荐您尤其不要错过“香炸奶酪卷”和“提拉米酥”这二道，它们好吃得会让你欲罢不能，久久回味。
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吉萨餐厅里的菜肴有许多种类，点菜的时候无须全部都点，意大利人点菜的习惯是先点些开胃菜品，边品尝葡萄酒边聊天，然后点所谓的主菜肉类或海鲜等，主菜吃完若还有胃口，可吃些混合奶酪并搭配尚未吃完的面包和葡萄酒一起吃；二来意大利人一定要点甜品享用，他们无论吃得多饱，胃里必定会留一块位置容纳甜点；最后再以一小杯浓缩咖啡帮助消化，作为一餐的终结。讲究美食的人，往往还会喝上一小杯饭后酒结束这顿餐宴。意大利人吃东西非常注重均衡，他们的点菜方式很科学，对于蔬菜、肉类、鱼类、淀粉类、蛋白质类等皆有所摄取。吉萨女士说，有时看到两位客人在她的餐厅里，点了意面又点比萨饼，其余则什么都没有点。这种方式摄取太多淀粉，其余营养则不足，绝不是点菜的好方法。

吉萨意大利餐厅是一家家庭式的温馨、舒适餐馆，厚实的木制桌椅、用木头在室内隔出的二楼、木制旋转楼梯，让你一走进餐厅就有说不出的轻松自在的感受。许多外国客人喜欢去吉萨餐厅吃饭，不只是因为那儿有好吃的食物，还因为亲切的女主人总在那儿招呼。吉萨女士会说多国语言，除了意大利语外，她还会说法语、西班牙语、匈牙利语、芬兰语、英语和汉语普通话。任何人在吉萨餐厅，吉萨女士都一定能和他沟通交谈得很愉快，而且让每位客人真正感受到宾至如归的感觉，好像回到家一样亲切。吉萨女士热爱生活，喜欢交朋友，随时欢迎您到吉萨餐厅来做客。

地址：北京朝阳区农展南路1号，朝阳公园西门北侧

电话：(010)65940938


美丽海西餐厅


一听到“美丽海”这个名字，脑海里就浮现出蔚蓝海水和色彩缤纷的热带鱼，心里顿时感到清凉、舒畅起来。走进美丽海西餐厅，这种感觉依然存在，因为店里几扇大窗户全镶着蓝底五色的彩绘玻璃，仿佛是坐在大海里，四周被热带鱼环绕。

1999年时，北京除了酒店内之外，几乎没有西餐厅存在，但是酒店里的消费非常高，到酒店的西餐厅吃饭，可不是一般人去得起的。有鉴于此，一位瑞士人、一位意大利人和一位北京小姐决定合伙开设一家餐厅，提供价廉物美的佳肴美食给客人享用。这间餐厅以供应意大利菜肴为主，并涵盖地中海沿岸各国的特色佳肴，因此外文名字就取名为“地中海”(Mediterraneo)，而中文名字则取名为更浪漫、诗意、描绘出地中海的美丽海了。美丽海里以浅橘、咖啡的暖色系为主，给人一种温暖的感觉，有如回家一样。可能就因为如此，美丽海从开业到现在，不乏每天报到、甚至中午来晚上也来的老客人，真把这儿当自己家了。

许多人以为比萨(Pizza)就是意大利食物的代表，其实比萨只是意餐里的快餐而已，它方便人们食用吃饱，但对高级餐厅而言，则有点登不了大雅之堂。正因如此，所以美丽海并不供应比萨饼，而以更精致、美味的开胃菜、主菜、意面烩饭等为主，让客人在优雅舒适的环境里细细品尝。

美丽海有一个在北京很难得有的大院子，从每年3月底到10月下旬，院子里的大树下会摆满桌椅，供特别偏爱户外用餐的外籍人士使用。院子里可以摆放90张椅子，每天从傍晚到深夜，院内都坐满了人，映着五彩玻璃烛台和大型竖立着的红、黄、蓝绸布灯，气氛好到极点。美丽海屋里只有40多个座位，位子不多因此冬天时非常抢手，不预订绝没有位子吃饭。美丽海的营业时间从中午11∶30一直到深夜，厨房供餐到晚上11点，但是夏天的晚上，客人往往坐在凉爽的户外喝饮料聊天，直到半夜二三点才离去。好在对面就是委内瑞拉大使馆，附近又都被其他使馆环绕，处处都有警卫，治安非常好，完全没有安全顾虑。

美丽海的客人一直以来以外籍人士居多，外国人吃饭特注重搭配葡萄酒，因此美丽海为客人设计了以意大利和西班牙葡萄酒为主，种类繁多的酒单，而且为了让客人点选方便，还为每一款酒都注明品酒口感及专家的评等分数。内行顾客在美丽海，甚至根据想喝的酒来订菜，每次来都品尝一款不同的酒，想要把意大利和西班牙的阳光美酒在这儿都尝过一遍。
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美丽海的菜肴以新式、改良的意餐为主体，再结合地中海国家的一些特色菜肴。菜单分春夏和秋冬两季，菜色每半年更换一次。春夏天气较热，菜肴口味较为清淡。开胃菜“连杜豆沙拉拌烟熏鸭胸，生鹅肝薄片”，连杜豆就是一种扁豆，煮软与洋葱、胡萝卜丁拌匀调味成色拉，搭配切片熏鸭胸和生鹅肝薄片，吃起来别具滋味，量多实在。“扒嫩茄，胡瓜拌孜然羊柳”，是以孜然入味的烤羊柳切片，搭配北非米和烤至熟软的腌茄子、黄栉瓜，是一道低脂健康的美食。“番茄奶酪色拉，拌香脂醋汁”，原本是很传统的意大利开胃菜，但美丽海厨师做了新的口味与变化，将番茄切厚片撒上香料烤熟，与味道清淡的白色奶酪间杂排放置盘，搭配老酒醋、番茄油和色拉菜同吃，美观又美味。面饭类的“意式土豆面拌熏肉，芝麻菜”，是把土豆泥和面粉制作的小面丸煮熟，和用熏肉及烤干樱桃番茄做的酱汁及清香芝麻菜拌炒，色彩鲜艳红润，滋香味美。“意式海鲜烩饭”，则是用意大利进口特殊米制作茄汁烩饭，再放上煎烤大虾仁、墨鱼仔和干贝，丰富特殊。意式米饭讲究煮得“al dente”，亦即所谓“弹牙”的熟度，但对一般中国人而言，则多觉夹生、太硬。“特色盐渍柠檬烩鸡肉”，是摩洛哥口味，金黄色微酸开胃的香料炖鸡块，搭配用番红花制作的米饭，再以黑橄榄调色提味，整盘菜金黄如阳光，吃在嘴里也是暖洋洋。“金枪鱼排拌芝麻菜”，以芝麻菜垫底，将金枪鱼大火煎至外表金黄但内部生嫩，切半置盘，佐以波特酒调制的酱汁和柠檬角，一物两吃，分量足口味佳。“香煎鲷鱼拌墨汁烩意大利米饭”，是用墨鱼汁烩煮的黑色意式米饭，搭配煎成金黄色的鲷鱼片，颜色对比强烈，味道浓郁香醇。中国人吃惯白米饭，可能不习惯黑色还混有奶酪的米饭，但黑色食物包含墨鱼汁早被公认健康防癌，宜多食用，对身体有益。甜点是所有外国人都舍不得放弃的珍爱，即使吃得再饱，也要点一份尝尝。“香草味奶冻拌木莓”，让人停不住口。“杏仁巧克力蛋糕”，则是最轻柔的蛋糕，切开后有巧克力内馅，入口即化，像天上的美味，实在不可多得，一定要吃吃看。

地址：北京朝阳区三里区北街北8楼前1号

电话：(010)64153691


瑞士餐厅 (Swiss Charlet)


因为在欧洲国家居住过，因此对瑞、德、奥这三个国家怀有一种特殊情感。住在北京的时候，曾经四处寻访，找到了少数德国餐厅，但瑞士、奥地利餐厅却一直没找着。没想到2004年出国时，在机场因为飞机零件故障班机被延误，我们被送到机场附近的国都大饭店过夜，我惊讶地找到日思夜想的瑞士餐厅，真是皇天不负苦心人，得来全不费工夫。从此之后，我只要一犯瘾，想要吃瑞士菜，就乘车去国都大饭店里的Swiss Charlet餐厅，吃吃记忆中怀念的味道来解馋。






↑瑞士餐厅1




Swiss Charlet餐厅不是属于壮观恢宏、富丽堂皇的那种，但她总让人有回到家的感觉，朴实、舒适、流连不想离去。餐厅大量采用原木装饰，木窗格、木桌、木柜、木灯架、木花台，说不出这种装饰归属于哪种潮流派别，但木头的质感永远历久弥新，身在其中有环抱自然之感，安详而舒适。欧洲人一向就不是张扬、夸耀、吹擂的个性，一般而言，欧洲人内敛、沉稳、重视品质，这种个性不但表现在餐厅的装潢上面，更显现于供应的菜肴上。Swiss Charlet的菜肴，保证使用最上等食材，保证菜品卫生安全，保证品质绝对优等，保证口味忠于原味，每一盘菜端出来，量多丰富，保证足够一个人饱餐，盘饰简约优雅，没有浪费多余的雕刻做作。为了让每位来到的客人，都真正吃到和在瑞士一样味道的菜肴，餐厅从1989年开张至今，一直由外籍厨师长主厨，以维持品质，确保家乡风味。餐厅内共有90个座位，另外还有春、夏、秋季开放的户外阳台，也有90个位子，非常适合家庭聚会、朋友闲聊、公司聚餐，或是会议用餐。

Swiss Charlet以合理的价格，供应健康又好吃的食物，想要尝试欧洲美食的朋友，不用远行搭飞机，在瑞士餐厅就可以享受到了。如果不知道怎么点菜，推荐您试试瑞士最著名的佳肴“瑞士炒小牛肉配奶油蘑菇汁、土豆饼”(Zuercher Geschnetzeltes)这道菜，所使用的小牛肉是从荷兰进口的昂贵的高级肉品，所谓小牛就是Baby牛，也就是3至6个月尚未断奶的奶牛，这种牛肉肉色浅、肉质细嫩，没有老牛肉的腥味，当然价格不低。将小牛肉切片炒熟，以法国鲜奶油和新鲜磨菇制作酱汁，味道香滑丰富，异常美味，再搭配用土豆丝煎的香脆土豆饼(Rosti)，确实好吃得很，就是对我来说太多了些，可能对男士而言分量恰到好处。若是胃口不大，就可以考虑点一份“瑞士猪肉肠”(Saucisson Vaudoise)，用小火煎得香嫩且外脆内软的肉肠，搭配以青蒜苗烧制的奶油土豆片，似乎是大家熟悉的食材，但创造出来的味道非常瑞士，与中餐完全不一样，很难用言词形容，总之要亲口品尝，才能领略那份好。

想要了解瑞士餐点菜肴，应该一日三餐都在瑞士餐厅品尝，才能真正体会完整。瑞士餐厅的早餐是以自助方式供应，随意吃到饱，菜色内容非常丰富，有十余种蔬果及各类酸奶，十余种早餐面包、蛋糕与果酱、黄油，瑞士冷肉片、培根、火腿与奶酪，数种果汁、牛奶与脆麦片，现做煎蛋、炒蛋、蛋卷与煮鸡蛋，还有中式粥品与小菜等，每人份RMB120元(不收服务费)。商业午餐每天有三种选择，菜色每日更换，价格是RMB68元，非常经济实惠。午餐也有自助餐，菜色内容更加丰富，有冷开胃菜十种，热菜牛排、鸡排、鱼排、猪排等十种，瑞士面包与甜点蛋糕各十余种，新鲜蔬菜色拉十余种，还有现做现烤的比萨饼，冷饮等，每人份RMB135元(另加收15%服务费)。晚餐的自助餐比午餐增多了现场烧烤各式肉类、香肠和海鲜，价格为每人份RMB180元。晚餐另外也有单点菜单，客人可以根据自己的胃口，点选想要吃的菜肴品项(晚餐另需加收15%服务费)。餐厅还供应瑞士及其他国家的上等葡萄酒，可以单杯品尝，可以与朋友开整瓶酒，更好的是还可以每人份RMB120元品尝数种不同葡萄酒，随意喝到满意为止。

总之，百闻不如一见，务必到Swiss Charlet餐厅去亲身体会瑞士，去实地品尝瑞士，那么您就生活得更丰富多彩又有趣。




地址：北京首都国际机场 南小天天竺路

电话：(010)64565588


德国厨师帽 (German Beer & Restaurant)


德国厨师帽餐厅完全按照古典的德式乡村酒店风格设计，这种古朴粗犷的风格使就餐的客人感到温暖而随意。因为餐厅的名称是厨师帽，所以设计者在餐厅的墙上挂了许多形如“厨师帽”的小灯，非常温馨别致。
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