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E4_B9_A6_E4_BB_8E_E4_c39_514249.htm 法国不仅是时尚之都

，浪漫之都，而且浓缩浪漫与高雅的法国菜也同样是文明遐

迩，受世人广泛欢迎。因为法国菜的流行，所以了解和掌握

一些品尝法国菜的礼仪还是十分有用和十分必要的。 1．了

解法国菜的菜单与点菜顺序： 法国菜的菜单很简单，主莱不

过10来种，但都制作精美，点菜的顺序是：头道菜一般是凉

莱或汤，尽管菜单上有多个品种的“头道菜”供你选择，但

只能选择一种，在上菜之前会有一道面包上来，吃完了以后

服务员帮你撤掉盘子再上第2道菜。第2道是汤，美味的法式

汤类，有浓浓的肉汤、清淡的蔬菜汤和鲜美的海鲜汤。第3道

菜是一顿饭中的正菜，这是法式菜中最为发挥的一道菜。往

往做得细腻、考究，令食客难忘。正餐里最多的是各种“排

”一鸡排、鱼排、牛排、猪排。这所谓的排是剔除骨头和刺

的净肉，再浇上配制独特的汁，味道鲜美，吃起来也方便。

2．品尝法国菜需注意的一些礼节： 使用餐具最基本的原则

是由外至内，完成一道菜后侍奉收去该份餐具，按需要或会

补上另一套刀叉。 如嘴里有东西要吐出来，应将叉子递到嘴

边接出，或以手指取出，再移到碟子边沿。整个过程要尽量

不要引别人注意，之后自然地用餐便可。 吃肉类时(如牛扒)

应从角落开始切，吃完一块再切下一块。遇到不吃的部分或

配菜，只需将它移到碟边。百考试题提供 遇到豆类或饭一类

的配菜，可以左手握叉平放碟上，叉尖向上，再以刀子将豆

类或饭轻拨到叉子上便可。若需要调味料但伸手又取不到，



可要求对方递给你，千万不要站起来俯前去取。 就算凳子多

舒服，坐姿都应该保持正直，不要靠在椅背上面。进食时身

体可略向前靠，两臂应紧贴身体，以免撞到隔壁。 吃完每碟

菜之后，如将刀叉四边放，又或者打交叉乱放，非常难看。

正确方法是将刀叉并排放在碟上，叉齿朝上。F8F8" 100Test 
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