料理の知識

婚礼の料理は和食・洋食・中華・フュージョン（創作）程度である。

この中で西洋料理（フランス料理）だけが唯一順番が決まっている。（和、中はその地の旬のものを使ってアレンジするため皿数や順番に変化あり）洋食に関しては順番を覚えておき、進行と照らし合わせ進める必要がある

	０：アミューズ (省略されることが多い)

アミューズamuseは楽しませるの意味。クラッカーに乗せた1口料理（おやつ的なもの）シャンパンでの乾杯後、サービスされる。
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	１：前菜

　食欲増進のために酸味のあるマリネなどが中心。１～２皿サービスされる。フランス語でオードブル 「 hors-d'oeuvre」。

西洋料では、オードブルのほうが一般用語である。
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	２：スープ

ポタージュ（仏：potage）、コンソメ（仏：consomme）など。また冷たいスープもある。

この前後でパンがサービスされる。
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	３：魚料理

魚、海老、貝など。ここで白ワインが登場

魚はフランス語でポアソン。西洋料理用語では魚料理のことをポアソンというが、これは厨房での用語であるため、

MCがマイクを通してポアソン料理ですとまでいう必要はない。
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	４：シャーベット

魚料理から肉料理に向かうあたりの口休めであり、お口直し。

フランス語でソルベ（仏：sorbe）。
	[image: image5.jpg]




	５：肉料理（メイン料理）

コースによっては２皿ということもある。メインであるお肉の料理である。ここで赤ワインが登場する。
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	６：付け合せ野菜（サラダ）

ここで肉といっしょにサラダが出されるが、我々が喫茶店でランチをする時の最初に出てくるサラダとはちょっと異なる。メイン料理と一緒の野菜は、お肉の付け合わせ的な意味を持つ。

日本人がおかず（お肉）に対し、ご飯（植物の実をボイルしたもの）を食べるのと同じである。欧米人は茹でた野菜（ブロッコリーや豆など）、ポテトなど野菜を肉の付け合わせとして普通に食す。

極端な例で言うと、白米のドレッシング漬けにサーモンの組み合わせなどのオードブルも存在する。お米を主食と考えるのは日本人の固定観念であり、欧米人からすればただの野菜の実をボイルしたものとしか思わないのである。
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	７：デザート（ケーキ＆フルーツ＆スイーツ）

カットされたウェディングケーキ、デザート（甘いもの）、フルーツ（メロンが一般的）、デザートブッフェこれらの中から数品。
	[image: image8.jpg]




	８：コーヒー

このコーヒーの前後で引き出物が配られる。
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注意）

肉料理をアントレ(仏：an entree、英：entry)ということもあるが、アントレは入り口という意味。現在は料理の入り口ということでオードブルを指す。肉料理をアントレと言ったのは中世のフランス料理のスタイルである。貴族の料理といえば、オードブル、スープ、魚の後に肉①、肉②、肉③～と贅沢三昧であった。この複数の肉料理があることから肉の１品目をアントレと呼んでいた。

料理は時代とともに簡略化され、今では魚１品、肉１品となり、肉料理をアントレと呼ぶ意味もなくなった。現在レストランでフランス語のメニューを開くとまずはアントレ（エントリー）というページになりオードブルの説明がある、日本ではまだ混同して使われている場合もあるが、現在正式にはアントレはオードブルに位置づけられる。

アントレ自体まだ厨房の用語であり、MCは無理にアントレがどうのこうのと語る必要はなし。
料理の進行にも気を配ろう。
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