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本書には日本料理の特徴である、四季の変化
に応じたおもてなしの違いや、食材から読み
取るメッセージ（走り、旬、名残）など、日
本の食文化を理解するポイントをたくさん盛
り込みました。基礎知識やマナーだけでなく、
日本料理店や料亭の役割、和室の構成、立ち
居振る舞いや着物の着こなしに至るまで、通
り一遍ではない、「おもてなしの現場」に役立
つ情報も積極的に取り入れました。支配人や
料理長、調理場、サービススタッフ、それぞれ
の役割についても解説します。 　（はじめにより）
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