創業小吃
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與上學期烹飪課程不一樣的地方, 這次是偏重在創業小吃的部份, 小吃與一般家常菜最大的差異在於, 小吃需要的是口味的獨特與製作的技巧。從食材的選用開始,強調的是食材的新鮮與耐心的前置處理,好比說大腸麵線所使用的大腸與鮮蚵、肉圓QQ的外皮製作, 這些光是要處理就要花上好些時間。在製作過程中也需要經過純熟的技術與美感, 要不然做出來的東西,不僅沒有賣相,吃起來的口感也是有天壤之別。 在親手製做的過程中才發現,原來外面賣的小吃看起來簡單,做起來可真的是不容易, 光是色、香、味都要滿足, 就需要耗費許多時間與經驗的累積。 再來談到火侯的部份, 那就是一門很大很深的學問, 東西要好吃,火侯也是影響其口感的關鍵因素之一, 所以縱使是使用了相同的材料、運用相同的處理過程, 所使用的火侯不同, 下料的順序不對, 東西吃起來的口感就是會有很大的差異點。
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因此, 一道美味的料理真的是相當的不容易,需要太多的東西配合,從食材、配菜、順序、火侯與手技,缺一不可, 上了這個課程, 著實對自己的烹飪功力增加不少。老師對於學生的教導, 也絲毫不保留, 在一些製作過程中所用的小技巧以及一些會影響口感的注意的事項,老師都會非常細心與耐心的指導我們。以前總認為上課是件苦差事, 沒想到在上了烹飪課之後,居然愛上了上課, 而且還滿心期待每一節課的到來。

