和風料理上課心得分享
    上了簡老師的課程後，體會出和風料理特色乃集中、西料理的優點，它除了擷取中式料理口味、西洋料理的營養，且強調保持食材原味，並隨季節的不同而有不同的食材變化，另對料理的精緻擺設，可說是將眾人對『和風料理』之評價：清淡、不油膩、營養、精緻、著重視覺、味覺與器皿搭配之優點發揮到淋漓盡致。
    這星期菜單『魚子芙蓉豆腐』、『烤鮭魚飯糰』、及簡老師另外加碼『滷豆干』，以上三道料理看似食材簡單，作法容易，但都有一些『小撇部』要注意，而簡老師總是不厭其煩地提醒同學，就如『魚子芙蓉豆腐』應依序汆燙蘆筍及鮮蝦；而『烤鮭魚飯糰』則應注意洗米時白米要泡水但不要搓洗、煮飯時要小心米與水的比例、另煎鮭魚時要鹽醃及去油；就連『滷豆干』時滷包及豆干都有特定的排放位置。

    經簡老師教導，利用簡單食材及簡易作法，讓料理香味撲鼻，就連課堂休息時間，常有他班級同學聞香而來詢問今日菜單為何，想親臨體會簡老師的『和風料理』魔力嗎？歡迎加入我們的行列！ 
