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一位來自台灣的法國菜主廚 

阿度導讀..這是一本 4 月底才出版的新書，感謝英美老師的推薦。大家應該多少都有做菜的經驗，但我們卻很少去深入思考食

物的本質，該書的作者就是一個思考型的主廚，而不是我們在媒體上常看到的那些號稱作菜多好吃的廚匠，他處理食物的方式

已經進入哲學、藝術領域，他思考做菜的方式真的很特別。這篇文章對部份同學可能比較難，建議多看幾次並注意那些灰底的

字，或者直接去想作者的「八角哲學」。其實作菜裡頭還有很多學問，並非我們想像的那麼簡單，西方人現在甚至用分析化學的

方法來研究菜色囉。OK，同學們如果任何事都肯用心思考，其實每一種行業都有大學問喔。 

南方南方南方南方 southsouthsouthsouth    

因為多年在南法習藝的緣故，我的料理洋溢著濃厚的南法風格。南法料理以地中海的海鮮為主要食材，口味

酸甜清淡，並無太花稍的烹調技巧，著重在展現食材的本味。甚至份量偏大，完全傳達出南法人慷 

慨、好客的熱情天性。而我的料理就是建築在這樣的基礎。 

技藝技藝技藝技藝 ArtisanArtisanArtisanArtisan    

我曾經在日本京都向一個農夫購買茄子，但這個農夫要求我只能炭烤加鹽，否則他就不把茄子賣給我，這帶

給我非常深刻的印象。許多廚師只是一味地把手中的食材變成自己想要的東西，反而沒有就食材的 

特長去發揮。好比農夫苦心栽種的胡蘿蔔，其脆度和甜味都超乎水準，但也許有廚師就百接把它製成醬汁，

埋沒了原本清脆香甜的優點，那會非常可惜。當生產者將它的心血交到我的手中，我希望能傳承他對這份食

材的用心，為它找到最適合的料理方式，將這道菜獻給它的生產者。 

這八個元素構成了我的八角哲學，它們彼此不可或缺，就像八角形是最接近圓形的形狀，八個稜角都有各自

獨特的個性，而唯有讓它們結合在一起，才能接近完美。「我知道完美可能不存在，但接近完美， 

才是讓人更印象深刻的一種美。」在 Restaurant ANDER 吃一頓飯，客人可以品嘗到代表這八個元素的八道

菜。許多人總會好奇地問我，「每次做菜都要符合八角哲學，不會很困難嗎?」其實一點都不會，因為八角哲

學本來就潛意識地深植在我的內心，我只是自然而然把我的風格表現出來而已! 

以八角哲學為精髓，料理而成的菜色，每一道都帶給人截然不同的感受。有時讓人驚喜，有時讓人感到平靜，

有時又墜入回憶的漩渦，有時迸發全新的喜悅，宛如一首味蕾狂想曲。我總在客人用餐完畢時詢問他們 :「你

最喜歡哪一道菜?」當客人難以抉擇，無法決定哪一道菜最好的時候，我就知道我成功了。就像一部好電影裡

的八個角色，各有不同的性格，你無法捨棄任何一個人。我的八道菜也是一樣的，唯有把它們加總起來才是  完

整。八角哲學深度表現了我的料理精髓，做菜對我來說，早就不只局限在技藝的表現，而是一種生活的態度，

以及重新認識自我的方式。很多廚師著重在鑽研技巧，技巧如同房屋的地基一樣重要，必須打得扎實，房子

才堅固。但是如果過度強調技巧，就容易流於匠氣，甚至只能淪為一個料理「匠」。 

花高價享受美食，卻是因為要追求高檔的食材，而非料理的「內容」和「故事」。我非常清楚，廚藝的真正價

值不在於食材的價值，而是要做出料理的深度。比如要做一道馬鈴薯料理，許多人都覺得馬鈴薯這個食材很

平凡，一點也不稀奇，應該要料理松露、鵝肝等高級食材才有挑戰性，才能展現自己的技巧。但對我而言，

每個食材都是平等的，把一種常見的食材做出今人耳目一新的感受，這才能展現一個廚師的真功夫。 

我在法國學藝的初期，有段時間不斷重複煮馬鈴薯，我因而了解每一種馬鈴薯都有細微的不同之處。即使位

在同一產地，但因為儲放的位置不一樣，含水量不同，煮出來的效果也就不同。當你明白這其中的差別，你

便知道哪一顆馬鈴薯適合榨成泥，哪一顆馬鈴薯適合佐沙拉，這才能從只用同一種方式水煮馬鈴薯的「匠」，

提升到視馬鈴薯特性予以不同烹調方式的「藝」。 

當你對食材充分地了解，就能展現出料理的深度。廚藝，就是不厭其煩地探討食材的細節，深入地體會和觀

察，並找到它最合適的呈現方式。與一般廚師不同，我從不寫食譜，也不刻意記錄任何配方，我所仰賴的是

「料理的直覺」。我覺得料理是沒有標準程序的，食材的狀況不同，做法也不盡相同，調味要增減，時間要調

整，仰賴的是廚師對食材的掌握。一個好廚師會依賴味覺，甚過視覺。為什麼呢?因為每一種食材的情況都不

一樣，有生、有熟、有大、有小，有的需要長時間熬煮，有些必須快速汆燙，而每天食材的狀況都有不同的

變化，必須隨機應變，不應倚賴制式的食譜來決定這要放幾克鹽、幾匙糖，這種做法是不準確、不可靠的。 

熟悉我的料理的人會知道，我並沒有特別愛用昂貴稀有的食材。不同於其他餐廳標榜自己使用的食材多麼珍

貴，我一直以來在思考的是，「除了昂貴的食材，還有什麼可以說的呢?」人們願意出高價購得名 

畫，往往是因為這幅畫優美的意境，而非它作畫的材料;但大多數人對我來說，沒有食譜是為了讓味道更準確，

是為了讓自己更深一層地去發掘食材的內涵。一旦你對每種食材有深入的了解，你將會發現你根本不需要食

譜，你會根據現在的氣候或食材本身的狀況，找到最合適的烹飪方式，來表現它最好的樣子。 

現在的餐飲教育，往往太過著重在技巧學習，其實如果空有技巧而欠缺深度，那就只是廚匠，而不是真正的

廚藝。學校教你怎麼做馬鈴薯泥，但並沒有讓你去發掘每一種馬鈴薯各自不同的特性，這其實比烹調馬鈴薯

的技藝更加重要。如何透過教育、思考與磨練，來延伸純熟的廚藝技術，讓它賦予料理全新的意義，發展到

更高的層次，我認為這才是廚師必須正視的課題，而這同時也是台灣餐飲界應該自省的問題。 

 

近年來，台灣的餐飲學校鼓勵學生參與各式各樣的料理競賽，這些踏上料理之路的新

鮮人不知不覺就變成比賽的機器，一味追求名次和獎勵，卻忽略了料理更深層的內在
探索，這不僅阻礙了大環境的餐飲發展，甚至是「開倒車」，非常可惜。 

初心江振誠 

我曾經待過很多餐廳，與世界級的廚師一起做過各種風格的料理。然而在籌備 RestaurantANDER 的時候，

我開始在思考，在這段時光裡，我所做過的這麼多菜當中，什麼是屬於 Andre 的料理呢?就好像 Karl 

Lagerfeld 和 Marc Jacobs 這兩位很有個性的設計師，他們擁有極具辨識度的創作風格，一般人只要看到

某種設計，很自然地就會聯想到他們，感受到其與眾不同的獨特魅力。而我也有這樣的辨識度嗎?我進一

步再問自己，「什麼才能代表 Andre?」「Andre 又是誰呢?」一旦以慣性的「自己」來看待「自己」，就容

易產生盲點，無法精確傳達心中的意念。為了深入思考這件事，我改以旁觀者的立場來看待自己:我在做

什麼?為什麼要這麼做?想找到這個答案，就必須回顧以往我所做過的料理，從中歸納出一個屬於我的「邏

輯」。於是我花費許多時間重新整理「Andre」，不論是我做過的菜、看過的書或者遇見的人.....所有「我」

所經歷的事物，有如觀看一部紀錄片般，全部重新審視一番，再從中擷取出重疊的部分。 

我驚訝地發覺，即使我去過不同的地方，碰到不一樣的人，看到不一樣的事，各式各樣的經歷讓我的料

理持續在變化，但有些東西卻是打從一開始就根深蒂固地存在。過去我曾經以為，創作這件事是很自然

隨興的，想到什麼就做什麼。然而並非如此，創作原來是有「邏輯」可言的，或是說我的潛意識裡其實

藏著某種「堅持」，在多變的作品中，不變地存在。經過這一番「整理」，我發現這一路走來，有八個元

素不斷出現在我的創作中，那一刻，我終於明白，那就是隱藏在我潛意識裡很重要的八個創作來源是我

的風格，我的核心，更是我揮灑一切創意的原點。 

獨特獨特獨特獨特 UniqueUniqueUniqueUnique    

可能是獨特的組合、獨特的食材，或是一種獨特的料理手法。比如龍蝦加香草籽，龍蝦是海鮮，香草籽

通常用來製作甜點，一般人不會把它們加在一起。但其實 A十 B不等於 A十 B，它們將創造出一種嶄新的、

獨特的滋味。或是像狼魚，通常不會拿來當作食材，但其實幼狼魚很美味，拿它來入菜，這也是一種「獨

特」。 

質感質感質感質感 TextureTextureTextureTexture    

對我來說，食物並非只有單一面向，而是可以表現多重面向的。比如我們在料理番茄時，通常只使用某

種特定的烹調方法。但我的某一道番茄料理，為了要表現番茄的多重「質感」，我會運用各種不同的烹 

調方式來呈現番茄甜的、酸的口味，甚至是脆的、軟的口感。 

記憶記憶記憶記憶 MemoryMemoryMemoryMemory    

這道菜裡的某樣食材或某種調味，能帶領品嘗的人回想起某一段悠遠的記憶。比如我的一道名為「士力

架」的甜點，雖然它的外型無法讓人與巧克力產生聯想，但只要一入口，各種食材混合的滋味馬上就讓 

人想起小時候吃士力架巧克力的時光。 

純淨純淨純淨純淨 PurePurePurePure    

你還記得紅蘿蔔或黃瓜最原始的味道嗎?豐富的調味是現代人的飲食趨勢，廚師也一直不斷在思考如何調

配出更不一樣的味道，因此我們的食物越來越複雜，幾乎讓人快要忘記食材的本味。因此我希望我能有

一道菜是完全沒有調味的，甚至是沒經過任何烹調手續，單純呈現出食材最原始的本味。 

風土風土風土風土 TerroirTerroirTerroirTerroir    

某些特定的地方才有的特殊食材，能夠展現那個地方的特殊風味。我的一道料理「Barigoule(燉朝鮮

薊)」，這是在南法鄉間地區的一道家常菜，因此當人們吃到這道菜時，就馬上能聯想到當地的鄉間風情。 

鹽鹽鹽鹽 saltsaltsaltsalt    

每個人都有自己喜好的調味，而來自不同文化背景的人，也有各自習慣的口味。我一直在思考，有什麼

口味是所有人都可以接受的呢?我想到了「鹽」。海洋的味道，不僅是鹹味，更是一種深度。它可以喚醒

人們最原始的味覺本能，毫不抗拒與排斥，自然地去接受這種天然的海味。 

 



 

每月一書心得區，請同學們自選一本書，讀完之後撰寫心得 400 字左右    

書名:              作者:            出版社: 

 

我的心得如下..  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

請依前面的文章回答下面的問題請依前面的文章回答下面的問題請依前面的文章回答下面的問題請依前面的文章回答下面的問題........    
Q1、第一段中，作者說:一旦以慣性的「自己」來看待「自己」，就容易產生盲點。你認為這是什麼意思? 

 

 

 

Q2、你會自己做菜嗎?如果會，請寫出一道你最拿手的菜的作法吧。 

 

 

 

 

Q3、有什麼事情是可以讓你充滿熱情去做的?為什麼? 

 

 

 

� 對於這篇有關廚師、料理文章，我的心得是.. 

 

 

 

班級:           姓名:                    座號: 

家長共讀回饋區.  

一路走來，我是苦拚過來的，每一仗都是硬仗。但就如我先前所講的，我非常幸運的，有這麼多人支持我

的理念，欣賞我的料理，相信我的經營，陪我一起面對這些困難。沒有人衝第一個，我就衝第一個，我一

馬當先，但後面仍然依賴這些人的支援。這似乎也反映著我某種特質，那就是不會投機，總是用最辛苦的

方式面對考驗。或許因為我是金牛座吧，就是一定要苦幹實幹，一步一腳印，任何困難都是硬著頭皮去克

服。身邊跟隨我學習的年輕人，幾乎都遇到很多挫折。而我的想法是，寧可讓他們早一點認識挫折，遭受

挫折，把挫折當成最重要的功課，而不是一個打擊的傷害，讓挫折變成一個過錯。我不會提醒他們哪裡會

做錯或哪裡應該要注意，而是讓他們自己從失敗中學習，這將成為他們成長的動力。 

我總是用最辛苦的方式讓夥伴們了解事物的道理，在這個過程裡，有些人可以承受，有些人不能承受，但

我仍然希望他們盡早明白，想攀登高峰，就要隨時做好準備，唯有準備好，才有成功的機會。 

隻身到法國學藝那段時間，在劇烈的身體磨練與精神壓力下，短短一年，我瘦了十六公斤。但我從不覺得

辛苦，也不曾向挫折低頭，因為我始終以正面的態度來看待任何事。廚房裡有各式各樣的工作，然而因為

語言不通，除了雜役我什麼也沒辦法做。原本在台灣，我曾被稱為「最年輕的法國餐廳主廚」;但來到法國，

我卻沒有辦法展現最好的自己，這一點令我十分苦惱。然而心底的另一個聲音告訴我，「Andre′，你已經

來到世界上最棒的法國餐廳了，在這裡做什麼都好，就算只能掃地，也是一件很光榮的事，多少人擠破頭

都進不來，你已經很幸運了，沒什麼好抱怨!，」 

是的，雙子星主廚和米其林法國料理，以前只能透過書本、電視或報章雜誌上看到，現在的我已經踏進這

個夢寐以求的地方，是餐廳裡的一分子，就應該享受身在其中的每一分每一秒啊!抱持著正面樂觀的心態，

告訴自己這一點都不辛苦，不論擦拭刀叉、洗刷地板、清理冰箱，我都保持微笑，充滿感激。於是，我認

真地過每一天，努力地充實自己。而為了讓學習更專注，至少有兩年的時間，我沒有看過家人，也鮮少和

他們聯絡。雖然對爸媽感到抱歉，但這也展現了我一定要在料理界出人頭地的決心。父母 

親和姐姐、哥哥曾經一度要到法國來看望我，但是我告訴他們，「我很好，請暫時不要過來看我。」儘可能

避免與家人有太多聯繫，不被激起「人在異鄉」那種想家的感覺。 

人生道路曲折，很多人到達某一階段，很容易就忘記當初立下志向的「初心」。有了房子，就想要更豪華的

房子;有了車子，還想要更名貴的車子，迷失在無限的慾望之中。這時候，「初心」就成了一種溫柔的提醒，

使我能享受的不只是那份成果，而是享受自己全心投入其中的過程，從甘苦交織的每一分鐘，挖掘無可取代

的意義。在這一路成長奮鬥的過程中，每次到達某個時期的收割，得到一點收穫時，我就會慎重提醒自已「不

要遺忘初心」。因此我隨身攜帶畫圖本子和五支湯匙，畫圖本可以記下每一個突如其來的靈感，讓每一分鐘、

每一天的思緒與經歷，都可能化作美味的料理。五支湯匙則代表我一路走來的五個重要階段 ─ 感官花園學

藝、亞洲展店、賽舌爾島的冒險、JAAN par Andre′的革新，以及獨自開業的 Restaurant Andre′，每次

看到它們，就想起最初立定志向要學習料理的自己，如何歷經這麼多挑戰，達成每一個階段的夢想。 


