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合作的開始

合作的發展

合作的心法



故事是這樣開始的 . . .



2 0 2 4 年 臺 灣 學 校 午 餐 大 賽



到 日 本 參 訪 見 習



中 友 百 貨 : 有 機 料 理 示 範 / 小 農 市 集



因 為 理 解 ，
而 有 了 更 多 的 創 新 與 嘗 試



與 學 校 連 結 : 參 與 食 農 教 育



與 社 區 連 結 : 與 學 區 家 長 互 動



與 媒 體 社 群 連 結 : 分 享 學 校 午 餐 理 念



合    作    心    法    ?
可能要先從理解校廚的痛點開始 !可能要先從理解校廚的痛點開始 !





顏色、規格、呈現方式 . . .
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料理的本質

發想與嘗試

食物魔王也行 ?

美味秘笈



紅蔥油的時機

料 理 的 本 質 ?



番茄的魔法

奶粉水的時機?

料 理 的 本 質 ?



薑泥的時機?

洋蔥的魔法

料 理 的 本 質 ?



奶油的時機?

非油炸的糖醋肉

料 理 的 本 質 ?



料 理 的 本 質 ?

滷肉的秘訣

蛋酥的魔法



 發 想 與 嘗 試
第1版

第2版



 發 想 與 嘗 試



 發 想 與 嘗 試 沒有蘑菇醬的鐵板麵



 發 想 與 嘗 試



 發 想 與 嘗 試



食 物 魔 王 也 行 ?
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食 物 魔 王 也 行 ?



食 物 魔 王 也 行 ?



食 物 魔 王 也 行 ?
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腥味如何解決

創新與料理祕訣

未來展望



如何煮出魚料理的美味?
大量製備之下...
1.肉質軟嫩，攪拌易散
        2.醬不多，容易被稀釋
                3.腥味不會集中(可減少)



滷 洋蔥先炒，加入醬油、糖製作醬汁，
再將汆燙的魚加入滷煮。

醃 鹽、椒鹽粉、米酒、水等，浸30分鐘，
且退冰水要充分瀝乾!

蒸 薑末、蔥、米酒、鹽混合，但因為沒辦法全部浸到
醬汁，所以底部比較夠味。蒸出來可再以熱油淋蔥
以增添香氣。



有時學生會反應CAS豬肉
有點腥味，請問有沒有什
麼方式可以解決呢?



受限於午餐的單價，廚師如何與
營養師在菜單上迸出美味的火花?



請分享學生最喜歡的料理及作法?



義式培根絲瓜



請問師傅在參加全台學校午餐
大賽後，對於每日的學校午餐
工作會有不同的想法或心境轉
變嗎?

有沒有什麼可以跟其他校廚
一同勉勵的話呢?



身為第一線的午餐工作夥伴，師傅對於臺灣學校午餐的未來，
有什麼樣的想法與展望?

如:工作空間、設備/
校廚技能的養成/
薪資待遇/
食材的選用/
學生飲食素養...等




