臺南市亞洲高級餐旅職業學校教職同仁赴外進修研習心得分享
※與您分享的快樂、勝過獨自擁有

	姓　　名
	 林車秀蘭

	研習名稱
	107年技術型高級中等學校餐旅群科中心
新課綱實習科目之西餐烹調實習研習 

	主辦單位
	教育部國民及學前教育署

	承辦單位
	餐旅群科中心學校  新北市立淡水高級商工職業學校

	研習地點
	固德威餐桌 GoodWell (台北市中山區樂群二路199號1樓)

	研習時間
	107年 5 月 4 日

	內容摘要
	1. 歐式乳酪介紹及品嘗
乳酪的起源與傳說、營養價值、製程、種類、選購、保存及搭配餐飲要如何選擇。

2. 歐陸風乾肉品的介紹及品嘗
產區地理因素造就特色肉品、製程方法、口感風味體驗與食用方式。
3. 義大利陳年醋的介紹與品嘗
巴薩米克醋的起源、生產製作與口感風味的變化。

	心得分享
	   乳酪與cheese有什麼不同?一開始老師就問了這個問題，我沒回答因為我不知道答案。相同的東西只是一個英文一個中文翻譯不同而已，西餐是外來文化資訊與知識要看原文的才會比較正確，這凸顯了自已的不足。食材與地理環境息息相關，在這次的研習瞭解歐洲國家如何用法律規範保護地方特色成為這個國家代表性食物所做的努力與堅持，就好像義大利人不能接受拿坡里披薩中有鳳梨，定會翻臉要求重做，保護傳統這堅定的態度不容
  被改變。這次的研習學著說一些經典的話語，「義大利的巴薩米  克醋對於識貨的女人來說，它的殺傷力不亞於送她99朵玫瑰 
  花，絕對會讓她開心地尖叫。」我實際品嚐之後，真的會開心大  聲讚嘆!太少了很想要再多吃一點!可惜啊…每人只有黃豆般大   小的份量。



※本空白表可至學校網站【行政單位/人事室/檔案下載】下載填寫，填寫完畢後email至lcs@mail.asvs.tn.edu.tw。請人事單位將研習心得檔案做網路連結供全體同仁查閱參考。
