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主廚介紹
Chef Introduction

高雄國賓飯店 愛河西餐廳 主廚Chef
賴俊雄Patrick Lai
現任高雄國賓飯店愛河西餐廳主廚及高雄餐旅大學技術講師---賴俊雄。來自屏東長治鄉鄉下的孩子。從小就展現了對廚藝的熱愛。高職求學時期，便在多間飯店及法國餐廳實習。畢業後，服務於高雄金典酒店和台南台糖長榮酒店等知名飯店。
由於對法國料理的熱愛，2006~2008赴法國最高廚藝學院，法國雷諾特廚藝學校(ECOLE LENOTRE PARIS)正式展開法式料理學習之路。期間並在米其林三星餐廳實習，並通過該餐廳的測驗。

頂著從法國ECOLE LENOTRE PARIS（雷諾特）廚藝學院研習，加上米其林三星餐廳實習光環，回國後擔任台北「法式派翠克餐廳」開業主廚。二年前，更被高雄國賓飯店挖角擔任西餐廳副主廚，進入飯店後，憑著優異的表現不到一年的時間，直接晉升為西餐廳主廚。
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雷諾特廚藝學校檔案：這裡擁有全法國最驚人的師資 – 10個擁有法國最佳工藝（M.O.F. Meilleur Ouvrier de France這是法國工藝界中至高的榮耀）頭銜的師傅。短期課程方面分類非常精細專業，比如你可以挑一個35小時的課程只為了學如何製作旅館的早餐麵包；或是在4天半的密集課程裡學到如何用麵包擺設櫥窗的訣竅要領。對於想針對某一方面技術補強的廚師非常實用。儘管上課以法文為主，但是教學食譜則有英法文兩種版本。
長期課程為期24週，前兩個月以高階的基礎廚藝為主，之後，會根據學生個人的能力和興趣加以導引，走向專業的分類：廚房、糕餅、甜點、冰品或是麵包等等。期末則以學生獨立完成8種作品提供7個教授檢定，以測試學生能力是否到達頒發證書的水準。評鑑的範圍不只是作品本身而已，還包括學生對廚房整理、衛生條件、工具安排等方面的處理能力。此外，因為大多數學生為有經驗的職業師傅，因此餐廳實習並未包含在課程中，也不是取得畢業證書的必要條件。由於雷諾特和世界知名的旅館集團Accord有合作關係，和旅館方面的交流非常頻繁，想學習旅館餐廳方面經驗的學生不難透過校方得到實習的機會。
低溫香料油鮭魚、香妍鴨胸
	低溫香料油鮭魚
	香妍鴨胸

	     INGREDIENTS

         材料
	 QTY 

 數量
	 UNIT

 單位
	      INGREDIENTS

          材料
	 QTY

 數量
	 UNIT

 單位

	鮭魚菲力
	200
	g
	鴨胸
	1
	塊

	子薑
	50
	g
	鹽
	32
	g

	蝦夷蔥
	10
	g
	薑粉
	3
	g

	橄欖油
	20
	g
	荳蔻粉
	2
	g

	月桂葉
	1
	片
	茴香粉
	2
	g

	帶皮蒜頭
	1
	瓣
	肉桂粉
	2
	g

	百里香
	10
	g
	胡椒粉
	2
	g

	月桂葉
	1
	片
	白蘿蔔
	500
	g

	迷迭香
	10
	g
	奶油    
	30
	g

	橄欖油
	300
	g
	糖
	4
	g

	山蘿蔔葉
	2
	g
	鹽   
	4
	g

	新鮮茵陳蒿
	2
	g
	雞高湯
	200
	g

	蝦夷蔥
	2
	g
	雞褐色高湯
	100
	ml

	義大利巴西里
	2
	g
	
	
	

	銀芽
	2
	g
	
	
	

	雪莉酒醋
	25
	g
	
	
	

	橄欖油
	100
	ml
	
	
	


	(1) 低溫香料油鮭魚：

1、香料油製作：
2、油漬鮭魚製作：62度~80度

3、醬汁製作：

(2) 香妍鴨胸：

1、醃料製作：
2、鴨胸製作：80度水浴

3、醬汁製作：
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