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三位入選美少女廚神大賽的少女數日前在友田日本

料理即席示範了三道菜式，分別為日式雜菌蜆

湯、鐵板燒扇貝及加洲手卷，贏得了兩位資深大廚的讚

賞，認為她們有姿勢，亦有實際。

友田日本料理負責人兼大廚Billy給三位美少女的評

語就是﹕「就手勢而言，相當不錯，至少她們不怕火，

而且用刀的手法也不差。」他的勸告就是

要多點練習。

另一位友田日本料理負責人兼

大廚Norman的評語也不俗：「很

好，烹調過程亦很順暢，可以再放

鬆一點，表現可能會更好。」

日本學藝
Billy年輕時在日本學習廚藝，專

注在壽司，入廚多年，他認為要煮得一道

好菜，一定要肯用心去做，而且要多練習。

「廚房是個很熱的地方，所以想煮一道好菜，要不

怕熱，因為爐灶都是很熱的，而且不能怕刀，小心使用

就不會容易弄傷手。

「經驗是很重要的，做菜很考工夫，要有心思，自
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由A1中文電台主辦的美少女廚神大

賽於11月15日晚上七時半假城市廣場

舉行，三位入圍參賽者亦已誕生，對

於美味的定義，她們各有見解。

大戰在即，年紀輕輕的少女們先趁

機會與主理壽司和鐵板燒已超過廿年

的友田日本料理負責人兼大廚Billy和

Norman，分享入廚心得。

友田日本料理負責人兼大廚Norman即席示範

己可以有很多創意，廚藝沒有局限的規疇，要多嘗試，

多參考別人的作品，去豐富自己的靈感。

煮好菜要有創意
「傳統鐵板燒會用雞、三文魚、蝦、牛、蔬菜等食

材，而我們使用的食材要更廣更多款式，加入了煎生

蠔、帶子、羊架等。

「學廚的時候是學傳統製法，但我認為飲食應該

要跟著食材和市場需要去改變，我們開店的時候已經有

個概念，就是要不斷加新菜式。

「不是一下子就會想到新的菜式，龍蝦、羊架、

帶子等在這兒是很普遍的食材，所以我們就試用自家方

法去炮製，發現，咦，可以做得成功，效果也不錯。」

例如鵝肝，見到人家煎製，鐵板亦是煎食物，於

是Billy就想：「為什麼我們不試試呢？」

鐵板可以做很多菜式，但萬變不離其宗，仍是依

據日本料理的特色和風格去炮製。

「尤其在多倫多，飲食習慣不是那麼拘謹，做法

可以用很傳統的，但可加入很多新食材，好像牛仔骨，

當初是一位希臘廚師教我做，依照他的方法去做，但就

改用日式調味料，味道不錯！

「羊架亦是，一般都是配薄荷汁，於是我們想出

一款日式醬，用了清酒，亦加入了迷迭香(Rosemary)、

橄欖油等西式材料去調製出來。」

除了食材和製法的變化，Billy和Norman的餐廳

內，在傳統的鐵板旁邊還加了兩個爐，可以煮湯或蝦煲

等菜式。

好吃就是吃完再吃
「要做到好吃才推出放入餐牌中。」

「以前師傅教落，因為你是廚師，有專業的判決

力，覺得好吃才可以介紹給客人。」所以餐牌中的菜，

都是Billy覺得好吃的菜。

但是對於Billy，好吃的定義就是：「甫進口，那種

口感、味道的層次⋯ 是你吃完後會覺得還想要再吃

的，不管是貴還是便宜的食材，好就是好，很簡單。」

「經驗」煮出美味
烹調要做得好是很講究的。

「像刺身，很簡單，基本就是魚一定要新鮮，一

定要是刺身級數的部份，切魚的時候，刀功很講究，不

能將魚的組織破壞。

「壽司亦很講究技巧，由壽司飯開始，飯要怎樣

煮，怎樣握飯⋯ 日本人很注重這些細節，單是洗米亦

有要求，因為洗得不好，飯會黏。又或是握壽司的時

候，不能太用力，飯粒都握扁了，握出飯漿來，飯漿加

醋後味道就會變亂，要保持米原來的結構，軟硬度適

中，不能太鬆，鬆會散開，太實，壽司又會太硬。」

所以Billy表示，經驗對烹調美味食物來說，很重

要，不是一朝一夕可以做到。

「一道好菜，很講究材料的原質，魚要突出其魚

的鮮味，醬汁不能亂加，材料要新鮮，菜式要健康，盡

量保持菜式的原汁原味，令材料本身的鮮味和甜味盡量

發揮出來。」

鐵板龍蝦配鵝肝

友田日本料理負責人兼大廚Norman即

場做了個材料和做法十分簡單的名貴菜式。

「這道菜做法十分簡單，而且味美，龍

蝦用牛油煎香，用蓋去焗熟，香味便集中在

龍蝦肉裡面，鵝肝用鐵板煎，更能突出其香

味。」

材料： •龍蝦 1隻(4-5磅)    •鵝肝 2片

1. 龍蝦斬件，用牛油起鑊，將龍蝦略煎後用
蓋焗一焗。

2. 龍蝦煎熟即可上碟。

3. 鵝肝落鑊，每一面煎10秒。 4.煎香後，鵝肝上碟即成。
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