學做芋圓 他吃遍九份老街 - 東東芋圓的故事

http://tw.knowledge.yahoo.com/question/question?qid=1010021003510
台中市大坑圓環的「東東芋圓」以芋圓冰聞名，店家堅持在剉冰上放現煮熱呼呼芋圓，因此有「熱呼呼的冰」一說。老闆東正勝14年前創業，在他堅持下，口味始終如一。
47歲的東正勝學的是貿易，14年前他回故鄉創業，當時台北九份剛開始流行芋圓，他想到中縣大甲盛產芋頭、大肚山有番薯，就近可以取得食材，為製做可口的芋圓、番薯圓，於是到九份老街學做芋圓。
東正勝學芋圓、製做各種配料摸索近半年，剛開始為試口味，他吃遍九份芋圓店，比較各家芋圓優缺點，然後試著自己做，邊煮、邊試吃，剛開始芋圓原料比例、下鍋時間，試了又試，才找到訣竅。

芋頭只取中間，刨成絲狀，放進木桶蒸熟再搗成泥狀，再加入樹薯粉，揉製成一塊塊的芋圓。另外，店裡的紅豆、綠豆、薏仁也都自己熬煮，也經歷一段摸索期，終於找到可以製做出顆顆完整、吃起來鬆軟綿密的技術。

東正勝在開店之初，堅持賣單一品項，也就是手工自製芋圓、豆類等配料，沒有賣蜜餞之類醃漬品，當時，芋圓才剛開始在北部盛行，店內選項不多，加上剛開始盛行，中南部民眾沒聽過芋圓，到店裡來吃冰，問他「怎麼只有這幾樣？」

剛開始店內曾一天賣不到一千元，東正勝和妻子到附近中台技術大學發傳單，靠著學生、民眾好口碑，921地震斷水斷電快半年，他仍堅持「這一味」，在政府振興大坑商圈，加上周休二日，大坑爬山、休閒人潮，吸引民眾慕名而來。
東正勝體悟到，凡事要腳踏實地，從基礎做起，「堅持做自己有把握的事」，他堅持凡事要靠自己手做，像芋圓、配料，一定要自己選材、燉煮、製做，才能嚴控品質。

東正勝建議年輕人，做事不能好高騖遠，在確認目標後，要從最基礎做起，勇於嘗試，千萬不能因為薪水低就不想做，或者遇到困難而退縮，因成功是給堅持到底的人。

【請你唸給家長聽，並寫下50~100字的感想】
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