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冷板凳磨出硬底　8年學徒熬成千萬名廚

撰文者：黃宥寧 1080期 2008-08-04
他是三位前總統的「御廚」，主持的節目收視率超高，
「阿基師」還是他通過申請的個人商標。
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「一點點的鹽……，來得及來得及……，」電視螢幕裡，一個帶著沙啞嗓音的廚師操著國、台、廣東話三聲帶，詼諧的介紹煮菜「偷吃步」（台語：捷徑），阿基師不用糖，改用日本調味料「味霖」，十分鐘就變出正統煮法中費時至少四十分鐘的「蜜汁排骨」。 

不只在螢光幕前笑咪咪，亞都麗緻酒店公關經理梁玉立形容：「他沒什麼架子，也不耍大牌，出席某些場合甚至低調坐在後排，不會爭坐第一排。」已身為大學講師的阿基師，就算到高職演講，他也稱呼台下的學生為「學長姊」，只因他自己是小學畢業。 

「阿基師」名氣大，甚至出版過五十三本食譜，銷售超過四百萬冊，但幾乎很少人叫得出他的本名──鄭衍基。 

「要在人前露臉，就要在背後受罪」　
四十年廚房磨出頂級廚藝與圓融處世 

蔣經國、李登輝、陳水扁三位前總統口味差異極大，卻都選他為「御廚」。他的美食節目收視率高達二．二二，個人年收入將近千萬元，去年四月，「阿基師」這三個字還通過專利局核准，成為他個人的專利商標。 

這個炙手可熱的名廚，名片上印的是維多利亞酒店餐飲執行副總經理，在他的辦公室卻看不到廣闊的視野，一坪大的空間，連窗戶都沒有，就在廚房一隅。「這是另一種走動式管理，我只要一抬頭就知道他們（廚師）要不要我幫忙。」牆上沒有掛獎牌，貼的是飯店的活動檔期、廚房排班表，桌上堆疊著公文、以及他親手從報紙上剪下來的食譜和管理知識。 

「你要在人前露臉，就是要在背後受罪，」接受採訪的阿基師，態度一樣誠懇，但有別於鏡頭前的笑臉，語氣甚是嚴肅。好比國宴級菜餚的擺盤、刀工、調味，是廚師數十年的累積，阿基師如今呈現的廚藝以及圓融的待人處世，也是從四十年前開始在廚房中磨出來的。
想學廚藝？「你要自己找碗洗、主動找事情做，讓師傅喜歡你，」阿基師指著手上傷疤、脖子上不同色的皮膚說道，就算切傷手指，他把火柴盒摩擦片當OK繃包裹傷口，照常洗碗；一次他搬著幾乎是自己身高大小的滾燙粥桶不小心跌倒，熱粥灑出來了被罵不說，連脖子被燙到脫皮，他還是繼續工作，直到晚上十點下班回家，才被母親抓去看醫生。 

「只有委屈，不敢氣，不敢計較，因為人家肯收留你就不錯了，」阿基師形容當年心情。 

「站在師傅附近切菜，偷看他的動作」　
半月、二十天才把一道菜的流程看完 

老師傅沒有系統化教學、傳承的概念，從不主動教學徒，「雖然小小的年紀，我也知道人情世故，」阿基師得用眼睛觀察，大方的師傅只要心情好就會說出訣竅，阿基師總會主動上前幫忙；然而只要靠近藏私型的師傅，總會被藉故支開，「那我就會站在他附近切菜，一邊偷看他的動作。」 

例如糕餅配方，阿基師用秤鉈的距離來判斷麵粉的用量，等師傅做完再衝到廁所寫下剛剛死記的步驟，利用空班休息時在廚房偷練習。「同一道菜師傅也不會天天做，」往往半個月、二十天才能把一道菜的流程看完，「我還把試做的失敗品壓到垃圾桶最下面，偷吃還懂得擦嘴巴呢！」 

「秤活魚，要讓魚掙扎一分鐘再秤」　
這學徒不但懂做菜，還懂管理成本 

當師兄弟在空班時喝酒、賭博，阿基師在廚房練刀工，練習烹調，比別人都努力。他，卻有個致命傷──身材矮小。因為廚房工作粗重，人高馬大的學徒比較有機會受師傅青睞，而有「出師」機會，平均三年六個月就可以升為師傅的助手，阿基師一等卻是八年之久。當時，「我最多就是煮七、八十人的員工餐。」 

「八年的學徒，我沒有期待我能升，但我能期待自己的學習能力，」阿基師沒有因為機會落空而氣餒，沒機會做菜給客人吃，他的眼睛不是流下淚水，反而更專心的觀察，不但看師傅做菜，甚至看怎麼開菜單、為菜餚取名、招呼客人、和盤商殺價……。坐了八年冷板凳，這段時間，他卻用大師的規格去學廚藝。
「師兄還不會，我就能算出，如果接到八百塊的訂單，要怎麼開菜單，讓成本控制在三百塊以內，」阿基師摸索出成本控管的知識。 

民國六十三年，一位老師傅找阿基師從國賓飯店跳槽，新老闆和阿基師面談後，驚訝的發現這個「學徒」不但懂做菜，還懂管理成本，直接要他擔任「副領班」。兩年後，老闆甚至辭退老師傅，把整個餐廳交給阿基師打理。 

小學徒升為管人的主廚，阿基師沒有適應不良，「那時候我已經很世故、老油條了啦，」他輕笑道。例如工作人員吵架，阿基師不是直接上前勸架或把雙方記過，他是先觀察：「你看他拿刀的方向、力道，就知道他是虛張聲勢還是真的要動粗，去勸反而吵得越兇。」 

關於成本控管，阿基師說：「秤活魚，要讓魚掙扎一分鐘再秤，把多餘的水分脫掉才能降低成本。」而一斤二十四元的芥藍菜，一般廚師取中間最嫩的部分做蠔油芥藍，丟掉葉子和老莖；阿基師卻削去莖的粗纖維，另外炒成青菜，而葉子打成果汁，當作蔬菜麵皮的原料。 

「所以別人三千塊成本辦出一萬塊的菜，我可以辦三萬，」阿基師算得仔細，「就算不是幫老闆省錢，拿來給客戶『Sabisu』（招待）也是有利。」這份能耐讓阿基師在廚房如魚得水，民國七十四年重回國賓飯店後，一路從二廚做到每個月要背負四千萬業績的總主廚。 

「要記得笑，菜看起來比較好吃」　
這細膩擄獲許多人心，出書便暢銷 

除了在專業越來越突出，阿基師的名聲也走出廚房。二十九歲那年，他為家裡背債數百萬元，「我一天劈腿做四個工作，」阿基師兼差擔任味全的烹飪班老師。 

這是全新的領域，在大企業教書，不像在廚房，不能要求學生自行拼湊零碎的知識，而要系統化的上課。因此他觀察電視節目，「我會看傅培梅，一邊學做菜，一邊聽她怎麼說話。」阿基師解釋，現在他要演講或是教學，一定會根據主題，把話分成三個段落。 

「不要只站在大門口等機會，窗戶溜進來的小點（看似不起眼的機會）中，也有能夠衍生出大能量的機會，」阿基師如此看待走出廚房的機會。 

民國九十五年，阿基師在演藝圈「出道」，擔任美食節目的主持人，不含後續代言、示範教學的主持費等，光是簽下經紀約就為他賺進一年二百五十萬元。 

錄影時，阿基師才知道，連做菜表情都要留意，「要記得笑，菜看起來比較好吃，」他打趣的說。對著鏡頭教學，他無法直接觀察學生的程度和反應，因此要更注意深入淺出：「上電視就要從業餘的角度思考，不可以把理論弄得高不可攀，而是要盡可能生活化。」 

例如他用小湯匙、筷子拌炒料理，而非廚師的專業鏟、杓，就是為了貼近一般人的料理情境，「我們廚房一次煮很多，所以才用大杓，哪個家庭需要煮這種分量？餐廳廚房的設備、火候也和一般家庭不同，這些都會影響口感。」因為這份細膩，阿基師深受一般人的歡迎，出的書本本暢銷。 

口福餐飲集團董事長許湘鋐評論：「論賺最多的廚師，還不是阿基師，但是經營個人品牌這塊，他絕對是第一。」闖出名號的廚師想要再往上，就是開店，但阿基師卻始終堅持自己站在舞台上。 

在國賓飯店服務二十一年後，管理階層要阿基師擔任「廚藝總監」，負責行政管理、支援總管理處，這份高階白領的工作，阿基師拒絕了，「一進廚房我就是過動老人，變總監，在辦公室看電腦、作文書，我真的有失落感。」 

技術背景出身的「紫領人才」，離不開可以揮灑技術的舞台，儘管如今外務繁重，阿基師還是固定回到廚房巡視，連颱風天阿基師也不是趕回家，而是到飯店檢查玻璃有沒有貼好，閱讀廚師們的工作日誌推想廚房當天的狀況。一如被問及為何不開業當老闆？阿基師搖頭又搖手道：「當老闆的風險太大了，我的本是當廚師，其他都是附加的。」
小檔案_阿基師
本名：鄭衍基 
現職：維多利亞酒店餐飲執行副總經理 
廚師年資：40年 重要成就：著作53本食譜，銷售超過400萬冊。蔣經國、李登輝、陳水扁3位前總統的御廚。輔仁大學、實踐大學講師。 
年收入：新台幣800萬元 
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