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交流紀實 

「餐飲 翻轉孩子的未來」開幕式側記 

流通組 陳曦  

做 為一所設有 餐旅相關科 系的頂尖大 學，東海大 學的圖書館 能夠替 餐 旅

相關科系的學生提供怎樣的具有特色又亮眼的資源與服務呢？在 2017 年中，

一 場 會 議 裡 因 緣 際 會 之 下 ， 由 餐 旅 管 理 學 系 的 陳 老 師 向 圖 書 館 流 通 組 的 賀 新

持 組 長 提 議 ， 是 不 是 能 有 個 機 會 讓 圖 書 館 與 益 品 書 屋 創 辦 人 戴 勝 益 先 生 推 出

的 餐 飲 巡 迴 書 展 合 作 ， 將 精 心 挑 選 出 獨 特 的 餐 飲 書 籍 引 進 圖 書 館 ， 讓 餐 飲 管

理學系的學生接觸這些難能可貴的資源。 

 

這樣的提議促成了益品書屋在東海大學圖書館的巡迴書展，也是 2018 年

的第一站。命名為「餐飲  翻轉孩子的未來」的書展於 2018 年 1 月 4 號開幕，

展期至 2018 年 1 月 19 日，為期兩週的書展在圖書館一樓大廳設有數個頂天的

書架，陳列 400 本非常有特色的精裝餐飲書籍，主題涵括專業料理書、各類

飲料(茶、咖啡、品酒)、餐飲美學等。東海大學圖書館黃皇男館長表示，先前

便 知 道 益 品 書 屋 擁 有 許 多 時 髦 漂 亮 的 書 ， 但 我 們 圖 書 館 沒 有 ， 欣 羨 的 念 頭 才

萌 生 ， 想 不 到 合 作 的 機 遇 很 快 就 來 到 眼 前 。 希 望 這 次 巡 迴 書 展 能 給 學 生 一 個

動力，透過精美的書籍激發學生的關注與興趣，帶來不同的啟發。 

「餐飲  翻轉孩子的未來」巡迴書展開幕式同時榮幸邀請到戴勝益董事

長 、 東 海 大 學 王 立 志 副 校 長 ， 以 及 餐 旅 系 李 貴 宜 主 任 。 談 到 策 劃 此 一 系 列 的

餐 飲 書 巡 迴 書 展 ， 戴 勝 益 認 為 書 展 主 題 的 「 翻 轉 」 是 想 透 過 書 籍 與 閱 讀 ， 翻

轉 有 志 投 入 餐 飲 事 業 的 貧 困 孩 子 的 未 來 ， 因 此 書 展 的 選 書 裡 有 觀 念 書 ， 也 有

工 具 書 ， 而 選 擇 精 裝 書 則 是 因 為 精 裝 通 常 是 已 具 有 一 定 的 地 位 書 籍 才 會 有 的

裝 幀 ， 選 書 的 考 量 可 說 是 面 面 俱 到 。 餐 飲 系 主 任 李 貴 宜 則 驚 豔 於 展 出 書 籍 的

珍稀與獨特性，很多書是本身也夢寐以求的，可以說是餐飲主題的夢幻逸品。 
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東海大學的精神強調「創新」價值。本校副校長王立志強調，創新是「人

文 」 與 「 科 技 」 的 結 合 ， 特 別 講 究 人 文 底 蘊 。 此 次 邀 請 到 戴 勝 益 董 事 長 協 領

益 品 書 屋 在 東 海 大 學 圖 書 館 舉 辦 巡 迴 書 展 ， 可 說 是 在 餐 飲 界 做 為 「 創 新 」 典

範 的 戴 勝 益 將 餐 飲 文 化 的 相 關 閱 讀 資 源 帶 入 圖 書 館 中 ， 可 視 為 是 文 化 永 續 的

實踐。 

 

最後，戴勝益期許這次的書展能夠讓閱讀它們的學生「因為這些書而貴，

因為這些書而富，因為這些書而成為下一個戴勝益」。 

 
展示書選介 

書名：Chocolat: From the Cocoa Bean to the Chocolate Bar  
作者：Pierre Marcolini  
出版社：Rizzoli 
出版年份：2017      
ISBN：978-0847859283 
其他資訊：精裝，384 頁，英文  

本書作者 Pierre Marcolini 是一位手工巧克力

師，在這本書裡，作者將巧克力製作譬喻成有如煉

金術般地複雜與神祕，但撰寫此書並不是為了揭開

巧克力與可可豆諱莫如深的祕辛，而是想要跟讀者

分享他理解巧克力的心路歷程，向可可豆致上最高
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的敬意。 

由於製造巧克力的過程極其複雜，想要靠自己的力量製作巧克力幾乎是

不可能的事。因此，大部分的巧克力製作者多向某一、兩個製造商購入巧克

力，也不太有消費者在乎真正手工製作出調溫巧克力（couverture chocolate）

的巧克力師。那麼，一個巧克力師的專業價值究竟體現在製作巧克力的哪個

環節呢？作者身為一位向巧克力投注熱情的巧克力師，提出如此叩問，並實

踐於學習製作屬於自己的巧克力的經驗之中，將數年來所得的知識落定於此

書中，以饗讀者。 

本書提供大量的巧克力製作食譜，並依照不同產地的可可豆個別的風味

與特性，設計相應的食譜，其涵括的產地有厄瓜多、墨西哥、巴西、古巴、

爪哇、委內瑞拉、馬達加斯加、祕魯、喀麥隆以及越南，堪稱是巧克力與相

關甜點的製作大典。 

書名：料理的科學：50 個圖解核心觀念說明，

破解世上美味烹調秘密與技巧  
作者：美國實驗廚房編輯群、蓋．克羅斯比；陳

維真、張簡守展等合譯  
出版社：大寫  
出版年份：2015 
ISBN：978-9865695286 
其他資訊：精裝，504頁，中文  

「美國實驗廚房」是一群致力於分析、測試與改

良食譜，企圖找出使菜色更美味秘訣的團隊。他們透

過不斷地質疑、挑戰既有的料理概念，設計實驗去驗證料理技巧背後的原理

，並測量出對一道料理而言，最適當的量與作法。這本書以科學理論支持改

良上百則食譜，讓接觸料理的一般大眾也能掌握易懂的科學原理，進而做出

更美味的佳餚。 

本書從肉類、蛋奶、蔬菜與烘焙四大主題，提出50種相關的料理觀念，

說明觀念背後的原理，以及影響料理製作過程與風味的因素。本書亦提供上

百種食譜，從開胃菜、醬汁、香料、主食、甜點，到蔬食、雞、牛、豬、羊

、海鮮等肉類，以及麵包等，各類別皆列出數種食譜作法。本書可說是集觀

念書與工具書於一體的百科全書，能使讀者窺探各類料理背後的理論與作法

，本書所期許讀者能夠藉由此書「調查烹調的基本原則，以科學造就美味，

讓人人擁有好廚藝」。 

本書在東海大學圖書館設有館藏，索書號：427 2765 2015(總館) 


