
廚房言殳言十

實踐家專家政科

周美惠

不鎊鋼及美耐板材組合廚具，使用

不當，2、3年毛病百出。

屬於全冢人的現代廚房
^臼中上階層家庭，廚房工作多
^半由佣人包辨，下階層百姓為

三餐溫飽奔波，已力不從心，能有個安
身之處已十分滿足，廚房多半違章搭建

0因此，廚房一向習慣設置在緊挨砉後
門進口處，設備簡陋 0

加上中國菜餚講求火候，熱鍋怏炒

，先炸f爰燴及長時間燉奏等習憤，台然
產生大量油污，成為家中蟑螂、疌鼠營
養補給所，三更半夜到處爬行覓食，免
不了污染擺滿工作台上沒有加蓋的瘟、

球精’麵粉、太白粉等各種調味料及食
物，無意中造成疾病的傳染0

傳統磚砌爐台，清潔維護不易。

心

，
^

飲，家人經常外食的結果，感染肝炎
腸胃發炎乃至食物中毒事件不斷發生
醫院總是人滿為患

J憂先列預算

今日大部分家庭由主婦掌廚，仍然

堅守看傳統使用廚房的習慣與觀念，認

為廚房本為油污之處，見不得人0

雖然各種現代化廚房建材及廚具充

斥坊間，全民經濟情況與生活環境已今

非昔比，消費能力強。但由於國人一向

對廚房的灘見，仍然習慣花大筆費用在

客廳的裝潰，捨不得花錢改善廚房環境

0 夏日，主婦闋在既小又熱的廚房工作

，容易動肝火，影晌效率與毒願，造成

現代主婦視進廚房工作為畏途0

目前，國人食品衛生觀念與習慣仍

然相當落後，大小餐飲店不可能提供完

全符合標準，衛生營養，價格合理的餐

坪數不求大

廚房闡係著家人健庫，為家中最重

要的工作場所，理應優先考慮預算，預
先作合理的規畫1，以現代化設備代替人

力與時間的浪費，廚房不求大，只要有

1∼2坪已綽綽有餘，且可減少主婦清
潔維護的範圍 0

傳統廚房以磚塊手砌爐台及工作台
，不利用牆面，必須另置碗盤、用具收

藏櫃，所需空間倉然大0且早期地板以

磨石子地，其後使用鋼磚，材質具吸油

性，不易洗淨，．必須刷洗飴能去{唋j由污0

傳統的改進

20年前，開始改用刁誘鋼及美耐板

貼三夾板作成整組廚具。美耐板與三夾

板作成整組廚具。美耐板與三夾f反防’水

性不良，若使用習慣不當，工作時未隨

手擦拭，門板滴上水，美耐板剝離三夾

板，抽馮包三夾板臼久潮濕發霉生虫變形

，不到 2 、 3年，廚具全走了樣，截滿

蟑螂不能使用，收藏櫃形同虛設，調味

品全堆上台面，工作不易 0

此時抽油煙機已開始普及化，但建
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廚房與餐廳的間隔牆，終於不見了。

築業者習慣把爐台設在窗口下，抽油煙

機順理成章絮在窗*匡L，不到 1星期，

窗台、窗框、紗窗全都污染一層油污，
不易清洗。經年累月成為髒亂死角 0
何況，爐台設在窗口下，風一吹，

瓦斯熄滅，尤其燉奏時往往人不在廚房
，意外就由此發生。不開窗，窗戶形同

虛設，失去其通風採光的功能，更為荒
‘． 0

現代化廚房要養成隨手擦拭的習慣。

拆除廚房與餐廳的間隔牆，可節省

空間，使廚房與餐廳兩者皆顯得寬敞，

家人用膳前後，容易協助送茱及收拾碗

盤工作，主婦亦能在準備菜餚時與家人

交談，提高工作意願與效率，塑造出溫

馨愉快的飲食與工作環境，家人台然不

喜歡外食。

近6年來、，西德、義大利廚具紛紛

上市，一體成型各種現代合成材料組成

的廚具，除了美觀易於維護，且兼具防

火，耐熱，耐摩擦，耐酸、鹼，防水，

扰蔡品性等優異性能。牆面與地面材料

多為磁磚或大理石，容易擦淨。工作台

面配合工作流程與動幾，作整體規畫十

分’凄里廬旦。

歐洲地理f，糾牛與本省相近，地小人

稠，如何在有限空間發揮最大效益為設

計廚房前提，因此，配合各種現代家電

諸如烤箱、微波爐、洗‘危機，充分利用

牆面作上、下物品收藏櫃，分類收藏，

易於維護。

合理定位規劃

擁有現代化廚房，更需要養成隨手

擦拭維護的習慣，二塊抹布在手邊，髓

用隨擦，熄火後爐台面、抽油煙機、爐

台前牆面，順手擦拭地板以地板清潔

劑加熱水，以海棉拖把擦拭乾淨，不須

用水沖洗漏，1淨，始能十年如一臼，永倧

一新。遏年時，不用請人特別清理，省

時又省錢。

廚房空間小，廚具成本較低，善用

收藏櫃，作合理定位規畫收藏，用來得

心應手 0 ．

廚具家具化
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坤岍硼恥魑酪蹈”臼念製造也配合而提供愈來愈多的

多用途設備，’經營者可以此降‘氐設備的投

資成本，同時更有效的利用廚房的空間 0蒸氯

烤爐就是、中一項新設備，它是焦合蒸氯爐

(蒸籠)及烤箱於一體的兩用設備。

蒸氠爐最大的好處是在烘烤面易乾的

食品，加入適量的水．，氯，可以防止脫水，例

如牛肉、釐肉在高水氣的條‘牛下烘烤，將含滅

少收縮聿，且提供良好的氣，如果需焦脆的

面，則可在烘烤的末期，關上蒸氣，以乾熱

來完成烘烤。(耳叉材台食品市場資訊)．
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