[bookmark: _GoBack]【好好吃】這炒飯最後花了他30億

我沒寫錯，你也沒看錯，是「億」，30億。

UKAI鐵板燒首位台籍師傅主廚張益祥一邊輕巧揮動手中的鐵剷，一邊說：董事長邵永添當年吃了這有黃金炒飯之稱的香蒜炒飯後驚為天人，於是大膽投資30億，將全世界第一個獲得米其林一星的鐵板燒餐廳日本Ukai引進高雄。
這炒飯食材平凡，就是剛煮好的白飯和蒜碎，但也不是真的那麼平凡，因為米是日本米，蒜是一公斤1700元的青森白六瓣。先在鐵板上炒香蒜碎，接著放入白飯，與蒜碎拌勻，過程中，主廚的手勢極其輕柔，似乎深怕稍用力米飯就會碎裂。
米飯與蒜碎炒勻後，在鐵板上鋪平，「讓它烤一下。」張益祥說。細微香氣散出時，張益祥又將米飯輕柔拌炒幾下，然後在鐵板上堆高高，「讓它蒸一下。」張益祥說。如此，反覆烤、炒、蒸數次，鐵板上嗆點醬油，再拌幾下，炒飯完成。
我仔細查看每一顆米飯，粒粒完整，入口品嘗吃得到米飯的Q彈，蒜香淡雅烘托米飯的甘甜。據說，當UKAI在高雄開幕，邵永添董事長帶著他務農的父親前來用餐，父親在吃完炒飯後，還跟服務人員要了些開水倒入碗裡，意猶未竟的飲完殘留在碗裡的餘韻。這碗樸實的炒飯帶給我的感動，遠勝過前面和牛、龍蝦等頂級食材的奢華。
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