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KUIH TRADISIONAL??

PuUas berekspenmen dan berkarya
spur-depur hotel, ibu kepada
4ua cahaya maia ini beralih angin
nencebur bidang ckademik sebagai
ranaga pengajor di sebuah pusat
cengajian terkemuka. Selain itu.dia juga
sut membuka sebuch studio masakan
=ndin untuk berkongsi iimu masakan
iangan mereko yang ingin mendalomi
sidang kulinar, sama ada karana minat
stau untuk tujuan komersial.
Hari ini diom tak diam, Chef bertubuh
«=cil ini telah bergelumang dalam
1wnia kulinari iebin 25 tahun. Sepanjang
mpoh itu juga dia fidak peman
carhenti menimba iimu berkaitan
ng fersebut sema ada meialul
- sngoloman mohupun secara tormal
ngga ke peringkat sariana. Dalam
150 yong sama dia juga serin
=ndapat undangaon sebagal refamu
1an mengendaiikan program masakan
i xaca televisen, Malah Chef Asma
1 sering dijemput menjadi pengadil
‘olam banyak pertandingan memasak
2luruh negara.

ngguhnya sudah jouh peralanan
1 kelahiron Kampung Parit Peringat
1 3haru, Kelentan ini dalam bideng
i. Banyok pengalaman berharga
:rg dikutip sepelum beraaa al
iudukannya Kini.
‘Syukur saye berpuas hati dengar
1 3ay0 peroleh sekarang. Apa yand
va impikan
a dicapai lenih awal daripada
1 yang saya jangkakar. Namun ia
aty yang mudch. Benyak
an yang scya depani. Cuma saya
ung keranakeluarga, tarutama

lah menjadi kenyatacn
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Japa, suami don cnok-anak senfioss

finafikan minal, keta
| dalom men

“Sebenaranya dalam
sesuatu masakan kalau
kita sudah tahu asas
penyediaannya maka
mudahlah untuk kita
pelbagaikan cita rasa.”

jeritan para chef senicr semasa saya
mula bekerja. Bekerja di hotel juga
bukan mudah dan cufi fidak tenfu masa
malah bekerjo pada hari-hari peraycan
adaloh suatu yang biasa. Bayangkan bila
ada mailis, saya masuk kerja dan berada
di dapur hotel dari awal subuh sehingga
tengah malam.

“Parnah sugtu masa saya terpaksa
menggantikan tempal kawan yong
rerpaksa bercuti kecamosan. Dio
nubungi saya pukul empat pagi.
Keesokan harinya pula ada majiis besar.
Bayangkan bagaimana kecdaan saya,
Waoktu ity saya benar-benar fertekan
cerana terpaksa meninggaikon anak
kecil di umah demi tugas yang lidak
tentu masa. Tetapi benar kata orang
slah bisa tegal biasa. Semua itu akhimyo
tidak lagi menjadi masalah bagi sayo.”
ujar Chet Asma yang kini bertugas
sebagal salah seorang fenaga pengajar
di UNITAR Intemational University.

Mula menimba iimu masakan
dengan memasuki sekoloh vokasiona!
mempelajari bidang katering. anak
sulung darpada ima beradik ink
kemudian menyombung pengajian di
Institute of Hotel Management [NPC)
selepas mendaopat tajaan dari hotel
tempatnya bekerja. Sentiasa mahu
memajukan din serta dahagakan imu
mendorong dia mengambil Diploma Seni
Kulinari di UNITAR sebelum ke UITM uniuk
liazah dalam Pengurusan Seni Kulinorn.
Beium puas dengan semua itu, Chet
Asma kint sedang 'neﬂ!pap{-:w ljozan
sanana (master) dengan UNITAR.

Benar katanya. untuk berjaya sebagai
g ~het dan menjadikan kulinan

sebagai kerjaya dan Qisnes, seseorang
itu perlu menetapkan matlamat

yang ingin dicapai dan bagaimanc
cara serta langkah untuk mencapai
matlamat tersebut. Dalam masa yang
sama, seorang chef perlu kreatif daicm
mempelbogaikan serta mengguncakar
Imu. Juga sentiasa menimba iimu ksrana
dalam dunia kuiinari sefiap hari ada
sahaia iimu dan info baru mengencinya
yang perlu diketahui dan diberi
perhatian.

“Secara peribadi, sejak saya
menanamkan tekad untuk teroaoit
dalam industri ini, saya sudah ada
perancangan untuk membing kejayaan
dari satu tahap ke satu tahap. la
tidak mudanh, tetapi saya lidak malu
belajor don sanggup mengambil apa
sahaja cabaran berkaiton kulinari
demi mahu belgjar dan menimba iimu
Alhamdulillah, saya berjaya mencapai
sasaran itu lebih owal doripada
jongkoon.”

Sambung wanita gigih ini kagi
“Sebagai contoh saya menyasarkan
untuk bekerja di hotel sehinggo usia
30 tahun. Tetapi poda usia 27 tahun
saya berhenti kerja dan terbabit dalam
bidang akademik sebagai 'enaga
pengajor Sijk Kemahiran Malaysia dan
sebagai Chef Instructor dan sehingga kni
saya berkhidmat sepenuh masa 3
pensyarah di UNITAR."

Dan dia tambah tefuja apabic
impicnnya untuk memiliki studic
sendii menjadi kenyataan.

“Syukur, Studio Chel Asma int
dibina juga akhimya. Menarknya §
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