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嘉藥樂活美食宴　五彩繽紛創新意

嘉藥民生學院教師今天舉辦樂活美食宴。
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嘉藥民生學院教師利用天然植物色素，做出五彩繽紛創新料理。

嘉藥樂活美食宴，到道色香味俱全。
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運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」讓人光看就是種享受。

嘉藥樂活美食饗宴，同學運用平日課堂所學。  嘉南藥理大學民生學院1月19日11時30

分，在餐飲大樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊成果展，學院

內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與漬物等

20多道美食，不僅道道色彩繽紛，翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動

深層味蕾。  
 

 民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面大部份加工食品，使用政府核可的化學合成色素極

為普及。但化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而臺灣本土四季植物種類繁多，其
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中許多帶有天然色素，也很容易使用於調理食品。  
 

 他進一步說，大自然中之植物色素種類繁多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素

於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱

全的整體美食光環。  
 

 工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創新如，餐旅

管理系吳昆崙老師採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；

鄧杞祝老師以朝鮮薊與、食品級竹炭等6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲

中奶霧」。洪孟巽老師以芒果、覆盆子、黑醋栗等創作的「法式軟糖」，還花了兩天時間製

作出有如立體雕塑作品的「甘佩斯拉糖」。  
 

 孫靖玲老師則運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」。林美芳老師將抹茶等5種植

物與糯米混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜根、竹炭、菠菜等製作出

「義式五色油封鴨肉餃」。   
 

 嬰幼兒保育系的王心宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐司」與「西

瓜造型小餅乾」；保健營養系的陳姿秀老師財推出「田園飯團」組合餐，色香味與營養兼

具；食品科技系林盈君主任從台灣本土可可樹果實萃取發酵，研發出「繽紛可可球巧克

力」。  
 

 餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬物」佐料，再

搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。  
 

 嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《高教深耕

計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的

樂活創意美食作品，引導學子從做中學、從學中做。  
 

 應邀參加的亞洲餐旅學校書國範校長、育德工家張榮修校長、高苑工商許樹全校長、臺南

大學附中的林鴻崇主任、長榮中學林月珍主任等各來賓，對嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創

意的團隊合作，讚賞有加。  
 

（蔡清欽報導）   
 

【中央網路報】
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嘉藥樂活美食宴　五彩繽紛創新意
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嘉藥民生學院教師今天舉辦樂活美食宴。

嘉藥民生學院教師利用天然植物色素，做出五彩繽紛創新料理。
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嘉藥樂活美食宴，到道色香味俱全。

運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」讓人光看就是種享受。
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嘉藥樂活美食饗宴，同學運用平日課堂所學。

　嘉南藥理大學民生學院1月19日11時30分，在餐飲大樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工

作坊成果展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與漬物等20

多道美食，不僅道道色彩繽紛，翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動深層味蕾。 
 

　民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面大部份加工食品，使用政府核可的化學合成色素極為普及。但化學物質

對人體之危險因素遠超過自然色素。而臺灣本土四季植物種類繁多，其中許多帶有天然色素，也很容易使用於調

理食品。 
 

　他進一步說，大自然中之植物色素種類繁多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲食中，一方面除

植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美食光環。 
 

　工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創新如，餐旅管理系吳昆崙老師採

用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與、食品級竹炭等6種

植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。洪孟巽老師以芒果、覆盆子、黑醋栗等創作的「法式

軟糖」，還花了兩天時間製作出有如立體雕塑作品的「甘佩斯拉糖」。 
 

　孫靖玲老師則運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」。林美芳老師將抹茶等5種植物與糯米混合，製作出

五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜根、竹炭、菠菜等製作出「義式五色油封鴨肉餃」。  
 

　嬰幼兒保育系的王心宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐司」與「西瓜造型小餅乾」；保

健營養系的陳姿秀老師財推出「田園飯團」組合餐，色香味與營養兼具；食品科技系林盈君主任從台灣本土可可

樹果實萃取發酵，研發出「繽紛可可球巧克力」。 
 

　餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈

包」，展現絕妙在地美味饗食。 
 

　嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《高教深耕計畫》，組成「五彩

繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作品，引導學子從做中學、

從學中做。 
 

　應邀參加的亞洲餐旅學校書國範校長、育德工家張榮修校長、高苑工商許樹全校長、臺南大學附中的林鴻崇主

任、長榮中學林月珍主任等各來賓，對嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創意的團隊合作，讚賞有加。 
 

（蔡清欽報導）  
 

【中央網路報】
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嘉藥工作坊成果展  美食饗宴
　 記 者 林 偉 民 ／ 仁 德 報 導
2 0 1 8 - 0 1 - 1 9

嘉 藥 民 生 學 院 跨 專 業 教 師 舉 辦 「 五 彩 繽 紛 ． 健 康 饗 宴 」 成 果 展 ， 作 品 琳 瑯 滿

目 ， 色 香 味 俱 全 。 （ 記 者 林 偉 民 攝 ）

　嘉南藥理大學民生學院結合院內多系跨專業教師，組成創新樂

活工作坊，帶領學生精心設計創意美食，昨天舉辦「五彩繽紛．

健康饗宴」成果展，各式米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力、

漬物等廿多道美食，色彩繽紛，翻轉形狀設計，完全顛覆感官視

覺，挑動深層味蕾。
 

　民生學院長王瑞顯表示，消費者對於化學物質總是有戒心，台

灣四季植物種類繁多，有許多帶有天然色素，很容易應用於調理

食品，增加食材風味，也創造視覺效果，交匯出色香味俱全的整

體美食光環。

　昨天的工作坊成果展，都是院內各系老師匠心獨具之作，作品

結合理論與實務，傳統與創新，如餐管系老師吳昆崙以枸杞、落

神花調配「枸杞果凍」，另用五種植物烘焙「五行蛋糕」；鄧杞

祝以朝鮮薊與食品級竹炭等六種植物調製成「義式卡布基諾咖啡

撒花」與「雲中奶霧」；洪孟巽以芒果、覆盆子、黑醋栗等創作

「法式軟糖」；食品系主任林盈君採用台灣可可樹果實萃取發

酵，研發出「繽紛可可球巧克力」等，琳瑯滿目。
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2018/01/19

樂活美食宴齊現嘉藥大   五彩繽紛創新意

【大成報報記者于郁金/臺南報

導】哇！這是茶席？還是美食

展？嘉南藥理大學民生學院於1月

19日11時30分在餐飲大樓3樓調飲

教室，舉辦「五彩繽紛，健康饗

宴」創新樂活工作坊成果展，學

院內各系教師應用天然植物色

素，研發、調製出米麵食、西

點、餅乾、飲料、巧克力與漬物

等20多道美食，不僅道道色彩繽

紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感

官視覺，更是美味可口，挑動深層味蕾。 
 

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用之化學合成色素極為普及，並業已廣泛使用於大

部份加工食品，然而化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素；而臺灣本土四季植物種類繁多，

可適宜使用的色素種類很多，也很容易使用於調理食品。 
 

王瑞顯進一步說明，大自然中植物色素種類繁多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲

食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美

食光環。 
 

工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創新，如餐旅管理系吳

昆崙老師採用枸杞、落神花調配「枸杞果凍」與5種植物烘焙「五行蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與

6種植物調製成「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。 
 

孫靖玲老師運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」；林美芳老師將5種植物與糯米混合，製作

出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜根、竹炭、菠菜等製作「義式五色油封鴨肉餃」。 
 

洪孟巽老師以芒果、覆盆子、黑醋栗等創作「法式軟糖」與「甘佩斯拉糖」；王心宜與陳瑤惠老師

為吸引幼兒而設計「花豹吐司」與「西瓜造型小餅乾」；陳姿秀老師展現營養專業，推出「田園飯

團」。 
 

食品科技系林盈君主任從臺灣本土可可樹果實萃取發酵，所研發「繽紛可可球巧克力」；吳世煌老

師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地

美味饗食。 
 

嘉藥大學表示，秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《高教深

耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活

創意美食作品，引導學子從做中學、從學中做。 
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應邀參加的亞洲餐旅學校校長書國範、育德工家校長張榮修、高苑工商校長許樹全、臺南大學附中

主任林鴻崇、長榮中學主任林月珍等蒞臨來賓，對此次嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創意之團隊合

作，讚賞有加！(于郁金攝) 
 

嘉藥大學樂活美食宴 五彩繽紛創新意花絮 
 

https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE 
 

樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意 
 

https://youtu.be/AUFeX6rNAZo
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2018-01-19 20:30:13　于郁⾦ 分享

 【⼤成報報記者于郁⾦/臺南報導】哇！這是茶席？還是美食展？嘉南藥理⼤學⺠⽣學院於1⽉19

⽇11時30分在餐飲⼤樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活⼯作坊成果展，學

院內各系教師應⽤天然植物⾊素，研發、調製出米麵食、⻄點、餅乾、飲料、巧克⼒與漬物等20

多道美食，不僅道道⾊彩繽紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可⼝，挑動深層味

蕾。
 

⺠⽣學院王瑞顯院⻑表⽰，近年來市⾯上核可使⽤之化學合成⾊素極為普及，並業已廣泛使⽤於

⼤部份加⼯食品，然⽽化學物質對⼈體之危險因素遠超過⾃然⾊素；⽽臺灣本⼟四季植物種類繁

多，可適宜使⽤的⾊素種類很多，也很容易使⽤於調理食品。
 

王瑞顯進⼀步說明，⼤⾃然中植物⾊素種類繁多，古⼈便常直、間接運⽤五顏六⾊的植物⾊素於

飲食中，⼀⽅⾯除植物食材本⾝的風味外，還能伴隨有吸引視覺之⾊澤，交匯出⾊香味俱全的整

體美食光環。
 

⼯作坊成果皆是院內各系老師匠⼼獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創新，如餐旅管理系

吳昆崙老師採⽤枸杞、落神花調配「枸杞果凍」與5種植物烘焙「五⾏蛋糕」；鄧杞祝老師以朝

鮮薊與6種植物調製成「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。
 

孫靖玲老師運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」；林美芳老師將5種植物與糯米混合，

製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使⽤甜菜根、⽵炭、菠菜等製作「義式五⾊油封鴨⾁

餃」。

樂活美食宴⿑現嘉藥⼤ 五彩繽紛創新意
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洪孟巽老師以芒果、覆盆⼦、⿊醋栗等創作「法式軟糖」與「⽢佩斯拉糖」；王⼼宜與陳瑤惠老

師為吸引幼兒⽽設計「花豹吐司」與「⻄瓜造型⼩餅乾」；陳姿秀老師展現營養專業，推出「⽥

園飯團」。
 

食品科技系林盈君主任從臺灣本⼟可可樹果實萃取發酵，所研發「繽紛可可球巧克⼒」；吳世煌

老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙

在地美味饗食。
 

嘉藥⼤學表⽰，秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《⾼教

深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師⼯作坊，結合多系跨專業教師，精⼼設計出的

樂活創意美食作品，引導學⼦從做中學、從學中做。
 

應邀參加的亞洲餐旅學校校⻑書國範、育德⼯家校⻑張榮修、⾼苑⼯商校⻑許樹全、臺南⼤學附

中主任林鴻崇、⻑榮中學主任林⽉珍等蒞臨來賓，對此次嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創意之團

隊合作，讚賞有加！(于郁⾦攝)
 

嘉藥⼤學樂活美食宴 五彩繽紛創新意花絮
 

https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE
 

樂活美食宴 嘉藥⼤五彩繽紛創新意
 

https://youtu.be/AUFeX6rNAZo
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    【記者于郁⾦/臺南
報導】嘉南藥理⼤學
⺠⽣學院於1⽉19⽇
11時30分在餐飲⼤樓
3樓調飲教室，舉辦
「五彩繽紛，健康饗
宴」創新樂活⼯作坊
成果展，學院內各系
教師應⽤天然植物⾊
素，研發、調製出米
麵食、⻄點、餅乾、
飲料、巧克⼒與漬物
等20多道美食，不僅
道道⾊彩繽紛、翻轉
形狀設計，完全顛覆
感官視覺，更是美味
可⼝，挑動深層味

蕾。
     ⺠⽣學院王瑞顯院⻑表⽰，近年來市⾯上核可使⽤之化學合成⾊素極為普及，並業已廣泛使

⽤於⼤部份加⼯食品，然⽽化學物質對⼈體之危險因素遠超過⾃然⾊素；⽽臺灣本⼟四季植物
種類繁多，可適宜使⽤的⾊素種類很多，也很容易使⽤於調理食品。

     王瑞顯進⼀步說明，⼤⾃然中植物⾊素種類繁多，古⼈便常直、間接運⽤五顏六⾊的植物⾊
素於飲食中，⼀⽅⾯除植物食材本⾝的風味外，還能伴隨有吸引視覺之⾊澤，交匯出⾊香味俱
全的整體美食光環。

     ⼯作坊成果皆是院內各系老師匠⼼獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創新，如餐旅管
理系吳昆崙老師採⽤枸杞、落神花調配「枸杞果凍」與5種植物烘焙「五⾏蛋糕」；鄧杞祝老
師以朝鮮薊與6種植物調製成「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。

樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意
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孫靖玲老師運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」；林美芳老師將5種植物與糯米
混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使⽤甜菜根、⽵炭、菠菜等製作「義式五⾊油
封鴨⾁餃」。

     洪孟巽老師以芒果、覆盆⼦、⿊醋栗等創作「法式軟糖」與「⽢佩斯拉糖」；王⼼宜與陳瑤
惠老師為吸引幼兒⽽設計「花豹吐司」與「⻄瓜造型⼩餅乾」；陳姿秀老師展現營養專業，推
出「⽥園飯團」。

     食品科技系林盈君主任從臺灣本⼟可可樹果實萃取發酵，所研發「繽紛可可球巧克⼒」；吳
世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」，展
現絕妙在地美味饗食。

     嘉藥⼤學表⽰，秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的
《⾼教深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師⼯作坊，結合多系跨專業教師，精⼼
設計出的樂活創意美食作品，引導學⼦從做中學、從學中做。

     應邀參加的亞洲餐旅學校校⻑書國範、育德⼯家校⻑張榮修、⾼苑⼯商校⻑許樹全、臺南⼤
學附中主任林鴻崇、⻑榮中學主任林⽉珍等蒞臨來賓，對此次嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創
意之團隊合作，讚賞有加！

嘉藥⼤學樂活美食宴  五彩繽紛創新意花絮
 https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE

樂活美食宴  嘉藥⼤五彩繽紛創新意
 https://youtu.be/AUFeX6rNAZo

https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE
https://youtu.be/AUFeX6rNAZo
https://3.bp.blogspot.com/-NPnxJ8pnfG8/WmHknZJt4WI/AAAAAAAA9z4/TbMlgnU5GnkDOoEZTy1irr8FuXI3qo05wCLcBGAs/s1600/img20180119_200304.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-8C97i9aTFDg/WmHko44Bl8I/AAAAAAAA9z8/vyEUOmuqx9MUi6TM5D-EJlbqA61YJ39GACLcBGAs/s1600/img20180119_200421.jpg


2018/1/22 樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意

http://soyang.tw/~cpfc/index.php/tainan/18099-2018-01-19-18-35-55 3/7

https://1.bp.blogspot.com/-_zq7f6f2sms/WmHks8Df7aI/AAAAAAAA90A/nZ2X26Z1krscx8A3wJPm-He4pEIaDnEuwCLcBGAs/s1600/img20180119_200440.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-V1cUs_Gdywc/WmHkvTZZwII/AAAAAAAA90E/rBfmvUvt1nU6jYC6-OhuaRaT8h9k5cRgQCLcBGAs/s1600/img20180119_200458.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-2YeIRO3jO2A/WmHkxG7AY8I/AAAAAAAA90I/IV-4b5X_gosA810h4zOFr8_15ZbgFH-vwCLcBGAs/s1600/img20180119_200519.jpg


2018/1/22 樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意

http://soyang.tw/~cpfc/index.php/tainan/18099-2018-01-19-18-35-55 4/7

https://4.bp.blogspot.com/-u-xJSRPLQ0Y/WmHkyyDaY7I/AAAAAAAA90M/nF3b1GEDyv4LOGVpt-LzdQqRfIIdyoIqwCLcBGAs/s1600/img20180119_200816.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-UjXIC8CFIsE/WmHk0RK9KAI/AAAAAAAA90Q/YahbWBRwPM4Uu8dLV-AADDPYDL5Rstn4gCLcBGAs/s1600/img20180119_200728.jpg
https://4.bp.blogspot.com/-JewGi64CL0Q/WmHk1xvmspI/AAAAAAAA90U/lJxcrAU7cyw1dH61mO-zR98mGYf7ZcaEgCLcBGAs/s1600/img20180119_200705.jpg


2018/1/22 樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意

http://soyang.tw/~cpfc/index.php/tainan/18099-2018-01-19-18-35-55 5/7

https://4.bp.blogspot.com/-ftnILVfbVRE/WmHk3dgY07I/AAAAAAAA90Y/_fYhQizUS1cxVfBY-mp_0PoLBKTncj3uACLcBGAs/s1600/img20180119_200639.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-jhNm24m9JUc/WmHk430kbcI/AAAAAAAA90c/KqO-Dj3lYJ06mdK0-QUjSHEyhOShQi2TACLcBGAs/s1600/img20180119_200620.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-8rZnQOTaC-o/WmHk7gJHMoI/AAAAAAAA90g/8wJYOwRI47Qu2YSG4HGdro02kVj0wCKaACLcBGAs/s1600/img20180119_200600.jpg


2018/1/22 樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意

http://soyang.tw/~cpfc/index.php/tainan/18099-2018-01-19-18-35-55 6/7

https://3.bp.blogspot.com/-Kelk7YECF8I/WmHk-jBu2mI/AAAAAAAA90k/Gf5TQiSt-qA6nYKBbnpF5wACmJH7iUcvACLcBGAs/s1600/img20180119_200538.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-7o3SLhc9DYk/WmHlDK-IJ4I/AAAAAAAA90o/XEruvzeCfrMRrI2puxS0c4hc5DViOGwrQCLcBGAs/s1600/P_20180119_130220_vHDR_On.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-1oqUy8ZdCa4/WmHlLXZgpsI/AAAAAAAA90s/qLtw6w1Ehr0XpHcHGtCab74zNKU2Q0-IgCLcBGAs/s1600/P_20180119_120143_vHDR_On.jpg


2018/1/22 樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意

http://soyang.tw/~cpfc/index.php/tainan/18099-2018-01-19-18-35-55 7/7

https://1.bp.blogspot.com/-VZO7v0tAOLQ/WmHlR0yZ8_I/AAAAAAAA90w/weMl4rI9ZMEWTZUYZxJV0uZrUB6p5twEwCLcBGAs/s1600/P_20180119_115724_vHDR_On.jpg
https://2.bp.blogspot.com/-FvKQ0XUybRE/WmHlcgfGeSI/AAAAAAAA908/sSNVsuXmDto_JpNe_Ipr_qxY3DvUtvF4QCLcBGAs/s1600/P_20180119_115932_vHDR_On.jpg


2018/1/22 勁報 Power News - 體育文化

http://twpowernews.com/home/news_pagein.php?iType=1003&n_id=135847 1/2

2018/01/19

樂活美食宴   嘉藥大五彩繽紛創新意

【勁報記者于郁金/臺南報導】

哇！這是茶席？還是美食展？嘉

南藥理大學民生學院於1月19日11

時30分在餐飲大樓3樓調飲教室，

舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創

新樂活工作坊成果展，學院內各

系教師應用天然植物色素，研

發、調製出米麵食、西點、餅

乾、飲料、巧克力與漬物等20多

道美食，不僅道道色彩繽紛、翻

轉形狀設計，完全顛覆感官視

覺，更是美味可口，挑動深層味蕾。 
 

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用之化學合成色素極為普及，並業已廣泛使用於大

部份加工食品，然而化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素；而臺灣本土四季植物種類繁多，

可適宜使用的色素種類很多，也很容易使用於調理食品。 
 

王瑞顯進一步說明，大自然中植物色素種類繁多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲

食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美

食光環。 
 

工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創新，如餐旅管理系吳

昆崙老師採用枸杞、落神花調配「枸杞果凍」與5種植物烘焙「五行蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與

6種植物調製成「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。 
 

孫靖玲老師運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」；林美芳老師將5種植物與糯米混合，製作

出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜根、竹炭、菠菜等製作「義式五色油封鴨肉餃」。 
 

洪孟巽老師以芒果、覆盆子、黑醋栗等創作「法式軟糖」與「甘佩斯拉糖」；王心宜與陳瑤惠老師

為吸引幼兒而設計「花豹吐司」與「西瓜造型小餅乾」；陳姿秀老師展現營養專業，推出「田園飯

團」。 
 

食品科技系林盈君主任從臺灣本土可可樹果實萃取發酵，所研發「繽紛可可球巧克力」；吳世煌老

師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地

美味饗食。 
 

嘉藥大學表示，秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《高教深

耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活

創意美食作品，引導學子從做中學、從學中做。 
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應邀參加的亞洲餐旅學校校長書國範、育德工家校長張榮修、高苑工商校長許樹全、臺南大學附中

主任林鴻崇、長榮中學主任林月珍等蒞臨來賓，對此次嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創意之團隊合

作，讚賞有加！(于郁金攝) 
 

嘉藥大學樂活美食宴 五彩繽紛創新意花絮 
 

https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE 
 

樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意 
 

https://youtu.be/AUFeX6rNAZo
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樂活美食宴 嘉藥⼤五彩繽紛創新意

【勁報記者于郁⾦/臺南報導】哇！這是茶席？還是美食展？嘉南藥理⼤學⺠⽣學院於1

⽉19⽇11時30分在餐飲⼤樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活⼯作

坊成果展，學院內各系教師應⽤天然植物⾊素，研發、調製出米麵食、⻄點、餅乾、飲

料、巧克⼒與漬物等20多道美食，不僅道道⾊彩繽紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視

覺，更是美味可⼝，挑動深層味蕾。
 

⺠⽣學院王瑞顯院⻑表⽰，近年來市⾯上核可使⽤之化學合成⾊素極為普及，並業已廣

泛使⽤於⼤部份加⼯食品，然⽽化學物質對⼈體之危險因素遠超過⾃然⾊素；⽽臺灣本

⼟四季植物種類繁多，可適宜使⽤的⾊素種類很多，也很容易使⽤於調理食品。
 

王瑞顯進⼀步說明，⼤⾃然中植物⾊素種類繁多，古⼈便常直、間接運⽤五顏六⾊的植

物⾊素於飲食中，⼀⽅⾯除植物食材本⾝的風味外，還能伴隨有吸引視覺之⾊澤，交匯

出⾊香味俱全的整體美食光環。
 

⼯作坊成果皆是院內各系老師匠⼼獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創新，如餐

旅管理系吳昆崙老師採⽤枸杞、落神花調配「枸杞果凍」與5種植物烘焙「五⾏蛋糕」；

鄧杞祝老師以朝鮮薊與6種植物調製成「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。
 

孫靖玲老師運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」；林美芳老師將5種植物與糯米

勁報 2018/01/19 20:18(2天前)

https://times.hinet.net/realtime?cp=cp129
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混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使⽤甜菜根、⽵炭、菠菜等製作「義式

五⾊油封鴨⾁餃」。
 

洪孟巽老師以芒果、覆盆⼦、⿊醋栗等創作「法式軟糖」與「⽢佩斯拉糖」；王⼼宜與

陳瑤惠老師為吸引幼兒⽽設計「花豹吐司」與「⻄瓜造型⼩餅乾」；陳姿秀老師展現營

養專業，推出「⽥園飯團」。
 

食品科技系林盈君主任從臺灣本⼟可可樹果實萃取發酵，所研發「繽紛可可球巧克

⼒」；吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出「漬物」佐料，再搭配創新的

「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。
 

嘉藥⼤學表⽰，秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃

的《⾼教深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師⼯作坊，結合多系跨專業教

師，精⼼設計出的樂活創意美食作品，引導學⼦從做中學、從學中做。
 

應邀參加的亞洲餐旅學校校⻑書國範、育德⼯家校⻑張榮修、⾼苑⼯商校⻑許樹全、臺

南⼤學附中主任林鴻崇、⻑榮中學主任林⽉珍等蒞臨來賓，對此次嘉藥老師精進餐飲研

發、發揮創意之團隊合作，讚賞有加！(于郁⾦攝)
 

嘉藥⼤學樂活美食宴 五彩繽紛創新意花絮
 

https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE
 

樂活美食宴 嘉藥⼤五彩繽紛創新意
 

https://youtu.be/AUFeX6rNAZo
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2018-01-19 20:18:50　勁報記者于郁⾦/臺南報導 分享

 哇！這是茶席？還是美食展？嘉南藥理⼤學⺠⽣學院於1⽉19⽇11時30分在餐飲⼤樓3樓調飲教

室，舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活⼯作坊成果展，學院內各系教師應⽤天然植物⾊素，

研發、調製出米麵食、⻄點、餅乾、飲料、巧克⼒與漬物等20多道美食，不僅道道⾊彩繽紛、翻

轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可⼝，挑動深層味蕾。
 

⺠⽣學院王瑞顯院⻑表⽰，近年來市⾯上核可使⽤之化學合成⾊素極為普及，並業已廣泛使⽤於

⼤部份加⼯食品，然⽽化學物質對⼈體之危險因素遠超過⾃然⾊素；⽽臺灣本⼟四季植物種類繁

多，可適宜使⽤的⾊素種類很多，也很容易使⽤於調理食品。
 

王瑞顯進⼀步說明，⼤⾃然中植物⾊素種類繁多，古⼈便常直、間接運⽤五顏六⾊的植物⾊素於

飲食中，⼀⽅⾯除植物食材本⾝的風味外，還能伴隨有吸引視覺之⾊澤，交匯出⾊香味俱全的整

體美食光環。
 

⼯作坊成果皆是院內各系老師匠⼼獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創新，如餐旅管理系

吳昆崙老師採⽤枸杞、落神花調配「枸杞果凍」與5種植物烘焙「五⾏蛋糕」；鄧杞祝老師以朝

鮮薊與6種植物調製成「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。
 

孫靖玲老師運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」；林美芳老師將5種植物與糯米混合，

製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使⽤甜菜根、⽵炭、菠菜等製作「義式五⾊油封鴨⾁

餃」。
 

洪孟巽老師以芒果、覆盆⼦、⿊醋栗等創作「法式軟糖」與「⽢佩斯拉糖」；王⼼宜與陳瑤惠老

師為吸引幼兒⽽設計「花豹吐司」與「⻄瓜造型⼩餅乾」；陳姿秀老師展現營養專業，推出「⽥

園飯團」。
 

樂活美食宴 嘉藥⼤五彩繽紛創新意
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食品科技系林盈君主任從臺灣本⼟可可樹果實萃取發酵，所研發「繽紛可可球巧克⼒」；吳世煌

老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙

在地美味饗食。
 

嘉藥⼤學表⽰，秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《⾼教

深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師⼯作坊，結合多系跨專業教師，精⼼設計出的

樂活創意美食作品，引導學⼦從做中學、從學中做。
 

應邀參加的亞洲餐旅學校校⻑書國範、育德⼯家校⻑張榮修、⾼苑⼯商校⻑許樹全、臺南⼤學附

中主任林鴻崇、⻑榮中學主任林⽉珍等蒞臨來賓，對此次嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創意之團

隊合作，讚賞有加！(于郁⾦攝)
 

嘉藥⼤學樂活美食宴 五彩繽紛創新意花絮
 

https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE
 

樂活美食宴 嘉藥⼤五彩繽紛創新意
 

https://youtu.be/AUFeX6rNAZo
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樂活美食宴⿑現嘉藥⼤ 五彩繽紛創新意

⼤成報／于郁⾦  2018.01.19 20:25

【⼤成報報記者于郁⾦/臺南報導】哇！這是茶席？還是美食展？嘉南藥理⼤學

⺠⽣學院於1⽉19⽇11時30分在餐飲⼤樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健康

饗宴」創新樂活⼯作坊成果展，學院內各系教師應⽤天然植物⾊素，研發、調製

出米麵食、⻄點、餅乾、飲料、巧克⼒與漬物等20多道美食，不僅道道⾊彩繽

紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可⼝，挑動深層味蕾。 
 

⺠⽣學院王瑞顯院⻑表⽰，近年來市⾯上核可使⽤之化學合成⾊素極為普及，並

業已廣泛使⽤於⼤部份加⼯食品，然⽽化學物質對⼈體之危險因素遠超過⾃然⾊

素；⽽臺灣本⼟四季植物種類繁多，可適宜使⽤的⾊素種類很多，也很容易使⽤

於調理食品。 
 

王瑞顯進⼀步說明，⼤⾃然中植物⾊素種類繁多，古⼈便常直、間接運⽤五顏六

⾊的植物⾊素於飲食中，⼀⽅⾯除植物食材本⾝的風味外，還能伴隨有吸引視覺
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之⾊澤，交匯出⾊香味俱全的整體美食光環。 
 

⼯作坊成果皆是院內各系老師匠⼼獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創

新，如餐旅管理系吳昆崙老師採⽤枸杞、落神花調配「枸杞果凍」與5種植物烘

焙「五⾏蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與6種植物調製成「義式卡布基諾咖啡撒

花」與「雲中奶霧」。 
 

孫靖玲老師運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」；林美芳老師將5種植

物與糯米混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使⽤甜菜根、⽵炭、菠

菜等製作「義式五⾊油封鴨⾁餃」。 
 

洪孟巽老師以芒果、覆盆⼦、⿊醋栗等創作「法式軟糖」與「⽢佩斯拉糖」；王

⼼宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒⽽設計「花豹吐司」與「⻄瓜造型⼩餅乾」；陳姿

秀老師展現營養專業，推出「⽥園飯團」。 
 

食品科技系林盈君主任從臺灣本⼟可可樹果實萃取發酵，所研發「繽紛可可球巧

克⼒」；吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出「漬物」佐料，再搭配

創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。 
 

嘉藥⼤學表⽰，秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》

與規劃的《⾼教深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師⼯作坊，結合

多系跨專業教師，精⼼設計出的樂活創意美食作品，引導學⼦從做中學、從學中

做。 
 

應邀參加的亞洲餐旅學校校⻑書國範、育德⼯家校⻑張榮修、⾼苑⼯商校⻑許樹

全、臺南⼤學附中主任林鴻崇、⻑榮中學主任林⽉珍等蒞臨來賓，對此次嘉藥老
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師精進餐飲研發、發揮創意之團隊合作，讚賞有加！(于郁⾦攝) 
 

嘉藥⼤學樂活美食宴 五彩繽紛創新意花絮 
 

https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE 
 

樂活美食宴 嘉藥⼤五彩繽紛創新意 
 

https://youtu.be/AUFeX6rNAZo



2018/1/22 樂活美食宴齊現嘉藥大 五彩繽紛創新意 | 蕃新聞

https://n.yam.com/Article/20180119147734 4/4



2018/1/22 中華海峽兩岸新聞報: (影音新聞)樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意

http://www.ccsn0405.com/2018/01/blog-post_56.html?m=1 1/5

2018年1月19日 星期五

(影音新聞)樂活美食宴 嘉藥大五彩繽紛創新意

【記者于郁金/臺南報導】嘉南藥理大學民生學院於1月19日11時30分在

餐飲大樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊成

果展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西

點、餅乾、飲料、巧克力與漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛、翻

轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動深層味蕾。
     民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用之化學合成色素極

為普及，並業已廣泛使用於大部份加工食品，然而化學物質對人體之危

險因素遠超過自然色素；而臺灣本土四季植物種類繁多，可適宜使用的

色素種類很多，也很容易使用於調理食品。
     王瑞顯進一步說明，大自然中植物色素種類繁多，古人便常直、間接

運用五顏六色的植物色素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，

還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美食光環。
     工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務、

傳統與創新，如餐旅管理系吳昆崙老師採用枸杞、落神花調配「枸杞果

凍」與5種植物烘焙「五行蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與6種植物調製

成「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。
 

    孫靖玲老師運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」；林美芳老

師將5種植物與糯米混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用

甜菜根、竹炭、菠菜等製作「義式五色油封鴨肉餃」。
     洪孟巽老師以芒果、覆盆子、黑醋栗等創作「法式軟糖」與「甘佩斯

拉糖」；王心宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒而設計「花豹吐司」與「西瓜

造型小餅乾」；陳姿秀老師展現營養專業，推出「田園飯團」。
     食品科技系林盈君主任從臺灣本土可可樹果實萃取發酵，所研發「繽

紛可可球巧克力」；吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出

「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。
     嘉藥大學表示，秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新

先導計畫》與規劃的《高教深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美

食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作

品，引導學子從做中學、從學中做。
     應邀參加的亞洲餐旅學校校長書國範、育德工家校長張榮修、高苑工

https://3.bp.blogspot.com/--f_Owhs78FI/WmHkUQDN95I/AAAAAAAA9zw/TYCEtDP0gV0XzHRMYDX4RRLD5prhfrW-wCLcBGAs/s1600/img20180119_200158.jpg
https://1.bp.blogspot.com/-KYTD0XFnzn0/WmHkcxfkaYI/AAAAAAAA9z0/CCtwMGRidtAYcZe__QgWwouUPL3yKmUPgCLcBGAs/s1600/img20180119_200342.jpg
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商校長許樹全、臺南大學附中主任林鴻崇、長榮中學主任林月珍等蒞臨

來賓，對此次嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創意之團隊合作，讚賞有

加！ 
 嘉藥大學樂活美食宴  五彩繽紛創新意花絮

 https://youtu.be/Ul5qPxvK8JE
 

樂活美食宴  嘉藥大五彩繽紛創新意
 https://youtu.be/AUFeX6rNAZo
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嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意

 2018.01.19　　 ⽬擊新聞

嘉南藥理大學民生學院今天舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊成果展，

展示各系教師應用天然植物色素，研發、調製的20多道美食，不僅道道色彩繽紛、翻

轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，挑動深層味蕾。

今天的工作坊成果展都是各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創

新，包含有採用枸杞、洛神花調配的「枸杞果凍」與5種植物烘焙的「五行蛋糕」，以

朝鮮薊與6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」等。

民生學院院長王瑞顯指出，近年來市面上核可使用的化學合成色素極為普及，並已

經廣泛使用於大部份加工食品，但化學物質對人體的危險因素遠超過自然色素。而台

灣本土四季植物種類繁多，可以適合使用的色素種類很多，也很容易使用在調理食

品。

校方表示，「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設

計出的樂活創意美食作品，引導學子從做中學、從學中做。

http://www.fm1025.com.tw/Upload/News_636519774848561910.jpg
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嘉藥樂活美食宴    五彩繽紛創新意

(記者邱秋逢/台南報導)嘉南藥理大學民生學院今(19)

日11時30分，在餐飲大樓3樓調飲教室，舉辦「五彩

繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊成果展，學院內各

系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西

點、餅乾、飲料、巧克力與漬物等20多道美食，不僅

道道色彩繽紛，翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，

更是美味可口，挑動深層味蕾。 
 

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面大部份加工食

品，使用政府核可的化學合成色素極為普及。但化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而臺

灣本土四季植物種類繁多，其中許多帶有天然色素，也很容易使用於調理食品。 
 

他進一步說，大自然中之植物色素種類繁多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲食

中，一方面除植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美食

光環。 
 

工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創新如，餐旅管理系吳

昆崙老師採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮

薊與、食品級竹炭等6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。洪孟巽老師以芒

果、覆盆子、黑醋栗等創作的「法式軟糖」，還花了兩天時間製作出有如立體雕塑作品的「甘佩斯

拉糖」。 
 

孫靖玲老師則運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」。林美芳老師將抹茶等5種植物與糯米混

合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜根、竹炭、菠菜等製作出「義式五色油封鴨

肉餃」。 
 

嬰幼兒保育系的王心宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐司」與「西瓜造型小

餅乾」；保健營養系的陳姿秀老師財推出「田園飯團」組合餐，色香味與營養兼具；食品科技系林

盈君主任從台灣本土可可樹果實萃取發酵，研發出「繽紛可可球巧克力」。 
 

餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬物」佐料，再搭配創新

的「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。 
 

嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《高教深耕計畫》，

組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作

品，引導學子從做中學、從學中做。 
 

應邀參加的亞洲餐旅學校書國範校長、育德工家張榮修校長、高苑工商許樹全校長、臺南大學附中

的林鴻崇主任、長榮中學林月珍主任等各來賓，對嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創意的團隊合作，

讚賞有加。 
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上圖:嘉藥樂活美食饗宴，同學運用平日課堂所學。 
 

中圖:運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」讓人光看就是種享受， 
 

下圖:嘉藥民生學院教師今天舉辦樂活美食宴。
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嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意 

【民正新聞記者:蔡永源台南報導】嘉南藥理大學民生

學院1月19日在餐飲大樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，

健康饗宴」創新樂活工作坊成果展，學院內各系教師應用

天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲

料、巧克力與漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛，翻

轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動深

層 味 蕾 。

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面大部份加工食

品，使用政府核可的化學合成色素極為普及。但化學物質

對人體之危險因素遠超過自然色素。而臺灣本土四季植物

找東西 找文章 PChome  | 說明  | 登入
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種類繁多，其中許多帶有天然色素，也很容易使用於調理

食品。

他進一步說，大自然中之植物色素種類繁多，古人便

常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲食中，一方面除

植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交

匯 出 色 香 味 俱 全 的 整 體 美 食 光 環 。

工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結

合理論與實務，傳統與創新如，餐旅管理系吳昆崙老師採

用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五

行蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與、食品級竹炭等6種植物

調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。洪

孟巽老師以芒果、覆盆子、黑醋栗等創作的「法式軟

糖」，還花了兩天時間製作出有如立體雕塑作品的「甘佩
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斯 拉 糖 」 。

孫靖玲老師則運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型

饅頭」。林美芳老師將抹茶等5種植物與糯米混合，製作出

五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜根、竹炭、菠

菜 等 製 作 出 「 義 式 五 色 油 封 鴨 肉 餃 」 。

嬰幼兒保育系的王心宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設

計出造型可愛的「花豹吐司」與「西瓜造型小餅乾」；保

健營養系的陳姿秀老師財推出「田園飯團」組合餐，色香

味與營養兼具；食品科技系林盈君主任從台灣本土可可樹

果實萃取發酵，研發出「繽紛可可球巧克力」。

餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，

調製出風味絕佳的「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈

包」，展現絕妙在地美味饗食。嘉藥秉持不斷創新之理
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植物⾊素入菜 豹紋吐司、緞帶饅頭...顛覆感官視覺

結合天然植物⾊素的⼩餅乾、吐司，創意⼗⾜。（記者吳俊鋒攝）

〔記者吳俊鋒／台南報導〕嘉南藥理⼤學推廣健康飲食，取材蝶豆花、朝鮮薊、紫番薯、甜
菜根、覆盆⼦、巧克⼒、薑黃等植物，以最天然的⾊素，製作出系列料理，如五⾏蛋糕、緞
帶饅頭、繽紛刈包、⻄瓜⼩餅乾，還有類似豹紋圖案的吐司...，顛覆感官視覺，創意引⼈矚
⽬。

嘉藥⺠⽣學院在教育部的指導下，推動創新樂活美食⼯作坊，由專業師資群全⼒研發，以
「五彩繽紛·健康饗宴」為主題，應⽤植物⾊素進⾏烘焙，並調製出相關的飲料、漬物等，今
天成果展。

副校⻑陳鴻助表⽰，台灣本⼟四季植物種類繁多，適合使⽤的⾊素不少，可推廣於餐飲調
製，以取代市⾯上常⾒的化學加⼯調味料，讓⺠眾吃得更安⼼。

教師群端出的創意料理超過20種，取材多元，運⽤了⽵炭、菠菜、芒果、⿊醋栗...等，除了
造型特別之外，外觀也很繽紛，包含五⾏蛋糕、五彩客家豬籠粄、五⾊義式油封鴨⾁餃...，
還有為了吸引幼兒注意的花豹吐司、⻄瓜⼩餅乾，琳瑯滿⽬。

助理教授孫靖玲以蝶豆花、紫番薯、抹茶粉、薑黃、紅麴...等食材，推出花型饅頭與繽紛刈
包，視覺效果強烈，⼝感也不錯，⾊香味俱全，正申請設計專利。

2018-01-19 21:24
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客家豬籠粄的⾊彩也可以很豐富。（記者吳俊鋒攝）

運⽤天然植物⾊素調製的食品，相當繽紛。（記者吳俊鋒攝）
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 ▲嘉藥⺠⽣學院教師舉辦樂活美食宴。（圖：記者鄭順彬）
 

【亞太新聞網/記者鄭順彬/臺南報導】
 

嘉南藥理⼤學⺠⽣學院1⽉19⽇在餐飲⼤樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健
康饗宴」創新樂活⼯作坊成果展，學院內各系教師應⽤天然植物⾊素，研發、
調製出米麵食、⻄點、餅乾、飲料、巧克⼒與漬物等20多道美食，不僅道道⾊
彩繽紛，翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可⼝，挑動深層味蕾。

 

亞太新聞網 ATA News
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 ▲嘉藥⺠⽣學院教師利⽤天然植物⾊素，做出五彩繽紛創新料理。（圖：記者
鄭順彬）

 

⺠⽣學院王瑞顯院⻑表⽰，近年來市⾯⼤部份加⼯食品，使⽤政府核可的化學
合成⾊素極為普及。但化學物質對⼈體之危險因素遠超過⾃然⾊素。⽽臺灣本
⼟四季植物種類繁多，其中許多帶有天然⾊素，也很容易使⽤於調理食品，⼤
⾃然中之植物⾊素種類繁多，古⼈便常直、間接運⽤五顏六⾊的植物⾊素於飲
食中，⼀⽅⾯除植物食材本⾝的風味外，還能伴隨有吸引視覺之⾊澤，交匯出
⾊香味俱全的整體美食光環。

 

⼯作坊成果皆是院內各系老師匠⼼獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創
新如，餐旅管理系吳昆崙老師採⽤枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植
物烘焙之「五⾏蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與、食品級⽵炭等6種植物調製
成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。洪孟巽老師以芒果、覆盆
⼦、⿊醋栗等創作的「法式軟糖」，還花了兩天時間製作出有如立體雕塑作品
的「⽢佩斯拉糖」。孫靖玲老師則運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅
頭」。林美芳老師將抹茶等5種植物與糯米混合，製作出五彩客家「豬籠
粄」；趙偉廷老師使⽤甜菜根、⽵炭、菠菜等製作出「義式五⾊油封鴨⾁
餃」。

 

嬰幼兒保育系的王⼼宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐
司」與「⻄瓜造型⼩餅乾」；保健營養系的陳姿秀老師財推出「⽥園飯團」組
合餐，⾊香味與營養兼具；食品科技系林盈君主任從台灣本⼟可可樹果實萃取
發酵，研發出「繽紛可可球巧克⼒」。餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿
蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」，
展現絕妙在地美味饗食。
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嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的
《⾼教深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師⼯作坊，結合多系跨
專業教師，精⼼設計出的樂活創意美食作品，引導學⼦從做中學、從學中做。
應邀參加的亞洲餐旅學校書國範校⻑、育德⼯家張榮修校⻑、⾼苑⼯商許樹全
校⻑、臺南⼤學附中的林鴻崇主任、⻑榮中學林⽉珍主任等各來賓，對嘉藥老
師精進餐飲研發、發揮創意的團隊合作，讚賞有加。
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■ 嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理大學民生學院今日舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊
成果展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與
漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動
深層味蕾。

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用之化學合成色素極為普及，並業已廣泛使用於大
部份加工食品，然而化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而台灣本土四季植物種類繁多，
可適宜使用的色素種類很多，也很容易使用於調理食品。他進一步說，大自然中植物色素種類繁
多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能
伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美食光環。

成果展作品包含有採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；以朝鮮薊
與6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」；將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出
的「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」等，展現絕妙在地美味饗食。嘉藥「五彩繽紛」創新
樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作品，引導學子從做中
學、從學中做。

http://www.e-go.org.tw/tnyouth/news_list.asp?CateID=1&CateName=%A7Y%AE%C9%B7s%BBD
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嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意
【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理大學民生學院今日舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊

成果展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與
漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動
深層味蕾。

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用之化學合成色素極為普及，並業已廣泛使用於大
部份加工食品，然而化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而台灣本土四季植物種類繁多，
可適宜使用的色素種類很多，也很容易使用於調理食品。他進一步說，大自然中植物色素種類繁
多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能

伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美食光環。

成果展作品包含有採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；以朝鮮

薊與6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」；將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調
製出的「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」等，展現絕妙在地美味饗食。嘉藥「五彩繽紛」
創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作品，引導學子從做
中學、從學中做。
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嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理大學民生學院今日舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊

成果展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與
漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動
深層味蕾。

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用之化學合成色素極為普及，並業已廣泛使用於大
部份加工食品，然而化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而台灣本土四季植物種類繁多，
可適宜使用的色素種類很多，也很容易使用於調理食品。他進一步說，大自然中植物色素種類繁
多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能

伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美食光環。

成果展作品包含有採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；以朝鮮

薊與6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」；將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調
製出的「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」等，展現絕妙在地美味饗食。嘉藥「五彩繽紛」
創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作品，引導學子從做
中學、從學中做。
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嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意
 #台南 #嘉南藥理大學 #勝利電台 #電聲電台

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理大學民生學院今日舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊成果

展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與漬物等20多
道美食，不僅道道色彩繽紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動深層味蕾。

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用之化學合成色素極為普及，並業已廣泛使用於大部份加

工食品，然而化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而台灣本土四季植物種類繁多，可適宜使用的

色素種類很多，也很容易使用於調理食品。他進一步說，大自然中植物色素種類繁多，古人便常直、間接

運用五顏六色的植物色素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯

出色香味俱全的整體美食光環。

成果展作品包含有採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；以朝鮮薊與6種
植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」；將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出的「漬物」

佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」等，展現絕妙在地美味饗食。嘉藥「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作

坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作品，引導學子從做中學、從學中做。
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嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理大學民生學院今日舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊
成果展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與
漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動
深層味蕾。

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用之化學合成色素極為普及，並業已廣泛使用於大
部份加工食品，然而化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而台灣本土四季植物種類繁多，
可適宜使用的色素種類很多，也很容易使用於調理食品。他進一步說，大自然中植物色素種類繁
多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能
伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美食光環。

成果展作品包含有採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；以朝鮮
薊與6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」；將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調
製出的「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」等，展現絕妙在地美味饗食。嘉藥「五彩繽紛」
創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作品，引導學子從做
中學、從學中做。



2018/1/22 嘉藥樂活美食宴，應用天然植物創作五彩繽紛佳餚。 @ 新南瀛電子報的部落格 :: 痞客邦 PIXNET ::
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【新南瀛記者黃鐘毅報導】嘉南藥理大學民生學院19日舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊成果展，學

院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與漬物等二十多道美食，不

僅道道色彩繽紛、翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動深層味蕾。

  王瑞顯院長表示，近年來市面上核可使用的化學合成色素極為普及，並已廣泛使用於大部份加工食品，然而

化學物質對人體之的危險因素遠超過自然色素，而台灣本土四季植物種類繁多，可適宜使用的色素種類很多，也

很容易使用於調理食品，除植了物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色香味俱全的整體美

食光環。

嘉藥樂活美食宴，應用天然植物創作五彩繽紛佳餚。

分享:
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  工作坊成果發表，皆是學校院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務、傳統與創新，包含有運用枸

杞、落神花調配「枸杞果凍」與五種植物烘焙「五行蛋糕」；以朝鮮薊與六種植物調製成「義式卡布基諾咖啡撒

花」與「雲中奶霧」；運用薑黃、地瓜與蝶豆花「創意花型饅頭」，五種植物與糯米混合製作出五彩客家「豬籠

粄」甜菜根、竹炭、菠菜等製作「義式五色油封鴨肉餃」等等二十多道美食。
 

 
 

  應邀參加的亞洲餐旅學校校長書國範、育德工家校長張榮修、高苑工商校長許樹全、台臺南大學附中主任林

鴻崇、長榮中學主任林月珍等來賓，對嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創意的團隊合作，讚賞有加。

  嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《高教深耕計畫》，組成「五

彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作品，引導學子從做中

學、從學中做。

http://ty30152002.pixnet.net/album/photo/130160552
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嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意
 

TNN台灣地方新聞／黃緒勳／更新日期: 2018-01-19 15:47:49 
 

 

【記者黃緒勳台南報導】嘉南

藥理大學民生學院1月19日11

時30分，在餐飲大樓3樓調飲

教室，舉辦「五彩繽紛，健康

饗宴」創新樂活工作坊成果

展，學院內各系教師應用天然

植物色素，研發、調製出米麵

食、西點、餅乾、飲料、巧克

力與漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛，翻轉形狀設計，完全顛覆感官

視覺，更是美味可口，挑動深層味蕾。
 

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面大部份加工食品，使用政府核可的化學

合成色素極為普及。但化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而臺灣本

土四季植物種類繁多，其中許多帶有天然色素，也很容易使用於調理食品。
 

他進一步說，大自然中之植物色素種類繁多，古人便常直、間接運用五顏六色

的植物色素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺

之色澤，交匯出色香味俱全的整體美食光環。
 

工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創

新如，餐
 

旅管理系吳昆崙老師採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之

「五行蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與、食品級竹炭等6種植物調製成的「義

式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。洪孟巽老師以芒果、覆盆子、黑醋栗

等創作的「法式軟糖」，還花了兩天時間製作出有如立體雕塑作品的「甘佩斯

拉糖」。
 

孫靖玲老師則運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」。林美芳老師將抹
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茶等5種植物與糯米混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜

根、竹炭、菠菜等製作出「義式五色油封鴨肉餃」。 
 

嬰幼兒保育系的王心宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐

司」與「西瓜造型小餅乾」；保健營養系的陳姿秀老師財推出「田園飯團」組

合餐，色香味與營養兼具；食品科技系林盈君主任從台灣本土可可樹果實萃取

發酵，研發出「繽紛可可球巧克力」。
 

餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬

物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。
 

嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的

《高教深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨

專業教師，精心設計出的樂活創意美食作品，引導學子從做中學、從學中做。
 

應邀參加的亞洲餐旅學校書國範校長、育德工家張榮修校長、高苑工商許樹全

校長、臺南大學附中的林鴻崇主任、長榮中學林月珍主任等各來賓，對嘉藥老

師精進餐飲研發、發揮創意的團隊合作，讚賞有加。
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嘉藥天然健康饗宴 五彩繽紛創新意

2018/1/20 下午 11:42:14   記者:陳遍綠   Viewed:80

嘉南藥理大學民生學院1/19在餐飲大樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創新樂活工作坊

成果展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與

漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛，翻轉形狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動

深層味蕾。

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面大部份加工食品，使用政府核可的化學合成色素極為普及。

但化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而臺灣本土四季植物種類繁多，其中許多帶有天然

色素，也很容易使用於調理食品。而且大自然中之植物色素種類繁多，古人便常直、間接運用五顏

六色的植物色素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出

色香味俱全的整體美食光環。

https://ikh.tw/0980059919
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工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創新如，餐旅管理系吳

昆崙老師採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮

薊與、食品級竹炭等6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲中奶霧」。洪孟巽老師以芒

果、覆盆子、黑醋栗等創作的「法式軟糖」，還花了兩天時間製作出有如立體雕塑作品的「甘佩斯

拉糖」。

孫靖玲老師則運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」。林美芳老師將抹茶等5種植物與糯米混

合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜根、竹炭、菠菜等製作出「義式五色油封鴨
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肉餃」。 嬰幼兒保育系的王心宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐司」與「西

瓜造型小餅乾」；保健營養系的陳姿秀老師財推出「田園飯團」組合餐，色香味與營養兼具；食品

科技系林盈君主任從台灣本土可可樹果實萃取發酵，研發出「繽紛可可球巧克力」。餐旅管理系吳

世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬物」佐料，再搭配創新的「彩虹刈

包」，展現絕妙在地美味饗食。

嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《高教深耕計畫》，

組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設計出的樂活創意美食作

品，引導學子從做中學、從學中做。應邀參加的亞洲餐旅學校書國範校長、育德工家張榮修校長、

高苑工商許樹全校長、臺南大學附中的林鴻崇主任、長榮中學林月珍主任等各來賓，對嘉藥老師精

進餐飲研發、發揮創意的團隊合作，讚賞有加。
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運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」讓⼈光看就是

種享受

嘉藥⺠⽣學院教師今天舉辦樂活美食宴

嘉藥樂活美食宴，到道⾊香味俱全

   

舒適閱覽 :   

嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意

嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新

意
 

(中央社訊息服務20180122

11:04:12)嘉南藥理⼤學⺠⽣學

院1⽉19⽇在餐飲⼤樓3樓調飲

教室，舉辦「五彩繽紛，健康

饗宴」創新樂活⼯作坊成果

展，學院內各系教師應⽤天然

植物⾊素，研發、調製出米麵

食、⻄點、餅乾、飲料、巧克

⼒與漬物等20多道美食，不僅

道道⾊彩繽紛，翻轉形狀設

計，完全顛覆感官視覺，更是

美味可⼝，挑動深層味蕾。
 

⺠⽣學院王瑞顯院⻑表⽰，近

年來市⾯⼤部份加⼯食品，使

⽤政府核可的化學合成⾊素極

為普及。但化學物質對⼈體之

危險因素遠超過⾃然⾊素。⽽

臺灣本⼟四季植物種類繁多，

其中許多帶有天然⾊素，也很

容易使⽤於調理食品。
 

他進⼀步說，⼤⾃然中之植物

⾊素種類繁多，古⼈便常直、

間接運⽤五顏六⾊的植物⾊素

於飲食中，⼀⽅⾯除植物食材

本⾝的風味外，還能伴隨有吸

引視覺之⾊澤，交匯出⾊香味

俱全的整體美食光環。
 

⼯作坊成果皆是院內各系老師匠⼼獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創新如，

http://www.cna.com.tw/postwrite/
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餐旅管理系吳昆崙老師採⽤枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五⾏

蛋糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與、食品級⽵炭等6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡

撒花」與「雲中奶霧」。洪孟巽老師以芒果、覆盆⼦、⿊醋栗等創作的「法式軟

糖」，還花了兩天時間製作出有如立體雕塑作品的「⽢佩斯拉糖」。
 

孫靖玲老師則運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」。林美芳老師將抹茶等5種

植物與糯米混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使⽤甜菜根、⽵炭、菠菜

等製作出「義式五⾊油封鴨⾁餃」。 
 

嬰幼兒保育系的王⼼宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐司」與

「⻄瓜造型⼩餅乾」；保健營養系的陳姿秀老師財推出「⽥園飯團」組合餐，⾊香味

與營養兼具；食品科技系林盈君主任從台灣本⼟可可樹果實萃取發酵，研發出「繽紛

可可球巧克⼒」。
 

餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬物」佐

料，再搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。
 

嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《⾼教

深耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師⼯作坊，結合多系跨專業教師，精

⼼設計出的樂活創意美食作品，引導學⼦從做中學、從學中做。
 

應邀參加的亞洲餐旅學校書國範校⻑、育德⼯家張榮修校⻑、⾼苑⼯商許樹全校⻑、

臺南⼤學附中的林鴻崇主任、⻑榮中學林⽉珍主任等各來賓，對嘉藥老師精進餐飲研

發、發揮創意的團隊合作，讚賞有加。
 

訊息來源：嘉南藥理⼤學
 

本文含多媒體檔 (Multimedia files included)：
 

http://www.cna.com.tw/postwrite/Detail/227689.aspx
 

附件下載

運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」讓⼈光看就是種享受 (jpg檔)

嘉藥⺠⽣學院教師今天舉辦樂活美食宴 (jpg檔)

嘉藥樂活美食宴，到道⾊香味俱全 (jpg檔)
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嘉藥大學樂活美食宴五彩繽紛創新意

嘉南藥理⼤學⺠⽣學院1⽉19⽇在餐飲⼤樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，健康饗宴」創
新樂活⼯作坊成果展，學院內各系教師應⽤天然植物⾊素，研發、調製出米麵食、⻄點、
餅乾、飲料、巧克⼒與漬物等20多道美食，不僅道道⾊彩繽紛，翻轉形狀設計，完全顛覆
感官視覺，更是美味可⼝，挑動深層味蕾。

⺠⽣學院院⻑王瑞顯表⽰，近年來市⾯⼤部份加⼯食品，使⽤政府核可的化學合成⾊素極
為普及。但化學物質對⼈體的危險因素遠超過⾃然⾊素。⽽臺灣本⼟四季植物種類繁多，
其中許多帶有天然⾊素，也很容易使⽤於調理食品。

他進⼀步說，⼤⾃然中的植物⾊素種類繁多，古⼈便常直、間接運⽤五顏六⾊的植物⾊素
於飲食中，⼀⽅⾯除植物食材本⾝的風味外，還能伴隨有吸引視覺的⾊澤，交匯出⾊香味
俱全的整體美食光環。

⼯作坊成果皆是院內各系老師匠⼼獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創新如，餐旅
管理系吳昆崙老師採⽤枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙的「五⾏蛋糕」；
鄧杞祝老師以朝鮮薊與、食品級⽵炭等6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒花」與「雲
中奶霧」。洪孟巽老師以芒果、覆盆⼦、⿊醋栗等創作的「法式軟糖」，還花了兩天時間
製作出有如立體雕塑作品的「⽢佩斯拉糖」。

孫靖玲老師則運⽤薑黃、地瓜與蝶豆花的「創意花型饅頭」。林美芳老師將抹茶等5種植物
與糯米混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使⽤甜菜根、⽵炭、菠菜等製作出
「義式五⾊油封鴨⾁餃」。

嬰幼兒保育系的王⼼宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐司」與「⻄
瓜造型⼩餅乾」；保健營養系的陳姿秀老師財推出「⽥園飯團」組合餐，⾊香味與營養兼
具；食品科技系林盈君主任從台灣本⼟可可樹果實萃取發酵，研發出「繽紛可可球巧克
⼒」。

餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬物」佐料，再
搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。

嘉藥秉持不斷創新的理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《⾼教深耕
計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師⼯作坊，結合多系跨專業教師，精⼼設計出
的樂活創意美食作品，引導學⼦從做中學、從學中做。

應邀參加的亞洲餐旅學校校⻑書國範、育德⼯家校⻑張榮修、⾼苑⼯商校⻑許樹全、臺南
⼤學附中主任林鴻崇、⻑榮中學主任林⽉珍等各來賓，對嘉藥老師精進餐飲研發、發揮創
意的團隊合作，讚賞有加。

2018-01-22 09:15 經濟日報 黃逢森

⽤LINE傳送

https://money.udn.com/money/story/5723/2942827####
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嘉藥⺠⽣學院教師今天舉辦樂活美食宴。 嘉藥⼤學／提供

嘉藥樂活美食饗宴，同學運⽤平⽇課堂所學。 嘉藥⼤學／提供
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嘉藥⺠⽣學院教師利⽤天然植物⾊素，做出五彩繽紛創新料理。 嘉藥⼤學／提供
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主題：[ 活動總匯 ] 嘉藥樂活美食宴 五彩繽紛創新意 
 

 

日期：2018/1/23
 

 嘉南藥理大學民生學院1月19日11時30分，在餐飲大樓3樓調飲教室，舉辦「五彩繽紛，

健康饗宴」創新樂活工作坊成果展，學院內各系教師應用天然植物色素，研發、調製出

米麵食、西點、餅乾、飲料、巧克力與漬物等20多道美食，不僅道道色彩繽紛，翻轉形

狀設計，完全顛覆感官視覺，更是美味可口，挑動深層味蕾。
 

民生學院王瑞顯院長表示，近年來市面大部份加工食品，使用政府核可的化學合成色素

極為普及。但化學物質對人體之危險因素遠超過自然色素。而臺灣本土四季植物種類繁

多，其中許多帶有天然色素，也很容易使用於調理食品。
 

他進一步說，大自然中之植物色素種類繁多，古人便常直、間接運用五顏六色的植物色

素於飲食中，一方面除植物食材本身的風味外，還能伴隨有吸引視覺之色澤，交匯出色

香味俱全的整體美食光環。
 

工作坊成果皆是院內各系老師匠心獨具之作，作品結合理論與實務，傳統與創新如，餐

旅管理系吳昆崙老師採用枸杞、落神花調配之「枸杞果凍」與5種植物烘焙之「五行蛋

糕」；鄧杞祝老師以朝鮮薊與、食品級竹炭等6種植物調製成的「義式卡布基諾咖啡撒

花」與「雲中奶霧」。洪孟巽老師以芒果、覆盆子、黑醋栗等創作的「法式軟糖」，還

花了兩天時間製作出有如立體雕塑作品的「甘佩斯拉糖」。
 

孫靖玲老師則運用薑黃、地瓜與蝶豆花之「創意花型饅頭」。林美芳老師將抹茶等5種

http://www.facebook.com/sharer.php?u=http://uutw.com.tw/shownew.asp?id=32010
http://www.facebook.com/uutwtn
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植物與糯米混合，製作出五彩客家「豬籠粄」；趙偉廷老師使用甜菜根、竹炭、菠菜等

製作出「義式五色油封鴨肉餃」。 
 

嬰幼兒保育系的王心宜與陳瑤惠老師為吸引幼兒，設計出造型可愛的「花豹吐司」與

「西瓜造型小餅乾」；保健營養系的陳姿秀老師財推出「田園飯團」組合餐，色香味與

營養兼具；食品科技系林盈君主任從台灣本土可可樹果實萃取發酵，研發出「繽紛可可

球巧克力」。
 

餐旅管理系吳世煌老師則將甜菜根與蘿蔔醃泡多時，調製出風味絕佳的「漬物」佐料，

再搭配創新的「彩虹刈包」，展現絕妙在地美味饗食。
 

嘉藥秉持不斷創新之理念，配合教育部補助的《教學創新先導計畫》與規劃的《高教深

耕計畫》，組成「五彩繽紛」創新樂活美食教師工作坊，結合多系跨專業教師，精心設

計出的樂活創意美食作品，引導學子從做中學、從學中做。
 

應邀參加的亞洲餐旅學校書國範校長、育德工家張榮修校長、高苑工商許樹全校長、臺

南大學附中的林鴻崇主任、長榮中學林月珍主任等各來賓，對嘉藥老師精進餐飲研發、

發揮創意的團隊合作，讚賞有加。
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