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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

 

 【101新聞網記者王宇榛／台南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美
國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式
發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國
21所⼤專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共
有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，
⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食
仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期
發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食

材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根
及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市
衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅
頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅
鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則
是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活
動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，
討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲
學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠
軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧
思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚
嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期
勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸
引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，
不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀
個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產
學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。

記者-臺南記者
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嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式發

酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組

業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉

⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥

持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，

比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪

堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南

市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅

頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖

住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清

新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動

無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜

造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林

潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思

呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，

透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿

們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引

來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅

讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識
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交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能

量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。

（蔡清欽報導）

圖1：嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕。

圖2：⼤專社會組 ⾦牌 怡珍馨⾁包 李有益、陳怡君。
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圖3：獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品。
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分享|     

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

▲2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

 嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃

中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中

職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲

⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。  
 

 饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因

此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食

製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察

⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組

招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師

黃雲霞。
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 社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發

酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱

全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠

豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜

氣且討喜。

 代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠

俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作

品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及

開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼

中職組冠軍。

 嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發

揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈

驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的

幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。  

 嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年

都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項

比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，

也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，

進⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚

光⼤。

（蔡清欽報導）  

圖1：嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕。

圖2：⼤專社會組  ⾦牌  怡珍馨⾁包  李有益、陳怡君。

圖3：獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品。
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥
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嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕。

大專社會組 金牌 怡珍馨肉包 李有益、陳怡君。
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獲得銀牌的嘉藥毛姿雅、吳雅昀以民俗節慶活動為發想做出的成品。

　嘉南藥理大學餐旅系聯合美國小麥協會及洽發企業股份有限公司三方連袂舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花

捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所大專校院、高中職以及多組業界好手參賽；經初賽評

選後，共有42隊入選，總決賽於雙十國慶日在嘉藥餐飲大樓烘焙教室舉行，高手雲集同台飆技，競爭相當激

烈。  

　饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於西式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入該

項比賽，攜手產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提

供，評審則邀請產官學界一時俊彥，包括：洽發公司監察人兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執

行長彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集人邱燕、前台南市衛生局科長許惠美與前中華穀類食品工業技術研

究所中式麵食組講師黃雲霞。 

　社會組金牌得主由「怡珍馨肉包」的李有益和陳怡君拿下，在大會規定的競賽項目:全麥發酵饅頭、創意造

型及鹹餡包子中，展現活力創意。慢悶入味的東坡肉造型包子，色香味俱全，不僅鎖住水分，且讓肉汁的甜與

五花肉香完全融合，一吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包子則是清新而醇厚，添加紅麴製成可愛又美觀的

鹹餡發酵福袋包子則是色澤紅亮，喜氣且討喜。 

　代表嘉藥參賽的毛姿雅和吳雅昀同學獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無法圓滿舉

辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印

象，終於「銀」得佳績，屏科大柯采沅和房大正同學及開平餐飲學校林潔心、白偉樺與樹德高級家事商業職業

學校蔡易潔、陸宏恩拿下大專組及高中職組冠軍。 

　嘉藥餐旅系吳昆崙教授高度肯定說，參賽的各校選手運用不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈現出造型

奇特、色彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓人驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競

賽中相互觀摩交流，相信對參賽選手本身也能有很大的幫助，期勉選手們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來

更多創意和巧思的作品。  

　嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引來自全國各

地，數十隊選手同場競技，一同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓大專校院及高中職學生

激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、研發資源運用及技術合作的平

台，也帶動社會創意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中生根茁壯且枝繁葉

茂，進而在業界發揚光大。 
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（蔡清欽報導）　

【大華網路報】
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嘉南藥理⼤學餐旅系與美國⼩麥協會及洽發企業連袂舉辦台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已

堂堂邁入第12屆，今年吸引全國21所⼤專校院、⾼中職及業界好⼿參加；經初賽後，共有42隊

入選，總決賽於國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，嘉藥持續

投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅

頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖

住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清

新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學則獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活

動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討

喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校

林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系勇奪2020台灣盃中式發酵饅頭
與花捲競賽銀牌
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嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈現

出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過

比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能

繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。
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嘉藥餐旅系勇奪2020台灣盃中式發酵饅頭與
花捲競賽銀牌

中央社／  2020.10.14 09:17

嘉藥餐旅系勇奪2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲競賽銀牌

(中央社訊息服務20201014 09:17:26)嘉南藥理⼤學餐旅系與美國⼩麥協會及洽

發企業連袂舉辦台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已堂堂邁入第12屆，今年

吸引全國21所⼤專校院、⾼中職及業界好⼿參加；經初賽後，共有42隊入選，

總決賽於國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新

空間，嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉

饅頭及花捲麵食製作技術。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項

⽬:全麥發酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁

造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀

吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜

美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學則獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴

峻，許多⺠俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為

創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳

績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事

商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，

更發揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的

「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信
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對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，

帶來更多創意和巧思的作品。
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嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕

獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出

的成品

   

舒適閱覽 :   

嘉藥餐旅系勇奪2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲競賽銀牌

嘉藥餐旅系勇奪2020台灣盃中

式發酵饅頭與花捲競賽銀牌

 

(中央社訊息服務20201014

09:17:26)嘉南藥理⼤學餐旅系

與美國⼩麥協會及洽發企業連

袂舉辦台灣盃中式發酵饅頭與

花捲製作競賽已堂堂邁入第12

屆，今年吸引全國21所⼤專校

院、⾼中職及業界好⼿參加；

經初賽後，共有42隊入選，總

決賽於國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓

舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競

爭相當激烈。 

 

饅頭與花捲是傳統的中式麵

食，相較於⻄式麵包的花俏，

中式麵食仍有相當創新空間，

嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿

產業界以期發揮創新創作效

益，提升全麥粉饅頭及花捲麵

食製作技術。

 

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁

包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅頭、創意造型及鹹餡

包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，

且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是

清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討

喜。

 

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學則獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，

http://www.cna.com.tw/postwrite/
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許多⺠俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈

感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤

柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡

易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

 

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發

揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精

神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本

⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧

思的作品。 

 

 

 

訊息來源：嘉南藥理⼤學
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嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕 (jpg檔)

獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品 (jpg檔)

  

新聞稿刊載服務請洽本社業務中⼼⾏銷⼈員，電話（02）2505.1180 轉 780 ~ 786 或 790 ~ 797
本平台資料均由投稿單位輸入後對外公布,資料如有錯誤、遺漏或虛偽不實,均由投稿單位負責

https://www.cna.com.tw/Postwrite/download.aspx?ID=PfFyBP2V6w8BKKBs5Y4%2fGFEL%2fvDiLY9Z8iYXK%2fwx6troNacARUY0Fw%3d%3d
https://www.cna.com.tw/Postwrite/download.aspx?ID=PfFyBP2V6w8BKKBs5Y4%2fGFEL%2fvDiLY9Z8iYXK%2fwx6tplvSfpDP59cg%3d%3d


2020/10/14 臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作賽嘉藥飆技 | 勁報 | LINE TODAY

https://today.line.me/tw/v2/article/rKozMj?utm_source=lineshare 1/3

臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作賽嘉藥飆技

勁報
更新於 21⼩時前 • 發布於 21⼩時前

【勁報記者于郁⾦/臺南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業三⽅
連袂舉辦「臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引
全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，
總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激

烈。

饅頭與花捲是傳統中式麵食，相較於⻄式麵包花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因

此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花

捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：

洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華

飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前臺南市衛⽣局科⻑許惠美、前中華穀類食品⼯業

技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

https://today.line.me/tw/v2/publisher/101097
https://today.line.me/tw/v2/publisher/101097
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社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」李有益、陳怡君拿下，在⼤會規定競賽項⽬：全麥

發酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意；慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊

香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆

沙為內餡綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀鹹餡發酵福袋包⼦則

是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽⽑姿雅、吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多

⺠俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅、歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融

入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅

和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、

陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽各校選⼿運⽤不同食材融入作品同時，更發

揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗精湛作品，多變且豐富「創新精神」讓

⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有

很⼤幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已邁入第12屆，每
年都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，

透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術

更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作平台，也帶動社會創

意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且

枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作賽嘉藥飆技

【大成

報記者

于郁金/

臺南報

導】嘉

南藥理

大學餐

旅系聯

合美國

小麥協

會及洽

發企業

三方連

袂舉辦

「臺灣

盃中式

發酵饅

頭與花

捲製作

競賽」

已堂堂

邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所大專校院、高中職以及多組業界好手參賽；經初賽

評選後，共有42隊入選，總決賽於雙十國慶日在嘉藥餐飲大樓烘焙教室舉行，高手雲集同台飆技，

競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統中式麵食，相較於西式麵包花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投

入該項比賽，攜手產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材

由洽發公司提供，評審則邀請產官學界一時俊彥，包括：洽發公司監察人兼品管顧問洪堯根及經理

王佳龍、愛奶客烘焙屋執行長彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集人邱燕、前臺南市衛生局科長

許惠美、前中華穀類食品工業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組金牌得主由「怡珍馨肉包」李有益、陳怡君拿下，在大會規定競賽項目：全麥發酵饅頭、創

意造型及鹹餡包子中，展現活力創意；慢悶入味的東坡肉造型包子，色香味俱全，不僅鎖住水分，

且讓肉汁的甜與五花肉香完全融合，一吃就上癮，以綠豆沙為內餡綠豆椪包子則是清新而醇厚，添

加紅麴製成可愛又美觀鹹餡發酵福袋包子則是色澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽毛姿雅、吳雅昀同學獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無法

圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅、歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓

評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科大柯采沅和房大正同學及開平餐飲學校林潔心、白

偉樺與樹德高級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下大專組及高中職組冠軍。
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嘉藥餐旅系吳昆崙教授高度肯定說，參賽各校選手運用不同食材融入作品同時，更發揮巧思呈現出

造型奇特、色彩斑斕、裝飾瑰麗精湛作品，多變且豐富「創新精神」讓人驚艷讚嘆，透過比賽經驗

累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選手本身也能有很大幫助，期勉選手們能繼續將靈感發揮

到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已邁入第12屆，每年都吸引來自

全國各地，數十隊選手同場競技，一同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓大專

校院及高中職學生激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、研

發資源運用及技術合作平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓「三創

精神」能在校園中生根茁壯且枝繁葉茂，進而在業界發揚光大。
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【⼤成報記者于郁⾦/臺南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業三⽅連袂舉辦

「臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、

⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲

⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統中式麵食，相較於⻄式麵包花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續

投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽

食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根

及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前臺南市衛

⽣局科⻑許惠美、前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」李有益、陳怡君拿下，在⼤會規定競賽項⽬：全麥發酵饅頭、

創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意；慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔

分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡綠豆椪包⼦則是清新⽽醇

厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作賽嘉藥飆
技
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代表嘉藥參賽⽑姿雅、吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動無

法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅、歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造

型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔

⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽各校選⼿運⽤不同食材融入作品同時，更發揮巧思呈現

出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗精湛作品，多變且豐富「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽

經驗累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤幫助，期勉選⼿們能繼續將靈

感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已邁入第12屆，每年都吸引來

⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓

⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交

流、研發資源運⽤及技術合作平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，

讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作賽嘉藥飆技

【勁報記者于郁金/臺南報導】嘉南藥理大學餐旅系聯合美國小麥協會及洽發企業三方連

袂舉辦「臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所大專校

院、高中職以及多組業界好手參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙十國慶日在嘉藥餐

飲大樓烘焙教室舉行，高手雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統中式麵食，相較於西式麵包花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投

入該項比賽，攜手產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材

由洽發公司提供，評審則邀請產官學界一時俊彥，包括：洽發公司監察人兼品管顧問洪堯根及經理

王佳龍、愛奶客烘焙屋執行長彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集人邱燕、前臺南市衛生局科長

許惠美、前中華穀類食品工業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組金牌得主由「怡珍馨肉包」李有益、陳怡君拿下，在大會規定競賽項目：全麥發酵饅頭、創

意造型及鹹餡包子中，展現活力創意；慢悶入味的東坡肉造型包子，色香味俱全，不僅鎖住水分，

且讓肉汁的甜與五花肉香完全融合，一吃就上癮，以綠豆沙為內餡綠豆椪包子則是清新而醇厚，添

加紅麴製成可愛又美觀鹹餡發酵福袋包子則是色澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽毛姿雅、吳雅昀同學獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無法

圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅、歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓

評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科大柯采沅和房大正同學及開平餐飲學校林潔心、白
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偉樺與樹德高級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下大專組及高中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授高度肯定說，參賽各校選手運用不同食材融入作品同時，更發揮巧思呈現出

造型奇特、色彩斑斕、裝飾瑰麗精湛作品，多變且豐富「創新精神」讓人驚艷讚嘆，透過比賽經驗

累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選手本身也能有很大幫助，期勉選手們能繼續將靈感發揮

到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已邁入第12屆，每年都吸引來自

全國各地，數十隊選手同場競技，一同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓大專

校院及高中職學生激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、研

發資源運用及技術合作平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓「三創

精神」能在校園中生根茁壯且枝繁葉茂，進而在業界發揚光大。



2020/10/14 勁報 Power News - 體育文化

www.twpowernews.com/home/news_pagein.php?iType=1003&n_id=189400 3/3



2020/10/14 台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作賽嘉藥飆技-體育新聞-新浪新聞中⼼

https://news.sina.com.tw/article/20201013/36567548.html 1/3

⼤成報 (2020-10-13 14:53)

分享|     

台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作賽嘉藥飆技

【⼤成報記者于郁⾦/臺南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業三⽅連袂

舉辦「臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤

專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶

⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。  
 

饅頭與花捲是傳統中式麵食，相較於⻄式麵包花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥

持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技

術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品

管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈

邱燕、前臺南市衛⽣局科⻑許惠美、前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲

霞。  
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社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」李有益、陳怡君拿下，在⼤會規定競賽項⽬：全麥發酵饅

頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意；慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不

僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡綠豆椪包⼦

則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。  

代表嘉藥參賽⽑姿雅、吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活

動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅、歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品

中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開

平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中

職組冠軍。  

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽各校選⼿運⽤不同食材融入作品同時，更發揮巧思

呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗精湛作品，多變且豐富「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，

透過比賽經驗累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤幫助，期勉選⼿

們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思作品。  

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已邁入第12屆，每年都吸

引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比

賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也

建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽

結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光

⼤。
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臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作賽嘉藥飆技

【記者于郁⾦/臺南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業三⽅連袂舉辦「臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製
作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊
入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 

饅頭與花捲是傳統中式麵食，相較於⻄式麵包花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界
以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，
包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱
燕、前臺南市衛⽣局科⻑許惠美、前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」李有益、陳怡君拿下，在⼤會規定競賽項⽬：全麥發酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展
現活⼒創意；慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，
以綠豆沙為內餡綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽⽑姿雅、吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、
舞獅、歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤
柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠
軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽各校選⼿運⽤不同食材融入作品同時，更發揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝
飾瑰麗精湛作品，多變且豐富「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝
也能有很⼤幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思作品。 
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嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，臺灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已邁入第12屆，每年都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿
同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其
麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合
產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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饅頭花捲競賽 嘉藥摘銀
2020-10-15

嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品，獲得⼤專組銀牌。 （記者黃文記翻攝）

 記者黃文記／仁德報導
 嘉南藥理⼤學餐旅系結合美國⼩麥協會及洽發企業舉辦「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競
賽」，今年邁入第⼗⼆屆，吸引全國⼆⼗⼀所⼤專校院、⾼中職及多組業界好⼿參賽；總決賽⽇前
落幕，社會組⾦牌由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君獲得，地主嘉藥的⽑姿雅和吳雅昀獲⼤專組
銀牌。
 饅頭與花捲是傳統中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，嘉藥持續投
入該項研發，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益。
 經過激烈競賽，社會組⾦牌由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君獲得，作品以慢悶入味的東坡⾁
造型包⼦展現創意，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹
餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。
 代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀獲得⼤專組銀牌，兩⼈將舞龍、舞獅和鑼⿎喧天等節慶造型，融
入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象；屏科⼤柯采沅和房⼤正奪得⼤專組冠軍；開平餐
飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德家商蔡易潔、陸宏恩獲得⾼中職組冠軍。
 嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，透過比賽讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓麵食
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技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，讓「三創精神」能在
校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂。
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

 2020.10.13　　 ⽬擊新聞

嘉南藥理大學餐旅系聯合美國小麥協會及洽發企業股份有限公司連袂舉辦的「台

灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已經進入第12屆，今年比賽吸引全國21所大專
校院、高中職以及多組業界好手參賽；代表嘉藥參賽的餐旅系學生毛姿雅和吳雅昀

獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無法圓滿舉辦，特別將

舞龍、舞獅和歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評

審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12
屆，每年都吸引來自全國各地，數十隊選手同場競技，一起來為中式傳統麵食加入

新創意，透過這項比賽，不僅讓大專校院及高中職學生激盪出創新思維與火花，讓

麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、研發資源運用及技術合作的平台，

也帶動社會創意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校

園中生根茁壯且枝繁葉茂，進而在業界發揚光大。
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獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

台灣新聞報 2020-10-14 06:10
字體縮⼩
字體放⼤

(記者邱秋逢/台南報導)嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉
辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校
院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐
飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於
⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮
創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官
學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋
婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術
研究所中式麵食組講師黃雲霞。
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社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅頭、
創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔
分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇
厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。 代表嘉藥參賽的⽑
姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動無法圓滿舉辦，特別
將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻
印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級
家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。 嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定
說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾
瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀
摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來
更多創意和巧思的作品。 嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁
入第12屆，每年都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，
透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精
湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進
⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。 上
圖:⼤專社會組 ⾦牌 怡珍馨⾁包 李有益、陳怡君。 中圖:獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶
活動為發想做出的成品。 下圖:嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕。
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

(記者邱秋逢/台南報導)嘉南藥理大學餐旅系聯合美國

小麥協會及洽發企業股份有限公司三方連袂舉辦的

「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入

第12屆，今年比賽吸引全國21所大專校院、高中職以

及多組業界好手參賽；經初賽評選後，共有42隊入

選，總決賽於雙十國慶日在嘉藥餐飲大樓烘焙教室舉

行，高手雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於西式麵包的花

俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入

該項比賽，攜手產業界以期發揮創新創作效益，提升

全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界一時俊彥，包

括：洽發公司監察人兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執行長彭秋婷、中華飲食文化

協會技術組招集人邱燕、前台南市衛生局科長許惠美與前中華穀類食品工業技術研究所中式麵食組

講師黃雲霞。

社會組金牌得主由「怡珍馨肉包」的李有益和陳怡君拿下，在大會規定的競賽項目:全麥發酵饅頭、

創意造型及鹹餡包子中，展現活力創意。慢悶入味的東坡肉造型包子，色香味俱全，不僅鎖住水

分，且讓肉汁的甜與五花肉香完全融合，一吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包子則是清新而醇

厚，添加紅麴製成可愛又美觀的鹹餡發酵福袋包子則是色澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的毛姿雅和吳雅昀同學獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無

法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型

讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科大柯采沅和房大正同學及開平餐飲學校林潔心、

白偉樺與樹德高級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下大專組及高中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授高度肯定說，參賽的各校選手運用不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈

現出造型奇特、色彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓人驚艷讚嘆，透過

比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選手本身也能有很大的幫助，期勉選手們能繼

續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引來

自全國各地，數十隊選手同場競技，一同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓大

專校院及高中職學生激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、

研發資源運用及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓

「三創精神」能在校園中生根茁壯且枝繁葉茂，進而在業界發揚光大。

上圖:大專社會組 金牌 怡珍馨肉包 李有益、陳怡君。

中圖:獲得銀牌的嘉藥毛姿雅、吳雅昀以民俗節慶活動為發想做出的成品。

下圖:嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕。
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 mt985az  19 ⼩時 ago

【⺠正新聞記者:蔡永源台南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦
的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組
業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台
飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入該項比
賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則
邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中
華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師
黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅頭、創意造型及鹹
餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完
全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包
⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥
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代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動無法圓滿舉辦，特
別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於
「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、
陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈現出造型奇特、
⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀
摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思
的作品。
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嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引來⾃全國各地，數
⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新
思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創
意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光
⼤。
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嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕。

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥
／

2020/10/14

 【記者孫宜秋／南市報導】嘉南藥

理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽

發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的

「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競

賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸

引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多

組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共

有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在

嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 

 饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新

空間，因此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥

粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時

俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏

⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前

中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

 社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項

⽬:全麥發酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型

包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上

癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹

餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

 代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴

峻，許多⺠俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創

作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，

屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職

業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

 嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同

時，更發揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的

「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對

參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來

更多創意和巧思的作品。 

 嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12
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屆，每年都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入

新創意，透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓

其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平

台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能

在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。



2020/10/14 2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽 在嘉藥 – 府城⼈語新聞網

https://tainantalk.com/20201013-14/ 1/8

Search …

⾸⾴ 政治 財經 社會 ⽣活 綜合 聯絡我

〔記者鄭德政南市報導〕嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公
司三⽅連袂舉辦「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」，已堂堂邁入第12屆，今年比
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（圖說）嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽，頒獎後完滿落幕。（記者鄭德政攝）
饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，
因此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花
捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽
發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食
文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研
究所中式麵食組講師黃雲霞。
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（圖說）⼤專社會組⾦牌由「怡珍馨⾁包」的李有益、陳怡君拿下，⾊澤紅亮秀⾊可
餐。（記者鄭德政攝）
社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬：全
麥發酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊
香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙
為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則
是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

（圖說）獲得⼤專組銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀，以⺠俗節慶活動為發想做出的成品，
讓⼈印象深刻。（記者鄭德政攝）
代表嘉藥參賽⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠
俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比
賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤
正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿
下⼤專組及⾼中職組冠軍。
嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更
發揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精
神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝
也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的
作品。  
嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每
年都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透
過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加
純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、
新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉
茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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2020-10-13 17:39:29 勁報記者杜忠聰/臺南報導

嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式發

酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組

業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉

⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥

持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，

比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪

堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南

市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅

頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖

住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清

新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動

無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜

造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽
在嘉藥
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潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思

呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，

透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿

們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引

來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅

讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識

交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能

量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

【大成

報記者

杜忠聰/

臺南報

導】嘉

南藥理

大學餐

旅系聯

合美國

小麥協

會及洽

發企業

股份有

限公司

三方連

袂舉辦

的「台

灣盃中

式發酵

饅頭與

花捲製

作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所大專校院、高中職以及多組業界好

手參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙十國慶日在嘉藥餐飲大樓烘焙教室舉行，高手

雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於西式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持

續投入該項比賽，攜手產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽

食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界一時俊彥，包括：洽發公司監察人兼品管顧問洪堯根及

經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執行長彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集人邱燕、前台南市衛生局

科長許惠美與前中華穀類食品工業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組金牌得主由「怡珍馨肉包」的李有益和陳怡君拿下，在大會規定的競賽項目:全麥發酵饅頭、

創意造型及鹹餡包子中，展現活力創意。慢悶入味的東坡肉造型包子，色香味俱全，不僅鎖住水

分，且讓肉汁的甜與五花肉香完全融合，一吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包子則是清新而醇

厚，添加紅麴製成可愛又美觀的鹹餡發酵福袋包子則是色澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的毛姿雅和吳雅昀同學獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無

法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型

讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科大柯采沅和房大正同學及開平餐飲學校林潔心、

白偉樺與樹德高級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下大專組及高中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授高度肯定說，參賽的各校選手運用不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈

現出造型奇特、色彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓人驚艷讚嘆，透過

比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選手本身也能有很大的幫助，期勉選手們能繼

續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。
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嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引來

自全國各地，數十隊選手同場競技，一同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓大

專校院及高中職學生激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、

研發資源運用及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓

「三創精神」能在校園中生根茁壯且枝繁葉茂，進而在業界發揚光大。
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【⼤成報記者杜忠聰/臺南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司

三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國

21所⼤專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國

慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥

持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，

比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪

堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南

市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅

頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖

住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清

新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽
在嘉藥
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代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動

無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜

造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林

潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思

呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，

透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿

們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引

來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅

讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識

交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能

量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

【勁報記者杜忠聰/臺南報導】嘉南藥理大學餐旅系聯合美國小麥協會及洽發企業股份有

限公司三方連袂舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引

全國21所大專校院、高中職以及多組業界好手參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙十

國慶日在嘉藥餐飲大樓烘焙教室舉行，高手雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於西式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持

續投入該項比賽，攜手產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽

食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界一時俊彥，包括：洽發公司監察人兼品管顧問洪堯根及

經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執行長彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集人邱燕、前台南市衛生局

科長許惠美與前中華穀類食品工業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組金牌得主由「怡珍馨肉包」的李有益和陳怡君拿下，在大會規定的競賽項目:全麥發酵饅頭、

創意造型及鹹餡包子中，展現活力創意。慢悶入味的東坡肉造型包子，色香味俱全，不僅鎖住水

分，且讓肉汁的甜與五花肉香完全融合，一吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包子則是清新而醇

厚，添加紅麴製成可愛又美觀的鹹餡發酵福袋包子則是色澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的毛姿雅和吳雅昀同學獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無

法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型

讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科大柯采沅和房大正同學及開平餐飲學校林潔心、

白偉樺與樹德高級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下大專組及高中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授高度肯定說，參賽的各校選手運用不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈
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現出造型奇特、色彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓人驚艷讚嘆，透過

比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選手本身也能有很大的幫助，期勉選手們能繼

續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引來

自全國各地，數十隊選手同場競技，一同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓大

專校院及高中職學生激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、

研發資源運用及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓

「三創精神」能在校園中生根茁壯且枝繁葉茂，進而在業界發揚光大。



2020/10/14 勁報 Power News - 地⽅新聞

www.twpowernews.com/home/news_pagein.php?iType=1010&n_id=189423 3/3



2020/10/14  2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥|嘉藥 餐旅 烘焙|特急先鋒新聞網

https://www.anxiou-vanguard-8.com/index.php/focuspage/5f85d883d1799 1/2

 E-Mail  列印

⼤ 中 ⼩

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

 

記者 : 黃雅娟

嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式

發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以

及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘

焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 
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饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉

藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技

術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管

顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱

燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅

頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅

鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則

是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活

動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，

討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲

學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠

軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧

思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚

嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期

勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸

引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，

不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀

個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產

學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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【新南瀛記者黃鐘毅報導】「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已邁入第⼗⼆屆，今年吸引全國⼆⼗⼀所⼤

專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有四⼗⼆隊入選，上週六在嘉南藥理⼤學進⾏總決

賽，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。最後由李有益和陳怡君的「怡珍馨⾁包」拿下社會組冠軍。

  社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅頭、創意造
型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五

花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡

發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽成績揭曉。

分享:

https://ty30152002.pixnet.net/blog/post/225063089-2020%e5%8f%b0%e7%81%a3%e7%9b%83%e4%b8%ad%e5%bc%8f%e7%99%bc%e9%85%b5%e9%a5%85%e9%a0%ad%e8%88%87%e8%8a%b1%e6%8d%b2%e8%a3%bd%e4%bd%9c%e7%ab%b6%e8%b3%bd%e6%88%90%e7%b8%be


2020/10/14 2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽成績揭曉。 @ 新南瀛部落格 :: 痞客邦 ::

https://ty30152002.pixnet.net/blog/post/225063089-2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽成績 2/2

 代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈
感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象。屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩

偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

  嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第⼗⼆屆，每年都吸引來⾃全國
各地，數⼗隊選⼿同場競技，透過比賽，不僅讓學⽣們激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也

建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽在業界發揚光⼤。



2020/10/14 饅頭花捲製作賽 怡珍馨⾁包奪冠 / 南台灣 / 真晨報 | 您的事‧我的事‧真有這回事

www.5550555.com/web/story.html?s=148320#7 1/2

饅頭花捲製作賽 怡珍馨⾁包奪冠

       

2020-10-13

　圖：嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽圓滿落幕。記者黃鐘毅翻攝

　「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已邁入第⼗⼆屆，今年吸引全國⼆⼗⼀所⼤專校
院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有四⼗⼆隊入選，上週六在嘉南藥理⼤
學進⾏總決賽，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。最後由李有益和陳怡君的「怡珍馨⾁包」
拿下社會組冠軍。
　社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵
饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不
僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦
則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。
代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造
型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象。屏科⼤柯采沅和房⼤正
同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組
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及⾼中職組冠軍。
　嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第⼗⼆屆，每年
都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，透過比賽，不僅讓學⽣們激盪出創新思維與火
花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也
帶動社會創意、新業有機循環，進⽽在業界發揚光⼤。【記者黃鐘毅／台南報導】

　　圖：⼤專社會組李有益和陳怡君以「怡珍馨⾁包」作品獲⾦牌。記者黃鐘毅翻攝
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嘉南藥理大學餐旅系聯合美國小麥協會及洽發企業股份有限公司三方連袂舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作
競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所大專校院、高中職以及多組業界好手參賽；經初賽評選後，共有
42隊入選，總決賽於雙十國慶日在嘉藥餐飲大樓烘焙教室舉行，高手雲集同台飆技，競爭相當激烈。 

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於西式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入該項比
賽，攜手產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則
邀請產官學界一時俊彥，包括：洽發公司監察人兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執行長彭秋婷、中
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華飲食文化協會技術組招集人邱燕、前台南市衛生局科長許惠美與前中華穀類食品工業技術研究所中式麵食組講師
黃雲霞。

社會組金牌得主由「怡珍馨肉包」的李有益和陳怡君拿下，在大會規定的競賽項目:全麥發酵饅頭、創意造型及鹹
餡包子中，展現活力創意。慢悶入味的東坡肉造型包子，色香味俱全，不僅鎖住水分，且讓肉汁的甜與五花肉香完
全融合，一吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包子則是清新而醇厚，添加紅麴製成可愛又美觀的鹹餡發酵福袋包
子則是色澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的毛姿雅和吳雅昀同學獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無法圓滿舉辦，特
別將舞龍、舞獅和歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於
「銀」得佳績，屏科大柯采沅和房大正同學及開平餐飲學校林潔心、白偉樺與樹德高級家事商業職業學校蔡易潔、
陸宏恩拿下大專組及高中職組冠軍。
嘉藥餐旅系吳昆崙教授高度肯定說，參賽的各校選手運用不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈現出造型奇特、
色彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓人驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀
摩交流，相信對參賽選手本身也能有很大的幫助，期勉選手們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思
的作品。 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引來自全國各地，數
十隊選手同場競技，一同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓大專校院及高中職學生激盪出創新
思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、研發資源運用及技術合作的平台，也帶動社會創
意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中生根茁壯且枝繁葉茂，進而在業界發揚光
大。
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嘉南藥理大學餐旅系聯合美國小麥協會及洽發企業股份有限公司三方連袂舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作
競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所大專校院、高中職以及多組業界好手參賽；經初賽評選後，共有
42隊入選，總決賽於雙十國慶日在嘉藥餐飲大樓烘焙教室舉行，高手雲集同台飆技，競爭相當激烈。
饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於西式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入該項比
賽，攜手產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則
邀請產官學界一時俊彥，包括：洽發公司監察人兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執行長彭秋婷、中
華飲食文化協會技術組招集人邱燕、前台南市衛生局科長許惠美與前中華穀類食品工業技術研究所中式麵食組講師
黃雲霞。
社會組金牌得主由「怡珍馨肉包」的李有益和陳怡君拿下，在大會規定的競賽項目:全麥發酵饅頭、創意造型及鹹
餡包子中，展現活力創意。慢悶入味的東坡肉造型包子，色香味俱全，不僅鎖住水分，且讓肉汁的甜與五花肉香完
全融合，一吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包子則是清新而醇厚，添加紅麴製成可愛又美觀的鹹餡發酵福袋包
子則是色澤紅亮，喜氣且討喜。
代表嘉藥參賽的毛姿雅和吳雅昀同學獲得大專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多民俗活動無法圓滿舉辦，特
別將舞龍、舞獅和歡鑼喜鼓等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於
「銀」得佳績，屏科大柯采沅和房大正同學及開平餐飲學校林潔心、白偉樺與樹德高級家事商業職業學校蔡易潔、
陸宏恩拿下大專組及高中職組冠軍。
嘉藥餐旅系吳昆崙教授高度肯定說，參賽的各校選手運用不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈現出造型奇特、
色彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓人驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀
摩交流，相信對參賽選手本身也能有很大的幫助，期勉選手們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思
的作品。
嘉藥餐旅系主任黃輝雄表示，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引來自全國各地，數
十隊選手同場競技，一同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓大專校院及高中職學生激盪出創新
思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構一個知識交流、研發資源運用及技術合作的平台，也帶動社會創
意、新業有機循環，進而結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中生根茁壯且枝繁葉茂，進而在業界發揚光
大。
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥
【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂
舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已邁入第12屆，吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以
及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於⽇前在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉
⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱
全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包
⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，以舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創
作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和
房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專
組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈
現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過
比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼
續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。 
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥
【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂
舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已邁入第12屆，吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以
及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於⽇前在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉
⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 
社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱
全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包
⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。
代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，以舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創
作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和
房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專
組及⾼中職組冠軍。
嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈
現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過
比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼
續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂
舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已邁入第12屆，吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以
及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於⽇前在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉
⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱
全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包
⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，以舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創
作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和
房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專
組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈
現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過
比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼
續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。 
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

【記者郭如汝台南報導】嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂
舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已邁入第12屆，吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以
及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於⽇前在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉
⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。 

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱
全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包
⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，以舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創
作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和
房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專
組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈
現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過
比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼
續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。 
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥

▲嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕

【記者蔡宗武/臺南報導】
 嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃

中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、

⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在

嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因

此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵

食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司

監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會

技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵

食組講師黃雲霞。

焦點時報 2020/10/13 16:43(22⼩時前)

https://times.hinet.net/realtime?cp=cp193
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▲獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥

發酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味

俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡

的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅

亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠

俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽

作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同

學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專

組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發

揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓

⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很

⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。
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嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每

年都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過

這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟

精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有

機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽

在業界發揚光⼤。

【圖/翻攝畫⾯】
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▲嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕

【記者蔡宗武/臺南報導】

嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式發

酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組

業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉

⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥

持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，

比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪

堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南

市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽
在嘉藥
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▲獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅

頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖

住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清

新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動

無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜

造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林

潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思

呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，

透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿

們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引

來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅

讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識



2020/10/14 2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉藥 - ⽣活新聞 - PChome 新聞

https://news.pchome.com.tw/living/focus586/20201013/index-60257858022013289009.html 3/3

交流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能

量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在
嘉藥

焦點時報／焦點時報  2020.10.13 16:43

▲嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕

【記者蔡宗武/臺南報導】
 

嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的

「台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全

國21所⼤專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入

選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競

爭相當激烈。
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饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新

空間，因此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全

麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界

⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙

屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許

惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

▲獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項

⽬:全麥發酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁

造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀

吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜

美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。
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代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴

峻，許多⺠俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為

創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳

績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事

商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同

時，更發揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富

的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相

信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓盡

致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第1

2屆，每年都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食

加入新創意，透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火

花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合

作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三創

精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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▲嘉藥舉辦中式發酵饅頭與花捲製作競賽完滿落幕

【記者蔡宗武/臺南報導】
 

嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與

花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；經

初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競

爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入

該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公

司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客

烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食

品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。
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▲獲得銀牌的嘉藥⽑姿雅、吳雅昀以⺠俗節慶活動為發想做出的成品

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅頭、創意

造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁

的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可

愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動無法圓滿

舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下

深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家

事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈現出造

型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累

積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓

盡致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都吸引來⾃全國

各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中

職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術

合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根
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茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。

【圖/翻攝畫⾯】
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作家 嘉藥競賽完美落幕

【記者張淑慧/台南報導】
 

嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式發酵

饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組業界

好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼

⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持

續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽

食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及

經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局

科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅頭、

創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔

焦點新聞網 2020/10/13 21:16(17⼩時前)

https://stg.topnews.hinet.net/realtime?cp=cp176
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分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇

厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動無

法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型

讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、

⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈

現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過

比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼

續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都引來⾃

全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓⼤專

校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研

發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三

創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。 【圖/翻攝】
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【記者張淑慧/台南報導】

嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式發

酵饅頭與花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組

業界好⼿參賽；經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉

⾏，⾼⼿雲集同台飆技，競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥

持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，

比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪

堯根及經理王佳龍、愛奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南

市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅

頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖

2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作家 嘉
藥競賽完美落幕
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住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清

新⽽醇厚，添加紅麴製成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動

無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜

造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林

潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思

呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，

透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿

們能繼續將靈感發揮到淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都引來

⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓

⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交

流、研發資源運⽤及技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能

量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。 【圖/翻攝】
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【記者張淑慧/台南報導】
 

嘉南藥理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會及洽發企業股份有限公司三⽅連袂舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭與

花捲製作競賽」已堂堂邁入第12屆，今年比賽吸引全國21所⼤專校院、⾼中職以及多組業界好⼿參賽；

經初賽評選後，共有42隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆技，

競爭相當激烈。

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創新空間，因此嘉藥持續投入

該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公

司提供，評審則邀請產官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛奶客

烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食

品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽項⽬:全麥發酵饅頭、創意

造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁

的甜與五花⾁香完全融合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製成可

愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。
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代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴峻，許多⺠俗活動無法圓滿

舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下

深刻印象，終於「銀」得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼級家

事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的同時，更發揮巧思呈現出造

型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累

積與競賽中相互觀摩交流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到淋漓

盡致，帶來更多創意和巧思的作品。
 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第12屆，每年都引來⾃全國各

地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職

學⽣激盪出創新思維與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及技術合

作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，讓「三創精神」能在校園中⽣根茁

壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。 【圖/翻攝】
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2020台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽在嘉
藥
 

TNN台灣地⽅新聞／黃緒勳／更新⽇期: 2020-10-13 18:45:28 

 

【記者黃緒勳台南報導】嘉南藥

理⼤學餐旅系聯合美國⼩麥協會

及洽發企業股份有限公司三⽅連

袂舉辦的「台灣盃中式發酵饅頭

與花捲製作競賽」已堂堂邁入第

12屆，今年比賽吸引全國21所⼤

專校院、⾼中職以及多組業界好

⼿參賽；經初賽評選後，共有42

隊入選，總決賽於雙⼗國慶⽇在嘉藥餐飲⼤樓烘焙教室舉⾏，⾼⼿雲集同台飆

技，競爭相當激烈。 

饅頭與花捲是傳統的中式麵食，相較於⻄式麵包的花俏，中式麵食仍有相當創

新空間，因此嘉藥持續投入該項比賽，攜⼿產業界以期發揮創新創作效益，提

升全麥粉饅頭及花捲麵食製作技術，比賽食材由洽發公司提供，評審則邀請產

官學界⼀時俊彥，包括：洽發公司監察⼈兼品管顧問洪堯根及經理王佳龍、愛

奶客烘焙屋執⾏⻑彭秋婷、中華飲食文化協會技術組招集⼈邱燕、前台南市衛

⽣局科⻑許惠美與前中華穀類食品⼯業技術研究所中式麵食組講師黃雲霞。

社會組⾦牌得主由「怡珍馨⾁包」的李有益和陳怡君拿下，在⼤會規定的競賽

項⽬:全麥發酵饅頭、創意造型及鹹餡包⼦中，展現活⼒創意。慢悶入味的東

坡⾁造型包⼦，⾊香味俱全，不僅鎖住⽔分，且讓⾁汁的甜與五花⾁香完全融

合，⼀吃就上癮，以綠豆沙為內餡的綠豆椪包⼦則是清新⽽醇厚，添加紅麴製

成可愛⼜美觀的鹹餡發酵福袋包⼦則是⾊澤紅亮，喜氣且討喜。

代表嘉藥參賽的⽑姿雅和吳雅昀同學獲得⼤專組銀牌，有感於今年新冠疫情嚴

峻，許多⺠俗活動無法圓滿舉辦，特別將舞龍、舞獅和歡鑼喜⿎等節慶造型作

為創作靈感，融入比賽作品中，討喜造型讓評審們留下深刻印象，終於「銀」

得佳績，屏科⼤柯采沅和房⼤正同學及開平餐飲學校林潔⼼、⽩偉樺與樹德⾼

http://tn.news.tnn.tw/menu_ii2.html?aid=1
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級家事商業職業學校蔡易潔、陸宏恩拿下⼤專組及⾼中職組冠軍。

嘉藥餐旅系吳昆崙教授⾼度肯定說，參賽的各校選⼿運⽤不同食材融入作品的

同時，更發揮巧思呈現出造型奇特、⾊彩斑斕、裝飾瑰麗的精湛作品，多變且

豐富的「創新精神」讓⼈驚艷讚嘆，透過比賽經驗的累積與競賽中相互觀摩交

流，相信對參賽選⼿本⾝也能有很⼤的幫助，期勉選⼿們能繼續將靈感發揮到

淋漓盡致，帶來更多創意和巧思的作品。 

嘉藥餐旅系主任黃輝雄表⽰，台灣盃中式發酵饅頭與花捲製作競賽已經邁入第

12屆，每年都吸引來⾃全國各地，數⼗隊選⼿同場競技，⼀同來為中式傳統麵

食加入新創意，透過這項比賽，不僅讓⼤專校院及⾼中職學⽣激盪出創新思維

與火花，讓其麵食技術更加純熟精湛，也建構⼀個知識交流、研發資源運⽤及

技術合作的平台，也帶動社會創意、新業有機循環，進⽽結合產學創意能量，

讓「三創精神」能在校園中⽣根茁壯且枝繁葉茂，進⽽在業界發揚光⼤。
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