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摘要 

作品名稱：八仙齋心橋 
摘要 

國人注重養生保健之道，健康意識抬頭，純手工製作無添加防腐劑，具有

市場潛力及競爭力。常去日本的旅客喜歡帶伴手禮八橋餅回來分享親朋好友，

並一試成主顧。 

研究中發現客家粄條、米苔目與日本和菓子的米皮相似，因此運用了台灣

蔬果汁取代人工色素之添加，製作粄條的在來米漿蒸製成餅皮，包入紅豆泥、

地瓜泥、芋頭泥等餡料做成八橋餅，以煎、烤、炸、原味的方式，製作適合各

年齡層可食用的甜品，呈現具有台灣文化的特製台版八橋；此實驗自製八橋餅，

比日售的八橋含糖分較少，比日售八橋餅更具經濟益。 

並將客家女子和日本男子的剪影設計成包裝 LOGO；再運用臺灣客家的油

桐花布製作禮品包，結合台日兩國的文化特色，呈現我們的八仙齋心橋。 
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專題內容 
一、前言 

     粄條和米苔目為客家傳統小吃，包餡生八橋則為日本的和菓子。因為三者皆為米製的

食品，其中剛蒸熟的粄條長得跟包餡生八橋的外皮有幾分相似，如果將粄條和米篩目拿去

做包餡生八橋的話會有什麼樣有趣的結果呢？而且現代人赴日旅遊頻繁，經常會買許多日

本的名產帶回台灣作為伴手禮。其中京都地區的名產為八橋最受歡迎，且非常受到旅客的

喜愛。本研究將台灣傳統粄條和米篩目的作法改變，製成為台式八橋餅，期盼能將台灣米

食文化推向國際，旅居台灣的日本人也可透過此研發的產品一解鄉愁。 

二、研究目的  

（一）運用客家傳統的食物－粄條和米篩目，製作日本的和菓子－包餡生八橋。          

（二）是否能夠將台灣在地的蔬果融入日本的和菓子包餡生八橋。 

（三）消費者能夠接受的台版八橋口感變化。 

三、研究架構 
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四、文獻探討 

（一）粄條的介紹       

粄條是聞名於華南、粵東、台灣的傳統客家美食。客家人利用米的物質特點做出 較耐

久藏的「粄」(Blogger，2018)在客家文化的飲食中，非常受到重視。至於這個名稱 的由

來，是因為攤開來的粄條，像是洗臉的毛巾，所以客家話又稱為「面帕粄」(Blogger，2018)。

傳統的作法是，在來米磨成米漿後，在將米漿煮熟，然後倒入淺盆中，等米漿冷卻後一張

張的疊起來，如要食用時，再切成條狀，外觀未切割時為正方形薄片；切割後為寬扁長條

狀，就成了現在大家所熟知的粄條。 

 

（二）米篩目的介紹  

米篩目原來是米苔目真正的名稱，因為台語篩子的音像「米苔」，「在台灣又稱米篩目

為米苔目」(夢幻廚房在我家，2016) 。米苔目為客家傳統米製麵條，起源於廣東梅州。傳

統的製造方法是把粉團經過篩子般的擦板，從洞眼（目）中擦出粉條」(夢幻廚房在我家，

2016)。米篩目外觀圓長條狀且與麵相似。 

 

五、 實際操作 

（一）LOGO設計 

    本產品 LOGO 設計是使用手繪製作，如圖所示，以客家代表圖的女子、日本的男子做

為結合。 

   

圖一：LOGO設計圖  

（圖資料來源：研究者繪製） 

（二）禮品包設計           

          自製禮品包運用新竹客家代表的油桐花，與日本的文化特色相似，讓產品更  

      有日本與客家文化結合的特色。 

 

 

禮品包的製作方式先剪裏部和表布，表布燙布襯，把剪好的布

接合，將提袋縫在表布上，裏布固定在表布外圍縫起，留個反

口，翻出正面，壓線。 

                    （表一資料來源：研究者設計及拍攝） 

如八橋餅般特 

別的創意配色 

以客家女子和日本

男子的剪影顯現台

版八橋的特色 
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（三）製作流程 

１、粄條外皮製作過程 

        

1、在來米粉 160g＋玉米粉 20g＋水 300g＋及鹽和油各 5g混和均

勻。 

 

2、不鏽鋼盤上抹油再倒入薄薄一層米漿。 

 

3、放入蒸籠鍋蒸 3分鐘後 即可起鍋。 

 

4、將蒸好的粄條打碎之後揉成團。 

 

5、將食材揉成均勻混和的板條，桿成 0.2公分的薄片。 

 

6、把桿好的薄片切成 8X8的正方形片，並包入餡料之後折成三角 

形，且在表面均勻沾裹與糖粉混和均勻的黃豆粉。 

（表二資料來源：研究者拍攝及整理） 

２、米篩目外皮製作過程 

 

1、將在來米粉 50g＋水 160g用小火煮至底部稍微凝固後離火攪至

變稠＋在來米粉＋木薯粉混和均勻，做成米漿糰 

 

2、將米漿糰放在漏勺上，壓出條狀，待米苔目浮起，即可撈出瀝

乾水分。 

 

3、將米苔目攪碎之後揉成糰。 

 

4、再將各種顏色的食材與米苔目混和均勻，並將其桿成 0.2公分

的薄片。 

 

5、將薄片的米苔目切成 8X8的正方形片，並包入餡料。 

 

6、折成三角形，且在表面均勻沾裹與糖粉混和均勻的黃豆粉，即

可。 

                     （表三資料來源：研究者拍攝及整理） 

 3、烹調法                                  

    

 

 

 

 

 

                     （表四資料來源：研究者拍攝及整理） 

煎 

煎至兩面金黃 

炸 

 
炸至兩面金黃 

烤 

 
以 170度烤 10分鐘 

原味 

 
兩面裹上黃豆粉 
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（四）成品 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

六、問卷調查與結果分析 

本問卷針對消費者共發放了 101份的問卷，101回收份，回收率 100％ 
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七、結論 

一、問卷調查結論     

(一)由問卷調查結果得知，最受喜愛生八橋餅產品的族群是青少年，以原味  

米苔目八橋餅最受喜愛，因為口感有彈性咀嚼感佳。 

 

二、品評結果 

(一)火龍果口味餅皮烤過後的香氣及 Q度最受到消費者喜愛。 

(二)比日售的八橋含糖分較少，比日售八橋餅更具經濟益。 

 

三、商業價值 

   (一)用天然蔬果汁取代色素取代人工色素之添加，消費者接受度高。 

   (二)材料方便取得，適合各年齡層的食用，製作過程和方法簡單具有量產 

       價值。 

   (三)國人注重養生保健之道，健康意識抬頭，純手工製作無添加防腐劑， 

       具有市場潛力及競爭力 。 
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