


COVER STORY 封面人物

‘‘「甜點不是靠背景，是靠實驗、堅持與味道。」’’

從補習班到甜點工作室：一位非本科職人的甜點修煉之路

在台灣甜點風潮尚未真正起飛的��年前，一位補習班老師在書店裡翻開了他甜點人生的第一頁。

沒有名師指點、沒有正式學歷，僅靠著學生的點餐、書本的食譜，他一步步走出屬於自己的法式甜

點之路。這位甜點職人，他的作品與精神，已在台北甜點圈掀起一波波風味與技術的浪潮。

「我從來沒有想過要賣甜點」，他回憶當年開啟這條路的契機，語氣裡仍藏著當初的純粹。

當時他經營著一間補習班，晚上教書，下班後便開始練習學生「點餐」的甜點。

從書店一口氣買下成堆甜點書籍，法式、日式、中式樣樣有，擺在教室裡讓學生翻閱，「他們誰考

第一名就可以選擇想吃的甜點，我就去做。」這段看似「遊戲式」的起點，卻成為他技術與味覺的

深度養成。

「我其實沒選什麼流派，是被選的。」他笑說，法式甜點以其華麗外型、繁複技法與細膩食材，自然

在學生的好奇心中脫穎而出，成了他一頭栽進甜點世界的起點。

甜點的起點：從學生點餐到「練功」

他的甜點不在展示櫃上閃閃發亮，而是「直接

放在盒子裡，從來不吹風」。他解釋：「展示櫃

看起來漂亮，但放幾個小時就變了樣。客人吃

到的不是剛做好的版本，那就沒有意義。」，這

種對「保存與品管」的堅持，也反映在他對自

己產品的高標準上：「我出國吃了法國、日本

的大師甜點，回來比照食譜做一模一樣的，我

覺得我做得比他們還好吃，我有競爭力！我才

敢開店。」這份自信來自長時間的「驗證式練

功」，不僅技術扎實，也重視後端的系統管理

與品質維持。

不是學甜點出身，更講究管理與品管

他的工作室後來選擇以「塔類甜點」作為主軸，

「因為塔皮本身穩定性高，上面的水果、內餡、

醬可以自由變化。」這種策略性思考，讓他能在

有限人力下維持甜點的「新鮮感」與一致品質。

堅持每一款甜點都要經過主廚、其他甜點師、

內部員工與VIP顧客四層測試才能上市。

塔類為主，延展甜點的創作空間

深夜裡的法國手工甜點只有一家店，目標成為一家百年老店。別人複製不來，也學習不走。���年後的品

管即使我已不在了，仍然會以現在的標準繼續前行。

「我要讓它變成一個文化一個習慣，我不是做『看起來』好吃的甜點，我是做『吃下去』會被記得的甜點。」

這是一位非本科出身，卻用數據與邏輯征服大眾味蕾的甜點職人。他的甜點沒有明星光環，卻有職人精神

。不追求華麗頭銜，只在乎顧客吃下去的那一瞬間⸺是否能品嚐到他藏在每一道甜點裡的心思與堅持。

讓品質經得起百年的時間考驗

�.深法經典塔類甜點
�.蘋果磅蛋糕(圓形)
�.白色乳酪芒果塔
圖片提供：深夜裡的法國手工甜點
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歡迎追蹤德麥社群帳號
瞭解更多最新流行商品
烘焙教學詳細資訊 :

德麥食品股份有限公司

股票代號
1264

台北總公司
台中營業所
高雄營業所
宜蘭辦事處
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新加坡子公司

http://www.tehmag.com.tw

248018新北市五股區五權五路31號
408019台中市南屯區工業區20路32號
807069高雄市三民區銀杉街55號
260010宜蘭縣宜蘭市民權新路132號
971064花蓮縣新城鄉花師街15號
300028新竹市北區警光路40號
600080嘉義市西區育人路432號
710024台南市永康區永大路一段122號
江蘇省無錫市錫山經濟開發區芙蓉中四路202號
觀塘鴻圖道16號志成工業大廈2樓
No 5 & 7, Jalan Sepadu 25/123A, Sec 25, 40400 Shah Alam, Selangor, Malaysia.
電話：+603-55258879
18193 Valley Blvd, La Puente, CA 91744, USA
Jl. Budi Mulia, Rukan Permata Ancol Blok M No. 3, Pademangan, Jakarta Utara, Indonesia 14420
電話：+62 21 64719599
21 WOODLANDS CLOSE#04-29 PRIMZ HUBS (ROOM3)SINGAPORE 737854
電話：+65 8188-6381，+65 8188-6353

電話：02-2298-1347
電話：04-2359-2203
電話：07-397-0415
電話：03-931-5823
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電話：05-236-6298
電話：06-273-7250

電話：+852 2342-6586

傳真：+603-55258829
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台南市永康區永大路一段 122 號

嘉義市西區遠東街 50 號

台中市南屯區工業區 20 路 32 號

新竹市北區警光路 40 號

新北市五股區五權五路 31 號

桃園市蘆竹區長興路四段 338 號
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│給超人 DAD 的甜蜜獎賞 - 林煌舜 師傅 / 報名條件：請洽德麥業務│

│麵粉實驗室～日本新銳風味探索 - 富田大介 師傅 / 報名條件：訂購天狼星低粉一袋加鑽石或愛心一袋 / 報名費 2000 元│

│嘉麗寶巧克力冠軍大師課程 - 西山未來 師傅 / 報名條件：訂購嘉麗寶產品 2000 元│
│德麥北海道四葉盃報名倒數中！報名截止日：6 月 10 日   趕快上官網完成報名，別錯過這場精彩賽事！│

06 月 03 日 ( 二 ) PM 06:00 - 09:00  高雄   高雄德麥 

06 月 04 日 ( 三 ) PM 06:00 - 09:00  台南   台南德麥   

06 月 05 日 ( 四 ) PM 06:00 - 09:00  嘉義   露比夫人

06 月 17 日 ( 二 ) PM 06:00 - 09:00  台中   台中德麥

06 月 18 日 ( 三 ) PM 06:00 - 09:00  新竹   新竹德麥

06 月 19 日 ( 四 ) PM 06:00 - 09:00  台北   台北德麥 

06 月 20 日 ( 五 ) PM 06:00 - 09:00  桃園   全國食材廣場南崁店

06 月 10 日 ( 二 ) PM 01:00 - 06:00  台北   台北德麥

06 月 12 日 ( 四 ) PM 01:00 - 06:00  台中   台中德麥

06 月 26 日 ( 四 ) PM 01:00 - 05:30  台北   台北德麥

06 月 27 日 ( 五 ) PM 01:00 - 05:30  台中   台中德麥

四葉盃
報名截止

台 北 國 際 食 品 系 列 展    德 麥 Q 0 8 0 2   不 見 不 散


