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2 Tehmag food

享受異國情調的愜意

來自地中海的美味

地中海是全世界最大的內陸海，說起地中海總會讓人聯想到那片無止境寬廣的藍

天和海水，絕對是世界上最美的一幅畫之一，地種海獨特的地理環境讓它盛產橄

欖、大蒜、蔬果、葡萄、藥草、香料、深海魚，日前《英國醫學雜誌》上刊登了

義大利學者的一個研究結果，150 萬名參試者 12 項的研究課題表明：堅持地中海

飲食可顯著改善健康狀況。

現在想嚐到異國的地中海美味，不必遠洋渡海到當地，德麥食品就有地中海風味

的麵包粉，可以在台灣就吃到，「地中海麵包粉」以洋蔥、青椒、紅椒、迷迭香

等多種精選材料調配而成，可產生豐富的變化，「義式蕃茄麵包粉」使用地中海

特色蕃茄乾及義大利香料，可製作各式義大利風味產品 「洋蔥麵包粉」洋蔥片多

風味獨特，香氣可口，可免除切洋蔥所產生的眼睛難過，方便好操作，此期特別

精選使用德麥原料做出的麵包，帶您一起體驗來自地中海的異國風情。

1
2

3

1.地中海食物總是美味的代表之一。2. 地中海食物多蔬果香料。3.藍天碧海的地中海總是

能讓人放鬆心情。
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2 3 1.地中海黑胡椒燻雞。2. 洋蔥喜巴達。3.新東王。
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1.地中海燻雞。2. 地中海洋蔥喜巴達。

3.布里歐。4.地中海福卡洽乳酪歐。
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1.佛卡夏。2. 芝士佛卡夏。3.布里歐。

4.地中海薄餅。5.冠軍布里歐。6. 喜巴達。

7.維也娜。8.地中海調理麵包。9.地中海黑橄欖。
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來自台灣的 Linda，對甜點有著滿滿的熱情！讀完了東京製菓學校、拿到了

台灣糖花冠軍，接著更挑戰自我，前往甜點的聖殿～法國～繼續追逐夢想！

FB:Lindacoco 手作菓子

https://www.facebook.com/linda771015

Linda

讓饕客趨之若鶩的米其林指南

隨著最新出爐的米其林指南新加坡版，亞洲餐飲界又創新高度，最讓人興奮的莫過於江振誠主廚，成為

首位拿下米其林二星的台灣籍主廚。

到底為甚麼輪胎寶寶對世界餐飲影響這麼大呢？

其實「米其林指南」就是由知名的米其林輪胎公司在 1990 年開始印製，目的是讓他們的客戶，也就是

那些開車的司機們（當時是汽車業起步的年代），在旅途中，能夠找到一些好的餐廳、住宿，其中也包

含加油站、地圖等資訊，讓客戶免費索取。

直到某天米其林兄弟到一間汽車維修廠，發現他們用心出版的旅遊指南，居然被拿來墊在不平的桌腳下，

他突然覺悟「免費的東西是沒有人會珍惜的」於是改為販售。

最特別的就是他們的餐廳評鑑制度，是由專業評鑑員假裝成一般顧客，經過數年、數次的明查暗訪，並

且無論在哪個國家都會嚴格按照同一標準進行評價。

1929 年版的米其林紅色指南封面。米其林星星的數量只是代表“盤中的食物”。
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1.餐廳的設施並不在星評範圍內，

是以一到五對叉匙標誌來表示，越多

表示越舒適豪華。2. 食物米其林會

根據五個標準給出評判。

自創始至今，《米其林紅色指南》一直遵循五點：匿名造訪、獨立客觀、精挑細選、每年更新、標準一

致。正因如此公正嚴明，才造就了它今日成功的權威地位，現在米其林指南有紅綠兩種 - 紅皮是餐廳指

南、綠皮則是旅遊指南。其實書中推薦餐廳除了星星，還有一個重要指標是叉匙！（法國通常會在門口

貼上年份貼紙），星星代表的意義：一星：同類別中出眾的餐廳。二星：傑出美食，值得繞道前往。三星：

出類拔萃的菜餚，值得專程到訪。

星星的數量只是代表“盤中的食物”。米其林根據五個標準給出評判：1. 食材的品質 2. 準備食物的技

巧 3. 口味的融合 4. 創新水準 5. 在菜餚與烹飪技巧上是否達到物有所值。

至於餐廳的裝修、桌面的擺設、侍者的數量以及設施的水準並不在星級評定的考慮範圍內，這些細節

的優劣則以一到五對叉匙標誌來表示，越多表示越舒適豪華。

本來一直以歐洲為主的米其林，為了營運將版圖擴大，往美、亞前進，在 07 年出版東京版、09 年開

始有港澳版，更在今年推出了新加坡版，本來我以為這些是特殊版本，評鑑方式並不同，後來才知是

一樣的，因為第一年東京就拿下其他國家雙倍以上的星星數，日本從此成為「世界公認的美食之都」，

實在驚人。（我嚇到的點包含，我以為台灣才是美食之都，後來到法國才知道，別說外國人不知道台

灣的美食，我說台灣時，還會跟我說：喔～泰國嗎？？（因為沒聽過台灣只聽過泰國 ... 囧）

可是超多外國人超愛日本，光看 Pokemon Go 有多瘋就知道，從日本來到巴黎後，我也能理解為什麼

日本美食能摘這麼多星了，因為巴黎餐廳隨便進去都是踩雷啊！！！真心不騙！難怪他們很需要美食

指南。（笑）

正因為東京成為饕客們摘星最容易的城市（光東京就有 217 間米其林餐廳，蟬聯 9 年世界第一），有

段時間日本甚至瘋起米其林餐廳之旅，當年的東京版發售當日就狂銷 9 萬本。而 2016 的國際版加了新

加坡的餐廳，但國際版裡並沒有收錄日本的餐廳，必須要分開買（有一可能原因是日本值得介紹與推

薦的餐廳數量太龐大，必須單獨出一本）。

台灣在日本之後就積極與米其林公司聯絡推銷自己，在 11 年也出了「台灣版綠色旅遊指南」，但畢竟

出版商要有一定銷量與足夠的餐廳量才會出版地區米其林，於是台灣的米其林紅色餐廳指南可能還要

等等，即使目前沒有被評鑑，也不代表台灣餐廳水準不到米其林，光評分可能就要花上 3、4 年，而假

設餐廳在評分期間收掉，那就 GG( 沒戲 ) 啦！偏偏台灣餐飲業瞬息萬變，我忍不住想像評鑑員塗著筆

記本搔著頭說：「怎麼餐廳又換了？」好餐廳要堅持住啊！

1 2
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萬聖節是西方的傳統節日，在每年的 10 月 31 日，萬聖節來源說是古代凱爾

特民族（Celtic）的新年節慶，此時也是祭祀亡魂的時刻，在避免惡靈打擾

的同時，也以食物祭拜祖靈及善靈以祈平安度過嚴冬。當天晚上，小孩們會

穿上化妝服，戴上面具，挨家挨戶收集糖果。

21 世紀的今天，世界各地跟萬聖節有關的商業活動每年為商人帶來數十億美

元的收入，近年來萬聖節在台灣受重視的程度越來越高，市面上自然也不會

放棄這波買氣，紛紛推出應景的麵包、蛋糕，準備來迎接這個重要的節日，

德食食品在針對萬聖節的準備上也是非常的齊全，不管是製作蛋糕上的鮮奶

油，還是蛋糕上的萬聖節插牌都非常有質感，在包材上面也有多款萬聖節風

格的產品，不但外觀精美，耐高溫、低溫瓷器、可烘烤、焗烤及冷藏，美觀

大方，是暢銷熱賣商品，用途廣泛，可製做多種精緻西點，更為產品本身增

加層次，如需更多萬聖節產品，請上德麥網站或洽德麥業務專員。

哈囉喂 ‧ 一起來搗蛋

Happy Halloween
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台北甜心嘉年華暨

  鳳梨酥文化節

德麥食品以「L'ADORE 樂多烘焙」參展，陳列出時下最夯的家用烘焙商品系列。

樂多烘焙商城‧樂多是德麥食品為一般家用消費者，所創設的新品

牌，針對家用消費者的需求，提供各式優質烘焙食材原料的小包裝。

樂多奇摩超級商城 :https://tw.mall.yahoo.com/store/tehmag 樂多樂天拍賣 :http://www.rakuten.com.tw/shop/tehmag/

台  北
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台北市糕餅商業同業公會單純的為了想替台北市

烘焙同業們找尋產業的出路開始，自 1999 年與

台北市政府行政產業相結合開辦第一屆台北鳳梨

酥文化節，為了讓更多台北的城市好印象能夠展

現在各國旅人的面前，2014 年台北鳳梨酥文化

節正式轉型為台灣烘焙美食展。

此次德麥食品首次以「L'ADORE樂多烘焙」參展，

樂多是德麥食品為一般家用消費者，所創設的新

品牌，針對家用消費者的需求，提供各式優質烘

焙食材原料的小重量包裝，讓消費者不用一次花

費大筆金額，購買大量原料，做不完還得煩惱保

存與使用期限的問題，L'ADORE 樂多烘焙的所有

商品，都秉持一貫堅持的信念：嚴選世界各國的

頂尖烘焙食材品牌，擁有高品質與食安品管，讓

消費者即使在家中，也能擁有與世界同步的頂級

美味，本活動歷年舉辦都擁超高人氣並引發媒體

大量報導，2016 年加入創意甜點嘉年華活動，展

覽內容更加多元化、帶動烘焙食品潮流！人潮更

勝以往，這次三天展期下來，也能觀察到現在已

經有許多民眾有著在自家做烘焙的習慣，所以德

麥樂多攤位總是有著滿滿的人潮，大家都非常的

感興趣，問著一些操作上的問題，德麥工作人員

也非常的熱心回答民眾遇到的問題，創造出一個

雙贏的局面，德麥樂多也會繼續秉持著「烘焙用

樂多，樂趣多更多」的精神來為大家服務。 

1 2 3

4 5 6

1. 台北市糕餅商業同業公會理事長高垂琮與台北市政府觀光傳播

局局長簡余晏揭開活動序幕。2. 充滿活力的開場活動。3. 德麥樂

多人員介紹擁有高品質與食安品管的商品讓客戶了解。4. 在家做

烘焙已經慢慢是家庭潮流之一。5. 民眾有操作上的問題，德麥樂

多人員仔細解答。6. 活動期間德麥樂多烘焙攤位有著滿滿的人潮。
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1. Sam Wong。2. 豐富多樣的樂比果泥飲品。3. 上課的學員們對樂比

果泥相當有興趣。4.大家非常專心的聽取樂比公司介紹。5.來自法國的

維尼利口酒 /果露在講習中也扮演著很重要的角色。

德麥在 8 月分別在高雄、台中及台北首次舉辦了樂比果泥飲品應用發表會，特別邀請了新加坡的知名調酒

師 Sam Wong 來為各位示範雞尾酒的調製，Sam 在世界頂尖調酒大賽表現優異，其擁有的酒吧 - 阿森冷飲

攤也被評選為新加坡前三大知名酒吧，他在這次發表會現場將歡樂的調酒氣氛帶給大家，無論是含酒精或

不含酒精的飲品，皆能使用樂比常溫果泥搭配出絕妙的滋味。

法國樂比公司堅持使用天然原料，產品皆保有水果最原有的顏色及味道，獨家推出不同以往的常溫果泥系

列產品，不僅省去解凍所耗的時間，隨時方便使用，品質一致，不需擔心水果可能偏酸或偏甜的問題，更

大大節省了成本。

Sam 運用樂比常溫覆盆子果泥調出酸甜適中的 La Vie En Rose，鮮明的紅粉色再以乾燥玫瑰點綴，立

即吸引大家的目光；樂比常溫青蘋果果泥帶有果皮天然的青綠色，保留纖維，調出漂亮爽口的 Sweet 

Orchard；改良大家熟知的新加坡司令，不以琴酒為基底，Sam 使用樂比常溫鳳梨果泥和樂比冷凍紅石榴

果泥調出 Plus Sixty Five，顏色層次分明代表果泥原料絕對天然，毫無添加物；擁有最佳品質的產品，

簡單的手法也能做出好喝又精緻的飲品，樂比常溫果泥不只單一口味的選擇，綜合口味如常溫摩奇多果泥

就含有萊姆和薄荷；常溫熱帶水果果泥更是樂比獨家推出，含有芒果、百香果、香蕉及檸檬，一次擁有四

種口味，輕鬆調出美味的飲品，非常推薦給大家。

飲品的領域絕不會是一成不變的，樂比公司不斷研發新的果泥口味，而德麥也將持續提供高品質的服務與

產品，此次發表會獲得許多不錯的迴響和鼓勵，期待再次舉辦這系列的講習，與各位互相交流，一起運用

樂比產品發揮想像力，玩出最獨特的創意，完美呈現！

法國樂比果泥飲品應用發表會

引爆飲品市場新潮流

1
2 3

4 5
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Summer Fie lds

La Vie En Rose

45 mls--------Genmaicha Infused Gin( 玄米茶注琴酒 )

30mls------Passionfruit Puree( 樂比常溫百香果果泥 )

20mls-------------------Grenadine( 維尼紅石榴果露 )

15mls--------------------------Lime Juice(萊姆汁)

15mls-----------------------------Egg White(蛋白)

4nos.------------------------Basil Leaves(羅勒葉)

45mls---------Earl Grey Infused Gin (伯爵茶注琴酒)

30mls--------Raspberry Puree ( 樂比常溫覆盆子果泥 )

15mls----------------Lemon Juice (樂多100%檸檬汁)

10mls-------------Cane sugar Syrup ( 維尼甘蔗果露 )

2 drops-------------Indian Rose Water (印度玫瑰水)

Jaffa

120mls-------------------------------Coffee(咖啡)

30mls-------Blood Orange Puree( 樂比冷凍血橙果泥 )

10mls------------------------Baileys (貝禮詩奶酒)

30mls---------------Cacao White( 維尼白可可利口酒 )

20mls------------------------------Cream (鮮奶油)
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Boho Fizz

45mls----------------------------------Gin( 琴酒 )

15mls-----------Mojito Puree ( 樂比常溫摩奇多果泥 )

Top up tonic ( 通寧水 ) 

Slice of Cucumber ( 片狀小黃瓜 )

L i tch i in my k i tch i  

Secret Garden

40mls--------------Lychee Puree( 樂比常溫荔枝果泥 )

20mls-------Elderflower Syrup( 維尼接骨木花利口酒 )

40mls--------Grapefruit puree( 樂比冷凍葡萄柚果泥 )

10mls----------------Lemon Juice( 樂多 100% 檸檬汁 )

Top up soda ( 蘇打水 )

30mls----------Strawberry Puree( 樂比常溫草莓果泥 )

45mls------------Pineapple Juice( 樂多 100% 鳳梨汁 )

30mls--------------Cane sugar Syrup( 維尼甘蔗果露 )

15mls-----------------------------Egg White(蛋白)

30mls----------------Lemon Juice( 樂多 100% 檸檬汁 )

Handful of Mint( 少量的薄荷 )
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Mango Tango

60mls--------------Mango Puree ( 樂比常溫芒果果泥 )

40mls----------------Lemon Juice (樂多100%檸檬汁)

20mls-------------Cane sugar Syrup ( 維尼甘蔗果露 )

30mls----------------------Mineral water (礦泉水)

1/4 of Lemon Grass ( 檸檬草 )

30mls---Spiced Coconut(樂比冷凍椰子果泥(經辣椒調味))

Le Femme

PlusSixtyFive

60mls---------------------Mineral water ( 礦泉水 )

30mls---Strawberry & Basil Puree(樂比冷凍羅勒草莓果泥)

15mls---------------Lemon Juice ( 樂多 100% 檸檬汁 )

10mls-------------Cane sugar Syrup ( 維尼甘蔗果露 )

45mls---------Pineapple Puree ( 樂比常溫鳳梨果泥 )

Sliced Old Ginger ( 老薑片 )

Sliced Orange Peel ( 橙皮 )

20mls---------Fresh Orange Juice( 樂多 100%柳橙汁 )

10mls----------------Lemon Juice( 樂多 100%檸檬汁 )

10mls--------------Cane sugar Syrup(維尼甘蔗果露)

10mls----------Grenade Puree ( 樂比冷凍紅石榴果泥 )
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來到台南東區勝利路，會發現在一排民房中有一

棟黑色系帶有時尚簡約感的建築非常搶眼，它就

是在去年底才剛開幕的「ChuChu Pâtisserie」，

它是台南有名「轉角餐飲事業」新成立的法式甜

點門市，地面上的小螞蟻讓人好奇的一路跟著從

門口走到蛋糕櫃，有趣別出心裁的設計，讓人耳

目一新，店內主打塔類，所有商品都是每天手工

限量製作，用料實在又好吃，這些產品的堆手是

來自店內的西點主廚甘明祥師傅。

甘師傅說會開這間店的原因是老闆以前常跑法

國，想把法國原汁原味的東西帶進來，但怕太道

地，台灣人不能接受，所以將法國的菁華與特色

融入在糕點裡，糕點多以水果為主軸，甘師傅說

台灣是聞名世界的水果王國，一年四季我們都能

吃到又香又甜的各色水果，這個得天獨厚的幸福

一定要融入在自己創作的甜點裡，蛋糕櫃裡的甜

點每一個都讓人垂涎欲滴，店內主打塔類的其中

一個原因，是因為店裡有一部份客源是年紀稍長

的客人，對幕斯的接受度太不高，喜歡吃起來可

以咀嚼又有口感的滋味，但是不只年長的客群，

ChuChu 店內的年輕人也常的多，可以說是老少

咸宜。

甘師傅不只是對產品本身要求，就連裝食物的底

盤也是下足功夫，甘師傅選用的是日本的銀製底

盤，因為當初去日本的時候不知道為什麼覺得它

們的甜點好像都特別漂亮，觀察很久之後才才發

現是底部的關係，因為透過打光盤子的底部會是

亮的，反射回來造成產品本身更亮麗，甘師傅就

是有著過人的美感與創造力，所以店內每個產品

都是精心之作。

甘師傅也特別介紹了 ChuChu 三款超人氣商品 :

1. 台南 ChuChu Pâtisserie。2. 店內裝潢設計走單色系質感簡約風格。3.牆壁走紅磚帶有復古風格。

品味法國風情

地址 :台南市東區勝利路 51 號  電話 : 06-2757866
FB:https://www.facebook.com/ChuChuTainan/

ChuChu Pâtisserie
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檸檬塔 : 有別於一般檸檬，一般都是買檸檬來

榨，我們是連皮一起榨，為了讓它的檸檬香味

更重，這樣子它的酸度比較高，再加入嘉麗寶

33.1% 絲絨純白巧扣，甜度不會太高，又可以降

低刺激的酸度，於是試過後發覺這樣酸度有甜味

也夠，口感特佳。

香蕉巧克力塔 : 巧克力跟醬料是分開來的，上面

是巧克力慕斯，下面是香蕉的起司塔，事前也特

別處理過香蕉，選用熟度剛好的品質，香蕉與巧

克力非常的搭，甘師傅比較不喜歡單一製作巧克

力，他想表現的是香蕉的味道，所以不挑選特別

濃厚的巧克力製作，而是選用嘉麗寶 70% 頂級苦

甜巧克力鈕扣，稍帶苦酸味，加上香蕉的比例又

夠，味道就會呈現出來，讓人每口吃下都有不同

驚奇，咀嚼下去的口感與化口性絕佳，這份產品

反而是更受男性的歡迎。焦糖洋梨杏仁塔 : 這個

產品的構想是當初去日本吃到一家店裡的洋梨杏

桃塔，吃完覺得真的很好吃，回台後苦心專研，

做出適合國人口味的味道，如果單純上面都是

洋梨跟杏桃的餡料，怕會覺得吃起來太酸，所

以加了一點焦糖，想要有一點驚奇幸福口感，焦

糖是蠻合適的東西，加進去後杏桃該有的酸度跟

洋梨該有的脆度，再加上焦糖慕斯，跟自製的杏

桃醬，杏桃醬有刻意讓他酸度提高，但塗抹的程

度沒有很多，希望客人在吃的時候，偶爾可以刺

激到它的味蕾，因為單純杏仁餡它的甜度會比較

高，所以在吃的時候就好像在吃水果塔的感覺。

有著如此好手藝的甘師傅也沒因此停下腳步，還

是定期會去國外學習進修提升自己的實力，在甘

師傅的努力之下 ChuChu Pâtisserie 已經在當地

有著不小的名號，也成為許多喜愛甜點的人必去

光顧的優質店家。

1. 檸檬塔。2. 香蕉巧克力塔。3.焦糖洋

梨杏仁塔。4.店內陳列的商品非常豐富。

5.ChuChu Pâtisserie 甜點主廚甘明祥師傅。
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