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（法語：croissant），又稱羊角麵包

或新月麵包，音譯稱作可頌，傳說牛角

麵包起源於奧地利維也納的一家糕點

店，用來紀念奧斯曼帝國的撤軍。當

時，軍隊決定在夜間偷襲維也納，然而

被當地麵包房早早起來的麵包師傅們發

覺。他們拉響了全城警報，從而使敵方

的偷襲以失敗而告終。為了紀念這次勝

利，麵包師傅們把麵包做成了號角的形

狀，這種形狀也很近似於鄂圖曼帝國旗

幟的標誌。

法語：Biscuit rose de Reims，是法

國蘭斯的特產，也是全世界歷史最為古

老的餅乾之一。蘭斯玫瑰餅乾起源於

17 世紀末的蘭斯，麵包師為了利用烤

焗兩個批次麵包之間焗爐裡的餘溫，構

思出特製的麵團，並將它烤焗兩次。提

煉出來的胭脂紅混入到麵糰之中，烤好

後再灑上砂糖，從此蘭斯玫瑰餅乾正式

誕生。

（法語：galette des Rois），是法

國人在每年 1 月 6 日天主教主顯節前後

食用的一種圓形餅狀蛋糕，由千層酥加

上杏仁奶油內餡烤制而成，相傳古羅馬

時代的農神節，當時羅馬人在節慶的宴

會上在糕點中放置蠶豆，分給奴隸，吃

到蠶豆者成為「一日國王」，享受一天

的特權。大部分法國人在 1 月初的親朋

聚會中仍會分食國王餅，吃到「蠶豆」

者成為幸運兒，得到他人的祝福。

可頌

蘭斯玫瑰餅乾

國王餅

Délicieux

Tehmag food

戀上法國烘焙美味

在法國，所有跟吃飯有關的事，都被當成聖禮一樣備受重視，因為它同時提供了

兩種最受讚賞的美學享受，美食與交談，乳酪、紅酒、棍型麵包更是餐桌上永不

可缺少的神聖三位一體，酌上一口 1945 年份 Chateau Latour 紅酒，嚼入夾著

Vacherin 或乳酪王中之王 Brie de Meaux 的法國麵包，齒香間流竄的絕對是對

美食的最高讚賞與品味。

法國美食的特色在於使用新鮮的季節性材料，加上廚師個人的獨特的調理，完成

獨一無二的藝術佳餚極品，無論視覺上、嗅覺上、味覺上、觸感、交感神經上，

都是無與倫比的境界，而在食物的品質服務水準用餐氣氛上，更要求精緻化的整

體表現。
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（Beignet）是一種法式無孔甜甜圈。

它的彈性口感類似於油條。在美國，這

種食品經常能在紐奧良找到，美國人也

常常把它與紐奧良聯繫在一起。不同口

味的貝奈特餅（帶有蝦或小龍蝦餡）也

被當作是一道開胃菜。甜的貝奈特餅味

道像牛利酥。

（法語：baguette，）法式長棍麵包

通常做成外形稍微自由變化的麵包條，

透過一連串的折、捲的動作成形，放在

鋪上布的籃子內或一排排放在沾滿麵粉

的麵糰發酵布上發酵，然後直接放在法

國麵包專用爐裡烘烤，或使用能夠維持

法式長棍麵包造型的特製帶孔烤盤烘

烤，熱可以透過開孔傳導。一般美式法

國麵包的油脂成分高很多，放在旋風烤

箱烘烤，而不是使用法國麵包專用爐。

（法語：quiche）是以雞蛋揉合牛奶

或鮮奶油製成的糕點，為法國傳統爐烤

佳餚。它的派皮通常先經盲烤，再加入

其他食材。熟煮的碎肉、蔬菜或起司等

食材，則在送入烤爐前混入蛋液中，一

同加熱。法式鹹派沒有上層派皮，被歸

類為開放式餡餅，但它可以以番茄切片

或派邊餡料裝飾、豐富菜色。依當地風

俗或個人習慣不同，法式鹹派在早餐、

午餐或晚餐皆有人食用。

貝奈特餅 -柏林甜甜圈

法式長棍麵包

法式鹹派

 C'est Si Bon!
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烘焙
地圖

新北市是臺灣本島最北的城市，

總面積達二千多平方公里，幅員

遼闊，市內北海岸與東北角海岸

擁有豐富的海景奇觀及海岸風光，

每逢夏日，海上盡是弄潮張帆的

人潮，整條綿延的山海線，銜接

成臺北人最鍾愛的黃金旅遊路線，

該市風景名勝之多，為全臺之冠，

如著名的觀音山風景區、九份、

淡水、東北角、野柳、板橋林本

源園邸、鶯歌陶瓷、三峽老街等

各類風景及名勝古蹟、風光特殊令

人無不嚮往。

新北市跟世界文化交流做交會，

使得烘焙藝術變得更加繁複，充

滿特色烘焙商品也紛紛在這出現。

姜禮明
嘉麗寶巧克力黑吐司

淡水區大忠街 41 巷 42 號

米琪淋乳凍蛋糕
大泡芙

新北市萬里區瑪鍊路 69 號

香帥蛋糕
經典芋泥卷

http://www.scake.tw/default.php

糖坊食品
牛軋糖

新北市新店區中正路 503-1 號

晶帥食品
豆塔

新北市三重區三和路四段 20 巷 16 號 1 樓

彼得潘烘焙坊
巧巴達麵包

新北市林口區文化一路一段 135 巷 7 號

小潘蛋糕坊
鳳凰酥

新北市板橋區中正路 135 巷 11 之 1 號

喆喆品味
牛軋糖

新北市中和區永和路 191 巷 1 號 3 樓

新北市 -烘焙美食

8 Tehmag food 9



雜糧粉系列應用在烘焙產品上優點很多，除了讓做出來的麵包或西點餅乾有濃

濃香味，同時也讓身為烘焙師的你我，有更大的施展空間，操作方便，口味容

易變化，很快的能夠為消費者提供，好吃又富健康的美味麵包。因為雜糧粉中

含有豐富的穀物，小麥、亞麻籽、芝麻、葵花籽、燕麥、大豆，可以補充身體

所需膳食纖維、維生素 B 群礦物質等，製作時，如果再添加一些堅果核桃，神

仙果或水果乾，更是好吃，可說是消費者購買的第一選擇，店家賺錢的好利器。

雜糧黑豆

雜糧餅乾

雜糧分享麵包

雜糧甜甜圈

雜糧小點

多穀雜糧麵包

雜糧三明治

雜糧法國長棍

蜜香雜糧吐司

雜糧蛋糕

歐式雜糧吐司

桂圓雜糧

荷蘭的百年歷史公司 Zeelandia，是歐洲最大的烘

焙原料製造商之一，商品暢銷世界五十餘國。該

公司之生產設備類部電腦化，品質穩定，優秀的頂

尖人才不斷研發，持續推出創新產品。

Zeelandia 已通過 ISO9001 與 HACCP 的專業食品

認證，無論是品質或是安全，Zeelandia 食品都是

您選擇食材的最佳選擇。

特色：穀物多，富咬感，色澤深，麥香味佳，   

      較傳統制法節省約一半的時間。

添加量：對麵粉 10-30%

應用：麵包、餅乾、饅頭

規格：5 公斤 / 箱；10 公斤 / 袋

36雜糧粉看我 變

10 Tehmag food

荷蘭雜糧麵包粉

Multi Grain Bread Mixes
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養生健康雜糧雜糧球

雜糧棒雜糧焙果

雜糧麥香麵包雜糧無花果麵包

五穀雜糧雜糧水果

雜糧麻花捲雜糧餅乾

雜糧楓糖zeelandia 雜糧應用

雜糧饅頭瑞塔納雜糧

竹炭雜糧雜糧麵包

雜糧黑豆沙麵包雜糧吐司

雜糧鳳梨棒雜糧核桃

雜糧餐包雜糧乳酪

養生堅果吐司雜糧紫米

13

雜糧粉內富含多種穀物和膳食纖維，健康與美味兼具的美食，可變化

多種應用，Zeelandia 雜糧粉，穀粒多、色澤深，風味絕佳。

Multi Grain 
12 Tehmag food



日本田中大理石

品牌故事
Tanaka Foods

田中 (TANAKA) 公司，是大理石麵包 (Flour Sheet) 的創始者。以高超的技術和創造力，為

業界持續開發新商品。憑藉熱情與技術，田中公司將大理石內餡裹入麵糰，折疊出絕美的層

次，自十餘年前上市起即大獲好評，現今烘焙業界更給它莫大的肯定與讚美。

田中公司大理石麵包擁有最大的市佔率，雖有許多廠商跟隨田中公司產製大理石麵包，但田

中公司仍以獨到的技術，持續保持市場第一的領先地位。
發芽
半個世紀前，田中善三郎為了要締造美味且安全可口的創意糕點，經過多翻

研究，發展出一種融合了西洋麵粉團與餡料的小點，讓餡料融合在麵團中，

每一口都能嚐到麵團與餡料互相搭配的美味，然而礙於當時技術的發展，餡

料與麵團且不易均勻散佈，也曾在餡料中添加油脂，雖然改善的均勻散布的

問題，卻因油脂過多，讓麵團與餡料容易剝落，口感不但較差，對於食用者

健康也有影響．經過多次改良之後，終於發展出【Flour sheet】這款大量使

用澱粉製造而成的餡料，不但能充分融合在麵團中，也能均勻散佈，此款餡

料還能釋放水分，讓隔夜的麵團也能充滿水分保持柔軟，甚至更佳可口，這

款新奇麵包推出後，馬上引起日本市場注目，成為消費者新寵兒，隨著日本

經濟起飛，田中善三郎也成立了田中食品興業所，透過專有技術與科學化量

產後，日本坊間也紛紛賣起此款麵包，至今在日本仍造成一股強大流行風潮，

遲遲無法退燒！到現在如果你到日本旅行、還可能有機會看到日本人在大理

石麵包出爐時間大排長龍呢。

傳承

一層一層的巧克力餡，自中心點擴散，與麵團融合譜出柔軟可口好口味，從

第一口咬下，幸福就在嘴裡蔓延開來；德麥食品為了讓消費者能品嚐這般幸

福口感，特別引進此款麵包，並取名為【大理石麵包】，呼應外在層層交替

美麗花紋樣貌，將原僅屬於日本的專門享受，傳到台灣這塊土地了。

日本田中公司類廠約有 

600 多人，致力於大理

石系列產品新口味的開

發，不斷的推陳出新，

而在品質的要求上更是

嚴格。在田中公司我們

看見了「堅持品質，近

乎苛求」。

14 Tehmag food

Tanaka Foods

TANAKA  FOOD 
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金爵獎會後報導

第 21 屆金爵獎國際調酒大賽今年共有來自 21 個國家、1122 位選手參賽，此次參加的人數為歷年最多，此

次比賽規則採取國際調酒比賽標準，比技藝、口感外，還須考學科及聞酒，選手須具備專業的調酒技術及

知識，主要的口感評分標準包含芳香度、色澤、口感、酒整體性，可以說是非常的全面。

德麥食品與國際接軌，德麥代理的法國維尼利口酒，也是各競賽組別指定使用品牌，因為維尼酒廠嚴格挑

選最頂級的水果品種，再加上各類植物的根、葉、皮、花、果實和種子等，創造出超過 45 種的口味，讓

維尼酒廠所生產的利口酒及果露，都能擁有最高的豐富性與獨特香味，更使得維尼利口酒，成為全世界獲

獎最多的利口酒品牌，

德麥食品也是此次比賽中的贊助商，不但提供了多樣展示佈置物，也提供優質的產品讓選手們沒有後顧之

憂盡情揮灑才華。

職業大專創意茶酒組第一名

運用維尼黑醋栗利口酒加

日月潭台茶 18 號調製

職業大專創意茶酒組第三名

運用維尼蘆薈利口酒加

東方美人茶調製



Michel Willaume出生於法國，曾與多位世界知名西點大師一起

鑽研，並獲得法式西點大師的封號，參加各種

國際西點比賽，在紐約美食節中獲得第一名，

法國里昂的西點大賽中獲得世界冠軍的頭銜。

Michel 也透過 Dobla 與巴塞隆納 EPGB 學校的

合作關係，培育了許多新秀師傅，也到世界各

地旅行開發產品及做講習。

深入研究古典歐式傳統西點的 Michel 師傅，此

次也特別帶來充滿創意的西點產品，早在講習會

開始前位置就已被搶至一空，全省北中南巡演，

三場講習場場爆滿，夾帶超高人氣，搭配有著豐

富變化的巧克力裝飾 Dobla，Michel 師傅也為

大家帶來了最棒的 Chocolate Moments。

Dobla
世界冠軍西點講習

10
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材料名稱             重量 (g) 

杏仁覆盆子餅乾

1. 飛雪金磚奶油 ..........180

2. 覆盆子粉 ...............30

3. 鹽 ......................3

4. 大日本明治上白糖 ST....135

5. 杏仁粉 .................45

6. 全蛋 ...................75

7. T55專用粉(1)...........90

8. T55專用粉(2)...........90

材料名稱             重量 (g) 

紅椒覆盆子果凍

1. 樂比覆盆子果泥 ........260

2. 樂比紅甜椒果泥 ........130

3. 純真龍眼蜂蜜 ...........60

4. NH果膠粉................8

5. 大日本明治上白糖 ST......8

材料名稱             重量 (g) 

法式蛋白霜

1. 蛋白 ..................100

2. 大日本明治上白糖 ST....100

3. 馬卡龍專用糖粉 .........75

材料名稱             重量 (g) 

巧克力奶醬

1. 卡地亞動物鮮奶油 ......150

2. 全脂牛奶 ..............150

3. 蛋黃 ...................60

4. 大日本明治上白糖 ST.....30

5. 嘉麗寶 66.8% 巴西單一產區

   巧克力 ................120

材料名稱             重量 (g) 

覆盆子果醬

1. 樂比冷凍覆子 ..........300

2. 覆盆子粉 ...............30

3. 鹽 ......................3

4. 大日本明治上白糖 ST(1).150

5. 葡萄糖漿 ...............72

6. 大日本明治上白糖 ST(2)..75

7. NH果膠粉................3

8. 樂多 100% 檸檬汁 ........18

紅
色
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想
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材料名稱             重量 (g) 

椰子芒果海綿蛋糕

1. 椰子粉 ................115

2. 鷹牌高筋麵粉 ...........50

3. 大日本明治上白糖 ST....112

4. 蛋白 (1).................75

5. 樂比椰子果泥 ...........25

6. 蛋白(2)................225

7. 大日本明治上白糖 ST....125

8. 芒果丁 ................200

9. 椰子粉 .................35

材料名稱             重量 (g) 

香料芒果奶醬

1. 樂比芒果果泥 ..........300

2. 蛋黃 ...................90

3. 全蛋 ..................110

4. 大日本明治上白糖 ST.....75

5. 飛雪金磚奶油 ..........145

6. 金牌吉力丁粉 ..........4.5

材料名稱             重量 (g) 

焦糖慕斯

1. 蛋黃 ..................160

2. 全蛋 ...................65

3. 大日本明治上白糖 ST....120

4. 水 .....................80  

製作方法

1. 混合蛋黃、蛋、糖與果泥

2. 混加熱至 85ºC，加入已泡好

吉利丁後降溫至 38ºC

3. 加入室溫奶油後均質

4. 冷藏降溫後倒在椰子果凍上，

   冷凍 

製作方法

1. 混合蛋黃、蛋、糖、水 , 以隔水

   方式加熱攪拌至 82/84°C

2. 直接快速打發

3. 趁熱混和其他原料

材料名稱             重量 (g) 

椰子果凍

1. 樂比椰子果泥 ..........500

2. 大日本明治上白糖 ST.....30

3. 寒天 ....................4

4. 金牌吉利力粉 ............8

印
度
風

G
O
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材料名稱             重量 (g) 

榛果餅乾

1. 飛雪金磚奶油 ..........180

2. 鹽 ......................3

3. 大日本明治上白糖 ST....135

4. 榛果粉 .................45

5. 全蛋 ...................75

6. T55 法國專用粉 .........90

7. T55 法國專用粉 ........350

材料名稱             重量 (g) 

榛果奶醬

1. 全脂牛奶 ..............100

2. 金牌吉力丁粉 ..........3.8

3. 嘉麗寶 50% 榛果醬 ......670

4. 卡地亞動物鮮奶油 ......330

製作方法

1. 吉力丁泡好備用

2. 牛奶加熱至 85類C 後加入吉利

   丁，加入榛果醬後乳化拌勻

3. 加入打發鮮奶油，入模冷凍

製作方法

1. 吉力丁泡好備用

2. 鮮奶油煮開後加入吉力丁

3. 糖煮焦化後加入熱鮮奶油

4. 加入白巧克力均質乳化

5. 加入 70ºC 鏡面果膠後均質

6. 冷藏備用，使用溫度 20/22 ºC

材料名稱             重量 (g) 

焦糖白巧克力鏡面

1. 大日本明治上白糖 ST....150

2. 卡地亞動物鮮奶油 35%...270

3. 金牌吉力丁粉 ..........8.5

4. 嘉麗寶 33.1% 絲絨白巧克力

   .......................295

5. 耐凍鏡面果膠 ..........180

材料名稱             重量 (g) 

榛果脆餅

1. 黃金蕎麥脆片 ...........67

2. 嘉麗寶50% 榛果醬......210

3. 嘉麗寶 39% 阿里巴牛奶巧克

   力 ....................135
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