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壹●前言 

 

一、研究背景 

    餃子的起源，在距今約一千五百年前的魏晉南北朝，就有被稱之為『餛

飩』的水餃，由於形狀、肉餡廣受大眾喜愛，所以在短時間成為眾所皆知的美

食，但其實餃子因地區稱謂之不同，名稱很多，有水餃、角子、餃兒、煮餑

餑、扁食、水點心、元寶等，已有悠久的歷史。 

    宋、元之際，水餃又名為「角子」，主要在江南的汴京、臨安等地的市場中

可看見以水晶餃和燕餃等形式出現。對於現代人的生活忙碌，在日常飲食方式

與處理食物的時間，都力求效率又簡易為原則，食用微波加工食品對許多上班

族都是不可或缺，冷凍食品的發展已日趨進步，雖然不至於演變為食品的主

流，但在日常生活中佔有一席之地。 

 

二、研究動機 

    「餃子」餃子作法有很多種，有水煮、蒸、煎、炸、 微波等。現在最普遍

就是傳統餃子，隨時可以買現成的，外賣店也常看到，比較沒什麼變化，最近

冷凍食品受到大眾的喜愛，因為方便烹調、隨時可以吃、不用太多時間準備材

料，所以選擇了冷凍水餃，我們延伸為餃子，吃起來方便，經本組組員討論，

決定烹調方式為「炸」來做研究。我們現在外面賣的餃子內餡大多都包豬肉、

高麗菜居多，已經吃到稍微有點膩了，所以我們決定把內餡改為有烹調過的蛤

蜊，蛤蜊會用不同醬汁下去炒，再包進餃子皮裡面下去炸，試試不同的風格。 

 

三、研究目的 

 (一)探討以番茄肉醬、沙茶九層塔、醬油製作餃子成品『香味』的影響。 

 (二)探討以番茄肉醬、沙茶九層塔、醬油製作餃子成品『色澤』的影響。 

 (三)探討以番茄肉醬、沙茶九層塔、醬油製作餃子成品『口感味道』的影響。 

 (四)探討以番茄肉醬、沙茶九層塔、醬油製作餃子成品『購買意願』的影響。 
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貳●正文 

一、文獻架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 1 餃子文獻架構圖 

 

二、中國麵食 

 

(一) 中國麵食的歷史: 

    麵條是我國常見的傳統麵食，歷史悠久，源遠流長，馳名世界。據史料記

載，最早的麵條可追溯到距今一千九百多年前的東漢。在東漢一書中載有立秋

勿食煮餅及水溲餅之語，據考證水溲餅、煮餅是中國麵條的先河。魏晉時稱湯

餅。南北朝時稱水引餅或水引麵。漢載有：蒸餅、湯餅、金餅、索餅之屬，皆

隨形而名之也。        

    做法是用手將麵團搓成筷子粗細，食用前用手撚成如韭菜葉樣子，入沸水

煮熟，類寬麵條。     

    中國人吃麵的習慣由來已，久古人甚至將麵條叫飯，而大米、小米做的飯
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則叫做米飯區分。吃麵不僅飽食，也有民俗意義，常用祝福新生嬰兒長命百

歲，中國人過生日少不了吃麵條，因此麵條又稱長壽麵，因為麵條又長又薄

（薄的意思是瘦，瘦則與壽同音），故生日吃長壽麵成為習俗，而長壽麵就是我

們俗稱的麵條或壽麵。 (參考資料:佳禾麵鋪

http://www.3909393.com.tw/other/index.aspx?shop=jiahe&kind=10&kind2=10) 

 

(二) 麵食的種類 

 

    1.陽春麵 

    陽春麵又稱光面，即清湯麵，陽春一詞的由來，據辭海釋：農（陰）曆十

月為小陽春，市井隱語逐以陽春代表十。陽春麵只有湯頭沒有澆頭（配料），可

用任何麵條，如龍鬚麵、細面、小寬面、中寬面，都稱陽春麵。 

   2.貓耳朵 

   貓耳朵在太原地區俗稱圪飥兒或圪飥，並不叫貓耳朵，是一種基本的家常麵

食，因為所製作的產品小巧，而外形又很像貓耳朵的樣子，故稱之為貓耳朵。 

   3.刀削麵 

   刀削麵又稱削麵，在素食說略中載有削麵：面和硬，須多揉，越揉越佳，做

長塊置掌中，以快刀削細長薄片，入滾水煮出，用湯或鹵澆食，甚有別趣。” 

   4.伊府麵（速食麵） 

   它是一種油炸的雞蛋麵，因民間廣泛的流傳與改良，已傳至世界各地。 

   5.撥魚麵 

   撥魚面又稱剔尖，是流行於山西民間的一種水煮面，是將軟麵團用撥的方式

來製作，撥魚在民間多用高粱粉、蕎面粉、小豆粉、綠豆粉、玉米麵等混合製

作，目前大都用麵粉為原料。 

   6.刀切麵 

   刀切麵又稱切麵，刀切麵的料相當廣泛，除常用的麵粉外，尚可加入豆粉、

蕎麥、麥、高梁以及粗細雜糧（如小米、玉米）等。(參考資料:佳禾麵鋪

http://www.3909393.com.tw/other/index.aspx?shop=jiahe&kind=10&kind2=10) 

 

三、餃子的探討 

 

    (一)餃子的由來：早在距今約一千五百多年前的魏晉南北朝時代，就有被

稱為「餛飩」餃子，由於「餛飩」造型特殊且味鮮料美，因此迅速風靡全國。

http://www.3909393.com.tw/other/index.aspx?shop=jiahe&kind=10&kind2=10
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後來餛飩改變了外貌，由餃子奇特的月型模樣而流傳迄今。至宋、元之際，水

餃又名為「角子」或「角兒」，主要在江南的汴京、臨安等地的市場中販售，以

及水晶餃及燕餃等形式出現。明朝以降，因此北方人讀角作「矯」，所以又稱

「餃」，並將其納入春節時令產品，其中以椿樹餃子最受喜愛。到了清代以後則

改名為諺語。在當時著名的食譜《調鼎集》裡，記載了幾種餃子的作法。  

   (二)餃子的製作注意事項: 

    1.餡料的肉大力摔打使肉質更佳有彈性。高麗菜加鹽待水分瀝出將水擠乾。 

    2.餃皮在擀成圓形薄片，其麵皮外圍要比中央薄，包餡後才不會接合處太

厚，造成接合處不易煮熟。煮水餃不要用大火，以免餡料將餃皮撐破而漏出。 

    3.煮餃子最重要的就是需要掌握火候，尤其對於從冰箱剛取出來的餃子，

不要提前太長時間拿出來，餃子會解凍，可能粘連在一起。 

   (三)餃子的製作方法: 

    1.將絞肉及所有材料加一起揉捏完成後調味。 

    2.將饀料包入餃皮中，黏合時在水餃皮的邊緣沾少許的水並黏緊。 

    5.將包好的餃子放入鍋中煮熟即可。 

   (四)餃子的烹調方式：  

    1.鍋內煮水沸騰後，放入餃子。  

    2.滾三次加三次的水，每次的水大概一杯，攪拌時要同一方向，不然水餃

的湯汁會跑出來。  

    3.煮到外皮膨脹、浮起即可。  

    4.將包餡好之餃子以中火油炸，待熟後上色即完成。 

 

四、調味料的介紹 

 

 (一)調味料的種類 : 

    1.番茄肉醬:番茄肉醬，音譯為波隆那肉醬，是發源於義大利波隆那，以肉

和蕃茄為主原料製作的醬。 

    2.沙茶:色澤淡褐，呈糊醬狀，具有大蒜、洋蔥、花生米等特殊的複合香

味、蝦米和生抽的複合鮮鹹味，以及輕微的甜、辣味。 

    3.醬油:製造醬油一般以大豆為主要原料，加入水、食鹽經過制麴和發酵，

在各種微生物繁殖時分泌的各種酶的作用下，釀造出來的一種液體。 

    4.鹽:文明建立在用食鹽儲藏食物的基礎上。可以醃制儲存食物。在歷史

中，食鹽很難製取，因此被當珍貴的貿易物資。 
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    5.香油: 廣義的香油指烹調中用於增加食料香味的食用油 

(二)調味的意義: 

    因為大部分的人都吃傳統的原味，比較少在改變內餡與調味，所以我們試

著用不同的調味料及以先將內線炒熟在包入餃子內來改變水餃的味道。  

五、餃子食譜: 

 

 書名 出版社 材料 調味料 加入

海鮮  

1 簡餐五國風味 旗林文化 絞肉/青江菜/筍子/

香菇/韭菜/餃皮 

酒/醬油/麻油/胡椒/水 否 

2 包餃子真簡單 邦聯文化 鮮香菇/洋菇/菠菜/

豆腐/薑末/餃皮 

香菇/素蠔油 /白胡椒

粉/香油 

否 

3 餡料大集合 楊桃文化 冬筍/香菇/豆干/紅

蘿蔔/澄粉皮/餃皮 

素高湯/素蠔油/香菇

粉/細砂糖/太白粉水 

否 

4 阿芳的 3 杯麵粉 

72 變 

台視文化 冷水麵糰/手粉/绞

肉/青韭菜/餃皮 

鹽/香油/白胡椒粉 否 

5 米麵食 生活家 中筋麵粉/絞肉/青

蔥/薑/餃皮 

鹽/醬油/味精/香油 否 

6 型男大主廚 三立電視 虱目魚片/奶油起

司/洋蔥塊/餃皮 

青醬/鹽 是 

7 水餃蒸餃煎餃大

收錄 

楊桃文化 旗魚/紅蘿蔔/薑/蔥

/絞肉/青豆仁/餃皮 

鹽/雞精粉/細砂糖/白

胡椒/香油 

是 

8 健康家常煮 40 道 培根文化 豬絞肉/蔥/餛飩皮/

蒜 

麻油/鹽/胡椒/辣油/醬

油/白醋/糖 

否 

9 阿基師偷吃步 台視文化 高麗菜/絞肉/餃皮 麻油 否 

10 四季食譜 民生報社 香椽茶/絞肉/餃皮 鹽/沙拉油 否 
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六、研究架構 

(一)研究架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(三) 研究設計 

 

 

一、研究菜餚：餃子。 

 

二、實驗方法：實驗步驟及說明如下。 

 

 1.步驟一:以餃皮、餡料、醬汁製作餃子之差異。 

 2.步驟二: 做出實驗成品並拍照，紀錄。 

 3.步驟三: 進行實驗比較與討論出研究之結果，做出結論。 

 

(三)研究變項 

   

   1.自變項:醬油、番茄肉醬、沙茶九層塔。 

2.實驗: 餃子。 

3.依變項:不同醬汁製作餃子比較口感、色澤、香氣的差異性。 

 

(四)研究工具 

 

 

自變項 

醬油 

番茄肉醬 

沙茶九層塔 

控制變項 

餃皮 

蛤蠣 

實驗 

餃子 

依變項 

口感 

色澤 

香氣 

購買意願 
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一、實驗食譜 

 主材料 材料 作法 

醬 

油 

豬絞肉 

蛤蠣 

高麗菜 

九層塔 

番茄肉醬 

沙茶 

醬油 

餃子皮 

蔥/蛤蠣/醬油/

鹽 /香油 

1.將九層塔、高麗菜、洋蔥、蔥切細末，絞肉剁

細，蛤蠣川燙後將肉從殼裡挖出備用。 

2.番茄肉醬之餡料:將絞肉加入調味料適量(香油、

鹽)及蔥、高麗菜一起揉捏摔打完成備用；醬油之

餡料，將絞肉加入調味料適量(醬油、鹽、香油)

及蔥、高麗菜一起揉捏摔打完成備用；沙茶九層

塔之餡料:絞肉加入調味料適量(鹽、沙茶、香油)

及蔥、高麗菜、九層塔一起揉捏摔打完成備用。 

3.將內餡以三種不同調味料炒熟後放置備用。 

4.將內餡與蛤蠣包入餃皮內，黏合時在餃皮的邊

緣沾少許的水並黏緊。 

5.將包好的水餃放入鍋中炸熟即可。 

番 

茄 

肉 

醬 

蔥 /蛤蠣 /番茄

肉醬/香油/鹽/

粗黑胡椒粒 

沙 

茶 

九 

層 

塔 

 

蔥//蛤蠣/沙茶/

胡椒/九層塔 

 

二、實驗設備 

1.爐台-進行烹調實驗之設施。 

 

圖 3-2 爐台 

三、實驗器具 

1.平底鍋烹煮餡料的用

具 

2.沾板、菜刀-用於切割食

材 

3.濾網-撈取餃子的用

具 

4.夾子-用來夾取餃子

的用具 

    

圖 3-3 平底鍋 圖 3-4 沾板、菜刀 圖 3-5 濾網 圖 3-6 夾子 

 



以不同醬汁製作餃子之探討 

 8 

5.菜鏟-用於烹調餃子

之器具。 

6. 量匙-用於量調味料之

器具。 

7.炒鍋-用於油炸餃子

之器具。 

8. 漏勺-用來撈起餃子

之器具。 

    

圖 3-7 菜鏟 圖 3-8 量匙 圖 3-9 炒鍋 圖 3-10 漏勺 

9.配菜盤-用於盛裝材

料之器具。 

10.馬口碗-用於盛裝調味

料之器具。 

11.平盤-用於盛裝成

品之器具。 

12.鋼盆-用於摔打絞肉

之器具。 

    

圖 3-11 圖 3-12 馬口碗 圖 3-13 十吋圓盤 圖 3-14 鋼盆 

 

三、實驗流程 

 

(一）準備餃子的內餡 

         

    高麗菜            蛤蠣           豬絞肉          九層塔            洋蔥 

                 

      蔥           將蔥、洋蔥、高麗菜、豬絞肉、九層塔切細末，蛤蠣川燙取蛤蠣肉。 
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(二)準備三種醬料： 

                          

             醬油                  沙茶                  番茄肉醬 

(三)：爆炒餡料: 

             

         以洋蔥爆香              加入絞肉待熟後         加入調味料拌均取出備用 

                          

              醬油餡                沙茶九層塔餡            番茄肉醬餡 

(四)將餡料包入餃皮中再去油炸: 

                 

餃皮外圍沾水    對折整型    油溫 160 度油炸    醬油餃     沙茶九層塔餃   番茄肉醬餃 

(五)將已煮好的香酥餃子盛盤拍照 

          

            醬油餃                  沙茶九層塔餃                 番茄肉醬餃 
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參●結論  

 

  根據研究方法與實驗結果，綜合整理得到以下四點結論: 

   (一)在香氣部分: 

       我們發現沙茶九層塔餃比醬油餃及番茄肉醬餃還要香，是因為餃子中有  

加入九層塔，九層塔營養成分中的蛋白質、脂肪和芳香精油增加餡的香味。 

 (二)在色澤部分: 

我們發現番茄肉醬餃的顏色會比醬油餃及沙茶九層塔餃的顏色較鮮豔，

看起來比較可口。 

   (三)在口感部分: 

我們發現沙茶九層塔餃吃起來較好吃，是因為有九層塔的味道也比較營

養。 

 (四)在購買意願部分: 

研究結果發現有達到六成以上的品評者在接觸產品以後願意花錢購買沙

茶九層塔餃。 
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