
1.此道菜是非常養生健康的料理，採用台中和平

鄉當季水果甜柿搭配苗栗的茶花油及桂花醬，以

及 客家福菜、高麗菜乾和新鮮蔬菜拌炒成的客家

風味無負擔料理。 

2.此道菜利用客家滷紅糟肉的方式，再加入水果

酵素軟化，另外添加菊花而增加特別的香氣。 

3.利用客家梅干菜的特有的香氣結合在地水果水

梨和洛神花，以及客家代表性的柿餅搭配鴨胸，

用 低溫烹調的方式呈現一道客家美味料理。

4.利用新鮮水果醬以及食用花當做盤飾，增添料

理上舌尖上的滿足。 
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 冠軍 
隊伍名稱 家味香客家厨房 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 

創作理念 作品圖片 

 

 

花果遇見客 

1.十榖米及雪蓮子泡發後同義大利米煮熟備
用。甜柿去蒂挖肉切丁備用，蔬菜切丁備
用。茶花油炒香福菜和高麗菜乾後，薑黃、
香菇調味，倒入十榖米飯拌勻再拌入蔬菜丁
及南瓜鬆，擺入甜柿盅。 

2.肉川燙後抹上醬油煎上色備用。煎鳳梨辛
香配料 香配料，高湯調味入肉滷熟，起鍋前放入菊 

 
花瓣。 

3.梅干菜炒香同水梨條、柿餅塞入鴨胸略醃 

 
入真空袋，低溫烹調，取出煎金黃靜置切份 

 
擺盤。鴨油炒香洛神花調味，均質機打成醬

 
淋於肉旁。

 

鳳梨 

木瓜 
醬油 

高湯
蒜仁
薑
蜜梨
柿餅
洛神花
梅乾菜
鴨胸
檸檬汁
鹽
桑葚
食用花
百香果
滷汁

100g

100g 
200g 

700g 
5g

5g 
100g 

1 顆
20g

20g

200g

5g
3g

3g
5g 
10

700g

福菜  30g 

甜柿 

 

2 顆 

紅黃甜椒 20g 

小黃瓜 10g 
高麗菜乾 10g 

茶花油 35g 
十榖米 20g 

薑黃粉 10g 
蒜 8g 

雪蓮子 10g 

義大利米 10g 

素蠔油 10g 

桂花醬 10g 
三層肉 300g 

紅糟 80g 
玫瑰花乾 5g 

蘋果 10g 
南瓜鬆 10g 



1.此道點心是傳統客家湯圓的構思，搭配韭菜花
炒入內餡整形炸熟，搭配當季水果甜柿客家桔醬
調 煮成醬汁。
2.利用客家擂茶及紅麴和薑黃的多彩顏色，做出
一道繽紛酥皮點心。
3.利用蝶豆花、桂花醬和玫瑰花做出一道討喜的
漸層花凍，搭配草莓果乾、無花果乾、和鳳梨果 
乾，呈現出一 道味蕾與視覺多重享受的花果香點
心
4.米苔目是客家著名點心，此次現場製做米苔目
再搭上客家風味的紫蘇梅湯汁以及當季新鮮水果
， 多了清爽開胃的風味。 
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 冠軍 
隊伍名稱 家味香客家厨房 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 

創作理念 作品圖片 

 

 

果香、花香、戀客香 

中筋麵粉 

糖粉 
無水奶油 

冰水
薑黃粉
紅麴粉
擂茶粉
吉利丁粉
玫瑰花醬
桂花醬
蝶豆花
糖
紫蘇梅
在來米粉
太白粉
水

30g

4g 
30g 

12g 
3g

3g 
3g 

15g
10g

10g

5g

10g
5g

50g
25 g 
80g

糯米粄糰 20g 

乾香菇 

 

20 g 

韭菜花 20g 

豬肉  50g 
蒜頭 5g 

冬蝦  5g 
高麗菜乾 30g 

胡椒粉 3g 
醬油 5g 

素蠔油 10g 

米酒 5g 

香蔥  5g 

鹽  3 g 
甜柿 1顆  

檸檬 5g 
金桔醬 50g 

低筋麵粉 43g 
草莓果乾 6g 

 

 

 

 

1.炒香豬肉香菇辛香配材及高麗菜乾調味成
餡。麵糰包入餡整型炸熟。甜柿和桔醬調味
煮滾打成泥成沾醬。
2.鬆弛好的油皮麵糰包入3色油酥麵糰，2次
桿捲後包餡，入烤箱烤熟。
3.將桂花醬、玫瑰花醬、蝶豆花茶，分別加
入吉利丁粉加熱，分次裝入容器內，冰鎮冷
卻的漸層花凍。
4.將在來米漿加熱至濃稠再加入太白粉成麵
團，篩入滾水中做成米苔目。紫蘇梅汁調和
桂花醬加入新鮮水果丁裝飾。
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 亞軍 
隊伍名稱 素食好客學仔 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 

創作理念 作品圖片 

 

 

繁花果緣醬鄉情

以客家傳統菜-客家甜米糕、炸婆菜、客
家蛋餃、客家芋籤糕、南瓜米粉來作為
設計元素，將傳統口味加以改良，再以
老菜新吃的方式來呈現，創意中又不失
傳統，來做出不同面貌的客家料理，彷
彿置身於世外桃源一般，但卻又離不開
家鄉的醬香味。

1.芋頭切絲加入胡椒鹽、太白粉，蒸15分，柿
子、茭白筍、鮮香菇、蒜苗、豆干切丁，爆香
蒜末加丁料炒香後鋪上即可，奇異果、鳳梨、
芭樂切小丁，加入百香果、味增、蜂蜜拌勻塞
入洛神花。
2.梅干菜炒香加入高湯、米酒、醬油、米麵，
入蒸籠10分鐘，麵粉加入玫瑰花揉成團備用。
3.地瓜、芋頭、香菇切絲，香菜切梗加入薄麵
糊，炸至片狀後，加入鹹蛋黃、胡椒鹽炒香後
放於米麵糕上即可。
4.爆香南瓜、乾香菇、薑絲，加入米粉、豆腐
乳，最後拌入綠金針再以腐皮包裹炸酥，再淋
上紫蘇梅醬即可。
5.煎一蛋皮包入小黃瓜片、客家泡菜、海苔水
梨捲備用，將麵糰桿開煎至金黃，塗上玫瑰醬
，包入蛋捲備用切塊即可

芋頭1/3個
紅藜麥1T
筊白筍1條
豆干2片
柿子1/2個
蒜10g
香菜10g
紅芭樂1/8顆
奇異果1/4顆
百香果1顆
梅干菜20g
米麵50g
地瓜10g
紅蔥頭20g
紅蘿蔔10g
蔥1支
南瓜50g
蛋2個
綠金針20g
腐皮2張
玫瑰花15朵
麵粉150g
小黃瓜1/2條
客家泡菜20g
水梨1/3個
米粉1球

乾香菇2朵
香菇3朵
鳳梨少1/8顆
洛神花3朵
海苔1張
辣椒1支
鹹蛋黃2顆
薑30g
蒜苗1支
地瓜1/8顆
南瓜1/8顆
醬油3匙
米酒3匙
砂糖5匙
蔬菜高湯5匙
胡椒粉1匙
鹽巴1匙
玫瑰醬3匙
韓式辣醬2匙
紹興酒1匙
味增1匙
客家桔醬2匙
蜂蜜1匙
豆腐乳1匙
紫蘇梅醬1匙



以客家小吃來作為我們點心的設計主體
，裡頭我們將客家鹹湯圓、桂花甜米糕
、客家草仔粿、客家九層糕加以改良，
創造出新的客家點心小吃，裡頭將花果
醬的主題發揮到淋漓盡致，使得這道料
理有著十分豐富的風味與色彩，讓吃到
這道點心的食客不管在口感還是觀感上
都能十分滿足。
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 亞軍 
隊伍名稱 素食好客學仔 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 

創作理念 作品圖片 

 

 

客醬花蘊溢果香

1.太白粉、地瓜粉加入滾水揉成水晶皮，糯米
粉加入洛神茶、山梔花茶、蝶豆花茶、鼠麴粉
揉成湯圓皮，再以水晶皮包裹，滾上太白粉入
滾水燙熟，再放入菊花茶湯，加入湯圓、蜂蜜
、甜酒釀即可。
2.紅麴米加長糯米、紅麴醬浸泡，蒸15分鐘，
出來拌入桂花釀、蜂蜜、桂圓，地瓜蒸成泥拌
入糯米粉、油後蒸熟拉開，再以紅麴米糕包起
，切塊後淋上桂花醬及乾桂花。
3.菜脯米、乾香菇、紅蔥頭、蒜頭、薑、野薑
花調味炒香，在來米粉、糯米粉、糖加水揉成
團包入炒料塑型蒸熟即可。
4.麵粉、蛋、水、抹茶粉和成麵糊，煎成麵皮
，加入鳳梨、紅豆餡做出千層形狀，百香果、
桔醬、煉乳拌勻淋上。

蒜頭1顆
甜酒釀2匙
砂糖3匙
桂花釀3匙
蜂蜜2匙
米酒1匙
蜂蜜2匙
醬油2匙
胡椒2匙
鹽巴1匙
砂糖3匙
客家桔醬2匙
煉乳2匙
素蠔油2匙
紅麴醬1匙

菊花10朵
洛神花5朵
山梔花3朵
蝶豆花5朵
鼠麴草粉15g
地瓜粉100g
太白粉50g
紅麴米15g
長糯米80g
桂圓10g
地瓜1/6顆
糯米粉100g
乾桂花15g
艾草50g 
菜脯米20g
花生糖1塊 
紅蔥頭1顆 
野薑花3朵
麵粉60g 
雞蛋1顆 
鳳梨1/8顆
紅豆沙30g 
百香果1顆 
抹茶粉15g
在來米粉150g 
薑10g 



以客家代表性材料，金桔醬、水蓮、粄
條、碎菜脯、油蔥入菜。
餡料以慢火乾煸小炒達到食材的香味精
髓，達到有客家風情的口味。
加入金桔醬調味顛覆中式西吃的做法，
再花卉水果入菜中也能不失客家味。
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 季軍 
隊伍名稱 桐粄三健客 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 

創作理念 作品圖片 

 

 

花卉果香饌

1.將豆包醃上玫瑰花瓣及鹽待入味，捲上玉米
筍、蘆筍、杏鮑菇、無花果泥。
2.放入平底鍋煎至表面酥脆，外層再捲上一層
燙好的水蓮，切段擺盤。
3.西瓜皮切絲醃鹽至軟並洗淨，加入洛神花和
糖拌均勻入味，點綴至盤中。
4.馬鈴薯泥加上紅龍果泥和百香果醬分別拌均
勻作為附料。
5.粄條一邊捲上碟豆花洋芋泥，一邊捲上金桔
洋芋泥各包上菜脯餡料於中間，沾上麵包粉炸
酥後，切片成如意圖做為附料。
6.洋甘菊加水煮開後加入適量糖並勾芡，淋於
豆包無花果捲上即完成。

新鮮豆包1片
玉米筍1支
杏鮑菇10g
蘆筍1支
水蓮30g
香菇20g
洛神花30g
無花果30g
馬鈴薯100g
紅龍果50g
西瓜皮30g
地瓜30g
碎菜脯10g
粄條80g
玫瑰花瓣10g
金桔醬3g
蝶豆花3g
洋甘菊5g



1.以客家的紅麴醬做成甜米糕加入西式
甜 點 餅 乾 與 肉 桂 蘋 果 最 搭 配 ， 美 味 升
級。
2 . 運 用 客 家 麻 糬 包 入 奶 油 起 司 、 蝶 豆
花、柿餅、無花果、金桔醬創新創意新
口味。
3.桂花蜜燉雪耳、桃膠營養滿分，養顏
美容的美人甜品。
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 季軍 
隊伍名稱 桐粄三健客 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 

創作理念 作品圖片 

 

 

花漾三重奏

1.將食材1長糯米泡水4小時後瀝乾與紅麴醬一
起入電鍋煮成紅麴飯後拌入冰糖水拌勻；蘋果
丁加入肉桂、冰糖一起煮成蘋果醬冷卻後拌入
菜豆花；取一長模放入消化餅碎填入紅麴米糕
上面再放入蘋果醬即可。
2.奶油起司加入蝶豆花碎拌勻包入柿餅與無花
果再用麻糬包起沾上堅果碎
3 . 將 水 與 冰 糖 煮 滾 後 加 入 雪 耳 、 桃 膠 、 桂 花
蜜、桂圓、紅棗，電鍋燉煮1小時即可。
4.將以上3種組合成一盤搭配花果醬盤飾即可。

長糯米80g
紅麴醬20g
菜豆花1g
冰糖30g
肉桂、蘋果丁、消化餅乾50g、80g
麻糬60g
奶油起司30g
蝶豆花1g
無花果10g
柿餅20g
綜合堅果30g
客家桔醬10g
雪耳50g
桃膠10g
桂花蜜40g
桂圓10g
紅棗2粒
水250cc
冰糖60g



客家人道地的料理，我們以桂花與菊花
入菜，所以菜名以富貴(桂)、吉(菊)祥來
命名，另外我們用蘋果融入菜中，讓肉
有果香吃起來更不膩，水果之甜味也融
入於料理中。
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 佳作 
隊伍名稱 山城客家 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 

創作理念 作品圖片 

 

 

富貴吉祥迎好客

1.豬小排取出中間骨頭，改用蘋果塞入
2.蔥.薑爆香，放入肉桂.月桂葉.八角及調味料，
加入紅麴米醬及豬小排，滾沸後轉小火煮約50
分鐘。
3.五花肉汆燙切片醃漬，蘋果切片，爆香蒜末.
薑末及梅干菜段調味以菊花茶汁入鍋。
4.五花肉片與蘋果片交互排於碗中，填入梅干
菜，蒸約40分鐘後扣出。

豬小排     2支
五花肉  100g
蔥            10g
薑            10g
梅乾菜    30g
桂花          5g
蜂蜜     100g
乾燥杭菊  5g
紅麴醬      1t
蘋果        1顆
醬油     50c.c
紹興酒      3T



用現在當季的柿子製作的柿餅以地瓜、
麻糬為內餡，表現傳統客家餅的創意，
也融入桂花及菊花之香氣，讓甜點口味
更多元，充滿有花香、果香並結合客家
元素的點心。
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 佳作 
隊伍名稱 山城客家 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 

創作理念 作品圖片 

 

 

果語花香客美點

1.棉花糖與奶油隔水加熱融化，拌入餅乾、蔓
越莓、桂花釀、奶粉。
2.入模壓平冷卻後切片。
3.糯米粉、玉米粉、菊花茶製作麻糬。
4.地瓜蒸熟拌入糖、鮮奶油成內餡。
5.柿餅中填入地瓜泥及麻糬。

奇福餅乾15g
棉花糖15g
蔓越莓10g
桂花釀1/2t
糯米粉25g
玉米粉10g
菊花茶50g
地瓜70g
砂糖10g
柿餅1顆
奶粉5g
鮮奶油7g
擂茶



客家封肉，一直在客家料理中佔著相當
重要的地位，將封肉搭配客家醬菜（高
麗菜乾、花菜乾、梅干菜）等，一同滷
製，同時再加上桂花，讓封肉在品嚐時
，還能透出淡淡的花香，有別於傳統的
封肉的作法，加上截然不同的食材，讓
客家封肉能夠呈現一個全新的風味。 
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組別名次 2018全國客家美食料理比賽 社會組 佳作 
隊伍名稱 同心協力 
作品名稱  
食材份量 食材份量 料理方式 
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豐收吉事 （封肉、金桔醬） 

1. 五花肉切割洗淨炸過，綁上鹹草備用。
2.爆香薑、蔥，加醬油、醬油膏、水、冰糖、 
白胡椒粉、味精、桂花煮滾，再加入高麗菜乾
、花菜乾、梅干菜及肉一起燒滷。
3.青花菜、紅蘿蔔、蘆筍、茭白筍用鳳梨醬滷
過備用，擺盤。
4.將滷好的肉取出，再將高麗菜乾、花菜乾、
梅干菜等取出擺盤即可。 

五花肉 200g
高麗菜乾50g 
花菜乾50g
梅干菜 50g
薑、蔥、桂花 各 15g 
青花菜、紅蘿蔔、蘆筍、茭白 30g
火龍果 30g 
醬油 100g
冰糖 20g 
水 1kg
胡椒粉 2g 
味精 3g
鳳梨醬 100g
金桔醬 50g 
沙拉油 20g
醬油膏 40g 



結合客家『酒釀湯圓』及適合給老人及
小孩吃的『九層糕』，成為一道甜品料
理。 酒釀湯圓當中包含此次料理的『花
香、果香、客醬香』精華，將紫蘇梅融
入湯圓內餡，加上酒釀、野薑花元素所
精製的甜湯，香氣不凡。而客家九層糕
有步步高升、長長久久的吉祥意，以黑
糖、桔餅、洛神花、梅醬做結合，除了
保留傳統之外，更加添一番創新風味在
其中，口感自然與眾不同。 
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九九高昇 （酒釀、九層糕） 

1.九層糕材料分成兩等份，分別為黑糖色及加
了桔餅碎的金黃色，分別拌勻後入蒸籠鍋分層
次 倒入蒸熟成九層糕。 
2.糯米粉加水做粿粹，再加入湯圓材料做外皮
，地瓜蒸熟後，取一半外皮與之混合，成地瓜
口味之湯圓，另一半外皮包入紫蘇梅蜜餞，包
妥後煮熟湯圓，再起另一鍋加入薑、糖、野薑
花、 調味後加入酒釀、及湯圓即可。

在來米粉360g
鹽2小匙
冷水1080C.C
黑糖80g
桔餅30g
梅醬40g
洛神花蜜餞20g
粿粹:糯米粉+水50g+30g
湯圓:糯米粉+水300g+150g
地瓜1條
薑5-6片
野薑花1朵
紫蘇梅40g
酒釀2-3大匙


