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也最大。而在來米，其支鏈澱粉約占75％、直鏈澱粉約占25％，黏性最

小。然而蓬萊米，其支鏈澱粉約占80％、直鏈澱粉約占20％，其黏性介

於糯米與在來米之間。以下整理、比較各種米的特性（表3-2）。

表3-2　麵粉的特性比較

米的種類 別名 黏性 吸水性 產品

在來米 秈米、秈稻 最不黏 最多 蘿蔔糕、碗粿

蓬萊米 粳米、粳稻 適中 適中 米飯、粥品

糯米
長糯米 秈糯

最黏 最少
粽子、油飯

圓糯米 粳糯 年糕、湯圓

每一株稻穗皆佈滿的一粒粒的稻穀，這每一粒稻穀皆由稻殼、糠

層、胚芽與胚乳組成。以下介紹稻米的組成（圖3-6）：

 1. 稻殼：為每一粒稻米的最外層，也就是所謂的粗糠，一般多用來製

成飼料或肥料。

 2. 糠層：是包覆胚芽與胚乳的外表層，由果皮、種皮與糊粉層組成，

富含許多營養成分。

 3. 胚芽：是稻米的幼芽處，因此富含許多營養。

 4. 胚乳：是整粒稻米的主要部分，也是一般食用的部分。

臺灣蓬萊米

臺灣蓬萊米之父─磯永

吉教授，日治時代前的

臺灣是沒有蓬萊米的，在

臺灣的日本人因吃不慣在

來米的口感，因此透過積

極的研發種苗與插秧的技

術，由當時在臺灣總督府

農事試驗所擔任技士的磯

永吉博士，於1924年成功
的種植出臺灣獨特的稻米

品種。為何命名為蓬萊米

呢？是因為日本以「蓬萊

仙島」比喻臺灣，由當時

總督伊澤多喜男命名之。

紫米

又稱為黑糯米，是屬於

一種粟米。具有糯米的特

性，煮熟後的口感較為軟

黏。通常在製作時會搭配

長糯米或圓糯米來製作，

製成紫米甜粥⋯等。

圖3-6　稻米構造圖
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圖4-8　整型工具：1. 麵棍；2.切麵刀；3.蛋糕模；4.紅龜粿模（塑膠製）；5.筒仔米糕模；6.月
餅模（木製）；7.各式鋁箔模型；8.鳳梨酥模（鋁製）；9.龍鳳囍餅月餅模（木製）

5. 6.

8. 9.

 3. 量匙：量匙通常是四小支為一組，分別有 1大匙、1小匙、1/2小

匙、1/4小匙，一般用來秤量少量的材料。使用時必須注意，所謂

的 1大匙，是指以大匙舀起材料後，將表面多餘的材料刮除，呈

水平面，也不得將材料壓緊，否則易產生秤量不準確的情形。

 4. 糖度計：糖度計為測量點心的甜度，以製作甜品時較常使用，如：

八寶粥⋯等。糖度計的單位為 Brix，一般的水果糖度為 8∼ 12

度，因此在點心的烹調上，亦以此作為參考標準。

 5. 溫度計：溫度計為用來測量水溫、油溫或糖漿溫度，一般以油炸

點心時測量油溫，以及製作糖果點心時測量糖漿溫度最為常用。

 6. 厚度計：厚度計為測量麵糰厚薄度，使成品厚度能達標準化，以

製作冷水麵食點心時較為常用，如：麵條的厚薄度。

 7. 尺：尺用來測量點心的大小尺寸，以使點心的尺寸能夠統一，達

到規格化。

二、整型工具

整型工具（圖4-8）是指製作點心時用來將麵糰塑型、點心整型的

工具，包含 麵棍、切麵刀以及各式的模型。

1. 2. 3.

4.

7.
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第五章 中式點心的製作技巧5
二、配方的計算

點心的配方的呈現方式，一般會直接寫出材料與重量，但有些

是以材料含量的百分比來表達，因此在製作點心前，要先把配方看清

楚、計算好，才能開始進行。一般在計算配方時，可能會碰到下列兩

種狀況：

（一）有重量，沒有百分比

當配方中已寫出重量，建議將百分比計算出來，這樣可方便下次

的製作，不論是要製作更多的點心或製作較少的點心時，皆能立即的

計算出來。計算的步驟如下：

 1. 將麵粉視為 100％

 2. 以麵粉的重量除以 100，計算出一個數值

 3. 分別將各種材料的重量除以該數值，則得到的就是材料的百分比

 4. 範例：根據下列配方表（表 5-1），計算該配方的百分比。

名稱
重量 

(公克 )
百分比 

(％ )

中筋麵粉 600

泡打粉 6

速溶酵母 12

細砂糖 48

水 300

沙拉油 12

計算方法：

請寫出下面配方表各種材料的百分比。

計算方法：

（1） 假設中筋麵粉的百分比為 100％

（2） 200÷100＝ 2

（3） 糖粉：40÷2＝ 20，得知糖粉的百分比為 20％

（4） 豬油：80÷2＝ 40，得知豬油的百分比為 40％

（5） 水：90÷2＝ 45，得知水的百分比為 45％

表5-1　配方表

名稱
重量 

(公克 )
百分比 

(％ )

中筋麵粉 200

糖粉 40

豬油  80

水  90

練習
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 2. 水分的控制：甜餡的原料經過熟製後，多含水分，然而水分的多

寡會影響餡料的軟硬度，也會影響點心成品，通常可利用拌炒加

熱的方式，將餡料中的多餘水分透過熱而揮發，亦可透過添加乾

粉，如：玉米粉，以控制水分含量。

自製的紅豆餡帶有紅豆沙與紅豆顆粒，比一般市售的豆沙餡更有

口感。可用來作為蛋黃酥、豆沙包⋯等點心的內餡。以下以點心常用

的紅豆餡做示範：

1 材料：紅豆300公克、砂糖
250公克、玉米粉50公克

2 紅豆洗淨加水蓋過 3 放入電鍋中，外鍋加2杯
水，蒸煮至紅豆熟透

4 將煮熟的紅豆倒入炒鍋中 5 加入砂糖 6 以小火拌炒至砂糖溶化

7 並以炒鏟略壓紅豆，使部分

紅豆呈泥狀

8 繼續炒製水分略微收乾 9 加入玉米粉拌炒均勻

10  拌炒均勻 11 取出放涼
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冷水麵

麵　　皮 其他材料

名　稱 百分比
重量

(公克) 炒　　料 肉片醃料

中筋麵粉 100 400 乾香菇 2朵 鹽 1/8小匙

鹽 1 4 紅蘿蔔 1/6條 胡椒粉 少許

冷水 30 120 小黃瓜 1條 香油 少許

蛋液 20 80 蒜頭 2粒 太白粉 1/2大匙

總和 151 604 蔥 2支 調味料

─ ─ ─ 蛋 1顆 醬油 2大匙

─ ─ ─ 梅花肉 150公克 鹽 1/4小匙

─ ─ ─ ─ ─ 雞粉 少許

─ ─ ─ ─ ─ 胡椒粉 少許

─ ─ ─ ─ ─ 烏醋 1/2大匙
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耳
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耳
朵
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有
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﹂
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1 備妥材料 2 中筋麵粉與鹽一同放置於鋼盆

內，加入蛋液、冷水混合攪拌

3 搓揉拌合 4 搓揉成糰

5 將麵糰揉至光滑 6 將麵糰置於工作檯上，蓋上濕

布或蓋上鋼盆鬆弛30分鐘
7 在桌上灑粉，放上鬆弛好的麵

糰，並在麵糰上灑粉，將麵糰

開成厚片

8 約0.3∼0.4公分厚

9 以刀子將麵皮分割成1.5×1.5
公分的正方片【分割麵片時可

用長鐵尺輔助，麵片大小才會

一致】

10 再切好的麵片上灑粉 11 略為鬆開 12 以大拇指自每一個正方麵片的

一角推捲向對角

13 推捲時要略為用力，推到麵片

對角後，大拇指碰觸到桌面

14 使每一個麵片都呈捲曲狀 15 將做好的貓耳朵灑上麵粉，避

免沾黏

16 煮一鍋水，水滾後將貓耳朵

一一放入

17 水滾後，加入冷水繼續煮，約

添加三次的冷水

18 煮至貓耳朵熟透後撈起【可取

出一個貓耳朵，切開或捏開，

觀察剖面，沒有白色麵糰表示

熟透了】

19 將煮熟的貓耳朵以冷開水沖

涼，或拌入香油，即完成

20 香菇切扇形片，紅蘿蔔切菱形

片，小黃瓜切菱形片，蒜頭切

末，蔥切斜段，梅花肉切片，

雞蛋打散備用

炒貓耳朵

貓耳朵

麵皮

142
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21 梅花肉抓醃鹽、胡椒粉、香

油、太白粉，川燙備用

22 鍋燒熱，入1大匙油，蛋液，
拌炒後取出

23 加入1大匙油，爆香蒜末、蔥
白段

24 放入香菇片、紅蘿蔔片、小黃

瓜片拌炒

25 放入調味料、水 26 放入煮熟的貓耳朵、燙熟的肉

片、炒好的蛋碎與蔥綠段，將

所有材料與調味料拌炒均勻即

可完成

點心小精靈

1. 貓耳朵在成形時，可放在手掌中，以另一手的大拇指進行推壓的動作。動作分解：

1 將麵片放在手掌上 2 以大拇指自每一個正方麵片的

一角推捲向對角

3 推捲時要略為用力，推到麵片

對角後，大拇指碰觸到手掌，

使每一個麵片都呈捲曲狀

2. 利用簡單的小工具─壽司竹簾，讓貓耳朵產生增添變化。動作分解：

1 將分切好的麵片放壽司竹簾上 2 以大拇指自麵片的一角推捲至

對角

3 使麵片呈捲曲狀

4 完成 5 煮熟

3. 貓耳朵的麵皮較厚，煮熟的時間較麵條久，可在水滾後，蓋上鍋蓋以燜煮的方式，縮短
貓耳朵的熟製時間。

4. 貓耳朵的炒料可隨意搭配，若是吃素者，可選用蔬菜與菇菌類搭配；或喜好吃海鮮者，
可選用海鮮料，如：蝦仁、花枝⋯等；亦可將貓耳朵煮成湯品。
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