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韓國  麻藥玉米  

在韓國可是相當火紅的菜單之一「麻藥烤玉米」，首先

將整隻玉米和奶油及美乃滋一起煮熟後，再裹上厚厚的

起司粉，上桌後削成一顆顆的玉米粒，再灑上辣椒粉或

巴西里粉依個人偏好選擇不同口味，據說食用過的人一

吃就上癮，難怪被稱為有中毒性的「麻藥」啊！

寒冷的冬季來到，每個人都在尋找暖呼呼美食感覺，在台灣最常見的就是三五

好友相約麻油雞、羊肉爐、薑母鴨等店歡聚一起，或一家人一同吃火鍋的幸福

時光，不僅是暖了每個人的胃也暖了所有人的心，但你知道在國外大雪紛飛氣

溫只有零下的冬季裡，來自世界各地的人們都是如何渡過寒冷冬天如何品嚐每

一個國家的暖冬美食嗎？這些美食不止是帶來味蕾的驚奇，更是每一個國家背

後孕育傳統文化的美食，今天我們就要帶您一同探究世界各地暖冬美食。
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韓國  糯米甜餅  

這是韓國很家家戶戶都會做的韓式甜點，韓國傳統冬季

小吃之一。將小麥粉製成的麵糰，包裹黑糖、蜂蜜、碎

花生、肉桂等甜滋滋的內餡，油炸好就可以吃！最近放

入蔬菜的蔬菜煎餅，放入各種堅果類的堅果煎餅讓糖餅

文化也變得越來越豐富。

Korea



加拿大  奶酪火鍋  

奶酪火鍋是一種或幾種不同的奶酪加熱融化，加入白葡

萄酒，用叉子插著小塊麵包，土豆，蔬菜，肉之類蘸著

吃。吃下去之前啜一口白葡萄酒，空氣、奶酪和酒精的

複合反應帶來奇妙的愉悅和滿足，奶酪瞬間從配菜榮升

到主菜的地位。

英國  太妃糖蘋果  

太妃糖蘋果是英國萬聖節時的一種傳統食品，太妃糖蘋

果的制作方法很簡單，先制作傳統的太妃糖漿，然後將

蘋果去核後穿在竹簽上，最後在蘋果表面沾滿糖漿即可

5

加拿大  納奈莫條

Nanaimo Bar 是一種起源於加拿大的糕點。納奈莫條以

發源地，西海岸城市納奈莫命名，製作簡單，不需要烤

箱，在北美各地都很受歡迎。納奈莫條最下面一層用碎

餅乾夯實，中間一層淡香草或奶黃味的糖霜，最上面澆

一層融化的巧克力。

英國  篝火太妃糖

英國每年 11 月 5 日的篝火節（Bonfire Night）一定

會吃這款糖果，它以黑糖蜜或黑糖漿做成，可以保存很

長一段時間。

加拿大是一個移民國家，也是世界

第二大國四季分明，飲食文化具有

多元化的特色，食物特產橫跨內

陸、臨海，融合了多個國家的飲食

文化，加拿大人非常喜歡冬天，也

特別喜歡選擇在冬季出遊。

英國冬季的風景最是冷豔迷人，或

許許多人認為英國的菜不好吃，

其實英國菜可以用一個詞來形容

“Simple”（簡單），美食並非是

用舌頭來評判味道 , 而是用心。簡

單而有效地使用優質原料，並盡可

能保持其原有的質地和風味就是英

國人對美食的重要特色。

Canada Britain

傳說，英國在 1605 年某天，一名叫蓋伊福克斯的

傢伙，因不滿國王的新教徒政策，欲與同伴合夥企

圖在 11 月 5 日燒火國會大廈，並炸死當時的國王

詹姆士一世，企圖使英國再次皈依天主教，其中一

名密謀者的朋友正好在國會大廈，便寫信給朋友要

他在他們行動前遠離建築，未料這封信在途中被攔

截，並被交到國王手中。這次的「火藥陰謀」計畫，

密謀者其實已經成功將 36 桶火藥運至國會大樓地

窖，他們渾然不知已經東窗事發，正等著國王到來

一舉炸毀時，侍衛們便衝進地窖將密謀者全部逮捕，

隨後蓋伊福克斯一行人飽受折磨並被處死，當天晚

上受到驚嚇的人們點燃篝火感謝上帝保護國王與人

們，自此之後英國便保留了篝火節的傳統。

篝火節當天市集還會販售各式美味的篝火節料理，

包括了甜蜜黏牙的太妃糖、太妃糖蘋果、烤馬鈴薯

料理以及摻入香料的葡萄酒，就著閃耀煙花，品嘗

美妙可口的料理，一笑泯恩仇。
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芬蘭  肉桂捲 

肉桂麵包卷是常見於北歐咖啡聚會上的經典食品，芬蘭

人通常會一邊喝咖啡，一邊吃上一個肉桂卷。濃郁的肉

桂與香甜的白糖搭配出奇妙的美味感受，極具“溫暖

感”，在寒冷的冬日食用，帶著芬芳的暖意。

俄羅斯  歐拉季益

俄羅斯美食歐拉季益是傳統俄式鬆餅也是俄羅斯的一個

傳統節日叫 Maslennitsa。有櫛瓜、豬或牛肝或魚子

醬等鹹口味，也有蘋果，蜂蜜等甜口味。

紐西蘭  甜薯派

紐西蘭人非常擅長做批，這個令人垂

涎三尺的甜薯派是用黑糖、蛋、牛奶

和香料如肉桂、丁香和肉荳蔻攪拌均

勻，然後加入奶油後烘烤約 40 分鐘，

就香氣撲鼻了。

芬蘭  麵包乳酪  

麵包乳酪，也被稱為乳酪麵包，或是「吱

吱作響的芬蘭乳酪」，這種味道清淡的

乳酪一般是用牛奶做的，不過也可以以

馴鹿或是山羊的奶為原料。牛奶先要凝

固，然後煎一下或是烤一下，最後切成

楔狀。配上藍莓醬一起吃就最美味啦！

Finland

Russia

New Zealand
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芬蘭人對本國的傳統美食情有獨

鍾，而且也懂得如何將其發揚光

大。他們對自己的美食傳承也相當

忠誠呢。如果能夠入鄉隨俗，嘗試

一下當地人的生活方式，肯定會有

驚喜的發現。



法國職場觀感
文字 : Linda

於是法國客人間有個小小的默契，暑假期間，盡

量不要上餐廳吃飯，因為主廚們都跑去放假，交

給實習生做，東西特別難吃。

餐廳東西難吃還得了？？法國人會說，放心，反

正暑假會去吃的大多是觀光客，然後送你一個帥

氣的眨眼。

連我有次暑假帶人吃甜點，也想鑽進地洞裡，許

多店的品質一落千丈，甜點做的歪勾起挫，打花

花分離的奶油就這麼開心的躺在甜點裡，我用心

推薦的甜點長成這樣 ... 我心想，不愧是法國人

啊！！

還記得我說過，法國餐廳廚師地位最高，再來才

是服務生，客人大多是最低等級，很多來過巴黎

的人大概都知道，奧客在巴黎很難生存，踏進店

門的那一刻起沒禮貌，服務生就不會善待他，全

程臭臉不說，點餐等個 30 分鐘也很常見，不論怎

麼揮手或是叫喊服務生，那瞬間他就是聾了瞎了

看不見，等服務生心情好了，才會過來服務，氣

得牙癢癢也沒用。

客訴！？那要做好可能被罵回來的心裡準備喔！

法國重視的是人人平等尊重，你罵我當然可以把

你罵回去，客人尊重店家是基本的。

很多人可能不知道，在法國，暑假可不是學生的

專利，法定規定每個員工不分年資每年都可以有

5 週的有薪假，許多巴黎人在炎炎夏日，就會跑

去放暑假，到處去渡假曬太陽（平時的巴黎太陽

很少，而他們的渡假一大重點還真的就是曬太陽

看看書這樣），於是暑假一到，巴黎常常只剩一

堆觀光客，沒什麼巴黎人。

最近有個在法國餐廳實習的朋友，困擾著他的主

廚副廚常亂跑，整間店只剩他一個剛進去的實習

生要撐全場，加上很多東西根本只做幾次不熟悉

或是根本沒做過，讓他緊張又擔心，其實，在法

國把工作丟給實習生、小咖們，老大就跑去渡假

的這種情況並不少見，你說他們不擔心成品嗎？

以法國人隨性爛漫的個性，有什麼好擔心的呢？

反正船到橋頭自然直，員工會自己想辦法的。

法國還有一個有趣的觀點，甜點師或是廚師是

人，人又不是機器，做出來的食物當然不會每次

都一樣，如果這次做難吃了，可能廚師心情不好，

我們每個人都有心情不好的時候，所以要體諒廚

師。

廚師在日本或台灣講這種話，大概馬上被巴頭

吧？這是什麼不負責任的心態？抱歉，在重視人

權的法國就是這樣，客人當不成奧客還超貼心，

我常覺得當法國的客人有點可憐，但是反過來，

在法國上班就很爽，服務生、客人都非常尊重廚

師。

於是我勸還在實習就要撐全場的朋友，這是難得

一見好機會，在亞洲，日本或台灣，根本不會有

這樣的舞台，他應該要珍惜，逼自己快速進步，

全世界還有哪個國家會像法國一樣放手讓你做，

客人也很難抱怨的？我說換作是我一定邊發抖邊

喊我可以，這種機會亞洲千金買不到啊。

於是如果能在法國工作真的相當不錯，耐操反應

快、態度好的台灣人，在法國滿容易出頭的，相

反的日本可能熬個幾年都還碰不到重要工作。

在法國餐廳中廚師的地位是最高的。

1. 還在實習就要撐全場的朋友，這是難得一見好機會。

2. 法國客人暑假期間的小小默契，盡量不上餐廳吃飯。

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
1 2
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台灣國際咖啡展
2016

德麥 TMC 咖啡飄香

2016年 11月 18日 -21日台灣國際茶酒咖啡展、德麥食品於台北南港展覽館盛大展出，

感謝大家這 4 天的共襄盛舉，德麥食品有別以往，創新突破外觀主題設計，一進現場

咖啡飲品的黑色魔力即吸引每個人的目光，德麥食品為了提供咖啡業者更優質的咖啡

豆，我們精選世界各地豆源並以最適合的方式烘焙，創造不但具有優質口韻，並將豆

子本身的底蘊香味及特質完全引出，現場更特別邀請獲獎無數的「張中睿」、「黃宜

恩」咖啡表演技師示範各式拉花表演，專注的神情與專業的技巧，獲得現場一致掌聲，

專業的咖啡團隊更用心介紹每款咖啡豆的特色讓現場來賓對咖啡有更深的了解。

法國維尼系列調酒師，在現場示範各式雞尾酒調酒與各式風味果露，一杯杯色彩絢麗

的雞尾酒即呈現在眼前，現場彷彿開一場歡樂派對。

此次更規劃，西餐區，甜點區，乳品區、荷麥區、黑玫瑰區、零售區做展示，德麥食

品一直不斷的在各領域突破創新，希望透過不同地交流，擦出更多永續的火花。

2016 咖啡展德麥食品盛大展出，也感謝支持德麥的好朋

友們，德麥食品一直不斷的在各領域突破創新，希望透過

不同地交流，擦出更多永續的火花

1.TMC 咖啡以黑色質感裝潢為主，實而不華的設計就像咖啡豆本身內斂而沉穩。

2.「張中睿」咖啡技師現場表演拉花設計。

3. 西餐主廚「林進雄」現場示範如何做出好吃的義大利麵。

4. 零售小包裝專區，現場特價促銷讓在場民眾人手一袋戰利品，買得不亦樂乎。

5. 法國維尼系列炫彩奪目的各式雞尾酒於現場示範。

Coffee

1.

2.

5.

3.

4.
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金黃色的美味誘惑

吃地瓜是許多台灣人心中的美食記憶，這個被譽為台灣之寶的地瓜，曾經替代

米飯，養育了早年物資匱乏年代的台灣人；如今更搖身一變，成為健康飲食

必備的營養食材，又因為兼具美味與高營養價值的特色，台灣地瓜既美味又養

身，德麥精選各式地瓜商品方便您製作各種烘焙與餐桌上的美味食品，讓我們

一起享用這個當令最天然的養身好食材吧 !

地
瓜

12 13Tehmag food

黃肉烤地瓜

黃皮黃肉香氣十足！保留地瓜

的芬芳香氣與營養，慢火烘烤

而成，保有傳統焢蕃藷之原

味。不含防腐劑，冰熱兩吃。

規格：50 條 / 包 x6 包 / 箱

德麥地瓜切丁

精選優質地瓜，省去您製作上

的不便，原始地瓜風味及高纖

維質，是最佳搭配原料。

規格：3 斤 / 包 x10 包 / 箱

烤地瓜餡 

精選品質優良之地瓜，保有原

始風味及高纖維質。

規格：5 斤 / 包 x8 包 / 箱



吃什麼東西最健康排毒？根據中研院的調查，最排毒的食物是地瓜，地瓜的營

養成分相當豐富，除澱粉易於消化吸收外，地瓜塊根亦含大量纖維素可吸附大

量的水份，在消化管內不易被消化並促進胃腸蠕動，因而吃地瓜食物可達到預

防便秘，促進排泄效果。地瓜中的糖分主要是麥芽糖和葡萄糖，甜度適中，溫

和，口味好，適於食用。
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地瓜的幸福滋味

地瓜的營養價值

Sweet potatoes

3

6

2

5

1

4

1. 約克派吐司。2. 金蜜地瓜。3. 焗烤地瓜。

4. 菠蘿地瓜。5.地瓜蛋糕捲。6. 地瓜酥

1. 古早味地瓜。2. 丹麥黃金地瓜。3. 黃金 COCOC

4. 黃金船。5. 芝麻地瓜酥。6. 黃金蛋

7 星星地瓜。8. 珍珠地瓜。9. 地瓜派

3

6

9

2

5

8

1

4

7
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Sweet potatoes

地瓜新食尚美饌上桌

Delicious served

5

2

4

1

3

1.翻炒地瓜。2.地瓜蝦。3.地瓜絲。

4. 地瓜小籠包。5.地瓜義大利麵

1. 格斯地瓜。2. 維康地瓜。3. 黃金星星

4. 黃金香蘿。5.地瓜天使。6. 地瓜起司。

7. 黃金圓舞曲。8. 黃金格格。9. 地瓜捲螺

1.

3. 4.

5.

7. 8. 9.

6.

2.



菅又亮輔

法式甜點饗宴
1. 聖多諾黑泡芙塔。2. 絲絨蛋糕。3. 柑橙杏仁蛋糕。

4. 和平之鴿。5.幻想。6. 貴族

11 月份特別邀請到在半年前及預約的日本超人氣新生代西點主廚兼經營者「菅又亮輔」主廚，四

天二場台中、台北講習場場爆滿，公司講習訊息一發出 2 天旋即額滿，，講習會後排隊與師傅拍

照及簽名的人龍長達一個半小時，讓我們見識到菅又師傅的高人氣，1976 年新潟出生，父母經營

洋果子店，18 歲決定從事糕點業父親知道這個行業的辛苦極力反對但阻止不了心中對西點的熱情

堅持自已的夢想，不顧父親的反對進入製果學校在日本名店磨練 5 年前往法國各地研習，歸國後

受邀任職於擁有糕點界畢卡索美譽之稱的法國甜點大師皮爾赫梅沙龍擔任副主廚、從大師身上學

到藝術美學，食材特色巧妙結合技巧注重口感層次概念兼具華麗時尚外觀。

在 2015 年在東京田園都市線用賀駅開設正統法式甜點專門店 Ryoura（リョウラ）店名設計

概念亮日文發音為 Ryou，在法文表達未來式時語尾會加入 ra，從使其發生變化使自己勇

往直前之含意、期許自己將靈感透過沉澱傳遞創作出源源不絕具有獨特性的個性甜點於是

將店名取名為【 Ryou + ra】 =『Ryoura（リョウラ）』。

菅又師傅講習會中所呈現的作品時而高雅時而俏皮卻不失經典元素，運用德麥代理食材串

連出巴黎，日本同步無接縫頂級味蕾及視覺法式甜點饗宴。

1. 2. 3. 4.

5. 6.
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2017 世界麵包大賽台灣區選拔賽

2017 年世界麵包大賽台灣區代表的選拔賽今日頒獎，代表巴黎波波的陳耀訓和周小槿，經 8 小

時馬拉松式的鏖戰，最後勝出奪冠。第二名和第三名分別為昂舒巴黎游東運、林承佑和統一集

團的許明輝、陳華茜。勝出的巴黎波波隊也取得明年代表台灣，參加 2017 年第 6 屆世界麵包

大賽資格。

這次角逐台灣區代表選拔賽的選手包括吳寶春麵包店的林翊臻、馬志杰，巴黎波波隊陳耀訓、

周小槿，統一集團許明輝、陳華茜，東方聚利熊俊傑、張廷瑋，昂舒巴黎游東運、林承佑，星

享 18 的李志豪、林昱瑄等 6 隊。                                   

10/27 清晨 5 點，選手陸續抵達比賽

會場準備，7 點比賽開始，直到下午

3 點，8 小時內每隊選手需完成：

法國麵包、健康營養麵包、天然酵母

有機麵包、國家特色麵包、甜麵包和

藝術麵包等大類，難度相當高，時間

也是一大挑戰，每位選手全程分秒必

爭團隊合作尤其重要，選手們為的就

是能在比賽中勝出。

                                      

此次比賽的以台灣意象為主題的藝術麵包，選手表現相當精彩，

例如巴黎波波隊的齊天大聖悟空爭霸、東聚利隊的媽祖主題，

不管是造型或是做工技術，都讓現場裁判與來賓讚嘆。上屆台

灣區代表陳永信也來現場為選手加油，他說：「此次參賽選手

的實力堅強，比賽中展現出純熟技術，儘管一開始場地因供電

因素延後開始，可是所有選手幾乎都提前 1 個小時左右完成藝

術麵包外的其他大類作品。」

吳寶春也來到現場關心子弟兵的戰況，他說：「這次選手都是

國內麵包界的新生代，年紀都很輕，但展現的穩健的台風、麵

包技術與熱情，讓人感動。」擔任評審的野上智寬則說：「就

麵包的外型、創意性，所有選手的表現都幾乎已達頂峰，比的

就是麵包的口感。」他建議，台灣選手可以多加強可頌、法國

麵包的口感，他說，像是這次有些法國麵包就沒有什麼香氣。

另外，首屆世界麵包大賽 6 強菁英賽結果昨天也出爐，最後由

比利時打敗法國、澳洲、義大利、日本獲得冠軍。
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新春最佳食材選擇

黑糖口味，成品不會失

敗，膨脹效果好

規格：10kg/ 箱

延緩糖結晶，高溫熬煮

流性強

規格：10 斤 / 桶

降低糖果的甜度，使糖

果比較不容易變型

規格：5kg/ 箱

白色的麥芽糖易轉至為

金黃色，增加色香味

規格：10 斤 / 桶

天然膳食纖維，可使糖

果增加氣味及特殊口感

規格：1kg/ 包

荷蘭原裝進口，快速打

發，穩定性佳

規格：1kg/ 包；6kg/ 箱

口味鮮美可做於麵包內

餡調配，或各式鹹點

規格：200g/ 包

規格：30cmx21/20 張包

材質：BCA 特級合成紙

黑糖發糕粉

S350 糖漿

175 專用糖

M85 麥芽糖

精選乾燥地瓜條 荷蘭義大利蛋白霜

乾燥草莓 (碎粒 ) 春節插牌
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