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以兩種不同品牌的辣豆瓣醬來製作麻婆豆腐之研究 

 

壹●前言 

 

陳麻婆生於十九世紀初,和丈夫在萬福橋頭開了一家名叫「陳興盛」的飯鋪.

當時萬福橋是油商運油的必經之處,腳夫們常常在陳興盛飯鋪落腳吃飯,豆腐因

為便宜,成為腳夫們常常點叫的菜色,時間久了,豆腐的各式作法,煎.炒.煮.炸都

吃膩了,有一回運油的腳夫大方貢獻出菜油,請廚房燒一道與眾不同的豆腐打打

牙祭.陳麻婆就近利用手邊的辣椒.豆鼓.豆瓣醬.青蒜.花椒末和黃牛肉末,燒了

一道麻辣鮮香的豆腐佳餚,沒想到搏得滿堂贊美。 

 

陳麻婆這道無心插柳的豆腐,燒的實在太好,豆腐既軟又滑,外形完整不爛,

味道則是「麻.辣.鮮.燙.酥.嫩」,可以配足三大碗白飯下肚.不久揚傳開來,大家

上門都指定要吃這道陳麻婆燒的招牌豆腐,「麻婆豆腐」之名不逕而走。 

 (2008 幸子康)。 

 

討論專題主題 一、由來 

二、材料 

上圖書館找書三、實驗步驟 

四、實驗結果 

分配專題負責

  實際操作 

 擬定專題大綱 設計實驗表格 

  文獻整理 

五、結果討論 

 

 

 
文章撰寫 

 
實驗結果分析

 

修正與排版  

 
完成專題製作

 1



以兩種不同品牌的辣豆瓣醬來製作麻婆豆腐之研究 

 

圖一：以上為研究流程圖 

 

貳●正文 

 

一、由來： 

 

 （一）四川菜 

  「天府」及「天府之國」被用於指稱地理位置優越、物產豐富的地區。最早

見於「四川」物產豐富，古稱天府之國，即為水質好，土肥沃，氣溫和，四季青。 

四川境內江河縱橫，常見有蟹鱉魚蝦、叢林間的野味山珍，且有四季不斷的多種

新鮮蔬菜和筍菌的生長，品種繁多；又有肥嫩味美的各類禽畜；還有質地優良適

合蔬菜種植或釀造的調味原料，又由於烹飪原料的發展不只多而且廣、品味眾多。 

(2008 幸子康)。 

 

 （二）辣豆瓣醬 

  岡山明德辣豆瓣醬 

    選用高品質「非基因改造」黃豆與健康訴求的天然岩鹽，加入來自嘉南平原

的鮮紅朝天椒，老師傅每日親自攪拌，50 年老缸曝曬 180 天，風味自然醇厚，香

氣飽滿。 

 

  岡山豆瓣辣椒 

    成份包含辣椒.黃豆.糖.鹽.沙拉油。 與辣豆瓣醬的材料不同但香味口感卻不

輸給正統的辣豆瓣醬，口感獨特芳香濃郁。 

 

 (二)麻婆豆腐食譜綜合分析 

 

       書名   作者   出版社  豆瓣醬   高湯 

1 阿基師 59 元出好菜 三立電視 台視文化 豆瓣醬2大匙 1/3 杯 

2 超人氣佰元熱炒 江麗珠 台視文化 豆瓣醬1/2大

匙 

雞粉 

3 用微波爐也能做餐

廳快炒 

李德全 楊桃文化 辣椒醬2大匙 水 200g 

4 家常素食 廖羅雪 聯經出版 豆瓣醬 1匙 水 320g 

5 中餐烹飪實習 呂永祥 啓英文化 豆瓣醬 1.5T 味精 1T 

6 實用豆腐料理 鄭會今 武陵出版 紅辣椒或辣

椒粉1/2小匙 

豬高湯1/2杯

7 豆腐料理 林美慧 台視文化 辣豆瓣醬2匙 高湯 1杯 
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8 家庭川菜套餐 張和錦 台視文化 辣豆瓣醬1大

匙 

半杯水 

9 烹調小竅門 林欣蕾 跨世紀文

化 

辣豆瓣醬2大

匙 

味精 1T 

10 輕鬆做蓋飯 三立電視 台視文化 辣豆瓣醬1匙 清湯 1杯 

 

二、材料： 

 

（一）辣豆瓣醬介紹 

 

   1、岡山明德辣豆瓣醬 

     選用高品質「非基因改造」黃豆與健康訴求的天然岩鹽，加入來自嘉南平

原的鮮紅朝天椒，老師傅每日親自攪拌，50 年老缸曝曬 180 天，風味自然醇厚，

香氣飽滿。 

 

   2、岡山豆瓣辣椒醬 

     成份包含辣椒.黃豆.糖.鹽.沙拉油。 與辣豆瓣醬的材料不同但香味口感卻

不輸給正統的辣豆瓣醬，口感獨特芳香濃郁。 

   3、豆瓣醬製作方法 

材料:黃豆.鹽.辣椒粉.花椒粉.生薑絲.辣椒。 

做法： 

將乾黃豆泡漲去皮，蒸熟后在 30℃左右的室溫發酵，待出黃菌後 

降溫晾乾然后拌入各種調味料，加冷開水 400 克，裝缸密封。每周攪 

拌 2次，30 天后即可食用。(永賴正人 2007) 

 

三、實驗步驟： 

 

 （一）進行岡山豆瓣辣椒及岡山明德辣豆瓣醬汁做麻婆豆腐進行實驗。 

   1、收集相關資料文獻。 
   2、試做。 

   3、三位專業教師，試吃，確認品質。 
   4、試吃，發放問卷。 
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實驗 

明德豆瓣醬麻婆豆腐

豆瓣辣椒麻婆豆腐 

依變項 

口感 

喜愛程度 

香氣 

自變項 

班級 

性別 

 
問卷調查 

 

四、實驗結果： 

 

 （一）在『覺得岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐較辣』 

 
  在「覺得岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐較辣」選項中，74%(74 人)的人認為比

較辣，而 3%(3 人)的人比較不辣，而 23%(23 人)覺得普通。 

 

 （二）在『覺得岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐較嫩』 
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  在「覺得岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐較嫩」選項中，33%(33 人)的人認為比

較嫩，而 4%(4 人)的人不嫩，而 63%(63 人)覺得普通。 

 

 （三）『覺得岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐較甜』 

 
  在「覺得岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐較甜」選項中，30%(30 人)的人認為比

較甜，而 23%(23 人)的人不甜，而 47%(47 人)覺得普通。 
 

 （四）『岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐豆瓣醬氣味較重』 
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  在「岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐豆瓣醬氣味較重」選項中，60%(60 人)的人

認為比較重，而 6%(6 人)的人認為氣味不重，而 34%(34 人)覺得普通。 

 

 （五）『岡山辣豆瓣醬麻婆豆腐花椒香氣較重』 

 
  在「岡山辣豆瓣醬麻婆豆腐花椒香氣較重」選項中，42%(42 人)的人認為比

較重，而 13%(13 人)的人認為氣味不重，而 45%(45 人)覺得普通。 
 

 （六）『岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐辣度是您能接受的 』 
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    在「岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐辣度是您能接受的」選項中，53%(53 人)的

人可以接受，而 9%(9 人)的人認為不能接受，而 38%(38 人)覺得普通。 

 

 （七）『整體而言比較喜歡岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐』 

 
  在「整體而言比較喜歡岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐」選項中，55%(55 人)的

人比較喜歡，而 9%(9 人)的人比較不喜歡，而 36%(36 人)覺得普通。 

 

參●結論 
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一、結論 

 

（一）口感差異： 

 

    我們在研究時發現，在「覺得岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐較辣」選項中，因  

岡山明德辣豆瓣醬使用朝天椒製作且發酵時間較長,岡山豆瓣辣椒的使用的糖較

多,但發酵時間不長,使問卷結果是 73%(73)人為口感較辣,男生女生各佔一半。 

 

（二）香氣差異： 

 

    在『岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐豆瓣醬氣味較重』選項中，因岡山明德辣豆

瓣醬使用天然岩鹽與朝天椒製作且發酵時間較長，岡山豆瓣辣椒使用辣椒.黃豆

製作，使問卷結果是 59%(59 人)人覺得岡山明德辣豆瓣醬較辣，男生女生各佔一

半。 

 

（三）喜愛程度差異： 

 

    在「整體而言比較喜歡岡山明德辣豆瓣醬麻婆豆腐」選項中，使用岡山明德

辣豆瓣醬製作麻婆豆腐，和用岡山豆瓣辣椒製作麻婆豆腐在味道.香氣.都有所不

同，使問卷結果 55%(59 人)人是喜歡的。 

 

二、建議 

 

 針對本專題之發現本組提出兩點建議： 

 （一）本研究僅針對象為餐飲科高三之學生，不足以代表大眾，希望後續研 

   究者可將研究層面擴大至一般大眾，藉以了解以不品牌的辣豆瓣醬製 

   作麻婆豆腐之口感.香氣.喜愛程度。 

 

（二）麻婆豆腐可以再加入不同的辣椒粉或是辣椒醬，並非一定要加入辣豆 

   瓣醬，只是傳統上較常使用辣豆瓣醬來製作。 
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