
0 
 

投稿類別：觀光餐旅類 

 

 

 

篇名： 

紅麴水餃之食譜探討 

 

 

 

 

作者： 

詹以德。私立樹德家商。高三18班 

洪慈憶。私立樹德家商。高三18班 

陳姿瑤。私立樹德家商。高三18班 

 

 

 

指導老師: 

鄭淑菁老師 



紅麴水餃之食譜探討 

 
 

1 
 

壹●前言 

 

近年來在國內外機能性食品日漸被重視，產值每年迅速成長，發展潛力更被

看好。紅麴菌能夠產生多項生理活性物質，因此，紅麴是非常良好的機能性食品

素材，而紅麴菌又能產生天然色素，具有仰菌作用，分泌特殊酵素等待性，是食

品加工上不可多得的應用材料。 

 

水餃是一種歷史悠久且深受歡迎的麵食之ㄧ，因此有，「好吃不過餃子」的

俗語每逢新春佳節，餃子更成為一種應景不可缺少的佳餚，因為他有皮、有餡，

且一口一個越吃越順口，不易生膩，他因外形象下弦月一般的元寶造型，成為家

家戶戶過年過節最喜愛吃的應景食品，象徵錢財滾滾的意思。 

 

在文獻收集中，發現紅麴可以降膽固醇，抗癌，抗老化還有降血糖等等，紅

麴養生的食品逐漸影響了每個人的健康，因此本組想以紅麴來創新水餃新口味， 

讓想追求養生健康的人，可以有一種更新更好的選擇。 

 

一、研究背景 

 

「舒服不過倒者，好吃不過餃子」在長江以北有這句名言。傳統北方餃

子的吃法，是用牛肉配大蔥或者，羊肉配白菜，南方則是用豬肉韭菜餡，或

者豬肉高麗菜餡。每個朝代對於餃子的演變都有不同的名稱，例如唐朝稱餃

子為「湯中牢丸」，宋朝和元朝稱「角子」、「角兒」，明朝又稱「餃餌」…。 

 

二、研究動機 

 

因為這次樹德家商餐飲管理科１０１年成果發表會是以水餃為主題。水

餃的外型相似元寶所以在逢年佳節是不可缺少的應景美食，保健養生的觀念

已成為現代餐飲業界與生物科技研究的新焦點，所以我們選用的是以健康養

生的紅麴來製成養生水餃。 

 

加上紅麴每年產值都快速的增加成長，國內外又重視機能性食品，發展

潛力更被看好。因為紅麴使用性不高，我們希望能幫紅麴找出更多的創新料

理。 

 

三、研究方法 

  

本組的文獻參考大多都來自於市立圖書館、大專院校圖書館、本校圖書

館，也透過一些專業餐飲科老師的意見來研究出有關紅麴水餃的食譜。 
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貳●正文 

 

一、文獻架構圖 
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二、中式麵食 

 

 中式麵食最特別的地方，就是麵粉會加入不同的水，揉成麵糰，叫做「水

調麵」。如果麵粉加入冷水，揉成的麵糰稱做「冷水麵麵糰」。冷水麵糰是

指常溫下的水和麵粉和成的麵糰，大多可用來製作水餃、餛飩等，適合需下

水煮熟的麵食。如果麵粉加入冷水、滾水和成的麵糰稱「燙麵麵糰」。這類

麵糰適合蒸、煎、炸的方式烹調。 

 

三、水餃 

 

提到餃子，普遍的人通常第一個想到都是水餃、煎餃還有蒸餃，水餃在中

國料理已經有四十多年的歷史。「團園」、「財富」、「送子」都是作為傳

統元寶的模樣，是一種新春佳節非常代表性的食物。 
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（一）水餃皮 

 

大多數的人們所得知的水餃皮通常都是以中筋麵粉加水所製作而成

的，而在我們所參考的文獻當中有許多新奇且特別的水餃皮，如紅蘿蔔皮、

菠菜皮、墨魚皮、南瓜皮、咖哩皮、番茄皮且本組所探討研究的紅麴皮。 

 

（二）水餃餡 

 

因為現代多數人沒時間親自包水餃，水餃內餡有許多的選擇，在我們所

參考的文獻當中則有幾個熱門的餃子如高麗菜鮮肉餃、蝦仁絲瓜蒸餃，也有

比較創意內餡的口味如味噌蔥花鮪魚餃、草莓烏豆沙酥餃、花瓜雞肉餃。 

 

（三）水餃外型 

 

因為人們所知道也常接觸到的餃子外型都是喜氣洋洋的元寶形狀，而在

我們  所 參考的文獻當中有許多不依樣且新奇的造型，如馬蹄形、半月花邊

型、三角型。 

 

四、紅麴 

 

紅麴的功效有消食活血、釀酒、治女人血氣痛以及產後不盡等等…以上

是由本草綱目記載的紅麴保健功效。紅麴的報告顯示它具有降血糖、血壓、

功效，也可強化肝臟的功能，也可且增加免疫力。 

 

「天工開物」其中的一小節次名為「丹麴」，是由明末詩人宋應星所著

作的，紅麴製作過程的改良和廣泛的使用也在明末時期達到另一個高峰，也

確實的說明紅麴的製造應該選用精白的在來米外，更特別記錄接種後的保存

方法及二次蒸飯，也成為現代國人製作紅麴時的重要指標。 

 

紅麴近年來，產值都快速的成長，國內外更重視機能性的食品，發展潛

力更被看好。紅麴有仰菌作用又能產生天然色素，分泌特殊酵素等特性，因

此紅麴是非常好的機能性食品素材，養生保健成為熱潮，應該加強對紅麴的

認識與研究，並推廣紅麴保健食品，以提高國人對紅麴保健食品之利用，增進

全民身心健康。 
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 （一）紅麴保健功效文獻： 

 

本組同學收集很多關於紅麴的書籍整理如下，並將功能及特性以表格

方式呈現重點，分述如下： 

 

書名 年份 紅麴保健功效 

紅麴廿一世紀奇

妙的保健食品 
1999 

1、 降血糖。 

2、 降血壓。 

3、 紅麴釀酒，破血行藥勢。 

4、 活血化瘀、淤帶腹痛。 

紅麴 2002 
1、 甘溫色赤，入營而破血行。 

2、 能增加食慾，治小孩老人夜尿及輕微氣喘。 

大紀元新聞網 2008 

1、 消食化積、健脾暖胃。 

2、 服用降血脂藥物的病患，切勿服用紅麴。 

3、 服用紅麴時，不可飲用葡萄柚汁。 

4、 紅麴對腸胃蠕動功能不佳的人，容易脹氣。 

5、 患有嚴重疾病、感染症、肝病或經外科手術 

等情況，不宜食用。 

6、 懷孕中的婦女及肝功能受損的患者禁用。 

7、 正在服用抗真菌藥及抗排斥藥病患禁用。 

  紅白養生筵 2009 

1、「活血、化瘀、軟堅」。 

2、「健脾、益氣、溫中」。 

3、可逆轉骨質疏鬆，防止骨折。 

4、降血糖、降血壓、降膽固醇。 

5、抗癌、抗老化、抗發炎。 

6、調節免疫力、促進骨骼再生。 

發現紅麴新價值 2009 

1、 分解蛋白質、核酸、澱粉、半乳糖、乳膠。 

2、 色素是紅麴菌產生的色素，屬於天然色素。 

3、 抗疲勞活性、抗菌活性。 

4、 降血糖、抗氧化。 

5、 護肝功能、防癌。 

台灣紅麴 2010 

1、 降血壓、抗氧化。 

2、 抗腫瘤、減肥。 

3、 降血糖、抗疲勞。 

4、 消食活血、健脾燥胃。 

5、 打撲傷損、女人血氣痛。 

資料來源：研究小組自行整理 
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  （二）紅麴特性介紹： 

 

書名 年份 紅麴特性 

紅麴廿一世紀奇

妙的保健食品 
1999 

 1、治女人血氣痛及產後惡血不盡。 

 2、健脾消食、食積飽脹。 

 3、赤白下痢疾跌打損傷 

大紅麴科技公司 2002 

 1、發育中的兒童及懷孕婦女均不宜食用。 

 2、膽固醇在睡眠中進行合成，睡前效果較佳。 

 3、具芬芳的香氣及甘甜的美味。 

樹林紅麴文化節 2006 

 1、活血化瘀。 

 2、健脾消食。 

 3、健脾燥胃。 

王珊珊、李繼

強、柯淑屏 
2007 

 1、消食活血。 

 2、健脾燥胃。 

 3、可供釀酒及保存魚肉之用。 

 4、釀酒破血行藥勢。 

麗登藥師藥局 2007 

 1、味甘性溫、健脾益氣。 

 2、活血化瘀。 

 3、健脾消食。 

 4、孕婦不建議使用。 

 5、紅麴不要同時食用葡萄柚，以免降低功效。 

資料來源：研究小組自行整理 

 

  （三）水餃食譜文獻： 

 

透過水餃相關食譜的收集與整理，以表格方式呈現食譜配方中之材料、

調味料與是否使用紅麴，分述如下： 

 

編

號 
書名 出版社 材料 

是否

使用
紅麴 

1 護生素食 財團法人 
1、 中筋麵粉600g 
2、 水適量 

否 
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2 水餃蒸餃煎餃大收錄 
楊桃文化 

事業有限公司 

1、 中筋麵粉 
2、 水適量 
3、 絞肉150g 
4、 韭菜200g 

否 

3 水餃、酸辣湯 
人類文化 

事業有限公司 

1、 水餃皮 
2、 水適量 
3、 高麗菜200g 
4、 絞肉150g 

否 

4 林老師的拿手水餃 
邦聯文化事業
有限公司 

1、中筋麵粉 
2、紅麴醬1大匙 
3、冷水120cc 
4、絞肉450g 

是 

5 趙柏淯的私房麵料理 朱雀文化 

1、中筋麵粉 
2、冷水180cc 
3、絞肉450g 
4、韭菜200g 

否 

6 
水餃餡餅包子餡料大集

合 
楊桃文化事業
有限公司 

1、中筋麵粉 
2、紅麴醬1大匙 
3、冷水120cc 
4、絞肉450g 

是 

7 水餃好吃的神秘配方 
楊桃文化事業
有限公司 

1、中筋麵粉 
2、冷水180cc 
3、絞肉450g 
4、韭菜200g 

否 

8 水餃鍋貼 DIY 
生活品味文化
傳播股份有限

公司 

1、中筋麵粉 
2、冷水150g 
3、豬絞肉150g 
4、香菇五朵 

否 

9 孟老師的中式麵食 
葉子出版有限

公司 

1、中筋麵粉 
2、冷水150g 
3、豬絞肉200g 
4、鮮蝦130g 
5、韭菜150g 

否 

10 100 道簡單麵點馬上吃 朱雀文化 
1、水餃皮250g 
2、雞胸肉200g 

3、冷水 

否 

11 包餃子真簡單 庫克書屋 
1、中筋麵粉 
2、冷水150g 
3、豬絞肉150g 

否 

12 麵粥食譜 鐘文出版社 

1、中筋麵粉 
2、絞肉150g 
3、冷水 
4、蔥 

否 
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13 水餃 72 變 愛迪生出版 
1、中筋麵粉 
2、冷水150g 
3、豬絞肉150g 

否 

資料來源：研究小組自行整理 

 

參●結論 

  

紅麴食用量不能太多，以免肝臟受損。在發育中的兒童、懷孕婦女及肝功能

受損的患者均不宜食用。可降血壓、降膽固醇、抑制腫瘤、有效預防癌症及腎衰

竭、有幫助消化、調整氣息、活血化瘀，治女人血氣痛、產後惡血不盡，食用紅

麴時，不能同時食用葡萄柚及任何藥物，以免降低功效，以及在懷孕婦女、發育

中的兒童、及肝功能受損的患者均不宜食用。 

 

在五本紅麴食譜中，可以發現其中有一本食譜中有用到紅麴來製作水餃，楊

昭景的台灣紅麴。食譜是採用「紅麴」來製作水餃，配方中有中筋麵粉、冷水、

以及生產紅麴醬。經由小組成員討論，並參考本校兩位專業中餐老師之意見，經

過數次以上試做，調整紅麴水餃配方穩定實驗觀察之作品，確定紅麴水餃食譜與

作法如下：  

 

材料 調味料 

1、 中筋麵粉300g 

2、 冷水150g 

3、 生產紅麴醬20g 

4、 高麗菜200g 

5、 豬絞肉150g 

1、胡椒適量 

2、鹽適量 

3、味精適量 

作法 

1、 將高麗菜切成小片，拌鹽後，擠乾水分。 

2、 把豬絞肉剁碎。 

3、 將所有材料拌勻後，冷涷備用。 

4、 將中筋麵粉加鹽拌勻。把冷水和紅麴醬調合。 

5、 將紅麴冷水分次加入麵粉中。桿捲數次後。分割每份12g的小麵團。 

6、 取出冷凍備用的內餡材料，將其均分成每份15g。 

7、把小麵團桿成皮，將餡料包入麵皮中塑行。用滾水燙至水餃浮起即可。 
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