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以兩種不同的泡菜製水餃之探討 

 

壹●前言 

 

一、研究背景 

 

    早期在北方只有逢年過節時才能吃到餃子，而現今餃子已成為廣泛的食物，

是由於在民國 38 年，國民黨在中國戰敗撤退來台，因此帶來了許多來自中國不

同省份的人們，當時這些外省人因為離鄉背景，思念家鄉的味道，因此就開始動

手製作起來自家鄉各地的家常菜，這其中當然也包括了「餃子」。這些外省人們

為了能在台灣能好好生活，有些人就利用家鄉的味道開起餐館，慢慢的台灣人逐

漸接受這些外來的食物。    

 

    現今的水餃烹調法有許多，如：水煮、蒸、煎、炸等；內餡也有諸多不同，

有韭菜包肉、高麗菜包肉、紅蘿蔔加香菇…等；口味上也是有許多變化，酸的、

甜的、辣的等，多樣的變化展現出台灣多元的飲食文化接受性。 

 

二、研究動機 

 

    炎炎夏日是適合做各種涼菜的時候，往往泡菜都是做為涼菜來食用，但經過

我們小組討論後，我們決定把泡菜包入水餃裡做內餡，讓泡菜不再是涼菜也可做

為我們一般的主食，進而可能會發現不同的口味跟創意。 

 

三、研究目的 

 

    (一) 探討以兩種不同的泡菜製水餃『口感』的影響。 

    (二) 探討以兩種不同的泡菜製水餃『味道』的影響。 

    (三) 探討以兩種不同的泡菜製水餃『整體感覺』的影響。 
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貳●正文 

 

一、文獻探討 

 

(一) 餃子的歷史 

 

        餃子在傳統的做法中是以麵為皮包住餡料而成，餃子的雛形源自東漢末 

    年(約西元195~200)，由名醫張機(字仲景)所創的「角子」藥膳，到了南北朝 

    (約西元304~577年)時就定型成為美食不再是藥膳，至今已有1400多年的歷史 

    。餃子的食用習俗南北卻是大不同，北方是在過年時一定要食用的應節習俗 

    美味，象徵平安、福氣。南方就是很單純，就是美食的一種，但做法上有一 

    點不同就是有些地方會以米粉皮做餃子。(朱建忠。2009) 

 

       「餃子」的來源有著不同的傳說，其一是在明清時有一位倍受皇帝賞識                           

    的蘇姓御廚，因廚藝精湛，蒸煮炒炸無不精通。某一年除夕前，蘇御廚被皇 

    地要求在除夕當天作30道菜，但其一必須是從來沒吃過的新菜色。當天蘇御 

    廚正為最後一道菜煩憂時，突然看到廚房有一些羊肉及青菜，就把兩樣食材 

    剁碎包入麵糰裡，捏成元寶狀再放入鍋中煮熟獻給皇帝。皇帝問及菜名時 

    ，御廚答：「角食也。」「角食」又俗稱「煮餑餑」，至清朝過年時，吃餃子 

已是非常普遍的事。 

 

        在中國過年時，有一個特殊的習俗就是一定要在除夕夜晚12點時(子時) 

    吃餃子，因為農曆一月一日象徵新的一年開始，舊的一年轉換為新的一年交 

    替之時又稱「交子」，因而取之其諧音命名為「餃子」。 

 

        從中國古代餃子內餡也可看出那家的生活情況，素食內餡是用來拜神明 

    的，而一般人家會吃內餡餃子，生活較貧苦的家庭則是菜肉餃子。 

        

        中國人喜歡把各式各樣的食材或用品放入餃子裡，像放「糖」意味著吃 

    到的人會有著「幸福甜蜜的生活」，放「花生」意味「得子」，放錢幣意旨「 

發財」，在大陸中部的人會把餃子和麵條一起煮食稱為「銀線吊葫蘆」有長

壽的意思。(Genie。2008) 

 

(二) 水餃的種類 
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現今餃子的種類很多，其中目前餃子品種最多的是「天津百餃園」，它打破

了世界紀錄，榮登了「大世界基尼斯世界之最」的獎牌。 

 

百餃園裡面共有 229 種餃子，分為十大系列，並以獨有的「薄皮大餡、真材

實料、名廚操作、現包現煮、百餃百味」五大特點，堪稱津門又一絕。同時，百

餃園匯集津、川、魯、粵四大菜系之精華，取眾家之長，銳意創新，不斷推出精

美菜餚，充分滿足賓客不同的口味的需求，逐漸形成了自己的獨特的風格。有素

餡類、水產類、野菜類、保健類、海鮮類等，其中有酸辣鴨血、蝦仁芹菜、素三

鮮、玉米麵、三山楂銀耳等品種，各個薄皮大餡，現包現煮。其中有一種玲瓏剔

透，如小指肚大小的餃子格外突出，它型如珍珠，餡鮮味美，被譽為「太后火鍋」

餃子。 

 

(三) 泡菜的歷史 

 

    泡菜古稱「葅」，是指為了利於長時間存放而經發酵的蔬菜。一般來說，只

要事纖維豐富的蔬果或水果，都可以被製成泡菜；像是捲心菜、大白菜、紅蘿菠、

白蘿菠、大蒜、青蔥、小黃瓜、洋蔥、高麗菜等。蔬菜在經過醃製及調味後，有

種特殊的風味，許多人會當做一種常見的配菜食用。(維基百科) 

 

    所以現代人在食材取得無虞的生活環境中，還是會製做泡菜。世界各地都有

泡菜影子，風味也因各地做法不同而有異，已製妥的泡菜有豐富的乳酸菌，可以

幫助消化。但是製作泡菜有一定的規則，像是不能碰到水或是油，否則容易腐敗

等等。若是誤食遭汙染的泡菜，容易拉肚子或是食物中毒。 

 

(四) 泡菜的種類 

    可根據醃漬泡菜時使用的主材料，對泡菜進行分類。大體上分為泡菜類、泡

菜塊兒類、泡蘿蔔類、醃菜類、鹹菜類、食醯類，若細分，則遠遠超過 

 

 

3 



以兩種不同的泡菜製水餃之探討 

 

100 多種。泡菜除了做為涼菜來食用外，還可以做出許多不同的料理，如：

泡菜火鍋、泡菜麵疙瘩、泡菜炒肉片、炒麵、炒飯、泡菜義大利麵、泡菜芝

麻葉豬排等多樣變化。 

 

二、研究方法 

 

(一) 實做過程 

 

    本專題之研究目的是運用台式泡菜與韓式泡菜兩種泡菜為內餡製

作出水餃，先將台式的高麗菜與韓式的的大白菜切指甲片；紅蘿蔔切絲

後，擠乾水分，切蔥花，把剛剛切好的所有材料放入碗裡，加鹽、香油

調味拌均，包入水餃皮，將包好的水餃入滾水煮熟即可，將實做過程記

錄並拍照下來。 

 

(二) 問卷調查對象 

 

1. 運用李克特五點量表(分為非常不喜歡、不喜歡 普通 喜歡 非常喜歡)下

去製作出問卷調查表。 

 

    2.，以本班 3 年 20 組中的 50 人中取主義取樣 30 人出來發放問卷做調查。 

 

3. 使用 Excel 做出統計分析圖表。 

 

叁●結論 

 

    我們選用台式泡菜與韓式泡菜兩種做為水餃內餡來製做，再經由問卷調查統

計出結果，看大家對台式泡菜與韓式泡菜的口感、味道與整體感覺。 
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我們將回收之 30 份有效問卷，使用 Excel 作出統計分析圖表，得到的結果如下： 

 

一、台式泡菜 

 

(一)口感票數最高的是：普通 

(二)味道票數最高的是：普通 

(三)整體感覺票數最高的是：喜歡 

 

 

(圖一 台式泡菜統計圖) 

 

二、韓式泡菜 

 

(一)口感票數最高的是：非常普通 

(二)味道票數最高的是：非常普通 

(三)整體感覺票數最高的是：非常喜歡 
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(圖二 韓式泡菜統計圖) 

 

三、 台式泡菜和韓式泡菜口感比較 

 

(一) 口感票數最高的是：韓式泡菜 

 

 

(圖三 台式泡菜和韓式泡菜口感比較統計圖) 

 

四、台式泡菜和韓式泡菜味道比較 

 

(一)味道票數最高的是：韓式泡菜 
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(圖四 台式泡菜和韓式泡菜味道比較統計圖) 

 

五、台式泡菜和韓式泡菜整體感覺比較 

 

(一)整體感覺票數最高的是：韓式泡菜 

 

 

(圖五 台式泡菜和韓式泡菜整體感覺比較統計圖) 

 

六、總結 

 

  (一)根據研究方法與研究結果，分別四兩種不同的泡菜所製而成的水餃之間的

口感、味道，綜合整理得到以下結論。 
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(二) 根據研究結論，得知大部份人們，比較喜愛味道重一點的韓式泡菜水餃。無

論在口感、味道、整體感覺，分數都明顯高於台式泡菜，綜合整理出後提出

以下建議。 

 

(三) 問卷調查出人們比較偏重口味的，未來進行水餃之相關研究，在研究自變項

可更換為「日式泡菜」或「四川泡菜」，繼續深入研究。 
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