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壹●前言 

 

餐飲文化的發展在生活中佔十分重要的地位，因國人生活工作繁忙，都以方便容易取得的外食

為正餐,但創新方便的那些外食,都非常不健康,鹽多、油多。也為了讓食物更好吃添加很多不天然的

東西，如果長時間飲食會導致人體疾病越來越多，如膽固醇過高、體重過重，或糖尿病、心臟病、

心血管疾病之類的。但近年來，國人逐漸改變了觀念，積極預防，改變飲食。本研究以麵疙瘩為主

題，藉由不同的茶，讓大家有不一樣的健康享受。 

茶從古至今都是國人喜愛的飲品之一，其中紅茶、白豪烏龍、玫瑰花茶較為多人喜愛。而傳統

麵疙瘩都是以水加麵粉製作,本組研究希望能以茶代替水製作麵疙瘩，因此本研究依據問卷試吃調

查，針對 100 位高中學商進行開放式問卷，並比較其中「口感、外觀、香氣、購買意願」之差異,。 

 

一、研究背景 

 

據說，在以前的社會，麵疙瘩是窮人吃的東西，把麵粉加水調成漿糊狀，買不起菜刀，就拿筷

子將漿糊削成一條一條下鍋，倒點蘿蔔、瓜藤下去拌一下，出鍋後一小坨一小坨，狀如彎曲大蝦，

因此得名麥蝦。其實這個稱呼也相當寫意，很能體現出“千年台州府，滿街文化人”的韻味。 

    茶的起源，在《神農百草經》有「神農嘗百草，日遇七十二毒，得荼而解之。」之說，為茶葉

藥用之始。雖然中國古代神話傳說無法驗證茶在中國的確實起源，但學者們普遍認為，早在公元前

三世紀之前，茶在中國就已非常盛行。直到公元前三世紀才出現有關茶葉的記載，不過人們似乎把

茶當成草藥或滋養品。到了唐朝，茶被擴大普及成為大眾化飲料，不再只當作藥用，由於具有提神

醒腦的功效，而成了當時流行的飲品。而且茶葉的栽培和加工也逐漸有了標準與規格。當時茶聖陸

羽的《茶經》一書便詳細記載茶的起源、特徵、品種、加工過程、器具、茶的沖泡、茶具、不同地

域的水質、茶的藥性以及飲茶的傳統習慣等。 

 

二、研究動機 

 

茶是國人的飲料，也可以加工再製成各式各樣的茶製品，因茶的品種、特性而發展出來的各國

茶料理更是五花八門，在以茶為主的飲料中，以「三絲炒麵疙瘩」為題目。我們發現麵疙瘩大多以

麵粉加入水製成麵糰，色澤上也較為單調，只在少數的創意食譜當中可以看到以茶製作的美食，因

此本組想以茶及麵疙瘩來做創新口味，讓大家享用跟平常不一樣感覺的三絲炒麵疙瘩。 
 

三、研究目的 

 

依研究背景與動機，提出下列四點研究目的： 

（一）研究紅茶,烏龍茶,玫瑰花茶製作三絲炒麵疙瘩『外觀』之差異。 

（二）研究紅茶,烏龍茶,玫瑰花茶製作三絲炒麵疙瘩『口感』之差異。 

（三）研究紅茶,烏龍茶,玫瑰花茶製作三絲炒麵疙瘩『香氣』之差異。 

（四）研究紅茶,烏龍茶,玫瑰花茶製作三絲炒麵疙瘩『購買意願』之差異。 
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四、研究方法 

 

實驗方法：實驗步驟及說明如下。 

（一）步驟一: 進行用不同口味的茶製作三絲炒麵疙瘩。 

（二）步驟二: 做出實驗成品並拍照，紀錄。 

（三）步驟三: 進行實驗比較與討論出研究之結果，做出結論。 

 

 

 

 

貳●正文 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一、麵疙瘩的背景 

 

相信很多人都聽過麵疙瘩這道料理，但是卻很少人知道它是如何來的；在臺灣的早期，當時人

民的生活並沒有很富裕，由於長期被統治的環境下，造成貧富差距也漸漸變大，很多人都過著有一

餐沒一餐的生活，當時有錢的人會四處的揮霍食物，就算不喜歡吃的東西只要覺得新奇就會買，後

來吃到膩了、覺得難吃就把它丟在路邊，碰巧有個雖然窮但是很有智慧的媽媽看到之後，就把他們

所丟棄的而且還能吃的食物帶回家給小孩吃，由於早期的米很珍貴，所以對什麼食物都特別珍惜，

當時的人都吃稻穀磨成的粉加水所做成一塊塊的粿食，然後再把有錢人家不要但是還可以吃的食物

加在一起，用水煮滾後只要添加少許調味料就很好吃了，這是當時最省錢也是最能填飽肚子的方

法，隨著經濟的富裕後，早期窮人才能吃的粿食就演變成現在的中式麵疙瘩。  

 

控制變項 

 麵粉 

  

自變項 

紅茶 

白毫烏龍 

玫瑰花茶 

實驗 

麵疙瘩 

依變項 

外觀 

香氣 

口感 

購買意願 
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二、三絲炒麵疙瘩製作材料 

 

中筋麵粉、太白粉、青蔥絲、木耳絲、紅蘿蔔絲、茶湯(白毫烏龍、紅茶、玫瑰花茶) 。 

 

 

 

三、實驗食譜 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

產品名稱:三絲炒麵疙瘩 作法 

 

 

配 

方 

中筋麵粉 

太白粉 

鹽 

茶湯 

青蔥絲 

木耳絲 

紅蘿蔔絲 

300 公克 

100 公克 

1/2 茶匙 

250cc 

50 公克 

10 公克 

10 公克 

1. 將麵粉麵粉,太白粉與鹽放入鋼盆中。 

2. 加入茶拌勻至無顆粒。 

3. 用保鮮膜蓋好以防表皮乾硬，靜置約 5       

分鐘。 

4. 備一鍋茶湯，煮滾後關小火。 

5. 用手捏一塊塊放進鍋裡。 

6. 煮約 3分鐘至麵疙瘩浮起，撈起瀝乾。 

7.將木耳絲,青蔥絲,紅蘿蔔絲放入平底鍋一起

炒熟後加入麵疙瘩再炒至上色即可。 

紅茶 茶葉 300 公克 泡好放涼 

白毫烏龍 茶葉 300 公克 泡好放涼 

玫瑰花茶 茶葉 300 公克 泡好放涼 
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四、實驗流程 

 

1.三絲炒麵疙瘩(白毫烏龍口味) 

 

  

1.將中筋麵粉放入鋼盆內 2.加入太白粉 

  

3.加入白毫烏龍茶湯 4.揉成麵糰 

  

5.茶湯煮沸 6.捏塊放入者熟 

  
7.麵疙瘩瀝乾 8.入平底鍋加入茶湯拌炒 

  

9.加入青蔥絲、木耳絲、紅蘿蔔絲拌炒 10.炒熟即完成三絲炒麵疙瘩(白毫烏龍口味) 
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2.三絲炒麵疙瘩(紅茶口味) 

 

  

1.將中筋麵粉放入鋼盆內 2.加入太白粉 

  

3.加入紅茶茶湯 4.揉成麵糰 

  

5.茶湯煮沸 6.捏塊放入者熟 

  

7.麵疙瘩瀝乾 8.入平底鍋加入茶湯拌炒 

  

9.加入青蔥絲、木耳絲、紅蘿蔔絲拌炒 10.炒熟即完成三絲炒麵疙瘩(紅茶口味) 
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3.三絲炒麵疙瘩(玫瑰花茶口味) 

 

  

1.將中筋麵粉放入鋼盆內 2.加入太白粉 

  

3.加入玫瑰花茶茶湯 4.揉成麵糰 

  

5.茶湯煮沸 6.捏塊放入者熟 

  

7.麵疙瘩瀝乾 8.入平底鍋加入茶湯拌炒 

  

9.加入青蔥絲、木耳絲、紅蘿蔔絲拌炒 10.炒熟即完成三絲炒麵疙瘩(玫瑰花茶口味) 
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参●結論 

 

    我們的三絲炒麵疙瘩裡之所以加的是茶，是為了與一般的麵疙瘩味道不一樣，經過這次的研究

顛覆了我們對大眾會覺得茶只是飲品的刻版印象。本組以茶及麵疙瘩來做創新口味，讓大家享用跟

平常不一樣感覺的三絲炒麵疙瘩。 

    一般麵疙瘩在外觀上，看起來顏色比較白皙，香氣上散發的是麵團味較重，而經研究改良則是

外觀上因加入茶製作麵糰顏色具有茶的顏色，香氣上也不在是以往的麵團味而是散發出茶的甘甜香

味。 
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