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鑼鼓喧甜! 以不同豆類製作製作銅鑼燒味道之探討 

 

 

壹●前言 

 

  早在幾千年前,豆類早就是各個國家的重要主食之一,至今仍然在世界各地佔

有極為高的位置,原因就在於雖然是一種植 物,但是卻有其他植物不常有的植物

性蛋白質,提供給了素食者補充蛋白質的重要來源,而且還有非常高的營養價值,

東方的神話曾述說:”神農氏在進行藥物及農作物研究（即所謂嚐百草）的時候

經常中毒，因此祂的面色總是偏青黑。 

 

  在文獻收集中，我們所研究到很少人將豆類放入糕餅類的作法,不是在餡裡

加入豆類,而是直接將麵糊內加入豆類的製品,使其會有不同的味道，所以我們決

定製作銅鑼燒，本組想以各式豆漿、豆水,並加入其他元素來做創新口味，讓大

家享用跟平常不一樣感覺的銅鑼燒。 

 

貳●正文 

 

一、銅鑼燒 

 

  江戶時代的早期，直到西元 1615 年的「大坂夏之陣」，豐臣秀賴戰敗自盡，

豐臣軍隊正式滅亡前，日本尚未統一，還是征戰連年。有位戰傷的武將，躲進民

家療傷，康復後為了報恩，就把隨身攜帶的軍樂器銅鑼送給那位居民，而且它的

外形也很像銅鑼，所以就把它取名為銅鑼燒。 

 

  是一種和菓子，用兩片圓盤狀、類似蜂蜜蛋糕的烤餅皮包裹豆沙餡，形狀類

似兩個合在一起的銅鑼。 

 

  傳統的銅鑼燒是以紅豆沙為內餡，香甜可口，而今日銅鑼燒的內餡，大發光

彩，可使用布丁、鮮奶油、果醬、麻糬、冰淇淋…等食材，創新了多種口味，製

作完成後立即冰鎮，夏天吃來更清涼爽口，使銅鑼燒成為點心界的超級巨星。 

 

二、豆漿 

 

  中國傳統一般相信豆漿的起源是 1900 多年前西漢孝子淮南王劉安於母親患

病期間，每日用泡好的黃豆磨成豆漿給母親飲用，劉母之病遂逐漸好轉，豆漿也

隨之傳入民間。 

 

  豆漿性平味甘，滋陰潤燥，利水下氣，養顏補虛，豆漿中不僅富含人體必需
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的植物蛋白質和磷脂，還含有維生素 B1、維生素 B2、菸鹼酸及鐵，鈣等營養素。

常引用豆漿可維持正常的營養平衡，全面調節人體的內分泌系統，減輕心血管疾

病負擔，增加心臟活力，優化血液迴圈。 

 

三、紅豆 

  紅豆，孔雀樹所生；以南洋大實孔雀樹產為最美，豆色艷紅，更勝紅寶及珊瑚，型

似跳動的心臟，取最佳心型及全紅色，實為不易。自己若有撿拾經驗，可注意細查。不

少人士謬將紅色海紅豆錯當相思豆，或以雞母珠代之，那是錯誤的。 

 

  古老的中華，縱使朝代更替，也埋沒不了紅豆的魅力。文人雅士之所以熱愛紅豆，

是因為紅豆長得如同人之心型，猶如兩顆交疊之心，在於愛與情的纏繞中滋長，令人如

癡似醉，神遊在幻夢之中；熱情，因此成就了顆顆殷紅醒目的紅豆。 

  

  紅豆既養生、孕婦吃消下半身水腫、產婦吃促進乳汁分泌、高纖助排便含鐵可補血、

糖尿病.洗腎者要節制。 

 

(一) 豆類相關文獻： 

 

  本組同學收集許多與五穀相關的書籍整理如下，並將特性及功能以表格方式呈

現重點，分述如下： 

編

號 

      作者      書名        菜名 

 

     材料 

 1 

 

      吉田靖彥 手做和風甜點和菓

子 

     銅鑼燒 水、砂糖、泡打粉、 

香草粉、低筋麵粉 

 2 

 

      胡涓涓  麵點新手必備的第

一本書 

     鬆餅 低筋麵粉、泡打粉、

細砂糖、低脂鮮奶 

 3 

 

      曹健 6大種類餅全收錄       紅豆萩餅  材料、糯米、白米 

鹽、有顆粒紅豆 

 4 

 

      王安琪 咖啡館style鬆餅大

集合 

     草莓鬆餅 低筋麵粉、細砂糖、

低脂鮮奶、草莓果醬 

 5 

 

      陳春雄 精緻西點      紅豆銅鑼燒 砂糖、泡打粉、蜂

蜜、紅豆、低筋麵 

 6 

 

      山崎彩 和風甜點西大匯集      巧克力銅鑼燒 水、可可粉、泡打

粉、 

香草粉、低筋麵粉 
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參●結論 

 

一般人所吃到的銅鑼燒,都是用一般加入蜂蜜之類的材料來製作,然後在兩片 中

間包入紅豆餡或其他餡料,而我們決定在麵糊上作改變,直接將紅豆餡或是其他 

豆類製品直接放入麵糊裡面,擁有更多的特殊口味。 

 

現代人在外工作常常以外食為主，且不常擁有多的時間食用正餐，而選擇 食用

小點心，比如麵包,鬆餅,銅鑼燒等，再加上個人經費、時間等等因素，忽略 營養

這方面的人，比例也越來越多，雖然豆的營養有限，但也不輸給肉類或蔬 菜，

加入至點心裡，增加風味也能提供足夠的營養。 

 

味道上雖不及比起一般的銅鑼燒甜蜜,且因為水溶液改變使結構不同讓口感 變

得不一樣，但在創意及營養上可以有足夠的吸引力，更能促進一般消費大眾 購

買意願，也能吸引小朋友想吃銅鑼燒的慾望。 

 

在不同的食譜資訊來源中，發現材料其實都大同小異，經由小組成員討 論，並

參考教導本班的三位專業老師意見，決定了銅鑼燒的食譜配方，並以煎 的方式

來烹調銅鑼燒，並經過五次以上試做穩定實驗觀察之作品，製作方法與烹調食譜

如下表 2 所示： 

表 2 銅鑼燒與烹調銅鑼燒的製作食譜 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                      資料來源：研究者自行整理 

   原味麵糊    豆奶麵糊    紅豆麵糊 

蛋 150g  蛋 150g 蛋 150g 

細砂糖 150g 細砂糖 150g 細砂糖 150g 

水 150g 水 150g 水 150g 

沙拉油 40g 沙拉油 40g 沙拉油 40g 

蜂蜜 50g 蜂蜜 50g 蜂蜜 50g 

香草粉 10g 香草粉 10g 香草粉 10g 

低粉 300g 低粉 300g 低粉 300g 

泡打粉10g 泡打粉10g 泡打粉10g 
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