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邊邊好料理-吐司邊大阪燒 
壹●前言 

我們每天都會吃到很多的食物，但我們也常常因為吃不下或不喜歡吃而去造

成食物的浪費，所以我們希望不要造成更多的浪費，把大家常常丟掉的吐司邊拿

去做利用，製作出好吃的料理。 

 

一、研究背景: 

 

每個國家都有其特有的飲食文化，同樣麵包也因各國民情的不同而有所差異。

雖說麵包的主要材料大同小異，但不同的製作工法，展現的卻是截然不同的鮮明

特質，尤其是歷久不衰的代表性風味。 

和風細緻、台式柔軟、歐風豪邁、濃郁酥香丹麥、百變吐司，口感的經典風

味，還有別具意義的節慶麵包，透過味覺漫遊麵包世界，賞味截然不同的味蕾饗

宴。(陳共銘，2012)。 

 

二、研究動機: 

 

吐司是現在常常會看到的一種早餐，也有很多不同種類的吐司，吃起來都有

不一樣的口感、味道，也有人用吐司來做出各式各樣的料理。綠色環保，點食成

金，在這個什麼都講求環保的時代，為了達到不浪費的原則，利用口感比較沒有

那麼好，也不是大家都會喜愛的吐司邊製作創意吐司邊料理，做出吐司邊大阪燒，

研究出哪種料理方式比較受大眾的喜愛。 

 

三、研究目的: 

 

一、探討出吐司邊對大阪燒成品『口感』上的影響。 

二、探討出吐司邊對大阪燒成品『味道』上的影響。 

三、探討出吐司邊對大阪燒成品『色澤』上的影響。 
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貳●正文 

 

一、吐司的探討 

 

(一)吐司的由來: 

烤土司是由一位法國人 Grard Depardoeu 於 1491 年發明的，發明的原因其實

是一場〝意外〞，他一直想要發明一種機器可以把一片片的麵包變黃金，後來法

國國王知道了，限他兩星期內要把這種機器發明出來，當然，最後他並沒有成功，

不得已只好拿著麵包和烤麵包機硬著頭皮去見國王。 

當麵包從烤土司機中跳出來時，大家一看也知道那不是黃金，這位先生差點

要被砍頭了，不過他靈機一動，在土司上放了乳酪獻請國王吃。國王吃了之後，
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覺得真是美味，簡直比黃金更有價值，於是沒有砍他的頭，並且命名為這種麵包

為〝吐司〞(Toast)。Toast是這位國王的女兒的名字，因此，就有了現在的吐司。

(資料來源:大紀元) 

 

(二)吐司的種類: 

吐司的種類有很多種，例如:「全麥吐司」、「幕修土司」、「布里歐土司」、

「英式土司」都是受到大家喜愛的吐司。 

1.「全麥土司」含有粗粒全麥麵粉，有些人覺得直接食用會有粗渣感、難以下嚥，

不過因為它含有豐富的食物纖維和礦物質而有越來越多人喜歡。 

2.「幕修土司」是利用湯種法製成的吐司，鹽分並不加到主麵糰裡，將可以呈現

出更具有原創性的風味。 

3.「布里歐土司」製作過程會將麵糰冷藏一個晚上，完成的吐司口感輕柔，不僅

可以直接食用，將布里歐吐司和其他食材搭配也是十分美味。 

4.「英式土司」麵糰中加入百合花法國粉，成品外皮香酥，吐司組織很有嚼

勁，是愈嚼愈有味道的土司。 

(曾鑠惠，2009) 

 

二、大阪燒的相關產品 

 

名稱 介紹 

 

 

日式風味大阪燒 

簡單的把喜歡的蔬菜,食

材拌進麵糊裡下鍋煎至

焦香酥黃～再淋上醬

油...蕃茄醬調製而成的

日式風味大阪燒醬汁。 

 

 

蔬菜大阪燒 

使用高麗菜，紅蘿蔔，玉

米，加入麵糊中，成為大

阪燒麵糊，再以平底鍋煎

熟。 

 

 

豆腐大阪燒 

用豆腐做成的大阪燒麵

糊更香、更有營養價值。 

可以加魷魚、培根、牛肉

代替蝦子。 
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肉鬆大阪燒 

日本風味的大阪燒遇上

台式肉鬆。 

製作大阪燒後，上面撒上

肉鬆。 

 

 

培根大阪燒 

從日本風味的大阪燒，可

以多樣化的去選擇，加入

更多的配方，選擇了美式

培根。 

 

 

蒲燒鰻杏鮑大阪燒 

 

蒲燒鰻除了蓋飯大家還

想過怎麼料理，就讓大阪

燒有多樣化的選擇，而加

入了蒲燒鰻，讓味道更出

色。 

(永瀨正人，2014) 

 

三、大阪燒的探討 

 

(一)大阪燒的由來: 

又稱為御好燒、什錦燒或隨意燒，是源自日本的一種鐵板燒小吃。 

(永瀨正人，2014) 

 

(二)大阪燒的製作過程: 

1.將吐司邊加水，用食物調理機打成麵糊。  

2.高麗菜.紅蘿蔔切絲.玉米備用。 

3.將高麗菜絲.紅蘿蔔絲加入蛋液中，在與吐司邊麵糊和醬油一起均勻攪拌成

大阪燒麵糊。 

4.平底鍋中加一點油，倒入大阪燒麵糊用小火慢煎，翻面後輕輕壓一壓，煎

至兩面呈金黃色即可起鍋。 

5.大阪燒擠上少許美乃滋，最後灑上柴魚片，大阪燒完成。 
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四、創意吐司邊食譜研究 

 

焦糖吐司邊 

 

吐司邊果醬脆餅 

 

法國吐司邊 

 

吐司邊烤布丁 

 

參●結論 

 

根據製作吐司邊大阪燒去探討，我們製作的口感、味道、香氣，得到了以下

三種結論: 

一、從「口感」上來說，我們製作的吐司邊大阪燒跟外面的大阪燒不太一樣，

我們的吐司邊大阪燒比較軟。 

二、從「味道」上來說，因為我們是用吐司邊攪成大阪燒麵糊，有別於一般

用麵粉加水調成麵糊，所以味道上比較有吐司邊的香味。 

三、從「色澤」上來說，吐司邊因為都是烤過的，所以顏色比較深，而我們

利用吐司邊製作麵糊，所以煎出來的吐司邊大阪燒的色澤也比一般大阪

燒深。 

心得: 

吐司邊大阪燒的製作方法很簡單，但是我們在研究過程中發現，因為我們利

用吐司邊加水用調理機打成大阪燒麵糊，所以在煎的時候比較不容易凝固，但是

卻多了吐司邊原有的香氣在大阪燒裡面，透過分法的改變，希望我們能做出更美

味的吐司邊大阪燒。 
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