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一、靈感蒐集： 
 
　　從小我就是吃菜頭糕長大的，不過大多數都是從外面買回來的，儘管我們全家都喜歡吃菜

頭糕，但時間一久還是會感到疲乏的，所以最近幾年我媽媽開始著手研究自製菜頭糕，而在吃

早飯時也剛好吃到了菜頭糕，於是便有了換自己手做的想法。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
　　　　　　　　　　　　　　　     早餐的菜頭糕 
 
 
 
 
二、食譜和實驗設計： 
 
（一）準備食材： 
　　如下： 
 
 
 
 

                                                              + 600毫升的水+500毫升的水 
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　        （先）            （後） 
 
   600公克的菜頭      500克在來粉 
 
 
 

+20毫升油+三匙鹽+一匙味精 
 
 
 
 
 



 

（二）步驟： 

三、科學實驗與觀察及過程紀錄： 
 
（一）事前準備： 

 
 
 

 
←清洗並削皮 
 
 



 

 
 
←刨絲 
 
 
 
 
 

 
（二）開始起火： 

 

←加入調味料，另

處理再來粉漿 
 
 
 
 
 

（三）處理在來粉： 
　　趁菜頭絲在煮軟時處理在來粉，將500再來粉加入500毫升水，攪拌至混合均勻，以形成在

來粉漿。 
 
※觀察： 
　　若是菜頭重600克(如本製作)則煮開要加入約500毫升的水，也就是比例約6：5，在菜頭盛

產時比例約6：6而非盛產時則約6：4，而自來粉漿的調配比例固定為1：1，而菜頭重量和在來

米粉的比例固定6：5（以下表格整理）。 
 

 菜頭重量 
（單位：公克） 

煮軟菜頭絲的水 
（單位：毫升） 

在來粉重量 
（單位：公克） 

調製在來粉漿的水 
（單位：毫升） 

菜頭盛產 6a 6a 5a 5a 

平常時 6b 5b 5b 5b 

非盛產 6c 4c 5c 5c 
 
 
 
 
 
 
 



 

（四）將兩者混合： 
 
 
 
 
 
 

 
 

←一邊攪拌一邊慢

慢加入再來粉漿 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
※觀察： 
　　在加入攪拌時，鍋鏟宜從平底鍋中央的底下往外攪拌，以求最均勻的狀態。 
 
（五）起鍋： 

 
 
 
 

 
←放入電鍋蒸煮 
 
 
 
 

 
※觀察： 
　　電鍋的蒸煮時間分成兩次，各25分鐘為最適宜。 
 
 
 
 
 



 

（六）菜頭糕完成： 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

←菜頭糕成形 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
←上菜!!!!! 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 

※觀察： 
　　在菜頭糕做完後，看著成形的菜頭，我腦中浮現了一個問題——究竟是放入冰想再處理還

是直接處理就好？ 
　　於是我將其分成兩半，一半直接處理，而一半先放入冰箱再處理，分別為對照組與實驗組，

並比較外觀和口感風味的差異。 
　　上文二者的差異從外觀上來看就有明顯的差別。 

 
 

直接處理 
（不放冰箱） 
（對照組） 

 

 
 
 
 
 
先放入冰箱一段
時間後再處理 
（實驗組） 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

　　由上方的表格可看出，對照組的形體明顯較鬆散，因為水分較多且仍有餘熱而保持蓬鬆的

狀態，而實驗組則是較為緊實，因為水分減少且經低溫使其整體收縮。 
 
 
 
 
 
 
 



 

四、口感及風味測試： 

 圖示 口感 風味 

對
照
組 

 

 
從外觀看較為鬆散，
便是因此，使吃起來
有一絲一絲的感覺，
而且再咬嚼時會黏
牙。 

因為口感鬆散有些
黏牙的關係，使味道
在嘴中化開的速度
很快，殘留在嘴中的
餘韻更長久。 

 
 
實
驗
組 

 

 

 

 
 
 
 
 
外觀來看較為緊實，
側面已難看出絲狀的
感覺，所以使得吃起
來較有嚼勁。 

 
 
 
 
 
因為其較有嚼勁的
緣故，使得味道化開
的速度較慢，但也在
多次嚼動時刺激神
經，使人感到舒服。 

 
早
餐
店 

 

 

 
 
 
從外觀看較類似實驗
組的結果，吃時也較
有嚼勁，同時還夾帶
著Q軟的感覺。 

 
 
雖然口感類似實驗
組，但味道在嘴中化
開的速度很快，也稍
有餘韻，這反而較符
合對照組的結果。 

 
 



 

五、調整及結果分析： 
 
（一）調整 
　　以下列出針對本次料理實驗過程的調整可能。 
1.對於食材調配的比例： 
　　前文於觀察中提到菜頭在盛產與否時其製作菜頭糕的食材恰當比例，但在切塊準備煎煮及

食用時皆發現問題點。在切塊時，因為水分仍過多，而導致塊狀的糕容易崩碎，以致外觀上不

是那麼好看；食用時，也是因為水分的關係，雖然讓味道劃開的速度變快、餘韻變長一些，但相

比起味道少許地加分，由於口感還有很大進步的空間，所以口感的提升對於整體的評價較有

利。 
　　於是乎，針對上文表格整理中水的含量，調整為在煮軟菜頭絲的水那裡減去1x（毫升）的量

較為適當， 
 
２.菜頭的處理過程： 
　　此部分討論的方向集中在刨絲的處理上，因為在切半時明顯的在切面上看到了一絲一絲的

狀況，且食用時的顆粒仍存在的緣故，刨絲或許還有待進步，而磨成泥狀是我想到的較佳調整

方向。 
 
３.電鍋蒸煮後的處理： 
　　對於水分過多的因素，電鍋的蒸煮也是其一，而因為原理是利用水蒸氣的緣故，無法避開

起鍋後水分的過量，於是便要對起鍋後續的動作做出調整，也就是前文所討論到的對照組與

實驗組，鑒於口感和風味測試和1.對口感急待提升的結論，在允許條件下起鍋後將菜頭糕放

入冰箱使其減少水分是較佳的調整方向。 
 
（二）結果分析： 
　　雖說是我第一次動手製作菜頭糕，我對於成品是相當滿意的，但在料理的時候我還是被簡

單步驟中的小細節給震撼到了，比如材料的比例看似式料理的基本，但卻要因季節的不同而

做出細微的改變，或是攪拌的時候要從中央由下往上、由內往外才可以使其更為均勻，還有在

電鍋蒸煮完後要直接處理還是要放入冰箱等等，諸如此類的小細節都是影響最終口感和風味

的因素，這使我認知到了，料理其實也是實驗，在不斷的嘗試研究後，並排除一個個的變因，

逐步地對一個主題有更深入、更完整的認識與掌控，進而能利用一個個的總結，把主題發揮的

淋漓盡致，這就是媽媽為什麼要花大把的時間去研究吧！而我又藉著她所堆積出的經驗，成

功的完成這次對於料理實驗的旅程，就如人類文明能持續皆仰賴於先人所傳下代代累積的研

究——如此，在我看來，料理和研究已大略畫上等號了。 
 


