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1.您小時候住的環境對您做麵包有甚麼影響嗎？ 

 

麵包有什麼影響，就是我是在這個廚師世家。 

長大的喔那是我爸爸是做廚師，然後也是開餐廳的。 

我爸是開餐廳的我們都會在這個餐廳玩啊，小時候玩耍了，到了國中，我們就是需要去幫忙。 

可能要端盤子，啊，那可能在內場可能要切 菜幫忙學習切菜，所以我在很小的時候。 

可能拿刀子，就是在學習這件事情。 

麵包的話，是我在可能國中畢業。 

高中半工半讀的時候才接觸到的，讓我覺得可能多少。 

餐飲這件事情可能是多少是會是比較雷同。 

是做餐，跟這個麵包其實是一樣的，都是飲食的其中一部份。 

說這個影響的部分應該或許是有這個基因吧。 

 

2.您小時候是否有喜歡的偶像？他是誰？ 

 

真的是那個小時候喜歡打籃球。 

小時候的偶像是賣摳揪等你們知道嗎？空中飛人。 

你們生出來的時候，他應該退休了。 

以前很愛打籃球，所以那個他等於是我們的神啦。 

本來就是很崇拜他 

他會成為這樣子，後後續我了解他的時候也知道說他其實他年輕的時候也是很努力。 

成為一個籃球之神這樣子。 

但我覺得他的這個。 

他的人生經歷是很不錯。 

 

3.您的父母親對您的期望是什麼？ 

 

沒有什麼說，期望什麼只是說，因為我小時候是奶奶帶大的，就是阿嬤。 

就是奶奶帶大的，所以我爸媽都是在這個，我們是住鄉下。 

我住台中。 

我爸媽很多是在市區工作比較忙，所以我小時候其實都是跟阿嬤帶大的樣子。 

其實應該只是希望我們就是乖一點這樣子啦。 

也沒有說期許什麼 

長大、慢慢長大。 

那也很清楚自己要的是什麼。 



小時候家裡的環境並沒有說很好。 

可能是到後期爸爸這個餐廳的這個工作的部分就是在這個八十七年有經濟風暴的時候。 

一年後爸爸餐廳收掉了。 

我也很清楚說，這個家裡好像在經濟上有出了一點問題。 

我們就是希望說能幫忙家裡點是那所以我說，國中之後就是半工半讀。 

就開始就是學習做麵包這樣。 

主要期許應該就是。 

其實我爸媽都沒有講很多啦管我。 

在這個心中應該是這樣子，並沒有說表達說，希望你成為怎麼樣的一個人 

 

4.您小時候原本想做哪一個工作？ 

 

我小時候也不會想說要做哪個工作。 

當時可能會想要做那個運動選手，因為對這個籃球實在太有興趣了。 

這個在國中也是有參加校隊。 

後來就是可能就是家裡的關係吧。 

不允許我這樣做現實面的關係。 

也不允許我這樣子，我就算是半工半讀。 

就是很早就出來工作了。 

所以就是因為家裡關係讀餐飲科。 

個人也做了學習的中餐、調酒等等。 

後來接觸到這個麵包，我才出來外面學這個麵包的技術這樣。 

原本想要做的工作。 

運動選手。 

可以這麼說嗎。 

籃球選手。 

 

5.在成長過程中是否有人支持您當麵包師傅？他是誰？ 

 

就是爸媽了。 

我出來工作其實。 

我很年輕，那時候才十五歲。 

家裡的人一定也會擔心說你想要從事什麼行業。 

但這個過程中，我決定的時候，我要做麵包。 

爸媽也沒有想說說你一定要用，那時候我爸還是有餐廳，還是有一樣有營業。 

太沒有逼我說你一定要接這個位置。 

那也是很自然的說，那你有興趣你做去嘗試看看。 

 

我覺得在這個年輕，並沒有很說很成熟、很懂似的這個階段來講，我覺得這個父母親的這個肯



定，你想要做什麼都支持。 

讓你去嘗試這件事情，我覺得這個就是一個最大的支持。 

 

 

 

6.是什麼情況使您想學習做麵包這門技藝？ 

 

大概就是家裡的環境的部分。 

那我會接觸到這個然後。 

這個是我在高中的時候是夜校 

會學習這個中餐和烘培 

我同學有已經有人在外面做麵包。 

行業一樣都是半工半讀。我當初是剛畢業的時候，還沒有馬上學習做麵包。 

我可能是在一家工廠打工。 

好像可能是搬東西的打工，這樣子我還沒說一畢業，馬上就是去學做麵包。 

我同學就說。 

我現在做麵包。 

薪水不錯啊。 

因為當初這個半工半讀，其實這個十五歲其實薪水很低。 

不會很高這樣子。 

那個年紀感覺上他講的這個薪水都已經不錯了。 

我是其實是那個薪水有一點打動，讓我心進去踏入這個烘培學習做麵包，但後來我覺得這個是不

難進了這個麵包界是覺得是說 

講的應該都是騙人。 

都不是真的，他講的都是假的。 

學習，這個當學徒，不可能薪水那麼高，一定要當成為的師傅，之後，你可能會有比較穩定的收

入。 

也是之後開始學習做麵包。 

學習了這個技術之後，才深深的了解原來麵包是這麼深的。 

也產生了興趣。 

然後才慢慢的在去鑽研 

 

7.為什麼喜歡做麵包？做麵包帶給您什麼？ 

 

麵包有趣。麵包是生命。 

就是你們知道麵包會發酵嗎？ 

為什麼會發酵。 

他們就是還是活的效果，所以，所以剛開始那時候不清楚的時候，每天做出來麵包不太一樣。 

因為他是活的，沒有說很久，有時候可能不夠。 

所以他考出來就會不一樣，但這就是有趣的地方。 



那時候是讓我覺得決定，說我就是要下定決心要做麵包，就是覺得真的是一個生命。 

像那個小孩一樣。 

今天這樣子愛你。 

他的狀態會比較好。 

你就是很隨便。 

去做他那可能他，他產品沒有那麼好。 

所以我覺得就是麵包是一個很有趣。 

就是一個生命這樣子，那也是深入了解之後，才知道他的一個深奧。 

 

8.謝師傅，可以談談您的小時候嗎？您家有沒有什麼「治家格言」或「家訓」？ 

 

沒有什麼自家家訓。 

小時候，就是剛才提到的就是奶奶帶大的。 

就是其實爸媽都是在外工作。 

那當然是爸媽都很忙。 

也沒辦法說管那麼多。 

主要都是。 

奶奶大了，所以就是帶大的，奶奶對我的影響真的是很深。 

就是身教，就是說人一定要有禮貌啦，就是這個治家格言。 

也沒有什麼治家格言，家訓就是我們從小就是我爸媽跟我的奶奶。 

都希望說你一定要很主動性的跟人家打招呼。 

打招呼，是從小我們就是培養的一個性格。 

我覺得就是在這個。 

這個方面上是在小時候讓我感受比較深的樣子。 

在這個禮貌上。 

 

9.為何您收到同學送的鑰匙圈，就種下您的巴黎夢？ 

 

這個不是同學，這個是我在這個踏入麵包界的時候，然後有一個。 

這裡是麵包部，當初我們那個麵包店有分這個西點部跟這個麵包部。 

這個同事，是這個西點部的，他年紀比我大一點。 

是已經那時候已經大學，他讀高雄餐旅學院。 

他可能是要去畢業旅行。 

她說是到這個歐洲。 

到了法國。 

他就帶這個巴黎鐵塔鑰匙圈送我。 

當時我也都是學徒，我是鄉下長大的，所以根本沒出過國，我可能台中以外的縣市我都沒有出去

過。 

那個時候。 



所以這個巴黎鐵塔讓我看到的時候。 

他說我們去巴黎。 

然後送給你。 

當下對我來講，就是在那時候十五歲、十六歲的年紀。 

也沒出過國。 

我二十七歲的時候才第一次出國。 

所以在那個時候，其實我拿到這個，我是很感動的。 

這個法國的巴黎鐵塔鑰匙圈。 

但一直學習，後來才了解到這個麵包有一個世界大賽是在法國。 

那時候，我都還是留著。 

我覺得這個就是我想要的夢想。 

對巴黎的一個嚮往 

 

10.您為何選擇半工半讀？您在讀書時學到甚麼做麵包的技巧？ 

 

在半工半讀，就是有提到這個家裡的經濟狀況。 

就是也清楚當時 

那個年紀也了解說家裡怎麼突然這樣子。 

其實我也跟我當初我是這個 

我是原本是讀日校已經辦了這個申請入學。 

後來我才想了一下之後，又跟媽媽講說。 

可能我幫忙賺錢，這樣子我來讀夜校。 

當然媽媽聽到是有點小難過啦。 

但也很清楚說兒子有這個心。 

但他也沒有反對我，然後我後來我出去讀夜校。 

想讀夜校就是你一定要找份工作開始做 

一開始講就是我。 

不是畢業之後馬上做麵包的，我是可能去找一些像像這個可以搬東西的一些將工廠。 

跑去去賺一點。 

零用錢這樣子，然後因為同學的關係，也認識的麵包，在學校也有做這個麵包的。這個時期。 

那才接觸到麵包，後來我是真正踏入這個麵包店。 

才了解原來做麵包是這麼有趣的事情。 

才對真正進入到麵包店，才對這個麵包才剛感到有興趣。 

主要是這樣子。 

 

11.剛開始當麵包師傅的時候，有遇到什麼難題? 

 

有很多說不完。 

太多了，那幾個比較重大。 



我就是我剛才提到的麵包，發酵是有生命。 

所以當年剛開始，在學的時候。 

我們以前跟的師傅。 

可能剛當學徒的時候，還不是吳寶春。 

都可能是麵包店的老闆。 

或是麵包店的師傅，這些都算是我們的師傅。 

那時候都是學徒。 

他們他們當然也是也都是在這個學習的技術上，也都是土法煉鋼的，怎麼說土法煉鋼。 

其實麵包的技術，它是會有理論。 

會有科學根據根據的。 

當時的老師傅，他們並不是這樣子，他們並不瞭解。 

他們並不瞭解，他們也都是他們的師傅講說這個要怎麼做。 

這個秤多少。 

這個要發多久，他們也是這樣子學過，所以並沒有一個完整的一個科學的數據。 

教育他們。 

所以當初那時候，也都是老師這樣子教，我們也都是這樣子學， 

當然師傅講什麼聽什麼。 

我們也需要這樣子學，但是這樣子的過程中，我們會遇到很多問題。 

奇怪怎麼今天發酵 

會不一樣。 

今天怎麼會比較大。 

但是當時的師傅都會說。 

可能會早一點點理由啦。 

可能是什麼原因啊？ 

這可能是你的問題， 

會把這個責任。 

去怪到這個學徒身上。 

其實後來學的不斷精進之後才了解說，原來麵包是有本身理論在的，他必須可能是室溫，還是要

固定的。 

發酵時間是要穩定的。 

那最後發酵也是要固定的時間。 

你攪起來的麵糰也是要固定的。 

這樣子才會有一套的一個完整的一個技法技術，在那裡的品質上每天才會是穩定，所以真正的難

題 

一開始的難題一定就是說，為什麼每天的品質都不太一樣。 

在摸索的過程中，當然就是後來一直精進，一直精進學習，才了解到原來做麵包。 

不只是技術，她有很深很深的一個理論，在那這些理論我們都是需要學習的。 

那也在這個寶春師傅的。 

在這裡。 



師父也提供給我們的很多的機會。 

我們出國去日本進修，學習到原來麵包理論是要醬子學的 

一個系統在才真正了解，當麵包是要將子學習 

我們後來就是我們現在店內的一個師父學習，都是用這樣的一個完整的一個系統去學習 

讓他們不會再去碰壁。 

以前，我們都是碰壁。 

學到都是不像。 

因為以前的是土法煉鋼了，他也不知道什麼是對的，什麼才是錯。 

並沒有很清楚。 

現在就是有一套系統讓當學徒，很完整的說，原來是這個原因。 

是這樣子。 

 

12.請問您為什麼認為歐式麵包是麵包殿堂的指標？ 

 

歐式麵包，這個部分應該是要講這個這個比賽。 

寶春師傅跟我比的這個賽事是一樣的。 

這個叫做這個世界麵包大賽。 

世界麵包大賽有兩個協會所舉辦，一個就是我們跟寶春師傅在這個協會。 

另外一個也是在法國舉辦的，這個是另外一個，這個有墨壺大師，莫非就是這個法國的最高工藝

師。 

所舉辦的另外一個協會的也是世界麵包大賽，在法國有這兩個協會。 

在早期二零零二年的時候，只有一個協會，就是我們。這個世界麵包大賽有在世界上。 

有露出，所以我們有這個比賽，那可能要邀請邀請世界各國的麵包師傅來參加這個比賽。 

在這個學習的這幾年過程當中。 

後來認識了這個比賽，因為我們是都是在日本雜誌，我們麵包技術大部分都是學習，都是由日本

這邊去發展。 

不管學很多的技術，我們都是請教日本師傅，在很糟幾十年都是這樣子。 

當然日本人的這個幸福的精神，也是我們值得。 

敬佩的。 

他們很早就有把這個比賽，他們也都去參加了這個世界盃。在二零零二年的時候，他們做有一個

團隊。 

代表著日本去參加了這個世界盃，拿到世界冠軍。 

二零零六年的時候。 

當初我們就看到了這個雜誌，看到了這雜誌也是一個麵包雜事。 

日本拿到了世界冠軍。 

真的是很了不起了。 

所以我們也知道了這個。 

那當然就是也經過了好幾年的努力。 

寶春師傅在二零零八拿到的團體賽的亞軍。 



二零一零年拿到了。 

這個世界盃大賽的冠軍。 

也是這樣子。 

一路。 

這個比賽都是以歐式麵包為主。 

所以我們，當時我們努力的目標，還是以學習歐式麵包。 

進入了這個世界盃去工作目標。 

 

14.退伍後您是在哪裡找到歐式麵包店？ 

 

退伍後，我一樣都在台中學習。 

我是台中人。 

一開始學習的時候，都是在台中的一些麵包店學習。 

退伍後一樣還是在台中的麵包店學習，台中有一些指標的一些歐式麵包店，我們是清楚的。 

就是有這個堂本麵包啦。 

還有芭蕾麵包，這個都是在當時在台中一些指標、指標性的一些歐式麵包店。 

堂本麵包。 

這個芭蕾麵包。 

 

15.那為什麼製作歐式麵包，讓你進入了一個全新的境界。 

 

一開始在學習麵包。 

都是這個台式麵包為主。 

在這個十五歲到當兵前，其實都是在學習，台式麵包。 

什麼是台式麵包？你們知道嗎？ 

紅豆麵包。小西點。紅豆麵包。克林姆麵包。 

這一類的。 

因為當初在那個環境，二十年前其實沒有什麼歐式麵包。 

一定都是以這種麵包、軟麵包、紅豆麵包、克林姆麵包為主。 

所以我們當初在學習的時候，一定都是以這個為主。 

那為什麼會接觸到這個歐式麵包是因為野上智寬。 

一個日本人。 

他以前在台中開一家叫做羅娃麵包。 

娶的老婆是台灣人。 

麵包師傅。 

麵包，你們知道嗎？ 

新光三越的東客麵包。 

知道，他是第一批東客麵包引進來台灣的師傅。 

意，思就是我們俗稱的店長都。 



在幾年後娶台灣老婆，那也開了這個東客。 

在台中開了一家蘿娃。 

他做的麵包。 

非常非常正統的。 

法國麵包。 

可宋麵包。 

這。 

那個將近二十年前，我們這種麵包是完全沒看過。 

所以他們他開店的時候，我們非常震撼，整個烘培界全部都去看。 

是一家日本人開的麵包店。 

非常非常棒的，我們都沒有看過，原來這就是正統的八卦。 

大家都去朝聖。 

野上師傅，那時我在台中，他才大概兩三坪大的一個麵包門市店。 

然後小木屋裝潢。 

就是麵包都烤得很黑。 

很深。 

跟法國麵包也是一樣。 

在當初的這個麵包來講，麵包都烤得很淺的、很白的。 

那麼深的，就只有在這個麵包書看過。 

對我們來講，其實也讓師傅也是影響很深。 

說，他是我們的很前輩的前輩，這樣子他也在這個二零一二年。 

也帶隊帶了一個團隊，一樣是這個世界，麵包也當了教練，也拿到了。 

銅牌第三名。 

也是哪一屆的教練，這樣子。 

所以這是。 

這個部分。 

歐式麵包。 

就是從那時候真正去台灣，真正去了解其實是這個野上。 

我們也是跟隨著它，有點像跟隨向寶春師傅也要去跟野上師傅請益。 

這個製作法國麵包這樣子。 

所以主要是這個。 

歐式麵包，它是一個很深的一個理論，他其實很簡單的材料，只有麵粉、酵母、鹽跟水。 

但他可以變化的變化是很多、很多的不一樣。 

越簡單的東西越不容易。  

這些甜麵包時，才會加了很多的糖跟奶油之類等等副材料。 

法國麵包沒有，所以更要有很多的技術去鑽研的。 

所以在這個歐式麵包，就是讓我們看見說，原來麵包不只是這樣。 

他沒有那麼的簡單。 

他必須要。 



專鑽研的去，就是去研究研究。 

雖然它的材料很簡單，但是她是最困難的。 

一項麵包 

歐式麵包就是有讓我們打開另外一個麵包的領域。 

 

16.您為何追隨吳寶春？有甚麼特別的原因嗎？ 

 

吳寶春是在二零零七年。 

拿到了這個亞洲盃冠軍。 

當然，他還有其他師傅，吳寶春也是代表歐式麵包的。 

寶春是二零零七年，他是還沒開店的，是在這個高雄一家叫做帕莎蒂娜。 

擔任這個主廚 

像我現在這個職位這樣子。 

那時候，我對麵包界來講，他拿到這個亞洲盃的冠軍戒，是一個很大的一個新聞。 

我們也是在二零零八年，他拿到了這個法國的世界盃亞軍。 

後來才我去到我的目標也是想要比賽。 

我那時候就已經確立目標，想要比賽。 

所以就是去這個當時的帕莎蒂娜。 

去跟隨吳寶春。 

在幾年之後，寶春師傅在二零一零年比賽回來的時候。 

才開店。 

在開店之後，寶春師傅也 

我們也都在外面工作，也都擔任師傅，他也打了電話。 

說現在就是似乎要開店了。 

也希望我們能一起在在努力這樣子。 

我們就很多的師父，以前有跟過他的師傅很多，也都回來這裡，一直到現在。 

寶春師傅，他是一個非常 nice的人。 

他就是他非常的願意去分享。 

不管是在這個教育，我們各方面都是很樸實的。 

不管是在這個教育方面都是一樣。 

 

17.為何您將吳寶春視為做麵包的標準？ 

 

這個應該是從那個師傅當了老闆之後，才會更深的體悟這件事情。 

以前當時就是麵包師傅。 

那時候還沒開店。 

當麵包師傅的時候他是很嚴格。 

嚴厲的它的品質要求非常的高，高標準就對了。 

所以我們在當時那時候的那家麵包店做每一個人都是很戰戰兢兢。 



壓力都很大。 

當然這個真的是個寶春師傅，要求品質上他的方式。 

當然就是在開店之後，讓我們一起回來這裡努力。 

這個工作上要求上，我們也都是一樣按照原本師傅給我們的觀念。 

一樣就是嚴謹的態度去管理，所以我們在這個品質上 

然後， 

教育培育新人，這個上面我們也都是這樣子做， 

所以在這個部分，我是覺得應該要這樣做因為 

有很多的是個新進的部分，新進的師傅就像年輕人高中畢業或大學畢業。 

他不清楚業界是這樣子做。 

他可能不知道怎麼作業。 

我們就是當然，就是進來的時候是一個很正面的態度去教育他。 

他才會很清楚說，原來業界是這樣子去尋求這樣子去做。 

 

18.您 2011 年前往日本研習的鳥越製粉麵包學校，是甚麼樣的學校呢？ 

 

鳥越製粉是一家日本麵粉的公司。 

麵粉，當然就是有很多廠商有可能有日本製粉鳥越製粉日清製粉。 

日本各大麵粉鳥越就是其中一間。 

他也是一個台灣的代理商，代理鳥越製粉進來的一個。麵粉廠商， 

那他這個校長我們都稱為校長，是這個代理商的的老闆就對了。 

他也希望我們台灣的師父說我跟你講的這個理論跟技術相結合。 

就是從這裡開始。 

他把這個日本這個理論的一個一系列的系統。 

融入到這個學校裡面，讓我們麵包師傅、台灣的麵包師傅能有這樣的系統，有這樣的一個環境去

學習。 

只要是這個校長去去做了這件事情。 

主要裡面的這個系統就是我們短期的，當然這個學是要有一段時間的 

但它辦得是一間就是短期大概十天的課程。 

我們就是去到這一間鳥越製粉的公司有教室。 

可能有設備、各方面的，那我們就是在那裡十天每天上課。 

上什麼上這個麵粉的理論。 

酵母的理論。 

糖的理論他什麼都會教。 

為什麼麵包會變成這樣子，都是有原因的。 

就是在教你說我麵包會變成這樣，只是因為酵母這樣、怎麼樣。 

糖加太多會變成這樣子，酵母加太多會變成這樣子。 

讓我們理解，這件事情就是理論、科學、化學、物理，或許沒有到那麼深。 

但是這個基本的這個理論的架構。 



他讓我們知道說糖改變的。 

可能就是說糖對面包的影響。 

什麼樣的功用。 

會有什麼影響。 

說，有延展性、有軟化的效果。 

鹽對麵包功用效能。 

可能會有這個鹹味。 

那可能會有這個麵筋緊實的作用。 

這一些事情麵粉、麵粉可能會有高中地麵粉。 

日本可能更細的分得更細。 

是要可能、更細微的，這個麵粉的親信這樣子。 

他們在這個學校的會教育就對主要這個課程是在教麵包師傅理論，這件事情就是用用用理論去學

做麵包。 

 

19.可以談談您去鳥越製粉麵包學校的感想嗎?   

 

提到的就是這個，我們從這個完全不知道理論大部分的當時的台灣麵包師。 

大部分都是這樣子，都是沒有什麼理論，我們都是純學技術。 

所以你知道麵包為什麼會這樣，其實不知道。 

對阿，所以在這個學習的過程中，我們瞭解到這個麵包的理論。 

我覺得這是讓我獲得最多。 

你回來之後，你可以教育學徒，教育你的後輩，為什麼會這樣子，你會很清楚的跟他們講。 

 

20.在學習當麵包師傅的過程中，您最感謝的人是誰？ 

 

提到的家人也是一個部分，就是支持你在學習最困難的時候其實學徒。 

家人願意支持你去從事這個行業。 

當時這個麵包師傅也不是說這個行業嗎？ 

家人願意支持你去試，感謝的還是家人。 

願意支持我。 

 

21.謝師傅，請問您可以跟我們分享您成為麵包大師的經歷嗎？請問您有什麼話可以告訴

我們？ 

 

這個過程當然是你一定要先訂下的目標想要去比賽。 

那個是我們的，當時我最當初的夢想。 

後來也是可能的，經歷了十幾年。 

後來才來到這個法國參加比賽。 

也得獎。 



所以這個過程是你要很清楚自己想要什麼。 

自己也很清楚，妳想要什麼？ 

在十幾年前，我就很清楚我想要比賽。 

我從事麵包幾年後，我就決定說，我要比賽。 

所以就是在這比賽過程中，你也要很清楚說，這個比賽是妳要學習什麼。 

我後來我是選擇了這個歐式麵包的這個項目。 

就是做法國麵包。 

那我也很專研的，退伍之後，我就去找了麵包店 

這就是我的這個目標之一，就是我如何達成我的目標。 

我不會做歐式麵包，我是不是要去這個歐式麵包店學習。 

就是我的一個一個每一年的一個過程。 

所以我必須去學，因為我不會讓我就要去歐式麵包去學習。 

幾年之後，你才有辦法有機會去報名參加這個比賽。 

所以這個只要你定下的目標很清楚知道你們要怎麼去完成。 

不是說定的目標都沒有去執行。 

所以就是訂的目標之後，你很清楚，你要怎麼去執行他 

必須學歐式麵包的技術。 

這是我就是這樣子一步一步。 

階段性的不可能說一年兩年，這個過程已經是十幾年。 

就是每天、每天這樣努力的去一件一件的去完成學習我想要做的。 

麵包這樣子，後來才有機會去報名參加這個國內的比賽。 

也代表台灣去參加這個法國世界盃。 

所以就是在這過程中，當然就是應該要很清楚自己要的是什麼，那你必須要訂下目標。 

 

22.您受到甚麼挫敗而一度放棄麵包去做保險？ 

 

這個時間很短。 

做保險是那個退伍之後的兩年吧。 

不知道你們那時候幾歲。 

當初就是有一些毒奶粉事件。 

老師知道嗎？ 

毒奶粉事件。 

十二年前、十三年前。 

就是有那一件事情。 

影響的烘培界真的是非常非常大，因為麵包店 

一定會有買奶粉。 

影響可能那時候，當初我們是雖然沒有用那個，但是每家店都影響。 

所以很多店都收掉了。 

當時的那個環境下。 



我當初，我那時候也可能也才二十出頭歲而已。 

所以。 

可能會覺得說這個麵包，這個或許可能不是我。 

我未來要發展的樣子。 

那當然就是朋友介紹 

當時一定有很多種保險。 

應該都了解。 

最後一定會有這種。 

後來真的就被拉進去做保險。 

我是覺得這樣子就是後續的。 

我做了保險之後。 

大概是九個月。 

我才真的很確定。 

我真的是確定是做麵包。 

行業是真的是適合的人做，不適合的根本做不來。 

所以我也是因為這樣子的轉變。 

這個保險業當然也是在這個過程中有認識到一些。 

當然也有學習到滿多的。 

只是在這個。 

這個九個月當中，我就更確定說，我就是要再繼續做麵包。 

後來回來之後再重新歸零、重新學習做麵包。 

 

23.在成為麵包師傅以後，您覺得您最大的成就是什麼？ 

 

每天可以做出好吃的麵包給客人吃。 

應該很簡單就是。 

當然就是說，如果說在比賽而言是一個個人的目標。 

也因為這樣子，一直讓世界看到有台灣的麵包界是很厲害的。 

從吳寶春師傅開始，我們在台灣陸續一直參加比賽。 

也都是有一直在代表台灣去世界各國去參加比賽，而且都是拿了前三名。 

因此讓這個世界看到台灣。 

 

24.您做的台灣麵包中有放了那些材料呢？ 

 

 

那個世界麵包就是二零一六年團體賽的時候拿到亞軍。 

我當時的國家特色麵包是做梅子~梅飲茶香。 

那我有用了小葉紅茶。 

這些都是找在地的食材。 



當然我們這個台灣的優勢，我是覺得，因為我我們這樣子出去比賽，後來才知道。 

我們台灣的這個果乾其實是很厲害的。 

其實在這個日本、歐洲美國，他們是不用果乾的。 

你們知道嗎？ 

因為我們台灣水果很豐富。 

因為過剩了。 

所以我們才會把它做成果乾。 

在歐洲，在日本，水果很昂貴，他們不可能會拿水果來做果乾。 

那我們台灣就是會想辦法，因為水果盛產， 

所以我們都會把拿來做過果乾，所以剛好我們比賽也都用到這個果乾，也是我們的憂傷。 

在這個世界的比賽當中，這個評審是沒有吃過，他們會覺得特別，所以他們在這個它們的麵包

講，果乾是比較少，他們最多就是加州葡萄乾、蔓越梅乾。 

這什麼芒果乾、荔枝乾，這個都是真的，是我們台灣開發，就是研發出來。 

果乾各國都沒有看過。 

這也是一個優勢，所以當初我一直在想說這個世界能代表台灣的麵包是什麼。 

我們也一直在這個台灣各地尋找台灣的食材，所以在二零一六年我是做梅子，然後跟有機的小葉

紅茶做一個像茶梅的風味的茶香味道。 

在去年二零一八年大師賽，我是用這個大湖的草莓乾去做這個國家特色麵包。 

所以，其實都還是用台灣的食材。 

我們還是覺得台灣的食材很棒。 

不一定是果乾，但我覺得台灣有很多很棒的食材。 

我們都會多去發揮運用。 

 

 

25.您在 2016 年的世界麵包比賽的前一年，您做了甚麼準備？ 

 

我們是一個團隊。 

我代表是歐式麵包，那我的隊友做藝術麵包、有做這個甜麵包 

的就是有可頌這一類的麵包。 

讓我們三個人是一個隊伍，所以我們在前一年寶春師傅是我們的教練。 

我們在前一年的三月，就開始集訓整整快一年的時間。 

每個月我們都會安排這個行程。 

我們都會統一在這個台中及訓練。 

每一個選手的產品都必須要做出來。 

就是和隊友跟教練寶春師傅一起討論如何讓產品更好。 

在這個過程中，我們一直在調整、調整、調整，到最後去參加比賽。 

我們做的準備就是集訓。 

 

26.您為什麼會在世界麵包大師賽向未婚妻求婚呢？ 



 

不方便回答 

 

27.您在做麵包方面第一次得到國際級獎項時，有什麼想法？ 

 

第一次得到國際級獎項是一個肯定 

一個肯定就是說，在你努力了這麼久。 

那你有機會到這個世界盃參加這個麵包世界大賽。 

當時拿到了這個世界第二。 

我覺得就是一個給自己，然後給台灣一個肯定。 

原來我們台灣的麵包師傅也可以做到這樣。 

我們並不輸麵包的世界強國法國日本。 

那我覺得這是一個肯定這樣子。 

 

28.您做的台灣食材麵包如何打敗強敵法國和日本？ 

 

那一年日本是第五。 

法國是連前五名都沒有。 

第四是美國。 

我跟你講的麵包好吃嗎？ 

為什麼這麼說，你知道嗎？ 

其實這個比賽最終還是要吃。 

比賽有一環，當然就是說你的外型作的多漂亮，然後做得很不一樣。 

這個是其中的一個分數之一。 

最重要的還是吃。 

所以就是你麵包一定要好吃。 

就是要達到沒每個評審都不一定是法國人，但是各國國家都可以接受的。 

那相對平均來講，分數就高了。 

吃各國的麵包，這也是學習的一環。 

不會真的吃、吃得出來，那我覺得那味道是可以記憶的。 

評審不是比賽國的。 

評審就直接吃，然後就直接評分。 

 

29.南韓到底有多強，讓您們在 2016 年世界麵包大賽輸給了他們？ 

 

他們就是做了一隻馬，和李世民，他們覺得李世民是南韓人。就是就是唐朝的那個人，他就是做

了一隻馬，真的很逼真。那時候做出來是真的大家都很驚訝。2016的冠軍。我們做棒球。紅葉少

棒。我二零一八年大師賽的我的隊友王鵬捷，拿到世界冠軍了。莎士比亞烘培店 ，我們都確實他

那時候有比賽。 



 

29.做蝴蝶麵包時，您為何選擇使用蝶豆花、甜菜根與可可脂融合，調出不同的顏色呢？ 

 

當初的一個想法，我覺得那個也是一個突破了。 

大師賽是個人賽 

當然是在這個賽事當中，就是全世界的前幾名。 

去做一些產品出來。 

當初我的想法是覺得說，我一定要做的跟所有的麵包師都傅做不出來的東西。 

所以那時候是有設計的這個蝴蝶，當初那時候我比賽有講就是。 

那個寬尾鳳蝶也是以前這個台灣的國蝶。 

所以我用這個發想去做了這個外型。 

挑了這個顏色，因為當初也是那個顏色。 

也是這個蝶豆花跟這個甜菜根紅色，所以我就是要讓這個麵包是很很生動的，所以我用了這個西

點的技巧。 

就是這個噴了可可脂 

這是對麵包來講是一個突破性麵包沒有人這樣做。 

我就是接了這個巧克力工藝跟西點的工藝的一些技法，結合在這個麵包身上。 

就是做發揮，就是一直測試，一開始也不是這樣子，我也是一直測試測試，那也是希望說不要用

這個顏料色素。 

那我也是使用了這個台灣的蝶豆花。 

台灣的甜菜根。 

跟可可脂去做。 

可可脂是透明的。 

所以他加入之後，他會染色。 

色噴出來，他就會是那個顏色。 

正常要我們就是請設計。 

幫我們設計出來的。 

我們公司有設計部 

用電腦幫我畫。 

用模子這樣子。 

壓克力模子，壓住之後然後去噴。 

拿起來之後，她就有那個紋路。 

 

30.現在您主要在從事甚麼方面的工作？ 

 

麵包 

現在主要就是這個管理環境管理職。 

我目前是擔任台北店的店經理，主要的職責是說就是管理生產部跟營運的部分都是由我來負責。 

門市部有門市的店長。 



生產部有生產部的主廚。 

那我當然是，我是對他們兩個我想要執行的，做的公司未來方向，我就是會可以跟他們討論。 

現在就是比較像管理的部分。 

還不是我們是店經理，我們公司現在沒有行政主廚。 

 

31.您現在是否有規劃參加一些比賽呢？ 

 

目前是不能比。 

這個是那個就是一生當中只有這個比賽， 

比賽就是這樣規定。 

有得名就是這個團體賽。 

得過了名，就是你要傳承。 

你可以當教練。 

所以我在 2020，就是我擔任教練。 

要代表台灣。 

就可以把機會讓給別人。 

這個比賽世界目前就是最高的殿堂。 

就是現在的規劃，就是這個有這個。 

我們明年要去參加亞洲盃，在大陸。 

在烘焙展會比一個決賽，然後選出一個台灣代表。 

決賽就是要代表我們台灣出去比賽。 

他當然就是會有這個歐式麵包類、麵包類的藝術麵包的選手都選出來的第一名。 

它們會結成一個 team。 

現在就是都已經都比出來了。 

二零二零年，我們會有一個台灣隊，那我擔任教練。 

他會在大陸上海有一個亞洲杯。 

會先有亞洲盃在到世界盃。 

 

32.您是否會繼續創造新的麵包？ 

 

我們一直都還是麵包，所以我還是都會有在研發 

我自己做也好或是給師傅，我有什麼靈感，我會跟他們講 

我們也還是會一直再創新。 

 

33.當麵包師傅這麼久了，您對這個工作的想法是什麼？ 

 

這個工作的想法。 

我覺得就是麵包。 

我把工作當作是我的興趣。 



把工作當作是一個興趣 

如果你把工作當作是一個興趣，你就不會覺得很累或很辛苦。 

主要是要以這樣子，去做比較不會辛苦。 

我是一直以來都是這樣。 

 

34.您對未來自己做出的麵包有什麼期望？ 

 

不要因為現在已經比賽回來了。 

還是要覺得麵包，還是生活的一部分。 

所以只要給客人美味好吃 

要做出美味好吃的麵包是我目前的期望。 

還是一樣要回歸到現實面。 

我們做麵包還 是要給客人吃的。 

給家人給客人品嚐。 

最重要的還是要做出美味好吃。 

繼續研發好吃的麵包。 

這個才是重要的比賽是自己人生自己的一個目標。 

 

35.如果人生重來，您會再當一次烘焙師嗎？為什麼？ 

 

應該還是會，雖然很辛苦。 

就是不知道為什麼就是。 

因為實在沒有拿到冠軍。 

 

36.如果我們未來想成為麵包師傅，您會有什麼建議嗎？ 

 

熱情堅持，我覺得這個故事可能任何行業都一樣，我覺得真的是在我這二十年當中， 

我覺得或許有可能是一直這樣子。 

對麵包始終沒有改變。 

我還是一樣那麼喜歡麵包。 

很多事情都是要堅持，做什麼都是必須要堅持，然後你才會可能看到一點點成果。 

 

37.前幾年的「胖達人」麵包事件有沒有對您做出來的麵包造成一些影響？ 

 

一點都不會，因為我們一直以來都沒有做香精。 

我覺得他也沒有錯。 

他有沒有違反對他的說法和有沒有，他只是當時在講說不老實。 

實際上這些東西在很多店都在用。 

那個量都很少。 



很少，當然我們一直在堅持，就是天然。 

所以我們原本就沒有加，所以對於對我們來講，是沒有什麼影響。 

 

38.您有沒有什麼座右銘可以跟我們分享? 

 

那個剛才提到的這這四個字，我覺得很重要。 

還有就是師父常講這個也覺得很好。 

就是這個，相信自己永不放棄。 

我覺得就是你再堅持一樣東西。 

可能都會遇到困難。 

可能會徬徨。 

會遇到很多的事情沒辦法解決。 

這是一定要很堅定，相信自己想要的。 

 

39.您對麵包有甚麼特別故事可以跟我們分享？ 

 

無 

 

40.您希望別人給您甚麼評價？ 

 

我覺得就是要很清楚作對的事。 

努力做好每件事。 

 

 


