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因為我們上次整理完我們的網頁之後，發現大概有一個部分。 

我們缺一些資料。 

首先第一個，有沒有辦法去得到工作環境的相片。 

或者是現在主要的工作事物、工作內容的介紹。 

直接拍沒有關係。 

可以嗎? 

沒問題。 

裡面可以拍? 

可以 

不會有衛生方面嗎? 

不會 

我們很擔心衛生,畢竟我們很髒。 

不會，沒問題。 

可以待會就帶我們拍， 

搭配介紹一下它的功用(好，沒問題)、或是做麵包的流程 

那第一個就是流程。 

第二個部分就是師傅從以前到現在，參加過的比賽。 

除了 2016的麵包大師賽跟 2018的歐洲麵包大展中的麵包大師賽這兩個大

項目外 

有沒有參加過其他的小比賽(國內的)或者是 

一些學生時期的成果發表?。 

有照片嗎?學生時期的我沒有 

我就是先代表台灣去參加比賽世界盃。 

一定要經過台灣的初選。 

有照片嗎。 

有 

可以提供嗎？(好久以前)2012年就開始(可以) 

這麼久喔。 

2012年到 2016年四年才到世界盃。 



一路上其實都有經過初選、初選之後才去比賽，比賽之後才有決賽。 

全台灣的決賽，然後才選出第一名。 

中間的各個關卡會有一層可以幫我們介紹一下。 

要照片嗎？ 

照片的話網頁會比較豐富一點。 

有照片嗎? 

這個要問一下品牌部。 

因為品牌部會幫我們保留， 

之前會做一些紀錄這樣子。 

如果是我個人可能。 

我們也都是從這個報導。 

那個照片抓的我來問一下，品牌部有沒有保留。從 2012開始的。 

比賽的一些照片，謝謝。 

這會讓我們的第二項度的章節更豐富一些。 

所以除了世界盃以外，還是要有台灣的一些歷屆的比賽。 

有曾經參加過有沒有其他的比賽的照片或歷程 

幫我們介紹一下 

我一開始參加比賽就是要比世界盃。 

沒有說要比小比賽 

真的喔? 

真的，我當時的想法就是比世界盃。 

2012的時候應該才 28歲。 

可以幫我們大概介紹一下是它有哪些關卡，讓你做了哪些內容。 

然後我們回去，如果有照片的話，再拿去跟照片核對。沒有照片的話，我

們就直接文字記錄。 

要比世界盃之前，我們會經過一段的初選 

這個是台北市糕餅公會舉辦，糕餅公會就是烘培工會。 

我們都說糕餅公會。 

它一個公會協會，我們的烘培業協會。 

通常決賽，台灣的決賽都會在往年的烘培展舉行。 

在那之前我們會有初選， 

可能會在一年前就開始做初選，初選可能都會先寄你的作品的照片而已。 



那我稍微形容一下他的第一段初選，都會選拔幾位選手過來做初賽(不吃

歐!直接看照片)對 

(書面審核先)這麼刺激，第一階段書面審查不好的他都先打掉了。 

所以有一部分的人先來進行初賽，初賽就要到現場比賽。 

那現場他們會選教室，可能學校的單位 

，或者是那個八里那裡有一間穀研所(中華穀類研究所)，我當時是在八里

的穀研所比初賽。 

會選八名出來這八名會在這個穀研所比賽， 

然後再選三名出來，這三名就會在每年的世貿烘培展直接比決賽。 

那個就是台灣的比賽，選第一名出來，代表台灣比世界盃 

有賣一些材料器材 

那個也是台北市糕餅公會辦的。 

然後最終在選出第一名 然後才代表台灣比世界盃 

這樣的歷程要四年， 

所以我從 2012年就開始準備了。 

所以這樣要四年，怎麼感覺好像 2個月就可以結束。 

所以這個比賽是很長 

每一年都是在訓練支持。 

有四關 

首先初選是寄照片。 

接下來實際去一間教室比賽[8取 3] 

我那年是在中華穀類研究所比賽，但那不一定 

然後再來是初賽，再來就是台灣決賽就是。 

最後就是決賽要去世貿烘培展比賽 那個就是 6選 1 

(第一名參加世界盃) 

因為只能代表一位。 

我是代表歐式麵包的，我當天我就是製作歐式麵包的一些品項。 

別的選手，還會有甜麵包的，有藝術麵包的。 

第一名選出來之後，我們三位第一名就是團體。 

代表台灣 2016年那一次比賽就是團體賽。是這樣子選出來的 

2018是大師賽，這個是不一定的。2016年的比賽，有前三名的選手或者

在洲際盃、洲際盃或各大洲的比賽。 

可能表現得很不錯，但沒有進入到世界盃的。 



他會挑選這一些比較優秀的選手。 

出來比大師賽。 

這個是有點像就是。 

把菁英中的菁英再挑出來比。 

那 2018的就是直接邀請你，看你要不要參加，你也可以選擇不參加大師

賽。 

比較多關卡的，其實是 2016， 

要準備，團體在這個部分是最困難。 

那就在祈禱有沒有照片或相關的紀錄。 

第一個照片內容長什麼樣子或是內容。 

照片， (可以敘述一下，我怕到時候沒有照片。) 

做了什麼、方便介紹嗎 

從哪個階段， 

最前面那個只要照片， 

書面資料，因為我是比歐式麵包的選手。 

所以基本上一定會有法棍。 

法國麵包。硬硬的那個那是最基本的 

歐式麵包選手就是一定要做這個。 

那再來就是變化型法棍。 

法國麵包的麵糰去做一些變化的造型。 

一些漂亮的造型，就是一些基本，還有國家特色麵包， 

像我最後最終團體賽是做梅飲茶香。 

當時的選拔，不是做梅飲茶香。 

也經過這四年再做慢慢地調整 

最後參加世界盃才做梅飲茶香。 

所以一開始就有國家的特色麵包這個品項。 

但當時我不是做梅飲茶香。 

我印象中，我是做鹹豬肉。 

是肉丁那種東西嗎？對，馬告加鹹豬肉。 

這個味道是還沒有人做的。 

以下是這一兩項成交的東西。 

吃過一次。 

它是山胡椒。 



他是山胡椒，一顆圓圓的。 

很多，原住民料理會有， 

檸檬香茅的味道。 

那時候我就做那個。 

我用馬告去醃豬肉。 

原住民好像也會這樣做。 

對。 

接下來，第二階段也是一直在改良嗎？ 

一直在改良 

我後來台灣的決賽用台灣的香蕉。 

高雄的那個香蕉，巧克力和香蕉。 

法棍這些還是要比，每一關都要。 

了解。 

在下去，下去就是世界杯團體賽。 

就梅飲茶香 

了解 

大概是我們第二階段的問題。 

然後工作室就拜託你了。 

然後還有一個就是。 

第一階段、第二階段、第三階段。 

我們除了剛剛講了， 

已經把比賽的麵包講完了。 

梅飲茶香的部分，還有跟另外一個蝴蝶麵包大師賽，蝴蝶麵包是大師賽。 

(2018年) 

可以麻煩師傅給我們照片寄給我嗎？ 

好 

但檔案網路上的檔案沒辦法抓。 

會有那個 

我在想到底可不可以 

不然我們要去跟風傳媒之類、信傳來、風傳媒。記者跟他們要 

照片直接提供，就會由吳寶春。 

吳寶春提供。 



個人提供，這樣子是這意思，畢竟這樣會比較安全一點，就是我們到處去

打電話。 

那我直接給你照片了。 

可能成為像你們的公關部之類的，這應該不能隨便亂給。 

通常都在版權，品牌部 

到時候我們會在上面寫所有照片由忠祐師傅、寶春師傅、賣方店提供 

那可以稍微介紹一下梅飲茶香還有蝴蝶麵包的一些細節。 

我們需要的第三項資料 

好。 

梅飲茶香是在我 2016年的團體賽製作出 

那但是我是在 2015年比賽練習的時候有這個想法出來。 

你們之前應該有看過一些報導。 

那有講說為什麼要創作這個「生乾迪」(台語)。梅飲茶香。 

這個上次只有簡單說明一下。 

對。 

其實像。寶春師傅是從二零零八年開始比賽。 

再來一切四年後 2012年，也有我們台灣的師傅，出去比賽。 

那我算第三屆 2016團體賽的是在寶春師父跟 2012年的師傅其實他們都把

桂圓、荔枝、芒果 

等國家特色農產品都帶出去 

他們都做得很好。 

那我，當時我也在想說，我這麼好的東西都帶進去了，那我要做什麼？ 

所以我說在這一年 2015年這一年我就去台灣各地去找食材因為其實可能

不只這些，只是我不太知道到了所以我必須要出去找各地去找比較好的農

產品 我想要表達出來的農產品。 

那就是在嘉義的梅山找到這個梅子。 

它是天然的原梅，他沒有加任何的一些添加的東西，他只是很單純的原梅

去籽。 

然後就是稍微醃製而已就這個味道，那口感也是我喜歡的，那當時也是因

為 

喜歡這個味道， 

也想要藉由這個小時候的味道、記憶的味道。 

留在麵包中，這個應該是沒有人做過，梅子來講應該是我是第一位吧。 



這一種梅子跟茶葉做在一起。 

我應該是第一位。 

在台灣事務。 

所以，當時我就把梅子先測試在麵包裡面，那可能或許可能還少一個的味

道。 

讓我覺得可能梅子跟茶葉是很合的 

那我就去找這個客家的茶葉，後來有找到親近的小葉紅茶。 

其實依這個烘培經驗來講，茶的這個味道其實很難融入在麵包通常烤培。 

完全沒有味道了。 

茶葉的味道，是很難保留在麵包裡。 

抹茶算是嗎。 

抹茶是香氣。 

但是若依台灣的天然茶葉的話。很難 

所以我也測試了很久，最後有又找到我現在目前的做法。 

才把這個小葉紅茶的風味保留在麵包裡，商業機密嗎，可以啦，這可以講 

阿做不出來也...... 

應該是做不出來。 

一般這樣拚還是做不出來。 

當然，這個我都都公開了。 

最後比賽回來也都公開了。 

這可能要比較專門，因為我們找沒找到。 

說比較專門的文章或雜誌才會寫對對對對。可能要學術搜尋才有 

對啊對這個是後來，是所以才把這個台灣的茶葉跟台灣的梅子結合在一起，

成為一個國家特色麵包。 

最後再拿這一款麵包去世界盃比賽這樣子。 

是這樣子。 

可以簡單介紹一下蝴蝶麵包嗎。 

好。 

蝴蝶麵包是大師賽我的作品。 

其實我在 2016年我做一款也是蝴蝶麵包。 

只是當時的蝴蝶麵包，你們應該在照片應該還是找不到，網路上應該沒有。 

有 

我有兩款 



大師賽的蝴蝶麵包，我是在精進。 

我是融合了巧克力技法，在裡面，我噴了可可子。 

有顏色。 

那個顏色都是天然的。 

我是用了甜菜根跟蝶豆花和可可子。 

下去做噴的巧克力噴的， 

這種技巧是一種巧克力技法。 

把麵包跟巧克力的技法融合在一起。 

然後呈現了。 

這一款蝴蝶麵包， 

那這個蝴蝶麵包也是它的外型，是用那個我們台灣的國蝶。 

寬尾鳳蝶。 

外型做成尖。 

新聞看到的。 

對 

藍色跟紅色看起來，看來就這樣。 

對 

(亂) 

那個外型是一模一樣的。 

然後我還有另外一個象徵，就是來藍色跟紅色是中華民國的國旗。 

那也代表台灣。 

你們這兩片，一片看起來會是一個台灣的外型。 

有發現嗎。 

好像沒有。 

好像也沒寫。 

像下面這樣子，然後我們設計的那個外型，剛好也是一個像台灣的外型 

其他的報導好像沒有寫。 

沒有特別提。 

有別人沒知道的事情，所以就是兩邊就是台灣的外型，又是代表台灣。

(獨家獨家) 

國蝶，寬尾鳳蝶。 

我是用這樣的元素去製作這一款麵包。 

那麵包底下會有一些額外一些說明，可以提供給我們嗎， 



可以 謝謝謝謝。 

有整本的。因為我們要繳交配方。 

但是是全英文的只有全英文的這樣。 

一整本。 

google翻譯 

因為中文的，我可能沒有保留。 

中文的可能都送給。 

我覺得英文翻譯我們可能很困難。 

它是電子檔嗎，對。 

我找看看有沒有中文。如果有的話 看能不能給我們 

給我英文的話，我們應該就是靠 google翻譯給它刷了。 

google翻譯應該會很慘。 

上次看到。 

謝謝。不好意思。 

還有一個 

其實我們有四個項目，還有最後一個項目就是在店裡販售的麵包。 

您的作品。 

一個問題就是。 

第二。 

就是研發麵包版權，如果我們要寫的話要寫，說真是太方便 

還是麵包、研發都不是一個人。 

研發算是賣方店。 

如果有拉出來的話可以算是由忠祐師傅研發的。 

對。 

說，如果說有特定拿出來的話，被說這機關事由。 

師傅所研發的，可以這樣寫而已。 

我們擔心版權的。 

沒有什麼版權。 

但配方都是我提供的。 

其實都是我研發出來的研發出來的。 

我們都是副名就好了。 

通常在研發的商品。 

都會在店裡做販售。 



沒有在賣方店。 

很早就去賣方店。 

很早十年，他只有在一開始畢業之後有去別的一些小店打工。 

來這裡好像沒多久就跑來了。 

台北店有你所有的東西嗎。 

因為我們可能會有下架。 

還是有很多都有保留。 

而且都是前幾名商品。 

很有自信。 

以前那些下架的，有照片可以提供嗎？ 

都不需要太細的說明，可能名稱，應該目前上架的。 

很夠我們拍了。 

另外，就是因為我們後來因為如果我們要做網頁，網路上找了一些麵包照

片都不能用。 

會有版權，必須自己開網頁本身的一些按鈕圖示，我們想要重置。 

剛好這位媽媽有認識一個插畫家，他以可以那些麵包為造型拿重畫成可愛

的 Q版麵包。 

那個插畫家。 

最後那個校稿會給你，一定會給你們。 

應該還久 

應該是暑假。 

明年比賽回來。 

希望續辦。 

因為前一年沒辦，但是已經辦了好幾年。 

所以你們只是在準備，不一定會辦。有沒有比我們都要做啊 

如果有比的話，我們就會投搞，我們都要做啊 

是啊是啊。 

(亂) 

大師可以幫我帶工作室的可以拍照，讓我們在前面的那個插畫。 

麵包的原本很醜， 

所以你們要自己拍漂亮。 

對。 

所以它插畫出來才會好看。 



還是拿一份來這裡了。 

老師講的那些我來問一下櫃台。 

(亂) 

以前我現在誰都沒有整理出來哪些沒用。 

師傅你不要拿二十歲的照片喔。 

(亂) 

這個是春鹽布里歐 

也是去年研發的。 

2018年，這是為了米其林晚宴， 

第一屆台灣米其林。 

製作的麵包，就是去年米其林來台灣評選的時候，對當天的晚宴的麵包。 

我們研發的。 

是在下，我研發的， 

沒有啦。 

雙色可頌也是。 

為什麼要貼一個法國。 

明天有法國月的活動。 

歡迎來歐。 

什麼法國月。 

那個 13、14。 

對七月音樂。 

七月 14是法國國慶。 

我們明天會有那個優惠的活動。 

買這個來法國的我明天一定會。法國的限定商品總共有十二款，選三種八

五折。 

寶春師傅會不會回來。 

會。 

他一下就到了。 

我們今天晚上要去參加那個法國的晚宴。 

所以他們那邊會有人來嗎。 

可能會邀請大巴國大使。 

這也是我研發的。 

是不是很漂亮。 



這是焦糖奶油千層。 

這也是我今年研發的 

師父是沒有在製作了。 

大家都在清潔。 

現在站的位置是烤箱區上去做麵包大類的話，我們分三個區域，一個是攪

拌區，一個是整形區。 

到最後的烤箱區,最後拷貝數這裡所看到的都是烤箱區 

哪為什麼會分兩邊呢？ 

就是說，我們這裡是專門在烤歐式麵包、法國麵包冠軍麵包，它是直接麵

包接觸石板 

這個是法國、歐洲的專用烤箱。 

很燙喔,不要摸。 

直接麵包接觸石板，整個都是那個石板，真的很深，所以他的那個保熱性

是非常好的。 

一般的歐式麵包都用這樣的烤箱去做烤焙。 

專業的歐式烤箱。 

像這種歐式麵包、冠軍麵包，我們都是直接麵包體直接接觸這個石板做烤

焙。 

這個真的是很專業的，還不是 pizza爐。 

這個是歐式麵包的盧，所以這個是很專業的烤箱。 

這個機器可以上下調整，拉進去，拉出來，把麵包對把麵包放在這個帆布

上面， 

那他會有一個推進去，拉回來的時候，他會這樣翻轉，麵包掉在裡面，就

可以推出(很酷) 

這是歐式麵包。 

用這種手法。 

(亂) 

一點。 

但我沒有穿制服。 

而且沒有麵包。 

下次，可能再找個時間。 

應該會添亂。 

人就不要多，一兩位過來。 



現在再完整 

謝謝。 

歐式麵包的專用爐。 

這邊是放烤盤的那種小型麵包。 

像你們吃到的紅豆麵包、拉克林姆麵包。 

台式麵包，我們都放烤盤。 

我們傳統的一般的都是放烤盤烤。 

所以總會在在烤盤上發酵，發酵好之後直接進爐，都是用這種烤箱烤。 

就是一般的那種。 

台式麵包日式麵包的一種烤箱，這個是一般在一般的麵包店比較容易看得

到的。 

就是像這種烤箱。 

就比較小台。 

我們大概是分兩個部門，兩個烤箱的作業區。 

這個是發酵箱。 

發酵箱比較特別， 

通常都是一台一個溫度， 

這個比較好，是有兩個溫度， 

所以他可以控制，這個是三十度，這個是二十度，這樣就有兩個壓縮機 

像，他現在是 7度。 

這個在發酵的就是二十六度。 

這個是。 

放烤盤的發酵箱。 

了解 

歐式麵包的發酵箱，我們是放木櫃。 

它是天然發酵的。 

木箱大致上會恆溫，不管夏天、冬天，它的溫度可能會落在，那一個溫度

帶， 

不會說，因為很熱 

就是木箱會比較不會因為天氣的關係溫度濕度差異那麼大。 

所以有時候我們麵包出爐時間會沒那麼準確。 

就是這個天然酵母。 

天然麵包，他沒辦法每天都一模一樣的時間都是這個原因。 



這種發酵箱比較穩定就可以。 

這種歐式麵包的話，就比較沒辦法。 

所以我們的出爐時間有時候都還不確定。 

就是這個原因。 

因為歐式麵包不建議放這種有濕度的發酵箱， 

因為他溼度太高的話，歐式麵包會變塌塌的。 

它會發不起來。 

台灣濕度太高。 

這裡開冷氣就還好。 

這是歐式麵包發酵比較特別的地方，一般都是放這個木箱。 

再來我們到第二個區域，就是整形區 

後方是攪拌區，  

從麵粉下水開始，我們都從這裡製作出來的。 

我們都是從這裡攪拌、發酵好到整形。 

他們製作麵包都是在這裡製作。 

像這種果乾，這個就是梅飲茶香的梅子。 

我們每天都還是會用挑撿。 

農產品、農作物還是都會有異物。 

所以我們還是會再經過一次篩檢。 

桂圓荔枝也都會做調整。 

這個多有做泡酒。 

有先泡過酒。 

這個是芒果乾。 

就是那個攪拌區。 

對，攪拌槓都不太一樣。 

擦的超乾淨。 

同仁是地板以上的地方都會打掃。 

每天主管都會固定的拍照上傳。 

都是日本粉。 

(雜) 

為什麼會有火爐? 

我們會煮一些餡克林姆或煮紅豆餡。 



忠祐師傅跟我們說，要參加世界麵包大賽，必須先在臺灣經過四次選拔，

分別為初選、複選、初賽和決賽。 

 

首先是初選，只需要交法國麵包和自由創作麵包的書面報告，只需要繳

交...，內容要有作品照片和簡單說明，評審並不會吃到麵包。 

通過初選以後是複選，忠祐師傅當年的複選地點是在中華穀類研究所，不

過每年的比賽地點都不一樣，所以並不是固定的。複選的內容是做法國麵

包和國家特色麵包。 

 

然後是初賽，比賽內容就和複選一樣，會從八個人裡面選出三個比決賽。 

 

最後就是臺灣決賽，會在世貿烘培展中直接比賽，非常的刺激，接著就會

選出第一名參加世界盃。 

忠祐師傅正是當時的第一名，所以他才能參加二零一六年的世界麵包大賽。 

 

這看起來兩個月就可以做完的選拔，卻要經過兩年的時間才能選完。 

 

相反的，忠祐師傅在二零一八的麵包大師賽就不用選拔，評審會直接邀請

去比賽。 

 

雖然都是重要的比賽，但是世界麵包大賽因為要經過四年的選拔所以相對

困難。 

 


