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摘要 

    香氣四溢的雞蛋糕，是大人、小孩都愛的國民美食，臺南獨一無二的豆腐

雞蛋糕更是全素者的福音，讓全素者也能享受雞蛋糕的美味。 

    我們訪談臺南賣豆腐雞蛋糕的師傅，深入了解工作現況、製作流程、遇到

的困難與解決方法及針對雞蛋糕創新想法，整理歸納後，發現： 

一、原本老闆是賣一般雞蛋糕，在一次機緣下，才開始賣全素的豆腐雞蛋糕，

她使用豆腐取代雞蛋，用無糖豆漿取代牛奶，讓全素者也能品嚐此國民美

食。     

二、製作豆腐雞蛋糕的器材和流程跟一般雞蛋糕一樣。不同點在於麵糊是用豆

腐、麵粉、無糖豆漿混合而成，麵糊的油脂與溫度是製作豆腐雞蛋糕困難

的地方；老闆因有許多工作經驗，所以不斷研發新口味，目前有巧克力、

起司、堅果、紅豆、卡士達、隱藏版口味。 

三、食材成本、工作環境及造成的職業傷害都是老闆想放棄的原因，讓她繼續

堅持下去是因為「傳承」，以及創作出新作品時與母親分享的那份喜悅。夏

天是雞蛋糕淡季，店裡也會加賣飲料，老闆覺得任何事情，只要轉個念，

都會有解決的辦法。 

四、老闆表示目前隱藏版仍在陸續研發新口味。老闆也有想用玫瑰水代替檸檬

加入麵糊，改變麵糊的味道。在銷售手法方面，除了傳統的實體販售外，

也有在網路及其他平臺進行宣傳。
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壹、研究動機 

這學期，學校的校本活動中有自製雞蛋糕的課程，在烤雞蛋糕的時候，香

味瀰漫了整間學校，大家都迫不及待想吃到這美味的小點心，但我們發現有一

些吃全素的老師無法和我們一起品嘗雞蛋糕，因為雞蛋糕的製作材料有雞蛋、

牛奶和奶油，這些都是他們不能吃的食材，我們覺得很可惜，難道沒有吃全素

的人可以吃的雞蛋糕嗎？這個問題引起了我們的好奇心，於是我們上網找了資

料，找到了一間有賣「全素」雞蛋糕的店，閱讀了店家的簡介，發現全素雞蛋

糕的材料既沒有牛奶也沒有雞蛋，更沒有奶油，我們覺得很奇妙，雞蛋糕沒有

雞蛋要如何製作呢？於是我們決定去訪問老闆，看他是怎麼做出沒有雞蛋的雞

蛋糕。 
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貳、研究目的及待答問題 

    根據上述的研究動機，本研究想探討的研究目的及待答問題如下。  

一、研究目的 

（一）了解姊豆腐雞蛋糕店老闆的工作背景。 

（二）了解製作全素雞蛋糕的相關知識。 

（三）了解姊豆腐雞蛋糕店老闆的感受與想法。 

（四）了解姊豆腐雞蛋糕店老闆對於雞蛋糕的創新想法。 

 二、待答問題 

    根據研究目的，我們設計出下列的待答問題來訪談雞蛋糕店老闆。 

（一）姊豆腐雞蛋糕店老闆的工作背景為何？ 

（二）製作全素雞蛋糕的相關知識為何？ 

（三）了解姊豆腐雞蛋糕店老闆的感受與想法為何？ 

（四）了解姊豆腐雞蛋糕店老闆對於雞蛋糕的創新想法為何？ 
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參、文獻探討 

    由於要去訪談製作全素雞蛋糕的老闆，所以我們必須對相關知識先有一定

的了解，本章針對雞蛋糕的由來、雞蛋糕的製作方法、雞蛋糕的口味、雞蛋糕

的形狀、素食的種類及吃素的理由來收集相關資料，並進行整理及探討。 

第一節 雞蛋糕的由來 

    雞蛋糕最初起源於民國 40年代，當時台灣婦人用剩餘的麵粉加入雞蛋、水

及鹽巴攪拌後，放在炭爐鍋鼎烤，給農人攜帶下田止飢及哄騙幼童的鹹味點心。

民國 50年代起，開始改加糖並用簡單造型的鐵模烘烤，並於車站、廟口、市場

及學校門口販售。早期以橢圓形的形狀為主，所以稱為「雞蛋」糕，也因便宜

又好吃，成為小朋友們的最愛。 

第二節 雞蛋糕的製作方法 

    製作雞蛋糕的原料有雞蛋、砂糖、低筋麵粉、牛奶、水、鹽、奶油、泡打

粉，有些會加入香草粉或玉米粉。 

    綜合網路上資料，大部分做法為先把細砂糖和雞蛋攪拌均勻再加入牛奶、

低筋麵粉、鹽、香草粉攪拌均勻，將奶油隔水加熱融化後，加入到麵糊裡一起

攪拌，接著預熱雞蛋糕機並用奶油將模具抹油，麵糊倒入模具後，大約烤 5~6

分鐘即完成。 

第三節 雞蛋糕的口味 

         我們熟知雞蛋糕的口味有原味、奶油和紅豆。然而，現在商家們為了吸

引更多顧客上門，創造出更多五花八門的創新口味，例如：麻糬、水果口味等；
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除了常見甜口味外，還有部分店家研發出鹹口味，例如：櫻花蝦、培根起司等；

辣口味：韓式泡菜、麻婆豆腐等；酸口味：蔓越莓、草莓果粒等；苦的口味：

咖啡、抹茶等，讓顧客們有更多特殊口味可以選擇。 

第四節 雞蛋糕的形狀 

    早期的雞蛋糕以「橢圓形」為主，所以稱為「雞蛋」糕，而現在的雞蛋糕，

為了吸引顧客購買，不但要有外酥內軟的口感，更有各種吸引人的形狀，我們

將搜尋到的形狀大概分成幾類，有動物類、文字類、立體圖案類、卡通類、交

通工具類、景物類等，雞蛋糕造型不斷創新，滿足顧客的味覺與視覺。 

表 1 雞蛋糕形狀 

分類 動物類 文字類 立體圖案類 

圖片 

   

分類 卡通類 交通工具類 景物類 

圖片 

   

（圖片來源截取至網路） 

第五節 素食的種類 

素食主義是一種主張不食肉類的主義，目的是為了健康、長壽等。常見素

食種類大致可分為全素、五辛素、蛋奶素、鍋邊素，以下是針對各種素食種類



 

5 

 

的簡單介紹： 

一、 全素：只能吃植物製品，也不能吃五辛、蛋、奶製品和蜂蜜等。 

二、 五辛素：除了能吃植物製品，也能吃五辛，包含大蒜、蔥、蒜頭、韭菜、

洋蔥。 

三、 蛋奶素：能吃植物製品及蛋、奶製品。 

四、 鍋邊素：只吃植物製品，但接受和動物製成的食品混雜在一起，使用與葷

食一起煮過的鍋具及碗盤也沒關係。 

第六節 吃素的理由 

    近年來，越來越多的人開始吃素，吃素的原因與動機也非常多元，統整了

網路上收集的資料後，整理了幾種吃素的原因： 

一、 宗教：很多宗教都提倡不殺生、不食肉，宗教的經典都如此說明。 

二、 健康：綜合多次研究結果顯示，全素食者或半素食者罹患心臟疾病和癌症

的機率較低 

三、 許願：有的人吃素的原因是為了達成心願，向神明祈求吃素一段時間換取

願望達成。 

四、 環保：因為飼養的動物產生的二氧化碳會造成地球暖化問題，另外，專欄

作家黃怡曾說過：『世界各地的森林都被砍伐來種草養牛。單單在

1960～1985 年間，就有 40％的中南美洲雨林被砍伐，改以放牧牛

羊。』因此許多人吃素是不想對生態造成太大的壓力。 
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肆、研究流程與方法 

第一節 研究流程 

    我們決定好主題後，擬訂想要研究及探討的目的，決定以訪談研究法來進

行研究，並針對各方收集的資料加以歸納、整理。以下是我們的研究流程圖： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 1 研究流程圖 
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第二節 研究方法 

一、 訪談研究法 

（一）訪談對象：訪談對象是姊豆腐雞蛋糕的老闆，根據網路資料表示，姊

豆腐雞蛋糕為臺灣「首家」無蛋、無奶純素的豆腐雞蛋糕店。 

（二）研究工具： 

    1.訪談大綱：這份訪談大綱是根據研究目的及待答問題，以腦力激盪的方

式，各自提出問題，並利用心智圖進行分類、歸納而產生，如下圖 2。在訪談之

前，我們將擬好的訪談大綱寄給老闆，讓她事先了解我們會問的問題，如下圖 3。 

  
圖 2  擬訂訪談大綱 圖 3 寄送訪談大綱給受訪者 

2.訪談工具：除了準備訪談大綱外，我們還準備了照相機、錄影機、錄音

筆，來記錄我們訪談的過程和拍攝現場的場景，並利用紙和筆隨時記錄老闆所

回答的內容和重點，訪談工具如下圖 4。 

 
圖 4 訪談工具 
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（三）訪談方法：圖 5為當天訪談的情形，訪談時間約兩個小時，採用半結構

性的訪談，主要根據訪談大綱進行提問，再適時的進行問題的延伸或追問。 

  
圖 5 當天訪談情景 

二、 實地參訪 

    訪談結束後，老闆介紹器具及工作環境，如下圖 6，老闆說烤爐的溫度高達

180~200 度，所以站在旁邊製作很熱，當我們一靠近烤爐就感受到滿滿的熱氣。

另外，老闆還讓我們體驗翻動烤模，如下圖 7，烤模比我們想像的重，老闆提醒

若姿勢不正確很容易受傷，她當時光練習翻動烤模就練習了 1~2 年。 

   
圖 6 認識製作雞蛋糕的器具及工作環境 

   

圖 7 雞蛋糕翻模體驗 
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伍、結果分析與討論 

我們根據研究目的及待答問題，擬定出訪談大綱，並針對老闆的回答打成

逐字稿，再進行整理與分析。本章節共分為四節，第一節為姊豆腐雞蛋糕店老

闆的工作背景；第二節為製作全素雞蛋糕的相關知識；第三節為姊豆腐雞蛋糕

店老闆的感受與想法；第四節為姊豆腐雞蛋糕店老闆對於雞蛋糕的創新想法。 

第一節 姊豆腐雞蛋糕店老闆的工作背景 

一、 店家的自我簡介 

    老闆是在永福路賣豆腐雞蛋糕，店名叫做姊豆腐雞蛋糕，她的雞蛋糕標榜

是無蛋、無奶、全素食的雞蛋糕，已經開業四年了。 

二、 製作全素雞蛋糕的理由 

    一開始老闆是賣一般的雞蛋糕，在一次機緣下，有位師父問老闆有沒有興

趣做全素雞蛋糕，但老闆沒有吃素，不知道「全素」是什麼意思，後來才知道

有一些宗教不吃雞蛋及牛奶，因為雞蛋代表一個生命，而牛奶屬於動物的體液。

於是，老闆開始查資料，雞蛋屬於動物性蛋白質，豆腐是植物性蛋白質，它們

有很多共同點－富含大豆卵磷脂、加熱後都會凝固。既然豆腐跟雞蛋那麼像，

老闆就開始思考，用豆腐取代雞蛋，用無糖豆漿取代牛奶，利用植物性蛋白質

取代動物性蛋白質的營養。 
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第二節 製作全素雞蛋糕的相關知識 

一、 請老闆您解說一下製作全素雞蛋糕的工具、材料以及流程？ 

   豆腐雞蛋糕的麵糊是用豆腐、麵粉，無糖豆漿混合而成，跟一般的雞蛋糕

比起來，豆腐雞蛋糕麵糊偏白色。另外，豆腐含水量較多，所以吃起來比較濕

潤，不會像一般雞蛋糕會有乾乾的感覺，也比較有彈性一點。 

老闆在製作素食雞蛋糕時，所用的器材和一般的雞蛋糕差不多，有爐子、

模子、保溫箱等相關器材，製作流程和上網查的內容差不多，開爐火後，控制

爐子溫度在 180 度~200 度，在模具上抹油，接著倒入麵糊即可製作，製作好的

雞蛋糕要移出模具外通風放涼，保持外皮酥脆，不那麼燙後才裝袋，製作流程

如下圖 8。 

 

 

  

測量溫度 抹油 倒入麵糊 通風放涼 

圖 8 製作雞蛋糕的流程 

二、 請問您是如何得到製作雞蛋糕的相關知識呢？ 

老闆曾經在很多店工作過，並且從中學習到製作雞蛋糕的知識。她在雞蛋

糕店工作時，學習到烤雞蛋糕的技巧；她在素食店工作時，知道素食者會有一

些禁忌，例如：五辛素、鍋邊素等；在有機商店工作時，知道素食者會缺乏一
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些營養素，例如：B群，所以老闆製作堅果口味的雞蛋糕，堅果裡富含的營養可

以取代 B群和動物性的油脂；老闆也有在饅頭店工作，她參考店中饅頭的口味，

製作了紅豆口味和堅果口味的雞蛋糕。老闆告訴我們，在人生旅途中所經歷的

事情，未來有一天都會派上用場，所以學習每一件事都要全力以赴、謹記在心。 

三、 請問貴店全素雞蛋糕的口味有哪些? 

目前店裡雞蛋糕口味有巧克力、起司、紅豆、堅果、卡士達、隱藏版，如

下圖 9。老闆表示口味的喜好有分顧客群，小孩子喜歡巧克力、起司；阿公、阿

嬤喜歡紅豆；堅果有 B群，吃素的人可以藉由吃堅果補充 B群。 

在材料準備的部分，老闆強調原料要天然、新鮮，所以她會買一顆顆的堅

果回來自己炒，但因為是手工翻炒，火侯沒控制好會有一股「焦香味」；而卡士

達因為不能有蛋、奶，所以用豆腐及燕麥奶取代，而卡士達醬也常常會更換不

同的原料，老闆就有做過玄米抹茶卡士達、杏仁卡士達、咖啡卡士達，今天做

的是紫心地瓜卡士達。 

   

圖 9 雞蛋糕口味：起司、巧克力、紅豆、堅果、紫心地瓜卡士達 

四、 請問您覺得哪一種口味的原料最難準備？ 

老闆表示堅果口味製作過程最複雜，因為堅果要全部敲碎，客人吃的時候
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比較好入口，還要小火不斷翻炒，避免燒焦，且堅果成本最高，要更小心。其

他口味只要比例有抓到，製作過程都熟悉之後，就沒什麼困難的地方了。 

五、 請問哪一種口味最受顧客歡迎？為什麼呢？ 

    老闆說顧客有分年齡層，每一個年齡層喜歡的口味都不一樣。小朋友喜歡

吃巧克力、起司口味，老年人喜歡吃紅豆口味，年輕人喜歡吃隱藏版口味。 

六、 請問您有做過哪些形狀的雞蛋糕呢？請問形狀的不同，製作的難易度也不

同嗎？ 

    老闆說她做過很多不同造型的雞蛋糕，例如：海綿寶寶、寶可夢、貓頭鷹、

愛心等。她覺得寶可夢造型最難做，因為比較多觸角，烤出來常會有燒焦或是

斷裂的情形，如下圖 10。像星星這種比較大的造型，雖然比較好放餡料，但相

對的裡面比較難烤熟。 

  
圖 10 寶可夢造型因為觸角很多容易烤焦 

七、 請問雞蛋糕的形狀，靈感來自哪裡呢？ 

    老闆說她買模子的地方有很多形狀可以選，而且當初去學雞蛋糕的時候，

也看過很多造型的模子，老闆自己有一個明星模子，裡面有哆啦 A 夢及寶可夢

的圖案，很受小朋友喜愛。 
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圖 11 各種雞蛋糕的模子 

八、 請問您在研發出使用豆腐來製作全素雞蛋糕之前，還有嘗試過哪些原料來

製作呢？請問有那麼多原料，為何最後是選擇豆腐來製作呢？ 

老闆表示在決定使用豆腐來製作雞蛋糕後，讓她較困擾的是要使用哪種豆

腐，有板豆腐、臭豆腐、嫩豆腐、蛋豆腐，臭豆腐先不考慮，怕客人被燻跑；

老闆研究後，發現水分越高的豆腐，可行性越高，例如凍豆腐，把它打散了，

比較容易散掉，沒辦法凝固在裡面，所以老闆最後選擇的是水分較高的豆腐去

做雞蛋糕。豆腐的水分保濕度較好，所以蛋糕體吃起來是濕潤的，也會有一股

豆腐香，一般雞蛋糕是加蛋，蛋的水分比較容易流失，有時候烤過頭就容易偏

乾。 

九、 您覺得製作全素雞蛋糕時，哪個步驟最困難？ 

老闆一開始開玩笑的說「起床」最困難，後來表示「油脂」的部分才是真

正製作困難的地方，因為老闆不用動物性奶油，她只用少量的椰子油，可是椰

子油天氣冷的時候會凝固，所以老闆在冬天時要多一個步驟去把椰子油化開。 

另外，氣溫也是製作雞蛋糕的一大考驗，夏天怕高溫，冬天怕低溫變硬，

冬天的麵糊，在低溫狀態下容易變硬，所以要常常攪拌，讓溫度回升；夏天則
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是食材很容易壞掉，目前是用冰袋或是攪拌來降溫。所以溫度是一個很重要的

關鍵，這就是老闆不敢讓人加盟的原因，因為無法保證加盟店的雞蛋糕品質。 

十、 請問製作全素雞蛋糕比起普通的雞蛋糕，有哪些特別需要注意的事項呢？ 

特別要注意的部分是「油脂」，豆腐在沒有油的狀態下，比一般的雞蛋糕更

易黏在模子上，若麵糊裡油放多一點，吃起來會太過油膩，還好老闆的妹婿是

麵包師傅，能給予一些麵糊比例的建議。另外，豆腐雞蛋糕因油脂少容易烤焦，

只能靠現場的烘烤技術去控制。 

十一、 我們查了網路資料，發現一年前只有某些日期才有賣豆腐雞蛋糕，請問

為什麼現在改成每天都有賣呢？ 

老闆說一開始豆腐雞蛋糕研發出來後，不曉得客人喜不喜歡，決定用初一 

試賣。後來有位吃素的小姐訂了十包豆腐雞蛋糕，她說臺灣很少人賣全素的點

心，她想分享到網路讓大家知道；另外，還有一位賣素食拉麵的先生，也介紹

客人來購買；以及人間福報刊登了關於店家的報導，就有一些客人慕名而來，

所以自去年三月開始，就專賣豆腐雞蛋糕。 
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第三節  姊豆腐雞蛋糕店老闆的感受與想法 

一、 全素雞蛋糕比普通雞蛋糕難做許多，請問是什麼信念讓您一直做下去？ 

    老闆說讓她繼續堅持的原因是「傳承」。老闆分享因為臺灣全素的點心很

少，某次有個媽媽帶小孩來購買，這個小孩從小就吃全素，所以沒吃過雞蛋糕，

媽媽跟孩子介紹這是自己小時候吃的點心，想讓孩子也嚐嚐看。老闆覺得這就

是一家人的連結，雞蛋糕有許多選擇，但全素的雞蛋糕全臺灣只有老闆有，老

闆希望大家都能品嚐雞蛋糕，親子、朋友之間的這份感情連結不會斷，如圖 12。

所以才堅持繼續做下去。 

 

圖 12 老闆希望大家都能品嚐雞蛋糕 

二、 請問第一次做出成功的全素雞蛋糕時，心情是什麼？ 

老闆第一次成功做出全素雞蛋糕時覺得很「意外」，第一個分享的人是媽

媽，因為老闆覺得媽媽最可靠，媽媽吃了之後覺得豆腐雞蛋糕比一般雞蛋糕清

爽。但老闆認為比起做出成功的雞蛋糕，和媽媽分享的那份情感更為重要。 

三、 請問您有沒有做失敗的經驗？  

老闆說有，即使是現在已經烤了很多雞蛋糕，還是有烤焦的經驗，因為火

爐是手動控制，所以有時會忘記翻雞蛋糕，而讓雞蛋糕賣相不好，不能賣給客
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人。如果麵糊的溫度沒有控制好，就會壞掉，烤起來就會像年糕一樣，所以在

做每一件事時，技術和經驗都是很重要的。 

四、 請問老闆有沒有想放棄的念頭？ 

老闆表示「會」，第一是豆腐成本偏高，第二是要忍受烤爐的溫度，如圖

13，第三是烤雞蛋糕時會燙到，但是各行各業都有各自辛苦的地方，這些燙傷

後留下的疤痕，都是她的「戰士勳章」，如下圖 14。 

  
 

圖 13 工作環境及職業傷害都曾經是老闆想

放棄的原因 

圖 14 老闆的「戰士勳章」 

五、 請問雞蛋糕有分淡季和旺季嗎？您有什麼因應辦法嗎？ 

老闆表示不論是不是全素雞蛋糕，都會有淡、旺季。天氣熱，大家都想吃

冰的東西，沒人想吃熱熱的雞蛋糕，而冬天就正好相反，所以賣雞蛋糕的攤位

滿街都是。    

現在因應淡季，也有加賣飲料，特別是「烏梅茶」，老闆的煮茶經驗，在之

前素食店工作時學的，加上網路上查的配方，不斷調整後，才有今天的成果。

老闆勉勵我們只要是走過的路，都有可能是你未來的養分，只要有學習的機會，

就要好好學習，未來絕對用的到。 
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第四節 姊豆腐雞蛋糕店老闆對於雞蛋糕的創新想法 

一、 我們查資料發現除了基本口味，還有隱藏版口味，請問靈感來自哪裡？ 

  老闆表示隱藏版口味的出現其實有點意外，在一次園遊會後，主任請老闆

製作辣口味雞蛋糕，製作出來的雞蛋糕深受喜愛，之後老闆拿給她的姐姐試吃，

但姐姐不習慣吃辣，於是老闆就思考，有沒有辦法將辣度降低，又不失辣的香

氣，靈機一動就加了起司，所以第一個隱藏版就叫「辣起司」。之後，老闆開始

改變隱藏版口味，賣過薑母黑糖、杏鮑菇、薑黃素咖哩雞等。 

  後來老闆比較沒有靈感，就去請教媽媽，老闆的媽媽想出許多點子，現在

隱藏版口味的餡料由老闆的媽媽準備，目前的口味是素食宮保雞丁，如圖 15。 

 

圖 15 素食宮保雞丁口味 

二、 請問隱藏版是限量的嗎? 

  老闆表示準備多少材料，就賣多少，當天沒賣完，食材會不新鮮，老闆希

望她賣給客人的雞蛋糕都是新鮮的，若還有要買的客人，就請他隔天再來買，

食材新鮮除了比較好吃和健康，客人也吃得高興。 

三、 市面上有很多不同顏色的雞蛋糕，請問您有做過不同顏色的雞蛋糕嗎？  

  老闆說她沒有做過不同顏色的雞蛋糕。 
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四、 請問除了豆腐雞蛋糕外，您有沒有更改原料的想法呢？ 

  老闆有更改原料的想法，她表示現在的雞蛋糕麵糊有添加檸檬，檸檬的酸

可以平衡甜度，而且可用性跟接受度是最好的。曾有人建議可以放肉桂，但是

肉桂的味道很強烈，會搶其他食材的味道，檸檬味道淡淡的，不會搶味。老闆

有想過用玫瑰花瓣或玫瑰水取代檸檬，這樣吃起來就會有玫瑰的香味，但麵糊

的比例就要調整。 

五、 請問您目前除了店面銷售之外，還有其他的行銷手法嗎？ 

  目前除了店面銷售，還有一些年輕人會拍照、上傳 IG，分享他們的心得，

還有在 Google 上評分。老闆有創辦一個用來公告消息的粉絲團，也引來了人間

福報的記者採訪。最近是配合臺南應用大學的「環保」畢業展，他們希望找跟

環保有關連的店家，老闆是配合的單位之一，再來就是我們的獨立研究訪談，

如圖 16。 

 

圖 16 送感謝狀給老闆 
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陸、結論與建議 

第一節 結論 

根據研究目的，本節依老闆的工作背景、製作全素雞蛋糕的相關知識、老

闆的感受與想法、對於雞蛋糕的創新想法，有以下結論： 

一、姊豆腐雞蛋糕店老闆的工作背景 

原本老闆是賣一般雞蛋糕，在一次機緣下，才開始賣全素的豆腐雞蛋糕，

她使用豆腐取代雞蛋，用無糖豆漿取代牛奶，讓全素者也能品嚐此國民美食。     

二、製作全素雞蛋糕的相關知識 

製作豆腐雞蛋糕的器材和流程跟一般雞蛋糕一樣。不同點在於麵糊是用豆

腐、麵粉、無糖豆漿混合而成，麵糊的油脂與溫度是製作豆腐雞蛋糕困難的地

方；老闆因有許多工作經驗，所以不斷研發新口味，目前有巧克力、起司、堅

果、紅豆、卡士達、隱藏版口味。 

三、姊豆腐雞蛋糕店老闆的感受與想法 

食材成本、工作環境及職業傷害都是老闆想放棄的原因，讓她繼續堅持下

去是因為「傳承」以及創作出新作品時與母親分享的那份喜悅。夏天是淡季，

店裡也會加賣飲料，老闆覺得任何事情，只要轉個念，都會有解決的辦法。 

四、姊豆腐雞蛋糕店老闆對於雞蛋糕的創新想法 

老闆表示目前隱藏版仍在陸續研發新口味。老闆也有想用玫瑰水代替檸檬

加入麵糊，改變麵糊的味道。在銷售手法方面，除了傳統的實體販售外，也有

在網路及其他平臺進行宣傳。 
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第二節 建議 

一、政府方面 

    政府可以推廣素食小吃，例如：「素食美食節」、「臺南素食小吃品嘗」……

活動，結合環保蔬食理念，還可以增加觀光客，帶動經濟，讓吃素的人能吃到

這些美味可口的小點心，並讓吃葷的人品嘗看看不同口感的小吃。 

二、學校方面 

（一）學校運動會或其他活動時，可以邀請一些素食的特色店家來學校擺攤，

讓學校吃全素的老師及學生們，都能夠一起同樂、品嚐。 

（二）學校可以舉辦豆腐雞蛋糕的 DIY 活動，實際品嘗及體驗後，能夠對這個

素食甜點有更深刻的了解。 

三、研究方面 

（一）可以訪談其他的獨創素食糕點業者，讓我們更了解其中的知識與技術，

也可以嘗試自己研發更多創意素食小點心。 

（二）使用其他研究方法，例如：問卷調查法，可以知道學生們對素食點心的

喜好。 
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柒、研究心得與感想 

在這次的研究後，我們的打字速度變快，而且整理重點能力也變好。訪談

並非大家想得那麼容易，要先主題發想、收集文獻、擬定訪談大綱，聽起來很

容易，其實非常難。一開始，每個組員都先想研究的題目，經過討論和投票，

最後決定是全素豆腐雞蛋糕。文獻探討我們查了很多關於雞蛋糕和素食的資

料，這些知識讓我學習到很多，訪談研究的第三個階段是擬定訪談大綱，這個

階段非常重要，因為要事先擬定整個過程，也要事先準備道具和練習訪談時要

問的問題，這樣才能在訪談時不出錯。 

我們在訪問老闆時，她跟我們提到工作時辛苦的一面，必須站在炎熱的火

爐前，並不斷的翻轉模具，而且還需要調整角度，才不會造成手腕扭傷，研發

新口味時，更需要不斷的嘗試不同的配方，找出最好的比例和材料，製作出讓

大家都喜愛的雞蛋糕。每一個行業都有辛苦之處，為了因應時代不斷的改變，

必須不斷的學習跟創新，也因為有他們的努力和付出，豐富了臺灣的美食文化。 

這次的訪談研究讓我們學到團結力量大，如果只有一個人，全部的問題就

都要自己解決，很可能會解決不了，我們也學到做事要有耐心，不可以半途而

廢，要學會創新思考。 
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玖、附件 

附件一：訪談大綱 

（一）店家背景 

1.請老闆稍微自我介紹，並介紹一下您的店。 

2.為什麼您會想製作全素雞蛋糕呢？ 

（二）全素雞蛋糕的相關知識 

1.請老闆您解說一下製作全素雞蛋糕的工具、材料以及流程？請問您是如何得到這些相關知

識的呢？ 

2.請問目前店裡的豆腐雞蛋糕有哪些口味呢？哪一種口味的原料最難準備？哪一種口味最受

歡迎？為什麼呢？ 

3.請問您有做過哪些形狀的雞蛋糕呢？請問形狀的不同，製作的難易度也不同嗎？請問哪一

種形狀的雞蛋糕最難做？請問雞蛋糕的形狀，靈感來自哪裡呢？ 

4.請問您在研發出使用豆腐來製作全素雞蛋糕之前，還有嘗試過哪些原料來製作呢？請問有

那麼多原料，為何最後是選擇豆腐來製作呢？  

5.您覺得製作全素雞蛋糕時，哪個步驟最困難？【研發過程】【製作的過程】 

6.請問製作全素雞蛋糕比起普通的雞蛋糕，有哪些特別需要注意的事項呢？  

7.我們查了網路資料，發現一年前只有某些日期才有賣豆腐雞蛋糕，請問為什麼現在改成每

天都有賣呢？ 

（三）感受與想法 

1.我們已經了解到全素雞蛋糕比普通雞蛋糕難做許多，請問是什麼信念讓您一直做下去？ 

2.請問您第一次做出成功的全素雞蛋糕時，心情是什麼？ 

3.請問您有沒有做失敗的經驗？會不會有想放棄的念頭？  

4.請問賣全素雞蛋糕有分淡季和旺季嗎？請問若遇到顧客很少，您有什麼因應辦法嗎？ 

（四）創新想法 

1.我們上網查資料發現貴店除了原味、卡式達、巧克力、紅豆、堅果、起司之外，還會定期

推出隱藏版口味，請問靈感來自哪裡呢？隱藏版是限量的嗎？ 

2.上網查了其他資料，發現市面上有很多不同顏色的雞蛋糕，請問您有做過不同顏色的雞蛋

糕嗎？  

3.請問除了豆腐雞蛋糕外，您還有沒有更改原料的想法呢？ 

4.請問您目前除了店面銷售之外，還有其他的行銷手法嗎？ 
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附件二：訪談逐字稿 

第一節 ○姊豆腐雞蛋糕店老闆的工作背景 

問：老闆可以請你自我介紹一下嗎？ 

哈哈哈，老闆我呢，是在永福路賣豆腐雞蛋糕，我的攤子叫做○姊豆腐雞

蛋糕，然後呢我現在的豆腐雞蛋糕已經賣到第四年了！那我的豆腐雞蛋糕比較

特別是我的雞蛋糕沒有放雞蛋，我的雞蛋糕是用豆腐去做的，所以它是無蛋無

奶全素食的雞蛋糕。 

問：為什麼會製作全素雞蛋糕？ 

    我一開始我是賣一般的雞蛋糕，啊是有一次呢，有位師父對我說：『你是做

什麼的？』那我就告訴他說：『我是賣雞蛋糕的。』然後師父就會問我說：『那

你能不能發心做全素食的？』我沒有吃素呀，所以我不太知道師父的全素食是

什麼意思，但是我知道師父不能吃雞蛋，因為在他們的宗教裡面，佛教裡面，

他們會有一個說法是雞蛋它們裡面是有生命的，他們會孵出小雞，所以對他們

來講不能傷害生命，所以他們就不吃雞蛋，當然以現在科技來講，有一些雞蛋

是沒有這個問題，不過他們也會擔心說，啊那個如果有人不小心把那個有生命

的雞蛋放進去呢？為了預防這個狀況，大部分的師父或有一些宗教團體他們就

不吃雞蛋，然後我回去想一想，那怎麼辦呢？沒有雞蛋的雞蛋糕要怎麼做呢？

然後我去找資料，然後我去看去找，然後有看到說，雞蛋它是屬於動物性的蛋

白質，然後呢，豆腐是植物性的蛋白質，所以有一些上了年紀的阿嬤，或者是

老一倍的媽媽啊，然後他們要補充一點那個荷爾蒙，女性的荷爾蒙，然後醫生

就會建議他吃，除了不吃蛋之外，他就建議他吃豆腐，或者是黃豆做的東西，

因為裡面有大豆卵磷脂，那些東西可以取代動物性蛋白質裡面的營養，所以質

物性蛋白質的豆腐是一個很好的選擇，然後它又跟蛋很像的一點是，你如果把

蛋打散了，放到容器裡蒸他出來會變什麼？答：蒸蛋。耶！聰明！或者把它加

點牛奶，把它煮一煮呀，會變成什麼？甜甜的，打散了，這個是布丁！有沒有，

加了糖和一點麵粉，然後加了一點奶油，然後就變成布丁了！對，甜甜的！好，
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那豆腐呢，把它打散了，有一些媽媽會做一些料理，然後她們會把豆腐裡面放

一些蔬菜出來，啊那個，豆腐就會變成那個盒子的樣子，有沒有跟蒸蛋一樣吼，

所以它們一樣的特性就是把它用散了，放到模具裡，他們一樣會凝固，那我就

嘗試說，既然豆腐跟雞蛋那麼像，那豆腐可不可以取代雞蛋呢？我後來是用無

糖豆漿取代了我的牛奶，那用豆腐取代雞蛋看看吧！  
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第二節 製作全素雞蛋糕的相關知識 

問：請老闆您解說一下製作全素雞蛋糕的工具、材料以及流程？ 

    主要的麵糊，就是你們要吃的雞蛋糕，是用豆腐、麵粉還有無糖豆漿 

去打的麵糊，跟一般的雞蛋糕來比，因為有放雞蛋的它會偏黃色，然後我的 

雞蛋糕是用豆腐打的，所以它是白色，第二點，豆腐它會比較保濕，所以你 

們吃的時候會比較偏濕潤，它比較不會像一般雞蛋糕會有一點點乾乾的感 

覺，也會比較彈，比較有彈性一點。然後我用的器材基本上還是跟一般的雞 

蛋糕一樣，一樣有爐子，一樣有模子，一樣有一些比如說保溫箱啊，或是保 

溫的盒子之類的紙袋，那麼都一樣，為什麼，因為然後老闆我就嘗試做做看， 

然後就老天爺賞我一點口飯吃，然後神明有保佑，我就做出豆腐雞蛋糕來 

了！  

問：請問您是如何得到製作雞蛋糕的相關知識呢？ 

    這個問題也很好，你們要記的一件事，你現在經歷的事情未來有一天你都

會派上用場，怎麼講，呃，我有一年的工作，一整年的工作，是在素食店，不

是麥當勞的速食，而是阿彌陀佛吃素的那個素，那待那一年的素食店我會知道

說，有一些吃素的人他們會有一些禁忌，為什麼他們不吃蛋，為什麼他們不吃

五辛，我會比較有概念。然後我待了一年有機商店，待了一年的有機商店就會

比較知道，耶，為什麼會有一些，像一些堅果，它可以取代像一些 B群，為什

麼有一些吃素的人吃到最後身體會有點不好，因為他們缺乏 B群，為什麼國外

生機飲食再持續的熱烈中，因為他們把堅果類放進去，會取代一些素食裡面缺

少動物性的油質的部分，他會用堅果的油質來取代，或水果，像酪梨，酪梨他

也屬於油質，植物性的，所以它也可以取代，所以國外很多生機飲食他們的蔬

食料理都會大量用堅果類或者用水果、酪梨之類的。那所以我有，雖然我沒有

吃素，但是卻有素食這一塊的程度的知識在，然後我也待過饅頭店，我是賣饅

頭的，然後那個師父有做紅豆饅頭，他有做五穀雜糧饅頭，會講到這兩個，是

因為我的雞蛋糕我也有紅豆，我也有堅果，那我這個部分我是參考饅頭店那邊

的師傅他做的這些產品，那我是沒有意識到我要去偷師，什麼叫偷師，就是我
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沒有拜你為師，我偷偷學你的工夫，那個叫偷師，但是我是怎麼偷呢？我就是

每天看啦，看師傅怎麼用料理，他叫什麼料，然後那個時候我沒想到說要自己

做，我那時候只知看一看，然後還知道這個師傅做的饅頭很好吃，就這樣子而

已，可是當我要自己做雞蛋糕的時候，我就想到饅頭師傅賣的饅頭口味了！ 

問：請問貴店全素雞蛋糕的口味有哪些? 

  當時我在想，雞蛋糕除了原味沒有放料外，我還可以什麼料呢？啊，巧克

力你們最喜歡了，啊，起司你們也很喜歡，啊，阿公喜歡吃什麼呢？他們喜歡

吃紅豆，大部分阿公阿嬤都喜歡吃紅豆，啊，然後再來呢，還有什麼呢？啊，

堅果，堅果有 B群啊，吃素的人很需要 B群。剛剛有講到說，它可以補充一些

營養在裡面呀，那我就把在饅頭店看到的堅果，老闆我的不是你從市面上拿回

來就可以賣，沒有喔，我去買一顆一顆的堅果回來自己炒，像饅頭店一樣炒，

炒完之後放一點鹽巴，提個味道而已，然後就好了，當然會有一點焦香味，因

為是手工炒的，好聽一點叫焦香味，難聽一點叫作烤焦了，然後呢就會把我的

堅果就用這個方式去取代，所以我的加料口味有什麼?你們喜歡吃的是什麼?巧

克力、巧克力、還有起司、起司、起司。阿公阿嬤喜歡吃的?紅豆、紅豆。還有

呢?原味 B群?B 群?B 群?卡士達、堅果。啊!堅果，哦!卡士達!很好! 卡士達我

一開始做的卡士達是用那個克林姆，克林姆嚴格來講它應該算是日語發音的，

早期我們所謂講的台語的克林姆是日語發音的克林姆，它是直譯過來，那其實

在烘培來講他們是叫做卡士達，所以你如果聽老一輩的人講:「啊!你吃克林姆

沒。」啊其實就是卡士達的意思。好，那卡士達我一開始我也是有蛋有奶的，

啊後來因為後來的就改賣豆腐的啊，改賣豆腐我不能再放有蛋有奶的卡士達怎

麼辦呢，好!想辦法!那卡士達的蛋我還是用豆腐去取代，那它的奶我就不用豆

漿了，我用燕麥奶，用燕麥奶去取代那個牛奶的部分，啊用豆腐去取代蛋，所

以我的卡士達吃起來會有一點燕麥奶的香氣，啊豆腐的味道也沒有那麼強烈，

然後我又不想做一般的奶油口味啊，它不好玩，對不對?我都已經改成這樣了，

啊我們做好完一點好嗎?所以我做過什麼樣的卡士達呢?我做過玄米抹茶卡士

達，然後我做過杏仁卡士達，我做過咖啡卡士達，咖啡什麼顏色?黑色的。所以

你咬下去是黑色的卡士達。咖啡色。嗯! 咖啡色也沒錯，啊然後我現在這一批
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是今天做的紫心地瓜卡士達。隱藏版。紫心地瓜卡士達。 

問：請問您覺得哪一種口味的原料最難準備？ 

    最難準備喔？因為現在隱藏版都我媽媽做，所以就還好，然後卡士達我現

在比例也抓得差不多了，目前如果你強要講的話，應該是堅果，為什麼？因為

我堅果成本最高，然後它有四種，腰果、核桃、南瓜子、杏仁果，然後我要敲，

把它敲小塊，啊不然每個都那麼大顆，雞蛋糕塞不下去啊，所以要敲小塊一點，

吃的時候也比較好入口，才不會每個都那麼大塊，咬很久，有客人說他最近不

能吃堅果了，因為它牙齒崩掉了，所以要把它敲碎一點。第二，炒，炒的時候

雖然會有焦香味，但還是盡量避免，那變成他炒的過程，他烤的過程，都是用

小火去炒，啊小火去炒變成你要隨時在旁邊顧，所以變成說，全部的備料中，

堅果要比較注意一下，那卡士達現在做，只要三到五鐘就好了，那算很快的，

所以你材料備好就可以做了，所以沒甚麼特別困難的，除非我要開發新的產品，

新產品絕對是摸索的過程比較困難的，那沒有新產品的狀況下，就沒甚麼問題，

明後年就要考慮要不要分攤子出去，等你們大一點再來找我打工。 

問：請問哪一種口味最受顧客歡迎？為什麼呢？ 

    有分年齡層耶！小朋友喜歡吃什麼？巧克力，老一輩的喜歡吃什麼？紅

豆，年輕世代的人又喜歡吃什麼？隱藏版口味的。 

問：請問您有做過哪些形狀的雞蛋糕呢？形狀的不同，製作的難易度也不同嗎？ 

我目前的雞蛋糕有很多形狀的，有海綿寶寶、有寶可夢、有 Hello kitty

跟貓頭鷹，我還有做過愛心的，所以我做過很多形狀的。 

    形狀不一樣，也會有不同的難度，比如說寶可夢後來發現它最難做，因為

它比較多邊形，像怪獸就要有銳角，所以它多邊形，所以它很容易就會漿就跑

出來，它跑出來的地方蓋不起來，怪獸就會多一隻角，或者像有觸角的寶可夢

觸角比較容易斷，所以他的完整度比較不容易 Hold 得住，這是第一點。第二點

像星形、像 Hello kitty 它們比較大顆，其實那個是適合放材料跟加料，但是

如果客人剛好點原味的也是會用它去烤，所以做到那個的時候就要注意：一樣

的溫度其他的模子可能已經烤熟了，但那個模子可能裡面還沒烤熟，所以變得
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太濕潤，雖然麵糊可以生吃，因為它是用麵粉、豆腐跟豆漿去做的，可是，還

是儘量烤熟給客人比較好。  

問：請問雞蛋糕的形狀，靈感來自哪裡呢？ 

    應該是說我買模子的地方那邊就有了，那它就是有很多模子讓你選，我當

初去學雞蛋糕的時候他也是有很多造型的模子，所以我一開始學的雞蛋糕就是

很多造型的，我一開始還有做過烏龍派出所的兩津還有趴趴熊，喔對我還有一

個明星模子，那個明星模子裡面有哆啦 A夢、寶可夢。 

問：請問您在研發出使用豆腐來製作全素雞蛋糕之前，還有嘗試過哪些原料來

製作呢？請問有那麼多原料，為何最後是選擇豆腐來製作呢？ 

    你說做豆腐之前嗎?其實那時候只是單純想說，我要用豆腐的話要用什麼豆

腐，豆腐很多餒，有板豆腐，還有什麼豆腐?臭豆腐。臭豆腐、嫩豆腐、蛋豆腐，

臭豆腐吃客人會跑光光，不過這個主意不錯，以後可以做一個臭豆腐雞蛋糕。(這

可以當隱藏版)啊! 隱藏版，這個主意好喔，可以去問一下，我怕客人跑光光(哈

哈~)所以那時候就很多種豆腐，板豆腐去試什麼，但是會發生一個狀況，我們

有說過豆腐會凝固嗎?對不對?可是這麼多個豆腐裡面呢，水分越高的呢，它的

可以配合雞蛋糕的可行性越高，怎麼講，比如說凍豆腐，你把它打散了它能在

凝固嗎，它比較沒辦法說比如說它比較容易掉出來，它沒辦法凝固在裡面，所

以凍豆腐之類就沒辦法做選擇，啊其他有沒有可以做的?有，板豆腐可以不可以

做?可以，只是困難度會增加，所以最後選擇的是水分比較高的豆腐去做這件事

情會比較理想。 

    豆腐吸水之後，豆腐的味道會比較淡，雖然濕潤度較高，但不會太水，因

為我有放麵粉，所以基本上它不是單獨的只有豆腐，沒有，它是豆腐、麵粉和

無糖豆漿就像我們吃蛋糕一樣，蛋糕你那個水分蒸發下來的就是那個海綿體，

對不對?啊那個海綿體是由麵粉去主要構成的，這就是為什麼還是需要麵粉，它

的道理就在這邊，水分沒有了但是麵粉還在所以麵粉會變成所謂的海綿體，你

們吃的蛋糕的那個主體，所以主要是靠那個，然後呢蛋呢或者豆腐呢是把他們

凝固起來的，但是因為蛋的好處因為剛剛豆腐有一個好處是它的水分呢，保濕
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度比較好，所以它水份還會有一點在裡面，所以你吃起來雞蛋糕是濕潤的，那

蛋的話呢它的水分比較容易比較起來的話它流失會比較高一點，所以有時候雞

蛋糕烤過頭它比較容易偏乾，有沒有吃過那個雞蛋糕是乾乾的、扁扁乾乾的？

吃不到什麼蛋糕的香氣的，就有點類似這樣，啊烤過頭就會容易這樣。 

問：您覺得製作全素雞蛋糕時，哪個步驟最困難？ 

   哪個步驟喔，起床最困難。他們有一個地方就是因為我的油脂的部分，我沒

有用奶油我也沒有用植物性奶油，我用少許的椰子油但是椰子油有個缺點，天

氣冷的時候它會凝固，所以我冬天做雞蛋糕跟，夏天做雞蛋糕，冬天的雞蛋糕，

會有一點困難，我要多一個步驟去把椰子油它劃開，這是一個，然後呢其次就

是雞蛋糕的做法目前為止是製作技術都差不多，只差再說我沒有放太多添加像

防腐劑那類東西，我是幾乎沒什麼放，所以天氣熱，豆腐豆漿就很容易壞掉。

那你說最困難的一點，就是在現場忙的時候我要如何維持住我的麵糊，我的雞

蛋糕是穩定的它不會因為天氣熱，然後破掉所以你原本買的是雞蛋糕回去變年

糕黏在一起，所以我要避免這個狀況。那目前現場呢我做的方式是用冰枕跟冰

袋，我用低溫的狀態去穩定，不要讓它的溫度太快升高，啊第二呢就是確定沒

有客人要買的話趕快拿到冰箱冰起來，然後冰箱隨時要備到兩壺以上，比如說

我今天拿第一壺出來，我拿去冰，啊然後客人又來了，要趕快再拿了，我就要

拿第二壺，為什麼？第一壺，對，溫度剛拿進去冰，它溫度是比較偏高的，所

以要拿第二壺，第二壺的溫度就沒那麼高，這樣剛烤出來的雞蛋糕才會漂亮，

所以你現場準備時就要注意這一點，不要拿錯壺這樣，然後還有一點呢就是雞

蛋糕呢，在低溫狀態它比較容易變硬，因為你冷了，它好冷好冷它就凝固了，

就像冬天以後我們都不想動一樣，所以呢變成那個狀態下的麵糊，如果你發現

麵糊整個變硬的時候，第一你要去攪拌它可是有時候來不及攪拌，好第二呢你

可能就是稍微再放一下，讓它溫度再稍微起來，溫暖了就願意比較活動了，這

個狀態冬天會比較容易發生夏天都還好，夏天是怕升溫，冬天是怕降溫降得太

低，所以溫度是一個很重要的一點，所以人家說為什麼要加盟我不敢給他加盟，

如果你沒有想辦法把它技術 sop 化去教人家，通常溫度那一塊、會死得很厲害，

每個出去的豆腐雞蛋糕都變成豆腐年糕了。 
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問：請問製作全素雞蛋糕比起普通的雞蛋糕，有哪些特別需要注意的事項呢？ 

    一個是油脂，因為豆腐沒有什麼油，幾乎零卡路里，所以它沒什麼油脂的

狀態下，它比一般的雞蛋糕容易黏在模子裡面，這一點就沒辦法用，你說沒關

係，你那個麵糊裡面油放多一點，油放多一點你們吃到都是油了啊，啊就不好

吃了啊，所以油也不能放太多對不對，所以這一點只能靠現場的技術去烘煮它。

我不是一開始就做雞蛋糕，我之前賣雞蛋糕之前，我是給人家請的，給人家請

做什麼，烤雞蛋糕，我那個當時候的那個老闆他是在加盟的，他是什麼，噢，

老闆，你做雞蛋糕好好噢，我跟你學，然後我給你錢，啊我加盟你，有沒有聽

過加盟店，就類似這樣，當時候的那個老闆是跟人家加盟的，那加盟後他自己

賣雞蛋糕，可是老闆也會累啊，老闆也要上廁所、吃飯睡覺啊，那他要請一個

人幫忙說如果他去廁所啊，他去吃飯哪，幫他烤，哪如果客人很多的時候呢，

幫他招呼客人，所以變成說，我那時去做的工作就是我幫你烤雞蛋糕，我幫你

招呼客人這樣子，但是我沒有麵糊那一塊，所以你們看的那個豆腐的麵糊我完

全沒有學到，我只有學會怎麼烤雞蛋糕而已。那我比較幸運是後來離職之後呢，

就是我的妹婿，妹妹的老公，就問我說，如果我想做雞蛋糕，它可以幫忙，它

可以怎麼幫忙呢，因為他是麵包師傅，所以他幫我去抓雞蛋糕的配方，然後烤

出來之後再根據我想要的雞蛋糕，再去調他的比例，雞蛋糕它還是有一定的比

例，像烘培業他們麵包師傅他們都知道要有一定的比例才能夠做出來，所以那

時候是我的妹婿根據我要的雞蛋糕，然後去做它比例的調整，然後我才開始賣

雞蛋糕，所以雞蛋糕的部分變成說你技術上也要有，你沒有烤過雞蛋糕，我配

方給你，你也不會烤，你們會說老闆你騙我，雞蛋下去烤一烤就有了，我沒有

騙你啊，你也要翻一翻，你知道怎麼翻嗎？那個手勢不對翻久了手也會受傷，

我那時候去學雞蛋糕就去學怎麼翻，怎麼翻我學一年半到兩年，只有學烤雞蛋

糕喔，麵糊那些我都沒有，只有烤雞蛋糕，所以豆腐起來就發現，他跟一般雞

蛋糕不同的地方，就趕快去調整我烤雞蛋糕的技巧，所以那個東西你說，我今

天跟你學我明天就會了，沒有，你今天跑步跑 100 公尺幾秒，10 秒、11 秒，哦

金氏世界紀錄，有那麼快嗎？沒辦法，你也要練習吧，烤雞蛋糕的過程也是要

練習，學什麼都這樣，你學會的都是你的，沒有人可以給你搶走，考試考第一
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名都是你的，沒有人跟你說阿你今天考第一名，明天你考第二名，你考第一名

就是第一名。 

問：我們查了網路資料，發現一年前只有某些日期才有賣豆腐雞蛋糕，請問為

什麼現在改成每天都有賣呢？ 

    這個是大家捧場，很好的問題，我一開始是賣什麼的？雞蛋糕。對，一般

的雞蛋糕，所以我豆腐雞蛋糕是我今天想，明天就有的嗎？沒有，所以我一開

始賣雞蛋糕，就有一些買雞蛋糕的客人了，那我做了豆腐呢？我要賣給誰？我

又不吃素，這些客人也不知有沒有喜歡，啊，我賣初一，初一、十五比較多人

吃素嘛？不要那麼麻煩，只賣一天，看有沒有人喜歡。所以一開始只賣農曆初

一，我十五沒有賣喔，只賣農曆初一，阿姨很幸運就是我都有很多貴人幫忙，

大家很幫忙，第一位就是住在彰化的小姐，真的彰化，臺灣的彰化，他從網路

上有看到分享，有分享這個東西，那他就說他要訂，我那時候只有農曆初一有，

她就跟我訂十包，然後還沒吃到就跟我說：「那我幫你分享網路好不好？」我說

好。那為什麼她要那麼分享，因為她自己是吃素的，那她們吃素的人呢比較少

有點心，大部分的點心都有放雞蛋，有放牛奶，她們能吃的點心就越來越少，

因為他們是吃全素食的，所以她就說她要分享她的社群可不可以，我就說好。

然後後來分享之後她社群裡面就有一個人介紹給臺南有一位賣素食拉麵的先

生，那是我第二個貴人，那個拉麵的先生就跑來，他吃一吃後就說這個好吃，

他就說他要支持我。我不認識他喔！只是他朋友跟他說網路有這個東西，他就

說要支持我。然後他要怎麼支持我，他要禮拜六禮拜日，每一天喔，跟我訂十

五包，所以兩天是幾包，三十，那半年是幾包？好多包啊!你們回去慢慢算。他

六日跟我訂這麼多包怎麼辦，因為他的拉麵是全素食的，也是無蛋、無奶，他

的客人都是吃素比較多，他乾脆客人吃完拉麵後，一人送一包，他自掏腰包買

我的豆腐雞蛋去送給他的客人，他就跟他的客人說要來給我捧場，就是要來跟

我買，為什麼呢？因為怕我倒，因為全素食的雞蛋糕沒有人在做，又是剛開始

起步。他為什麼這麼樂意幫忙，第一個是他本身就是做吃的行業，而且是做全

素食吃的行業，第二個是這個拉麵店之前已經開了兩次，也收了兩次，所以他

知道說做餐飲業，尤其是這種路邊攤，你東西如果你不想做太多添加的話，它
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很容易受到天氣影響，會受生意不好的影響，做不下去就收起來了，所以他願

意支持我做這件事情，所以也很感謝他，有空也可以帶爸爸媽媽去吃他的拉麵，

在西門街，叫○郎拉麵，或者○華拉麵。那那個老闆就支持我這樣半年，然後

所以他有些客人假日就會來買，我剛剛有講我只有初一有賣對不對，那我六日

沒有賣怎麼辦，那就很失禮啊，他都幫我介紹客人了，所以我後來就農曆初一，

還有六日賣豆腐雞蛋糕，那是第二年了。然後第三年的時候，就陸陸續續比較

多人知道這裡有雞蛋糕，然後就會有一些哥哥、姊姊們會來買，他們比較會去

分享網路的事情，分享一陣子之後，就會有一些網紅來拍，第三年的時候，有

一個雜誌叫人間福報，裡面就有一個記者，他來訪問，然後也幫我分享在人間

福報裡，人間福報是高雄佛光山他們辦的一種雜誌，長輩比較會習慣看報章雜

誌，我們年輕人都看網路，都用臉書再看新聞，所以老人比較習慣看報章雜誌，

所以有些老人家會特地來臺南買雞蛋糕，老人家從高雄來不簡單啊，他要叫年

輕人載，特地來一趟了，但是我平常日有沒有賣，我只賣六日初一，所以他如

果平常日來怎麼辦？啊如果又不是初一呢？哇，GG，買不到，那就很對不起他

了啊！人家都特地跑一趟了啊，後來乾脆從去年的三月份開始，全部都改豆腐

雞蛋糕，我就不賣一般雞蛋糕，就賣豆腐雞蛋糕。但是豆腐的成本比一般雞蛋

糕貴，這一點讓我很為難。不過做好的事情，就會有貴人幫忙，三月中旬就有

一個網路的網紅，分享臺南的五個銅板價的店，那我是其中一個，所以三月中

旬突然爆市，台語叫「爆市」，就是突然很多人知道這間店，我們全部都來跟你

買，然後你在烤雞蛋糕，就很多人在旁邊拍照，然後你就會很不好意思，哈哈

哈。 
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第三節  姊豆腐雞蛋糕店老闆的感受與想法 

問：全素雞蛋糕比普通雞蛋糕難做許多，請問是什麼信念讓您一直做下去？ 

    我有一次賣雞蛋糕，是一個媽媽帶小孩來買，他們都是吃全素的，但媽媽

不是一出生就吃素，她可能是ㄧ些因素所以決定要改吃全素，可是她小時候有

吃過雞蛋糕，長大改吃素後，就沒有吃過雞蛋糕了，她的小朋友是胎裡素，什

麼叫胎裡素？因為媽媽吃素，所以在懷孕的過程，她也是跟著媽媽吃素，然後

出生之後，媽媽吃素、家裡吃素，她吃的東西也都是素，所以她從小到大沒有

吃過雞蛋糕。這位媽媽在等雞蛋糕的時候，就跟她小孩說這就是媽媽小時候吃

的雞蛋糕，你如果爸爸、媽媽帶你去吃東西，然後那個東西你從來沒吃過，然

後爸爸、媽媽突然跟你說，這就是爸媽小時候吃的東西，你的感覺是什麼？會

覺得自己跟爸媽一樣呢!爸爸、媽媽吃過的，我也有吃過，下次還可以跟朋友分

享，這是我爸爸、媽媽帶我來吃過的，所以我覺得會讓我繼續做下去的原因，

就是傳承。不是我這個雞蛋糕傳承，而是母女、父子、家人，一家人那種，長

輩和晚輩之間的那一塊連結。雞蛋糕方面很多，其實其他人也可以很多選擇，

那豆腐雞蛋糕呢，就我所知，全臺灣只有我有。所以全臺灣只有我有的情況下，

他們如果說今天，媽媽想跟小孩分享，或是爸爸想跟小孩分享我童年的時候一

個我覺得很有意思的小點心。那我們又剛好都吃素，不會因為吃素，我跟你斷

了這一份連結，我還是可以跟你分享，雖然我吃素，你沒有吃素，但是我可以

跟你分享，我吃素我也吃得到的小點心，可以跟你分享說我小時候吃過這個，

你現在也可以吃的到，不會因為你吃素，你就不能跟其他小朋友一樣吃雞蛋糕。

大概是這種感覺讓我覺得豆腐雞蛋糕可以繼續做下去的原因。      

問：請問您第一次做出成功的全素雞蛋糕時，心情是什麼？ 

    很意外。真的做得出來，然後，第一個分享的人是誰？我媽媽。要拿給媽

媽吃啊，媽媽最可靠，對不對，什麼事都找媽媽，然後再跟媽媽分享說，這是

豆腐做的，媽媽吃了之後覺得，還蠻清爽的，跟一般雞蛋糕來比，它比較清爽，

因為豆腐，它沒什麼油脂，會覺得比較清爽，所以，反而第一個連結的是跟我

媽媽有連結，然後第一個分享的是跟我媽媽，然後去吃豆腐雞蛋糕，它的好或
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不好其實就變成其次了，那種情感、情緒上的快樂會比較不一樣。  

問：請問您有沒有做失敗的經驗？  

    有啊，烤焦誰沒有？現在還是會烤焦啊，因為是用手動的去控制火，它不

像機器化，就一個恆溫溫度在那邊，沒有，所以變成說今天你跟我講話，我們

聊得好開心，啊！我忘了翻。啊！那面本來要烤三次，變成烤一次，另外一面，

本來要烤三次，變成烤兩次，所以就變成黑白郎君，就一邊黑一邊白的，可是，

白的那面稍微補烤一下，黑的那面不要烤焦，還是可以救，例如說現在是烤焦，

要怎麼辦，恩，不要烤壞了，不要烤黑了，其實它是可以吃的，對，但是，黑

了就不能賣給客人，黑了就會有苦味，所以變成說你技術很重要，你的經驗很

重要，是在於說這一塊，你做了，壞了，技術上是可以補救回來，然後第二個

就是面糊升溫，烤起來變年糕，那個就不要烤了，麵糊直接丟掉，那個就是壞

的。 

問：請問老闆有沒有想放棄的念頭？ 

    會啊!每天都想放棄，因為豆腐它成本偏高，所以第一個我成本上就是一

個難題；第二個，現在天氣熱不熱？等一下爐開了，你們去站旁邊看看，那個

熱到一個不行，再來就是這個，這個疤，現在有的都退掉了，這些小疤痕，這

些是已經退掉了，看不太出來，這個還看得出來，這個是小傷，這個都算小傷，

就燙一下，喔，又燙到了，就這樣而已，因為燙久了就，嗯，好，燙到了這樣

子，所以就變成你身體上會有些勳章，戰士叫什麼？疤痕的勳章是不是，我們

各行各業都有它的勳章，那烤雞蛋糕的勳章就在這裡，有意思吧！所以等一下

不要燙到了。  

問：請問賣全素雞蛋糕有分淡季和旺季嗎？您有什麼因應辦法嗎？ 

    有，一般的雞蛋糕就有，不論是不是全素，只要是雞蛋糕就有，所以你覺

得什麼時候常常看的到雞蛋糕？你夏天想吃什麼？啊！答對了，你夏天想吃

冰，這是正常的，我夏天也想吃冰，天氣越熱，跟你們一樣，大家都想吃冰的，

吃涼麵、吃刨冰，喝飲料，熱的都盡量不要來，雞蛋糕剛出爐時是熱的還是冰

的？不要說你們了，我也覺得說，喔！好熱，所以在夏天來講，外面的雞蛋糕
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比較看不到，除非哪裡？學校附近，不然就是園遊會，再來就是火車站出來附

近，那些都固定位子，固定人在買，一年四季都在那邊賣，有類似這樣，其他

都看不太到，什麼時候雞蛋糕最多？九月份過後，就秋、冬的季節，大家都跑

出來了，這個轉角，喔！雞蛋糕，那邊，喔！又雞蛋糕，到處都有雞蛋糕，怎

麼那麼多雞蛋糕，所以雞蛋糕有淡季跟旺季，啊！怎麼辦，我旺季有生意，淡

季沒生意怎麼辦，只好想辦法，之前有認識的朋友要幫忙，就去幫忙啊，你說

沒收入怎麼辦，你問得很好，所以我淡季-夏天的時候有在賣飲料，我有賣烏梅

茶、紅茶、奶茶，我的烏梅茶，是我待過一年的素食店，那時候他們有在賣烏

梅茶，所以我烏梅茶的配方是從那邊學來的，就是我有煮茶的經驗了，然後我

再把網路上的配方抓下來，再根據我那時候做的一些經驗再去調整，所以只要

你走過的路都是你未來的養分，包括你現在經歷過的，都是你未來的養分，所

以沒有一個經過是你未來用不到的，用的到，你絕對用的到，只是你用得多，

用得少的問題而已。  
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第四節 姊豆腐雞蛋糕店老闆對於雞蛋糕的創新想法 

問：我們查資料發現除了基本口味，還有隱藏版口味，請問靈感來自哪裡？ 

    隱藏版的問題更好!隱藏版是有一次有一個○○國小，我去配合他們一個活

動，那活動結束的時候呢，就是他們的主任就說他想吃辣的口味，我有沒有?我

說我沒有，他就拿一罐那個辣椒罐給我，放在雞蛋糕裡面，結果他說好好吃喔!

因為我不吃辣，所以我就想說會好吃嗎？回家後，剛好我的姐姐在家，就讓她

試吃，然後姊姊就說還滿好吃的，但太辣了，應該可以再加工一下，想了很久

決定加起司試試看，所以第一份隱藏版就叫「辣起司」，賣一陣子之後覺得膩膩

的，就開始換別的口味，從此就開始很多個隱藏版，我賣過什麼隱藏版呢？我

賣過薑母黑糖，然後我賣過杏鮑菇，還有那個薑黃咖哩雞，一開始的隱藏版是

我做的，但是後來沒什麼想法，想說問一下長輩喜歡什麼口味，我就問我的媽

媽，問她喜歡什麼口味，要做什麼樣的隱藏版，後來我的媽媽很厲害，提出很

多想法，現在隱藏版通通她做的，她覺得她做的比我好吃，所以就讓她做了，

目前的隱藏版是宮保雞丁。 

問：請問隱藏版是限量的嗎? 

    沒有，但賣完就沒了。就比如說，所謂限量是說比如我今天有 100 份，我

就限量 100 份，如果我今天有 20份，我們就限量 20份，但是我沒有做限量，

我就說我今天就預備這樣的量，但我沒有辦法預知客人，可能你拿 50個，可能

你拿 20個，我沒辦法預知，所以我乾脆就是，我今天準備多少，賣完就沒了，

當天若只剩下一點點原料，我也先不做新的，為什麼？因為如果我做了，但我

沒有預期賣掉的話，剩下的原料不是浪費掉，要不然就是隔天繼續使用它，食

材多延一天就不新鮮了，東西新鮮的最好吃，剛出來的是絕對最新鮮的，除非

是酒，它們需要發酵，賞味期是比較後面的，所以我希望我的東西是新鮮給客

人，所以比如說我今天只備 1、2、3、4、5、6，你們 6個要來，我就備 6個就

好，假如我不知道，我備了 10個，如果再來 4個人，能賣掉就賣掉，如果沒賣

掉，這 4個放到明天賣就不新鮮了，所以我不想要事先備起來，除非我知道有

大客戶要來，我就多準備一點點，這樣子確保客人吃到的是好吃的、新鮮的，

大家吃得很高興、很快樂、很健康，我看了我也覺得很高興、很快樂。  
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問：市面上有很多不同顏色的雞蛋糕，請問您有做過不同顏色的雞蛋糕嗎？ 

    沒有。  

問：請問除了豆腐雞蛋糕外，您有沒有更改原料的想法呢？ 

    有，我的雞蛋糕有放檸檬，一方面是檸檬它的酸可以比較平衡甜度，因為

你吃到酸的時候你會分泌口水，所以會比較平衡甜的感覺，比較沒那麼膩，所

以我是放檸檬。我有想過說那除了檸檬我還可以放什麼？有人建議我肉桂，可

是問題是我沒有做，為什麼？第一：檸檬目前為止它的可用性、可行性跟接受

性是最好的，然後第二就是：肉桂的味道很強烈，單吃 OK，可是你現在想想：

我肉桂裡面如果我加了紅豆、我加了起司、我加了巧克力，就有一種奇特味道

的感覺會跑出來，會搶味道，檸檬它淡淡的，它不會搶到其它的味道。所以現

階段我有想過說是不是有其他香味，但是目前為止可能會動的還是檸檬。那如

果未來可能的話，除了肉桂我還有想過玫瑰。玫瑰花瓣去浸水，看能不能有香

氣出來，或者是玫瑰煮過再做，吃起來會有玫瑰的香味，我有想過，但是還沒

做到。用它的花瓣嗎？花瓣是一個，另外玫瑰水也是一個。所以是整個水直接

倒進去當餡料嗎？對，可能豆漿的比例就要去調整。 

問：請問您目前除了店面銷售之外，還有其他的行銷手法嗎？ 

    我目前都是貴人幫忙比較多，比如說有一些弟弟、妹妹他們拍照、上傳 IG，

分享說他們吃到這個東西、評分，我臉書是固定有一個粉絲團，公布什麼時候

公休，什麼時候有新的隱藏版，什麼時候有什麼口味，那是固定的。所以臉書

這個銷售方法有沒有用？有，從開始到現在都一直持續。然後，網路這些幫忙

的聲量，包括之前的人間福報的記者，很謝謝他們來拍，我沒有再額外去付費

請人家來額外介紹。那最近一次的配合是臺南應用大的應用科系班，他們要畢

業，有個畢業展，因為他們要表演的活動是環保的舞台劇故事，所以他們希望

找一些跟環保有關聯的攤位、店家去配合，我是配合的單位之一，要找個時間

點去配合他們的活動。比如說他們的活動就是他們賣他們的券，拿他們的券到

我的攤子去買雞蛋糕送飲料或是買五包送一包之類的活動，所以目前的話比較

近期的是配合這個活動，再來就是你們。 


