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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

    因為我們都喜歡喝酸辣湯，而且酸辣湯也是台灣傳統的小吃之一。現在走在

路上，在路邊也常看到有賣酸辣湯的攤子，但所賣的酸辣湯都大同小異，沒有什

麼太大的變化，因此想把這道地的小吃做出更多的創新及改變，想讓大家品嘗到

顛覆傳統的味蕾享受。 

 

二、研究目的 

 

    大家都知道酸辣湯是台灣的美食，但一定不太了解酸辣湯是如何發展出來

的，也不懂它是如何製作出來的。所以，我們想讓每個人都更了解這道美食，但

由於現在市面上的酸辣湯都沒有太大的變化。因此，我們想要做出全新的改造計

畫，若加入不同的食材，是否會使它有出乎意外的口感及外觀。藉此想讓大家看

到傳統的酸辣湯也能有所不同，而這創新不僅是只有外觀上的改變，連口感上也

能更別有一番風味。 

 

三、研究方法 

 

(一)文獻分析 

(二)實作分析 

(三)問卷調查 

 

貳●正文 

 

一、酸辣湯的介紹 

 

    酸辣湯是中國四川食品也是開胃菜之一。酸辣湯的特點是酸、辣、鹹、鮮、

香，使用肉絲、豆腐、冬筍等多種食材經由清湯煮製而成，飯後飲用有醒酒去油

膩以及幫助消化的功用。 

 

二、酸辣湯的歷史 

 

    酸辣湯的由來是源自中國古時的“斬首”。古代一般的斬首與現代的認知有

些許的不同，古時的觀念是死後要留下全屍。所以，不是罪大惡極的人是不會將

頭整個砍下，而是會將“頸部後四分之三”切斷。要將犯人死後留下全屍，又要

把犯人高掛示眾，勢必會將腦中的器官散落一地，為了顧及衛生因此劊子手會用
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一個碗將腦中的器官裝起來。 

    

    因為腦在中國料理上是一道珍貴稀有的美食，所以食用這道料理也是劊子手

的特權之一。不過這項特權卻有一個很嚴重的問題，就是“秋後算帳”，也就是

指這種重大刑罰的執行時節大多都在秋後，所以劊子手們也只能在秋後吃到這道

料理，政府為了更加增添劊子手的福利，所以發明了一道極為相似的佳餚，也就

是現今的“酸辣湯”。 

 

三、酸辣湯的材料及作法 

 

(一)材料 

 

表 1、酸辣湯的材料使用(5 人份量) 

材料名稱 單位 用量 調味料 單位 用量 

豬里肌肉 克 80 太白粉 克 50 

板豆腐 克 100 醬油 克 15 

鴨血 克 100 糖 克 8 

乾木耳 朵 1 鹽 克 8 

紅蘿蔔 支 1/2 烏醋 克 50 

乾香菇 朵 2 沙拉油 克 30 

雞蛋 顆 1 胡椒粉  克 15 

蔥 株 1/2 香油 克 5 

香菜 株 1 白醋 克 100 

筍絲 克 60 水 毫升 1,200 

柴魚片 克 15    

玉米 支 1    

金針菇 克 40    

 

(二)作法 

 

1、高湯製作：取約1200毫升的水，水滾後加入柴魚片約煮1分鐘，再將柴魚片撈

起，高湯即可完成。 

2、食材備料：起油鍋加入肉絲、香菇絲爆香，再分別加入筍絲、木耳絲、紅蘿

蔔絲、金針菇及玉米粒等食材炒香即可。 

3、將所有食材備料加入高湯煮滾後，再放入切成條的豆腐、豬血，依序加入胡

椒粉、烏醋、白醋、鹽及糖進行調味，最後在以太白粉與水以1：1比例勾芡。 

4、起鍋前在加少許香油，倒入蛋液及蔥花關火攪拌，加入香菜即可完成。 
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圖1、自製傳統酸辣湯(資料來源，本組拍攝) 

 

(三)各材料的差異比較 

 

1、 板豆腐與嫩豆腐 

 

                      表 2、板豆腐與嫩豆腐的差異 

種類 板豆腐 嫩豆腐 

特性 

板豆腐比較硬，很適合加在酸辣湯裡

不會那麼容易碎，傳統板豆腐很容易

腐壞，買回家後應立刻浸泡於水中並

放入冰箱冷藏，烹調前再取出，取出

後不要超過4小時以保持新鮮，而且

最好在購買當天食用完畢。 

如果使用嫩豆腐，切成條狀比較容易

碎，會沒有口感，盒裝豆腐較易保存，

但仍須放入冰箱冷藏以確保在保存期

限內不會腐敗，若無法一次食用完畢

可依所需的份量切割使用，剩餘的部

份再放置回冷凍庫方便下次再使用。 

圖片 

 

圖 2、板豆腐(資料來源，註三) 

 

圖 3、嫩豆腐(資料來源，註三) 

 

2、 豬血與鴨血 

 

                      表 3、豬血與鴨血的差異 

種類 豬血 鴨血 

特性 
比較鬆軟，形狀為條狀，需要泡水，

比鴨血還容易碎，豬血的口感較粗。 

比豬血還要硬也比較有Q度，形狀為碗

形，需要泡水，鴨血的口感較細嫩。 

圖片 

 

圖 4、豬血(資料來源，註三) 

 

圖 5、鴨血(資料來源，註三) 
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3、 乾木耳與新鮮木耳 

 

                    表 4、新鮮木耳與乾木耳的差異 

種類 乾木耳 新鮮木耳 

特性 

吃起來比較脆，比較耐煮，煮久了還

是可以保持原來的脆度。 

比較不耐煮，煮久會爛，不適合長時

間煮，只適合用來炒菜這種短時間的

烹煮。 

圖片 

 

圖 6、乾木耳(資料來源，註三) 
 

圖 7、新鮮木耳(資料來源，註三)  

 

4、 乾香菇與新鮮香菇 

 

                    表 5、乾香菇與新鮮香菇的差異 

種類 乾香菇 新鮮香菇 

特性 乾香菇比較耐煮，煮起來也比較香。 較不耐久煮，口感上較不佳。 

圖片 

 

 

 

 

圖 8、乾香菇(資料來源，註三) 

 

 

 

 

圖 9、新鮮香菇(資料來源，註三)  

 

5、 烏醋、白醋與糯米醋 

 

表 6、烏醋、白醋及糯米醋的差異 

種類 烏醋 白醋 糯米醋 

特性 
使用烏醋較有顏色，而

且酸味比較剛好。 

白 醋 的 酸 味 比 較 剛

好，酸味比較溫和。 

使用糯米醋酸味會比較

重，是屬於很嗆的酸味。 

圖片 

圖 10、烏醋(資料來源，

註三) 

 
圖 11、白醋(資料來源，

註五) 

 

圖 12、糯米醋(資料來源，

註四) 

四、酸辣湯的創新 
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表 7、創新的改變及差異(資料來源，本組拍攝) 

產

品 

韓式年糕泡菜酸辣

湯 
味噌酸辣湯 咖哩酸辣湯 蔬菜酸辣湯 

照

片 

    

 

作

者 

將泡菜及年糕炒入

味，再加入高湯及

材料，之後的作法

都跟酸辣湯一樣，

烏醋要最後加入。 

 

將 高 湯 加 入 味

噌，完全溶解後再

依序加入材料，其

餘的作法都一樣。 

 

將咖哩塊加水溶

解，炒料時加入咖

哩粉材料會更入

味，使用辣味咖哩

會更為適合。 

(1000 毫升的水約

30 克的咖哩塊) 

將綠花椰菜川燙，在

與蕃茄及其他材料

依序加入高湯，其餘

的作法都一樣。 

 

感

想 

這道是我們做成功

的成品，其酸辣的

口味與泡菜極為搭

配。 

酸辣湯與味噌口

味不搭配，勿嘗

試。 

很奇特的味道，越

吃越好吃。 

 

是一道營養滿分的

湯品。 

 

六、酸辣湯的創新研究調查分析 

 

    本研究以問卷方式調查(如附件一)，調查對象是由台中市青年高中 580 班計

43 人，從中瞭解本班級對酸辣湯的喜好，以及嘗試創新的接受程度為何。透過

此方式來瞭解高中生對酸辣湯的想法，也希望這項調查能提供業者一些建議及訊

息。 

 

(一)男、女生比例： 

                               此次參與問卷調查的 43 人，女生 23 人，男 

                           生 20 人。 

 

 

 

 

  圖 13、男女生人數比例 

 

 

女

53%

男

47%
男

女
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(二)喜好程度比例： 

 

    由圖 14 可知，喜歡酸辣湯的人數明顯多過於

不喜歡酸辣湯的人。可見酸辣湯這項湯品，在高

中生的心目中，仍然受到大多數人的歡迎。 

 

    

     圖 14、喜好程度比例 

 

(三)接受度差的原因分析： 

 

    如圖 15，不喜歡喝酸辣湯的 4 個人，是因為

酸味與外觀的原因。這兩項的比例各占 50%。由

此可得知，酸辣湯的外觀及味道是很重要的。 

 

 

  圖 15、接受度差的原因分析 

 

(四)接受度佳的原因分析： 

 

    如圖 16，喜歡喝酸辣湯的原因，大多數的人

認為該產品的酸味及辣味夠(分別占 41%及

35%)，其次是食材豐富(占 23%)，最後則為香味等

其他因素(占 1%)。    

  

 圖 16、接受度佳的原因比例 

 

(五)用餐場所的選擇分析： 

 

    由圖 17 可知，大多數人吃酸辣湯的地點選擇

是在小吃攤(占 63%)，其次是在家自行烹煮(占

30%)，最後則為夜市(占 1%)及其他的地方(占

5%)，如學校餐廳及餐館。 

   

   圖 17、用餐場所的比例 

 

(六)創新酸辣湯的接受程度： 

 

酸味

50%

外觀

50%

酸味

外觀

辣味

35%

料多

23%

其他

1%

酸味

41%

酸味

辣味

料多

其他

夜市

2%

家裡

30%

其他

5%

小吃攤

63%

小吃攤

夜市

家裡

其他

喜歡

91%

不喜歡

9%

不喜歡

喜歡
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    如圖 18，願意嘗試新口味的人數，高過於不願

意嘗試的人。由此可得知，參與問卷調查的班級，

大多數的人都很踴躍嘗試創新口味的酸辣湯。 

 

 

圖 18、創新酸辣湯的接受程度比例 

 

(七)酸辣湯的創新口味的比較分析： 

 

    如圖 19，大多數人願意嘗試的新口味是韓式泡

菜(占 54%)，其次是咖哩(佔 24%)、蔬菜與味噌(分

別各占 10%)，最後則是其他種口味，如泰式口味

(2%)。 

   

 

圖 19、酸辣湯的創新口味的比例 

 

參●結論 

    

    在製作酸辣湯時，針對在食材選用上，經本小組實地研究後得知以下結果： 

     

    我們嘗試了許多作法，也研究了很多材料，學習了有關製作酸辣湯的一些小

常識。也更了解這些材料適合用在哪些地方，要做出一碗好喝的酸辣湯真的不容

易。我們所創新的酸辣湯，還有改進的空間，也因為經過這次的研究，讓我們更

加體會到，酸辣湯是個變化多端的美食，不單單只是材料上的變化，連口味都有

多樣的改變。 

 

    人們的創意源源不絕，相信以後在外觀及口感上一定會有更多的新滋味產

生，這次的研究讓我們獲益良多，相信大家可以更了解酸辣湯這美味的佳餚，明

白它是如何製做出來的，也讓大家看到酸辣湯也是可以有更多變化。 

 

項目 選用程度 選用原因 

1 乾貨>新鮮食材 乾貨的耐煮程度高於新鮮食材。 

2 鴨血>豬血 鴨血的硬度高於豬血，較不易碎。 

3 板豆腐>嫩豆腐 板豆腐的硬度高於嫩豆腐，較不易碎。 

4 
烏醋>白醋>糯米醋 烏醋的顏色及酸味都高於白醋，糯米醋的酸味

較嗆，較不適合酸辣湯。 

其他

2%
蔬菜

10%

味噌

10%

咖哩

24%

韓式泡菜

54%

韓式泡菜

咖哩

味噌

蔬菜

其他

不願意

95%

願意

5%

願意

不願意
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附件一 

                    

                          酸辣湯的創新調查問卷 

 

1. 請問您的性別是? □男   □女 

 

2. 您喜歡喝酸辣湯嗎? □是 (請跳至第 4 題) □否 

 

3. 您不喜歡酸辣湯的哪一點?(可複選)□酸味 □辣味 □外觀 □其他:          

 

4. 您喜歡喝是因為哪一點?(可複選)□酸味  □辣味  □料多  □其他:          

 

5. 您平常都在哪裡吃?(可複選)□夜市  □小吃攤  □家裡  □其他:            

 

6. 您願意嘗試新口味嗎? □是  □否(請跳至第 8 題)  

 

7. 如果有新口味您願意嘗試哪一道?(可複選) 

□韓式泡菜酸辣湯   □咖哩酸辣湯   □味噌酸辣湯   □蔬菜酸辣湯   

□其他:                

 

8. 您不願嘗試的原因是什麼?(請簡單敘述) 

A:                                                                   

 

9. 請問您有什麼創新的意見想提供給我們嗎? 

□yes A：                                              (請簡單敘述) 

□no 

 

 

                       謝謝您們的配合~!! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


