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擬定主題 蒐集文獻
設計目的

大綱

設計訪談

內容

設計問卷

內容
發放問卷

實地體驗

及訪談
攢寫結果

壹、前言 

 

一、研究動機 

 

車輪餅對小孩們來說是課後點心的好選擇，對大人們而言更是兒時記憶中的好滋味。

一談到車輪餅，人們的嘴角會揚起滿足的笑容，腦海中會浮現一幕幕幸福、溫馨的畫面，

那種香氣四溢、皮薄餡多的模樣總令人揮之不去，這種熟悉的古早味一路伴隨著我們成長

；究竟車輪餅為何會受到如此廣大的喜愛？就讓我們帶您深入了解、一探究竟吧！ 

  

二、研究目的 

 

從研究中了解車輪餅創業的優點、缺點及入門的技巧，讓有意願從事這門行業的新鮮

人具備車輪餅的基本知識，進而讓這項文化能夠繼續傳承下去。以下是我們的研究大綱： 

 

（一）何謂車輪餅 

（二）車輪餅的口味 

（三）實地參訪 

（四）實地體驗 

（五）問卷調查與分析 

（六）車輪餅的 SWOT 分析 

 

三、研究方法 

 

（一）實地訪問法：由於我們缺乏製作車輪餅的工具，所以我們決定採取實地訪問法，

希望藉此學習製作車輪餅及體會小吃業的辛苦。 

（二）問卷調查法：我們利用發放問卷來調查民眾對車輪餅的喜愛程度及意見，共發放

100 份問卷，回收有效問卷 100 份，回收率 100%。 

（三）產品分析構面法：使用 SWOT 分析表來了解車輪餅產業的優勢、劣勢及分析它在

市場上與現有競爭者之間的機會與威脅，使其更具競爭力與發展空間。 

 

四、研究架構 

 

  圖一：研究架構 

   （圖一資料來源：研究者繪製） 

 

貳、正文  

 

一、何謂車輪餅 
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「車輪餅」顧名思義就是外型長得像車輪的一種點心，由日本早期的「大判燒」、「

銅鑼燒」演變而來，隨著人民遷移來台，車輪餅也流傳到台灣，並在台灣發揚光大。因為

人們將當地盛產的「紅豆」作為車輪餅內餡，形成在地特色，廣受消費者喜愛，所以車輪

餅在台灣也被稱為「紅豆餅」。 

 

二、車輪餅的口味 

 

為了滿足消費者的味蕾，車輪餅不再只有傳統口味，加上各種創意口味後選擇更加豐

富，兩者的風味也大有不同，以下是我們親自品嘗後的分享。 

 

表一：車輪餅口味 

傳統口味 

  

口味：紅豆 

一口咬下，濃郁的紅豆香味充斥著我們

的味蕾，紅豆泥綿密的口感搭配著粒粒分明

的紅豆，吃起來有多層次的口感，它的內餡

鬆軟香甜、甜而不膩，因此廣受消費者的喜

愛。 

口味：奶油 

香濃滑順的奶油入口即化、口口香醇，

與餅皮之間呈現出絕妙的組合。一口咬下，

綿密又香濃的奶香讓人充滿幸福的感覺，難

怪如此受到小孩子的歡迎，這是我最推薦的

口味之一，也是下午茶點心的好選擇。  

  

口味：花生 

濃厚的花生香味融化在口中，充斥著我

們的味蕾，搭配外皮少許的芝麻，別有一番

令人懷念的古早風味，讓我不禁想起了兒時

的回憶。 

口味：芋頭 

新鮮的芋頭泥內餡實在、口感綿密，融

化在口中時散發出甜蜜濃郁的滋味，還吃得

到鬆軟的芋頭顆粒。天然、健康又美味，令

人讚不絕口，想一試再試。 
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口味：地瓜 

地瓜甘甜清香、鬆軟綿密，而且有豐富

的膳食纖維，可以促進腸胃蠕動，十分養生

，是目前很熱門的口味之一。 

口味：菜脯 

菜脯車輪餅是很少見的鹹味車輪餅，餡

料使用蝦皮跟胡椒來提味，濃郁的菜脯香與

爽脆的口感，讓人一口咬下就停不下來，十

分「涮嘴」。 

DIY 口味 創新口味 

 

 

口味：咖啡、紅麴餅皮+奶油內餡 

餅皮是由咖啡和紅麴的天然色素做成，

富有淡淡的紅麴葡萄酒酒香及濃郁的咖啡香

，微澀的咖啡苦味夾雜香醇濃郁的奶油內餡

，如此特別的口味交織出了一種全新的口感

，令人十分難忘。 

口味：珍珠奶茶 

絲絲入扣的茶香和乳韻與 Q 彈的珍珠結

合，馥郁的奶香包覆舌尖，使得滋味加倍迷

人，帶給我們煥然一新的味覺饗宴，如同圓

舞曲般，在唇齒間創造無限驚喜。 

  

口味：芝麻、梔子花餅皮+芋頭內餡 

芋頭和芝麻都是經典的傳統口味，兩者

結合梔子花鮮嫩的風味就更襯托出彼此之間

的香氣，這也是三個 DIY 口味中最絕配的組

合。 

口味：起司玉米 

天然的玉米搭配香濃的起士，再灑上些

微的胡椒，創造出甜中帶鹹的多層次口感，

一口咬下，爆漿的起司就如同岩漿般流出來

，還會稍微「牽絲」，鹹鹹的起司搭配香甜

的玉米，就像在吃焗烤一樣，口感真的一級

棒。 

（表一圖片來源：由研究者自行拍攝） 

 

三、實地參訪 

 

時        間：2016 年  10 月  23 日 

地        點：屏東縣萬丹鄉中興路二段 485 號  

                    豆廚子紅豆餅 

被採訪者：王惠玲 老闆娘 

採  訪  者：陳雅靜、陳靜儀 同學 

                                                                                                                圖二：與老闆娘合照 

 

表二：訪談內容 
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Q1：哪種口味的車輪餅最受歡迎？ 

A1：紅豆、奶油、咖啡和抹茶口味都很受歡迎。因為萬丹盛產紅豆，所以很新鮮、很好

吃。奶油吃起來甜甜的，因此特別受小孩子的歡迎。咖啡和抹茶都是創新的口味，所以

大家都會想嘗試看看。 

Q2：您認為自家的車輪餅有什麼特色？ 

A2：大多的車輪餅都要熱熱的才會好吃，但是我們家的車輪餅就算冷掉，餅皮依舊十分

Q 彈帶勁，內餡更別有一番風味，超出想象的綿密、細緻。此外，為了迎合 DIY 市場的

需求，以及開創車輪餅的新商機，我們推出全台獨創的「馬卡龍車輪餅」，讓消費者可

以親自體驗製作車輪餅的樂趣。所謂「馬卡龍車輪餅」，就是利用植物染的技術將天然

植物色素加入麵糊裡，不但使餅皮色彩更加繽紛絢麗且增加多層次口感，也讓客人有更

多不同口味的選擇。 

Q3：有想過要提供外送服務嗎？ 

A3：我們目前已經有提供外送服務，也有和宅配業者合作提供冷藏的配送服務，所以很

多人會將「豆廚子紅豆餅」拿來當作伴手禮送給親朋好友，甚至還有異國觀光客慕名前

來品嘗。 

Q4：您在販賣車輪餅的過程中有遇到什麼困難？您是怎麼克服的？ 

A4：剛開始在烤車輪餅的時候，常常被爐子燙到手，所以手上留下許多疤痕和傷口，但

所謂熟能生巧，只要反覆的練習，漸漸熟練以後，就不容易被燙到了。 

Q5：您從事這個行業多久了？ 

A5：一開始和別人合夥經營了 5、6 年，後來因為各自理念不同而選擇自行開業，至今大

約有 2、3 年的時間了。 

Q6：為什麼會想販賣車輪餅？ 

A6：之前在社區舉辦的社團活動中體驗了車輪餅的製作，發覺對車輪餅很感興趣，朋友

也有意願一起合夥經營，所以毅然決然辭掉當時的工作，轉行販售車輪餅。 

Q7：你會想讓後代傳承販賣車輪餅嗎？ 

A7：我從學習製作車輪餅到自行開業花了很多時間和精力，因此希望把這些心力傳承給

後代，但是他們有自己的理想和規劃，我也尊重他們的意見，所以目前並沒有要求他們

繼承家業。 

Q8：為何需要在烤模中以同方向轉圈來攪拌麵糊？ 

A8：為了使餅皮厚度一致，以免影響口感和美觀，也能避免餅皮無法烤熟；如果不攪拌

的話，只要在加入餡料時輕壓，使餅皮與烤模貼合，也能達到相同的效果。 

（表二資料來源：由研究者採訪後自行整理） 

 

四、實地體驗 

 

      時      間：2016 年  10 月  23 日 

      地      點：屏東縣萬丹鄉中興路二段 485 號 豆廚子紅豆餅 

      體 驗 者：陳雅靜、陳靜儀 同學 

 

表三：實地體驗 
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浸泡紅豆 將紅豆煮成泥狀 紅豆泥成品 

   

加入麵粉 加入雞蛋並攪拌均勻 麵漿成品 

   

調製麵漿和餡料 

   

倒入上餅皮的麵漿 加入餡料 倒入下餅皮的麵漿 

   

將兩面餅皮結合 將車輪餅翻面 成品出爐 

（表三圖片來源：由研究者自行拍攝） 

 

 （一）製作車輪餅的步驟說明： 
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1、製作紅豆泥內餡：首先把紅豆浸泡 30 分鐘，使紅豆較易煮熟。將紅豆與水的比

例調配成 1：1，最後將紅豆煮至泥狀即可。 

 

2、製作原味麵漿：將蛋和麵粉倒入鋼盆內，用攪拌器以順時鐘方向將蛋和麵粉打散

， 最後再加入一些水，攪拌至均勻。 

製作「台版馬卡龍」麵漿：將原味麵漿加入天然植物色素攪拌均勻。 

 

3、製作上餅皮：將麵漿加到烤爐凹槽的三分之一處。 

 

4、等到上餅皮麵漿冒出孔洞並膨脹後，即可加入餡料。 

 

5、另外製作下餅皮麵漿並等待餅皮烤熟。 

 

6、將兩面餅皮結合並翻面。 

 

7、等待上、下餅皮烤到適當的熟度，即可出爐。 

 

五、問卷調查結果與分析 

 

表四：問卷調查的對象 

性別 年齡 

男 女 20 歲以下 

42 人 58 人 90% 

（表四資料來源：由研究者調查後自行整理） 

 

表五：問卷調查與分析 

問題一： 

請問您喜歡或想嘗試哪種傳統車輪餅？ 

為什麼？（複選） 

問題二： 

請問您喜歡或想嘗試哪種創新車輪餅？ 

為什麼？（複選） 

 
分析：由圓餅圖可以得知 41%的民眾較喜歡

奶油口味，22%的民眾較喜歡紅豆口

味，兩者市佔率高達 63%，表示傳統

車輪餅在市場上仍然佔有一席之地。 

 
分析：在創新口味上消費者口味偏好平均，

每種口味各佔兩成，這代表消費者喜

歡嘗鮮，所以創新口味的車輪餅仍有

無限商機。 

  問題三：請問您對車輪餅的喜愛度有多少？ 

紅豆

22%

奶油

41%

芋頭

10%

花生

12%

芝麻

9%

其他

6%

珍珠奶

茶

28%

抹茶

23%

起司玉

米

22%

巧克力

25%

其他

2%
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分析：51%的民眾都喜歡吃車輪餅，因為外皮酥脆、內餡豐富飽滿、美味、便宜又方便。根

據數據顯示，只有 3%的消費者明確表示不喜歡，這意味著車輪餅市場擁有 97%的消

費潛能，值得進一步發展。 

問題四： 

您支持車輪餅提供外送服務嗎？ 

問題五： 

購買車輪餅時，您會考慮哪些因素？ 

（複選） 

 
分析：68%的民眾不支持外送服務，因為車輪

餅在外送過程中會冷掉而影響口感，這

是民眾不支持外送服務的主要原因；而

32%的民眾則認為外送服務可以幫忙省

下在現場排隊的時間。 

 
分析：31%的民眾注重口味，21%的民眾注重

產品衛生，也有 20%的民眾關心價格，

這告訴我們，車輪餅不只要料多實在，

也要兼顧口味的搭配，同時在環境與製

作過程更要重視衛生，如此一來才能維

持源源不斷的客源。 

問題六： 

如果把路邊攤改成店面而漲價， 

您能接受嗎？ 

問題七： 

您覺得路邊攤的車輪餅衛生嗎？ 

 
分析：根據上題，人們雖然關心車輪餅的價

格浮動，但更重視環境衛生。由本題

得知 64%的民眾願意接受車輪餅由攤

 
分析：台灣小吃業十分蓬勃精緻，所以在食

材存放和攤販衛生方面都很完善，因

此有 59%的民眾認為車輪餅攤販衛生

非常

喜歡

18%

喜歡

33%

普通

46%

不喜歡

3%

不支持

68%

支持

32%

價格

20%

口味

31%
衛生

21%

排隊人

潮

12%

服務態

度

15%

其他

1%

不能接

受

36%可以接

受

64%

衛生

11%

普通

48%
不衛生

1%

不一定

40%
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販改為店面而漲價，這代表消費者願

意支付較多的費用，在吃車輪餅的同

時滿足視覺、心靈及味覺上的舒適感

。 

是可以被接受的。大部分的車輪餅店

家都是路邊攤，但是他們都會在灶台

外圍加裝一層玻璃以防護外來的灰塵

，所以消費者都不會太擔心車輪餅的

衛生。 

問題八： 

您比較喜歡在哪裡買車輪餅？ 

 

問題九： 

請問您多久吃一次車輪餅？ 

 

 
分析：大部分的民眾對購買車輪餅的地點較

不在意，因為他們覺得地點的不同基

本上對口味和價錢不會有太大的差別

。 

 
分析：多數的民眾都是想到才會去吃車輪餅

的，因為販賣車輪餅的攤販很普遍，

肚子餓了就可以順便買一些熱騰騰的

車輪餅來吃，這真是生活中的一個小

確幸。 

（表五資料來源：由研究者調查後自行整理） 

 

六、車輪餅的 SWOT 分析 

 

表六：車輪餅的 SWOT 分析 

S 優勢 W 劣勢 

‧技術門檻低，入門容易。 

‧生財器具簡單，成本低。 

‧攤位設立地點較無限制。 

‧食材成本不高，經濟又實惠。 

‧如果販賣地點為開放空間，易受蚊蟲及空

氣污染。 

‧在常溫下久放會影響新鮮度。 

‧手工現做耗費時間，易產生久候效應，造

成回流客減少。 

O 機會 T 威脅 

‧淡季是新口味的創造季節，創造獨特商品

特色。 

‧開放加盟，進駐人氣百貨和知名賣場。 

‧提供宅配外送服務，並拓展辦公室生意。 

 

‧類似的點心（鯛魚燒、雞蛋糕）逐漸出現

，使得競爭更加激烈。 

‧物價上漲，使得售價也必須提高。 

‧沒有具備獨有的特色，就無法在廣大的消

費市場生存。 

（表六資料來源：由研究者自行整理） 

 

參、結論 

 

一、我們的車輪餅初體驗： 

 

其實製作車輪餅很容易上手，但是我們沒有注意到小細節，使得在製作的過程中失敗

了好幾次，經過老闆娘的指導後，我們領悟到了一些製作的技巧，以下是我們彙整出來的

店面

11%

路邊攤

35%
都喜歡

54%

半年到

一年

13%

每月

9%

每週

1%
想到才

買

77%
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小撇步： 

 

1、加入餡料的技巧 

 

我們在製作的過程中，因為放入太多的餡料而常常溢出來，造成成品不美觀跟燒焦

，所以加入餡料的小技巧是不可被忽略的！經過多次的練習，我們發現加入餡料的最佳

時機是在餅皮表面凝固但中間仍成糊狀時，此外，放入餡料時還要注意放置的位置及分

量，將適量的（約為 4 到 5 分滿）餡料放置在烤模的中心。 

  

2、取出餅皮的技巧 

 

在烘烤的過程中，我們常常不確定餅皮和餡料是否熟成了，因此，就會有一些失敗

的作品，所以取出餅皮的時機也是另外一門學問。在挑出餅皮時，可以「用尖錐在餅皮

與烤模之間劃一圈，並稍微轉動，查看底部是否沾黏，如果可以輕鬆轉動，表示餅皮已

經完全凝固。」（張瑞文、楊桃文化，2007）此時，再用尖錐插入麵糊將已成熟的餅皮

挑起。 

 

3、融合兩面餅皮的技巧 

 

若沒有抓準兩個餅皮融合的時間，上、下餅皮就很容易無法結合。依經驗得知，趁

另一面沒有餡料的餅皮與烤模接觸面都已凝固，但中間仍呈糊狀時，將有餡料的餅皮蓋

上，就可讓兩面餅皮完美結合。 

 

二、對車輪餅的建議 

 

（一）和幼兒園或企業合作，作為提供點心的固定店家。 

 

可以和附近的幼兒園合作，為小朋友提供下午茶點心，許多小朋友喜歡車輪餅甜滋

滋的味道，而且富有飽足感，這樣既可以有穩定的客源，也可以增加銷售量。在特定

的節日可以將車輪餅製作成禮盒，當作老闆慰勞員工的禮品。 

 

（二）將當季生產的水果放進車輪餅裡 

 

台灣盛產各式各樣的水果，產量繁多，甚至外銷至各國，而且水果對消化系統也很

有幫助，加入水果的車輪餅可以冰鎮過後食用，在炎熱的夏天既消暑又實惠，因此在

車輪餅中加入水果，說不定會蹦出一番新滋味。 
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