
 

一、報名基本資料 

報名組別 

■古早炊香組  

★適合對象：傳統油飯老店、市場攤商、專賣油飯的老字號。 

競賽內容：以「油飯料理」為主題，推出油飯料理。 

攤位（店家）名稱 

或飯店、餐廳名稱 
阿嬤灶腳油飯 所屬市場 

或 

店家地址 

新莊第一市場 1號攤 

新北市新莊區新莊路

315號 聯絡人  陳美香 

聯繫電話 
市話：02-2222-3333 

手機：0922-222-000 
營業時間 

07：00 至 13：00 

公休日：每週一 

Line ID @example_yofan 
方便聯繫 

時間 

□上午 (10:00 - 12:00) 

■下午 (13:30 - 17:00) 

□隨時皆可 

社群平台 

(FB、IG) 

FB：阿嬤灶腳油飯 

IG：@example_yofan 

是否具原住民、

新住民、身心障

礙等身分 

□原住民   □新住民 

□身心障礙 ■否 

攤位（店家） 

特色簡介 

（約 100字） 

阿嬤灶腳油飯在市場經營三十年，由母女兩代共同守護家傳好味

道。每日清晨現炒紅蔥頭、香菇與蝦米，再拌入蒸熟的糯米，讓

米粒吸附配料香氣。油飯口感軟Ｑ、粒粒分明，搭配自製甜辣

醬，是鄰里早餐、節慶祭拜與彌月分享的熟悉滋味。 

其他經歷 無。（其他獲獎經歷或特殊事蹟；若無則免。） 

 

  

古早炊香組範本 



二、參賽資料填寫表-古早炊香組 

古早炊香組 

油飯料理 

商品名稱 

範例：古早味油飯 

阿嬤古早味香菇油飯 

建議售價 新台幣 60 元／碗（約 250公克） 

料理內容物 

(請列出包含哪些配

菜，若有搭配小菜亦

可） 

範例：蝦米、香菇、紅蔥頭 

主料：長糯米。 

配料：豬肉絲、乾香菇、蝦米、紅蔥頭。 

調味：醬油、白胡椒。 

搭配：自製甜辣醬（另附，可依喜好添加）。 

美味特色 

(可勾選或補充) 

■香氣厲害 (油香/醬香/配料香) 

■獨門醬料 (自製醬料/甜辣醬) 

□配料一絕(醃黃瓜/醬菜) 

■口感厲害 (飽滿/Q彈/粒粒分明) 

□補充說明： _____________________________________ 

(例如：醬料是阿公傳下來的) 

補充說明：紅蔥頭以小火炒香，加入香菇、蝦米與肉絲拌炒，

再與蒸熟糯米拌勻。米粒軟Ｑ、香氣濃郁，搭配家傳甜辣醬，

呈現傳統市場的古早風味。 
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參賽料理照片
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古早炊香組 提交照片範例

市場營業照片



 

一、報名基本資料 

報名組別 

■當代豐味組  

★適合對象：新北特色餐廳或旅宿餐飲等業者。 

競賽內容：推出特色油飯料理(自家招牌油飯料理或創新呈現)  

攤位（店家）名稱 

或飯店、餐廳名稱 
禾香創意臺菜 所屬市場 

或 

店家地址 

新北市板橋區三民路

220號 
聯絡人  林怡君 

聯繫電話 
市話：02-2222-0000 

手機：0911-222-333 
營業時間 

11：30 至 14：30 

17：30 至 21：00 

公休日：每週一 

Line ID @example_hexkitchen 
方便聯繫 

時間 

□上午 (10:00 - 12:00) 

■下午 (13:30 - 17:00) 

□隨時皆可 

社群平台 

(FB、IG) 

FB：禾香創意臺菜 

IG：@hexkitchen 

是否具原住民、

新住民、身心障

礙等身分 

□原住民   □新住民 

□身心障礙 ■否 

攤位（店家） 

特色簡介 

（約 100字） 

禾香創意臺菜以臺灣家常料理為基礎，結合現代烹調與餐盤設

計，讓熟悉的滋味呈現新樣貌。餐廳保留油飯的紅蔥與香菇香

氣，透過煎烤增加酥脆口感，搭配海鮮與清爽醬汁，提供適合朋

友聚餐與家庭共享的創意臺菜，延續油飯的文化記憶。 

其他經歷 

2025 年以「香煎干貝油飯佐金桔味噌醬」榮獲「創意臺菜料理

競賽」優選，將傳統油飯結合煎烤技法與創意醬汁，展現臺菜的

新風味。 

  

當代豐味組範本 



二、參賽資料填寫表-當代豐味組 

當代豐味組 

油飯料理 

商品名稱 

範例：黃金油飯香腸鍋巴米漢堡 

香煎干貝油飯佐金桔味噌醬 

建議售價 新台幣 280 元／份（含油飯約 180公克、干貝 2顆） 

料理內容物 

(料理食材選用與 

設計理念） 

範例：選用嚴選時令食材，利用油飯的黏稠度，將食材的鮮度

最大化 

食材選用：長糯米、乾香菇、紅蔥頭、蝦米、干貝、金桔、

味噌、小黃瓜與蘿蔔嬰。 

設計理念：保留傳統油飯的拌炒香氣，將油飯塑形成圓餅後

煎至表面微脆，搭配香煎干貝與金桔味噌醬，以柑橘酸香平

衡油飯的濃郁滋味。小黃瓜薄片與蘿蔔嬰增添清爽口感，呈

現適合餐廳單份供餐的創意油飯料理。 

美味特色 

(可勾選或補充) 

■特殊烹調 (油炸/煙燻/慢燉/煎烤) 

■風味創新 (中西合併/異國香料/創意醬汁) 

□配料獨特 (特殊食材/稀有部位) 

■視覺擺盤 (精緻/色彩豐富) 

■補充說明： _____________________________________ 

(例如：醬料是經過 48 小時慢火熬煮的) 

油飯餅外層微脆、內部軟Ｑ，搭配干貝鮮甜與金桔味噌醬的酸

鹹風味。以油飯餅為底、干貝置於上方，點綴小黃瓜及蘿蔔嬰，

兼顧口感層次與擺盤美感。 

簽章 （負責人簽章） 
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