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      安佳味來之星校園玩創意 

就醬！秀出你的醬人精神 

一、 宗旨 

安佳為全球第一大乳製品恆天然集團旗下品牌，是全球餐飲烘焙專用指

定品牌。新一季的安佳以「從不停止對美味的想像」為主軸，利用安佳

產品為菜餚注入創新與烹調手法，並向所有餐飲烘焙業者、專業廚師、

乃至喜愛料理及重視飲食的消費者推廣此理念，也秉持著培育下一代新

秀廚師的責任，為台灣餐飲業注入更多新活力。 

 

二、 主辦單位及協辦單位 

「安佳味來之星校園玩創意：就醬！秀出你的醬人精神」由新加坡商永

紐股份有限公司主辦(簡稱：主辦方)，永老師烹飪教室協辦。 

 

三、 活動主題與介紹 

醬料的調配可以讓料理一匙入魂！安佳從不停止對美味的想像，正在尋

找創意醬人，只要用安佳產品做出超級醬料入菜，料理風格不拘，就有

機會獲得豐富禮金與獎品，更可以近距離與業界專業人士交流！ 

 

四、 活動期程 
 

 

 

 

 

五、 參加說明 

(一) 網路投稿海選： 

1. 【投稿時間】2019 年 11 月 25 日至 2019 年 12 月 13 日 17:00 止。 

2. 【線上投稿】於「美味專佳」臉書粉絲頁活動區的報名平台填寫表

單，請依欄位填寫完畢並線上提交，始為有效投稿作品。 

活動平台 QRcode (內附投稿連結)：  

 

 

 

12/18 

公告優勝 9 名、 

投稿禮中獎者 

12/26 

優勝 9 名參與安佳大

師同樂會現場活動 

 

 

11/25-12/13 

網路投稿海選 
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3. 【投稿要求】料理成品照片一張；料理名稱、料理描述（200 字以

內）、簡易食譜；需於描述與食譜中提到「安佳」產品名稱、照片需

露出安佳產品。（可參考附件範例） 

4. 【參加資格】對餐飲具有熱情與創意的高中職（含）以上學生。  

5. 【評選標準】新意度 50%（包含料理描述、特殊概念、料理外觀、

特色食材、烹飪方式、料理擺盤）；食譜合理性 25%；網友票選

25%。 

6. 【評選期程】 

(1) 11 月 25 日至 12 月 13 日期間，已上傳之參賽作品，經主辦方審

核通過後，每日將公開發布至美味專佳粉絲頁活動區，並顯示每件

作品之創作者、料理名稱、描述與照片，供網友票選。票選截止時

間為 12 月 15 日 23:59 止。 

(2) 12 月 16 日至 12 月 17 日為專業評選，將針對上述評選標準之新

意度、食譜合理性進行評分。 

(3) 12 月 18 日獲獎資訊公告於「美味專佳」臉書粉絲頁。請 9 名優

勝者、投稿禮中獎者須主動私訊粉絲頁學生證照片，無法提供者將

取消資格。 

7. 【投稿好康】 

(1) 投稿就抽飯店餐券、安佳產品； 

(2) 將從投稿作品中選出優勝者 9 名，獲得獎金 5,000 元及參加 

2019 年 12 月 26 日「安佳大師指導同樂會」現場活動資格。      

 

(二) 安佳大師同樂會活動： 

1. 【時間】2019 年 12 月 26 日 (四) 下午 1:30-4:30。 

2. 【地點】永老師烹飪教室 （台北市中正區館前路 36 號 4F） 

3. 【活動內容】 

由三位業界專家與 9 位入選優勝者針對投稿之料理作品來進行交流與

分享，9 位優勝者依優化後的食譜來現場實作料理。 

活動現場同時頒發入選優勝獎金 5,000 元與優勝獎狀。若獲獎者無法

親臨現場參與活動將視同放棄獲獎資格。 
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4. 【活動流程】 

 

5. 【現場活動須知】 

(1) 9 位優勝者報到時請攜帶學生證及身分證，以利核對身分；同時請

備妥身分證正反面影本，用於獎金申報免扣繳憑單之使用。 

(2) 現場製作料理請務必與投稿作品相符。 

(3) 現場將提供安佳產品，其他所需食材請由入選優勝者備妥，食材可

事先「前處理與切配」（去除不可食部位與去骨）以保鮮盒或配菜

盤整齊分裝所需分量（嚴禁浪費食材）以利入場，禁止使用半成

品，若需長時間熬煮之高湯與麵糰不在此限。 

(4) 活動現場備有烹飪硬體設備，可視個別需求自備輔助工具、餐盤、

盛裝容器或其他所需廚具等。 

6. 【報名費】全程免報名費。9 名入選優勝者若自外縣市〈不含台北

市、新北市、基隆市〉參與 12 月 26 日安佳大師指導同樂會，報到

時憑乘車證明可全額補助車馬費。 

 

六、 其他 

1. 參賽者保證所有提供之個人資料均為真實且正確，如有不實或不正確

之情事，將被取消資格，且如有致生損害於主辦方或其他任何第三

人，應付一切民刑事責任。主辦方對於任何不實或不正確之資料不付

時間 項目 

13:30-14:00 報到 

14:00-14:10 開場與活動說明 

14:10-14:50 活動 1：與大師分組指導互動 

14:50-15:00 中場休息 

15:00-15:40 活動 2：現場實作投稿料理 

15:40-16:10 試吃與講評 

16:10-16:20 中場休息 

16:20-16:30 頒獎與閉幕 

16:30 大合照與散場 
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任何法律責任。 

2. 參賽作品需為自行創作，且無發生侵害第三人著作權利之情事；如有

抄襲侵權、或其他違法法令等情形發生，除取消入選資格、追回獎項

外，參賽者應付一切相關法律責任。 

3. 優勝者與中獎者皆須透過「美味專佳」粉絲頁私訊主辦單位學生證，

以利身分核對，若無法提供學生證或經發現冒用他人身分者，將取消

獲獎資格，並自付相關法律責任。 

4. 同一件作品若重複投稿，將視為一件作品來審查及抽獎。 

5. 主辦方對投稿作品與現場活動實做料理作品擁有研究、攝影、宣傳、

網頁製作、展覽、商品開發、出版以及出版品販售等權利。  

6. 現場活動的料理過程將錄影與拍照，主辦方有使用之權利。 

7. 活動過程將開放媒體採訪，但以不妨礙活動參與者為前提。 

8. 會場所提供用具與器材不得任意帶走及損壞，如有上述情事參照市價

賠償。所有器具使用完畢後須清洗乾淨，物歸原位。 

9. 優勝獎金 5,000 元將依政府規定開立並申報免扣繳憑單，請入選優勝

者備妥身分證正反面影本，於 12 月 26 日活動現場繳交，做相關手

續申報之使用。 

10. 入選為優勝者的外縣市學生〈不含台北市、新北市、基隆市〉參與

12 月 26 日安佳大師指導同樂會，報到時須憑乘車證明或購票證明，

方可全額補助車馬費。若無任何乘車或購票證明，將無法補助。 

11. 有任何問題請洽(02)26591000 或「美味專佳」粉絲頁私訊，客服時

間周一至周五 09:00-17:00。 

12. 若以上有未盡之事宜，主辦方得適時修改，並於粉絲頁上統一說明。 

13. 參賽者報名投稿後將視同認同本案各項規定。 

 

 

本活動特別感謝永老師烹飪教室協辦， 

歡迎至安佳粉絲團「美味專佳」及永老

師烹飪教室粉絲團按讚。 

 

 

 

 

永老師烹飪教室 美味專佳 
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附件：食譜範例 

 料理名稱：帕米桑乳酪天使冷麵佐奶油鮪魚醬汁 

 料理照片(需露出料理成品與安佳產品美照)： 

 

 料理描述(200 字內)：本料理用安佳產品製作出兩種醬汁來搭配冷麵，讓

料理呈現不同視覺與風味。首先將安佳奶油結合鮪魚製成的鮪魚醬拌入天

使冷麵中。用安佳帕米桑乳酪粉製成的「Parmesan Air」淋在奶油鮪魚醬

天使麵上，讓帕米桑不再只是撒在盤中，而是透過泡泡形式，讓你吃一口

冷麵感受奶香鮪魚風味外，更有帕米桑乳酪香氣輕盈的在您口中跳躍！ 

 

 食材(需標示所使用的安佳產品)： 

天使麵：120g 

紅洋蔥切片：30g 

番茄切片：50g 

美生菜：50g 

 

鮪魚醬汁 

安佳有鹽奶油：20ml 

洋蔥末：30g 

      蒜末：10g 
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鮪魚：1 罐 

西芹細絲：50g 

番茄丁：50g 

美奶滋：150ml 

 

帕米桑乳酪泡泡「Parmesan Air」 

安佳帕米桑乳酪粉 500g 

水：450ml 

卵磷脂：3g 

 

 簡易食譜： 

1. 天使細麵煮熟放涼備用。 

2. 奶油鮪魚醬：鍋中放入安佳奶油加熱，再加入洋蔥末、蒜末、西芹碎炒

香後盛起，果汁機中加入前述項目及鮪魚打成泥狀，再加入蕃茄丁及美

乃滋拌勻，用鹽、白胡椒粉調味，備用。 

3. 鋼盆中放入天使麵、鮪魚醬、洋蔥絲、蕃茄絲、美生菜絲拌勻，備用。 

4. 帕米桑乳酪泡泡：鍋中放入安佳帕米桑乳酪粉、水及卵磷脂，煮滾後過

濾，再以打蛋器打至起泡。 

5. 放上捲好的麵，擺上食用花及芝麻葉裝飾，再淋上帕米桑泡泡即完成。 

(本食譜為安佳永紐與陳寬定師傅合作) 

 

 


