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2025 中華民國養鹿協會  第四屆【養生鹿茸。膳食新秀】 

國產鹿茸創作大賞活動辦法與規章 

 

一、 活動主旨： 

中華民國養鹿協會是由全國鹿農組成的人民團體，為協助鹿農推動國產鹿

茸銷售及推廣食農教育，特舉辦本養生料理比賽活動，希冀能藉由參賽隊

伍的精湛廚藝與料理的創意，賦予鹿茸養生食補多元運用的料理食譜，孕

育出多元的國產鹿茸食用風氣。 

二、 辦理單位 

指導單位：農業部 

主辦單位：中華民國養鹿協會(以下簡稱:主辦單位) 

承辦單位：天喜整合行銷事業有限公司(以下簡稱:承辦單位) 

協辦單位：實踐大學 

三、 活動主題 

作品設計搭配「國產鹿茸系列食材」為創意概念的菜餚或甜品 ：  

（一）採取現場烹調方式，所有食材均在比賽現場處理． 

（二）為激發選手烹調出多元創意料理或甜品，承辦單位提供： 鹿茸片、

鹿茸酒、鹿茸粉、鹿隊長益生菌各一份，讓選手在比賽之前烹調試作及比賽

現場烹調用。 以上份量請詳【附註一】  

鹿茸製品資訊 https://deardeer.org.tw/produce_list.php?mlmenuid=4 

 

四、 參賽者資格與組隊人數： 

(一)18 歲（含）以上，餐飲烘焙相關行業工作者、全國餐飲相關科系之

學生或對餐飲烘培有興趣者 (限居住於台、澎、金、馬地區之中華民國國

民) 

(二) 每組參賽隊伍含指導老師以 3人為限，同一人不可跨組參賽。 

五、 活動日期、場地 (若有更動，承辦單位將另行通知)： 

(一)預賽 114 年 9  月 14 日 (星期日)  下午 13:00~16:30。 

實踐大學 : 台北市中山區大直街 70號 

(二)決賽 114 年 10 月 19 日 (星期日)  下午 13:00~17:00。 

實踐大學 : 台北市中山區大直街 70號 

六、 報名步驟及截止日期：  

(一) 採取「線上報名」方式 

即日起至請至網址 https://forms.gle/Bb1dmqafAxT9rH1n7 填寫「報名表」 

過往比賽內容請至 中華養鹿協會官網https://deardeer.org.tw/ 

https://deardeer.org.tw/produce_list.php?mlmenuid=4
https://forms.gle/Bb1dmqafAxT9rH1n7
https://deardeer.org.tw/
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或至臉書粉專https://www.facebook.com/deerfarmers/?locale=zh_TW 

 (二) 報名期間：即日起至 114年 08月 29日 23:59截止。 

(三) 遴選方式： 

1.由承辦單位依參賽者填寫報名資料及相關內容之完整度，進行資格審 

查，符合資格審查之10組參賽隊進入預賽。  

2.通過資格審查者，由承辦單位於114年09月03日以簡訊、電子郵件等方 

式通知參賽隊。洽詢專線 (02) 2598-8519  

七、 活動流程 

【預賽賽程表】 9月 14日(日)  

時間 時長 流程 

13:30 ~ 14:00 30分鐘 10組參賽隊伍報到、檢查器具 

14:00 ~ 14:10 10分鐘 主辦單位開場與規則說明 

14:10 ~ 15:10 60分鐘 選手料理時間 (一菜) 

15:10 ~16:10 60分鐘 評審依作品完成順序，同步試吃評分 

16:10 ~ 16:30 20 分鐘 評分結果公布、頒獎、活動圓滿結束 

 

【決賽賽程表】 10月 19日(日)   

時間 時長 流程 

13:00~13:20 20分鐘 5組參賽隊伍報到、檢查器具 

13:20~13:30 10分鐘 主辦單位開場與規則說明 

13:30~14:00 30 分鐘 溫國智主廚示範鹿茸料理 

14:00~15:40 100分鐘 選手料理時間 (一菜一湯) 

15:40~16:30 50分鐘 評審依作品完成順序，同步試吃評分 

16:30~17:00 30 分鐘 評分結果公布、頒獎、活動圓滿結束 

 

八、 活動說明： 

(一) 評審委員 

由餐飲專業人士『國宴主廚』溫國智主廚擔任主審，率領美食專家與

營養師專業菁英及農業部與產業代表一起擔任比賽評審委員。 

(二) 參賽隊伍每一組食材及車馬補助費$1,000。  

(三) 進行方式 

1. 烹飪料理可以「菜餚」或「甜品」方式呈現。 

2. 料理份數 :預賽時烹調一道菜 、決賽時烹調一道菜和一湯。預賽、

決賽菜品不能相同。 

3. 每道菜份量 6人份 請均分二盤, 一盤放於評審區供試吃, 一盤置於

https://www.facebook.com/deerfarmers/?locale=zh_TW
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展示區供拍照, 賽後請自備容器取回。 

4. 比賽當天配置食材 : 鹿茸片、鹿茸酒、鹿茸粉、鹿隊長益生菌。 

5. 比賽隊伍報名時，需為創作料理命名，並說明其創意。食譜請詳列

出使用的食材、烹飪方式、創作動機。 

 

(四) 有興趣報名者，可參考以下鹿茸料理相關作品 

◆112、113 年第二、三屆獲獎作品 ( 請詳附件二 ) 

◆ 中華民國養鹿協會臉書：   

   https://www.facebook.com/deerfarmers/?locale=zh_TW 

 

九、 評分標準： 

項目 口味 烹調技巧 擺盤與創意 主題切合與料理解說 食譜 

佔比 40% 20% 20% 15% 5% 

 

十、 獎勵內容： 

名次 名額 奬勵 

第一名 1組 獎金 30,000元、獎盃 

第二名 1組 獎金 20,000元、獎盃 

第三名 1組 獎金 10,000元、獎盃 

最佳人氣獎 2組 獎金  5,000元、獎狀 

 

十一、活動注意事項： 

1. 參賽隊伍參與本活動，即同意接受本活動之辦法與注意事項規範，如違反者

主辦單位得取消其參賽或得獎資格，並就因此所產生之損害，得向參賽者請

求損害賠償． 

2. 各組完成報名後，除了非不可抗力的因素，請恕不受理更換參賽組別及隊員

之申請。 

3. 每位參賽選手請依據個人資料保護法等相關規定，詳閱個資蒐集及告知事項；

入圍決賽作品之智慧財產權由參賽者與主辦單位共同擁有，主辦單位可用於

進行國產鹿茸相關宣傳及參賽作品商品化之用。 

4. 經檢舉報名不實者，主辦單位有權取消參賽及得獎資格。 

5. 參賽隊伍必須於活動當日報到時間前抵達，進行賽前準備與材料檢查程序，

若遲到者視同棄權，請恕無法進場參賽。 

6. 比賽過程之調料、非主食材（國產鹿茸與鹿茸製品）之其他菜餚及擺盤展示

佈置物由參賽隊伍自行準備。 

https://www.facebook.com/deerfarmers/?locale=zh_TW
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7. 參賽所使用廚房設備及操作器具清單，請參照以下第 27點，若有其它器具

需求請選手自備。 

8. 參賽選手需自備廚師服、圍裙、口罩、穿著長褲、包鞋，比賽時穿著廚師制

服不得有個人、學校、公司ＬＯＧＯ且需要乾淨整齊。若有 LOGO 或可辨識

的字樣，請自行處理遮掩。 

9. 參賽選手完成之創意料理，無論是給予評審或展示用之創作，盤內所有陳列

皆需可以食用（包含主菜、裝飾及配料等）。 

10. 活動當日在必要情況下主辦單位有權修改比賽相關規則，並由主評審向參賽

隊伍說明。 

11. 評審委員對當日參賽隊伍所提出之疑義有絕對裁決權。 

12. 主辦單位對於參賽隊伍所攜帶之器具與個人財務不負保管之責任。 

13. 主辦單位於活動當日具有錄影與拍照權利。 

14. 凡報名參賽，即視同意認本競賽的各項內容及規定，若有未盡事宜，主辦單

位擁有解釋權。 

15. 若決賽日期倘遇中央疾管局發布停止集會及活動等相關活動訊息，將由承辦

單位另行通知時間。 

16. 本活動參加者於參加本活動同時，即表示已充分知悉與同意主辦單位，基於

本活動之特定目的內蒐集、處理及利用您的個人資料，個人資料類別包含姓

名、電話及活動所須個人資料，並同意主辦單位將本次所蒐集之個人資料，

與其原有之用戶資料庫進行分析及彙整。 

17. 本活動參加者請自行確認所填寫或登錄之資料均為正確，若因資料不全、不

實、錯誤或其他非可歸責於主辦單位或承辦單位之事由，致無法通知活動相

關訊息導致無法參賽者，請恕主辦單位或承辦單位不負責。 

18. 獲獎者若放棄領獎，不可向主辦單位要求轉讓、折讓、退換現金或其他獎項，

或請求任何調整事項。 

19. 主辦單位就本活動參賽者之資格，保有審查權利。參加本活動者，若以明顯

違反活動公平性之方式，惡意影響其他參賽者，或經查核有不符合本活動規

定之參賽資格者，一經主辦單位發現或經第三人檢舉證實後，主辦單位有權

立即取消參賽者之參賽或得獎資格，並得追回本活動獎金獎品，且得對於任

何破壞本活動之行為人訴追一切法律責任。 

20. 參賽者如在參加活動過程中，發生不當言詞或行為，導致主辦單位或其他任

何第三人權益遭受損害時，參賽者應負一切民刑事責任，主辦單位亦將取消

其參賽或得獎資格。 

21. 本活動如有任何因參賽者，產生不可歸責於活動主辦單位之事由，而使其參

賽發生無法參賽或是完賽之情況，主辦單位不負任何法律責任，參賽者或得
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獎者亦不得因此異議。 

22. 參賽者須保證所有填寫或提出之資料均為真實正確，且未冒用任何第三人之

資料。如有不實之情事，將被取消參加或中獎資格，主辦單位不負任何責任，

且如有致損害於主辦單位或其他任何第三人，由參賽者負一切相關責任。 

23. 依中華民國稅法規定，獎項金額超過新台幣 1,000 元(不含)，得獎人於年

度報稅時須計入個人所得，故於中獎獎項提供後、所得稅徵收前將收到主辦

單位發出之扣繳憑單。中獎金額超過新台幣 20,000 元，須先繳交 10%機會

中獎稅額。 

24. 本活動若有未盡事宜，主辦單位保留擴大、修改、取消、終止本活動、活動

獎品、本活動截止日期之權利，並將不另作解釋或通知。 

25. 個資蒐集告知事項 

※填寫、寄出本表格，即視為已閱讀並同意附件個資蒐集事項告知之內容。 

 蒐集個人資料單位：由主辦單位，委託承辦單位辦理料理比賽 (以下簡稱本

活動)，並由承辦單位蒐集個人資料。 

 蒐集之目的：學術、行銷。 

 個人資料之類別：包括個人資料中之識別類（辨識個人者中之姓名、生日、

電話、電子信箱、任職/就學單位）等。 

 個人資料利用之期間：自台端報名本活動起，至活動使用完畢後六個月內銷

毀。 

 個人資料利用之地區：僅限於台灣、金門、澎湖、馬祖等地區利用，且不會

移轉至其他境外地區利用。 

 個人資料利用之對象及方式：於本活動之特定目的必要範圍內，依通常作業

所必要之方式利用此個人資料。 

 依個人資料保護法第三條規定台端得行使之權利及方式：台端得向承辦單位

提出申請，以查詢、閱覽、製給複製本；或補充／更正、請求停止蒐集、處

理、利用或刪除個人資料內容之一部或全部。（註：參加人申請查詢、閱覽、

製給複製本時，將酌收必要成本費用。） 

 參賽者填寫個人資料後，以任何方式遞送至承辦單位收執時，均視為已同意

其所填寫之個人資料，供主辦單位、承辦單位於辦理本活動之特定目的必要

範圍內處理及利用；此外，參賽者填寫相關之個人資料欄位，若參賽者選擇

不願填寫，將無法參加本次活動所提供之相關服務。 

 個人資料安全措施：主辦單位、承辦單位將依據相關法令之規定建構完善措

施，保障台端個人資料之安全。 

 

26. 參賽暨授權同意告知 



- 6 - 
 

※填寫、寄出本表格，即視為參賽者已閱讀並同意以下各項告知之內容。 

參賽者同意遵守以下約定，並就提交之參賽作品（以下簡稱本著作），同意 無償授

權下列著作財產權及比賽相關肖像權予主辦單位、承辦單位利用，內容如下： 

 同意遵守主辦單位所制定活動辦法之相關規定，並願配合人員之指揮及接受評

審團之結果。 

 著作財產權之授權標的與範圍：  

同意本著作之著作財產權專屬授權主辦單位、承辦單位得不限時間、地域、次

數、重製、公開口述、公開播送、公開上映、公開傳輸、公開展示、改作、編

輯、散布及出版，主辦單位並得授權第三人利用。 

 肖像權之授權：參賽者同意授權主辦單位及主辦單位指定之人於比賽時安排攝、

錄影，並授權主辦單位得隨時自由修飾、使用、公開展示該攝影著作及視聽著

作中立書同意人之肖像及聲音 

 參賽者同意不對主辦單位及主辦單位授權之第三人行使著作人格權。  

 權利擔保：參賽者擔保授權之標的，並未侵害第三人之著作權或其他相關權利。

主辦單位若因利用授權標的致涉及第三人之著作權或其他權利時，一經主辦單

位通知，參賽者應依據主辦單位要求之方式出面協助解決，並應賠償主辦單位

因此所遭受之一切損失，包括但不限於損害賠償金及和解金。 

 

27. 活動場地提供廚具清單 

NO. 品項 數量 NO. 品項 數量 

1 瓦斯爐 2 12 中式炒鍋 1個 

2 工作台 1 13 湯鍋 1個 

3 水槽 1 14 夾子 1個 

4 生熟食砧板 共 3個 15 鍋鏟 1個 

5 垃圾桶 1個 16 筷子 2雙 

6 抹布 1條 17 中餐菜刀 1把 

7 打蛋器 1個 18 削皮刀 1個 

8 馬口碗 3個 19 刮刀 1個 

9 配菜盤 3個 20 剪刀 1把 

10 濾網 1個 21 湯匙 2支 

11 湯杓 1個 22 平底鍋 1個 

成品展示區 40*40cm*1 
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【附件一】承辦單位提供參賽隊伍「國產鹿茸系列食材」   

 用途 : 預賽賽前試作、預賽及決賽前和決賽當天各一份 

 每一組入菜份量表（以下組合為一份）   

(1)鹿茸片 : 2~3 片 (2)百補鹿茸藥酒 : 300cc 

(3)鹿茸粉 : 2 g (4)鹿隊長益生菌 6包 

 

【附件二】 

2023年獲獎作品 

第一名作品【鹿茸乳酪塔。舒肥雞捲佐鹿茸酒醬。鹿茸慕斯蛋糕】 

 鹿茸乳酪塔 

1. 鹿茸粉.奶油.麵粉.蛋拌勻成

團捏成塔 150度 20 分鐘烘烤 

2. 火腿.洋蔥.瑞可塔起司.鹿茸

機能性果凍.拌勻鹿茸大棗飲

加入吉利丁滴入冷油 

舒肥雞捲佐鹿茸酒醬 

1. 雞腿醃鹿茸酒.辛香料，包入

雞腿慕斯以 60度一小時舒肥 

2. 蒜頭炒香加入鹿茸酒濃縮，加

入鮮奶油煮熱 

3. 老母雞.鹿茸酒.山當歸.老薑

加入水慢燉 8小時成高湯過

濾，加入鹿茸酒及鮮奶油調味 

4. 雞胸切條加入鹿茸大棗飲泡

一小時，加入紅麴粉以保鮮膜

塑型成圓柱 60度一小時舒肥 

5. 鹿茸粉.蛋白.奶油.麵粉拌

注意事項： 

1. 活動現場不提供餐盤餐具，請參賽隊伍自行準備盛裝比賽菜餚所需的餐具

（包括評審品嚐及展區呈現的餐盤）。 

2. 現場不提供調料，調料請自備。 

3. 每道菜均分成 2 份，其中 1份將給評審試吃評分(分裝成 5小份)，另 1份放

置在展桌上僅供參觀。 
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勻，入模烤 150度 18分鐘成

脆片 

鹿茸慕斯蛋糕 

1. 奶油.蛋.低筋麵粉.鹿茸粉.

拌勻烤成磅蛋糕 

2. 奶油乳酪打軟加入鹿茸大棗

飲.鮮奶油 

3. 奶油.糖.蛋白.鹿茸粉.低粉

拌勻烤成葉子脆片 

第二名作品【鹿茸金雞銀鴨雙拼 X 鹿茸海鮮剝皮辣椒湯】 

 鹿茸金雞銀鴨雙拼 

1. 雞翅處理後包入餡料，外面裹

上麵線炸至金黃 

2. 芋頭蒸熟與澄粉混合包入鴨

肉餡料炸至有雪花狀 

鹿茸海鮮剝皮辣椒湯 

南非鮑魚、白蝦、干貝處理切割

後川燙熟後放入湯盅，高湯與剝

皮辣椒煮滾後倒入壺中 

第三名作品戲水鹿鳴【櫛瓜包包、松阪豬球、鹿茸凍、魚捲湯】 

 櫛瓜包包： 

1. 把櫛瓜刨絲，修整齊 

2. 蛋白、蝦仁蒸熟，冰鎮，切小

丁，拌美乃滋 

3. 鋪保鮮膜，把櫛瓜編織成 3＊

12 的網狀 

4. 修出多餘的櫛瓜，包入果凍及 

美乃滋沙拉，包成籃子 

松阪豬球： 

1. 泡好的糯米拿去蒸並且煎松

阪豬，片薄片。 

2. 炒爆香料，嗆醬油，加糯米拌 

3. 分次加入鹿茸酒調味炸薑

絲，蛋酥 
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4.鋪保鮮膜再鋪一層肉，放油 

5.包成一顆球，稍微蒸定型 

鹿茸凍： 

1.仙草汁跟鹿茸大棗飲和龜鹿茸

益飲倒入鍋中 

2.煮滾加入糖和地瓜粉水進行勾

芡並持續攪拌 

3.倒入模具中進行冷卻 

4.拖模後倒入牛奶 

魚捲湯： 

1.魚片薄，片下來做魚慕斯加紅

蘿蔔碎 

2.鋪保鮮膜、魚、魚慕斯、山藥

條 

3.捲緊再包鋁箔紙 

4.蒸10分鐘，拿出放涼取適量長

度 

5.將青江菜、蛋白、太白粉、用

果汁機打碎 

6.中低油溫炸成翡翠泡冰水，紅

蘿蔔一樣的做法 

7.用鹿茸粉、片、鹿茸酒煮 

8.鹿茸湯打底，放山藥、魚捲裝

飾  
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2024年獲獎作品 

第一名 【藥膳鹿茸豬肚雞湯+樂齡鹿茸三小福】 

 湯品: 

1.豬肚洗淨煮軟.雞腿以鹿茸酒

醃製捲入豬肚.枸杞以 61度一

小時舒肥 

2豬骨.雞翅.鹿茸.蔘鬚大火熬煮

濃白湯 

3鹿茸粉.紅麴粉.蛋白奶油麵粉

拌勻入膜以 160度 10分鐘烤熟 

菜及甜點: 

冷前： 

西谷米煮透鋪平風乾，以 180度

炸澎，撒上鹿茸粉椒鹽，奶油乳

酪打軟加柚子皮美奶滋以及鹿茸

凍 

主菜： 

魚肉先以鹿茸酒醃製，魚肉加入

青蔥.蛋白打泥拌入香菇以魚皮

包起，低溫舒肥。乾蔥炒香加入

鹿茸酒.甜酒釀.鹿茸大棗飲 

甜點： 

蛋黃加入鹿茸酒隔水加熱拌入馬

斯卡邦乳酪打軟加入糖。 

鮮奶油打發後拌勻。將鹿茸果凍

隔水溶解後依序擺入慕斯 

地瓜蒸熟加入鮮奶油、黑糖拌勻

裝飾即可 

第二名【日式鹿茸土瓶蒸、桂圓紅棗鹿茸磅蛋糕佐香橙優格醬】 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. 雞腿肉先用鹿茸酒醃漬1~2小

時。 

2. 食材洗切完成，雞腿肉川燙備

用，白果泡熱水備用。 

3. 雞骨頭用水熬煮30分鐘，加昆

布包煮5分鐘熄火撈出，加入

鹿茸片燉煮20分鐘，視情況加

醬油和鹽調味。 
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4. 將步驟2食材放入土瓶中，再

倒入步驟3的高湯。 

5.準備蒸籠，水滾中火土瓶蒸蒸 

煮 15分鐘即完成 

第三名作品【鹿茸山藥雞湯、鹿薯塔、冰鹿花餃】 

 

雞湯: 

1.先將雞肉、山藥川燙過切塊、

香菇切花 。 

2.加 1250ml水、250ml 鹿茸酒，

加入其他配料慢熬 1 小時  

3.加鹽調味 

鹿薯塔: 

1.先將馬鈴薯切割成圓柱狀，炸

至金黃色，裹上鹿茸果凍和糖

漿做外衣，冷卻後再裹上純糖

漿形成外殼  

2.將熱糖漿拉高做成絲狀，做球

狀，最後放上薯塔 

冰鹿花餃:  

1.先將豬絞肉、高麗菜、蒜頭、

蝦米等食材切碎備用加入鋼盆

裡面，加入調味料拌勻 

2.用水餃皮包入餡料，用麵粉跟

水以1:10的比例調成麵粉水，先

把水餃水煮至8分熟。 

3.最後加入水餃跟麵粉水煎出冰

花的形狀。 

 

 


