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五感美 和菓子 求學日本養成職人 龜毛手作賣進溫泉飯店                    2012年12月27日 
更多專欄文章



傅君竹（右）與夫婿渡部弘樹一起創業，以職人龜毛精神尋覓食材、手工製作，獲得顧客驚豔眼光。 

聽說美，是對人類最大的誘惑，用以形容上生菓子，最是貼切不過：職人將大自然的美麗姿態融入和菓子造型，以「菓名」傳達創意，氣味淡雅、入口即化，在品嘗同時感受視、聽、嗅、觸、味五感美學，「就像是吃的藝術品！」
正是這般憧憬，讓她跨海赴日求學，熬過語言不通、異地困頓，學成一身手藝。
她回台創業，以減糖因應台式口味，精緻變化擄獲客心，求的不只是驚豔的眼神、認同的讚嘆，更是終於找到自己的痛快淋漓！
採訪╱郭美懿 攝影╱康仲誠、部分照片受訪者提供



都說日本是個追求極致的國家，有形的衣食文化、無形的武士道精神，甚至是手中盈握、1顆小小的和菓子，從食材到製作，無不淬煉多時，猶如一門高深的學問。 
就像3~5分鐘就能捏好的上生菓子，背後得花好幾個鐘頭備料製作。「每份豆沙餡都要手工過濾，外皮又要花3~4個小時翻炒、再切薄、再揉勻，所以很多人說1顆150元這麼好賺，真正體驗過就會覺得：這真是太便宜！」和菓子職人、「歲時亭」老闆傅君竹笑著說。 

父親警語 啟發職志

層層繁複的細節，造就和菓子五感美學，就像她的習藝之路，每一步走來都是修練。
27歲的傅君竹，從小對美術有興趣，學設計的媽媽讓她和姊姊一起習畫，「平常畫得不錯，但和大姊一比就是很醜，很沒力。」兩個姊姊攻讀設計，大姊更是遠赴義大利留學，唯獨身為老么的她選念幼保系，「幻想當個美術老師，不用那麼強。」
沒想到，少子化讓老師愈來愈難當，「不能打，只能忍耐，更怕被裁員。」臨到畢業，她才硬著頭皮考托福，準備循姊姊的路出國念研究所。 

日本學藝 頑強苦學

只是設計學科百百種，她對金工、服裝設計都沒有「就是它」的悸動，考前父親找她深談：「拿高學歷回來，會不會結果還是一樣？要不要去念個一技之長？」
「聽到這句話，肩膀突然放下來。」她為外界期待苦讀，如今放下重擔，反而在日本台介紹和菓子的節目中，看到嚮往與感動。當時，距離日本語言學校開學只剩3個月，她卻連50音都不會，緊急惡補後赴日，1年後進入東京製菓學校。
雖然入學前已經在日本生活1年，但和菓子專有名詞多，連日本人都得硬背，對她來說更是一場惡夢。「1年級時常被罵，同學都習慣聽到老師叫我的名字。」精神壓力反映在生理上，讓她發燒1個多禮拜爬不起來，「以前生病，媽媽都會煮粥、削蘋果，可是我在日本，打開冰箱是空的！」
那是她最沮喪低落的時刻，雖然爸媽要她回來，她卻堅持：「這是我想要的，好不容易考上了，怎麼可以放棄！」甚至偏執地要做到最好：「羊羹類沒抓好時間就分離，我這個人很頑固，做了7~8次，同學都知道我哭了，但作品展好多人來拍照，我在旁邊超滿足。」
畢業後她取得技術專門士資格，不過日本企業保守，排斥外人從事傳統技藝，即使有打工經驗，依舊拿不到工作簽證。回台也曾有大廠找她面試，但雙方理念不合：「他覺得只有大福是和菓子，和我在日本接觸的不同，那不是我想做的事。」
不得已，她只好與同班相戀的日本老公渡部弘樹一起創業，從網路開始起步。最初來客有思鄉日本人、想念東洋點心的留學生，也有被外型吸引的嘗鮮客，但訂單起起落落，兩人扣除成本，每月只分到幾千塊錢。 

精緻客製 飯店下單

直到今年春天，姊姊開設餐廳，搭配和菓子當甜點，很快打響名號，更有客人熱心轉介，讓他們陸續接到溫泉飯店與茶館訂單。
「飯店要求精緻，需重新設計、把size縮小，困難度更高。」茶館則常接待企業客，不管「citibank」或「乖乖」，都要能在和菓子上加印logo。甚至，有新人要求訂製熊貓圖案的和菓子，她也刻意排除常見圖案，改做側身Q版熊貓，「我就是不喜歡和人家一樣。」她驕傲又固執地說。
這樣的龜毛，造就綿密清雅的滋味，搭著美麗精緻的外型，總能讓人驚呼。而那一瞬間，便是職人的成就來源，令她一再熟練「看似簡單，其實很難」的分寸拿揑，追求那如歌如俳句般的極致美學。 




針對送禮需求推禮盒包裝，品項可任選，12入1800元（另有2、4、8入）。


和菓子製程繁複，前置作業往往需花數個小時，才能精準呈現「視、聽、嗅、觸、味」5種感覺。 








【賞心和菓子】★寒椿

即山茶花，代表冬季，以手輕揑出柔嫩花形，搭配咖啡餡，是最受歡迎的單品。 








★野菊

象徵秋天，以白豆沙加糯米粉為外皮，內包玫瑰餡，入口即化。 








★錦鯉

富貴吉祥的象徵，在年節禮盒中最受歡迎，內餡為紅豆。 



註：以上均屬上生菓子，每個150元 



[image: image8.jpg]



【生意經】★多方推廣

除在網上販售，也與餐廳配合推出和菓子下午茶，且不定時開手作體驗課，藉此讓顧客感受繁複做工與品味方式，提升品牌與商品價值。 








★量身客製

包括為溫泉飯店製作迎賓和菓子，配合茶館製作印有企業logo的點心。今年更有在「熊貓圍棋網」相識的新人下單，設計貓熊與竹子和菓子為婚禮小物。 








★季節話題

日本多以花鳥表現節令，較難聯想，所以創新和菓子形式，如萬聖節推南瓜燈與搗蛋鬼，聖誕節有麋鹿、雪人、聖誕樹應景，親切有話題。 



【店家資料】

電話：(03)522-3323 
網站：http://www.saizitei.com 
販售點：藤間餐廳(新竹市北新街111號) 
訂位電話：(03)523-4599(周一休) 

【營運狀況】

創業成本：100萬元
營業額：20萬元
進貨成本：5萬元
水電雜支：1萬元
利潤：14萬元（含老闆2人薪資）
註：利用自家頂樓當工作室，無房租成本，以上資料為記者估算 

【傅君竹小檔案】

年齡：1985年出生（27歲）
學歷：輔英科大幼保系畢業
經歷：
˙23歲 赴日唸語言學校
˙24歲 進入東京製菓學校和菓子本科就讀
˙25歲 開始在中村屋生產管理部/ISSUI製造室打工
˙26歲 取得日本和菓子技術專門士資格，與夫婿渡部弘樹創立「歲時亭」 





侯小姐 服務業 

【顧客心聲】美味滿分 但保存期短

多數台灣人對和菓子的印象就是「大福」，口感味道是麻糬，但吃了他們的和菓子才發現完全不同。他們的大福皮較Q，內餡綿密，入口會化開，上生菓子更是口感、外表滿分，收到禮的人沒有不稱讚。唯一缺點是保存期限短，對遠地客人來說不方便，若能克服這一點會更好。 







鄧永宗 中小企業處圓夢坊創業輔導顧問 

【今日達人】強調用心 把貴變品味

台灣人對和菓子陌生，尤其150元的高單價，在吃到以前難免會跟其他甜品做比較。建議他們循「薰衣草森林」模式，把兩人對和菓子的用心、使用最好的原物料等故事，傳遞給顧客，把貴變成品味。
像他們現在的網站，以和菓子的造型為主軸，其實應該在原物料、製程上多一點著墨，效法吳寶春成功將台灣小米酒、桂圓等原物料與文化結合，做最優的呈現，他們也可在這一點加深顧客印象。另建議可主動接觸扶輪社等社團，形成社群後再進入高檔次的百貨設櫃，接觸高消費客群。 

http://www.appledaily.com.tw/appledaily/article/finance/20121227/34730949/applesearch/五感美和菓子求學日本養成職人龜毛手作賣進溫泉飯店
