
台湾カステラ 
2021年11月17日 ㈱丸菱北部九州販売 
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台湾カステラとは？ 

台湾カステラとは、台湾北部の「淡水」という町 

の名物で、「現烤蛋糕 シエンカオダンガオ(焼きたてケーキ)」のこと 

です。「古早味蛋糕 グザォウェイダンガォウ(昔ながらのケーキ)」とも 

呼ばれています。 

シンプルな原材料 
→基本材料は、卵・牛乳・グラニュー糖・油・台湾ミックス粉等 

温度変化による食感の変化 
→焼きたては「ふわふわ」、冷めると「ぷるぷる」、冷蔵庫で冷やすと  「しゅわしゅわ」食感に変化 

見た目のインパクト 
→厚みがあり、ボリュームたっぷり 

特徴
① 

特徴
② 

特徴
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台湾カステラの日本市場 



台湾カステラの日本市場 
2021年流行スイーツとしても注目！ 



台湾カステラの日本市場 
◆2021年8月25日 日経MJより 



台湾カステラ専門店 福岡市場 



2種類の丸菱オリジナル粉 

誰でも簡単に作れる！ 

「台湾カステラミックス」と「かんたんメレンゲミックス」を開発・商品化 

商品CD：G1574 
商品名：かんたんメレンゲミックス 1kg 
賞味期限：365日 

商品CD：G1573 
商品名：台湾カステラミックス 10kg 
賞味期限：180日 



2種類の丸菱オリジナル粉 

●かんたんメレンゲミックス 

●台湾カステラミックス 「丸菱PB」のこの2つの 

材料を組み合わせて使うことで、 

→粉をふるう作業の必要ナシ。難しい卵白の泡立てるも簡単。  

作業時間の短縮 1 

→混ぜるだけ。誰が作っても同じ。特別な技術が不要 

商品の安定性 2 

→廃棄削減(使いたい分量だけ使用可能） 

原材料の管理が行いやすい 3 



オペレーション 

＜材料B＞ 

かんたんメレンゲミックス 

グラニュー糖 

水 

＜材料A＞ 

台湾カステラミックス 

全卵 

牛乳 

サラダ油 

加糖練乳 

作り方 

①材料Bを15分ミキサーで混ぜ合わせる 

②材料Bをミキサーにかけている間に材料Aを混ぜ合わせる 

③材料Aと材料Bをよく混ぜ合わせる。 

④型に流し込む 

⑤オーブンにて80分焼く（上155℃、下160℃） 

⑥オーブンから取り出し紙をはがす 

⑦16等分に切って容器にいれる  ※作業時間 約2時間 

↑このサイズ 
(約120㎜×82.5㎜×H80㎜) 
で16個分とれます。 



バリエーション 

原価 ¥117.7 

参考売価 ￥550 

原価率 27.9％ 

原価 ¥88.5 

参考売価 ¥470 

原価率 26.4％ 

原価 ¥106.0 

参考売価 ¥500 

原価率 28.3％ 

原価 ¥119.9 

参考売価 ¥550 

原価率 28.3％ 

抹茶 

プレーン チョコ 

チーズ 

イメージ 



画像 商品名 

F9989 SPレンジN55B（土台） 
      
F9990 SPレンジAPFN55透明（フタ） 

06967 グラシン紙（508㎜×762㎜ 1枚） 

F8114 手提げクール105ホワイト3.5×5 

G2222 台湾カステラ用アルミ枠 

その他 備品 



テスト販売実績 

●実施場所：ホールスクエア熊本 

●実施日：2021年9月23日(木)～26日(土) 4日間 

●販売価格：399円（税込） ●4日間合計売上高：38,304円 

9/23(木) 9/24(金) 9/25(土) 9/26(日) 合計 

納品数 16 16 32 32 96 

販売数 16 16 32 32 96 


