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從新聞上看到在永康街經營 25年的「卡瓦利」咖啡退出永康商圈，並搬遷到北投經營；近來也有烘焙

業者在景美、蘆洲陸續開社區型的烘焙店獲得迴響，生意很好。報載許多台商回流搶地建廠辦，大量人流

湧進城鎮型的工業區，帶來可觀的消費潛力。

從城市的發展、人口的移動、工業的分配來看，大都市的人口已飽和，商圈與人流已漸往周邊城鎮拓

展移動，這是長期持續成長的趨勢。人口聚集的新城鎮社區一定會出現供應日常生活所需的新商機，麵包

可以是主食也可以是休閒食品，早就是生活不可或缺的食糧，因此，都市人口已飽和、供應也飽和的情形下，

較之在這些新興城鎮人口聚集之社區開設麵包店，應是我們烘焙業未來關鍵的前途。

這 2年疫情帶來的衝擊，影響消費者購買的習慣，更有了大

的改變，社區商店成了當地最安全方便的採購地點。疫情也許會

過去，然而養成的習慣與消費思維行為已是回不去，民眾越來越

依賴信賴相伴為鄰的社區店，更期待社區商店能夠滿足日常生活

所需。

若能掌握以自身的專長條件在城鎮開設烘焙店，如有意願經

營複合店，則可以再增加飲料咖啡茶點、或是簡餐料理成為複合

店的服務模式，是烘焙業者可以掌握的新契機。
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隨著民眾愈來愈習慣線上購物、透過搜尋引擎找資料，尤其疫情之下，人們減少出門，網購頻率

飆升，據市場研究機構 eMarketer的研究指出，台灣電商未來仍有每年 7%的成長空間，大勝實體通

路的 1%，因此數位行銷、電商行銷已成為烘焙業轉型或擴大市場的必備利器。南僑繼去年為烘焙餐

飲業者首次舉辦電商課程大受好評之後，今年邀請電商名師親授數位行銷講習，分享數位行銷的型態、

通路、實際操作等，希望在數位經濟浪潮下，提供客戶更多前瞻性的趨勢展望，搶攻疫情後的網路電

商市場。

所謂電商，就是在網路上開店賣東西，跟開實體店面的概念非常相似，差別只在於網站沒有

「門」、也沒有營業時間限制，消費者會從四面八方隨時進來逛。「開線上商店方式很多，進駐商城

或透過開店平台各有特點，都是可行之選。」如以實體店比喻，到拍賣網站開店就像路邊擺攤（C2C），

數位行銷

整理撰文｜鍾文萍

烘焙經營新利器

人潮多，吸引的是比價的消費族群；大型購物網就像百貨公司

（B2B2C），客群廣、形象佳，但須依循更多的網站政策；比價

開店系統則像規劃完善的地下美食街（B2C），有商品就可以開

店，相對簡單。

無論在何處佈局線上通路，最怕無人聞問，如何在茫茫網海

吸引消費者注意？「市場就像大海，不同的魚（消費者）有不同

的習性，在各自的同溫層生活，了解不同行銷通路的模式，了解

它的本質，選對溫層，才能釣到大魚。」

例如 Instagram最大特色在於所有貼文內容都透過照片傳

達，搭配貼圖、濾鏡、筆刷等創意玩法及分享功能，讓照片成為

個人或品牌展現特色的絕佳管道。「以烘焙業來說，做得好吃只

是基本，但放在 IG上的商品照片，無論是濕潤蓬鬆還是彈牙爆

漿，『看起來好吃』絕對是最重要的。」

又例如 YouTube、Facebook， 

「影音行銷是一個回不去的趨勢。」

一般人瀏覽影片時的注意力極其破碎

而脆弱，一點點外來影響就足以中斷

觀看，因此影片前三秒非常重要，要

把最好笑、最有梗、最精華的重點放

在預覽或片頭，吸引網友繼續瀏覽。

「85%網友在觀看影片時不會開聲音，

所以記得要上字幕。」烘焙麵包、蛋

糕的過程中，色、香、味、聲、形俱全，

絕對是經營影音頻道的絕佳優勢。

疫情永遠改變了人們的生活與消

費型態，未來線上通路的競爭態勢只

會愈發激烈，烘焙業者不妨以店面為

基礎，積極佈局數位轉型，導引線下

線上顧客互動與行銷導流，創造全通

路的成功行銷。烘焙業者不妨以店面為基礎，積極佈局數位轉型，創造全通路的成功行銷。

南僑邀請電商名師親授數位行銷講習課程，協助烘焙夥伴搶攻網路市場。

 「零接觸經濟」新商業模式讓線上購物更受消
費者歡迎。
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中秋月圓、餅圓、人團圓，無論是傳統禮俗還是現代禮儀，

在深受華人文化影響的國家地區，中秋送禮表心意或返鄉探親、

祭拜神明祖先，月餅都是要角。台灣月餅每年商機超過 20億，

是烘焙業一年中最重要的檔期。去年至今，疫情建立了生活新

常態，改變了國人的消費習慣，但不變的是對節慶的關注與期

待。南僑油脂觀察市場走向，歸納出 2021中秋漢餅大兩趨勢並

提出對應的產品提案，是烘焙業規劃相關產品時的參考依據，

盼能拋磚引玉，協助烘焙夥伴開拓更活絡的商機。

趨勢一：植物基漢餅
植物基食品形成熱潮的主要驅動力在於作為肉類和乳製品的替代品，已是全球性大勢所趨。植物基食品

以每年 10%~20%的速度成長，健康、環境永續、飲食多樣化、口味多元是持續成長的四大原因，植物基與

養生素材的導入，也將成為烘焙產品新流行話題。南僑此次示範三款植物基主題新品，擬真外觀、養生素材

各具特色。

東坡方餅 / 75克
內餡運用植物肉搭配切達乳酪、

豆沙堆疊成型，視覺、口感、風

味面面俱到。

油脂：

OAL32905南僑新漢餅潮漢餅專用液態油

核桃酥 / 33g
內餡使用核桃、榛果、杏仁等堅

果，搭配冬瓜糖，口感風味富層

次感。

油脂 /麵粉：
OCL32006南僑 NEBOS複合式烘焙油脂 
OB200032南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

喜迎中秋佳節，南僑與烘焙夥伴們一起戮力以赴。

黑米素肉餅 / 58g
素肉、黑米、花椰菜米、紅藜麥

為主要素材，符合養生概念，並

兼具經典滷肉香氣。

油脂 /麵粉：
OAL32943維佳豆乳風味烘焙油脂
OAL32904南僑新漢餅潮漢餅專用油
OB200032南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉 

2021
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2021 中秋漢餅趨勢推薦提案 
使用油脂 / 麵粉
改善油酥皮類製程、提供漢餅細緻光滑及

渾圓挺立外觀與自然奶香風味。

改善糕漿餅皮製程與

漢餅餅皮油潤口感。

最適合漢餅油皮製作的麵粉

蛋白質筋性與灰分。

無食品添加物，忠實呈現素材風味，提供

最佳保濕與柔軟口感。 

全植物性原料設計，

豆乳風味清爽自然。

OAL32938
南僑新漢餅潮特級漢餅專用油

OAL32905
南僑新漢餅潮漢餅專用液態油

OB200032
南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

OCL32006
南僑 NEBOS複合式烘焙油脂

OAL32943
維佳豆乳風味烘焙油脂

OAL32904
南僑新漢餅潮漢餅專用油 

芋頭金沙流 / 54克
經典芋頭酥包裹流芯餡，吸睛的外型，內餡是綿密芋頭與金沙流

芯的完美結合。鹹甜交織的滑順口感，是一款歷久彌新、讓人愛

不釋手的經典之作。

油脂 /麵粉：
OAL32938南僑新漢餅潮特級漢餅專用油
OAL32929維佳液態蛋糕用油
OB200032 南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

覆盆莓馬卡龍太陽餅 / 28克
精緻粉嫩的馬卡龍化身為台灣經典伴手禮太陽餅，酸酸甜甜的覆

盆莓，傳達西洋經典與本土風味融合的美好滋味。

油脂 /麵粉：
OAL32904南僑新漢餅潮漢餅專用油
OB200032南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

焦糖馬卡龍太陽餅 / 28克
馬卡龍與台灣太陽餅的巧妙結合，焦糖內餡香甜濃郁，外型小巧

討喜。 

油脂 /麵粉：
OAL32904南僑新漢餅潮漢餅專用油
OB200032南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

菠蘿肉鬆酥 / 60克
肉鬆、蔥、菠蘿，為烘焙經典不敗素材。內層包裹

肉鬆餡、外層披覆以蔥調味的菠蘿皮，酥鬆的餅皮

與鹹香風味，讓人一口接一口，欲罷不能。

油脂 /麵粉：
OAL32904南僑新漢餅潮漢餅專用油 
OB200032南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

趨勢二：新經典漢餅
經典的蛋黃酥、綠豆椪等油皮油酥類漢餅，深受消費者喜

好，依然為中秋漢餅的主力商品。面對市場激烈的競爭，南僑

透過餅皮、內餡、造型的巧思變化，為傳統注入新元素，再創

七款新經典，將成漢餅市場的新決勝關鍵。

紅藜百果水晶酥 / 65克
酥鬆的油皮油酥外皮妝點紅藜，內部包覆多種堅果

與果乾，將經典水晶餅再進化升級。

油脂：

OAL32938南僑新漢餅潮特級漢餅專用油
OCL32006南僑 NEBOS複合式烘焙油脂 

照燒肉酥餅 / 64克
油皮油酥的外皮撒上綠豆粉，散發微微豆香，低糖

綠豆與白鳳豆雙豆沙餡口感細緻，再搭配日式照燒

里肌肉餡，甜中帶鹹。

油脂：

OAL32938南僑新漢餅潮特級漢餅專用油
OCL32006南僑 NEBOS複合式烘焙油脂

芋泥鴨餅 / 65克
使用芋泥餡加入切丁煙燻鴨胸肉，細緻質感、糖度

適中，是一款創造驚艷風味口感且操作方便的特色

漢餅。

油脂 /麵粉：
OAL32904南僑新漢餅潮漢餅專用油
OB200032南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

油皮油酥類產品是中秋月餅的主力。
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三統致力讓漢餅成為台灣文化代表的甜點，展現「潮」食感，沏壺茶、煮杯咖啡，

漢餅也可以是最速配的選擇。

採訪撰文｜鍾文萍 開版攝影｜楊智仁 照片提供｜三統漢菓子

三統漢菓子  打造世界級漢點

三統漢菓子第二代負責人李典恆。

三統漢菓子店內一景。

三統漢菓子店面外觀。

數年前報上曾有這麼一則新聞：第一家庭兩位千金準備搭機

返美，出境大廳裡，兩人手上提著滿滿一袋貌似名產伴手禮的物

品，特別吸引記者和饕客們的注意，內行些的一眼就看出，那裝

著鳳梨酥、老婆餅的「家鄉味點心」，來自台北市老店三統漢菓

子，據說那正是許多離鄉遊子最想念的「台北味」。

從父親李建輝手上接下傳承棒子的二代頭家李典恆說，父親

當初走烘焙這條路，就是想做出送禮高貴大方、自用美味實惠的

「台北第一名產」，成為民眾出國或外國遊客必吃必買的台灣國

民伴手禮。他笑著說：「就像台中有太陽餅、嘉義有方塊酥、花

蓮有麻糬餅一樣，希望消費者一提到台北糕餅，第一個想到是三

統的老婆餅、流心酥！」

虎林街老婆餅一戰成名
創辦人李建輝十多歲從西點學徒做起，當過多家知名糕餅店

主廚，奉派到日本習藝一年後，回台自立門戶，在五分埔虎林街

開設西點麵包店，在那個以菠蘿、紅豆、奶酥等台式麵包為主流

的年代，以更富奶油香氣、口感更具層次的丹麥麵包、奶油麵包

打穩根基。「其實剛開始並不順利。」李建輝在一次受訪時回憶，

當時麵包每天出爐，但經常賣不完，為了不浪費，於是送到養老

院免費請人吃，豈知沒多久對方卻說：「麵包吃膩了，能不能改

送現金？」他深受打擊：「想起來真心酸。」

一位熱心的香港師傅朋友看不下去，手把手教他做香港有名

的老婆餅。他判斷原配方以冬瓜為主的餡料對台灣消費者而言可

能過於甜軟，便改以台南 16號糯米、本地純鮮奶加上奶油、砂

糖、蜂蜜改良製成獨家餅皮和糯米餡，裡層夾心甜甜蜜蜜，三四

層交疊的外層餅皮酥脆又綿密，外型比太陽餅小巧纖薄，食感比
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港式老婆餅香甜軟糯，當時台北市還沒出現類似產品，三統老婆

餅一炮而紅，「虎林街老婆餅」的人氣，還順勢帶旺了店裡鳳梨

酥、綠豆糕的買氣，他乾脆捨棄西點麵包，專攻漢式點心，成了

當時台北極少數的漢餅專賣店。

李典恆從小接受父親的漢餅訓練，高中唸的也是烘焙，但少

年十五二十時，心情還不定，尤其朋友們一聽到「烘焙」還以為

是電視劇裡穿著筆挺雪白廚師服、戴著高帽的西點主廚，「結果

是老婆餅、綠豆椪⋯⋯大家一臉茫然，讓人很洩氣。」退伍後他

一度想找個「體面」的白領工作，驀然想起老爸年輕時從租房子

開始，一直打拚到老，才終於拚到今日局面，且三兄弟中只有他

念烘焙，毅然接下傳承重擔。

滿的溫泉鹹蛋黃烤熟、磨成細粉，融入油脂塑形再裹入以台南關

廟製成的鳳梨餡，成功做出台北市烘焙業第一顆流心酥，濃郁蛋

黃香與微酸鳳梨香氣交織，一口咬下，餅皮香鬆綿密、爆漿流溢

的內餡鹹香惹味。外型與風味兼具的鹹蛋黃鳳梨流心酥除了拿下

第一屆漢餅創新大賽油酥油皮組冠軍之外，還在 FB、IG等社群

創造極熱烈的討論聲量，在去年蔚為風潮的「流金系」月餅團購

銷售排行中名列前茅。

創新餅味打造「潮」食感
堅持頂級用料，成本比一般產品貴上一兩成，李典恆笑說通

路商們因此一度打算放棄合作，但三統回購率、需求度實在很高，

只好回頭尋求合作。接班後，他要兼顧廚房製程與行政管銷，忙

到幾乎沒有時間進修，因此只要南僑舉辦主題展、課程，他一定

報到，「南僑油脂提供的產品、課程與顧問服務，相當有用。」

三統使用南僑漢餅專用粉與漢餅專用油、白油穩定性佳，能使油

酥油皮與餡料達到極佳的融合，餅皮層層酥鬆分明，表面光滑細

緻，外型渾圓挺立，而且化口性很優，幾乎入口即化。他指出，

「一種油脂用到底」的年代早已過去，南僑顧問能精準分析、提

減油減糖更受歡迎
李典恆亟思突破。糕餅業競爭

激烈，他發現同業對於選材用料愈來

愈講究、製程分工愈來愈細膩，決定

修正產品風格，而且就從老爸的成名

作—老婆餅開始著手。以前用砂糖，

改用日本上白糖並減少用量，降低甜

度，用小火細細熬出深邃細緻的甜

味。綠豆糕用乾磨的緬甸毛綠豆仁，

先蒸熟、輾細，再以頂級初榨橄欖油

與海藻糖拌炒成泥，反覆過篩，篩出

的糕粉有如片片雪花，水氣潤澤飽滿

又有蓬鬆細緻的質地，夾入一抹微酸

果香的棗泥餡，脫模後稜角鮮明漂

亮，綠豆香味濃郁，口感卻綿香輕盈、

甜而不膩，他很自信肯定能打中女性

消費者的心，命名「美人綠豆冰糕」，

2019年在全台網購月餅冰餅類評比

中奪冠，掀起一波冰心綠豆糕的熱

潮。為了更精準切入目標族群，另外

研發起司加檸檬的檸檬乳酪冰糕，擄

獲多數女生們愛吃甜又愛吃酸的口味

習性。

看到香港知名品牌的流心月餅和

港式餐廳吃過的奶黃包，他融合擅長

的鳳梨酥做法，取屏東四重溪大顆飽

供產品與油脂

最理想的對應

組合，讓烘焙

師傅不必一種

一種去試，有助提

升研發效率。

新冠疫情來襲，電商、年輕族

群成為糕餅業新一波消費主力。李典

恆推出夾心酥脆蛋捲系列、鹹甜摻半

的肉鬆流心酥及季節限定口味的流心

酥——春天草莓、中秋抹茶柚子、聖

誕節巧克力，要讓創新漢餅提升為代

表台灣文化、躋身國際的甜點，展現

像大福、馬卡龍般多彩多樣化的「潮」

食感，沏壺茶、煮杯咖啡，漢餅也可

以是最速配的選擇。

「誰說漢餅就是老、就是 low？

漢餅也可以很時尚！」他說。

芋泥流心酥。 招牌老婆餅。鹹蛋黃鳳梨流心酥。

秒殺酥。 京都抹茶輕乳酪蛋糕。 夾心酥脆蛋捲——花生口味。

美人綠豆冰糕。
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玉香齋

林峰玉致力將葷食麵包、西點融合創新為素食美味商品，讓客人樂

於嘗素，這不僅是烘焙人的自信和志氣，也是以客戶需求為出發點

的成功經商之道。

採訪撰文｜鍾文萍 攝影｜楊智仁 部分照片提供｜玉香齋素食烘焙 玉香齋素食烘焙總經理林峰玉悠悠地說：「很多人以為，家

裡開麵包店天天有麵包吃很開心，其實只說對了一小部分。」從

小跟著父母吃素、學做麵包糕點，逢年過節忙碌是一定的，加上

因為是素食烘焙品，一遇到神明「做生日」、寺廟做醮或慶典的

好日子，訂單更是排山倒海湧進。「同學都在放假玩耍，但麵包

店的孩子都得幫忙做餅或顧店，真的很辛苦啊！」

因而他最初的想法和大多數「烘焙二代」一樣，就是將來做

哪一行都可以，就是再也不要踏進烘焙廚房。畢業後跑去工廠做

了一年多車床工，發現工作枯燥繁重，而且重點是「薪水也沒有

比較好」，轉念去了某大型烘焙店當學徒，看到店裡琳瑯滿目、

精緻漂亮又充滿流行感的麵包、蛋糕、點心，才發現原來烘焙品

的種類、品項甚至風格竟如此豐富。「烘焙世界這麼大，只是我

以前沒看到。」他形容當下就像老天爺幫開了一個烘焙新「視」

界，讓他領悟到，烘焙既是養家活口的謀生技能，也可以跳脫上

一輩傳統保守的作法，大膽破關挑戰，開發素食烘焙創新格局，

打造自己的新事業。

嚴選原物料 贏在製作起跑點
愈來愈多人基於宗教、自身健

康、動物利益或保護環境等而選擇食

素。根據《世界素食人口報告》，台

灣素食人口突破 300萬人，佔總人口

13%、世界排名第二。林峰玉指出，

素食者會為了堅持信仰、健康、環保

等信念而犧牲口欲，但「美味」才是

消費者願意買單的第一考量。因此他

堅持素食烘焙不能止步於滿足素食族

群，因此經常前往法國、日本等烘焙

大國尋訪名師進修，參加烘焙競賽與

同行切磋廚藝，致力將葷食麵包、西

點、漢點融合轉化創新為美味商品，

讓每個年齡層客群都樂於嘗素，這不

僅是烘焙人的自信和志氣，也是以客

戶需求為出發點的成功經商之道。

日本華僑組團到店學習。

玉香齋忠孝店外觀。

不妥協的素食烘焙新美學
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雞蛋、牛奶、油脂是烘焙基本食材，但製作全素、奶素、蛋

奶素烘焙品各有其限制，每一種限制，都是對烘焙師傅的挑戰。

全素品禁用蛋奶，林峰玉用豆漿、椰漿取代牛奶，自煮法式波美

糖漿來補充蛋糕甜點的柔軟濕潤度；奶素品無法用蛋，便改以乳

酪取代蛋黃，維持麵包蛋糕的柔軟保濕性；蛋奶素相對簡單，不

用葷製品就可以，但他依然堅持「贏在製作起跑點」，在原物料

方面要求更高，努力做到最完美。光是豆漿就不厭其煩試了十幾

種，最後選定進價昂貴但效果最佳的有機豆漿；使用風評最好的

南僑西點油、漢餅油、液態奶油等，來製作招牌的手工喜餅及綠

豆凸、蛋黃酥等漢點。他說，南僑油脂操作性、打發性、乳化性

極佳，形塑漢餅外型比一般奶油容易，圖案、線條、色澤更鮮明

討喜，而且產品不易回軟、保存期限也較長，該有的香氣、口感、

風味、幸福滿足感滿滿。

漢餅精緻化、生活化
曾有人建議添加香料、素料、預拌粉等，以快速提升風味、

縮短製程，被他婉拒。「以前原本要用一款布丁粉，看原廠說明

才知道是用鹿肉萃取的，馬上退訂。」林峰玉強調，就算消費者

吃不出來，但關乎食素道德風險和底

線的事，必須謹慎再謹慎。店內除了

少數產品使用有國家認證的素肉脯、

素火腿之外，多數均以使用在地生產

的天然蔬果食材為主，像是無蛋土鳳

梨酥添加蜜柑橘，提升酸香風味；乳

酪棒除了基本款香草，增加大甲芋頭、

萬丹紅豆、金山蕃薯等口味；推出年

輕族群喜歡的歐法餅乾，蘇格蘭奶酥、

帕瑪森蘇格蘭奶酥、杏仁富貴酥、佛

羅倫斯、蕎麥堅果酥等，讓素食烘焙

也能吃得時尚、豐富又有趣味。

喜餅、漢餅伴手禮佔營收一半以

上，但畢竟民眾不是天天辦喜事，也

不是天天過節送禮，為了拉近淡旺季、

大小月營收落差，林峰玉把漢餅尺寸

縮小、口味變多，推出西螺糯米、屏

東赤小豆豆沙、素肉脯、乳酪蛋黃製

左：歐法餅乾。

右：香濃巧克力捲（奶素）。

成的單片香 Q餅，另外將鳳梨喜餅、芝

麻禮餅、豆沙核桃禮餅切片單賣，讓漢餅

精緻化、生活化，從伴手禮成功變身為下

午茶的精巧點心。還要每年至少研發一款

新品漢餅，去年以綠豆餡、素肉脯推出綠

豆素鬆餅，今年用大量堅果開發黑豆米香香、八寶米香香，口感

爽脆，色澤豐富得像是縮小版的蔬果農園，十分討喜。

新冠肺炎疫情延燒一年多，百業慘澹，拜民眾健康意識提升

之賜，玉香齋營收反而微幅增長。然而全球疫情發展一日數變，

林峰玉研判局勢短時間內恐怕回不去，決定攻守並進：先撤了百

貨商場專櫃、縮短店頭營業時間，再來降低外送門檻、擴大外送

範圍，以前外送以台北都會區為限，現在除了新北市少數幾個偏

遠地區之外，都能送貨到府。

14年前剛開店時，很多客人進門一聽到素食就走人，如今

隨著健康素、環保素盛行，全素商品詢問度遽增，林峰玉開始考

慮另創新品牌，專攻全素烘焙。「全素市場很小眾，但很專一，

只要做得好，客人就是你的，不會跑掉。」他研判此時不宜躁進，

計畫運用現有設備資源，全力投入全方位的全素商品開發。無蛋、

無奶、無油葷，卻不

必悖離美味，靠著對

原物料的不妥協、對

味道的堅持，也能像

玉香齋一樣，「素」

出光明一片天。

全素漢餅 6 入禮盒。 黑豆米香香。 雪紡布丁（奶素）。全素柑橘土鳳梨酥。

乳酪棒。口味由上而下依序為金山蕃薯 /萬丹
紅豆 /大甲芋頭 /香草。

小火腿起士堡。

香 Q餅。

尊爵巧克力蛋糕。
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用月餅環島吧！
中秋年年過，全台烘焙職人也年年推陳出新、創造亮點，致力為消費者創造「嘗

其味、聞其香」歡度佳節的飲食樂趣。

撰文｜鍾文萍 攝影｜楊智仁
照片提供｜珍味香餅店、宜珍齋餅店、新台灣餅舖、花蓮阿美麻糬

芋頭酥（南投宜珍齋）。 酥皮餅（魯肉豆沙）（嘉義新台灣餅舖）。

過中秋節是件大事。當晚在空曠處、河濱公園或自家頂樓佔

個好位置，擺上文旦與各式各樣的月餅糕點吃吃喝喝喝兼賞月，

吹來的初秋晚風特別透心清涼。

時代在變，賞月形式也在變，唯有濃郁餅香不變。台灣月餅

發展淵遠流長、品項繁多，為了讓消費者年年吃餅都有驚喜，南

僑與烘焙業夥伴費盡心思，年年推陳出新、創造亮點，無論新潮

創意還是經典重現，都致力為消費者創造「嘗其味、聞其香」歡

度佳節的飲食樂趣。

台式月餅 形色風味大賞
台式月餅分為兩種餅皮，一是糕漿皮，一是油酥油皮。現代

消費者偏愛精巧，對個頭小巧的「酥」類 糕點接受度很高，因此

無論糕漿皮還是油酥油皮類，體積都有縮成個食大小的趨勢，泛

稱「小月餅」。糕漿皮月餅有如廣式月餅或傳統中式訂婚禮餅的

縮小品，內餡大多是純樸的單一口味，不脫烏豆沙、白豆沙、棗

泥、鳳梨、蓮蓉以及加了肉、蛋黃和

冬瓜丁的伍仁口味，作工精良的糕漿

皮月餅，以餅皮輕油薄透，口感外潤

內軟、層次均勻不黏牙為上品。剛烤

好時外皮酥脆，放幾天再吃，餅皮會

變得油潤溼軟，與餡料融為一體，入

口即融的口感更銷魂。近年有烘焙業

者推出金魚外型的「鴛鴦奶茶」花餅，

玫瑰花外型的「桃山抹茶」花餅，在

賣相及風味上力求突破創新，滿足喜

好嘗鮮的消費族群，也拓展了月餅的

創作視野。

油酥油皮是以油皮包裹油酥反覆

捲桿再包上內餡，奶白色的餅皮層層

酥爽柔細有如蟬翼，內餡有烏豆沙、
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好味在這裡

珍味香餅店

創立於 1958年，漢餅與訂婚囍餅用料紮實、口
味道地。其中首推常在基隆十大伴手禮網路票選

中獲獎的「鎮店四寶」：「冠軍帝王酥」以油酥

皮包裹萬丹頂級小紅豆低糖內餡及麻糬、奶酥、

鹹蛋黃、夏威夷豆，口感層次豐富；「紅豆麻糬

餅 」酥薄外皮包著綿密紅豆、Q彈麻糬、鹹蛋黃、
肉鬆及底層滿滿的芝麻，料多扎實；「芝麻核桃

餅 」搭配堅果及土鹹鴨蛋蛋黃，濃香四溢；「手
工沙其馬」以花生與葡萄點綴其中，兼具酥、軟、

鬆、脆口感，叫人一塊接一塊，吃到停不下來。

基隆市暖暖街 182號（暖暖總店）
電話：02-2457-4956

基隆

手工沙其馬。 小月餅。

珍味香餅店（暖暖總店）。

芝麻核桃餅。 宜珍齋餅店。老婆餅。

宜珍齋餅店

第一代百年前於台中清水創業，1925年，第二代
洪松柏移居南投縣草屯鎮，第三代傳人洪煥堂夫

婦接班，如今已傳承至第四代。宜珍齋以精湛技

術融合當地口味，發展出多樣性的特色糕餅，初

期以白雪酥、鳳梨酥風靡一時，尤其白雪酥以蓮

藕為素材，風味清新，夏天食用特能退火，至今

依舊熱賣。洪家代代致力研發經典漢式糕餅，以

小月餅、土鳳梨酥、老婆餅、太陽餅、奶油酥餅、

冬瓜肉餅等產品，在草屯屹立不搖，為南投地區

最具口碑及指標性的百年老店之一。

南投縣草屯鎮中正路 697號
電話：049-233-4437

南投

綠豆沙、白豆沙、咖哩、香菇滷肉等，鹹甜兼備，有趣的是無論

哪種餡料，大多統稱「綠豆椪」。也有業者運用彩色麵糰製作油

皮—包裹洛神花餡、蕃薯泥、蜜香紅茶餡，推出色彩繽紛的「麻

卡龍」石頭餅，外型纖美精巧，吃的時候得用手指輕輕拈著，要

不然餅皮可是酥得一碰就碎。

說蛋黃酥是台灣中秋節的指標性漢點並不為過。外型圓滾堅

挺，豆沙、棗泥等包裹鹹蛋黃，像黑夜裡一輪黃澄澄的明月，意

象溫暖討喜，自然清甜的豆餡與鹹蛋黃交融，帶有微微沙質的鹹

香口感傾倒眾生。近年來，這重量僅約 50∼ 60公克的半球體宛

如新生的烘焙小宇宙，魅力橫掃兩岸，網紅憑一顆蛋黃酥創下 2

億銷售額，台灣烘焙名師蛋黃酥單顆售價媲美一碗牛肉麵依然供

不應求，連隔年訂單都吸引粉絲瘋搶，巨大的商機吸引各家烘焙

師傅們窮其心力，研發出月娘酥（金沙酥）、流心酥等進化版。

捨棄單顆鹹蛋黃傳統做法，前者將鹹蛋黃烤熟磨成細粉過篩再包

餡，流心酥更費工，鹹蛋黃磨粉加入

油脂融合塑形再入餡，出爐切開，鹹

蛋黃就像金黃色岩漿汨汨流出，不僅

極具視覺效果，也在台式月餅演化史

上立下傲人的里程碑。

疫情尚未明朗、防疫仍須謹慎。

去年至今，全台各地糕餅名店不僅持

續致力於提升產品品質，因應疫情需

求，也全面強化線上宅配的網購服務，

讓無法像往常一樣出門遠遊的消費者

輕鬆在家小聚，吃餅配茶，享受過節

樂趣。一起循著糕餅的迷人香氣，從

北到南，感受在地烘焙職人的手藝與

心意，悠然神遊寶島的風土勝景吧！

晶沙酥（花蓮阿美麻糬）。 帝王酥（基隆珍味香）。
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好味在這裡

新台灣餅舖

前身為 1901年由日本人吉田秀太郎創立的日向
屋，為嘉義地區最早的糕餅店，也是供應當年日

皇太子來台御用點心、最時尚的高級餅舖，店內

的日式饅頭、羊羹、泡芙、最中，在許多嘉義人

成長過程中留下深刻記憶。二戰後，由長年在店

內服務的盧福接手經營並更名為「新台灣餅舖」，

不僅承繼技術，更持續研發創新，近年更禮聘日

本知名和菓子大師新見幸一進駐，為第二代負責

人盧坤常進行技術指導，結合台灣漢點與日式糕

餅的特色，讓幸福滋味一代傳一代，永不間斷。

嘉義市中山路 294號
電話：05-222-2154

嘉義 阿美麻糬

創立於 1970 年，為台灣東部第一家榮獲 ISO-
9001：2000國際品保認證的專業食品製造加工
廠。產品採用最先進的日本自動化設備生產，烘

焙產品以穩定性高、品質佳著稱。除了招牌麻糬

產品之外，在漢點製作上也發揮超強創意，將傳

統的油酥油皮漢餅創作出餅皮色彩交疊、內餡跳

脫傳統的「麻卡龍石頭餅」，包括玫瑰石餅、鵝

卵石餅、豐田玉餅等，以及糕漿皮類的鴛鴦奶茶

餅、桃山抹茶餅等，色澤繽紛亮彩，口感清香細

滑，饒富花蓮在地特色，賣相極佳。

花蓮縣吉安鄉南濱路一段 258號（小米文化館）
電話：03-842-0033

花蓮

漢點餐飲化的

美味驚奇
撰文｜鍾文萍 攝影｜楊智仁 食譜示範｜黃福壽、李育儒

中秋節是烘焙業超級檔期，在師傅們的巧思競逐下，

年年都有新品月餅驚艷市場。近年受疫情影響，烘焙品漸有

形成主食的趨勢，南僑去年首推「烘焙餐飲化」專業展，結

合烘焙工序及料理食材，訴求「把餐點餡料放入麵包」，麵

包結合餐食，價值更提升。

「烘焙餐飲化」的概念從麵包延伸到漢點，讓今年中

秋月餅糕點的品項口味更具變化性與新鮮感。例如經典粵菜

廣式月餅（伍仁）。 麻卡龍石頭餅。

新台灣餅舖。 阿美小米文化館。

中秋酥皮餅禮盒。 桃山抹茶酥。

「香酥芋泥鴨」傳統做法是將芋頭蒸

好壓成泥，加入油脂揉勻再夾入鴨肉，

下鍋酥炸而成。烘焙師傅改以油皮油

酥包裹芋泥餡及煙燻鴨肉丁，表面刷

上蛋液入爐烘烤，「芋泥鴨餅」餅皮

層層酥鬆可口，內芋泥軟滑、鴨肉彈

牙，吃來不油不膩、鹹香惹味。

簡單好味的「肉鬆餅」今年在團

購圈、媽媽圈大爆紅。烘焙師傅以油

皮油酥加上菠蘿皮變化，並加入乾燥

青蔥以提升辛香風味與外觀的豐富感；

內餡除了基本食材肉鬆之外，另外加

上低糖紅豆餡，讓原屬鹹食點心的肉

鬆餅有了鹹甜交錯的多層次風味，更

具賣相。
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芋泥鴨餅 65g 菠蘿肉鬆酥 60g

 材料（配方 40顆） 

油皮（15克 /顆）
漢餅專用麵粉--- 185克
低筋麵粉--------- 123克
細砂糖------------ 47克
水------------------ 107克
漢餅專用油------ 135克
食鹽--------------- 3克

油酥（10克 /顆）
低筋麵粉--------- 232克
漢餅專用油------ 168克

餡料

煙燻鴨肉--------- 400克（10克 /顆）
芋泥餡------------ 1200克（30克 /顆）

 材料（配方 24顆） 

油皮（10克 /顆）
漢餅專用麵粉------------106克
糖粉------------------------25 克
全蛋液---------------------7克
漢餅專用油---------------57克
乾燥青蔥------------------2克
水---------------------------43克

油酥（8克 /顆）
低筋麵粉------------------127克
漢餅專用油---------------65克

菠蘿皮（12克 /顆）
杏仁粉---------------------33克
漢餅專用麵粉------------140克
漢餅專用油---------------86克
乾燥青蔥------------------3克
全蛋液---------------------25克
食鹽------------------------1克

肉鬆紅豆餡（30克 /顆）
肉鬆------------------------412克
漢餅專用油---------------103克
紅豆餡---------------------205克

做法②

做法⑨

做法⑧

做法

做法③ 做法⑨ 做法⑩ 做法12 做法13 做法14

做法⑩

美味簡單做

OAL32904 
南僑新漢餅潮漢餅專用油

OAL32904 
南僑新漢餅潮漢餅專用油

OB200032
南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

OB200032
南僑新漢餅潮漢餅專用麵粉

 作法 

油皮

①  將漢餅專用麵粉、低筋麵粉、細砂糖、食鹽等乾料略為拌勻。
②  加入漢餅專用油，慢速攪拌。
③  加水慢速攪拌成糰後，改中速攪拌至擴展。
④  分切成 15克 /個備用。

油酥

⑤  低筋麵粉加入漢餅專用油攪拌成糰，分切成 10克 /個備用。

餡料

⑥  煙燻鴨肉切成 5公釐見方的肉丁，乾炒放涼備用。
⑦  芋泥餡取出，揉成 30克 /個備用。

組合成型

⑧  油皮包入油酥後，2次桿壓。
⑨  芋泥餡包入煙燻鴨肉，再包入⑧ )，收口捏合，表面呈圓形。
⑩  表面刷上蛋黃液，微乾後，用牙籤畫細線。

  以上火攝氏 180度、下火攝氏 160度烘烤 20分鐘出爐。

 作法 

油皮

①  漢餅專用麵粉、低筋麵粉、細砂糖、食鹽等乾料略為拌勻。
②  加入漢餅專用油，慢速攪拌。
③  加水慢速攪拌成糰後，改中速攪拌至擴展。
④  分切成 10克 /個備用。

油酥

⑤  低筋麵粉加入漢餅專用油攪拌成糰，分切成 8克 /個備用。

菠蘿皮

⑥  漢餅專用麵粉、杏仁粉、乾燥青蔥拌勻。
⑦  加入漢餅專用油攪拌成糰 。
⑧  加入全蛋、食鹽拌勻後，分割成 12克 /個，桿壓成圓片備用。

肉鬆餡

⑨  紅豆餡、漢餅專用油倒入攪拌缸中，拌至無顆粒感，再倒入肉鬆拌勻。

組合成型

⑩  油皮包入油酥後，經 2次桿壓成圓片。
11   油皮油酥包入肉鬆紅豆餡，收口捏合。
12   油皮油酥收口朝下，表面覆蓋上菠蘿皮。
13   輕輕刷上全蛋液。
14   上火攝氏 190度、下火攝氏 150度烘烤 30分鐘出爐。
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南僑冷凍麵糰

芝麻丹麥吐司
NA060822
300克 /個、18個 /箱

青蔥捲
NA020145
35克 /個、165個 /箱

黑糖丹麥吐司
NA060823
350克 /個、16個 /箱

香辣雞肉酥
NA070279
58克 /個、72個 /箱

選用比利時進口奶油的丹麥麵糰吐司，層層裹入

香濃的芝麻餡，螺旋造型獨特吸睛，口感酥鬆柔

軟，營養與風味兼具。

軟 Q帶有嚼勁的麵糰，包裹層層的青蔥餡，鹹香
撲鼻，麵包捲造型小巧精緻，十分適合作為早餐

或餐間、宵夜點心。

使用比利時進口奶油的丹麥麵糰，裹入層層黑糖

餡，層次鮮明、造型精緻，口感酥鬆 Q軟，每口
都散發奶油甜香與淡雅不膩的黑糖滋味。

以紅麴芝麻點綴表面，造型小巧，層層酥脆外皮

搭配山椒雞肉內餡，呈現獨特香氣與嚼感，肉香

豐富。
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南僑油脂事業股份有限公司
台北市中山區建國北路一段 21 號 5 樓
總機：02-6619-3100

全台營業所地址／聯絡電話
台北所｜台北市中山區建國北路一段 21 號 5 樓／ 02-6619-3132
桃園所｜桃園市龜山區興邦路 35 號／ 03-371-0287
台中所｜台中市西屯區工業區 31 路 7 號／ 04-2358-1350
高雄所｜高雄市鳥松區東山路 2–10 號／ 07-732-4598
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南僑油脂
事業股份有限公司

本公司冷凍麵糰與烘焙油脂
榮獲 ISO22000 及 FSSC22000
國際認證肯定

使用手機掃描 QR Code 
即可索取樣品及給予建議！

鹹餡點心 /含餡吐司系列
餡料之於麵包，就像醬汁之於法式料理，能讓整體風味與外型吸睛度都更加提升。麵糰以揉

合、包餡、抹餡桿捲或是將餡料鋪於麵糰之上，麵糰的軟 Q酥鬆、餡料的鹹香、以及麵包表
面塗上的奶油、蛋黃或堅果等融為一體，變成無懈可擊的一道餐點，有餡有料，超值滿足。
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專為漢餅製作所設計之
漢餅專用油脂及專用麵粉
專為漢餅製作所設計之
漢餅專用油脂及專用麵粉
讓漢餅外觀、口感、風味表現更提升讓漢餅外觀、口感、風味表現更提升

南僑新漢餅潮
漢餅專用油

南僑新漢餅潮
特級漢餅專用油 

南僑新漢餅潮
漢餅專用液態油

南僑新漢餅潮
漢餅專用麵粉

烘焙油脂應用請見 P.22烘焙油脂應用請見 P.22

漢餅專用油脂

油皮油酥類漢餅專用
應用於蛋黃酥、綠豆椪、牛肉酥餅等

糕漿皮類漢餅專用
應用於廣式月餅等

油皮油酥類漢餅專用
應用於蛋黃酥、綠豆椪、牛肉酥餅等

糕漿皮類漢餅專用
應用於廣式月餅等

漢餅專用麵粉


