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如歌的行板 
在地特色糕餅巡禮 

各式
糕餅百百種，鹹甜滋味各不同。臺中聞名的糕餅種類，傳統與創新加總就有數十種。每一項產品與

字號的發展，都有一段與臺中在地生命相接連的故事，同時也記錄著大臺中地區每個時代的絮語

與剪影。如歌的行板，不間斷的行進、講述糕餅的故事。

說到臺中，幾乎已經與太陽

餅畫上了等號。太陽餅舊稱「泡

餅」或稱「麥芽酥餅」，食用時沖

上熱開水或奶水，以招待訪客點心

用，或作為給親友的「帶路餅」，

常用於婚嫁喜慶作為囍餅的其中

一種，各地區間多有類似這種以麥

芽作餡料的傳統薄餅。而在中部，

這樣的傳統薄餅多被認為是源於

清末神岡社口林振芳大家族。為了

因應交際所需，林家與私廚張林

犁共同研究開發多種製餅技術，

而後林氏族人「崑」字輩者自行創

業，製餅商號稱「崑派」，太陽餅

據說為此崑派研發而來，由後人

加以精進改造，臨近於今日所嚐

的太陽餅口味樣貌。

太陽餅之所以稱為太陽餅，淵

源已不可考；傳統糕點中這樣的

麥芽酥餅多用於喜慶、祭祀，形狀

渾圓，中間多有印蓋紅色店記或

大紅圓點，也許就這麼被與太陽

連結。又或者直到日治時期，因餅

狀形似日本國旗，才有此名稱。這

樣的傳統餅無定格的專屬名稱，

惟一所考的是明治39年（1906年）

林紹崧所開的餅店「太陽堂」起家

販賣此糕餅，此時已定名太陽餅

一詞。民國55年（1966年），臺灣重

要美術家顏水龍為太陽堂創作向

日葵馬賽克壁畫後，「太陽」的印

記更深深的進入民眾的記憶。

此外，就因「太陽餅」無專屬

的登記註冊，更開創出多元的口

感，體貼著眾家挑剔的味蕾。除了

第一代林紹崧與林何秀眉夫婦創

辦的太陽堂，由第二代林義博傳

承了經典原味外，當時第一代所

聘請研發的製餅師傅魏清海（阿

明師），同是太陽餅重要的推手，

而現在雷家太陽餅老店（最早註

冊）、魏清海義子林祺海和三子

魏建三（阿郎師）創辦的阿明師

老店、魏清海孫子即魏建三之子

魏郁奇創辦的魏清海太陽餅老

店、魏清海最早曾服務的店家元

明商店等等，都帶領著太陽餅傳

遞一代代的味覺記憶。

日治時期是臺中糕餅發展一

重要時間點，除了消費群眾遽增，

和菓子的日本文化精神滲透臺中

的糕餅業，技藝的求新與養成管

道的開通，讓臺灣的糕餅有了跨

國的養成契機。

除了上述甜麥芽的太陽餅之

外，果香濃郁的鳳梨酥也是在這個

時期漸被發揚。而鳳梨酥有一說

是緣起於傳統漢餅中的龍鳳餅，

龍是豬肉內餡、鳳是鳳梨內餡，鳳

梨又是豐原地區盛名的農產，以

新鮮農產入餡，風味更足，為傳統

民間訂婚用的喜餅。日治時

期對應食用習慣，將大餅改

小餅，圓成方，遂成中部地

區的名品。近年加入創新

口味的鳳梨酥，不但有

堅持全鳳梨餡決不冬

瓜的好滋味，視覺上更

有做成臺灣形狀的鳳梨

酥，變化多端。除了以創

意將「臺灣味道」與「臺灣記

憶」融合，更是讓臺中的好味道傳

送國外，讓旅居異國都能吃到家

鄉味。各種創意與烘焙技術的精

進，使鳳梨酥成為繼太陽餅後成

為最具臺中印象的伴手禮之一。

太陽餅、鳳梨酥

豐原、潭子、神岡一帶為臺中

地區甚早開始發展的區域之一，文

獻記載清康熙55年（1716年），當

時受清廷之命總理此區的總土官

阿穆請墾獲准，開始拓墾這片肥

沃的沖積平原。漢人接踵而來，至

清末黃碧照、黃發、林端楠的入墾

為高峰。而清雍正11年（1733年），

張達京墾拓隊伍進入臺灣中部，

組織張振萬墾號及「六館業戶」，

更邀同漢人出資開鑿葫蘆墩圳，

從樸仔籬口築埤引進大甲溪水，使

葫蘆墩物作豐饒。

優良的自然條件，成熟的拓

墾開發和便捷交通，加上仕紳名門

與文人的聚集，如筱雲軒的吳子

光、興建筱雲山莊和文英書院的

東海三鳳呂炳南家族、林家大夫

第的三崑巨族林振芳家族等，使

糕餅文化有了不同的發展。不同

於其他因臨近祭祀圈、以庶民需

求而起家的百年糕餅店，豐原、潭

子、神岡一帶許多糕餅名店之創

立，是源於名望家族之私廚所發

展出的精緻糕餅。如呂家的筱雲

山莊落成後，四方名士、地方賢達

綠豆椪、雪花餅

▲ 一口咬下綠豆椪會先感受到酥脆

的餅皮，然後就是甜而不膩的綠

豆沙跟香香的魯肉餡。

▲太陽餅舊稱「泡餅」或稱「麥芽酥餅」。

▲ 鳳梨酥有一說是緣起於傳統漢餅

中的龍鳳餅，龍是豬肉內餡、鳳

是鳳梨內餡。
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舊時在豐原三腳街賣糕餅的糕餅師傅陳

金泉，帶著僅存的31塊現金和一包糖，赴日工

作。因緣際會下學會製作麻糬的技術，在日本

打出名聲，大福麻糬的手工巧味大受歡迎。兩

個糕餅文化的衝擊，激盪出了新的糕餅樣貌和

新的味覺。民國六○年代，第三代的陳增雄在

豐原設店，更結合傳統漢餅與日式糕餅的作

法，成功研發出小月餅，風靡一時。

五、六○年代，臺灣經濟起飛，為追趕流行市場異國

尋趣的品味，由日治時期陳周財師傅創設的菓子鋪不僅

以手工鳳梨酥、太陽餅為名，也在此時引進了日本新技

術，創造出檸檬餅。而曾於清泉崗美軍俱樂部工作的糕

餅師魏汝烈，在民國57年（1968年）結合了中西的烘焙手

法，以東方的紅豆配上西方派皮，製作出皮紮實酥脆、

餡飽滿美味的招牌紅豆派，今日更研發出檸檬、咖啡摩

卡、奶油慕斯等多種口味，儼然成為另一項臺中招牌。

與「媽祖、藺草」同譽為大甲三寶的奶油

酥餅，原為地方人士喜慶贈客的喜餅。七、八

○年代後，鎮瀾宮媽祖廟榕樹下的老餅店與廟

旁木村伯的老餅店，紛紛進行技術與管理的革

新，結合餅藝、宗教、文化，逐漸開創出奶油酥

餅傳奇。而別名木村伯的陳來成可能也沒想

到，媽祖婆給兒子六次允杯、幫助創立餅店字

號，以及他對「大甲媽」深深的虔敬，就此奠定

奶油酥餅的故鄉，將大甲媽的奶油酥餅名聲傳

至各地。多年來，事業有成的陳家餅店更成為

推動當地產業與大甲、媽祖文化的重要推手，

糕餅精神，在此有了不同的體現。

小月餅

檸檬餅、紅豆派

奶油酥餅

▲大甲三寶之一的奶油酥餅。

群集，呂家以飲食糕餅配合梨園

作樂，聲名遠播。仕紳私廚成為豐

原糕餅的開拓者；「崑派、犁記、

雪花齋」的標記，百年前就是這麼

而來。

崑派餅鋪由林家大夫第林

氏族人「崑」字輩者自行創業，以

私房熟悉的製餅經驗打出口碑，

並開鋪向外販賣，至今仍是臺中

豐原糕餅業具代表性的老字號之

一。而因林振芳家族平日鐘鳴鼎

食，連平日三餐都必須特聘廚師

張羅，「犁記」字號開創人張林犁

便是當時林家的總鋪師。受到林

振芳的賞識，明治27年（1894年），

二十六歲的張林犁自行創業，以熟

稔的漢餅起家，林家秀才林柏璿為

張林犁書匾「犁」字，故名為「犁

記」，精緻的糕餅曾受到邱逢甲的

讚譽。後來更以在地名產綠豆入

餡並以松木桶蒸製、油煎，一個三

分錢的「犁記月餅」（綠豆椪）在

日人和大眾的喜愛下又創高峰，糕

餅滋味成為在地人的共同記憶。

雪花齋創始人呂水則受仕紳

陳德全賞識聘為私廚。呂水小時

家境清寒，為貼補家用，小小年紀

便批發糖和糕餅到處販賣，十三

歲拜廣東汕頭料理陳足為師，以

糕餅為絕活。十七歲進入陳家掌

廚，順應仕紳家族賓客來往的交

際需求，促使呂水投入開發精緻

糕點。他開發出的「雪花餅」質感

鬆軟，外觀顏色雪白而微凸，一口

咬下表皮猶如雪飛天，受到詩人

墨客、達官顯要的喜愛，六位秀才

還曾詠雪花詩，讚頌糕餅：「花香

天下中秋桂，雪映莊前臘月梅。」

店名即由此而來，明治33年（1900

年），名書畫家劉曉邨題字「雪花

齋」，呂水在陳德全的協助下架起

味覺的百年記憶。

▲ 雪花齋創始人呂水先

生 (右三 )。

▲

質感鬆軟，外觀顏色雪白而

微凸，一口咬下表皮猶如雪

飛天的「雪花餅」受到詩人

墨客、達官顯要的喜愛。

糕餅的技術發展，有承繼更有創新。民國93年（2004

年），使用臺中大甲芋頭烘焙的芋頭酥躍上了「國宴點

心」的榮耀舞臺。以烘焙取代油炸製成的芋頭酥，強調嚴

選在地新鮮食材、不添加防腐劑，皮酥餡多，甜而不膩。

芋頭酥最有特色的就是它那香酥的外皮加上精心熬

製的芋頭內餡，外觀有紫色玫瑰薄薄漸層，鬆鬆軟軟入口

即化，濃郁的芋頭香，讓人一口接著一口。老師傅的手藝，

加上在地最新鮮的芋頭，成為最道地的家鄉味，百年來是

老天爺給大甲糕餅業最好的禮物。

芋頭酥

▲芋頭酥的特色是皮酥餡多，甜而不膩，散發出濃郁的

芋頭香。
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▲派皮扎實酥脆，餡飽滿美味，融合糕與

餅特質的新甜點。
▲

以新鮮檸檬汁取代水揉入麵團，使蛋糕

俱備檸檬特有的酸度與香味。



▲ 一口茶一口糕餅，閒話幾句，是早期人們團聚話家常

的情景，這其中隱含人們對生活與歷史的記憶。

許許多多的百年糕餅業，開

創期打名聲都奠基於這一味──

麵龜。清領時期，墾拓的隊伍開啟

了中部地區漢人聚落的成型，必有

隨移民而來的原鄉祭祀、節令喜慶

必備的傳統糕粿。

《禮記．禮運》記載：「麟

鳳龜龍謂之四靈」。龜主長壽，

成為庶民文化常用之圖騰與形

象。傳說，名為高弟弟的男子其

妻即將臨盆卻難產，產婆束手無

策之際，高弟弟夢見一名王爺

公，告知把灶孔的草綑拉出即可

以保母子平安，醒後照做居然奏

效。高弟弟為感謝神恩，每年元

宵節製作一隻麵龜至廟裡叩謝，

乞龜習俗自此承襲開來。

臺灣民俗文化中，凡年節、

喜慶、婚喪都能見到其身影。從

嬰兒出生做滿月，到成年禮、訂

婚、結婚的謝神拜天公都有麵龜

的需求，也能作成一顆顆紅潤的

壽桃樣式。

臺中南屯舊時皆草莽之地，

破荒成田，又因有專門鑄犁頭之

鐵店在，故名為犁頭店。犁頭店

的開發，伴隨張國在清康熙23年

（1684年）由湄洲恭請媽祖護船來

臺，保佑眾人墾拓南屯，興建起了

萬和宮。劉銘傳來臺後，欲以臺中

盆地為建府所在，建蓋東西南北

炮墩，臺中便有了大墩的稱號，而

該地位於大墩之南而又稱南墩（後

稱南屯）。

彼時糕餅粿的販賣並無專門

店，多寄賣於雜貨鋪或扁擔一肩

挑賣。不單是萬和宮，臺中地區多

數百年廟宇旁都能找到類似的販

賣點。清同治5年（1866年），萬和

宮旁「臺中第一街」以製麵為業

的林旺生注意到了麵粉與糕餅的

連結，開設一處紅磚小店面，販售

兒子林阿塗製作的龜麵及各類糕

餅，竟闖出了名聲，人稱「龜麵阿

塗」。其麵龜遵循古法，用料實在，

百年老店傳承至今亦結合南屯地

方特產，開發出除了麵龜以外的麻

芛太陽餅等多種特色糕餅。

新感受 感受心

臺中的糕餅故事，呈顯著時代的風土剪影，服貼著人

文歷史的脈搏。文化差異的交織，創發共生了臺灣糕餅的

味蕾感知，娓娓訴來終會發現，臺灣人的糕點不在獨食，

在於分享。一口糕餅，串起人際網絡的綿延阡陌，食材的

在地價值、土地意識亦凝聚了百年世代的共同記憶。用心

感受每份堅持與用心，食，是體會百年糕餅最簡潔的路

徑，吃進了滿滿的心意，傳承了百年物語。

麵龜

▲

臺灣民俗文化中，凡年節、喜慶、婚

喪都能見到麵龜身影。
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