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壹●前言 

 

  台灣被稱之為「寶島」，物產豐饒，島上有豐碩的農、漁業資源，其中，最

負盛名的就是台灣的水果，經過改良後台灣的水果更發揚光大，也因此有「水果

王國」的美稱，進而創造出許多新興的農產品，並結合其他食品產業發揮創意創

造出許多令人驚艷的副食品，這些食品也深受外國人的喜愛，成為外人來台時最

受歡迎的伴手禮，是台灣外匯重要的收入之一。 

 

  早期鳳梨酥口感粗糙、太酸、黏牙、鳳梨纖維易塞牙縫且餅皮較硬，整體口

感不甚理想，不過在師傅們多次實驗下終於找出了最佳搭配食材－冬瓜，含水量

高達 90％的冬瓜組織纖維細密，與鳳梨、糖及麥芽等，經長時間熬煮作成鳳梨

冬瓜醬，以此製作出來的鳳梨酥口感最好，纖維細緻、不黏牙、甜而不膩，大大

的改善以往的缺點。餅皮的部份以天然奶油取代豬油，讓整個外皮更酥鬆，吃起

來更爽口，更能呈現鳳梨冬瓜醬的香甜，不過隨著消費者需求改變，現在的鳳梨

酥也多半不使用冬瓜醬，改使用土鳳梨製作，只不過現在的土鳳梨又經過了改良

使其口感更佳。 
   
  鳳梨酥是台灣的著名點心，主要原料為麵粉、奶油、糖、蛋、冬瓜鳳梨醬，

外皮酥、內餡軟，有鳳梨甜香。因為鳳梨的閩南語諧音為「旺來」，帶有吉利興

旺之意，常被當做逢年過節時或饋贈客戶親友的最佳伴手禮之一。據台北市觀光

傳播局說，中國大陸旅客到台灣旅遊時，最愛買鳳梨酥，有業者更把鳳梨酥做成

台灣形狀。近年來亦有業者和消費者在糕餅產銷量最盛的中秋節時期，將鳳梨酥

視為月餅禮盒之一。 
 
  鳳梨酥是一道家喻戶曉的傳統糕餅，經過一連串創新改革後，逐漸被廣大民

眾所接受。吃過鳳梨酥的人都難以忘懷鳳梨酥甜中帶酸的好滋味，加上政府的推

廣讓鳳梨酥成為各國觀光客或遊子返國必備的伴手禮，更發展為逢年過節送禮市

場的大宗商品。 

 
  台北市糕餅商業同業公會理事長張國榮表示，五年前，政府將鳳梨酥推廣為

台北伴手禮，最主要的目的是除了希望觀光客離開台北時可以帶走一份有著台北

記憶的禮品之外，更希望台北甚至台灣所有烘焙業者持續性地創造有價值的產

值。 
 

本研究目的為： 

一•探討鳳梨酥的起源。 
二•了解鳳梨酥的組成與演進。 
三•探討鳳梨酥的經濟效益。 

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%B0%E7%81%A3�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%BA%B5%E7%B2%89�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A5%B6%E6%B2%B9�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B3%96�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%9B%8B�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%86%AC%E7%93%9C�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%B3%B3%E6%A2%A8�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%96%A9%E5%8D%97%E8%AA%9E�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BC%B4%E6%89%8B%E7%A6%AE�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%AD%E7%A7%8B%E7%AF%80�
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%88%E9%A4%85�
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貳●正文 

 

一•鳳梨酥的起源 

 

  鳳梨酥的歷史可追溯至 1,700 年前的三國時期。當時，劉備在迎娶孫權妹妹

之前，諸葛亮發明訂婚喜餅來傳遞訊息，以免除劉備的殺身之禍，而臺灣鳳梨酥

的起源也是始於這圓圓大大的訂婚漢餅（何進興，2006）。 
 
  台灣於清康熙末年從東南亞引進鳳梨栽培，因果實「有葉一簇，狀似鳳尾」， 
乃引用「有鳳來儀」的簡化「鳳來」來稱呼這種水果。因切開的鳳梨之軸與梨相

似，在音意形條件的配合下，「鳳來」被鳳梨的稱呼取代了。「鳳」本是指稱一種

吉祥的鳥類，象徵富貴，而鳳梨也象徵著這層意義，所以在漢人的祭儀上，都會

擺鳳梨，以祈求平安順利，又因鳳梨閩南語的「旺來」同音，所以開張的處所，

都會懸掛鳳梨彩飾，希望生意興旺。（周清源主編 吳招親 黃雲霞 林致恩等，

2007）。 

 

1970 年代，台灣還處於農業時代，當時經濟發展皆以農產品及加工外銷為

支柱，特別是鳳梨，在當時外銷市場排名全世界第二，許多鳳梨皆被加工鳳梨罐

頭外銷國外，一度成為鳳梨罐頭外銷大國！除此之外，國內許多各產業也嘗試運

用盛產的鳳梨，製成果醬、或蜜餞食品，烘焙業者更試圖運用鳳梨，做成中式糕

點（台北市糕餅公會 1，2011）。糕餅界公認開發出鳳梨酥的始祖是台中縣清水

鎮顏家糕餅店，將自家做的「龍鳳餅」的「鳳餅（鳳梨餅）」改良為方塊，而成

了現在的鳳梨酥（周清源主編 吳招親 黃雲霞 林致恩等，2007）。 

   
二•鳳梨酥的組成  

 

  鳳梨酥的組成可分為： 

 

  (1)餅體：餅體是鳳梨酥的金黃色外衣，是包裹內餡不可或缺的重要功臣，外

酥內軟的鳳梨酥更是所有烘焙師傅們所追求的完美境界，因此他們試著將傳統外

皮較硬的鳳梨酥改為外皮酥鬆的口感，經過多次改良，發現以天然奶油代替豬

油，會使外皮達到理想的口感，吃起來更加爽口，更能呈現鳳梨冬瓜醬的香甜，

是襯托內餡的最佳配角。此外，有許多烘焙師傅在餅體中加入「夏威夷豆」與「起

司」等，也創造了不同的新風味，不過改良後的鳳梨酥因油脂含量高，烘烤時需

要帶模型入爐烤焙（黃明利、劉美琴，1991）。 

 

  (2)內餡：近年來政府積極推動觀光產業，相對帶動台灣其他較純樸、弱勢的

產業；鳳梨酥成為政府首推的伴手禮，讓經濟效益不佳的土鳳梨經過食品加工的

過程，加上烘焙業者的巧思搖身一變成為香氣十足、可口美味的包餡點心。 

 
  鳳梨酥是台中名產之一，餡料有純鳳梨做成，纖維較多，品質較粗，但具有
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鳳梨之原味。另有用冬瓜醬來代替，其口感細緻，口感較好但鳳梨位略遜，市售

之鳳梨酥，大都使用冬瓜醬以迎合消費者需求。近年來原料商開發多種口味餡料

如草莓醬、、哈密瓜醬、抹茶醬等等，仍然不敵傳統鳳梨冬瓜醬口味。也有業者

改良鳳梨醬的甜膩，在餡料中包入鹹蛋黃，稱為鳳黃酥，也風行一時（黃明利、

劉美琴，1991）。 
 

  以下是本研究針對「傳統大餅」、「鳳梨冬瓜餡」及改良後的「土鳳梨餡」三

種內餡，尋找特色店家進行比較，並以表格方式呈現如下： 
 

表 1 鳳梨酥的內餡比較 
        內餡 

比較項目 
傳統大餅 鳳梨冬瓜餡 土鳳梨餡 

店家 日興堂 李鵠餅店 微熱山丘 

成立時間 1980 1882 2009 

店址 
雲林縣北港鎮 

中山路 3 號 

基隆市仁愛區 

仁三路 90 號 

南投縣南投市 

鳳山里八卦路 

1100 巷 2 號 

平均價目 一百二十元 十四元 三十五元 

資料來源：本研究整理 

 

    (3)黃金比例：中華穀類食品工業技術研究所周清源先生從西點看台式糕點—
鳳梨酥的精緻化來介紹鳳梨酥的傳統材料與現在材料的差異，例如奶油的使用是

為了講求口味性一致；重油重糖則是希望能強調營養(能量)，而材料單純使材料

的品質、風味、口感等均較為統一。就生產者而言，意謂著品質穩定，而且可量

產，並提出「糖油麵，隨手變」的口訣提供大家參考。另外，更進一步與臺北市

糕餅商業同業公會共同擬定鳳梨酥黃金標準比例，即皮餡比例為 1.5：1，成品含

餡量是 40%，且經過多位資深學者與師傅的認定，依據此標準比例做出來的鳳梨

酥，餡料甜而不膩，外皮酥鬆化口性佳，是最佳黃金鳳梨酥。鳳梨酥黃金比例整

理如表 2 所示： 
 

表 2 鳳梨酥黃金比例 

皮餡比 1.5：1 

餡料比 鳳梨果肉須佔 20%以上 

含水量 不可超過 12% 

資料來源：本研究整理  
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三•鳳梨酥的演進 

 

    隨著時間的推移，加上人們豐富的想像力及創造力，造就了鳳梨酥的新風

貌，讓鳳梨酥在內餡、外型、價格及口感都有許多不同的變化。 

   

  經過多次嘗試，發現以鳳梨冬瓜醬製作出來的鳳梨酥口感最好，纖維細緻，

不黏牙，甜而不膩，黃澄澄透著鳳梨的香味，大大的改善了以往的缺點。冬瓜性

涼、清熱解毒、常吃可促進人體新陳代謝，鳳梨則生津解渴、助分解消化，兩者

皆對身體有所益處，是絕佳的好搭配！餅皮的部分也經過幾次改良，以天然奶油

取代豬油，讓整個外皮更酥鬆，吃起來更爽口更能呈現鳳梨冬瓜醬的香甜，創造

出現在大家所熟知的獨特風味（台北市糕餅公會 2，2011）。也因鳳梨酥突然崛

起，烘焙業者前仆後繼做出更具台灣特色的鳳梨酥，幾經研發改良過的土鳳梨餡

甜而不膩纖維稍粗、口感較酸，但因品質卓越、健康概念，反而大受消費者青睞，

鳳梨酥從此成為全台灣最受歡迎的糕點之一。 
 

  本研究整理發現，早期鳳梨酥與現今的鳳梨酥有顯著的轉變，以下就早期與

現今的差異作分析比較，並以表 3 呈現之： 

 

表 3 早期與現今鳳梨酥之比較 

 早期 中期 現今 

內餡 純鳳梨餡 鳳梨冬瓜 改良過土鳳梨餡 

外型 大餅 方形、長方形 
圓形、梅花型 

台灣型、鳳梨型 

價格 120 元/個 15 元/個 25 元以上不等/個 

口感 
粗糙、太酸、黏牙、 

餅皮較硬 
不黏牙、甜而不膩、 

纖維細緻、餅皮酥鬆 

不黏牙、甜而不膩、 

纖維稍粗、餅皮酥鬆、

口感較酸 
資料來源：本研究整理 

 

四•鳳梨酥的經濟效益 

 

  鳳梨酥的風潮日益盛行，其經濟地位也日漸攀升，更為台灣帶來無限商機，

據南僑董事長陳飛龍表示，陸客來台，帶動國內鳳梨酥產值飆升至 240 億元；未

來將中國逐步推動「伴手禮」文化，以烘焙為主，長期將創造人民幣 1000 億元

以上的商機，此外郝龍斌也說，不論是鳳梨酥、茶葉、肉乾、還是古早味漢餅，

每件都像是臺北的名片，不只在聯絡人際間的感情，更傳遞臺北的城市形象和魅

力。郝龍斌表示，今年是臺灣觀光業起飛的一年，不但全國入境旅客人數突破

500 萬人次，花博的效應更讓臺北觀光飯店供不應求。而相當具臺北特色的鳳梨
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酥，一年就能夠賣出 30 億的產值。 

 

  由此可知，鳳梨酥這塊大餅已經成為台灣經濟體系中不可或缺的一塊。鳳梨

酥所帶來的經濟效益影響層面相當廣闊，從果農、加工食品業者到烘焙業者及販

售業者都受惠良多，其各行業互相依賴、環環相扣，讓我們看見各行業間的依賴

性、合作性與不可分割性，鳳梨酥這項產業可說是餐旅特性的最佳寫照。 
 

五•問卷調查 

 

  本研究在熱鬧的台南火車站附近發放，合計 100 份問卷進行問卷調查，藉以

了解社會大眾如何選購鳳梨酥、對鳳梨酥的喜好程度等等。研究結果如下： 

 

1. 請問您今年幾歲？ 

圖1年齡分層圓餅圖

5%

48%

25%

5%

17%
10歲以下

11歲~20歲

21~30歲

31~40歲

41歲以上

 
由圖 1 顯示，「10 歲以下」佔問卷施測的 5%，「11~20 歲」佔問卷施測的 48%，

而「21~30 歲」佔問卷施測的 25%，「31~40 歲」佔問卷施測的 5%，「41 歲以上」

佔問卷施測的 17%。 
 

2. 您的性別？ 

圖2性別分布圓餅圖

30%

70%

男性

女性

 
由圖 2 顯示，「男性」佔問卷施測的 30%，「女性」佔問卷施測的的 70%。 
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3. 請問您的職業？ 

圖3職業類型圓餅圖

63%

3%

2%

15%

6%

11% 學生

軍公教

農工業

上班族

服務業

其他

 
由圖 3 顯示，受訪者職業「學生」佔問卷施測的 63%，「軍公教」佔問卷施

測的 3%、「農工業」佔問卷施測的 2%、「上班族」佔問卷施測的 15%、「服務業」

佔問卷施測的 6%、「其他」佔問卷施測的 11%。 
 

4. 有無吃過鳳梨酥？ 

圖4有無品嚐經驗圓餅圖

98%

2%

有

無

 
由圖 4 顯示，受訪者是否吃過鳳梨酥，選擇「有」佔 98%，選擇「無」佔

2%。本研究發現，鳳梨酥屬於普及化的糕點，所以大多數的受訪者皆吃過鳳梨

酥。 
 
5. 對鳳梨酥的喜好度？ 

圖5喜好程度圓餅圖

46%

46%

0%

7%1%
非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

 



農產品與烘焙結合古早味的創新-鳳梨酥 
 

7 
 

由圖 5 顯示，受訪者對鳳梨酥「非常喜歡」，佔 7%、選擇「喜歡」及「普通」

各佔 46%、「不喜歡」佔 1%、「非常不喜歡」的佔 0%。 
 
6. 請問您消費過幾次？ 

圖6消費次數圓餅圖

16%

16%

41%

10%

17%

0次

1次

2-5次

6-10次

11次以上

 
由圖 6 所示，受訪者對鳳梨酥「0 次」及「1 次」消費，各佔 16%、「2-5 次」

消費，佔 41%、「6-10 次」消費，佔 10%、「11 次以上」消費，佔 17%。 
 
7. 請問您吃過哪些口味的鳳梨酥？ （複選） 
 

圖7內餡品嚐經驗圓餅圖
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由圖 7 顯示，因為「鳳梨餡」為較傳統的內餡，因此有較多受訪者品嚐過，

佔 47%、「冬瓜餡」佔 13%、「蔓越莓」佔 19%、「蛋黃」佔 18%、「巧克力」及

「其他」僅佔 1%及 2%。 
 
8. 請問您吃過哪些外型的鳳梨酥？ （複選） 
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圖8外型品嚐經驗圓餅圖
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由圖 8 所示，鳳梨酥的外型千變萬化，但仍舊以傳統大餅、矩形、圓型較多

人嚐試過；其他較創新的形狀，則似乎較不普遍。其中「傳統大餅」、「正方形」、

「長方形」及「圓形」分別佔 18%、32%、26%及 11%，其他形狀「鳳梨型」、「台

灣型」、「梅花形」及「心型」分別佔 4%、5%、1%和 3%。 
 
9. 鳳梨酥價格的接受程度（一個）？ 

圖9價格接受程度圓餅圖
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由圖 9 所示，受訪者普遍能接受的價格大約在「21-40 元」之間，佔 63%、

「20 元以下」佔 31%、「41-60 元」只佔 6%。顯示價格是影響受訪者選購鳳梨酥

的重要關鍵因素。 
 
10. 請問您經常購買鳳梨酥的地點為何？（複選） 

圖10消費地點圓餅圖
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由圖 10 所示，現今交通便利之因素，鳳梨酥的購買管道越來越通暢，不過

大多數受訪者還是選擇到實體店面購買，既衛生又可以享受較高的服務品質，且

產品包裝設計精美，送禮自用兩相宜，因此「囍餅店」、「麵包店」各佔了 39%
及 32%之多；「傳統市場」、「超商」、「網路」與「其它」僅佔了 10%、12%、3%
及 4%。 
 
11. 能吸引您前去消費地點的最主要原因是（複選） 

圖11前往消費主因圓餅圖
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由圖 11 所示，大多數的國人會考量「價格合理」與「好吃」而購買鳳梨酥，

兩者各佔 27%及 35%，少部份消費者會因「口味多樣」、「知名度」、「獨特性」、

「品質」與「其他」之因素，而影響購買意願，分別佔 8%、11%、8%、10%及

1%。 
 
12. 請問您希望有什麼新口味出現？ 
 

結果分析：部分消費者希望有以下口味出現：芋頭、抹茶、紅豆、哈密瓜、

奶酥、藍莓等。 
 
参●結論 

   

  本問卷僅以台南火車站為中心所進行之問卷調查，因經濟、時間、地點上的

限制，無法針對其他地區受訪者進行問卷施測，因此本研究成果僅能呈現台南火車

站附近民眾的想法，無發代表其他地區民眾之想法。研究結果如下： 

 

一、鳳梨酥的普遍性及大眾對於鳳梨酥的接受程度皆相當高，幾乎所有民眾都嘗

過鳳梨酥，對於其風味也都普遍能夠接受。 

 

二、以前購買鳳梨酥的地點可能只存在於傳統市場，但隨著科技的發達，超商與

網路等許多通路都能購買鳳梨酥，消費者可以選擇較便利的購買方式，可見購買

鳳梨酥的方式已呈現多元化。   
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三、早期鳳梨酥被當作十二件禮(奇摩知識家)的其中一禮，現在的鳳梨酥不僅在

喜慶場合出現，生活週遭隨處可見，其經濟地位不斷提升，現在已躍身為外人來

台伴手禮的最佳首選。鳳梨酥也為台灣帶來龐大的商機，現在更成為台灣具代表

性的美食之一。 

 

四、因為物價上漲，導致鳳梨酥的價格也跟著水漲船高，但由於對鳳梨酥的喜愛

及人民生活水平提高，大眾也能接受鳳梨酥價格的波動，對鳳梨酥的喜好程度依

然不減，可見鳳梨酥已成為全台和外人風靡的美食聖品。 
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