








當時高雄仍

被視為「文化美

食沙漠」，市場

觀察，帕莎蒂娜法

式料理緩慢的步調與偏

高的消費價位可能曲高和

寡，甚至有人開玩笑打賭帕莎蒂娜撐

不過 3年。許正吉大手筆引進國外頂

級食材，搭配新鮮直送的本地蔬果，

空間高挑敞朗，原木、大理石地磚、

落地窗引進戶外陽光綠意，以及隨手

可觸及的藝術品，滿滿的古典宮廷

風，時尚優雅獨樹一幟。「一開幕就

爆滿。」許正吉笑：「可見高雄人的

生活品味、消費水準普遍被低估了。」

烘焙坊卻沒這麼順利。許正吉

找來印度籍主廚 David，以法餐重要

靈魂的餐前麵包為發想基底，主打自

製天然酵母魯邦種、少油少糖的歐

式麵包，表皮金黃硬脆，內部組織柔

軟富韌性，並非消費者習慣的鬆軟口

感，一度受挫。然而河堤社區畢竟是

「海歸」人口眾多的社區，他研判居

民對異國風味的歐式麵包接受度應該

不低，於是讓主廚們在店外擺起試吃

桌，主動邀請民眾嚐鮮，初見效果。

高雄市各地警察局、醫院之外，連深山裡的那瑪夏都親送到府。

有受贈者透露：「只要出現帕莎蒂娜的便當、麵包，一定馬上被

拿光。」許正吉很欣慰：「這代表帕莎蒂娜在高雄人心中的品牌

價值：天然、健康、美味、值得信賴。」

帕莎蒂娜烘焙坊共有 9間門市，每家店因所在社區人文脈絡

不同，各自展現風格氛圍，最大共通點是：出爐時間一到，消費

者依時湧進，架上麵包很快一掃而空，媽媽們說：「來高雄沒吃

過帕莎蒂娜的麵包和法餐，不算識得高雄味。」法國魔杖為世界

盃麵包大賽競賽麵包，選用Q軟風格的日本麵粉，天然麥香濃郁；

紅酒莓果蜜釀麵包酥脆外皮與鬆軟麵包體加入天然蜂蜜與高級紅

酒，口感豐富；鹽之花可頌加入魯邦種創造保濕口感，佐以法國

鹽之花，微鹹回甘；軟法肉脯餐包以天然酵母、小麥胚芽製成，

麵包體 Q彈有嚼勁，包入炒得香酥的肉脯，比一般台式肉鬆麵包

更富韻致。鹽之花蛋黃酥以法式甜點角度創作：嚴選古法醃製新

鮮紅仁鴨蛋黃，餅皮層疊酥鬆，餡料奶香、鹹香交疊不膩，吃來

有微微沙質口感，風味更具層次。

堅守高雄，至今最遠只北移到台

南展店，許正吉有一套穩紮穩打的哲

學：「做事業就像爬樓梯，一階踩穩

才能再往上爬。」他希望的不是揮軍

北上，而是發揮在地店魅力，吸引中

北部的人南下時，專程到帕莎蒂娜吃

料理、買麵包，「別處買不到，只有

這裡有，這不正是『地方伴手禮』最

美的價值與概念嗎？」20多年前原本

只想開一家小咖啡館，如今運用創新

思維，結合烘焙、餐飲、文化、藝術， 

帕莎蒂娜用一顆顆麵包，

成功開創了烘焙業「深

耕在地、接軌國

際」的風潮與

奇蹟。

另外設法積極參賽爭取曝光，他堅信飲食之美不僅在於味蕾的講

究與滿足，更在於文化的延伸與展現，要求使用本地食材，揉入

台灣味，在歐式麵包裡，說台灣的故事。

為了挑戰世界大賽，他闢出空間，放手讓師傅們專心創作研

發，還帶了十幾名員工到法國當啦啦隊。「當師傅端著酒釀桂圓

麵包從評審眼前走過突然又被叫回去，我就知道穩了。」許正吉

笑得眼睛都瞇了：「我們用葡萄酒釀台南東山產的煙燻桂圓，獨

特果香和清甜口感，讓評審團非常驚艷。」

展現地方伴手禮最美價値
因為疫情，消費者外出購物頻率大減，對社區麵包店、餐廳

愈發仰賴，帕莎蒂娜烘焙坊人氣不減反增，法式餐廳 3個月賣出

2萬多個便當，外燴接不完。夏天疫情高峰之際，餐飲業紛紛為

第一線抗疫人員送飯打氣，帕莎蒂娜除了捐贈麵包、特製便當至

左：酒釀桂圓麵包。

右： 2008 年，許正吉帶領帕莎蒂娜團隊在「路易樂斯福世界盃大賽」中奪下
亞軍，為國爭光。

許正吉積極鼓勵旗下師

傅參加高規格比賽。

法式甜點—戀夏莎莎。 鹽之花蛋黃酥。 各式麵包有帕莎蒂娜「用在地食材呵

護台灣農業」的真誠心意。

白松露鹽羅宋。

軟法肉脯麵包。
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好味在這裡
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婚季來臨，雖然婚宴規模難以像疫

前那樣盛大熱鬧，但被視為「媒證」的

喜餅不但要送，而且在這見面相對困難

珍貴的時刻，更要送得豐盛澎湃，才能

幫襯人生大喜。

喜餅風俗源於三國。劉備欲迎娶孫

權的妹妹，諸葛亮命人做餅分送軍民，

藉此昭告天下，不讓孫權悔婚。後來民

間群起仿效，新郎購買喜餅，表達對岳

父母養育新娘的感念，餅由女方分送，

分享嫁女喜悅。婚俗傳入台灣，演化出

以米為主原料的「糕」以及麵粉為主的

「餅」，是節慶及祭祀的要角。早期只

有魯肉、綠豆椪、豆沙、鳳梨，現在則

有紅豆牛奶、芋頭麻糬、鴛鴦餅、芝麻

Q餅等新品口味，沙其馬、米香、狀元

糕也加入陣容。以前為了做面子，喜餅

重達 1斤或 12兩，宛如糕餅幸福密碼；

現今因應小家庭，傳統大圓餅縮小成 8

兩、4兩甚至一口大小，也

因如此，以前親友結

婚才吃得到的喜餅，

成了平日也能享用

的休閒糕點和伴手

禮，更親民也更受

歡迎。

新北市蘆洲區中山二路 194號
02-2282-8187

龍鳳堂餅舖

1957年開業，為新北地區歷史超過一甲子的漢餅
專家、糕餅老店，2011年至今，以烏豆沙蛋黃酥、
好運來蛋黃酥、南瓜馬車蛋黃酥等招牌產品，在

歷年競賽中奪得漂亮佳績。喜餅系列產品風味道

地經典：綠豆滷肉蛋黃、黃金鳳梨、鴛鴦 Q餅、
咖哩酥、沙琪瑪、米香⋯⋯取材天然，豐富的內

餡搭配外層香酥餅皮，微甜不膩、Q中帶軟，款
款都是深得客戶心！

新北

南瓜馬車蛋黃酥

林奇珍餅店。

龍鳳堂蛋黃酥—中山店

竹塹餅。

各式口味喜餅一應俱全

龍鳳麻糬餅。

苗栗縣竹南鎮博愛街 92號
03-746-6552

林奇珍餅店

1956年創立，以經營包子饅頭起家，為在地知名
漢餅老店。1991年因應西餅風潮漸起，研發出獨
具特色的龍鳳麻糬餅，魯肉結合蛋黃、肉脯與鹹

麻糬，創新口味一炮而紅，成為竹南全鎮極具代

表性的地方名產。店內漢餅產品多達十多種，均

堅持傳統手作工法，絕不添加防腐劑，餡料豐厚

實在，餅皮口感層次豐富，整體香氣濃郁，葷素

鹹甜應有盡有！

竹南
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三款節慶麵包伴你過佳節
撰文｜鍾文萍 攝影｜楊智仁 示範｜王政文

美味簡單做

雞蛋牛奶麋鹿麵包 18個

 材料 

老麵

高筋麵粉------------------500克
水---------------------------340克
鹽---------------------------10g
細砂糖---------------------50克
奶粉------------------------20克  
高糖酵母------------------5克
南僑NEBOS植物性酥油 -50克

主麵糰

高筋麵粉------------------1000克
細砂糖---------------------180克
雞蛋------------------------200克
煉乳------------------------20克
奶粉------------------------90克
高糖酵母------------------20克
保久乳---------------------200克
老麵------------------------900克
南僑NEBOS植物性酥油 -200克

做法③ 做法④

OCL31003
南僑 NEBOS植物性酥油

 作法 

①  老麵：全部材料拌勻，以攝氏 28℃醱酵 1.5
小時備用。

②  主麵糰：全部材料於攝氏 25℃下以直接法
攪拌，基本醱酵30分鐘。進行第二次攪拌，
鬆弛 30分鐘。

③  以丹麥機延壓成厚度 0.8公分。
④  用直徑 10公分的圓形壓模壓出 100公克 /片的麵糰。
⑤  麵糰以用直徑 2公分圓形模挖出小圓洞，上方剪出麋鹿耳朵。
⑥  將取出來的小麵糰用剩餘麵糰補到 20克填回圓洞組合，表面刷上
奶水 2次。

⑦  以攝氏 28℃最後發酵 90分鐘。
⑧  以層次爐上下火攝氏 180℃ /攝氏 150℃烤 18分鐘，取出放涼，
以黑巧克力（眼睛、嘴巴）、白巧克力撒上莓果粉（鼻子）進行

最後裝飾。

好味在這裡

彰化縣員林市浮圳路二段 293號
04-834-1911

小林囍餅專門店

主要販售喜餅、月餅禮盒，也提供每日新鮮現做

的西點麵包，為備受在地居民信賴喜愛的知名老

店。由於現代消費者重視養生，特別改良傳統古

法配方，以不添加防腐劑、不減風味為前提，減

少油脂、糖、鹽用量。為了拓展新客群，更積極

研發出抹茶杏仁角、牛奶火山果、香片酥、鳳梨

核桃、草莓新口味喜餅，令人驚艷，連北部客人

都聞香而來。

彰化

高雄市岡山區岡山路 79號
07-629-5935

新廣吉餅舖

1974年創立，原為麵包餅店，創店師傅劉長生觀
察到，糕餅要有特色才有競爭力，開始致力研發

正宗漢餅，以頂級食材專作喜餅訂單，口碑極佳，

以鳳梨酥、綠豆椪、蝦米肉酥、雙併餅最具知名

度。其他產品如「白雪酥」入口即化，新口味的

鳳梨椰果、綠茶玉露、紅豆牛奶、咖哩餡餅也備

受年輕消費族群喜愛，共有三家門市，在北高雄

地區制霸一方。

高雄小林囍餅專門店。

新廣吉餅舖。

心型對餅盒裝系列 (葷 /素 )。

訂婚喜餅六色餅

盒裝系列 (葷 /素 )。

芝麻酥大餅。

小林囍餅。
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美味簡單做

柚香核桃年輪丹麥麵包塔 15個 節慶花圈麵包 10個

 材料 

老麵

高筋麵粉------------------------- 100克
水----------------------------------  65克

白麵糰

高筋麵粉------------------------- 500克
鹽---------------------------------- 6克
細砂糖---------------------------- 65克
奶粉------------------------------- 20克
高糖酵母------------------------- 10克
南僑日式甜片烘焙油脂------- 35克 (A)
老麵------------------------------- 75克
水---------------------------------- 260克
南僑日式甜片烘焙油脂------- 350克 (B)

黑麵糰

高筋麵粉------------------------- 500克
鹽---------------------------------- 6克
細砂糖---------------------------- 65克
竹炭可可粉---------------------- 15克
可可粉---------------------------- 15克
奶粉------------------------------- 20克
高糖酵母------------------------- 10克
即溶咖啡粉---------------------- 10克
南僑日式甜片烘焙油脂------- 35克 (A)
老麵------------------------------- 75克
水---------------------------------- 275克
南僑日式甜片烘焙油脂------- 350克 (B)

做法⑤

做法②

做法⑤

做法⑦

做法⑦

做法⑥

做法④

做法⑥

做法⑨

做法⑧

做法

OCL33005
南僑 NEBOS片狀丹麥專用油

OAL33919
南僑日式甜片烘焙油脂

 作法 

①  老麵：全部材料拌勻，以攝氏28℃醱酵1.5小時，分成75克 /個備用。
②  白麵糰：全部材料（除了 B）於攝氏 25℃下以直接法攪拌，基本醱
酵 30分鐘，冷凍 1小時後取出，以法式包油法裹入南僑片狀甜奶油
（B），4折 2次桿壓成長方形麵片（尺寸 30公分 x 40公分）。

③  黑麵糰：全部材料（除了 B）於攝氏 25℃下以直接法攪拌，基本醱
酵 30分鐘，冷凍 1小時後取出，以法式包油法裹入南僑片狀甜奶油
（B），4折 2次桿壓成長方形麵片（尺寸 30公分 x 40公分）。

④  白、黑麵片交錯疊起，對折，分割 240克 /片。
⑤  再切成 1公分寬的細長條。
⑥  取 3份細長條，編成長辮子。
⑦  將辮子頭尾相接捏緊，塑形成圓形，放入圓形中空慕斯圈。
⑧  以攝氏 28℃最後發酵 90分鐘。
⑨  以旋風爐攝氏 150℃烤 30分鐘，取出放涼。刷上融化的奶油，撒上
堅果碎即可。

 材料 

老麵

高筋麵粉---125克
水------------75克

餡料

核桃---------60克
柚子丁------60克
柚子醬------60克

 作法 

①  老麵：全部材料拌勻，以攝氏 28℃
醱酵 1.5小時，分成 100克 /個備
用。

②  餡料：核桃以攝氏 180℃烤 15分
鐘，取出放涼後，加入柚子丁、柚

子醬拌勻備用。

③  原味丹麥麵糰：全部材料（除了
B）於攝氏 25℃下以直接法攪拌，
基本醱酵 30分鐘後，以法式包油
法裹入 NEBOS片狀丹麥專用油
（B），4折 2次桿壓成長方形麵
片（尺寸 30公分 x 40公分）。

④  巧克力丹麥麵糰：做法同③，桿壓

原味丹麥麵糰

法國麵粉----------------------500克
鹽-------------------------------6克
細砂糖-------------------------90克
奶粉----------------------------20克
高糖酵母----------------------10克
南僑NEBOS片狀丹麥專用油 --35克 (A)
老麵----------------------------100克
水-------------------------------260 克
南僑NEBOS片狀丹麥專用油 ---350克 (B)

巧克力丹麥麵糰

法國麵粉----------------------500克
鹽-------------------------------6克
細砂糖-------------------------90克
奶粉----------------------------20克
可可粉-------------------------40克
高糖酵母----------------------10克
南僑NEBOS片狀丹麥專用油 ---35克 (A)
水-------------------------------290 克
老麵----------------------------100克
南僑NEBOS片狀丹麥專用油 ---350克 (B)

成長方形麵片。

⑤  將巧克力丹麥麵片切成 1公分寬長
條，立起置於原味丹麥麵片上，冷

凍 10分鐘。
⑥  取出冷凍完成的組合麵糰，以丹麥
機桿平。

⑦  原味丹麥麵糰朝上，均勻抹上餡
料，由上往下捲起。

⑧  切成 100克 /個。
⑨  以攝氏 28℃最後發酵 90分鐘。
⑩  以旋風爐攝氏 150℃烤 25分鐘，
取出放涼。

11   刷上柚子果醬，進行最後裝飾。
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南僑冷凍麵糰

草莓捲捲
NA040538B 
40克 /個、150個 /箱

草莓夾心菠蘿
NA040536B 
150克 /個、40個 /箱

草莓吐司條
NA040565 
130克 /個、40個 /箱

草莓小菠蘿
NA060787B 
35克 /個、150個 /箱

草莓戀人
NA040537B 
130克 /個、40個 /箱

柔軟綿密的湯種麵包裹入層層

香濃草莓餡，乳白色麵包體透

著甜甜的粉紅色澤，散發甜蜜

迷人的氣息，誘使買氣大爆發。

麵包外層覆蓋酥脆菠蘿皮，撒上海苔粉、葡萄乾，

造型宛如草莓森林，鬆軟麵包體夾入酸甜草莓醬，

口感豐潤飽足。

軟 Q麵糰夾入草莓醬、草莓
乾，頂部再撒上雪花般的可愛

珍珠糖，組合簡單卻風味絕

妙，讓人一吃就上癮。

丹麥麵包小巧可愛、層次分明，

頂部蓋上特調草莓風味菠蘿皮，

內餡加入香濃草莓醬，清爽美味

的多層次口感非常迷人。

以香甜草莓入餡，搭配軟 Q麵糰。層層疊疊的精
緻花環外型再撒上甜脆的珍珠糖，打造視覺、味

覺、口感的多重享受。
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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
羅東所｜宜蘭縣五結鄉五結路三段 443 號／ 039-601358

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！

草莓控年度最期待
早春草莓季粉嫩開跑！
冬天來臨，雖然凍得瑟瑟發抖，但也代表草莓粉絲們魂牽夢縈的草莓季即將開跑啦！草莓是

超高人氣的烘焙明星，做成果醬餡料夾入軟 Q麵糰，外層覆蓋菠蘿皮或撒上珍珠糖，外型粉
嫩甜美，剖面也非常有視覺亮點；酸酸甜甜、清新細緻的風味不僅讓草莓控幸福到飛天，就

連原本不愛吃甜的人也為之傾倒！
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南僑專業烘焙油脂南僑專業烘焙油脂  
展現節慶麵包風味最優選擇展現節慶麵包風味最優選擇

＊在地生產，供貨穩定，可全面性替代進口奶油

＊複合式油脂，自然奶香襯托素材好味道

＊熔點低，化口性佳，奶香味餘韻持久

＊製品膨脹性佳，層次分明、酥鬆可口

＊潤滑、油酥性特佳，遠勝市售油品

南僑
日式甜片烘焙油脂

南僑 NEBOS片狀丹麥專用油 南僑 NEBOS植物性酥油
烘焙油脂應用請見 p.21


