
2016 全國農村特色米榖雜糧烘焙產品競賽總決賽入圍名單 

一、國產稻米組 

成績序 廠商名稱 得獎產品 產品魅力說明 

1 喜利廉有限

公司 

一、米黑炫風太陽

餅 

二、米香薄餅 

一、米黑炫風太陽餅-以當地黑芝麻為内餡，加上本

次推廣米穀粉為外皮，製作出屬於在地的太陽餅，

外皮酥、內餡芝麻香，相互呼應；滿滿入口香氣。 

二、米香薄餅-將米穀粉融入產品，改良出含米香的

薄餅，口感酥脆，創出不一樣的米餅口感，新奇有

味的米香薄餅，讓消費者有不同的口感體驗。 

2 花蓮縣富里

鄉農會 

一、有機地瓜糙米

餅 

二、富麗米果捲 

一、有機地瓜糙米餅-產自羅山村有機米研磨而成的

富麗有機米穀粉搭配上富里在地食材有機地瓜，所

培製的產品，此產品運用有機的慨念為出發點，以

西式烘培的方式，巧妙的讓有機米與有機地瓜做結

合，讓消費者吃得放心買得安心。 

二、富麗米果捲-選用富里鄉所種植的高雄 139 號品

種稻米及富里在地食材紫心地瓜為原料，所研製出

的產品，百分之百純米精製，酥脆爽口、米香濃郁、

非油炸，兼具口感及美味，是下午茶、點心、零嘴

的最好選擇。 

3 親水軒西點

麵包 

一、南瓜米土鳳梨

酥 

二、南瓜米蛋糕 

一、南瓜米土鳳梨酥-使用當地關山米、鳳梨、南瓜

等食材，又加了海洋深層水以及含纖維素的胚芽

米，讓鳳梨酥不油不膩又高纖。 

二、南瓜米蛋糕-使用當地關山米、鳳梨、南瓜等食

材，又加了海洋深層水，以南瓜取代蛋黃，無膽固

醇，製作成米蛋糕低糖低脂低熱量。 

4 福利麵包有

限公司 

一、雙米烤年糕 

二、蜂蜜玉米糕 

一、雙米烤年糕-為糯米與小米調配完美比例打造雙

重美味的年糕，口感黏潤、咀嚼時口感豐厚，吃起

來 Q 軟彈牙。 

二、蜂蜜玉米糕-以 100%純正蜂蜜，及台灣傳統小

點”米香”並使用美國”非基因改造玉米粉”，這是一

款”無麩質麵包”，近來”無麩質”產品廣受歐美烘焙

愛好者青睞，並且是全球的趨勢! 表面的”米香”酥

脆微甜，除了增加口感層次，正港的古早味小點使

人憶起兒時回憶。 



5 雲朗觀光股

份有限公司 

花蓮分公司

花蓮翰品酒

店 

一、金米沙提拉蜜

蘇 

二、法式巧克乳酪

塔 

一、金米沙提拉蜜蘇-將米榖粉先製成香草奶酥餅

干，再打碎變成夾層，使其充份吸收咖啡酒汁，由

於米榖粉特性並不吸味，更較手指蛋糕更能把咖啡

酒香鎖住香氣，品嚐時口感層次十分鮮明，是屬於

多數成人喜愛的最佳點心。 

二、法式巧克乳酪塔-將高量米榖粉先製成乳酪塔

底，淡香巧克力味的酥鬆口感夾藏些許雙色巧克力

與桔皮丁融入不凡的口味，內餡採用當地名產雙色

蜜薯混合其中健康又美味十足。 

6 宏捷食品有

限公司 

一、四季春茶米麥

餅 

二、台灣百果米布

丁 

一、四季春茶米麥餅-將優質花蓮東豐有機米、享譽

世界的台灣茶、友善種植的台灣小麥結合在一起，

呈現出台灣在地食材製作的消費性米麥餅乾產品。  

二、台灣百果米布丁-以花蓮東豐有機米為主題使用

台南愛文芒果與埔里百香果這兩款在地水果製作布

丁夾層，藉此呈現台灣稻米與水果類的嶄新組合。  

7 重拾米糕點

手作坊 

一、糙米輕乳酪蛋

糕 

二、洛神糙米輕乳

酪蛋糕 

 

一、糙米輕乳酪蛋糕-將有機糙米研磨成粉，輔以北

海道奶油乳酪及人道放養土雞蛋，以分蛋法製作出

口感細緻綿密的蛋糕。糙米本身並無特殊味道，但

卻是最好的載體，能把奶油乳酪的味道忠實地展現

出來，而糙米特有細緻滑順的口感更是乳酪蛋糕美

味的關鍵。 

二、洛神糙米輕乳酪蛋糕-將富麗有機糙米細心磨製

成粉，搭配奶油、奶油乳酪及人道放養土雞蛋，做

出味道淡雅口感細緻的糙米輕乳酪蛋糕。新鮮現摘

的有機洛神花熬煮成醬再拌入糙米輕乳酪蛋糕中，

微酸帶甜的洛神醬搭配糙米輕乳酪蛋糕的細緻清

爽，融合出高雅且帶有餘韻的味道。 

8 南僑化學工

業股份有限

公司 

一、夢寐米球 

二、米月饌 

一、夢寐米球-融合糙米與味噌而成的繩辮造型歐式

麵包球，添加薏仁蔓越莓奶酥內餡，濃郁酸甜散發

淡雅米穀香氣。 

二、米月饌-彎月型馬卡龍菠蘿麵包，如珍珠般的米

香點綴，紫米與麻糬內餡呈現寶盒裝載珍寶的意境。 

9 宗和食品有

限公司 

一、雪沙酥 

二、薯來寶 

一、雪沙酥-以雪沙酥來做為我們的主題，是因為外

表像剛日昇起來的太陽金黃的顏色，內部以綿密的

豆沙餡搭配少許的蛋黃，像日落的太陽要下山的樣

子，以觀光產品是非常適合的中式點心。 

二、薯來寶-以紫色和黃色地瓜代表著男生和女生起

初交往到最後結合，以中間的黃色地瓜和包圍著紫

色地瓜，這種的小餅乾很適合在婚禮小物上，也非

常適合包裝花樣。 



10 明星鞋坊(種

子手作烘焙

坊) 

一、紫米香思米酥

蛋糕 

二、黃金米香餅 

一、紫米香思米酥蛋糕-台灣優質好米以紫米、米穀

粉及 米麩穀粉 3 種米，融入蛋糕中，並搭配台灣

道地紅豆的組合，紫米含有豐富的維生素 B 群植化

素花青素膳食纖維含量促進腸胃蠕動、幫助消化，

亦增加飽足感。 

二、黃金米香餅-嚴選國產米胚芽粉、米穀粉、米麩

穀粉、米香 4 種元素融入米香餅中，搭配少許黑芝

麻點綴，用古早味的米麩、米香為原素米麩沙布烈

餅皮，香氣普撲鼻，餅皮中除了米穀粉外也加入營

養豐富的胚芽米粉，米香用蜂蜜、麥芽去熬煮，包

裹粒粒米香搭配黑芝麻在與餅皮結合，誕生出香酥

鬆脆，古早味的黃金米香餅。 

11 無糖本舖股

份有限公司 

一、草莓米酪捲 

二、菜圃香辣棒 

一、草莓米酪捲-新鮮草莓製作出 Q 軟的戚風無糖

米蛋糕，夾餡以高雄 147 號米加入初鹿鮮奶蒸熟後

再加入鮮奶、果凍粉煮出 QQ 的餡料，冰涼不膩的

美味。 

二、菜圃香辣棒-以台灣鄉村代表的平民食材(菜圃

絲)來製作餅乾，加入新鮮本土味的九層塔、紅辣椒

提香，微甜、為鹹、微辣脆脆香香的台式餅乾使用

麥芽糖醇來取代蔗糖，低熱量、低 GI、麩質，表現

出台灣米食與鮮果的健康概念。 

12 大地飯店 一、無麩質手工餅

乾(黑米香口味) 

二、無麩質手工餅

乾(鳳梨口味) 

一、無麩質手工餅乾(黑米香口味)-使用自家種植生

產的有機黑糯米、有機白米碾成米穀粉，且此系列

餅乾完全不使用麵粉。此口味添加黑米香的香脆清

甜，讓你每一口都是驚喜。對麩質過敏體質朋友亦

能食用。 

二、無麩質手工餅乾(鳳梨口味)-使用在地農產水果-

鳳梨，富含豐富的維他命 B1，和檸檬酸。製成手工

餅乾，其香味及酸甜口感令人垂涎。堅持製作天然

營養健康的產品，絕不添加任何化學物，堅持使用

100%米穀粉完全不放麵粉，讓麩質過敏的朋友們也

能安心食用！ 

13 新竹縣無負

擔農村生活

產業發展協

會 

一、桶柑米酥 

二、鹹蛋餅乾 

一、桶柑米酥-本產品以台中秈 10 號之糙米粉

(30%)、圓糯米粉(3.25%)及全蛋(11.5%)為主要外皮

材料，佐以奶油、糖等調味。內餡則以整顆帶皮桶

柑經 16 小時文火熬煮製成本產品是兼具健康養生

概念及符合現代飲食習慣的點心。 

二、鹹蛋餅乾-主要原料台中秈 10 號之糙米穀粉及

鹹蛋佔總成份約 2/3，鹹蛋自然的香氣及鹹度與糖跟

奶油間的搭配鹹甜適中，咬一口甘脆爽口、齒頰生

香是為飲茶之絕佳伙伴。 



14 馬可先生食

品企業有限

公司 

一、稻香紫米燕麥

雜糧麵包 

二、歐風米穀燕麥

雜糧麵包 

一、稻香紫米燕麥雜糧麵包-將稻米熬成粥，混合煮

成 Q 相熟飯的糙米及紫糯米，耐心等待放涼後拌入

燕麥雜糧麵糰，充滿 Q 彈嚼勁的麵糰，無糖、無油、

無添加的配方烘焙，烘烤後的麵皮有著米飯鍋巴焦

香味。 

二、歐風米穀燕麥雜糧麵包-將稻米熬成粥，拌入燕

麥雜糧麵糰，麵心 Q 軟皮香酥脆，包裹著紫糯米內

餡，越嚼越香回味無窮。 

15 芳榮米廠 一、五行香米發粿 

二、黃金香米餅 

一、五行香米發粿-產品材料真實優良，不任意添

加，來自冠軍米的故鄉。以五行相生的古老觀念，

用最好的白米，搭配新鮮蔬菜調色，製作營養、養

生、保健、美味的產品，並帶出民眾對米食的新想

像。 

二、黃金香米餅-1.使用台農 71 號優質米碎米製作，

增加附加價值。2.加入無農藥生產國產硬質玉米，

結合兩者之擠壓膨發加工技術。以國產米，加入國

產玉米，發展無添加無添加美味點心食品。 

16 悅旺食品有

限公司 

一、O’咔脆禮盒 

(魷魚、鰹魚、櫻花

蝦、海苔) 

二、麥客氣-紫米香

檳葡萄 

一、O’咔脆禮盒 (魷魚、鰹魚、櫻花蝦、海苔)-嚴

選宜蘭在地的蓬萊米(台梗 3 號)，浩漢以卓越的食

品加工技術，多次與日本技術交流，以油炸温度的

控制及米食老化的特性；經過不斷的測試與研發，

終於找到了米食最佳的煎香味及綿密口感。佐以簡

單的醬油，融合在地的漁產海味，櫻花蝦、鰹魚、

魷魚絲、海苔，精心焙出燒烤的伴手好食。 

二、麥客氣-紫米香檳葡萄-『麥客氣』，在歐美稱為

『嘴唇餅』，以宜蘭在地的蓬萊米，取代進口麵粉，

運用米的軟、Q、香的特性，做成『米蛋糕』；內餡

以全紫米磨成細粉狀,經過巧思的變化，蒸煮成口感

濃郁的紫米糖漿餡，保留豐富的營養及含抗氧化的

花青素的自然風味，是送給好朋友的最佳伴手禮。 



17 埔里花卉有

限公司 

一、玫瑰荔枝酥 

二、桑葚酥 

一、玫瑰荔枝酥-使用台梗 9 號稻米磨成米穀粉取代

麵粉，添加果肉較厚實的黑葉荔枝鮮果與新鮮冬瓜

(碎)並加入埔里食用玫瑰花所釀造而成的玫瑰發酵

液以及新鮮食用玫瑰花瓣(碎)，玫瑰淡雅的香氣溶

於口中，嚼到荔枝果肉時，荔枝獨有的蜜香就會悄

悄地跳進來，香酥的餅皮與玫瑰荔枝內餡三種味道

相互激盪讓人沉浸其中。 

二、桑葚酥-選用台梗九號稻米與桑葚葉所製成的餅

皮,酥鬆中帶著淡雅的茶香,並使用彰化埤頭鄉有吉

園圃認證的原生種桑葚與雲林縣水林鄉黑鑽石桑

葚,製成內餡，質樸的外型，建立於味蕾上酸與甜的

滋味與清新的絕佳口感。豐富有層次讓人感到驚

艷，都能因為它所帶來的幸福感，毫不保留地露出

幸福微笑。。 

18 高雄市美濃

區農會 

一、白玉蘿蔔乾煎

蛋米漢堡 

二、客家鹹豬肉米

漢堡 

一、白玉蘿蔔乾煎蛋米漢堡-白玉蘿蔔乾煎蛋口味，

是使用美濃特產白玉蘿蔔加上美濃欣園農場所生產

出來的優質雞蛋，白玉蘿蔔乾不添加任何化學品，

只有太陽與鹽巴加工曬乾，封存完整一條一條的甜

美白玉蘿蔔。 

二、客家鹹豬肉米漢堡-客家鹹豬肉則是搭配田寮農

會月之鄉鹹豬肉，無抗生素及受體素等藥物殘留，

並經畜產加工領域專家技術指導，再委託代工製造

而成，是田寮區農會嚴選推出的國產安全肉品。 

19 宏亞食品股

份有限公司 

一、茶香洛神花米

穀葛蕾特 

二、玫瑰荔枝夾心

餅乾 

 

一、茶香洛神花米穀葛蕾特-選用坪林紅玉紅茶粉、

屏東水磨蓬萊米粉、台東洛神花製作而成，將台灣

農產品與法式甜點做結合，研發獨一無二的在地味

甜點洛神花餡以蜂蜜及麥芽糖熬煮而成，外皮以紅

茶粉及蓬萊米粉製程，淡淡茶香的外皮搭配 100％

的洛神花內餡，一口咬下，紅茶香搭配著酸甜的洛

神花香氣，甜而不膩，期待將台灣在地特色農產品

讓更多人知道。 

二、玫瑰荔枝夾心餅乾-使用屏東水磨蓬萊米粉、屏

東大花農場所種植的玫瑰花製成餅乾體，內餡則採

用台中霧峰荔枝乾浸漬荔枝酒製成夾心餅乾，香氣

濃郁，一口咬下，玫瑰與荔枝完美搭配。 



20 米糰創意股

份有限公司

(杜倫先生) 

一、黑米香棒 

二、白米香棒 

一、黑米香棒-為了要有特色又不失傳統米香風味，

我們使用西方的黑巧克力來和東方的米、堅果做結

合、成為簡單的創意小點，不但吃的到花東稻米的

香脆可口又有香濃巧克力搭配，滋味更是絕妙，特

別還把產品製成棒狀，讓顧客喝咖啡時，把它當成

最天然的攪拌棒來使用，除了別有一番風味又增添

趣味喔。 

二、白米香棒-使用西方的白巧克力來和東方的米、

堅果做結合、成為簡單的創意小點，不但吃的到花

東稻米的香脆可口又有香濃巧克力搭配，滋味更是

絕妙，特別還把產品製成棒狀，讓顧客喝咖啡時，

把它當成最天然的攪拌棒來使用，除了別有一番風

味又增添趣味。 

二、國產雜糧組 

成績序 廠商名稱 得獎產品 產品魅力說明 

1 宏亞食品股

份有限公司 

一、輕呯吸茶豆仁

潤豆 

二、輕呯吸毛豆仁

潤豆 

一、輕呯吸茶豆仁潤豆-使用高雄農良場育成毛豆新

品種「高雄 11 號 - 香蜜」的芋香茶豆品種，具有

濃郁的芋香味及高含量的異黃酮類，搭配香濃瑞士

奶粉製成的白巧克力進行特殊加工處理，以日本引

進最新的浸潤加工技術，將白巧克力打入茶豆之

中，一口咬下，嘴裡富含香濃牛奶香及茶豆獨特香

氣。 

二、輕呯吸毛豆仁潤豆-本產品使用台灣在地毛豆，

因冷凍乾燥的毛豆帶有較新鮮的青草味，所以搭配

香濃的黑巧克力，清脆豆子帶有微甜口感，讓人很

順口，一顆接一顆，一口接一口，不只可以攝取到

完整的毛豆營養成分(異黃酮類)，又可以吃到香濃

黑巧克力香氣。 

    方便又好吃，且吃多也不會造成負擔，兼顧健

康與美味是我們開發此商品的理念。 

2 巧品手工小

鋪 

一、荷蘭酥 

二、紫心甘藷燒餅 

一、荷蘭酥-餅皮以法式千層的方式，再搭配台灣在

地花生，黑豆與米糠及阿里山蜜漬櫻花果，而烘烤

完成後以檸檬糖霜點綴，讓味蕾呈現多層次的變

化。以法式甜點的創作概念，融入台灣在地食材，

應用西方甜點的技巧與東方食材特色的結合，創造

味蕾上的變化。 

二、紫心甘藷燒餅-選用金山芋頭番薯，配上法式餅

皮，當西方的餅皮碰上台灣金山地瓜，相隔遙遠的

兩大特色所激盪出的火花，令人難以挑剔、回味無

窮，而其顏色也是一大亮點。 



成績序 廠商名稱 得獎產品 產品魅力說明 

3 聖比德蛋糕

有限公司 

一、花米麻 

二、辣味花生塔 

一、花米麻-使用國產花生,並加入芝麻等雜糧,精心

開發製成花米麻，為吃出國產食材的美味，係先將

雜糧低溫烘烤，再加入慢火熬製的糖漿中，使產品

具有豐富的層次風味，味道甜而不膩，越嚼越香，

更凸顯國產花生、芝麻等雜糧新鮮、養生、低碳足

跡，非基改等優勢。 

二、辣味花生塔-使用國產花生與國產白芝麻等雜糧

開發的辣味花生塔，係先將餡料經過不同處理，再

拌入慢火熬製的糖漿中，不甜不膩的口感，搭配香

酥的塔皮，更能襯托出辣味花生塔獨特的口味。除

提供消費者更多在地烘焙特色產品，也讓消費者品

嚐到國產食材的美味。 

4 福利麵包有

限公司 

一、寶島穀物老麵

麵包 

二、櫻花蝦羅勒恰

巴達 

一、寶島穀物老麵麵包-特選優質蜜黑豆、小米、大

薏仁、紅藜麥。裸麥 4 天養成的老麵技術，使麵包

體更加濕潤同時也是高纖維、低糖又能同時攝取多

樣雜糧穀物的老麵麵包。 

二、櫻花蝦羅勒恰巴達-使用魯邦老麵種，其麵粉和

水天然結合成的酵素，可使澱粉轉換成糖，形成的

氣孔即是麵包香氣的來源。搭配九層塔特殊香氣與

肥美櫻花蝦搭配香氣十足。表皮粗脆內裡濕潤性高

是本產品之特色。 

5 花郁甜品屋 一、紅藜雜糧棒 

二、小麥酥 

一、紅藜雜糧棒-此商品不單只是雜糧類，更是全方

位的營養產品。香、脆好入口，營養豐富，保存食

用更為方便。 

二、小麥酥-酥脆的糖衣，包裏著小麥可以吃到整顆

小麥的營養。每一口都是香、酥、脆的營養。此商

品可取代台灣長久以來的米香，多了一樣新選擇!

營養價值更高。 

6 台菓子工作

室 

一、花生芝麻糕 

二、黑芝麻糕 

一、花生芝麻糕&二、黑芝麻糕-運用在地食材，製

作傳統米食，並使用天然原料，期能帶動較為健康

之風尚，製作連家人小孩都能安心食用的糕點。 

7 德朱利斯國

際食品有限

公司 

一、紅藜穀物棒 

二、紅藜洛神酥 

一、紅藜穀物棒-以「紅藜」為主要食材，低溫長時

間烘烤以免紅藜產生苦味，紅藜食材再加上穀物棒

的香脆，更增添咀嚼口感與飲食平衡，而且每支都

獨立包裝，不需一打開整盒就需要全部吃完，大人

小孩都愛吃，更是健康運動養生族的最愛。 

二、紅藜洛神酥-將台灣名物「鳳梨酥」內融入台東

紅三寶中的二寶「洛神」、「紅藜」，打造台東獨特名

產「紅藜洛神酥」。 

8 台灣伊莎貝 一、雜糧巧克力餅 一、雜糧巧克力餅乾-產品以綠豆粉為主體，拌入口



成績序 廠商名稱 得獎產品 產品魅力說明 
爾食品股份

有限公司 

乾 

二、花生芝麻經典

酥 

感豐富的高纖燕麥、黑豆、花生等堅果，香酥入口

後立即感受到巧克力迷人香氣混合淡雅堅果香的滋

味，飽滿華麗的充實口感甜蜜而不膩口，堪稱手工

餅乾的經典之作。 

二、花生芝麻經典酥-嚴選雲林產地的花生粒經焙炒

壓碎後與黑白芝麻粒融入傳統創新糖製工法，搭配

出極致完美的經典花生芝麻酥，有別於傳統之視覺

呈現和口感之精緻，成為新時尚傳統精華。 

9 弘陽食品股

份有限公司 

一、野菽家健康棒 

二、紅薏仁飲 

一、野菽家健康棒-採用紅薏仁結合鳳梨，利用擠壓

膨發技術，保留食材多種營養，富含膳食纖維，提

供忙碌每一天的最佳營養活力。 

二、紅薏仁飲-專業穀物處理技術(糙薏仁粉安定化

技術、熟化技術及分散技術)，無人工香料、無人工

膠體，使用玻璃瓶包裝，可以完全滅菌，達到常溫

流通販售。 

10 許家班糕餅

舖有限公司 

一、黑金町－芝麻

綠豆冰糕 

二、紫金蘇－芋頭

綠豆冰糕 

一、黑金町(芝麻綠豆冰糕)-本產品為改良式的綠豆

糕，一改傳統綠豆糕入口較為乾澀且容易成塊的缺

點，以冰鎮方式，入口滑順且不甜膩。本產品以黑

芝麻作為內餡，黑芝麻成分富含不飽和脂肪酸，及

天然的抗氧化劑，含豐富維他命 E，具防止老化功

能，屬高纖食品。因此黑芝麻在民間，被視為養生

的食材代表之一，也是本專案選擇作為新產品口味

的關鍵。 

二、紫金蘇(芋頭綠豆冰糕)-本產品為改良式的綠豆

糕，一改傳統綠豆糕入口較為乾澀且容易成塊的缺

點，以冰鎮方式，入口滑順且不甜膩。本產品新創

以芋頭為綠豆糕內餡，芋頭被台灣民眾票選為最能

代表台灣在地食材之一；故芋頭成為本次新口味冰

鎮綠豆糕的主要食材之一。 

11 看天田友善

農食有限公

司 

一、看天田—青仁

蜜黑豆蛋糕 

二、看天田—手作

黑豆蛋捲 

一、看天田—青仁蜜黑豆蛋糕-使用台灣青仁黑豆研

磨成粉、蜜黑豆、無鹽奶油、友善放養雞蛋、糖，

無任何化學添加，烤得微焦的蛋糕表面，蛋糕體因

為使用了台灣青仁黑豆研磨而成的黑豆粉，呈現淡

淡綠色，切開蛋糕一顆顆蜜黑豆躍然展現，吃進嘴

裡除了綿密滋味還增添蜜黑豆 Q 軟的口感，豆香味

層次分明卻又柔和不搶戲，減低糖份給您不甜不膩

的清爽感受！ 

二、看天田—手作黑豆蛋捲-本產品無使用麵粉，麩

質過敏者亦能安心享用。以台灣本土友善環境（有

機、無毒）種植的天然作物為主要原料，並且不使



成績序 廠商名稱 得獎產品 產品魅力說明 
用有害人體之化學添加，呈現來自食材本身最自然

的風味。絕對是值得您百分百放心、百分百享受的

友善加工美食。 

12 小夫妻食品

企業有限公

司 

一、小夫妻糙米鳳

梨酥 

二、小夫妻藜麥鳳

梨酥 

一、小夫妻糙米鳳梨酥-糙米為主體餅皮外皮與在地

鳳梨為內餡，完美比例搭配，精緻烘焙出口感香郁

鳳梨酥，完全無添加物。 

二、小夫妻藜麥鳳梨酥-營養價值高的藜麥與鳳梨結

合，研發出藜麥鳳梨酥，兼具健康與美味，藜麥為

主體餅皮加上在地鳳梨為內餡，完全無添加物。 

13 格麥蛋糕麵

包店 

一、福稻養生麵包 

二、好桔事雜糧麵

包 

一、福稻養生麵包-採用傳統的歐式麵包製作方法，

添加隔夜的老麵種，讓麵糰更具柔軟濕潤，麵粉中

加入台灣的蓬萊米粉，口感更別具風味，內餡搭配

台灣在地的黑豆、地瓜和花生，含有豐富的穀物纖

維，外皮薄脆、QQ 軟軟的內部組織，以及非常有

飽足感的顆粒，是福稻養生麵包的特色，美味可口

又健康。 

二、好桔事雜糧麵包-富有纖維的雜糧麵包內，加入

隔夜的老麵種，可增加麵糰本身的彈性以及保水，

麵糰較不容易老化變乾變硬，麵粉中加入台灣的蓬

萊米粉，口感更別具風味，搭配營養美味的台灣在

地的金桔和紅豆，風味極佳，健康和美味兼具。 

14 幸福園手作

坊有限公司 

一、黑芝麻醬太陽

餅 

二、紫炫 Q 心 

一、黑芝麻醬太陽餅-黑芝麻原豆自製研磨成醬，無

添加人工化學香精；黑芝麻醬加入餅皮中並製成太

陽餅糖餡，與一般採用榨油之後的芝麻粉完全不

同，黑芝麻精華全在此，不會產生油耗味，黑芝麻

的豐富營養全被鎖在太陽餅裡，營養滿分、美味到

頂。 

二、紫炫 Q 心-台中太平的優質龍眼製成的桂圓乾，

加上台灣的山藥研磨成泥再拌入白豆沙餡，製成了

紫炫 Q 心的內餡，還包裏了手工白麻糬及起司餡，

使山藥桂圓的內餡更多了豐富的層次感；餅皮加入

產自台灣的糙米粉和紫甘藷粉，使餅皮呈現出淡淡

的粉紫色，也因含有糙米使產品營養提升，所以吃

的每一口都是台灣在地小農辛苦栽種出來的美味農

作。 

15 馬可先生食

品企業有限

公司 

一、薏仁紅豆雜糧

麵包 

二、茶豆起士紅薏

仁雜糧麵包 

 

一、薏仁紅豆雜糧麵包-選用南投草屯九九峰下純淨

土壤孕育栽種的有機紅薏仁、黑豆、山藥、糙米，

麵糰烘烤後散發淡淡米麩香氣，外皮酥脆麵心 Q 彈

有嚼勁，拌入粒頭飽滿、質感酥鬆的屏東萬丹紅豆

粒，口齒瀰漫著優雅的甘甜滋味。 



成績序 廠商名稱 得獎產品 產品魅力說明 
二、茶豆起士紅薏仁雜糧麵包-選用南投草屯九九峰

下純淨土壤孕育栽種的有機紅薏仁、黑豆、山藥、

糙米，麵糰烘烤後散發淡淡米麩香氣，外皮酥脆麵

心 Q 彈有嚼勁，內餡選用來自屏東里港豆粒飽滿有

著天然芋頭香的茶豆仁，拌入奶油乳酪、撒上黑胡

椒點綴，交織出意想不到的綿密乳香與鬆軟豆香。 

16 上悠食品行

(黑爾詩健康

烘焙) 

一、雜糧能量棒 

二、手工活力餅乾 

一、雜糧能量棒-雜糧能量棒由小米、台灣小麥等雜

糧爆香，結合在地特產:嘉義民雄的金桔和雲林有機

麥芽糖、蜂蜜和雜糧粉(薏苡、小米、小麥、芝麻、

黃豆、蕎麥等雜糧爆香磨粉)拌合、烘焙而成。小米

是穀類中少見的鹼性食物，不含「麩質」的低過敏

性蛋白是稻米的 2 倍，溶點較低的麥芽糖和蜂蜜，

在咀嚼過程中能慢慢融化開來，香氣四溢; 燕麥片

是很好的水溶性纖維的來源，在補充能量的同時能

增加飽足感也兼顧健康的需求! 

二、手工活力餅乾-將奶油換成少量橄欖油，含糖量

降至最低，用最天然與新鮮的食材製作，無添加任

何食品添加劑。本產品選用雜糧粉(薏苡、小米、小

麥、芝麻、黃豆、蕎麥等雜糧爆香磨粉)，增添濃郁

的米穀香，並搭配黑白芝麻、杏仁、南瓜子等多種

豐富營養的堅果與雜糧。低溫多次烘焙，因此較其

他餅乾香乾脆。 

17 嘉義縣農事

服務職業工

會 

一、金黃寶島酥 

二、長生果米穀塔 

一、金黃寶島酥-將甘藷和蓬萊米粉加在皮中，無添

加蛋，所以奶素者也可以食用，而且甘藷含有膳食

纖維，並含多種的營養素；嘉義縣大林鎮種植大量

的蓬萊米和金鑽鳳梨，故而融入產品當中，增加農

民的收益。這個產品加入甘藷代表著台灣的意象，

加入鳳梨和蓬萊米粉則代表著嘉義縣，而且可以常

溫下保存 15 天，所以是當伴手禮非常好的選擇。 

二、長生果米穀塔-嘉義縣為花生和蓬萊米的主要產

區，搭配有台灣意象的甘藷，有著代表台灣嘉義的

意涵，嘉義縣因有阿里山和南故宮，吸引很多觀光

客到嘉義縣一遊，所以盒子的選擇，選擇米粒形狀

跟內容物相呼應，非常適合當伴手禮，產品完全不

加蛋，奶素者也可以食用。 

18 小麥作烘焙

工作室 

一、桂花可可 

二、鄉村無花果 

一、桂花可可-以煮過的桂花水與十八麥製成液種，

靜置後冰隔夜，因十八麥灰分較高，使用隔夜液種

法可以活化麵粉中的酵素。製作主麵團時，添加用

十八麥粉培養的魯邦種，增加風味，延緩老化，而

添加３％的酪梨油不僅使麵包更健康，且能被消費



成績序 廠商名稱 得獎產品 產品魅力說明 
者接受。 

二、鄉村無花果-使用了 50%的大甲十八麥小麥粉，

為了讓小麥粉的香味完整直接呈現，使用直接法製

成，並添加使用十八麥全麥麵粉所養的魯邦種，使

麵包延緩老化而且增加咀嚼後濃郁的麥香。此外，

為了要襯托小麥香氣並增加風味層次，所以我們在

麵團中加入用白酒漬的大粒無花果乾與烤核桃，讓

麵包吃起來既美味外更富有營養價值，適合天天食

用。 

19 鑫運蛋糕麵

包店 

一、紫醉金迷 

二、花現幸福 

一、紫醉金迷-以紫薯地瓜(台農 73 號) ，熱滾筒乾

燥技術製成紫心地瓜粉，無額外添加香料、色素，

保持自然原有風味，天然花青素提供豔麗紫色，為

「紫色食品」中最佳天然抗氧化劑，搭配南瓜粉黃

紫相間，形成亮眼對比，絕佳視覺饗宴，花心部分

以花生、黑芝麻融合點綴，口感多重豐富。 

二、花現幸福-餅皮咖啡香氣之呈現，傳統糕點伴隨

著西式風味，餡料採用低糖奶油豆沙、雲林縣元長

鄉農特產黑金剛花生、松子…等堅果，提供香氣及

口感，小小餅皮包入滿滿餡料，象徵著送禮者無限

心意，並添加自製糖漬橙丁，品嚐後唇齒間散發果

香餘味，果皮再加工利用，提升產品另一商品價值。 

20 阿法法烘焙

舖子 

一、豐之榖烤餅 

二、黃金薯蛋糕 

一、豐之榖烤餅-採用台中選二號麥種的台灣小麥、

彰化的黃金苦蕎麥、台灣原生種紅藜及台灣胡麻為

原料，芥花油取代奶油，不同一般餅乾給人甜膩的

感覺，成品表面灑上適量玫瑰岩鹽，不僅提供飽足

感，還可以攝取到各式雜糧、穀物的營養，更因鹹

甜酥鬆的好滋味，也可取代一成不變的早餐做為主

食。 

二、黃金薯蛋糕-以台灣在地食材--台農 57 號烤地瓜

搭配，增添濕潤感，口感因食材天然、單純，黃金

薯蛋糕盡力保持食物原有的味道，利用烤地瓜本身

綿蜜香甜的特色，取代糖及奶油的使用分量，不但

自然添加了蜜汁香，更大大減少烘焙食品高油、多

糖的刻板印象。 

 


