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一個地方的環境與文化對當地人的飲食行為關係密切，而且有決定性的影響。地理氣候的因

素，不僅牽動作物生長，對於食物材料的選擇、食品加工及烹調的方式也有直接的關係。這

些使生活在同一環境中的族群，有相同的飲食需求，並建立共通的飲食習慣與觀念，從而締

造出一個地區的飲食文化。以下僅對彰化地區的歷史沿革、地理環境與人文物產三方面探討，

並指出與彰化飲食文化分佈的互動關係。 

 

一、歷史沿革 

 

彰化古稱「半線」，為巴布薩（Babuza）平埔族「Poasoa 社」的原居地。早在荷蘭人入據之

前，漢人就由閩粵二地，來此漁獵通販。明永曆十五年(一六六一)，鄭成功克台，以赤嵌城

為承天府，總名東都，置天興、萬年二縣，立法制，設百官，以為屯田永駐之計。次年，改

東都為東寧，升天興、萬年二縣為州。斯時彰化地區，隸屬天興州，惟尚未設官於此。 

清康熙二十二年（一六八四）台灣納入版圖後，本縣隸屬諸羅縣，稱為「半線堡」，但因人丁

尚少，並未設官。康熙六十年（一七二一），朱一貴事件爆發後，清廷鑒於北路淡水屹立不搖，

發揮了極大的作用，便開始注意到諸羅以北的經營。雍正元年（一七二三），乃分諸羅中大甲

以南，虎尾以北之百餘里地，正式設縣。因當時福建巡撫王紹蘭，在<建縣碑記>中有「保城

保民，彰聖天子，丕昌海嶼之化」之句，故稱「彰化」，轄管今日中、彰、投地區。光緒十三

年(一八八七)台灣建省，分烏日以北為台灣縣，濁水以南為雲林縣，而埔裏社則設廳，縣轄

區域因之縮小。 

光緒二十一年（一八九五）日本治台，沿清代舊制，設台灣縣，今彰化縣轄區屬之。同年七

月，廢台灣縣改隸台灣民政支部，並在本縣設置「彰化出張所」。次年廢支部、出張所，改設

台中縣，在本縣設支廳。明治三十四年(一九○一)廢縣置廳，始由台中縣劃出，設立彰化縣。

宣統元年廢彰化廳，改隸台中廳，並在本縣內置彰化、鹿港、員林、北斗、二林五支廳。大

正八年(一九一九)，廢廳置州，改隸台中州，在本縣內設彰化、員林、北斗三郡及二十七街

庄。一九三三年，又改升彰化街為彰化市，隸屬台中州。 

一九四五年台灣光復，彰化市改為縣轄市。台中州改為台中縣，原彰化、員林、北斗三郡改

為區，仍隸屬台中縣。民國三十九年，將彰化市台中縣地區劃定為台中、彰化、南投三縣，

並將彰化市及彰化、員林、北斗三區劃屬彰化縣，這也就是今日的彰化縣。 

從沿革來看，彰化地區的開發，歷史甚早。明鄭時代臺灣開拓重心雖在西岸南部，但中部地

區，由彰化、鹿港往北以迄新竹的狹長海岸地帶早已有人開墾。有清一代開放移民政策後，

更吸引了閩南、粵東大量移民墾殖，導致台灣日漸開發。而鹿港、彰化一帶移民者大都為泉

漳人士；員林鎮以南、濁水溪北岸平原，則由粵東人士所開墾。所以在日治時代，彰化縣全

境早已佈滿移民的足跡。 



 

二、地理環境 

 

彰化縣處於臺灣西部之中段，東倚八卦臺地與南投縣為鄰，西濱臺灣海峽，南以濁水溪與雲

林縣交界，北隔大肚溪與臺中縣交接。全縣面積約為一○六六．二八平方公里。內轄二十六

個鄉鎮市，其中以芳苑鄉、二林鎮、彰化市三地，所佔的面積最大；而以線西鄉的面積最小。 

從開發的情形來看，彰化縣的墾殖主要以彰化、鹿港、北斗、員林四區為中心，逐漸向外擴

展。約在十七、八世紀左右，漢人大量移民臺灣，西部平原中的彰化，在施長齡、黃仕卿開

鑿河圳下，揭開序幕。歷經荷據、明鄭的經營，後來由於移民禁令的鬆弛，加以台島局勢穩

定，吸引大陸的豪族巨室來台。它們或由鹿港登陸，或從台南、嘉義等地北進。鹿港便因為

位於本島中部，有舟楫之便、河道之利，商船往來從事貿易，帶動經濟及文化繁榮，盛極一

時，而有「一府二鹿三艋舺」之名。彰化縣的開發，最早是以鹿港、彰化為中心，逐漸及於

溪湖、埔鹽。北斗昔稱「寶斗」，在濁水溪未改道前，控制交通要衝，夙有「四寶斗」之稱，

成為彰化平原南部的開發中心，逐漸擴及竹塘、埤頭、芳苑等地。 

日治時代，由於台中市在日本人刻意的建設下取代彰化市，成為中部區域的中心，使彰化變

成地方性的小市街。更因對日貿易取代對大陸貿易的結果，全島所有產品都是循縱貫鐵路到

基隆銷售日本，進行殖民交換，所以鹿港不但失去港口的功能，甚至居於交通網路的末端，

呈現停滯衰退的狀態，原古市街北斗也因鐵路未經過而停止發展。代之而起的是彰化平原南

端，擁有縱貫鐵路與公路交會的員林。 

氣候上，彰化縣屬副熱帶季風氣候區。全年平均溫度約為二二．四度，每年一至二月為最低

溫期，約十五、六度；六月至九月為最高溫期，約在二六．九到二八．四度間。年降雨量約

在一千三百公釐到一千六百公釐不等，且雨季集中在四到八月。每年十月至翌年二月為乾旱

期，平均雨量常在五十公釐以下，由於擁有完善的水利灌溉設施，全縣物產既豐富又多樣。 

 

三、人文物產 

 

彰化縣東北部為八卦山台地，西側則為台灣海峽，中部地勢較低為彰化平原，最南端則有濁

水溪沖積扇，其間亦有先民開鑿的八堡圳。由於彰化縣平原是由大肚溪與濁水溪自上游夾帶

的砂礫及黏土沖積而成，為全省最大的平原之一，土色呈暗灰色、微鹼性，表土深厚肥沃，

十分適合各種作物的生長；加上氣候溫和、水利設施完善，農產物資豐饒，盛產稻米、蔬果

及各式花卉。 

全縣作物種類繁多，主要有水稻、甘藷、玉米、花生、甘蔗、碗豆、葡萄，及各種蔬菜、水

果、花卉等。由於瀕臨濁水溪，極適合水稻生長，水田面積佔所有耕地面積的百分之七五．

九一，而且各鄉鎮均有水稻的栽培，其中又以埤頭、溪州、二林、鹿港、福興、竹塘、秀水、

和美、埔鹽等鄉鎮為大宗，使彰化贏得「台灣穀倉」之美名。經濟作物方面，以落花生、甘

藷為主。落花生主要產地在芳苑、大城、二林、伸港、和美、溪州等地；甘藷則分佈在芳苑、

大城、二林等鄉鎮。 

蔬菜方面，甘藍全年皆有生產，尤以秋冬兩季最盛，主要產在埔鹽、芳苑、二林、溪湖、北



斗等地；花椰菜為彰化重要的蔬菜之一，主要產地在埔鹽、溪湖、永靖、大城等鄉鎮。 

水果方面，葡萄是本縣最重要的經濟果樹之一，依不同用途，可分為食用及釀酒用兩類。釀

酒葡萄產在二林鎮；食用葡萄則以大村、溪湖、埔心等鄉鎮為主。所生產的「巨峰葡萄」，品

質產量均居全省之冠，配合觀光、休閒果園之推動，名聞遐邇。西瓜栽培面積約二千一百公

頃左右，產地集中在大城、芳苑、福興等地區。番石榴以「廿世紀番石榴」為主，產地集中

於社頭、溪州、員林等鄉鎮。此外，分佈在芬園、社頭等八卦山脈丘陵台地的荔枝；花壇鄉、

員林鎮的楊桃，也已成為觀光休閒的景點。 

畜牧業方面，彰化縣生產乳牛、毛豬、蛋雞、鴨、鵝等產品。就養牛業而言，全縣以發展乳

牛為主，肉牛為副，主要分佈在彰化銀行山、芬園、秀水、和美、福興、田中、芳苑、二林、

大城等地。養豬業遍佈全縣各鄉鎮市，其中以溪湖、二林、埔鹽、秀水、埤頭、北斗、芳苑

為大型養豬場集中區。家禽業以養雞為大宗，二林、北斗、芬園、埔鹽、田尾、彰化、埤頭、

芳苑、大城、竹塘等鄉鎮市為養雞業之繁盛地區。養鴨業彰化縣西臨台灣海峽，自大肚溪出

海口以南至濁水溪口以北之海域，海岸線長達六十公里。漁業生產以養殖漁業為主，養殖面

積有七二九九．六二公頃。養殖種類主要有鰻魚、吳郭魚、鯛魚、蝦、及牡蠣、文蛤、花蛤、

蜆等魚蝦貝類。境內有王功、崙尾灣二座漁港，為各鄉鎮海產業重要的食材供應地。 

 

四、飲食分佈 

 

在長期的田野調查中，個人依照地理性格、歷史背景、獨特味道及大眾肯定等客觀因素，作

為民俗小吃的基準，逐漸建構台灣的民俗小吃，並分成「禽肉類」、「畜肉類」、「海鮮類」、「米

麵類」、「素食類」、「糕餅點心類」、「冰點飲料類」、「醬料其他類」等八大類。在彰化的飲食

文化田調中，除了針對八類民俗小吃做訪問外，對於外燴廚師、仕紳耆老，也予以注意，希

望藉以建構全縣的飲食文化。 

這裡，將調查所得的飲食點，依八大類的分法，加以歸納，至於廚師、耆老則別立為第九類，

茲分目如下： 

(一)、禽肉類 

1.雞 

(1).黑竹園食品──雞爪凍（員林鎮‧十四年‧曾炫樺） 

2.鴨 

(1).老師傅鴨肉羹（鹿港鎮‧十年‧第一代洪永源） 

(2).皮蛋與鹹蛋（線西鄉‧九年‧第一代林進行、黃寶珠） 

3.鵝 

(1).銀裕鵝肉（芬園鄉‧二年‧第一代江清銀） 

禽肉，泛指家禽。彰化縣飲食點中的禽肉類小吃，所佔的比例較少。彰化縣的家禽業以養雞

為大宗，而員林鎮的「黑竹園」歷史十四年，堪為代表。養鴨也是本縣重要的家禽業，在產

品的處理上，鹿港老師傅將鴨肉處理成羹，表現出肉質的鮮美；而素有「鴨蛋王國」美譽的

線西鄉，將鴨蛋或以傳統的方式處理成鹹蛋，或以創新的配方浸漬成皮蛋，味道獨特，而且

易於保存。鵝肉則以銀裕鵝肉為代表。 



(二)、畜肉類 

1.豬： 

●肉圓 

(1).阿章肉圓（彰化市‧五十多年‧第一代邱炳章） 

(2).阿璋肉圓（彰化市‧三十七年‧第一代施永鐘） 

(3).大竹肉圓（彰化市‧五十年‧第二代林金庫） 

(4).北門口肉圓（彰化市‧五十多年‧第三代湯一平、湯永旭） 

(5).黃記肉圓（鹿港鎮‧五十多年‧第三代黃登鋒） 

(6).楊州肉圓（鹿港鎮‧二十八年‧第二代楊慶松） 

(7).寶斗肉圓（員林鎮‧六十多年‧第三代楊仲正） 

(8).內圓施（員林鎮‧五十多年‧第二代施國全） 

(9).北門肉圓（員林鎮‧五十年‧第三代楊淑媛） 

(10).阿美肉圓（秀水鄉‧二十七年‧第一代陳馮麗美） 

(11).安昌肉圓（花壇鄉‧三十一年‧第二代葉秀童） 

(12).社口肉圓（芬園鄉‧三十年‧第二代李枝村） 

(13).游真好呷肉圓（大村鄉‧四十多年‧第二代游春田） 

(14).溪畔肉圓（田尾鄉‧八十年‧第四代黃建順） 

(15).肉丸輝（社頭鄉‧十八年‧第一代潘淑玲） 

(16).肉圓生、肉圓瑞（北斗鎮‧四十年‧第三代范龍生、范瑞銘） 

(17).肉圓儀（北斗鎮‧五十年以上‧第三代楊順興） 

(18).肉圓詹（北斗鎮‧二十多年‧第二代詹聰富） 

(19).肉圓賓（北斗鎮‧四十年以上‧第四代張凱偉） 

(20).肉圓火（北斗鎮‧八十多年‧第二代楊春木） 

(21).惠民路肉圓（二水鄉‧四十多年‧第二代詹秀琴） 

● 涼圓 

(1).彰化涼圓（彰化市‧四十多年‧第一代蔡添壽） 

(2).彰化涼圓分店（彰化市‧十年‧第一代陳有情） 

●爌（焢）肉飯 

(1).彰化泉焢肉飯（彰化市‧三十多年‧第三代謝安洲） 

(2).縣府青紅燈下的爌肉飯（彰化市‧三年多‧第一代沈杞雙） 

(3).夜市爌肉飯（彰化市‧四十多年‧第二代鐘天來） 

(4).魚市爌肉飯（彰化市‧五十多年‧第三代蔡翠娥、蔡素敏、蔡 惠匡） 

(5).新港路爌肉飯（伸港鄉‧四十多年‧第二代薛東寶） 

(6).阿讚爌肉飯（溪湖鎮‧三十幾年‧第二代陳志雄） 

●魯肉 

(1).魯肉張（員林鎮‧二十年‧第二代張良格） 

(2).魯肉濱（員林鎮‧三十五年‧第二代劉麗珠） 

(3).魯肉飯（社頭鄉‧五十年‧第二代蕭養） 



●肉包 

(1).肉包成（彰化市‧三十多年‧第一代孫瑞成） 

(2).肉包明（彰化市‧三十多年‧第二代林耀明） 

(3).肉包李（彰化市‧五十多年‧第三代李政忠） 

(4).李師傅包子饅頭專賣店（彰化市‧二十多年‧第二代李乙祿） 

(5).振味珍（鹿港鎮‧二十二年‧第二代鄭永豐） 

●肉羹 

(1).廖仔海鮮店[肉羹]（二林鎮‧五十年‧第三代廖柏鈞） 

(2).鹿港肉羹泉（鹿港鎮‧三十六年‧第一代紀金泉） 

(3).小易牙九頭羹（彰化市‧六十年‧第四代萬富明） 

●貢丸 

(1).曾彰化貢丸（彰化市‧二十六年‧第一代曾金印） 

(2).味香胛心貢丸（埤頭鄉‧近八十年‧第四代尹樹樸） 

●煙燻品（肉脯） 

(1).羅山臘肉（員林鎮‧四十多年‧第一代羅山林） 

(2).李老城肉脯店（北斗鎮‧七十多年‧第二代李重寬） 

(3).全香肉酥行（北斗鎮‧近三十年‧第一代劉明標） 

●其他 

(1).第一市場芋丸（鹿港鎮‧四十多年‧第二代張國棟） 

(2).最愛小吃部（鹿港鎮‧三年‧第一代柯炳旭） 

(3).故鄉小吃部（大城鄉‧二十八年‧第三代施華山） 

(4).楊家香食品（和美鎮‧三十多年‧第二代楊碩仁） 

(5).廣香居食品（和美鎮‧三十多年‧第三代陳錫明） 

2.牛： 

(1).國際牛肉麵（員林鎮‧八年‧第一代張順添） 

3.羊： 

(1).阿來羊肉擔（花壇鄉‧二十年‧第一代蔡川來） 

(2).阿明羊肉爐（溪湖鎮‧六十多年‧第二代楊瑞明） 

(3).阿枝羊肉爐（溪湖鎮‧六十多年‧第二代施水木、楊桂枝） 

(4).阿秀羊肉爐（溪湖鎮‧十一年‧第二代楊秀枝） 

(5).鄉親羊肉爐（溪湖鎮‧二十五年‧第一代楊淑貞） 

(6).大城公館羊肉爐（大城鄉‧十二年‧第一代許佳）     

畜肉類包括豬、牛、羊，從飲食分佈中，可以發現，豬肉類佔最大宗。因為處理方式的不同，

又可分為： 

（1）「肉圓」類： 

彰化縣可以說是個肉圓縣。透過田野調查，我們發現，二十六個鄉鎮中，有十一個鄉鎮出現

肉圓，而且營業的歷史都相當悠久。若加上村里長們傳述，過去曾有的肉圓，總數應不止這

些。彰化的肉圓是以清明時節左右的甘藷粉製成，產地多在南部，一般肉圓的形狀都是圓形，



而彰化除了圓形肉圓外，還有北斗鎮及員林鎮部份的三角形肉圓。內容上，業者均用後腿肉，

且多以油炸的方式處理，此外，又有涼圓，真令人始料未及，內容物則因地而異，彰化市的

肉圓多用香菇；北斗鎮的肉圓則用筍丁；員林鎮的肉圓則介乎兩者之間，香菇、筍丁都有。

當然，每個鄉鎮、每間肉圓店，都有它們自己獨到的風味，這也是彰化縣處處有肉圓的原因。 

（2）「滷製」類： 

以滷製的方式處理豬肉，可做成魯肉、爌肉兩種。魯肉飯以員林的「魯肉張」、「魯肉濱」及

社頭鄉為代表。爌肉飯在彰化市是出名的小吃，與肉圓、貓鼠麵並列為「彰化三寶」，其中以

彰化泉、縣府、夜市、魚市附近幾家，有口皆碑，堪稱代表；伸港鄉、溪湖鎮的爌肉飯也各

具特色。在食材的選用上，彰化市的滷肉以「卡庫」肉為主，以兩支竹籤串起，下鍋去滷，

色、香、味俱全；伸港鄉的爌肉選用三層肉製作；溪湖鎮「阿讚爌肉飯」兼有上述兩種，還

有滷豬腳。魯肉飯、爌肉飯都是常民化的小吃，在過去農村社會，為圖溫飽，吃頓魯肉飯、

爌肉飯是習以為常的事。如今社會富足，各魯肉飯、爌肉飯店也都能不斷創新，以符合顧客

的口感味覺，其魅力不減。 

（3）「肉包」類： 

肉包以彰化市、鹿港鎮為代表。彰化市以「肉包成」、「肉包明」、「肉包李」、「李師傅」最有

名。而鹿港鎮的「振味珍」原本經營糕餅，後來將肉包變成主力，成為肉包界的翹楚。在內

容上，振味珍的肉包只包肉，而彰化市的肉包，除了精選豬肉外，還加入香菇、蛋黃，各具

特色。 

（4）「肉漿」類： 

肉漿類是將豬肉研製成泥，再予以捏合製成，依處理方式，可分為肉羹、貢丸兩種。肉羹以

彰化市「小易牙九頭羹」、鹿港「肉羹泉」及二林鎮為代表。貢丸講究手工製作，彰化市「曾

彰化貢丸」、埤頭鄉「味香胛心貢丸」最為出名。 

（5）「煙燻」類： 

煙燻類製品，如肉干、肉酥、肉絲、香腸等。按實際的調查，以北斗鎮的「李老城肉脯店」、

「全香肉酥行」為代表。目前二家在烤製上均用機器，不過在製作過程，李老城多以傳統的

手工製法，贏得許多人的喜愛；全香採取機械化作業，但在品質的重視、產品的改良上，成

為顧客的選項之一。此外員林鎮的羅山臘肉，也是當中的佼佼者。 

芋丸以豬肉製品為主，特別列入此類。至於鹿港鎮「最愛小吃部」、大城鄉「故鄉小吃部」、

和美鎮的「楊家香」、「廣香居」食品，是綜合性的小吃店，強調新鮮好吃。 

牛肉在彰化地區的小吃中屬少數，恐怕與農業縣的某些禁忌有關。主要以麵食的方式處理，

以員林鎮的「國際牛肉麵」為代表。 

最後談到羊肉的烹調，在彰化縣飲食文化中，羊肉的地位是不能忽視的，尤其是溪湖鎮的羊

肉店，其清新不羶的湯頭，聲名早已傳遍全省，可以媲美岡山羊肉。處理方式上，主要分成

煮、炒兩種。「煮」類指的是羊肉爐；「炒」類則是將羊肉、羊肝、羊肚等食材配上青菜去炒，

味道獨具特色。此外，燒烤羊肉，也十分香美。 

(三)、海鮮類 

1.魚： 

●魷魚羹 



(1).龍山魷魚香菇肉羹（鹿港鎮‧四十多年‧第二代林金福） 

(2).生炒五味（鹿港鎮‧二十多年‧第一代陳世明、陳美娥） 

(3).博愛路魷魚羹（員林鎮‧五十年‧第二代張祝源） 

(4).花壇魷魚羹（花壇鄉‧四十二年‧第一代許天座） 

●其他 

(1).太平街虱目魚米粉（彰化市‧三十九年‧第一代吳三郎） 

(2).大胖土虱（員林鎮‧二十多年‧第一代葉順榮） 

(3).和美圓環生炒花枝店（和美鎮‧二十三年‧第一代林瑞淋） 

2.蝦： 

(1).海浴路蝦丸[烏魚子]（鹿港鎮‧四十多年‧第二代楊世松） 

(2).新竹錦蝦丸（鹿港鎮‧二十八年‧第二代傅鍚泉） 

3.貝： 

(1).民權路蚵丫仁（彰化市‧八年多‧第一代吳文彬） 

(2).輝鴻鮮蚵專賣攤（鹿港鎮‧四十三年‧第二代郭澤輝、林麗鴻） 

(3).海蚵之家（鹿港鎮‧年‧） 

(4).吳益興蚵仔煎（鹿港鎮‧二十七年‧第一代吳得全） 

(5).中山路蚵仔煎、蚵嗲、蝦猴酥（鹿港鎮‧三十多年‧第一代林燦蓮、林燦棟） 

(6).陳記醃漬蚵仔、紅溪蝦（鹿港鎮‧十三年‧第一代陳世明） 

(7).三重埔幸福蚵仔麵線（花壇鄉‧二十年‧第一代謝金雄） 

(8).洪維身蚵仔炸（芳苑鄉‧六十年‧第三代洪誌展、洪志允） 

(9).西環路蚵仔麵線（溪湖鎮‧二十二年‧第二代周德村） 

(10).沈清至炸蚵仔（永靖鄉‧四十多年‧第二代沈清玉） 

(11).健中路蚵嗲（溪州鄉‧四十多年‧第一代張班貂） 

(12).員集路蚵仔炸（二水鄉‧五十多年‧第一代藍正雄） 

(13).惠民路蚵仔炸（田中鎮‧六十多年‧第二代許陳珠） 

(14).王功巷仔內蚵仔炸（芳苑鄉‧五十二年‧第二代林順德） 

(15).第一市場鹼粉蛤（鹿港鎮‧十多年‧第二代鐘海瑞） 

4.綜合： 

(1).光華亭海鮮（鹿港鎮‧八十二年‧第三代梁再興） 

(2).鮮豐館（鹿港鎮‧三十年‧第一代王信） 

(3).源泉飲食店（線西鄉‧三十多年‧第一代黃源泉） 

(4).海山珍活海鮮餐廳（社頭鄉‧二十三年‧第二代蕭汝祥） 

(5).秋冬活海產（芳苑鄉‧三年多‧第一代蔡秋冬） 

(6).鴻海餐廳（田中鎮‧十多年‧第一代陳澤恩） 

(7).天后宮前的鹿港名產（鹿港鎮‧二十多年‧第一代黃月亮） 

海鮮的種類繁多，大致可以分為魚、蝦、蟹、貝等，從田野調查所得的飲食點來看，彰化縣

主要的海鮮類以魚類、貝類為主，蝦類所佔比例較少。魚的種類以魷魚、虱目魚、花枝為主，

重視魚材的新鮮。在烹調上，或以羹的方式呈現魷魚，或將虱目魚與米粉共炒，或以生炒的



方法處理花枝，相當特殊。貝類則以蚵仔為主，或蚵仔煎，或蚵仔仁，或蚵仔炸。或蚵仔麵

線，或加米漿與 A菜（或蔥）炸為蚵嗲。蛤類只有鹿港鎮的「鹼粉蛤」一家。蝦類以鹿港鎮

楊世松的蝦丸、傅鍚泉的「新竹錦蝦丸」最出名，純手工製作，不傷蝦肉組織，比起機器製

成的蝦丸，毫不遜色。 

此外，鹿港陳世明的醃漬蚵仔、黃月亮的醃漬批發，將海產醃漬成罐頭，不僅作法獨特，而

且有利於長期保存，可說是先民儉樸的表現。至於「光華亭海鮮」、「鮮豐館」、「源泉飲食店」、

「海山珍活海鮮餐廳」、「秋冬活海產」、「鴻海餐廳」，則是各鄉鎮著名的海產店，都以新鮮衛

生作為海鮮經營的原則。 

(四)、米麵類 

1.米類： 

●米糕 

(1).米糕謝之一（員林鎮‧六十多年‧第三代林正榕） 

(2).米糕謝之二（員林鎮‧六十多年‧第三代謝衛德） 

(3).米糕榕（員林鎮‧三十年‧第二代林坤榕） 

(4).民和巷筒仔米糕（田尾鄉‧近二十年‧第一代陳李詩） 

(5).斗中路筒仔米糕（北斗鎮‧三十多年‧第二代許文進） 

(6).東斗路筒仔米糕（北斗鎮‧近二十年‧第一代林俊男） 

●粽子 

(1).肉粽和（彰化市‧六十多年‧第三代楊寶玉、楊連財） 

(2).黑點肉粽（鹿港鎮‧十七年‧第一代施文淵、林美鸞） 

(3).和頭路肉粽[草仔粿]（和美鎮‧十多年‧第一代葉夜） 

(4).和頭路肉粽（和美鎮‧十多年‧第一代周雪珠） 

● 粿 

(1).杉行碗粿（彰化市‧二十三年‧第二代郭宗興 

(2).文卜粿仔湯（彰化市‧四十年‧第二代劉進利） 

(3).九層粿（員林鎮‧八十年‧第四代謝富武） 

(4).阿源炸粿店（二林鎮‧七十年‧第二代許阿源） 

(5).大新路碗粿（埔心鄉‧十五年‧第一代吳振溜） 

(6).員集路草仔粿[肉粽]（社頭鄉‧十多年‧第一代陳秀麗） 

(7).健中路油蔥粿（溪州鄉‧四十多年‧第二代楊昌模） 

(8).員集路碗粿（田中鎮‧十七年‧第一代張春來） 

(9).惠民路碗粿（二水鄉‧四十多年‧第二代詹秀琴） 

(10).南通路粉粿（二水鄉‧四十多年‧第一代陳阿純） 

●米粉 

(1).楓牌米粉（芬園鄉‧百年以上‧第五代柯盛文） 

(2).穗生米粉（竹塘鄉‧二十幾年‧第一代許福生、洪烏茸） 

●其他 

(1).民權市場潤餅皮（彰化市‧五十多年‧第三代莊浚哲） 



(2).民權路春捲（彰化市‧五十多年‧第三代莊士芬） 

(3).錦坤飯店（彰化市‧二十一年‧第二代王世明） 

2.麵類： 

●麵 

(1).貓鼠麵（彰化市‧八十年‧第三代陳汝權） 

(2).黑肉麵（彰化市‧五十三年‧第二代胡明、胡祥、胡明仁） 

(3).阿添蛤仔麵（彰化市‧二十一年‧第一代黃傳添、蚋秀菊） 

(4).萬芳蛤仔麵（彰化市‧十多年‧第一代黃在） 

(5).丙丁麵線糊（彰化市‧二十年‧第二代蘇信源） 

(6).老林麵線糊（鹿港鎮‧二十七年‧第一代林） 

(7).王罔麵線楜（鹿港鎮‧六十八年‧第三代王志雙、王志弘） 

(8).第一市場豬血湯麵線（鹿港鎮‧五十六年‧第一代許傳盛） 

(9).走異仔麵（鹿港鎮‧四十多年‧第二代曾樁松） 

(10).鹿港施（鹿港鎮‧三十二年‧第二代施慶昇） 

(11).洽利炒麵（員林鎮‧四十二年‧第二代黃素梅） 

(12).和平街手工麵線（和美鎮‧二十七年‧第一代吳瑞章） 

(13).黃家珍味（福興鄉‧二十五年‧第一代周阿色） 

(14).好修飯館海鮮麵（埔鹽鄉‧五十年‧第三代施茂禎） 

(15).赤牛麵（二林鎮‧七十多年‧第三代廖學林） 

(16).罔渡點心（永靖鄉‧七年多‧第一代鄭喬訓） 

(17).社斗路拉仔麵[魯肉飯]（社頭鄉‧五十年‧第二代蕭養） 

(18).炎獅切仔麵小菜（田中鎮‧四十多年‧第二代陳振順） 

(19).員集路拉仔麵（二水鄉‧五十多年‧第三代李樹福） 

(20).員集路火燒麵（二水鄉‧三十多年‧第一代王添明） 

●餃子、扁食等 

(1).文卜粿仔湯（彰化市‧四十年以上‧第二代劉進利） 

(2).大原蒸餃大王（彰化市‧三十三年‧第一、二代馮曾蜜珠、馮添發） 

(3).蔡三代鹿港水晶餃（鹿港鎮‧百年老店‧第三代蔡漢澤） 

(4).民生路肉丸子、水晶餃（鹿港鎮‧八年‧第二代施東海） 

(5).阿南師白北魚羹、扁食燕（鹿港鎮‧五十多年‧第二代施養榮） 

(6).巧味珍（鹿港鎮‧一年多‧第一代吳佳玲、郭鎮葦） 

(7).玉津香（鹿港鎮‧四十五年‧第一代李大津） 

(8).李振輝專業美食店（二林鎮‧八十多年‧第二代洪先生） 

(9).員集路油條（田中鎮‧四十多年‧第二代鍾家和） 

米麵類分米食、麵食兩大部份，在田野調查中，屬米的有米糕、米粉、粽子及粿。米糕製作

多放在鋁製小罐去蒸，出籠時，那股香氣，可是很難抵擋的。芬園楓牌米粉是在實際問訪中

最古老的米粉店；竹塘穗生米粉雖較資淺，但創新的金瓜米粉也是他處吃不到的。在製作上，

兩家米粉工廠現今都採機器攪製、烘乾的方式，兼顧衛生與品質。粽類以肉粽為多，如彰化



市「肉粽和」、鹿港鎮「黑點肉粽」，而和美鎮的粽子店兼有鹹、甜二種。粿有碗粿、炸粿、

粉粿、粿仔湯、九層粿、油蔥粿與草仔粿等，其中以碗粿最多，從田調的飲食點裡，彰化市

的「杉行碗粿」及埔心、田中、二水五家，口味上有鹹、甜之分。而炸粿、粉粿、粿仔湯、

九層粿、油蔥粿、草仔粿，往往展示了傳統的米食藝術。 

麵在製作上，大致可分成湯、乾二種。就湯麵而言，各家或用蛤仔熬、或用大骨去煮，湯頭

既新鮮又美味，配上彰化地區特有扁平四方形的大麵條，是別地難以嘗到的。至於乾麵方面，

多以大火去炒，如員林鎮「洽利炒麵」、二水鄉的「火燒麵」頗負盛名。此外以甘藷粉、太白

粉和麵線製成的麵線糊，也是麵食類的一支。總而言之，無論乾、湯，麵的韌度和嚼感同樣

為各店家的注重。 

從產品的形式而言，麵食類除麵外，還可區分成麵、餃、扁食、包子、潤餅等多項。從實際

訪查中，得到鹿港二家包子店；彰化、鹿港三家餃店；鹿港、二林二家扁食店。餃子、扁食

同樣強調皮薄餡多，多以手工包製，一般煮成湯，獨彰化市「大元蒸餃大王」以蒸製手法打

出名號。 

(五)、豆類、素食類 

1.福成素食（彰化市‧四十年‧第二代洪瑞良） 

2.彰化素食麵（彰化市‧三十四年‧第三代邱元祿） 

3.永樂街素食麵（彰化市‧三十多年‧第三代林富源） 

4.祝福餐廳──苔條花生（彰化市‧三十年‧第一代蔡添壽） 

5.介壽路素食麵（鹿港鎮‧二十三年‧第一代林明堂、梁清涼） 

6.中山路素食麵（員林鎮‧四十五年‧第三代張哲銘） 

7.鹿和路和美素食（和美鎮‧四十多年‧第三代謝守信） 

8.萬豆素食工廠（永靖鄉‧六十多年‧第四代楊智強、楊智偉） 

9.龍口粉絲（北斗鎮‧四十多年‧第一代張養民） 

素食類從實際田調中我們訪談了十家，可分為三種類型。一是素食加工廠，以永靖鄉萬豆素

食工廠為代表，從事豆雞、豆螺、豆皮的製作，可算是素食的第一線。二是實際販賣素食餐

點者，如彰化市、鹿港鎮、員林鎮所在都有。他們賣的素食，種類繁多，一般都以素食麵的

形式出現，以彰化市的素食業者而言，結合中藥養身的觀念，不僅注重湯頭，還兼顧美味。

三是其他類，我們訪問到彰化市苔條花生，北斗鎮的龍口粉絲。前者的味道不僅香美，甜中

帶鹹，標榜的口號就是「素」的；後者的材料以綠豆澱粉為主，耐煮爽口是其特色。 

(六)、糕餅甜點類 

1.義華餅行（彰化市‧六十多年‧第二代楊志川） 

2.大元餅行（彰化市‧四十年‧第二代許世昌） 

3.玉珍齋（鹿港鎮‧百年老店‧第四代黃一栩） 

4.鄭興珍餅舖（鹿港鎮‧百年老店‧第四代鄭富緯） 

5.鄭玉珍餅舖（鹿港鎮‧百年老店‧第四代鄭瑞松） 

6.松本坊（鹿港鎮‧八十二年‧第三代施政宏） 

7.朝和餅舖（鹿港鎮‧五十九年‧第三代梁陽昌、梁陽裕、梁陽成） 

8.三和珍食品（鹿港鎮‧五十多年‧第三代許真榮） 



9.長興食品行（鹿港鎮‧五十多年‧第二代黃舜卿） 

10.錦興餅舖（鹿港鎮‧五十年‧第二代蔡進文） 

11.九龍齋（鹿港鎮‧四十二年‧第二代李志忠） 

12.永芳喜餅專賣店（鹿港鎮‧四十多年‧第二代鄭喬文） 

13.洛溪春（鹿港鎮‧三十年‧第一代王逸夫） 

14.華泰食品行（鹿港鎮‧二十多年‧第一代施華泰） 

15.竹廣香花生酥（員林鎮‧五十年‧第二代陳進榮） 

16.富田蜜餞（員林鎮‧四十年以上‧第二代陳明德） 

17.豐進食品（和美鎮‧二十五年‧第一代黃河霖） 

18.克昌珍食品行（永靖鄉‧四十八年‧第二代劉家豪） 

19.晟基珍（福興鄉‧二十五年‧第二代余家成） 

20.民華街蒟蒻椰果（秀水鄉‧四十九年‧第二代王織鍾） 

21.梅鏡齋餅行（秀水鄉‧五十年‧第二代王成發） 

22.煥文餅行（花壇鄉‧六十年‧第二代賴明亮） 

23.新味珍餅鋪（埔鹽鄉‧三十年‧第一代陳金兵） 

24.大華餅行（埔心鄉‧四十多年‧第一代吳振溜） 

25.肉餅榮（社頭鄉‧四十多年‧第三代蕭國城） 

26.吉田麵包店（社頭鄉‧三十六年‧第二代魏典復） 

27.榮貴餅行（社頭鄉‧三十多年‧第一代蕭成貴） 

28.洪瑞珍餅店（北斗鎮‧六十多年‧第一代洪宜杉） 

29.永豐麥芽糖（北斗鎮‧五十年‧第二代顏貽堆） 

糕餅甜點類在彰化飲食文化所佔份量多，成為一大特色。尤其鹿港，幾乎佔了五成。鹿港的

糕餅多以鳳眼糕、綠豆糕、彩頭酥、牛舌餅為主，可歸為一類。相對於這些傳統餅業，福興

鄉的晟基珍食品廠、秀水鄉的正貿事業股份有限公司，走的是企業化的路線。至於其他糕點

行，各有不同的招牌點心。如彰化義華餅行以日式點心為主；大元餅行以鹹米麻米署名；員

林竹廣香的花生酥，可以北斗洪瑞珍酥糖相媲美；社頭有肉餅榮與吉田麵包；北斗有永豐麥

芽糖；員林富田蜜餞等，各具不同風味。在標榜傳統做法之餘，不斷的創新求變，口味琳瑯

滿目。 

(七)、冰點飲料類 

1.冰點 

(1).公園芋仔冰（彰化市‧五十年‧第二代吳江水） 

(2).芋仔慶（鹿港鎮‧六十二年‧第一代施裕後） 

(3).好吃傳統冰（鹿港鎮‧四十一年‧第一代謝成基、謝色凌） 

(4).透心涼冰果室（鹿港鎮‧三十七年‧第二代郭赤宏） 

(5).莊豆花湯圓（鹿港鎮‧十九年‧第一代莊忠烈） 

(6).新生路杏仁露、八寶冰（員林鎮‧四十多年‧第二代黃碧珠） 

(7).清記冰果店（員林鎮‧五十年‧第二代巫端寧） 

(8).蕃薯市場內八寶圓仔冰（員林鎮‧二十多年‧第一代林先生） 



(9).博愛路米苔目（員林鎮‧五十三年‧第三代賴火木） 

(10).仁安路粉粿（和美鎮‧七十年‧第三代黃信章） 

(11).泉芳冰品（芳苑鄉‧四十六年‧第三代林衍泰、林衍慶） 

(12).溪湖糖廠枝仔冰（溪湖鎮‧五十多年‧溪湖糖廠） 

2.飲料： 

(1).彰化木瓜牛乳大王（彰化市‧四十多年‧第二代盧信昌、盧信彰） 

冰點飲料類可分為冰點、飲料兩類。彰化市的公園芋仔冰、鹿港鎮芋仔慶的芋仔冰都以傳統

的方法做成，營業歷史也在五十年以上。鹿港好吃傳統冰、透心涼冰果室；員林清記冰品店、

圓仔冰；芳苑泉芳冰品；溪湖糖廠枝仔冰，除了傳統冰點，在業者研發後，口味眾多。例如：

溪湖糖廠枝仔冰，冰品多達二、三十種。此外鹿港鎮莊豆花湯圓、員林杏仁露，也是夏日消

暑的聖品。至於飲料類則有彰化木瓜牛乳大王，用料實在，營養衛生，因此，有口皆碑。 

(八)、醬料其他類 

1.莊連發製油廠（彰化市‧五十五年‧第二代莊維民） 

2.芳美醬油釀造廠（彰化市‧四十三年‧第二代林順德） 

3.玉桃醬園（鹿港鎮‧五十多年‧第二代盧品聰） 

4.北斗香油（北斗鎮‧六十年以上‧第三代黃錫鍊） 

5.再源油廠（田中鎮‧五十多年‧第三代卓武龍） 

6.員集路黑輪、雞絲麵、筒仔米糕（田中鎮‧三十多年‧第一代陳鳳嬌） 

醬料類在田野調查中，獲得五點，全部都為「油」品的製作，包含醬油、沙拉油、香油等，

都有四、五十年以上的歷史，相當悠久，而且大多秉持著傳統程序在製作，再以企業化銷售，

不僅是做菜的好佐料，也是調味的好幫手。田中鎮員集路上有家賣黑輪、雞絲麵、筒仔米糕

等多樣小吃的店，為分類明確，故將其放入「其他類」。 

(九)、廚師耆老 

1. 廚師： 

(1).蔡添壽（彰化市）  

(2).鄭進財（彰化市） 

(3).施學堯（鹿港鎮）  

(4).許燕南（鹿港鎮） 

(5).葉波（和美鎮）  

(6).黃健司（線西鄉） 

(7).黃禮（伸港鄉）  

(8).林東裕（秀水鄉） 

(9).施萬見（花壇鄉） 

(10).許經騰（花壇鄉） 

(11).歐福慶（芬園鄉） 

(12).施瑞權（埔鹽鄉） 

(13).林火忠（二林鎮） 

(14).楊智強（溪湖鎮） 



(15).盧宜（永靖鄉） 

(16).蔡澄秋（大城鄉） 

(17).鐘李恭（埤頭鄉） 

(18).林聰明（北斗鎮） 

(19).張進興（北斗鎮） 

(20).陳文泉（北斗鎮） 

(21).王瓊森（北斗鎮） 

2.耆老： 

(1).梁萬吉（秀水鄉） 

(2).陳水音（秀水鄉） 

(3).施守鼓（花壇鄉） 

(4).謝黃鍊淨、謝明皞、謝清雄（花壇鄉） 

(5).薛伴前（埔心鄉） 

(6).邱延俊、邱家濯（永靖鄉） 

(7).張彩蓮（社頭鄉） 

(8).陳格（社頭鄉） 

(9).陳火旺（田中鎮） 

(10).鄭平和（田中鎮） 

(11).賴宗寶（二水鄉） 

各地廚師，所料理出來的菜系，分別代表各地的口味。這些廚師們的訪談，不僅讓我們了解

彰化縣各鄉鎮飲食文化的特色，經由田野調查，昔今的作法，城市和鄉村菜系的差別等，都

一覽無遺。透過各地耆老的訪問，對於禮俗節慶的民俗小吃，進行重構，乃至於尋找「古老」

的滋味，讓我們發現飲食味道在民間，綿綿若存，值得去尋幽訪勝，以探彰化俗民文化之美。 

五、結論 

在台灣發展史上，彰化是相當重要的地區，俗諺「一府二鹿三艋舺」可為例證。三百多年來，

彰化風雲際會、人文薈萃，累積相當豐富的有形、無形文化資產。尤其在歷史悠久的飲食文

化中，彰化縣不僅表現自己的飲食特點，更是斯土斯民特有文化的縮影。 

從實際的田野調查中，我們訪問到近二百三十個飲食定點。每個點都有它自己的歷史、興起

的背景，與獨特的製法。透過點、線、面的調查，為彰化縣飲食地圖顯影，理出彰化飲食文

化的特色。 

「民以食為天」，長久以來，先民從「吃」的經驗累積中，孕育出奧妙的「吃道」，不僅締造

了精緻品質，也獲得雅俗共賞的境界，台灣飲食文化自不能例外。為了探討台灣飲食文化的

特質，我們將台灣小吃分為禽肉、畜肉、海鮮、米麵、素食、糕餅點心、冰點飲料和醬料八

類，以做為探討彰化縣飲食文化的依據。 

基本上，地域的開發、氣候環境、人文物產，在在影響一地飲食文化的趨向。彰化古稱「半

線」，為巴布薩平埔族的原居地，開發歷史甚早；地處臺灣西域中段，往來四通八達，並有彰

化平原、濁水溪沖積扇地形，加上氣候溫和、水利設施完善，農產物資呈現豐富多樣。彰化

縣二十六個鄉鎮市的開發淵源、地理背景、農漁特產各有不同，自然形成豐富多樣的飲食面



貌。透過田野調查，我們逐步探求飲食文化地域性的差異，建構各鄉鎮飲食文化的特點。之

外，各飲食點的歷史淵源、內容材料、製作方法與未來展望等，也都清楚的交待，期盼展現

出各飲食的特色。 

我們發現，彰化地區的飲食文化約可歸納為特產加工食品、特色點心菜餚、禮俗飲食和傳統

風味等四類。就訪問類型來看，概括小吃點、廚師、耆老三種。小吃點的訪問包含特產加工

食品、特色點心菜餚兩種，又可歸納成八大類。 

相當有趣的是，二百三十個定點中，以畜肉類佔最多。這類又以豬肉為大宗，有肉圓、涼圓、

爌肉飯、魯肉飯、肉包、肉干、貢丸等形式，其中又以肉圓所佔比例最多，並且依不同的地

區、不同的飲食點，呈現的肉圓形狀、皮、餡各有不同風味。 

其次，是米麵類，麵類多以海鮮湯頭搭配，並以泉州大麵條為主，口味獨特；米類則有粿、

米糕、粽子、米粉等形式，其中又以粿和米糕種類最多，尤其是筒仔米糕，琳瑯滿目，各家

都有自己別出心裁的內涵。 

接著是海鮮類，以蚵仔最常見，處理方式有蚵嗲、蚵仔仁、蚵仔煎、蚵仔炸、蚵仔麵線等。

糕餅點心類以鹿港佔最大比例，產品的形式也多樣化，例如彩頭酥、鳳眼糕、牛舌餅等。 

至於禽肉類、素食類、冰點飲料類、醬料類，所得的數目雖然不是很多，但從各定點的分析

中，可以發現，它們各有各的特性，都代表著彰化飲食文化的一面，不容忽視。 

訪問各地區著名的廚師，藉以發掘不同特色的菜系，也是研究的目標之一。在田野調查中，

我們訪問了二十位廚師，他們都是外燴高手，經驗十足，從他們的口述，建構出現在與過去

的飲食文化差異，進而了解各地風俗節慶的特殊菜色。 

而訪問仕紳耆老，藉由他們的敘述，將過去曾經盛極一時的菜餚重現，讓後人得知古老的滋

味，登錄傳統風味的菜餚與製作，使它能夠保存下來，成為文化資產。 

此外，我們也建立了「彰化縣各鄉鎮市飲食文化調查點」、「彰化市鹿港鎮員林鎮飲食文化調

查點」二套索引，除了可與各鄉鎮市的飲食點做縱向、橫向的比對外，也為未來「彰化地區

飲食文化地圖」的建構，提供一個藍圖。 

俗語說：「一食二穿」、「富貴三代，才懂得吃穿。」吃是先民智慧的結晶。飲食成為藝術的品

味、美學的基礎，代表著一個民族深厚的文化內涵。從彰化地區飲食點的訪問分析，我們可

以感受到這個地方的風土民情、這片土地上的文化面相。在彰化飲食文化，我們看到傳統與

現代的交集與傳承，更品味豐饒的飲食之美，這毋寧是彰化人的珍貴資源。 

一年中，我們走訪彰化縣二十六個鄉鎮市做飲食文化調查，詳考備錄，總算呈現寶貴的人文

資源，既可認識彰化縣的深厚人文與悠久歷史，又可作為觀光休閒資源，更可建立鄉土情懷，

關心斯土斯民，堪稱一舉數得。 


