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端午節一過，惱人的梅雨季節終告尾

聲，旋即邁入酷暑。日間夏日艷陽的

威力陡現，熱浪、高溫席捲而來。此

時，來盤沁涼刨冰或爽口的甜品，再

來一杯奶香濃濃的冰淇淋，熱氣泛紅

的臉龐、煩躁不已的心情，頓時清涼

無比。YA！這才是夏天最棒的享受！

刨冰世界樂無窮
繽紛多樣涼開懷
文╱馮霽嵐　攝影╱楊志雄

吃冰可不是咱們現代人的專

利，《詩經》中即有記載，我國

北方夏日暑熱，冬日結冰，所以

冬天時，宮廷或官府的人會將冰

塊藏納在冰窖中，以供來年夏天

使用，稱做「藏冰」。冰塊在酷

暑時可以冰鎮食物、保持新鮮，

也可以放到飲料裡，跟現在的消

暑涼方很像呢！

「冰」也是多數人兒時的重

要回憶。小時候聽見「ㄅㄚˇㄅ

ㄨ、ㄅㄚˇ　ㄅㄨ」聲時，就

會很興奮地拿銅板去買。ㄅㄚ

ˇ　ㄅㄨ阿伯的腳踏車上放著藏

有各種口味冰淇淋的鋁桶，阿伯
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巧妙地運用不同的冰刀，製造出細緻柔

軟的雪片冰、粗碎脆脆的刀削冰，搭配

上紅豆、圓仔、巧克力醬、水果等香甜

可口的佐料，一盤盤口味各異的消暑冰

品，建構起美麗的刨冰世界。
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新大興刀削冰的配料多樣，每一種都讓人食指大動。



ÜÜ臺 北 照 過 來

��           臺北畫刊……臺北照過來

會用半圓形小勺，挖成一球球的

扣在蛋捲甜筒上給客人；另一種

最常見的棍狀枝仔冰，則會一支

支的擺在雜貨店的冰箱裡，色澤

美麗又便宜，是最棒的消暑聖

品。

直到剉冰興起，從只淋上糖水

的老式清冰，到紅豆冰、花豆冰

等花式版本，到運用巧思構想出

的雪片冰、泡泡冰、應景水果冰

⋯⋯琳瑯滿目的冰品陸續推出，

滿足饕客的心與口，也讓大家在

夏天裡感受到另一種幸福。

傳統刀削冰　佐料豐富口感脆

傳統的刀削冰，店家得用手

工鑿子將冰塊敲成碎冰後再鋪上

配料，相當豪邁，每一口冰的大

小都不一樣，口感脆、不易融

化，享受冰涼之餘，那股特殊的

咬勁，為刀削冰贏得不少熱情粉

絲。

想讓刀削冰的口感有變化，

可將軟的配料搭配一點硬硬脆脆

的配料、酸的配料就搭配點甜的

配料，還要將乾的與濕的混合一

番，這樣口味才會精彩。比如說

點了QQ的粉圓類，可以搭配一

點點脆脆的花生，但份量不宜太

多，否則咀嚼起來會很辛苦；麥

片和豆類都是較為細軟綿密的口

感，就不適合再搭配口味類似的

芋頭；還有通常店家都是用煉

乳，所以喜愛奶味的人要注意店

家熬煮的豆類是不是已經很甜

了，否則煉乳的甜味再加上豆類

的甜味，兩者就會互相搶味。

臨江街夜市裡的新大興刀削

冰，是夜市裡最老的冰店，有27

年的歷史了。攤上擺放著紅豆、

粉圓、芋頭、花豆⋯⋯林林總總

約有三十多種的配料，讓人食指

大動。老闆娘鄭秀琴說，刀削冰

的冰塊以純淨冰水製成，乾淨又

略帶甘甜味。但實際品嘗，才發

現新大興的糖水，更深得我心。

深知糖水在刨冰中扮演著重要

角色，新大興的老闆下了很大的

工夫熬煮糖水，精心熬製出好似

蜂蜜、又似麥芽糖的甜味，濃郁

香甜卻不膩，真不敢相信僅是以

臺產二砂糖加水熬煮而已，用盡

各種方法哄求，老闆娘就是微笑

著不告訴我好吃糖水的做法。

熱情的老闆娘說，為了滿足客

人的需求而準備數十種配料，大

家可以自由搭配4種喜歡的配料。

老闆娘建議的小湯圓、芋頭、粉

圓和紅豆，人氣一級棒！芋圓香

Q、紅豆甘甜，加上店家自傲的糖

水，濃香但不會造成味蕾上的負

擔，真正達到消暑氣，透心涼的

感覺，讓不少熟客衝著這味糖水

而來，唯一美中不足的是，原本

店裡的刀削冰也是以手工鑿冰，

但因為客人應接不暇，近年來店

家另行以特製機器刨冰，雖維持

住刀削冰的粗脆口感及不易融化

的特性，但不能親見老闆豪邁的

鑿冰模樣，有一絲絲的遺憾。

新奇雪片冰　柔嫩滑順味道濃

提到刀削冰，士林夜市附近

平安街裡的辛發亭，一道「蜜豆

冰」不但是辛發亭的招牌，數十

年來更擄獲不少臺北人以及外來

遊客的心。

辛發亭的蜜豆冰配料豐盛，四

季的配料都是固定的，有紅豆、

綠豆、花豆、蜜餞、鳳梨、西

瓜、花生等8種，搭配粗脆的刀削

冰，再淋上店家獨門秘方自製的

「巴黎香水」，一端上桌，清涼

甜美的香氣隨即撲鼻而來。

蜜豆冰裡，刀削冰塊卡滋卡滋

的清脆口感，滿足大口嚼冰的感

覺。紅豆、綠豆、花豆烹煮手法

到位，Q軟不爛，搭配清涼的鳳

梨、西瓜，消暑又降火。最特別

的是灑在上面的蛋酥花生，香酥

口味搭配冰品很是特別。

在蜜豆冰廣受歡迎之外，辛發

亭更是早在二十多年前就研發出

滑順軟嫩的雪片冰，運用刨冰機

上的冰刀，製造出彷若雪片的冰

品，兼具視覺和口感。更特別的

用心製作的糖水是讓刨冰更好吃的秘訣之
一。

新大興的芋頭冰深獲饕客好評。

辛發亭的蜜豆冰多年人氣不墜。



臺北照過來……臺北畫刊              ��

「雪山蛻變」是辛發亭的招牌冰品，濃郁的
花生香令人回味無窮。
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是雪片冰不用一般的冰塊，而是

另行以牛奶、花生、抹茶、巧克

力等原料製成冰磚，再經特殊冰

刀刨磨成細緻如棉花般柔軟的雪

片冰，入口即化，深受前來士林

的外國觀光客青睞。

不若刀削冰那種直衝腦門的冰

極快感，雪片冰帶來的是綿柔滑

溜的細膩感受。最受歡迎的「雪

山蛻變」，用花生口味的冰磚細

細刨製而成，一層層成堆的雪片

如金字塔般，多彩的巧克力米妝

點在黃褐色雪山上，再加上濃郁

的花生香味，色香味俱全。實踐

大學的陳緯蓉、黃郁純和鄭主悅

是辛發亭的常客，經常特意在沒

課的時候，相約到士林夜市，就

為了嚐嚐香甜不膩的雪片冰。

另一道人氣指標「抹茶紅豆雪

片」，研發的緣由竟是來自日本

客人的要求。鮮綠抹茶製成的冰

磚，柔綠顏色帶來清涼的感受，

刨成的雪片冰如棉花糖般入口即

化，搭配精心熬煮的軟嫩紅豆，

柔細的層次感入口即蔓延開來，

搭配抹茶的香氣，充分吸引饕客

的味蕾，也是該店必點冰品。

香醇泡泡冰　香氣撲鼻柔軟順

士林華榮街市場內的以利泡泡

冰，不但是泡泡冰的創始店，更

和辛發亭一樣都是臺北懷舊冰品

老店。招牌的泡泡冰口感以柔軟

味濃取勝。製作手法是把刨得極

細的冰，放進大碗公裡，用湯匙

把佐料攪拌在一起，佐料好壞是

重點，徒手攪拌需要功力，更是

以利受歡迎的秘訣之一。

以利泡泡冰的老闆張聰祥，50

年前研發出泡泡冰，到現在即使

已開始傳承給第二代，但還是可

以看到高齡七十多歲的他招呼客

人的身影。原本在宜蘭擺攤賣傳

統刨冰的張老闆，經常動腦研發

新的冰品，有次靈機一動把細冰

放在大碗裡攪拌，將空氣打入糖

水中，利用黏性形成綿密口感，

才有了新冰品。

當時，有不少上門吃冰的學

生看著老闆徒手攪拌冰，愈打愈

多就像泡泡，就隨口稱這樣新冰

品為泡泡冰，老闆就沿用這個名

字直到現在。之後張老闆易地開

店，從宜蘭到基隆，最後才到士

林現址落腳。而原本以手工把空

氣打入冰內，讓冰變得綿密卻還

可以塑形的步驟，也因為手工現

做來不及應付上門的客人，改成

機器製作後放置在大大的冰淇淋

桶中，有客人點時再挖出。不過

儘管如此，老店還是堅持自製冰

塊，花生、花豆、芋頭⋯⋯等各

種佐料，從挑選、清洗到每天熬

煮，還是不假他人之手。

以利的泡泡冰中，以「招牌泡

泡冰」最受歡迎，以花生為基底

搭配煮得軟硬適中的花豆，花生

香醇軟嫩，入口讓人有含著冰涼

花生醬般的錯覺，輔以Q軟的花豆

搭配，濃郁花生香氣流竄舌尖，

淡淡甜味，入口即化，讓人回味

無窮。而為了避免泡泡冰失了口

感，現買現吃最好。

另外特別推薦以利的「鮮奶芋

圓嫩仙草」，店家把仙草倒出來

放在碗中，加上自製芋圓，附上

一個咖啡用的奶油球後上桌。倒

實踐大學的陳緯蓉、黃郁純和鄭主悅最喜歡到辛發亭享受吃冰的時光。 以利的招牌泡泡冰最受歡迎。

刨冰配料的新鮮度是一大重點。
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以利的鮮奶芋圓嫩
仙草口感滑順。
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進奶油球後，黑色的嫩仙草在奶

油間流盪，黑白對比分明，陪襯

在旁的芋圓，個個飽滿圓潤，看

起來就讓人垂涎三尺，嫩仙草、

鮮奶油加上芋圓，組合成一道可

口的夏日甜品三部曲。

 日式新刨冰　應景食材好清涼

臺北市國際化的腳步也反映

在食物的發展上，不僅如義大利

麵、壽司、泡菜煎餅等飄洋過來

而來，各國冰品也開始進入臺北

這個國際城市了呢！

師大夜市內的木町就是家日

本風餐廳，老闆娘高英桂因曾從

事舶來品進口，經常前往日本出

差，愛上日本抹茶的味道，轉行

開冰店時，就設定了日式風格，

店內懸著有著「冰」字的日式風

格布條，以抹茶、紅豆編排冰品

菜單，搭配日式進口素材，融入

臺式刨冰的各種配料，讓人不出

國也可以淺嘗日式冰品的快感。

木町的刨冰以一般的冰塊刨出

來的冰為底，但特別的是配料和

糖水。人氣冰品No.1的「木町抹

茶冰」，改良自日本京都最具代

表性的冰品——「宇治金時」。位

於京都的宇治是日本三大茶區之

一，金時則指大顆的紅豆。以日

式抹茶、砂糖和水煮成綠茶糖漿

再淋在刨冰上，搭配以砂糖熬煮

的紅豆，就成了色彩分明的宇治

金時。

高英桂以宇治金時發想，從京

都進口的抹茶粉加上糯米粉、果

凍粉，分別做成抹茶湯圓和抹茶

凍，抹茶湯圓彈牙力道足，抹茶

凍Q軟不苦，搭配甜香紅豆最對

味，再將冰品淋上日本進口的抹

茶糖漿，搭配店家自製的紅豆、

抹茶湯圓，還有一球明治的抹茶

冰淇淋，微苦的茶香和紅豆的香

甜達成絕妙的平衡，日本風情十

足。

除了抹茶，什錦水果牛奶冰也

是店裡最夯的冰品之一，五彩繽

紛兼具養顏的水果，有芒果、西

瓜、鳳梨⋯⋯等多種水果鋪在白

皙皙的刨冰上，口味單純，清新

爽口；喜愛嘗鮮的人，不妨試試

店內的「藍色夏威夷」，宛如大

海般的湛藍色剉冰，光看就消暑

解熱，這藍色汁液是老闆娘特別

以日本進口蘇打水做出的變化，

淋在刨冰上，口感純淨，能引出

水果的甜味和香氣，很值得一

試。

看了這麼多臺北夏日口味多元

的人氣冰品，不管是傳統的或是

引進國外的冰品，都可以滿足喜

歡嚐鮮的味覺，炎炎夏日，趕緊

呼朋引伴大口吃冰去吧！

 店家資訊：                                

新大興刀削冰   臨江街97號

辛發亭  2882-0206

以利泡泡冰  2832-7909

木町  3365-1680

木町的抹茶冰洋溢濃濃日式風情。

盛夏和朋友吃冰最是快意。
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色彩鮮豔的水果什錦冰，豐富視覺與口感。
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在炎熱的仲夏，大概沒有人能

抗拒冰淇淋的奇幻魅力，很幸運

的，臺北正是一座不夜的冰淇淋

之城，在這裡，不管男女老少、

大人小孩都能找到和自己對味的

冰淇淋。

臺式老字號雪王  口味超驚奇 

位於西門商圈的雪王，今年滿

60載，可以說是臺北市最老的冰

淇淋店。人稱「阿公」的雪王老

闆高日星，今年己經82歲，雖然

行動不太方便，但是有關冰淇淋

的大小事仍記得一清二楚。「做

冰淇淋，很簡單，也很難。現在

學化工、食品的高材生，都不見

得能做好冰淇淋。」他有感而發

地說。60年前，阿公憑著一股興

趣和熱情，投入冰淇淋的領域，

他靠多看多學，甚至到日本知名

冰淇淋店偷偷觀摩，查遍百科全

書，經過一連串實驗和失敗，才

打造出屬於雪王風格的冰淇淋。

「我的冰淇淋會說話。」阿

公很自豪地說，他回憶民國75

年時，雪王的高麗參冰淇淋剛上

市，一球要價200元，轟動臺北

城，迄今，他的豬腳冰淇淋、金

門高粱冰淇淋、九層塔冰淇淋、

肉鬆冰淇淋，仍為人津津樂道，

這些鹹味和蔬菜口味的冰淇淋雖

己賣了20年，現在看起來還是相

當搞怪創新，可見當年的雪王就

已經是走在尖端的前衛冰淇淋店

了，即使到了現在，在阿公的白

頭髮底下，還儲存著上百種不同

的冰淇淋配方呢！

能維持半世紀以上的老店，

必有過人之處。我問阿公做冰淇

淋的訣竅是什麼？他說：「要平

均。」糖要平均，每一種冰淇淋

組成的食材也要平均，其次，

「用料足」也是老店堅持的硬骨

精神。根據員工私下表示，阿公

會挑選當季最好的水果，例如夏

天芒果最好的季節是從夏至到小

暑，他曾在這段時間，買下250公

斤的芒果，冰在攝氏40度的冷凍

庫裡，再慢慢拿出來做冰淇淋；

荔枝冰淇淋也是一顆一顆用手剝

殼取果肉，即便現在荔枝糖漿已

經十分方便，雪王的冰淇淋還是

用原汁原味的水果，冰封淬鍊出

最天然的滋味。

走過一甲子歲月的雪王，曾經

推出上百種口味，至今仍維持78

種冰淇淋，滿足每個人的味蕾。

香港人偏好養生滋補的口味，對

紅棗、桂圓、當歸、高麗參冰淇

淋嘖嘖稱奇，呷好道相報；日本

人則偏好水果口味，當他們吃到

盛夏  
就是愛
文／趙敏夙　攝影／劉威震

冰淇
淋

雪王的冰淇淋口味到現在還是相當多樣創新。

「阿公」高日星靠著努力與熱情，一手打造專屬雪王風格的冰淇淋。
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芒果、西瓜、荔枝等水果冰淇淋

都感動極了，因為這些寶島常見

的水果，在日本當地都十分昂

貴，更何況是做成冰淇淋呢！還

有一位住在加拿大的華僑，曾經

提著行李來雪王，說上飛機前一

定要再吃一口家鄉冰淇淋的味

道，才不會遺憾。因此不管什麼

國家的人都可以在雪王找到屬於

自己的味道，絕對令人難忘。 

美式聖代風潮始祖：雙聖

有24年歷史的雙聖餐廳，是很

多50年代出生的臺北人，青春歲

月的共同回憶，小時候在雙聖吃

到生平第一口香蕉船冰淇淋；高

中時和一群朋友合吃一盤有8大球

冰淇淋的「舊金山大地震」（現

在叫做「環遊世界」）；長大後

連談戀愛也在雙聖，那甜入心坎

裡的冰淇淋，彷彿也融化了初戀

的不安與尷尬。

在網路上享有盛名的「美食摩

人」徐天麟是雙聖的老顧客，他

說，位於仁愛路圓環的雙聖，還

見證了臺灣唱片業的興衰，在80

年代，不少當時未成名藝人的企

畫會議都曾在雙聖開，包括劉若

英、任賢齊、梁靜茹和陶晶瑩等

都曾來雙聖吃過冰淇淋，演藝圈

的教母張小燕最喜歡吃芋頭冰淇

淋，還有不少政界名人也愛雙聖

的冰淇淋，老員工說，曾文惠、

連方瑀都曾來買過，前總統李登

輝還特別喜歡雙聖的脆皮甜筒

呢！

老字號的雙聖曾經開發過195

種口味的冰淇淋，目前在餐廳裡

常態供應的只有28種。有別於原

裝進口的美式冰淇淋，雙聖冰淇

淋是在美國總公司的監督之下，

由臺灣工廠製作，根據亞熱帶消

費者的需求，重新調整口味，因

此，你會發現，雙聖的冰淇淋不

會過甜，所以吃不膩，但乳脂類

冰淇淋奶香味十足，因為冰淇淋

的主原料牛奶，仍堅持用進口頂

級鮮奶製作，以保有香醇滑順的

口感。

雙聖也是早年帶動美式聖代

風潮的先驅，若要嚐道地的美國

風冰淇淋，土耳其咖啡、白蘭地

店內裝潢擁有懷舊風格的雙聖。

走過一甲子的雪王，至今仍有78種口味。
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波爾櫻桃、藍莓乳酪冰淇淋是首

選。還有料足味甜，用在地玉荷

包做成的荔枝雪寶、大甲芋頭冰

淇淋和專門為礁溪老爺酒店開發

的金桔百香果冰淇淋都是雙聖的

強項。雙聖冰淇淋份量碩大，有

12種花式聖代，最資深的仁愛店

甚至24小時營業，讓民眾從白天

到黑夜都有美味冰淇淋相伴。

雙聖餐廳至今仍維持著五、

六○年代濃濃的歷史懷舊況味，

連聖代也保持懷舊的復古造型，

擠滿鮮奶油的香蕉船聖代，直接

在方糖上點火燃燒的「冰火奇

緣」，特別適合生日宴會，總能

帶給壽星滿懷驚喜，至今仍不退

流行。

吃冰解暑兼解悶  

歡樂時刻in COLD STONE

吃冰淇淋是最歡樂的時刻，應

該開心，盡情享受！這是來自美

國的COLD STONE冰淇淋店的最高

指導原則。所以，一走進店裡，

它就用七彩繽紛呈現波浪般的冰

淇淋歡迎你，還有琳琅滿目的各

式糖果、水果、堅果、醬料和現

烤脆餅，最妙的是，戴著小丑帽

和大蝴蝶結的活力店員，還會唱

歌給你聽，表演炒冰淇淋的絕技

給你看，讓你吃冰解暑順便還能

解悶呢！

新鮮，是COLD STONE最自豪

的一點，企畫經理Joyce說，因為

新鮮現做，精密溫控，冰淇淋才

會細緻沒有冰晶，一入口就均勻

融化，因為新鮮，所以會「牽

絲」，產生獨特的黏稠性。其現

場炒冰的表演，讓你的眼睛也吃

冰淇淋，只見店員在零下9度的

花崗石板上，用冰鏟翻攪顧客指

定的冰淇淋和配料，把原本稀鬆

平常的舉動，變成一場創意趣味

秀，是COLD STONE最與眾不同的

地方。  

口味，則是COLD STONE第二

項秘密武器。在美國有數位Taste 

Master，專門研發冰淇淋的口味和

造型，可說是冰淇淋的化妝師兼

設計師。在臺灣的第一年，他們

用16種冰淇淋口味和36種配料，

變化搭配出24種經典聖代，其

中，最具突破性的就是從甜點中

找靈感，代表作是酷石蘋果派、

波士頓奶油派和巧克力德意志冰

淇淋等，用拌炒的方式，把海綿

蛋糕、派皮、巧克力醬、鮮奶油

⋯⋯各式甜點和冰淇淋組合在一

起，深受好評，最近還推出淋上

桂花釀的鐵觀音茶冰淇淋「就是

愛找茶兒」，也是一大創舉。

新鮮，是COLD STONE最自豪的一點。

COLD STONE的炒冰創意無限。
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雙聖的「冰火奇緣」特別適合生
日宴會，讓壽星滿懷驚喜。
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在眾多口味之中，我最推薦

以香草冰淇淋為基底的聖代，冰

淇淋上佈滿點點香草籽，真材實

料讓你滿口生香。香蕉口味是臺

灣消費者特別喜愛的口味之一，

草莓冰淇淋是女生和小朋友的最

愛，男生則多半喜歡巧克力冰淇

淋，外國朋友則偏愛像香甜牛奶

糖般的蛋糕冰淇淋。

冰 淇 淋 還 可 以 怎 麼 吃 呢 ？

COLD STONE建議，濃咖啡搭配

冰淇淋是絕配！還有雪貝凍飲（

Smoothie），是以3至4種新鮮水果

為基底的冰品，消暑指數最高，

另一種特別的「冰淇淋雪克」就

像可以飲用的軟冰淇淋一樣，奶

味十足。想感受不同口感的人，

不妨可以嘗試一番。

冰淇淋界新貴族  

義大利冰淇淋工作室

位於臺北市錦州街裡的一座小

小的義大利冰淇淋工作室，一到

夏天，主人洪守成就像個陀螺一

樣轉個不停，來回於冷藏櫃、專

業製冰機和冷凍庫之間，快速不

斷地，生產著如萬花筒般的各色

冰品。

洪守成曾為知名義大利餐廳的

甜點主廚，因此他的手工雪酪（

sorbet）充滿精緻貴氣，口味相當

獨特。例如荔枝玫瑰覆盆子、紫

羅蘭黑醋栗西洋梨、曼特寧巧克

力等，都是綜合2至3種花、果、

酒、香草或巧克力的花式冰品。

所以入口不會只獨沽一味，時而

先甜後酸，時而先甘後苦，花

香、果香相互在味蕾上交替，迷

人芬芳。

其中，一款有如夕陽般顏色的

金百利葡萄柚冰品，創意來自於

法國一家米其林三顆星餐廳的經

典甜點，洪守成用新鮮葡萄柚果

泥，加入少許調酒增強果味，吃

起來酸香微苦，做為飯後點心十

分解膩，當做開胃菜與主菜之間

的冰品也很適合。

製作難度最高的是集合甜、

香、苦、酸的曼特寧巧克力冰

品，因為洪守成拒絕用速成的可

可粉，而是用純度高達64%的法芙

娜巧克力磚製作，由於巧克力一

遇冷即變硬，洪守成實驗了很多

次，才成功做出這款獨一無二的

巧克力冰品。

洪守成還特別公開義大利冰品

的製作流程，只見經過一夜冰鎮

以大量果泥和糖漿製成的義式冰淇淋，綿密細滑的口感十分輕盈美妙。

白色的雪酪像白雪一般。
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入味的花茶糖漿與大量新鮮果泥

拌勻之後，倒入攝氏零度以下的

機器之中，再關起艙門，調整溫

度和空氣注入量，20分鐘之後，

彩色的雪酪如堆雪般迴旋而下，

但得馬上入庫冰鎮，待結實一些

才能裝盒。         

以大量果泥和糖漿製成的義式

冰淇淋，綿密細滑的口感十分輕

盈美妙，和以牛奶為基底的美式

冰淇淋截然不同，身在臺北可以

同時享用到這兩種不同風情的美

味，真的很幸福呢！

收集古今冰淇淋的無限可能：

美國冰淇淋文化館

喜歡冰淇淋的人，似乎都是童

心未泯，擁有源源不絕的創意。

成立5年多的美國冰淇淋文化館，

收集了古今冰淇淋的無限可能，

你可以在這裡吃到同時冒著冷熱

白煙的鐵板紅酒冰淇淋、一定要

先喝酒再

吃冰的雞

尾 酒 冰 淇

淋，還能看

見19世紀的手

搖製冰機，以及

第一個上太空的太

空包冰淇淋，各式新

鮮有趣的花樣，為人們開

啟一趟驚喜又奇妙的冰淇淋

之旅。

總經理陳宏江說，美國

冰淇淋文化館裡的主角

Bigtom冰淇淋，是1945年在

西雅圖發跡，該品牌最自豪

的就是將冰淇淋裡的空氣含

量降到10%以內。一般頂級冰

淇淋，大概只能將空氣含量控制

到25%到30%間，坊間的冰淇淋，

更有高達一半的比例是空氣，所

以，Bigtom冰淇淋吃起來有Q勁

甚至帶點嚼感，真材實料不易

融化，所以又有「高分子

冰淇淋」這樣「科學」的

稱呼呢！

美國冰淇淋文化館的冰

淇淋口味約有27種，但是

吃法並不設限，因此又變化出各

種創意花式冰淇淋，最華麗熱情

的是「鐵板紅酒冰淇淋」，在攝

氏100度的熱燙鐵板上，先鋪上特

製的布朗尼巧克力蛋糕，再放一

球香草冰淇淋，當紅酒淋上去的

那一剎那，滋滋作響，旋即白煙

升騰，集合了酸甜苦甘的口感，

冷熱交鋒，十分精彩。

若想要在仲夏之夜，享受冰涼

微醺的醉意來消散暑氣，則推薦

雞尾酒冰淇淋，它裝盛在優雅經

典的古銅架子裡，右邊是櫻桃水

果雞尾酒，左邊是酒釀櫻桃冰淇

雞尾酒冰淇淋看起來相
當華麗，口感奇特。
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淋聖代與蛋糕，建議先喝酒再吃

冰，最是愜意。

一年四季，美國冰淇林文化

館會隨季節增減不同口味的冰淇

淋，夏天主打水果類和冰酪冰淇

淋，覆盆子冰酪和蜜桃芒果都很

夠味，高居暢銷排行榜不下；乳

脂類冰淇淋的最新口味是杏仁開

心果，另外還有現烤的餅乾、可

以按摩舌頭的湯匙和一體成形的

紙盒，讓美國冰淇淋文化館始終

話題不斷。 

冰淇淋課程也是這裡的一大

特色，很多學生都曾在美國冰淇

淋文化館裡進行校外教學，了解

冰淇淋的技藝、歷史和科技。不

管是小朋友、大學生或是社區媽

媽，不僅可在這裡DIY自製冰淇

淋，還能盡情吃冰淇淋，大概是

全天下最過癮的課程了！因此報

名相當踴躍，己經進行了100多梯

次，想要預約竟還要排到半年後

呢！

 店家資訊：                                

雪王  2331-8415

雙聖  2719-5633

COLD STONE  0800-001-677

義大利冰淇淋工作室  2511-1056

美國冰淇淋文化館  0800-010-166

鐵板紅酒冰淇淋集合了酸甜苦甘的口感，冷熱交鋒，十分精彩。（美國冰淇淋文化館提供）
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酷熱盛暑，來碗清涼爽口的甜

品最享受，又軟又Q的青蛙下蛋，

滿是椰香的拉椰糕，還有軟韌香

甜的日式葛切、看了就想咬一口

的白嫩嫩豆花，從臺灣、越南一

路吃到日本，在熱得冒煙的酷暑

裡體會各國甜品文化，感受滿是

甜蜜的清爽涼意！

臺式豆花　純粹口感香氣足

孩提時代，夏天午後最愛在

家門口等待挑著豆花擔的老伯伯

經過，老伯伯用扁杓片起柔嫩的

豆花，輕柔地放進碗裡，加上軟

Q的花生，淋上冰涼糖汁，香甜

可口，是童年回憶裡最難忘的甜

品。

消暑甜品最唰嘴
陪你甜蜜過夏天
文╱馮霽嵐  攝影╱楊志雄

長大才知道，早在五代時期，

翰林學士陶谷撰寫的《清異錄》

就記載到豆花，當時叫做豆腐

花，可見在五代時期淮南一帶，

豆花就是老百姓日常生活食品。

五代時期的老百姓以豆花為日

常食品，到了現代，位於寧夏夜

市附近的豆花莊，也是以一味花

生豆花，擄獲無數饕客的胃。從

第一代莊水先生至今歷經40多

年，古早的口感至今不變，第二

代莊小姐說，夏天清晨3、4點就

要起床做豆花，以精選本土黃豆

為素材，將黃豆和水比例拿捏得

宜加上純手工製作，才能呈現出

柔順細緻的口感。

對於豆花如此費心，配料可也

毫不馬虎，招牌豆花裡的花生精

挑自宜蘭利澤一帶沙地種植的沙

仁花生，受到海風、海霧滋潤，

果實碩大。經過12小時溫火慢

煮，花生軟中帶Q，鬆軟好吃。

此外，配角的糖水也做足功夫，

以白砂糖炒過再和清水熬煮出略

帶琥珀色的糖水，將糖水打成綿

臺式豆花的香氣很少有人能夠抵抗。

豆花莊以一味花生豆花，擄獲無數饕客的胃。
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綿冰狀鋪在豆花上，添加冰涼味

道和美感，也不至因融化而影響

甜度。一碗看似樸實、簡單的古

早味豆花，卻仍是用心去做絲毫

不馬虎，無怪乎能讓人想一再回

味，還不時有新莊熟客老遠跨過

臺北橋來回味老滋味。

為了提供給客人更多選擇，豆

花莊也陸續增加了葡萄椰果、蒟

蒻、芋圓、芋頭等各種配料，搭

配豆花，新奇好吃。其中口感綿

密還帶點Q勁的芋頭，最受歡迎，

還有蜜汁芋頭可以選擇，供饕客

獨享香芋滋味。

莊小姐說，夏冬兩季交叉選用

屏東高樹芋頭和臺中大甲芋頭，

栽培出來的芋頭質地綿密，加入

蜜汁熬煮，鬆軟又有Q度，口感扎

實，令人愛不釋手，是夏季最香

甜的飯後甜品。

青蛙下蛋　彈牙食趣多

臺式甜品充滿趣味，士林夜市

青蛙下蛋的創始店——王記的店

招，正是一隻肥肥肚大的青蛙，

初看到還納悶地想青蛙下的蛋，

不是蝌蚪嗎？怎麼能下肚啊？老

闆王明達因為大顆粉圓看起來像

是青蛙蛋，就幽大家一默，取名

做青蛙下蛋，還申請了專利。這

個巧思，果然讓王記的青蛙下蛋

聲名大噪，在臺北市的幾處夜市

都見得到分店呢！

王記的粉圓，每天現煮現賣，

顆顆晶瑩剔透，不放隔夜，才能

確保口感彈牙不硬。黑亮滑溜的

粉圓，加上甜甜的糖水，和清涼

的冰塊，果真像青蛙剛下的蛋

呢！若不想單純品嘗粉圓的Q，還

可搭配檸檬愛玉，由酸襯托甜，

由甜帶出酸，如同初戀的滋味，

兩味交錯引領，恰到好處。

《臺灣通史》上記載，愛玉是

在清道光年間，一位往來大陸、

嘉義經商的生意人，無意間在山

間河流中發現的一種凍狀食物，

經溯源才找出這項涼夏盛品。金

黃明亮的愛玉，口感軟硬適中，

配糖水、檸檬汁和冰塊最好吃，

滑口冰涼的味道，比起粉圓毫不

遜色。

日式甜品　季節風情味道足

臺式甜品的故事性十足，日本

的和 子則以季節變化的食材美感

擄獲人心。像是忠誠路上的明月

堂茶屋，每年夏天前，就會掛出

新茶季的宣傳海報，標示著夏季

甜品登場了。

旅日作家劉黎兒在她的《咖

啡座的和 子歲時記》中提到，

「葛切」這種日本人喜愛的夏日

涼品，在古代有個很美的名字叫

做「水纖」。她在書中也說到春

天的鬧意、夏天的清涼、秋天的

深趣以及冬天的閑寂都會改變和

子的外型。一如夏天是吃葛切

的季節，葛切是以「葛」的根部

豆花莊的蜜汁芋頭口感綿密。

王記的粉圓，顆顆晶瑩剔透、彈牙不硬。
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提煉製成葛粉，用現點現煮的方

式，煮至軟透看起來像是透明的

麵條，一條條放置冰水中，宛如

夏日裡涓涓而下的瀑布。

店長楊小姐提醒著葛切在上桌

20分鐘內就要食用完畢，不然Q

度會隨時間銳減。用筷子夾起滑

溜的葛切，再蘸上附在一旁的黑

糖蜜，入口Q彈，甜到心坎裡。對

日本人來說，甜品是休憩用的茶

點，休息是為了補充體力，加上

日本茶味苦，所以甜品偏甜。因

此日本甜品不僅講究營養價值，

更主張甜。

明月堂的另一道「水晶地瓜

冰」，蘊含著臺式與日式甜品融

合的意義。端上桌，撲鼻而來的

是淡淡的茶香，這股香氣來自鋪

在冰上的琥珀色觀音茶凍，搭配

蜜漬過的地瓜，再加上幾塊白色

麻糬，甜香適中，看得出經過精

心搭配。

因為夏季是牡丹盛開的季節，

白色麻糬外皮裹上紅豆泥的「牡

丹餅」，成為最應景的美味。悶

熱的夏日，吹著微涼冷氣，點份

牡丹餅，搭配苦中帶甘的抹茶，

那樣悠哉閒散的氣氛，讓因熱氣

而湧起的煩躁感，頓時消失無

蹤。

越南甜點　米加椰奶展特色

作為世界第二大產米國的越

南，天生就懂得用米之道，光是

拿米當主食、入菜還不夠看，更

發明了各樣創意甜品來解饞，

在臺大、公館一帶，由一家

人經營的三家「翠」字系列的餐

廳—─翠薪、翠林、翠園，專賣越

南風味料理，也傳遞越南文化特

色。

翠薪越南餐廳的林老闆說，很

少有一個民族能像越南一樣，不

只煮米成飯食用，也用米製成春

捲皮包肉、包蔬菜，還用了米做

甜點，讓米的特色發揮到淋漓盡

致。

他介紹我們品嘗的「拉椰糕」

就是典型的米甜點，把米漿加上

香蘭葉榨出的汁，再加上椰汁當

底，一層層堆疊起來，淺淺的米

香混合了香蘭葉的綠和椰汁的

白，口感極具層次，冰冰涼涼，

散發香甜氣息；另一道「椰子涼

糕」是純粹的椰汁甜品，以洋菜

當底加進椰汁，入口軟滑，味道

不太甜，當成飯後甜點一點也不

會對胃造成負擔。

想來點更冰涼的，人氣No.1的甜

品是「石榴什錦冰」，這是道東

南亞的典型甜品，在印尼、馬來

西亞叫摩摩喳喳，在越南當地叫

三色冰，來到臺灣又起個新鮮的

名字叫石榴什錦冰。

既然是什錦冰，一端上來就

日本的葛切看起來像是透明的麵條，宛如夏日裡涓涓而下的瀑布。

經過精心搭配的水晶地瓜冰。
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看到色彩鮮艷的配料，讓人食慾

大增。入口的清脆口感來自紅色

的石榴，是以荸薺裹粉做成；黃

色的波蘿蜜，有護胃功效，還有

亞答子，是種生長在沼澤地的果

樹果實，被稱為海底椰，半透明

的果實嘗起來柔韌又滑，甜而不

膩，各種水果襯上香甜椰奶，酸

甜冰潤，極富熱帶風情。

夏日艷陽高掛，在臺北城遊

遊蕩蕩，尋覓清涼甜品，臺式也

好，異國風味也行，能夠立即消

暑，增添舒爽感受，才是最值得

的享受呢！

 店家資訊：                                

豆花莊  2550-6898

王記青蛙下蛋  文林路 101 巷口

（陽明戲院旁邊，加油站對面）

明月堂  2876-8567

翠薪越南餐廳  2368-0254

石榴什錦冰是東南亞的典型甜品，極富熱帶風情。




