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壹●前言 

一、研究背景與動機 

 

  台灣本有美食王國之稱，除了道地的台灣料理外，隨著與世界各國文化交流

頻繁，台灣在飲食方面上也有不同的各國美食傳入。其中以日本料理廣受國人歡

迎，若提到日本美食，除了壽司、拉麵之外，大阪燒也是排行榜之一，但對於台

灣人來說，大阪燒、廣島燒和文字燒，我們一直分辨不清楚各自的名稱以及不同，

因此在台灣大多都稱以上為「大阪燒」。我們想藉由此研究來了解並分辨大阪燒、

廣島燒及文字燒這三種燒的差別。 

  

二、研究目的 

   

  (一) 了解以大阪燒、廣島燒和文字燒的背景、由來 

   

    (二) 探討大阪燒、廣島燒和文字燒製作方法及不同點 

 

三、研究方法 

   

（一）相關書籍借閱 

 

（二）網路資料查詢 

 

（三）問卷調查 

   

貳●正文 

 

  お好み焼き（okonomiyaki），又稱為御好燒，日文的「好み」（konomi）指的

是嗜好、愛好、趣味之意，而お好み焼き取其意，在製作時不論是形狀或材料、

沾醬味道都可隨自己的喜好自由選擇。お好み焼き的開山始祖是戰國安土桃山時

代的茶道家千利休（1522 年－1591 年 4 月 21 日），一開始是茶道的茶菓子，其

製作方式是在鐵板上倒入麵糊後，塗抹上味噌或砂糖捲成細長狀稱為麩の焼き

（烤麵麩）。 

 

  烤麵麩到了江戶時代演變成助惣焼（內餡是肉、蔬菜等），明治時代以助惣

焼為原型的文字燒出現並傳到了大阪、廣島等地方演變出各種風味的煎餅，將此

稱為御好燒。是將水加入小麥粉和豬肉、蛋、高麗菜攪拌煎烤後淋上專用醬汁的

日本美食。其演化過程整理如圖一。 
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圖一 御好燒演化圖 

 

  如前述，好み(konomi)指的是嗜好、偏好；お好み焼き中的「焼き」(yaki)指

的是煎、烤的東西，お好み焼き的意思是隨自己喜歡的食材都可以放進來所做成

的料理，不同的地方做法也不同，最常見的關西お好み焼き（大阪燒）和廣島お

好み焼き（廣島燒），兩者都叫做お好み焼き，依地區不同各自有個自的特色。 

                      

一、大阪燒（關西風御好燒） 

 

  關西お好み焼き，起源自廣島縣吳軍港，昭和年代的軍艦廚師前往義大利吃

到當地薄餅後回日本開發改良，並在位於日本廣島西南部的吳市販售，二戰時期，

吳海軍工場的大阪廚師學習這種煎餅的做法將其帶回大阪開店，經過改良後成為

關西御好燒，隨著做法越來越多樣，大阪燒也加入了炒麵，稱為現代燒或摩登燒

（モダン焼き）。 

 

  大阪燒是台灣人取的名字，事實上在當地稱為お好み焼き（以下簡稱大阪燒），

主要是當時因為戰爭，家裡貧窮而將麵粉和剩菜混合在鐵板上煎，是一種將自己

喜歡吃的食材和低筋麵粉、蛋、水攪拌均勻，在鐵板上煎的煎餅，當時又稱為一

錢洋食，因為只要一錢０.０１日圓即可享受到的洋風美食。 

 

  常見的基本配料有高麗菜絲和豬肉，和廣島燒不同的點在於大阪燒是將食材

全部混合一起下去料理，廣島燒是將食材層層堆疊上去放在炒麵上，外型上大阪

燒較為整齊，有紮實的圓邊，因為做法簡單，是大多日本家庭都會製作的家庭料

理。 

 

（一）大阪燒的做法 

   

   大阪燒的做法是先將食材攪拌均勻後倒至鐵盤，再以煎匙將其整成圓形，

待其煎熟後翻面並淋上醬汁等。 

 

 

 



大阪燒、廣島燒、文字燒的不同 

 

3 

 

（表一）大阪燒的做法 

１、將食材攪拌均勻後倒入鐵盤並整成圓形狀。 

 

 

圖二，大阪燒示意圖（註一） 

 

２、煎熟後翻面淋上醬汁及配料完成。 

 

 

圖三，大阪燒示意圖（註二） 

 

 

二、廣島燒（廣島風御好燒） 

 

  廣島お好み焼き，廣島在原子彈爆炸後，食物非常缺乏，珍貴的麵粉就用的

少一點形成薄薄的麵皮，在上面堆上高麗菜、油渣和肉，二戰後生活逐漸平穩，

增加了肉、蛋、炒麵，演變成現在的廣島燒，特色是把食材堆疊上去，翻面後疊

在炒麵上，最後放上荷包蛋，外型上看不太出來整齊的圓邊， 麵條主要有生麵

條、中華麵、義大利麵、蕎麥麵，其中生麵條最為歡迎。由於製作過程較大阪燒

困難，所以一般都由師傅製作。 

 

（一）廣島燒的做法 

 

（表二）廣島燒的做法 

１、在鐵盤上倒入麵糊，做一個薄餅。 

 

 

圖四，廣島燒示意圖（註三） 



大阪燒、廣島燒、文字燒的不同 

 

4 

 

２、在餅皮上依序堆上高麗菜、肉等食材。 

 

 

圖五，廣島燒示意圖（註三） 

 

３、翻面後疊在炒麵上，鐵盤旁打顆蛋， 

再將其移至蛋上。 

 

 

圖六，廣島燒示意圖（註三） 

 

４、淋上醬汁、灑上海苔粉或青蔥等配料即 

  完成。 

 

 
圖七，廣島燒示意圖（註四） 

 

 

三、文字燒（關東地區） 

 

  文字燒，又稱為もんじゃ焼き（蒙甲燒），是御好燒的祖先，起源於明治時

期的東京，以助惣燒為原型，是三者中時間最早的御好燒。明治中期，居住在東

京月島地區的家庭經濟並不好，小孩子又多，當時的糖果店在鐵板上面倒入麵粉

與水溶化、稀釋後的麵糊加熱，並加上調味料當作小孩子的零食，又因孩子會以

麵糊在鐵板上寫字並一面背一面吃，這種零食就稱為文字燒，另外一種說法是麵

糊煎的薄薄的，像張白紙，在吃的時候使用小鏟子刮下來食用，這個動作很像在

寫字一樣。早期以水和麵粉調和煎烤，現在則和御好燒一樣使用豐富的材料。 

 

  在明治時期到大正時期又稱為冬冬燒（どんどんやき），其為文字燒攤販在

街道上敲打太鼓咚咚咚的叫賣，這種扁平狀的食物廣受庶民喜愛，因此得名。 
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（一）文字燒的做法 

 

（表三）文字燒的做法 

１、在鐵板上將食材炒熟後圍成一圈。 

 

 
圖八，文字燒示意圖（註五） 

 

２、中間倒入與麵糊攪拌後的高湯，將其均勻 

    鋪成薄薄的一片。 

 

 

圖九，文字燒示意圖（註六） 

 

３、完成後灑上調味粉用小鏟子刮下來吃。 

 

 

圖十，文字燒示意圖（註七） 

 

 

參●結論 

 

一、大阪燒、廣島燒、文字燒三者比較 

 

  本小組以高中生為對象進行簡單的問卷調查，共３０人填寫，我們放上大阪

燒、廣島燒、文字燒的圖片，請受訪者區分出每個燒的名字，結果為１９人無法

分辨，１１人分辨的出來，無法分辨的受訪者為６３％居多。 
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63%

37% 分辨不出來

分辨的出來

 

圖十一，分辨御好燒 

   

  我們將大阪燒、廣島燒、文字燒三者的起源及做法、外觀、特色整理如表四。 

 

（表四）御好燒的不同點 

資料來源:參考維基百科自行整理（註八） 

  

  由表四可得知，隨著起源時間御好燒是越來越來豐富，也代表當時景氣好

壞，如文字燒是處於家庭經濟不好而演變出來的、大阪燒則是戰爭時期把僅有的

食材混合、廣島燒是戰爭後生活逐漸平穩，加入的料也越豐富，如炒麵和蛋。 

 

二、總結 

 

  本次研究目的為分辨大阪燒、廣島燒、文字燒三者差別，藉由圖書資料，網

路資料以及問卷調查整理分析，我們可以得知地方御好燒的差別，分辨出哪個是

大阪燒、廣島燒、文字燒。還沒正式去了解此塊文化時，一直認為廣島燒跟大阪

燒是一樣的東西，經過研究後，了解到御好燒的長相、起源地、起源故事，使自

己能一眼看出，不再盲目。 

 
起源時間 

（西元） 
做法 外觀 特色 

文字燒 1910 鋪成薄紙狀 薄片狀 使用小鏟子刮取 

大阪燒 1950 將食材混合均勻 圓餅塊狀 口感類似章魚燒 

廣島燒 1955 將食材一層層堆疊 中央凸出 有炒麵和荷包蛋 
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