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壹●前言 

 

一、研究背景與動機 

 

許多人說：「在鬱悶的時候，甜食是最好的良藥，可以使我們暫時忘掉煩惱。」因此

「糖」是我們生活中不可或缺的存在。『糖』既是可以吃，更是一門「食藝」，每一種傳統

糖品都呈現不一樣的風貌，而如今市面上所看到的多是由工廠統一製作成品。手工傳統糖

品逐漸消失，是因為消費者購入意願降低與成本提高，所以那份技藝隨之消失。若沒有老

師傅們的堅持或是傳承，做著賠本的生意，這份特別的記憶是否會消失？因此我們帶著強

烈的好奇心與使命感來探討老一輩傳統與傳承的製糖技術。 

 

二、研究目的 

 

糖品的種類繁多，由來以及歷史悠久，同時它的製作過程也很繁複，因此從不同的角

度去了解糖品的完整歷史是非常必要的，也是本研究的主要目的，茲釐列整理如下： 
 

(一) 了解傳統糖品由來及種類 

(二) 了解傳統糖品的製作過程 

(三) 探討興盛與沒落時期 

(四) 探討老師傅的心路歷程 

 

三、研究方法 

 

(一) 文獻探討：了解傳統糖品歷史、前往高雄總圖書館蒐集相關資料 

(二) 實地訪談：到台南安平及高雄前鎮區訪問製作傳統糖品的師傅 

(三) 問卷調查：透過網路問卷調查來進行圖表分析 

(四) 統整分析：由圖表分析可以知道大眾對於傳統糖品的看法 

 

四、研究步驟 

 

圖(一)研究步驟 
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貳●正文 

 

一、 傳統糖品的種類及歷史 

 

不論男女老少，都對不同種類的傳統糖品有不一樣的認知，對於歷史，人們都有各

自的說法，理解程度也不同，所以我們選擇兩種傳統糖品進行查閱和研究，去探討他們

各自的歷史以及被發明出來的原因。 

 

(一) 龍鬚糖 

 

有兩種說法一種是早期皇帝的御廚精心製作給皇帝享用，而被稱為「龍鬚糖」。

另一種說法是正德皇帝在微服遊民間的時候，發現民間竟然有一種很特別的糖口感特

好，並下令帶回宮中幫它取名為「龍鬚糖」，之後再傳到民間，一直流傳到現代都受

百姓的喜愛。 

 

(二) 畫糖 

 

畫糖傳送至現今已有近 400 年歷史，相傳唐代四川大詩人陳子昂在家鄉時很喜歡

吃黃糖，不過他的吃法與眾不同，他會先將糖融化，然後倒在桌面上，鑄成各種圖案。

後來他到京城遊學求官，也把家鄉的黃糖帶過去。有天宮中太監帶小太子路過，小太

子吵著要陳子昂正在賞玩的作品，太監問明其成分，便跟他要了幾個。結果回宮後小

太子吃完吵著還要，太監就如實向皇上稟告。皇上知道後便下詔陳子昂進宮，讓他當

場表演，做完後交到小太子手上，小太子開心不已。皇上高興就脫口而出「糖餅」，

後來陳子昂有了升遷的機會。為了報答皇上，收了幾個徒弟傳授這個技藝，後來徒弟

傳徒弟，此項技藝就被傳承下來。 

二、傳統糖品的製作過程 

每樣糖品都有獨特的製作過程，而他們最原始的成分都來自於蔗糖，經由蔗糖的提

煉，變成市面上我們所看到的不同成品，也許糖的表面看起來不起眼，但透過師傅長年

累積下來的經驗及精湛的手藝，變成了一個維妙維肖的藝術。以下是我們實地採訪得到

的結果。 

(一)  龍鬚糖製作過程 

表一：龍鬚糖製作過程 

（圖二到圖七資料來源：組員親自拍攝） 
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步驟 製作過程 圖片 

步驟 1 

首先拿出一整塊濃縮的麥芽糖，然後將它

剪下約四分之一的大小，再利用剪刀從中間挖

一個大拇指寬的洞。如圖(二)所示 

圖(二)  

步驟 2 
挖完一個大拇指寬的洞後，接著開始反覆

的拉糖，並沾取適量的太白粉。如圖(三)所示 

圖(三) 

步驟 3 

繼續反覆用力的拉扯，照著平均速度，拉

到一定的細度及長度，形成絲狀。如圖(四)所

示 

圖(四) 

步驟 4 
形成絲狀後，把龍鬚糖裁剪成大小一致的

糖。如圖(五)所示 

圖(五) 

步驟 5 
把龍鬚糖剪成大小一致的糖後，把餡料花

生及芝麻包進去。如圖(六)所示 

圖(六) 

步驟 6 

將包好餡料的龍鬚糖形成一個圓形，然後

將它放到盒子裡面再裝塑膠袋最後裝盒子，就

大功告成了喔。如圖(七)所示 

圖(七) 
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(二) 畫糖製作過程 

表二：畫糖製作過程 

（圖八到圖十二資料來源：組員親自拍攝） 

 

步驟 製作過程 圖片 

步驟 1 
首先倒入半包的白砂糖，再倒入

水，比例形成 1:1。如圖(八)所示 

圖(八) 

步驟 2 

開火後，將等比例的糖及水加

熱，慢慢熬煮成金黃色的糖漿。如圖

(九)所示 

圖(九) 

步驟 3 

熬煮成金黃色的糖漿後，將它倒

至銅盤，糖繪成大致的形狀。如圖(十)

所示 

圖(十) 

步驟 4 

糖繪成大致的形狀後，將竹籤置

於畫糖的中間，旋轉竹籤讓糖漿裹

住，之後再雕刻出細節。如圖(十一)

所示 

圖(十一) 
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步驟 5 

修飾完細節後，接著使用刀板，

將完成的畫糖戳離銅盤，就大功告成

啦！如圖(十二)所示 

圖(十二) 

 

三、興盛與沒落時期 

 

歷史上的朝代都有它的興盛與衰退時期，台灣有很多傳統產業亦是如此，傳統糖品

就是其中之一，而是什麼原因讓它們興盛繼而衰退呢？以下是我們認為傳統糖品的興盛

與沒落原因，加以詳述。 

 

(一) 興盛時期： 

 

1. 甘蔗產量：日本人要求以低價收購甘蔗，農民們為了賺更多錢，並大量種植甘蔗。 

2. 糖品新穎：約在日治時期的時候，因甘蔗被提煉成蔗糖，而演變出這些傳統糖品。 

3. 價格低廉：因為當時的物價並不高，食材普遍、容易取得。 

 

(二) 沒落原因： 

 

1. 製作過程複雜： 在製造出成品之前，有許多繁雜的程序需要執行，且比我

們想像中的費力費時。 

2. 無 人 傳 承 ： 現在的年輕人對自己的未來都有其他更好的規劃，優先選

擇更高薪的工作。 

3. 口 味 過 時 ： 現在有許多創新的產業，糖果的種類也越來越多樣化，導

致傳統糖品越來越不被注意。 

4. 工 廠 化 ： 由於現代科技進步，大多都是由工廠統一製作。 

 

四、面訪老師傅心路歷程 

(一) 龍鬚糖師傅陳太太 

位於安平古堡廟口前的龍鬚糖，營業超過半甲子的陳太太，實地訪問，因為興

趣而開始賣龍鬚糖部分原因是來自於賺錢或是像陳太太說的要活就要動，而過程中

有想過要創新卻遇到一些挫折，例如:發明一些特別的口味，但大眾不接受反倒較喜

歡古早味『花生、芝麻、梅子粉』，製作麥芽還需配合天氣，每個季節煮出來的麥芽

口感都不同，最好吃的季節正是冬季，口感更是入口即化。半甲子以來有主辦單位

親自邀請陳太太去表演，活動結束時都會頒給陳太太一張特別獎狀，這一點令陳太
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太十分感動，許多老顧客都認攤位及紅布條去找那最古早的味道，製作那古早的味

道材料有麥芽及鹽，看似簡單的材料卻耗時 5 小時的製作時間還需要濃縮至純麥芽

糖。我們問到陳太太會讓小孩繼承嗎？陳太太卻說現今沒落原因，正是因為月薪固

定，但這份行業卻是薪水不定甚至虧本因此不敢想繼承一事。我想現在有了陳太太

對龍鬚糖的堅持，這份傳統一定會永續傳承。 

 

(二) 畫糖師傅謝先生  

 

雖然謝先生從事畫糖食藝只有短短 6 年，技術卻不亞於其他老師傅的手藝。一

切技術傳承來自一位老師傅謝隆昇，兩人並無血緣關係卻在一次的因緣際會下，謝

先生開始學習畫糖，也提及老師傅的特殊技術別人學不到，全台灣僅有謝先生及老

師傅擁有這份技術！只獨屬於謝先生及老師傅擁有的！ 而謝先生從一開始演奏與

販售陶笛到現在製作畫糖，從最基礎的小鴨，到現在能畫出一隻三太子、柯 P 的畫

像，甚至是客製化的作品，我想除了天分以外更是他努力學習的結果。謝先生還說

現在很少人做這些傳統糖品，原因有兩點，那就是製作過程複雜、成本不符合經濟

效益。而他會想畫下去只因為老師傅帶給他的感動及熱情，使謝先生有勇氣繼續從

事這份副業，並開始經營教學課程，將台灣的「傳統糖藝」分享給全世界知道。 

 

五、問卷調查 

 

本問卷透過網路隨機發放 330 份，其中有效問卷為 285 份 

 

(一) 受訪者的性別 

 

如右圖(十三)所示，女性佔

67%；男性佔 33%。由數據得知，

接受網路問卷調查的民眾以女性

居多。 

圖(十三) 

(二) 受訪者的年齡 

 

如右圖(十四)所示，41 歲以

上的民眾佔了 47%，20 歲以下的

民眾佔 35%，而在 21 歲到 40 歲

的民眾僅佔了不到 20%， 相較之

下年長的民眾對於傳統糖品比較

有興趣。 

 

 

圖(十四)  
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(三) 大眾知道的傳統糖品 

 

如右圖(十五)所示，大部分的

民眾都吃過畫糖及龍鬚糖，僅有

少數 2%的民眾是各別知道畫糖及

完全不知道。 

 圖(十五) 

(四) 大眾吃過的傳統糖品 

 

如右圖(十六)所示，可知約

54%的民眾皆有吃過畫糖及龍鬚

糖，僅有近 6%民眾是兩者皆無吃

過。 

 圖(十六) 

(五) 了解以上糖品的製作過程 

 

如右圖(十七)所示，大眾吃過

傳統糖品，但是對於傳統糖品的

了解程度是較少的。 

圖(十七) 

(六) 有無看過製作傳統糖品 

 

如右圖(十八)所示，大概有

93%的人看過傳統糖品的製作過

程，只有少數的人沒看過，可見

沒吃過的人並不代表沒看過。 

 

 

圖(十八) 

(七) 最後一次吃糖品 

 

如右圖(十九)所示，可知近

70%民眾距離上次吃到傳統糖品

已經達一年以上。 
圖(十九) 

(八) 承上題，那是哪一種糖品 

 

如右圖(二十)所示，有 47%是

龍鬚糖，由此可知龍鬚糖的普遍性

是較高的，相較之下畫糖普遍性少

之又少只佔近 12%。 

 
圖(二十) 
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(九) 有無看過有人在做傳統糖品 

 

如右圖(二十一)所示，可知在

眾多地方雖然都是能見到製作傳

統糖品，但實際上販售的地區較

為少見。 

 

 
圖(二十一) 

(十) 承上題，是在哪裡看過 

 

如右圖(二十二)所示，大多數

民眾是在老街及廟口看到傳統糖

品，由此可知老街及廟口仍是保有

傳統文化。 

 

 

圖(二十二) 

(十一) 為什麼會沒落 

 

如右圖(二十三)所示，有 43%

的民眾認為沒落原因來自於無人

繼承近 29%的民眾認為是因為現代

糖品皆由機器製作。 

 
圖(二十三) 

(十二) 是否再次興起 

 

如右圖(二十四)所示，有 80%

的人希望這些技藝再次興起，代

表大家還是很重視屬於我們台灣

的記憶。 

 

 
圖(二十四) 

(十三) 是否將傳統糖品級師傅列

為國寶級 

 

如右圖(二十五)所示，一半以

上的人都認為應該把傳統糖品及

製糖師父列為國寶級，21%的人表

示無意見。 

 

 

圖(二十五) 
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(十四) 深入了解傳統糖品 

 

如右圖(二十六)所示，只有少

部分的人不願意深入了解傳統糖

品，還有 69%的人對畫糖及龍鬚

糖的種種感興趣。 

 圖(二十六) 

(十五) 是否想學習 

 

如右圖(二十七)所示，有大概

61%的人想要學習這些傳神技術

但相對的也有 38%的人比較沒有

興趣。 

 

 

圖(二十七) 

 

參●結論 

 

一、結論 

 

為了喚起年輕人對傳統糖品產業的意識，我們可以向政府申請補助，邀請師傅到國

小、國中推廣這些技藝，或是定期在文創園區舉行相關活動，勾起老年人的回憶，並帶

動年輕人往這方面發展，進而保留這份文化。另外，我們還可以將這些傳統糖品做精緻

包裝，以顧客需求做客製化的設計，特別是畫糖，可以依每個人的要求做出各式各樣的

圖案，吸引更多民眾購買。我們也希望政府能夠重視這份傳統，協助復興這項產業，希

望能夠把傳統糖品的味道以及有趣的製作過程傳承下去，還能將它推廣到全世界。 

 

二、建議 

 

普遍的大眾認為，「無人繼承」是傳統糖品沒落的原因，但問卷顯示，還是有一半

以上的人是願意學習，因此我們提供幾個建議，符合大眾需求且能夠讓傳統糖品復甦的

辦法；利用現在 e 世代的優勢，以網路將這些技藝分享出去，並藉由學校社團及由政府

與社區發展協會推動里民合作，提供免費體驗課程給青少年、新住民和有興趣的外國朋

友，這不僅可以推動台灣傳統文化，更可以發揚台灣的傳統藝術。 
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