
黃家米糕餞×黃太郎 

 

 

  米糕餞為臺南普度特有的祭品，是以糯米、糖炊煮後再經塑形的米食點心 

，由於其「普度限定」的特殊性，以及技藝的獨特性，加上工序繁冗，所以製

作者不多，目前僅有「本淵寮黃家米糕餞」、「普濟殿前黃家米糕栫」兩家業者

在製作，可說是極為罕見的獨門技藝。 

 

上一代習藝，黃太郎接手傳承，農曆七月才可見的特殊景象 

  位在本淵寮廟口不遠處的「黃家米糕餞」，平日經營鞋店，只有在普度期間

才製作米糕餞。每逢醮典或農曆七月，店門口炊米煮糖的熱氣氤氳，以及一支

支米糕餞矗立於前的特殊景象，常引人駐足。 

  黃家米糕餞現今負責人黃太郎從年少便跟隨父親黃馬學做米糕餞，黃馬早

年曾在府城鴨母寮市場附近的餅舖習藝，逢年節時應聘前往各餅店做應景食品 

，在普度時節也製作米糕餞販售。黃太郎說米糕餞的製作既繁瑣且耗費體力，

尤其農曆 7 月正逢酷暑，還得頂著熾熱高溫，家中幾個弟弟不肯學，在需要人

手時，身為長子的他只能咬緊牙從旁學、幫著做，因此練就這項技藝。黃太郎

退伍後從事製鞋賣鞋，三十歲不到便開店當老闆，因自行開業時間較自主彈性 

，當家中米糕餞工作忙碌時，得以同時兼顧，所以後來也承接父親的米糕餞事

業。 

 

原料講究，製程複雜，看似簡單，實則不易 

    僅以米糖製成的米糕餞看似簡單，製作卻需多道工序，黃太郎堅持食材愈

單純愈要仔細挑選，以臺灣在地生產、採收一段時間的舊米（長糯米），以及天

然特砂，自然帶出米糕餞的甘甜香醇。製作時，得經過洗米、浸米、炊米、熬

糖、箍栫桶、拌米、填充塑形，最後還得密閉封存一至兩天。他說從父親之手

接下米糕餞以來，一直遵循原有製程，如仍以傳統炊斗炊蒸糯米，確保米的 Q

彈可口，採手工拌糖讓米粒均勻入味也兼顧米粒完整分明，填充到餞桶時也要

拍打緊實，才能有紮實口感……，每一個步驟都環環相扣，經密閉熟成後還得

拆餞板、分切與包裝，「全部都是體力活，難怪沒人要做！」黃太郎說製作的業

者少，會此項技藝的人也不多，工人難尋，多虧有妻子與兒女傾力支持與協助 

，靠著全家動員才能供應普度場大量的需求。 

 

普度不可或缺的祭品，黃家米糕餞米香遍台江 

  米糕餞是中元普度與建醮時不可或缺的祭品，動輒數尺以上、筆直矗立於

廟前，不但在普度場裡能招引好兄弟，也十分受人矚目，能成為宮廟主事或信



徒比拼與營造普度氣勢的祭品；而在早年物資不豐時，能以珍貴的米、糖作為

祭祀，更有表示禮敬；此外，於普度過後米糕餞能分贈信徒或施食貧苦，也有

庇佑平安與普度眾生之意，因此讓米糕餞成為與普度連結極深的祭品。 

    而除了米糕餞外，黃太郎也擅長製作神明誕辰祭祀用的米糕龜與米糕豬羊 

，他表示甜米糕因質地軟爛不好塑形，製作上格外費力，得層層堆疊出龜或豬

羊的外形，再逐一製作細部的頭頸與四肢，過程中不但要留意米糕的溫度與軟

硬變化，還要讓四肢頭尾與身體的銜接密合，再徒手修整至線條流暢，才能呈

現身形自然的美感。 

    黃家世居廟旁，長期以來也參與地方宮廟事務，擁有米糕餞與米糕龜的製

作技藝，黃太郎不用刻意宣傳，時間一到便有人上門訂製，除了本淵寮朝興宮

外，幾乎整個台江地區建醮普度所用的米糕餞都出自黃太郎之手，可謂「米香

遍台江」。 

 

堅持能做就做，未來傳承 

    不過，米糕餞在特定的時機與場合才製作，一年開爐僅短短一、兩個月，

收入始終有限，實在難以維持生計，黃太郎坦言做米糕餞真的是「吃不飽」的

行業，所以只能業餘兼製，「但只要能做就會繼續做。」米糕餞在普度場合有不

可取代的重要性，為了服務鄰里與民間宮廟，也傳續父親留下來的事業，他堅

持在他還能製作時一定會持續這項傳統。而儘管目前從事餐飲工作的兒子黃仁

信，以及女兒黃靜怡都已熟悉米糕餞的製作流程，但年輕一輩各有自己的工作 

，因此未來米糕餞技藝與事業的傳承，仍是黃太郎憂心的問題！ 

 

 



 

黃太郎遵循古法，炊米熬糖並以手工拌米，製作米糕餞。（張耘書拍攝） 

 

 
黃太郎的兒子黃仁信已熟悉整個製作流程。（張耘書拍攝） 

 

 

 



 

填充到餞桶中的米糕餞，還要經過密閉熟成，才能帶出甘美 Q彈的好味

道。（張耘書拍攝） 

 

 



 
米糕餞不僅是臺南特有的普度祭品，也是美味的米食點心。 (張耘書拍攝) 

 

 
土城聖母廟普渡實，米糕餞矗立，一字排開，場面十分壯觀。 (黃太郎提

供) 


