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圖一：雪花方塊酥文化館外觀　　　　圖二：熱騰騰的方塊酥出爐了

(攝影：林尚儒)

方塊酥為嘉義地區特產之一，酥脆的口感贏得不少老饕的青睞，也是送禮的好選擇。嘉義地區歷史較久、較有名氣的有「老楊方塊酥」、「恩典方塊酥」以及「雪花方塊酥」三家。

莊家錦泰昌食品股份有限公司創立於民國70年，所生產之雪花方塊酥，為自創全麥方塊酥配方，以高纖麥芽融合數十種獨創配方研發製造而成，其間歷經多次口味研改。民國78年起，開始摒棄豬油製作，改採健康素食油為基底油，從傳統的原味（全麥），至今已研發出海苔、黑芝麻、蓮子、梅子、香蔥、金桔、蛋黃、花生、咖啡、咖哩、黑糖等十幾種口味，老闆說，不甜、香、脆、高纖、低糖，是雪花方塊酥的最大特色。目前除了知名的雪花方塊酥之外，尚有沙琪瑪、花生糖、花果酥、杏仁酥、杏仁脆片、杏仁霜、杏仁茶、新港飴…等多元化產品，於全國各大量販店、百貨超市、福利總處、便利商店均有售。

位於嘉義交流道下的「雪花方塊酥文化館」，於民國92年9月24日開幕，一樓的前半部是賣場，後半部則是生產線，從這裡可以觀察到雪花方塊酥的整個製作過程。老闆莊榮讚曾經對於方塊酥的緣起仔細推敲，據他考究的結果，方塊酥的發明來自於眷村燒餅製作原理而來，早期較為大塊，如今在精緻化飲食的趨勢下，方塊酥成為一口吃的小塊狀。而為什麼要將產品的名字取名為「雪花」呢？話說莊老闆少年時，向北港師父學做閩式糕點喜餅，有一天他試做烘烤燒餅，突如其來不小心把試做的燒餅打翻，只見那酥脆到不行，燒餅如雪片般散落，少年的莊老闆輕輕將雪片般的酥餅含入口中，細緻綿密般為之興然而熟思，又數度更改烘焙製程與配方，將此感覺融入於中，也由於這個典故才將產品的名字取名「雪花」。

方塊酥為嘉義地區的一大特色、美食，下次到了嘉義不妨來嚐嚐最道地的方塊酥！

雪花方塊酥文化館

地址：嘉義縣太保市南新里南埤路120巷56號

電話：05-2372816　　　　傳真：05-2383096

網址：http://www.hanxin.com.tw/snowflakes/
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