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做 為 甜 點 潮 流 在 全 日 本 拓 展 的『 生 甜 甜 圈 』

『生甜甜圈』長期大流行的原因 !
由一年品嘗超過 500 家的「甜甜圈探險家」為您解說

大 流 行 的 背 後 ， 有 著 『 義 式 甜 甜 圈 』 與 幕 後 推 手 的 存 在

到 底 「 生 」 是 什 麼 ? 為 何 就 這 樣 大 流 行 起 來

自 2022 年起，「生甜甜圈」掀起的「甜甜圈熱潮」席捲全日本，至 2024 年底仍未退燒。
由中目黑的專門店「I’mdonut?」引領風潮，這種口感如「生」的甜甜圈受到媒體大幅
報導。原以為風潮會迅速退燒，卻意外持續走紅。不僅專門店遍布東京、札幌、名古屋、
大阪、福岡等地，連便利商店與大型麵包廠商也紛紛推出相關商品，使其更加普及。

「I’m donut」這間店將“吃起來像生的甜甜圈”稱作「生甜甜圈」。然而，儘管隨著
大流行而開始販售的店家也開始增加了，對於「生甜甜圈」的核心部分，也就是「到底
哪裡『生』」，至今仍然可以看到不少人表示「不太瞭解」。商品獨特性的重要部分不
太被大眾了解，這件事的主要原因應該是以下兩點 :

①『生甜甜圈』的定義尚未統一
各家店舖和製造商紛紛推出以各自獨特詮釋的「生甜甜圈」。然而，各店和各製造商對
於「生」的定義有所不同，「生甜甜圈」並不一定是指口感「像生的」甜甜圈。

② 販售時多數情況下沒有特別說明
關於「生甜甜圈」的「生」意涵，許多店家在商品介紹中並未明確說明，讓消費者產生
疑問。大多數大型麵包製造商會在包裝上標示「揉入鮮奶油」，以此作為「生」的由來，
與強調「像生的口感」的「I’m donut ？」甜甜圈有所不同。例如富士麵包自 2021 年
起推出的「生精選」系列，將揉入鮮奶油的麵糰製成各式商品，其中就包含「生甜甜圈」。
因此，對消費者而言，「生甜甜圈」的定義變得模糊，但多數人仍以「直立擠奶油、頂
部溢出」的視覺形象認知此商品。

目前多數人認知的「生甜甜圈」，是指「將圓形油炸酵母甜甜圈填入奶油後直立擺放、
頂部奶油微微溢出」的樣子。這類甜甜圈從 2021 年起逐漸增多，在義式奶油甜甜圈熱
潮退去後，2022 年初開始以「義式甜甜圈」之名重新受到關注，並出現在便利商店、咖
啡店等場所。同期也出現以「法式」「葡萄牙式」命名的類似商品，帶動「有內餡甜甜圈」
的人氣提升。

2022 年 3 月「I’m donut?」開幕，主打招牌商品無內餡、口感如生的「生甜甜圈」掀
起熱潮，不過店內同時販售圓形含奶油餡甜甜圈，也讓大眾誤將其視為「生甜甜圈」。
2023 年起，「I’m donut?」的含奶油餡甜甜圈也改用「生甜甜圈」麵團，使「生食感」
與「奶油內餡」兩大趨勢合流，進一步模糊了「生甜甜圈」的定義。 
如今，「生甜甜圈」多被視為是「奶油餡甜甜圈」的代稱，反而弱化了原本強調的「生
食感」。即便有些甜甜圈並未以「生」為名，也常被媒體或社群視為「生甜甜圈」，導
致其概念越來越模糊、難以定義。
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「I’m donut?」開發的『生甜甜圈』主打「像生食般的口感」，但這種口感難以明確
定義與量化，因此逐漸轉而以外觀作為判斷標準。結果，外型為「圓形油炸酵母甜甜圈
中填入奶油、直立放置、頂部奶油微溢」的甜甜圈成為主流想像，帶動市場需求。 
 
對原本就製作酵母麵包的店家而言，這類甜甜圈容易開發，因此不僅麵包店，連咖啡館
等餐飲店也陸續加入販售行列。此外，「I’m donut?」曾公開部分製作要點，如使用
南瓜、布里歐麵團及高溫油炸等，讓其他業者更容易模仿與跟進，推動了「生甜甜圈」
市場的擴大。

大 型 連 鎖 甜 甜 圈 專 賣 店 沒 有 加 入 『 生 甜 甜 圈 』 的 市 場

「生甜甜圈」這麼流行，但知名連鎖甜甜圈專賣店和頗具口碑的中型甜甜圈專賣店，都
沒有跟上這股潮流，這點也值得特別注意。雖然 Mister Donut 在 2024 年推出了像是「生
pontam 宇治抹茶」、「生法蘭奇」等標榜「生」的商品，但這些都不是一般認知中「生
甜甜圈」的樣貌。
『生甜甜圈』的流行，可以說是由甜甜圈專賣店以外的麵包店、咖啡店、其他餐飲店，
以及後來跟進的店家紛紛加入而炒熱起來的現象。

由 「 奶 油 」 受 歡 迎 的 程 度 ， 搭 上 「 生 」 這 個 名 號 的 優 勢
這 股 流 行 應 該 還 會 持 續 下 去   

如果將『生甜甜圈』的定義視為「內餡含有鮮奶油的甜甜圈」那麼它只不過是以內餡奶
油為重點，而非使用“至今未曾使用過的麵團 ”所製成的一種品項而已。若要將「內含
奶油的甜甜圈」視為一種甜甜圈的種類，總覺得還缺少“壓倒性的麵團獨特性”。
作為『生甜甜圈』口感的形容詞「鬆軟」這個詞語被廣泛使用，但從以前就存在的酵母
甜甜圈，也是以「鬆軟」這個形容詞。因此將「鬆軟的口感」作為「生甜甜圈」的定義，
也難以否認其缺乏說服力和獨特性。
此外，以「奶油內餡的甜甜圈」這個定義來看，即使是 Mister Donut 自 1971 年第一家
店開幕以來就販售的經典品項「天使鮮奶油」、以及 1983 年登場的「卡士達鮮奶油」、
因為都是「內餡夾入鮮奶油」，而會被歸為「生甜甜圈」的同類。
我認為「生甜甜圈」若要能與「波堤」或「可頌甜甜圈」確立新類型甜甜圈並駕齊驅，
最理想的定義應該是「口感像生食般的甜甜圈」。

「生甜甜圈」的流行，其實是由喜愛大量鮮奶油甜點的人帶動，而非甜甜圈愛好者。因
「生」常讓人聯想到鮮奶油，加上社群媒體盛行展示內餡爆量的畫面，進一步強化「生
甜甜圈＝奶油甜甜圈」的印象。此外，「生」字在日本商品中長期具有吸引力，如生啤
酒、生吐司等，賦予商品新鮮感和話題性。「奶油＋生＋甜甜圈」的組合具高度吸引力，
讓「生甜甜圈」成為眾多品牌搶進、持續受矚目的長壽甜點潮流。

本文網址來源｜ https://news.yahoo.co.jp/expert/articles/39fe579189ca5fd4dfb36428cd65c7de8a2050c4
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