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「巧克力與可可」在多數性別與年齡層中均高居榜首，足見其極高的人氣。此外，根據 ���� 年 � 月至 
� 月進行的「零食相關調查（巧克力類）」顯示，有 ��.��% 的受訪者將「巧克力零食」列為「平時買給自
己吃的零食」，比例已超過半數。

由此可見，「巧克力零食」與日本人的日常生活確實息息相關。根據同一份調查顯示，平時習慣食用「巧
克力零食」的受訪者，多半是在非特定目的的情境下產生購買慾望，例如「當成日常點心」或「單純想吃
甜點時」。然而，巧克力不僅被視為「解饞、止飢」的零食，調查中也觀察到，消費者會將其作為應對疲勞
與壓力的「自我照護」，或是當作一種「自我獎勵」。特別是在 �� 至 �� 多歲的族群中，「感到壓力時」、

「想要自我療癒或犒賞自己時」以及「想要日常小確幸（獎勵）時」等比例，均明顯高於其他年齡層。
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在應對成本壓力的同時，如何滿足消費者「想要」的關鍵？

作為經典且長年深受喜愛的甜點之一，「巧克力」在市場上由各品牌推出了琳瑯滿目的產品。然而，由
於主要可可豆產地國在生產上接連出現各種問題，����年原料可可豆的期貨價格創下歷史新高，並
引起國際間的高度關注。預計未來以年為單位，原料價格仍將持續上漲，已可說是全球性的課題。

本次將從解析消費者對「巧克力甜點」的需求特點出發，同時提出在價格上升的情況下，如何兼顧產
品滿足感與成本控管的製作策略與建議。誠摯邀請您閱讀至最後！



「 三 吉 可 可 風 味 油 脂 」是 一 款 能 補 強 可 可
與巧克力風味的拌合專用瑪琪琳。與可可
併 用 時，即 使 降 低 可 可 添 加 量，也 能 呈 現
同樣美味。
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* 輕盈口感：酥脆、鬆軟等。　* 扎實口感：溫潤、扎實等。　* 使用水果：草莓、柑橘、凍乾等。

而在「犒賞自己」的場景下，不論是日常的小獎勵還是特別的犒賞，消費者都更容易被「濃郁的
風味」、「滑順的口感」以及「能帶來奢華的心情」這幾點所吸引。此外，在不同場景中，這些吸引
力 要 素 的 強 弱 程 度 也 存 在 差 異，這 顯 示 出 針 對 特 定 場 景 進 行 產 品 開 發（ S c e n e - b a s e d 
marketing）的重要性。
在飲品搭配方面，比起「紅茶」，更多人偏好能與「咖啡」契合的產品。特別是作為日常零食的巧
克力甜點，有近半數的受訪者表示，若產品與「咖啡」的相性（搭配性）佳，會讓產品更具魅力。

至此，本篇文章探討了消費者對於「巧克力
甜點」所追求的特點。雖然在不同場景下需
求 的 強 弱 有 所 不 同，但 就 風 味 而 言，「濃 郁
感」、「醇 厚 深 度（K o k u）」以 及「與 咖 啡 的
契合度」無疑是產品研發的關鍵詞。
然而，在近期原材料價格飆漲的背景下，想
要 奢 華 地 大 量 使 用 巧 克 力 或 可 可 粉，研 發
門檻確實變得很高；另一方面，若為了對抗
成 本 壓 力 而 減 少 巧 克 力 或 可 可 的 使 用 量，
卻 又 會 導 致 消 費 者 的 滿 足 感 下 降 …… 相

信不少讀者正為此感到兩難。
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酸種麵包風潮的起點在美國西岸舊金山的「Tartine Bakery」，
由曾在該店擔任主廚，並曾在「NOMA」烘焙麵包的理查德·哈
特（Richard Hart）創立。目前，這家麵包店已在哥本哈根市中
心展開 �� 家分店。高水準的麵包店卻能輕鬆造訪，對旅客而
言 相 當 吸 引 人。店 內 裝 潢 每 一 家 都 十 分 時 尚，非 常 值 得 一 看。 
這家分店採咖啡館風格為主，商品以丹麥酥點為主，包括罌粟
籽酥點（Tebirkes）和卡士達酥點（Spandauer）等。

「HART」自豪的招牌是豆蔻可頌。與一般丹麥的豆蔻捲不同，它
是將可頌麵糰切成小方塊再壓合而成，口感酥脆。表面塗抹的
豆蔻奶油糖漿，與從麵糰中滲出的奶油完美融合，整體口感多
汁又香濃。

在店內享用，搭配使用「Prologue Coffee」咖啡豆的濃縮咖啡，
簡直完美。另外，店內還販售 NOMA 計畫推出的調味料，例如 
DASHI RDX 等，是作為伴手禮的絕佳選擇。

黑麥麵包用油紙包好後，隨意貼上印有原創 LOGO 
的膠帶。黑麥麵包保存期長，絕對值得帶回國內。標
誌 給 人 手 掌 倒 過 來 的 印 象，非 常 醒 目。每 家 分 店 都
有不同的特色，如果在哥本哈根街上看到，不妨稍微走進去看看。

「HART」的黑麥麵包完全使用自然栽培的黑麥。麵包中加入了向日葵籽、
亞 麻 籽 以 及 黑 麥 籽 作 為 穀 物 點 綴。接 連 而 來 的 甜 味 帶 有 濃 烈 的 黑 麥 芽
香，彷彿可可般醇厚。微微的苦味滑過喉頭，但與料理搭配時能增添豐厚
口感，完全不會令人反感。後味則留下舒適的甘甜。

無論是早餐、午餐，還是咖啡時光，都可以在這裡輕鬆
享 用。櫃 檯 上 擺 滿 各 式 甜 點，從 丹 麥 經 典 的 維 也 納 酥
點⸺斯潘達烏爾（Spandauer），到可麗露、可頌與可
麗安（Kouign-amann）等維也納麵包類，以及餅乾一應
俱 全。當 然，這 些 甜 點 的 食 材 也 全 部 來 自 丹 麥。因 此，
像是杏仁膏並不是用杏仁製作，而是改以丹麥產的白
豆製成；肉桂捲則省略了只能在熱帶地區取得的肉桂，
改以簡單純粹的糖霜丹麥酥呈現。
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在 店 內 深 處，麵 包 完 全 以 有 機 小 麥
粉 與 黑 麥 粉 手 工 製 作。製 作 丹 麥 黑
麥 麵 包 需 耗 時 四 天：第 一 天 將 全 麥
浸 水；第 二 天 加 入 酸 種 與 黑 麥 粉 準
備 麵 糰；第 三 天 進 行 烘 烤；到 了 第 四

天，香氣充分融合、可切片時再上架販售。（左至右）酸種麵
包的製作情景。用於自家研磨的全麥。酸種麵包所使用的天
然酵母。混入燕麥片的酸種麵包 BMO。燕麥的香氣濃郁，味
道深厚且沁入心脾，再夾入北海奶酪食用。

這是一家堅持從丹麥國內採購 ��% 食材、實踐地產地
消的餐廳，並同時設有麵包坊與咖啡館。在冬季漫長、
農作物長時間難以收成的丹麥，這樣的做法可說相當
驚人。店內使用與合作的生產者與農家所提供的食材。
地 下 的 食 品 儲 藏 室 中，則 將 夏 季 收 穫 的 食 材，透 過 乾
燥、發酵等各種方式進行熟成與保存。

麵包迷現在正著迷的
「Rugbrød (羅布羅)」是什麼?
直擊丹麥當地麵包店，掌握最新動態

part 2



這是一家附設麵包廚房的咖啡館，採櫃檯式經營，原地享用現烤出爐的麵包與甜點。可以輕鬆點一杯
咖啡搭配豆蔻捲等酥點，也可以好好享受蔬菜豐富、健康滿分的早餐或早午餐。使用丹麥「La Cabra」
的原創混合豆。蔬菜則嚴選生物動力法栽培或散養雞蛋等，對農法與產地都有講究。

穿過面向港口的 Islands Brygge 區一棟古老建築，就能看到藏在中庭的咖啡店。
我被店內的藍色瓷磚深深吸引⸺每一片瓷磚上都用白色墨水像塗鴉般寫著菜單，讓人感到很驚喜。
這位店員一個人忙得不可開交，煮咖啡、把起司夾入麵包做 BMO 都由他完成。如果這家店在我家附
近，我一週大概會來好幾次咖啡小歇。

Sonny／ソニー06 SNEEZING FRUITS／スニージング・フルーツ07

丹麥也常見的義大利歐姆蛋早午餐。傳統印象是
圓形烘烤、大口享用，但這裡是方形烘烤，切成精
緻的片狀。「綠色 Frittata」裡加入了南瓜、花椰
菜、青 蔥 與 菠 菜。搭 配 沙 拉、香 菜 醬（ P a r s l e y 
Pe sto）與 奇 妙 醬（C h i m i c h u r r i），以 及 自 家 製
黑麥麵包一起享用。

BMO 裡夾了足以爆出來的北海起士。外皮咬
下去酥脆有勁，內餡紮實有份量。慢慢融化時，
濃郁的小麥香氣四溢，奶酪的香味直衝鼻腔。
這款 BMO 不是像三明治那樣大口咬下，而是
如圖所示，把它打開，只吃一半才是正確的吃
法。

簡單早餐。附半熟蛋、自家製黑麥麵包、滿滿的有
機奶油，以及「Sonny」的招牌綠色蔬果汁。
忙碌的早晨，可以在櫃檯享用燕麥穀片與可頌，當
作點心則搭配咖啡和豆蔻捲小歇一會兒，這樣的
使用方式也很不錯。哥本哈根的咖啡水準很高，無
論在哪裡喝都好喝，這點讓人非常開心。

這款黑麥麵包滿滿裹上南瓜籽。麵糰本身帶有
類似康堤起司的甜味與乳香，口感豐盈，並帶
有如蕗（學名 Petasites japonicus）般的微
苦感。餘味中淡淡的鮮味覆蓋舌尖，搭配籽粒，
讓人聯想到非常適合與起司一同享用。

本文網址來源｜
https://www.elle.com/jp/gourmet/gourmet-restaurants-events/g��������/rugbrod-bread-copenhagen-��-����/



春梅花樣馬芬
Plum  Blossom Mu�n�

紫陽花園波蘿

波羅麵包

H ydrangea G arden Melon Bread

伯 爵 茶 的 優 雅 茶 韻 × 檸 檬 果 香

的 清 爽 酸 甜，打 造 層 次 細 膩、清

新不膩的初夏風味。 
酸 甜 脆 梅 遇 上 梅 酒 香 氣，搭

配 紫 陽 花 奶 霜，綻 放 春 日 的

清新風味。

幸福感麵粉
上白糖

給宏德海鹽
P��柔軟酵素粉
新鮮酵母

全蛋

水

三吉臻選頂級油脂
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馬芬
新小提琴 (低筋麵粉)

三吉臻選頂級油脂

上白糖

鹽

全蛋

泡打粉

牛奶

脆梅 (切丁)

梅酒

���%

��%

��%

�%

��%

�%

��%

��%

��%

檸檬伯爵卡士達
牛奶

鮮奶油

砂糖

玉米粉

全蛋

蛋黃

伯爵茶粉

檸檬果醬

��%
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��%
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裝飾奶油霜
三吉可諾那白油

鮮奶油

糖粉

色素

���%

���%

��%

適量

伯 爵 茶 與 檸 檬 帶 出 清 爽 層
次，風味輕盈不膩。

波 羅 皮 以 紫 陽 花 造 型 呈 現，
增加視覺吸引力。

使 用 三 吉 油 脂，讓 麵 包 口 感
更柔軟、濕潤。

脆梅與梅酒帶來層次豐富的酸甜風味。
奶油霜可調色呈紫、藍、粉，
擠出紫陽花造型，搭配綠葉更顯清新動人。

使用三吉油脂讓口感更濕潤，奶油霜更穩定、順口。



奶香濃郁‧純粹非凡

提升可可‧巧克力風味的關鍵

高達 ��%  乳脂肪的濃厚配方，
帶來純淨且富有層次的奶香。
烘烤後外酥內鬆，尾韻自然乳甜，
即使是簡單配方，也能做出風味完整、
記憶點十足的餅乾。

��%乳脂肪濃厚配方
口感濃郁，奶香十足。

可 補 強 可 可 與 巧 克 力 風 味 的 專 用 油 脂。
即 使 減 少 可 可 用 量，仍 能 維 持 濃 厚 香 氣
與 完 整 風 味，使 烘 烤 後 的 可 可 香 更 加 集
中、更有層次。

奶香純淨、層次豐富
入口瞬間，奶香自然綻放

適用於餅乾、蛋糕、塔皮、派皮
滿足多樣烘焙需求

補強可可香氣的關鍵
讓可可、巧克力風味更濃厚。

降低可可用量也能保有風味
減少用量仍能維持可可香氣與口感。

用好油脂，成就好風味。　　三吉油脂，專業烘焙的安心選擇。




