
 
 

國旗下的講話 (10 月) 
 

中華文化 
非遺介紹 --- 菠蘿包製作技藝 

 
 1950 至 60 年代，香港冰室因戰後物資短缺而應運而生，並仿傚西式酒店設置餅

房。師傅巧妙結合中式合桃酥酥皮與西式餐包做法，創製出表面金黃凹凸、形似

菠蘿的「菠蘿包」，展現中西合璧的飲食文化。 

 製作時，師傅將豬油、高筋麵粉與雞蛋等揉成甜麵團發酵；脆皮則加入豬油與梳

打粉使其烘焙時自然裂開，並刷上蛋漿烤出香脆金黃外皮。 

 時至今日，菠蘿包已是馳名中外的香港特色食品，新鮮出爐再夾入冰凍厚切牛

油的「菠蘿油」，更是大眾喜愛的港式茶點。 

 

 

 


