
不二緻果



八十多來，「不二家」是許多高雄人成長過程中熟悉的糕餅麵包店，
從早期的綠豆椪︑西點麵包，到現今以「不二緻果」為名，打造熱銷
的芋頭蛋糕︑彌月蛋糕，秉持著「唯真不二」精神傳承三代，成為代
表高雄的伴手禮專賣店。
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不二緻果以日本美學「侘寂」作為產品包裝設計理念，展現產品質樸典雅但內在扎實的形象。

唯真不二，老麵包店華麗轉身邁向百年老店
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不二緻果的前身不二家創立於 1938 年，創始店位於如今車水馬
龍的美麗島大圓環旁，主打麵包、綠豆椪等烘焙產品。如今不二
緻果從傳統西點麵包店華麗轉身，以傳統工法熬煮台灣本土水
芋，製作成香濃綿密的「真芋頭蛋糕」，不僅在市場上一炮而紅，
奠定「北香帥，南不二家」的地位，也讓不二緻果從在地伴手禮
店，躍升為全國知名糕餅品牌。

不二緻果第三代接班人，也是現今不二緻果董事長的洪士峰，在
推動企業轉型的過程中扮演關鍵角色。家族傳承接班在外界看來
似乎理所當然，然而讓兄弟下定決心回家接管事業的緣起，卻是
一場生離死別的驟變。

父親驟逝匆忙接班，老店面臨轉型困難

「那一年，父親才五十幾歲。」洪士峰說話一向明快，提到父親驟
逝的記憶時，語速慢了下來，「父親是突然過世的，整個家族手足
無措，因此我雖然還沒做好準備，還是決定回來幫忙。」

當時才二十多歲的洪士峰，回來面對的不僅是悲傷的家人，還有
因為核心經營人驟然離世，整間店群龍無首的窘境。企業管理專
業背出身的洪士峰坦言，過去麵包店以家族事業方式經營，缺乏
專業經理人，才會因為父親過世而慌亂，且隨著歲月流逝，當時
的不二緻果早已不再是他童年記憶中光鮮亮麗、來客絡繹不絕的
樣貌。

「不二緻果過去一直以傳統糕餅麵包店的方式經營。」洪士峰回
憶，小時候父母成天在烘焙廠與店面中來回穿梭忙碌，幾乎沒有
休息的一天，逢年過節更是忙得不可開交，「每逢中秋節店面都
會大排長龍，放學回家我跟弟弟甚至被擠在自家門外進不去。」

誠懇經營的態度與貨真價實的用料，擦亮了不二緻果的招牌，但
也正因為忙碌，讓經營者難以有時間觀察當代飲食口味及趨勢變
化，調整步伐與時俱進，老店曾經輝煌的光芒，不敵進口西點品
牌以及後進同業崛起，逐漸走下坡。

家族也曾試圖挽救，投入高級超市、葡萄酒事業等多角化經營，
洪士峰回家接掌事業後，也曾開過法國餐廳。然而這一切力挽狂
瀾的努力，都因為成本及客群評估不當，最終皆以失敗作收。

失敗的經驗並非完全徒勞無功，「我覺得當時走得太快也太早
了，遭遇挫折是一個過程，讓我們可以看到問題與盲點所在。」
洪士峰笑道，他並未因失敗頹喪，經過沉澱與反省，弟弟洪啟原
也回來幫忙，兩人分別負責營運與生產，下定決心要重振老店昔
日光榮。

聚焦做好一件事，專攻伴手禮

洪士峰認為不二緻果已嘗試過多角化發展策略，既然失敗，便回
過頭來專注做好一件事情，而他當時察覺到伴手禮將是傳統麵包
糕餅店轉型的契機，進而說服當時擔任董事長的伯父精簡產品
線，聚焦發展路線，「我請董事長做決定，看我們是要專精做麵
包，還是主打伴手禮，深思熟慮之後，他也同意我做伴手禮的想
法。」

但轉型的過程並不容易，洪士峰不僅要面對內部老員工質疑聲
浪，更要承擔失去原有顧客群的風險，洪士峰笑言：「因為在老
高雄人的眼中，我們就是一家麵包店。」但這些困難並沒有阻礙
洪士峰的決心，對他來說，既然已確定方向，前方就只剩篤直前
行的道路。

2006 年，洪士峰收掉原本多角化策略擴張的分店，並毅然停
掉過去老店的招牌之一麵包產品。除了「減」之外，他同時也進
行「增」的動作，不僅成立包裝部門，還將原本美工人員擴大成
設計部門，投入伴手禮盒的設計，打造企業品牌形象，曾有人質
疑：「包裝這件事情請門市人員來做就好，何必新增部門？」但
他的考量點卻非如此，「3 盒、10 盒請門市協助還可以，但如果
是 500 盒、1000 盒呢？不二緻果要從家族事業轉型，並且擴大
發展，就必須重視包裝與設計部門。」

洪士峰認為，過去家族事業最大的問題，就是不夠尊重專業，「家
族事業是老闆說了算，但是在不二緻果，如果老闆跟設計人員對
產品設計的認知不合，經過討論過後，最終我們會選擇尊重專
業。產品研發、服務，甚至是品牌經營都必須如此，今天我們既
然決定聘請專業經理人，就要尊重專業， 」
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「真芋頭蛋糕」榮獲蛋糕大賽三屆冠軍，成為不二緻果暢銷的明星產品。

不二緻果｜ Pure Home傳承｜ Inheritance
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傳承真功夫，要做高雄人的驕傲

企業可以轉型升級、傳統可以改革創新，但不二緻果的創立初心
──唯真不二，堅守品質，是洪士峰始終堅守的信念。曾經有一
批將近十萬元的產品漏放了一項原料，讓眾人陷入掙扎，雖然口
感略有差異，但光憑外觀幾乎看不出與原本的差異，有人提議以
NG 產品販售、也有人提議免費送給客人吃。但最後洪士峰兄弟
倆否決了這些提議，無懼老師傅心疼辛苦成果浪費的怒火，兩人
提著垃圾袋，親自將這些產品全數丟棄。

因為洪士峰心裡始終記著祖母的一句話：「做生意，要做睡得著
的。」如此童叟無欺的精神代代傳承，讓不二緻果撐過轉型發展
的陣痛期，留住了老客人，並以扎實的用料吸引新客群，也因此
得以迎來明星產品「真芋頭蛋糕」的誕生。

2010 年，不二緻果研發的真芋頭蛋糕，打敗 600 多項產品，榮
獲「蘋果日報全國母親節蛋糕大賽」三屆冠軍。遵循古法熬製芋
頭，加上法國鮮奶油調整口感，香甜又綿密的真芋頭蛋糕深獲消
費者青睞，創下日銷 2000 條的佳績，讓不二緻果打響了全國知
名度。

洪士峰表示，獲得比賽冠軍有時是運氣使然，但真芋頭蛋糕的誕
生是不二緻果傳承數十年真功夫的底蘊積累而成，絕非偶然。
「這幾十年來，我們始終堅持以傳統方式熬煮芋頭，即便熬煮過
程非常麻煩，我們仍自己製作，不向廠商拿現成原料。」

為了解決芋頭容易酸敗的問題，不二緻果投資百萬建置全溫控製
作室，並引進冷鏈技術，將剛蒸製好的芋頭迅速降溫到 10 度。
2019 年更投資上億築蓋新廠與辦公室，也陸續添購舉缸機、切

割機等專業儀器，未來更規劃引進機器手臂、無人車等智慧生產
設備。

除了升級設備之外，洪士峰在不二緻果邁向百年里程碑的過程
中，也不斷思索：「不二緻果未來該建立何種連結高雄在地的形
象精神？」

洪士峰記得，曾在高雄中學擔任美術老師的前董事長伯父告訴
他：「不管人生際遇如何，都要維持對美的欣賞。」伯父對於美
感精神的重視， 讓他想起了日本美學「侘寂」（wabi-sabi）。
「wabi-sabi 是一種在角落獨自散發的美麗，這也是現今高雄人
與台灣人需要的態度與自信。」

不二緻果的產品禮盒設計以「侘寂」為核心理念，使用低彩度的
莫蘭迪色調，展現產品質樸典雅但內在扎實的形象，「設計不一
定要張揚高調才能彰顯本質，不二緻果即將走向百年，期待我們
能帶著過往積累的扎實底蘊向前邁進，做一個讓高雄人驕傲的百
年企業。」洪士峰滿懷期待地表示。

唯真不二，老麵包店華麗轉身邁向百年老店

2021 年不二緻果在大寮啟用占地千坪的新廠，不僅規劃更為完善符合衛生標準的生產動線，還引進多項專業智慧生產設備。

期待我們能帶著過往
積累的扎實底蘊向前邁進，
做一個讓高雄人驕傲的
百年企業︒
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獨創力——
用料扎實，高雄傳統節慶烘焙糕點名店。

創新力——
研發明星產品真芋頭蛋糕，
創下日銷 2000 條佳績。

傳承力——
秉持「唯真不二」的創辦精神，童叟無欺。

不二緻果｜ Pure Home傳承｜ Inheritance

「唯真不二」是不二緻果的創立精神，如今由第三代接班人洪士峰（右）
與洪啟原（左）接班傳承下去。

不二緻果｜ Pure Home


