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冰淇淋的歷史—大眾化飲食新解 

 

壹●前言 

 

冰淇淋在炎炎夏日裡是人人嚮往的甜點，冰冰的感覺能使人暑氣全消，就算在寒

冷的冬天，神奇的冰淇淋也會融化人們的味蕾，帶來幸福的感覺，說冰淇淋是全

球人們最喜愛的甜點一點也不為過。 

 

現在的冰品五花八門，舉凡是一根冰棒，有或者是一盤令人垂涎三尺的挫冰，還

有最常在夜市出現，大人小孩都愛不釋手的冰淇淋，我們不禁好奇，究竟一隻冰

筒裡藏著多少秘密?能使全世界的人為之瘋狂  著迷不已?冰淇淋的歷史又是什

麼呢? 

 

為了一探冰淇淋的秘密，我們去瞭解冰淇淋的發展過程。一般普羅大眾會以為歐

美地區才是冰淇淋的發源地，但本組的考查，令人意想不到的是，冰淇淋的起源

地竟是在中國戰國時代，它是皇室貴族才能品嘗得到的食物，究竟為什麼冰淇淋

演變成如今最受歡迎的消暑涼品呢?本組即將以飲食文化與風俗來還原冰淇淋的

歷史! 

 

貳●冰淇淋的歷史—大眾化飲食新解 

 

一、 冰淇淋的起源探討 

 

01. 說法一始於中國 

 

『『『『十三十三十三十三世紀末時世紀末時世紀末時世紀末時，，，，馬可波羅把他在中國旅遊所見馬可波羅把他在中國旅遊所見馬可波羅把他在中國旅遊所見馬可波羅把他在中國旅遊所見，，，，用來製造火藥的原料用來製造火藥的原料用來製造火藥的原料用來製造火藥的原料---硝石硝石硝石硝石，，，，

拿來急速降低水溫拿來急速降低水溫拿來急速降低水溫拿來急速降低水溫 ，，，，再以此製作冰品的技術帶回威尼斯再以此製作冰品的技術帶回威尼斯再以此製作冰品的技術帶回威尼斯再以此製作冰品的技術帶回威尼斯，，，，所以有一種說法認為所以有一種說法認為所以有一種說法認為所以有一種說法認為

冰淇淋是由中國發明的冰淇淋是由中國發明的冰淇淋是由中國發明的冰淇淋是由中國發明的。。。。到了十六世紀時到了十六世紀時到了十六世紀時到了十六世紀時，，，，以以以以「「「「馬可波羅法馬可波羅法馬可波羅法馬可波羅法」」」」做的冰品做的冰品做的冰品做的冰品(仍是單仍是單仍是單仍是單

純的水果冰砂純的水果冰砂純的水果冰砂純的水果冰砂)在義大利已相當風行在義大利已相當風行在義大利已相當風行在義大利已相當風行，，，，至今義大利人都還偏好口味清爽的冰品至今義大利人都還偏好口味清爽的冰品至今義大利人都還偏好口味清爽的冰品至今義大利人都還偏好口味清爽的冰品。。。。』』』』

(註註註註一一一一)。。。。 

 

這筆資料說明冰淇淋起源於中國，硝石原本是用來製造火藥的原料，被當時的人

進一步發現可以用來降溫，可見那時候的科學技術並不落後，傳入歐洲的重要時

間點是馬可波羅為了傳教遊東方時，把硝石運用在水，最初的保存方法就是從這

裡開始，至今，我們也才能享受這種冰涼的食品。 

 

『『『『在中國很久以前就開始食用的凍奶在中國很久以前就開始食用的凍奶在中國很久以前就開始食用的凍奶在中國很久以前就開始食用的凍奶(Frozen Milk)經馬可波羅介紹到西方經馬可波羅介紹到西方經馬可波羅介紹到西方經馬可波羅介紹到西方，，，，

但它像今天這樣風靡全世界但它像今天這樣風靡全世界但它像今天這樣風靡全世界但它像今天這樣風靡全世界，，，，是在是在是在是在 1660年前後年前後年前後年前後，，，，在巴黎最早開業的在巴黎最早開業的在巴黎最早開業的在巴黎最早開業的‘Cafe  
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Procope’，，，，義義義義大利人大利人大利人大利人 Cotelli製造出在桔子或檸檬等中加入香味的果汁後製造出在桔子或檸檬等中加入香味的果汁後製造出在桔子或檸檬等中加入香味的果汁後製造出在桔子或檸檬等中加入香味的果汁後，，，，將將將將

其凍結製成冰果並進行銷售其凍結製成冰果並進行銷售其凍結製成冰果並進行銷售其凍結製成冰果並進行銷售。。。。但這時的產品冰晶大但這時的產品冰晶大但這時的產品冰晶大但這時的產品冰晶大，，，，較之冰淇淋更接近於冰凍果較之冰淇淋更接近於冰凍果較之冰淇淋更接近於冰凍果較之冰淇淋更接近於冰凍果

汁汁汁汁。。。。最先開始製造出今天這樣冰晶小而柔軟的產品最先開始製造出今天這樣冰晶小而柔軟的產品最先開始製造出今天這樣冰晶小而柔軟的產品最先開始製造出今天這樣冰晶小而柔軟的產品，，，，是從是從是從是從 1774年法國路易國年法國路易國年法國路易國年法國路易國

王的御用廚師開始的王的御用廚師開始的王的御用廚師開始的王的御用廚師開始的。。。。 這時被稱為奶油冰這時被稱為奶油冰這時被稱為奶油冰這時被稱為奶油冰，，，，後來隨著大量使用濃縮乳後來隨著大量使用濃縮乳後來隨著大量使用濃縮乳後來隨著大量使用濃縮乳、、、、煉乳煉乳煉乳煉乳、、、、奶粉奶粉奶粉奶粉

等原料等原料等原料等原料，，，，才開始稱其為冰淇淋才開始稱其為冰淇淋才開始稱其為冰淇淋才開始稱其為冰淇淋。。。。接著接著接著接著，，，，冰淇淋經法國傳入英國冰淇淋經法國傳入英國冰淇淋經法國傳入英國冰淇淋經法國傳入英國、、、、美國美國美國美國，，，，逐漸被人們所認逐漸被人們所認逐漸被人們所認逐漸被人們所認

知知知知。。。。』』』』(註註註註二二二二)。。。。 

 

上述資料可以顯示，馬可波羅在<東方見聞錄>裡有記載，他將他最愛吃的凍奶配方帶 

回威尼斯，並在義大利流傳開來，可見那時候的歐洲人可以接受這種口味的食物，由此

也可推知那時候的冷藏技術可能大有進步。 

 

02.說法二—始於歐洲 

 

『『『『就西方來說就西方來說就西方來說就西方來說，，，，傳說公元前傳說公元前傳說公元前傳說公元前四四四四世紀左右世紀左右世紀左右世紀左右，，，，亞歷山大大帝遠征埃及時亞歷山大大帝遠征埃及時亞歷山大大帝遠征埃及時亞歷山大大帝遠征埃及時，，，，將阿爾卑斯山的冬將阿爾卑斯山的冬將阿爾卑斯山的冬將阿爾卑斯山的冬

雪保存下來雪保存下來雪保存下來雪保存下來，，，，將水果或果汁用其冷凍後食用將水果或果汁用其冷凍後食用將水果或果汁用其冷凍後食用將水果或果汁用其冷凍後食用，，，，從而增強了士兵的士氣從而增強了士兵的士氣從而增強了士兵的士氣從而增強了士兵的士氣。。。。公元前公元前公元前公元前四四四四世紀世紀世紀世紀，，，，

希臘國王亞歷山大率領他的軍隊開希臘國王亞歷山大率領他的軍隊開希臘國王亞歷山大率領他的軍隊開希臘國王亞歷山大率領他的軍隊開進波斯進波斯進波斯進波斯（（（（現在伊朗現在伊朗現在伊朗現在伊朗）。）。）。）。在伊朗由於遇到酷暑在伊朗由於遇到酷暑在伊朗由於遇到酷暑在伊朗由於遇到酷暑，，，，一些士一些士一些士一些士

兵紛紛中暑兵紛紛中暑兵紛紛中暑兵紛紛中暑，，，，使部隊的戰鬥力大大削弱使部隊的戰鬥力大大削弱使部隊的戰鬥力大大削弱使部隊的戰鬥力大大削弱。。。。 

  

““““這可怎麼辦呢這可怎麼辦呢這可怎麼辦呢這可怎麼辦呢？？？？有了有了有了有了，，，，你們快到高山上弄些雪來你們快到高山上弄些雪來你們快到高山上弄些雪來你們快到高山上弄些雪來！！！！””””    

  

士兵們把果汁士兵們把果汁士兵們把果汁士兵們把果汁、、、、葡萄汁攙到雪裡攪拌葡萄汁攙到雪裡攪拌葡萄汁攙到雪裡攪拌葡萄汁攙到雪裡攪拌，，，，然後大口大口地吃起來然後大口大口地吃起來然後大口大口地吃起來然後大口大口地吃起來。。。。 

  

““““太舒服啦太舒服啦太舒服啦太舒服啦！！！！” ” ” ”     

 

後來羅馬皇帝尼祿在盛暑難熬時後來羅馬皇帝尼祿在盛暑難熬時後來羅馬皇帝尼祿在盛暑難熬時後來羅馬皇帝尼祿在盛暑難熬時，，，，也學著亞歷山大發明的方法讓僕人從附近的高山上取也學著亞歷山大發明的方法讓僕人從附近的高山上取也學著亞歷山大發明的方法讓僕人從附近的高山上取也學著亞歷山大發明的方法讓僕人從附近的高山上取

回冰雪回冰雪回冰雪回冰雪，，，，加入蜂蜜和果汁加入蜂蜜和果汁加入蜂蜜和果汁加入蜂蜜和果汁，，，，用來驅熱解渴用來驅熱解渴用來驅熱解渴用來驅熱解渴。。。。這為冰淇淋的配製開了先河這為冰淇淋的配製開了先河這為冰淇淋的配製開了先河這為冰淇淋的配製開了先河。。。。』』』』(註三註三註三註三)。。。。 

 

『『『『西元西元西元西元 1500年左右年左右年左右年左右，，，，義大利人把果汁和葡萄酒結合義大利人把果汁和葡萄酒結合義大利人把果汁和葡萄酒結合義大利人把果汁和葡萄酒結合，，，，裝裝裝裝入容器中入容器中入容器中入容器中，，，，用冰和寒劑凍結用冰和寒劑凍結用冰和寒劑凍結用冰和寒劑凍結

而發現了所謂的水冰而發現了所謂的水冰而發現了所謂的水冰而發現了所謂的水冰，，，，這就是雪果霜的前身這就是雪果霜的前身這就是雪果霜的前身這就是雪果霜的前身。。。。當時這種水冰是高當時這種水冰是高當時這種水冰是高當時這種水冰是高級甜點級甜點級甜點級甜點，，，，一般平民百姓一般平民百姓一般平民百姓一般平民百姓

是吃不起的是吃不起的是吃不起的是吃不起的。。。。』』』』(註註註註四四四四)。。。。 

 

那時候的氣候應該是影響冰淇淋的最重要關鍵，神奇的是，他們在那時候直接混

著雪吃，在現在的角度看來，這樣的吃法是有點荒謬的。因為地形和緯度關係，

取得雪是輕而易舉的事情，面對酷暑的氣候，任何一點冰涼的東西都能提振士

氣，很簡單的冰和水，加上一點點的甜度，對於那時候的兵團來說，真的是一大

幫助吧!最初的冰淇淋沒有太多花樣，連口味和樣式都很簡單，為冰淇淋做了個 
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開端。這種冰品在當時應該是很特有的一種點心，而且冷藏器具並不普遍，因此，

在一般的平民百姓間並不流行，屬於高階級的皇室貴族才能品嘗的特有點心。 

 

二、 思考三面向—冰淇淋的發展 

 

01. 氣候方面 

 

『『『『商周王室成員在夏天進食時商周王室成員在夏天進食時商周王室成員在夏天進食時商周王室成員在夏天進食時，，，，還喜好喝一些冷飲還喜好喝一些冷飲還喜好喝一些冷飲還喜好喝一些冷飲，，，，據據據據<<<<周禮周禮周禮周禮˙̇̇̇天官天官天官天官>>>>記載記載記載記載，，，，周代周代周代周代

朝廷中設有專為王室取冰的官員朝廷中設有專為王室取冰的官員朝廷中設有專為王室取冰的官員朝廷中設有專為王室取冰的官員，，，，稱為稱為稱為稱為「「「「凌人凌人凌人凌人」」」」....每到隆冬每到隆冬每到隆冬每到隆冬，「，「，「，「凌人凌人凌人凌人」」」」負責鑿冰負責鑿冰負責鑿冰負責鑿冰，，，，

並把它並把它並把它並把它，，，，存放於存放於存放於存放於「「「「凌陰凌陰凌陰凌陰」」」」((((冰庫冰庫冰庫冰庫))))之中之中之中之中    。。。。藏在藏在藏在藏在「「「「凌陰凌陰凌陰凌陰」」」」中的冰中的冰中的冰中的冰，，，，到天熱時到天熱時到天熱時到天熱時,,,,作冰鎮作冰鎮作冰鎮作冰鎮

佳肴美酒之用佳肴美酒之用佳肴美酒之用佳肴美酒之用....當時有一種青銅器當時有一種青銅器當時有一種青銅器當時有一種青銅器，，，，稱為稱為稱為稱為「「「「鑒鑒鑒鑒」，」，」，」，形似大盆形似大盆形似大盆形似大盆，，，，    便是用來盛冰用的便是用來盛冰用的便是用來盛冰用的便是用來盛冰用的，，，，

以冷凍膳羞及酒漿以冷凍膳羞及酒漿以冷凍膳羞及酒漿以冷凍膳羞及酒漿，，，，後人稱為後人稱為後人稱為後人稱為「「「「冰鑿冰鑿冰鑿冰鑿」，」，」，」，這在楚墓中出土較多這在楚墓中出土較多這在楚墓中出土較多這在楚墓中出土較多，，，，這是因為楚國地這是因為楚國地這是因為楚國地這是因為楚國地

處南方處南方處南方處南方，，，，氣候炎熱的緣故氣候炎熱的緣故氣候炎熱的緣故氣候炎熱的緣故。。。。』』』』((((註註註註五五五五) ) ) ) 。。。。    

  

因為冰遇到熱很容易融化，所以位於氣候炎熱的地區比未於氣候寒冷的地區更不

容易保存冰。因此，類似「凌陰」(冰庫)的東西在氣候炎熱的地區比較多。 

 

02. 成份方面 

 

以前最初是以雪混合，加上一點葡萄汁，應該是以雪當作基本食材，加上一點酸

甜的果汁當提味，之後慢慢發現牛奶，把牛奶當成主原料，當時的來源從畜牲取

得，加上那時的冷凍技術，漸漸有不同形式或口味出現，加上色素的進步，口感

方面更是多元，基本的原料依然是牛奶，在現代，更增添了幾分幸福綿密的感覺。 

 

03. 人文方面 

 

『『『『禮儀之所以重要禮儀之所以重要禮儀之所以重要禮儀之所以重要，，，，有個原因有個原因有個原因有個原因，，，，專屬於神職人員或少數人的飲膳之道是不專屬於神職人員或少數人的飲膳之道是不專屬於神職人員或少數人的飲膳之道是不專屬於神職人員或少數人的飲膳之道是不可能永可能永可能永可能永

久被獨佔久被獨佔久被獨佔久被獨佔。「。「。「。「秘密秘密秘密秘密」」」」食譜有傳奇色彩食譜有傳奇色彩食譜有傳奇色彩食譜有傳奇色彩，，，，但通常被洩露但通常被洩露但通常被洩露但通常被洩露。。。。最精緻脫俗的醬汁也會點最精緻脫俗的醬汁也會點最精緻脫俗的醬汁也會點最精緻脫俗的醬汁也會點

點滴滴從君王的餐桌流出點滴滴從君王的餐桌流出點滴滴從君王的餐桌流出點滴滴從君王的餐桌流出，，，，就像其他形式技術就像其他形式技術就像其他形式技術就像其他形式技術，，，，烹飪很容易就被仿製烹飪很容易就被仿製烹飪很容易就被仿製烹飪很容易就被仿製、、、、流傳流傳流傳流傳。』。』。』。』

((((註註註註六六六六))))。。。。    

    

 因此，一些貴族及皇室利用禮儀上的規範來避免自己的「秘密」食譜被流傳出去。 

所以，在以前冰淇淋是只有貴族和皇室才有的奓侈品，ㄧ般老百姓是吃不到的。 

那ㄧ般老百姓吃什麼「冰」呢？『冷飲冰冷飲冰冷飲冰冷飲冰，，，，水遇寒而凝水遇寒而凝水遇寒而凝水遇寒而凝，，，，成實質成實質成實質成實質，，，，曰冰曰冰曰冰曰冰。。。。滬上夏滬上夏滬上夏滬上夏

日有賣冷飲冰者日有賣冷飲冰者日有賣冷飲冰者日有賣冷飲冰者，，，，冰塊也冰塊也冰塊也冰塊也。。。。呼之曰冷飲冰呼之曰冷飲冰呼之曰冷飲冰呼之曰冷飲冰，，，，意謂涼沁心脾意謂涼沁心脾意謂涼沁心脾意謂涼沁心脾，，，，飲之而冷也飲之而冷也飲之而冷也飲之而冷也。。。。下流社下流社下流社下流社    
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會之人會之人會之人會之人，，，，勞動於烈日之中勞動於烈日之中勞動於烈日之中勞動於烈日之中，，，，ㄧㄧㄧㄧ衣衣衣衣((((避暑笠避暑笠避暑笠避暑笠))))觸熱觸熱觸熱觸熱，，，，及取塊而食之及取塊而食之及取塊而食之及取塊而食之。。。。中流以上中流以上中流以上中流以上，，，，則飲則飲則飲則飲

冰忌淋冰忌淋冰忌淋冰忌淋((((冰淇淋冰淇淋冰淇淋冰淇淋))))    。。。。』』』』 ( ( ( (註註註註七七七七))))。。。。    

    

所以同樣的冰不同階級他們所吃的冰也不一樣。現在想一想，生在這個時代，少

至幾十元，多至上百元就能體會到的滋味，在以前平民百姓的眼裡，是花在多錢

也買不到的幸福。 

 

『而在而在而在而在 3000300030003000 多年前多年前多年前多年前，，，，中國的富人家中就已經用鮮甜果汁和上雪或冰塊來招待客中國的富人家中就已經用鮮甜果汁和上雪或冰塊來招待客中國的富人家中就已經用鮮甜果汁和上雪或冰塊來招待客中國的富人家中就已經用鮮甜果汁和上雪或冰塊來招待客

人人人人。。。。後來這個冷飲從中國傳到從義大利南方再傳進歐洲後來這個冷飲從中國傳到從義大利南方再傳進歐洲後來這個冷飲從中國傳到從義大利南方再傳進歐洲後來這個冷飲從中國傳到從義大利南方再傳進歐洲，，，，許多人認為這是馬可波許多人認為這是馬可波許多人認為這是馬可波許多人認為這是馬可波

羅東遊時學來的羅東遊時學來的羅東遊時學來的羅東遊時學來的。。。。後來冰淇淋在十八世紀傳到美國後來冰淇淋在十八世紀傳到美國後來冰淇淋在十八世紀傳到美國後來冰淇淋在十八世紀傳到美國，，，，十八世紀後十八世紀後十八世紀後十八世紀後，，，，冰淇淋隨著移冰淇淋隨著移冰淇淋隨著移冰淇淋隨著移

民被帶到美國民被帶到美國民被帶到美國民被帶到美國，，，，經過商業化的過程經過商業化的過程經過商業化的過程經過商業化的過程，，，，讓冰淇淋逐漸普及化讓冰淇淋逐漸普及化讓冰淇淋逐漸普及化讓冰淇淋逐漸普及化；；；；從此從此從此從此，，，，冰淇淋不再是冰淇淋不再是冰淇淋不再是冰淇淋不再是

貴族的專利貴族的專利貴族的專利貴族的專利，，，，成為人人可得的美味成為人人可得的美味成為人人可得的美味成為人人可得的美味。』。』。』。』((((註註註註八八八八)))) 。 

 

 不過現在經濟不緊氣，大家平常比較少吃冰淇淋，反而轉吃比較便宜的傳統冰

品，例如:紅豆冰、芒果冰等。而且冰淇淋的熱量也比較高。 

 

三、 冰淇淋的普及化 

 

01. 保存方法與演進 

 

『『『『在當時在當時在當時在當時，，，，製造冰淇淋並不是件簡單的工作製造冰淇淋並不是件簡單的工作製造冰淇淋並不是件簡單的工作製造冰淇淋並不是件簡單的工作：：：：除了要取得冰雪以外除了要取得冰雪以外除了要取得冰雪以外除了要取得冰雪以外，，，，還得將冰雪還得將冰雪還得將冰雪還得將冰雪

保存在低溫下保存在低溫下保存在低溫下保存在低溫下。。。。所以製造的冰淇淋有限所以製造的冰淇淋有限所以製造的冰淇淋有限所以製造的冰淇淋有限，，，，只有王宮貴族才享用得到只有王宮貴族才享用得到只有王宮貴族才享用得到只有王宮貴族才享用得到，，，，平民百姓是平民百姓是平民百姓是平民百姓是

吃不到的後來又發明了冷凍系統吃不到的後來又發明了冷凍系統吃不到的後來又發明了冷凍系統吃不到的後來又發明了冷凍系統，，，，冰淇淋就越來越好吃了冰淇淋就越來越好吃了冰淇淋就越來越好吃了冰淇淋就越來越好吃了。。。。十九世紀末期十九世紀末期十九世紀末期十九世紀末期，，，，冰淇冰淇冰淇冰淇

淋已是世界上最美味的點心淋已是世界上最美味的點心淋已是世界上最美味的點心淋已是世界上最美味的點心。』。』。』。』((((註九註九註九註九))))。。。。    

    

 因為這些高科技的冷藏技術，我們才能吃到來自國外的冰淇淋，口味也多樣化。 

在以前不論是中國或是歐洲要保存冰淇淋都是很費功夫的，尤其是氣候炎熱的地

區。隨著科技愈來愈發達，保存冰淇淋的方式也愈多，我們不僅可以吃到本國的

冰淇，也可以吃外國的冰淇淋。 

 

02. 商業化 

 

商業化與全球化有絕對的關係，『在全球化市場下在全球化市場下在全球化市場下在全球化市場下，，，，一切都可以計算一切都可以計算一切都可以計算一切都可以計算，，，，沒有什麼沒有什麼沒有什麼沒有什麼

不可消費的不可消費的不可消費的不可消費的，，，，一切都能轉化成商品一切都能轉化成商品一切都能轉化成商品一切都能轉化成商品。。。。冰淇淋也不另外冰淇淋也不另外冰淇淋也不另外冰淇淋也不另外，，，，冰淇淋最開始被商品化是冰淇淋最開始被商品化是冰淇淋最開始被商品化是冰淇淋最開始被商品化是

在西元在西元在西元在西元 1851185118511851 年年年年，，，，美國馬里蘭州的博雅各美國馬里蘭州的博雅各美國馬里蘭州的博雅各美國馬里蘭州的博雅各(Jaeob Fuddel)(Jaeob Fuddel)(Jaeob Fuddel)(Jaeob Fuddel)開開開開始投入冰淇淋製造始投入冰淇淋製造始投入冰淇淋製造始投入冰淇淋製造、、、、販販販販

賣賣賣賣，，，，1864186418641864 年在紐約設立冰淇淋年在紐約設立冰淇淋年在紐約設立冰淇淋年在紐約設立冰淇淋工廠工廠工廠工廠。。。。之後之後之後之後，，，，1895189518951895 年有人利用殺菌機配合年有人利用殺菌機配合年有人利用殺菌機配合年有人利用殺菌機配合均質機均質機均質機均質機    
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來製來製來製來製造造造造，，，，1900190019001900 年美國成立冰淇淋製造業者協會年美國成立冰淇淋製造業者協會年美國成立冰淇淋製造業者協會年美國成立冰淇淋製造業者協會，，，，1905190519051905 年冰淇淋貿易雜誌創刊年冰淇淋貿易雜誌創刊年冰淇淋貿易雜誌創刊年冰淇淋貿易雜誌創刊，，，，

奠定經日冰淇淋業的基石奠定經日冰淇淋業的基石奠定經日冰淇淋業的基石奠定經日冰淇淋業的基石。。。。』』』』((((註註註註十十十十))))。。。。    

 

隨著冰淇淋的商業化，商家為了提升業績，開始增加冰淇淋的多樣性，首先是口

味方面。口味從最原始的牛奶開始變成現在基本的香草、草莓、巧克力，進幾年

來，冰淇淋廠商推陳出新，每個品牌至少有十種口味以上，現在更有許多新奇特

別的口味，如珍珠奶茶、紅酒、高梁，甚至鹹的苦的都有。其次是形式的演變，  

從單單的冰淇淋加上餅乾就變成甜筒，為了增加價值和視覺效過果，更加上水果

及鮮奶油變成聖代，現在還有冰淇淋巧克力鍋，與冰淇淋鐵板燒。現在能有那麼

多選擇，都是商業化的功勞。 

 

03. 全球化 

 

全球化分為傳統全球化與當代全球化，『基督教基督教基督教基督教、、、、回教等世界宗教的出現回教等世界宗教的出現回教等世界宗教的出現回教等世界宗教的出現；；；；諸帝諸帝諸帝諸帝

國的文化擴張國的文化擴張國的文化擴張國的文化擴張；；；；現代國家文化與民族主義觀念的全球普及現代國家文化與民族主義觀念的全球普及現代國家文化與民族主義觀念的全球普及現代國家文化與民族主義觀念的全球普及；；；；以及自由主義以及自由主義以及自由主義以及自由主義、、、、社會社會社會社會

主義這些世俗意識形態的跨國影響都算是傳統全球化主義這些世俗意識形態的跨國影響都算是傳統全球化主義這些世俗意識形態的跨國影響都算是傳統全球化主義這些世俗意識形態的跨國影響都算是傳統全球化。。。。至於當代全球化則有賴於至於當代全球化則有賴於至於當代全球化則有賴於至於當代全球化則有賴於

電信通訊電信通訊電信通訊電信通訊、、、、電腦與媒體技術等表現強烈的時空壓縮電腦與媒體技術等表現強烈的時空壓縮電腦與媒體技術等表現強烈的時空壓縮電腦與媒體技術等表現強烈的時空壓縮。。。。』』』』((((註註註註十一十一十一十一))))，像上面所提馬

可波羅將原始冰淇淋帶回義大利就屬傳統全球化之一。依傳統全球化的定義，冰

淇淋也可能是亞歷山大在擴增帝國領土時傳出。 

 

冰淇淋能像現在到處可見，則是當代全球化的功勞。現代便利的通訊，使冰淇淋

的名聲遍部全球，便捷的交通則使冰淇淋實體快速傳輸到世界各個角落，讓全球

的民眾品嘗冰淇淋絕妙的滋味，進而使冰淇淋成為世界甜點。 

 

四、 冰淇淋與大眾生活 

 

01. 生活方面 

 

無論是在高級餐廳還是平價的西式餐館，只要有甜點，一定少不了冰淇淋。在美

國，冰淇淋已是生活的一部分，美國家庭中，飯後甜點或休閒娛樂時冰淇淋從不

缺席。在義大利，每個主婦都曉得冰淇淋的作法。然而冰淇淋的最初發源地中國， 

冰淇淋卻在近代才普及化，大部分亞洲和非洲地區也是。對近代的亞、非洲而言，

冰淇淋是外來的食品，雖是如此，冰淇淋仍是迅速的融入各地區的生活，甚至加

上各文化獨特的特色，始冰淇淋與當地文化息息相關，成為該地的特產，日本的

抹茶聖代就是一例。 
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02. 疾病方面 

 

冰淇淋美味，又能使人感到幸福，但沒有任何事物是完美的，冰淇淋甜蜜的外表

下仍是隱藏著負面的影響。最主要影響就是肥胖，『『『『肥胖定義即供給的熱量超過肥胖定義即供給的熱量超過肥胖定義即供給的熱量超過肥胖定義即供給的熱量超過

消耗消耗消耗消耗的量的量的量的量，，，，剩餘的熱量以脂肪的型態累積的狀態剩餘的熱量以脂肪的型態累積的狀態剩餘的熱量以脂肪的型態累積的狀態剩餘的熱量以脂肪的型態累積的狀態』』』』((((註十二註十二註十二註十二))))，，，，冰淇淋原料牛奶與

糖都是極易吸收產生熱量的物質，只要吃過量又沒有充分消耗熱量都很容易造成

肥胖。現在社會的壓力頗大，許多人都會藉著吃冰淇淋來紓壓，再加上現代交通 

 

工具發達，使用身體機會變少，更容易肥胖。『『『『伴隨肥胖而造成的荷爾蒙伴隨肥胖而造成的荷爾蒙伴隨肥胖而造成的荷爾蒙伴隨肥胖而造成的荷爾蒙、、、、代謝代謝代謝代謝

異常疾病異常疾病異常疾病異常疾病，，，，包括糖尿病包括糖尿病包括糖尿病包括糖尿病、、、、多脂血症等多脂血症等多脂血症等多脂血症等。。。。此外此外此外此外，，，，由於物理負荷由於物理負荷由於物理負荷由於物理負荷、、、、荷爾蒙荷爾蒙荷爾蒙荷爾蒙、、、、代謝異常代謝異常代謝異常代謝異常

所造成的疾病所造成的疾病所造成的疾病所造成的疾病，，，，則是高血壓則是高血壓則是高血壓則是高血壓、、、、    心臟肥大等心臟肥大等心臟肥大等心臟肥大等。。。。這些疾病容易引起國人死因近四成這些疾病容易引起國人死因近四成這些疾病容易引起國人死因近四成這些疾病容易引起國人死因近四成

的動脈硬性化疾病的動脈硬性化疾病的動脈硬性化疾病的動脈硬性化疾病』』』』((((註十三註十三註十三註十三))))，所以在品嘗冰淇淋的同時要注意千萬不得過量，

不要因此賠上自己的健康，才能真正享受冰淇淋的美妙。 

 

參●結語 

 

經過了種種的討論與結果，原來最初的冰淇淋只有冰和雪，由於當時的冷藏技術

不發達，算是奢侈品的冰淇淋，所以在當時的平民百姓間並沒有流行開，被當時

的氣候所影響，手邊大自然的產物是最好的來源。當初傳說之一在中國是因為馬

可波羅一行人發現了硝石可以降低水溫，原本用來製造火藥的材料用在冷藏冰淇

淋上，算是為冷凍技術開啟一道大門。 

 

歷史中，冰淇淋不管是在中國還是歐洲，都是貴族才品嚐得到的奢侈品，生在普

通家庭的市井小民，一輩子都與冰淇淋無緣。現在，不是貴族的我們也可以品嘗

美味的冰淇淋，能在夏天清涼解渴，使我們能在盛夏中清涼全身，體會涼透全身

的暢快感覺，拜一連串歷史的演進所賜，每個環節緊緊扣住，缺一不可。 

 

隨著冰淇淋的商業化，口味和外形都有很大的改變，現在的口味五花八門，從廟

口的叭樸，到夜市的挫冰、霜淇淋，還有在街上可以見到各個國家的冰淇淋，全

球化的傳播，的確帶給我們很多選擇，但或許我們在享受這種便利的同時，是否

也要注意到一體兩面的負面結果。冰淇淋畢竟是甜食，如果攝取過多的甜份，反

而造成了身體的負擔，形成一些心血管疾病，品嚐冰淇淋的同時有幸福的感覺，

也別忘記它背後所隱藏的衝擊，冰淇淋未來的發展勢必是我們所關心的目標，伴

隨而來的種種問題也很值得我們注意。 
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