百年餅店飄香
不起眼小店
與時俱進屹立135年
百年餅店飄香 不起眼小店 與時俱進屹立135年時間彷彿定格在5、60年代的門面，不起眼到陌生人走過、路過很容易錯過，坦白說若不是考古家或者特愛被時光遺忘老東西的人，初次路過很難會注意到「新香珍」這家看，更何況與新香珍僅僅只有數步之遙的，就是彰化很火紅的「不二家」名店。儘管如此，新香珍還是能屹立135年，如果你以為他是勉強撐著，那可就大錯特錯了，在我採訪的6個小時內，客人沒斷過，生意好的很呢！
現在當家的劉仁民，是第4代接班人，得意的告訴我，他們家在日治時期的文憲裡就有記載了，當年他們家可是繳稅超過50圓的大店，當時全彰化只有7家店入榜喔！
　說起做餅，劉仁民從小就喜歡，他不像一般生意人家的小孩，會埋怨家裡做生意，不能出去玩，反而很開心，因為家裡做餅從不缺吃的，永遠有好料，還吃得比同學好。「像國小要去遠足的時候，爸媽都去買蘋果給我，那個年代要吃到蘋果是很困難的。」想起小時候吃蘋果的記憶，劉仁民眉飛色舞，在那個農業年代能吃蘋果的，不是有錢人，就是生病了的人。因此，劉仁民從小就覺得做餅非常好，有東西吃、還能賺錢兼運動。樂天派的他俏皮的說：「不錯捏～」
　於是當完兵後，劉仁民就回家接手餅店，20多年一路走來，他不但不覺得辛苦，還覺得很快樂，「從開始接班後就一直一直上手，一路順暢一路做上來，感
謝天、感謝地、感謝我爸爸。」劉仁民再次調皮起來。
　嘴裡說得輕鬆，但其實老店也遇到了時代巨輪的考驗，隨著中式喜餅漸漸被西式取代，劉仁民得想出法子hold住老店的招牌。「我就想說，不然我們來創造自己的特色，隨著季節性做就對了。」劉仁民想到過年時，中國人喜歡好采頭，大家都需要蘿蔔糕、年糕、發糕等吉祥應景的年味，於是餅店開始跟著節氣做，中秋做月餅，天公生、上元節、神明聖誕等就做紅龜粿、麵龜、壽桃，過年時除應景的各種年糕外，再加做麻粩、米粩，20年來跟著季節走已成了新香珍的特色，節日一到老顧客自動上門來。
　即使與超級名店為鄰，劉仁民一點兒也不擔心，「最主要的我們這是良心事業，
東西都要用好一點的，不該放的東西不要放。」他說做生意很簡單，憑良心做事、用好料，不怕客人不買單。

新香珍餅舖
（04)723-9602、0910-239-602
彰化巿中正路一段283號
08:00～19:00
不定休


P01＊第4代老闆劉仁民（左前1），樂觀開朗派，從小就覺得做餅有的吃又能賺錢，樂在其中。
P02＊現年87歲的第3代老闆娘劉施織，20歲嫁入做餅世家。
P03＊老闆劉仁民的老婆有傳統台灣女人的溫婉、堅強與認真，總是默默支持老公。
P04＊新香珍的門面十分不起眼，走過、路過很容易錯過，卻是饕客眼中的珍寶。
P05＊劉仁民堅持食材要用好，工要做細，餅還沒烤，我的食欲已經噴發了。
P06＊芋沙餅45元／個，被稱為彰化的餅，以芋頭泥加上特自配方做餡，外酥內軟，帶有宜口的甜味。
P07＊因為做工繁複，越來越少人做的白雪酥45元／顆，外皮很酥，葛粉做的內餡像雪花般入口即化，再加上肉鬆佐襯，迭起的味覺教人著迷。
P08＊素綠豆凸45元／顆，以純綠豆為餡，餡料飽滿，酥香不燥口。
P09＊綠豆滷肉大餅180元／個，滷肉香氣逼人，還吃得到肉丁的咬勁、細緻不甜的綠豆沙。
P10＊紅豆麻糬200元／個，酥脆的餅皮配上核桃與肉鬆香氣、軟Ｑ麻糬、蜜紅，滿滿的餡料捎來大大的滿足。
[bookmark: _GoBack]P11＊蛋黃酥35元／顆，餅皮酥到咬下清脆有聲，先蹦出鹹蛋黃的香，再由紅豆泥的香甜壓尾韻，非常涮嘴。
P12＊高齡90歲的客人吳金傳，是新香珍3、40年的老主顧，他說每一種都好吃，用料實又公道。
P13＊張小惠認識新香珍也有20多年，要嫁女兒了，特地從隔壁鄉跑來訂喜歡，喜孜孜的告訴我「好呷，才要分享啦！」
P14＊紅龜粿20元／個，有紅豆、花生、芝麻3種口味，軟嫩有味。


