名產
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芋頭：

芋頭在大甲的栽種面積約有三百六十公頃，其芋頭「鬆軟、香Q」品質居全台之冠，因而造就大甲芋頭的響亮名氣，無論是吃火鍋的芋頭、冰店裡常吃的芋圓...等有許多都是大甲芋頭所製成的。芋頭品種有青芋、白芋、麵芋、里芋、狗蹄芋、姑婆芋與檳榔心芋等品種,其中最普遍的品種是檳榔心芋，也是歷史最久而最著名的母芋品種，植株高大，芋為短原筒形，葉柄粗壯，皮黃褐色，肉灰白色，有紫紅色斑紋，重量大概2.5公斤，肉質比較粗鬆、粉質香氣濃、味道鮮美。每年盛產期為9月到次年的３月。(備註:檳榔心芋的儲藏方式最特殊 ，成熟時只採收上市的部分，其餘仍留置田中，部分切除莖葉，備做較長時間的儲藏，然後可以陸續採收上市，幾乎可以延續半年以上)
店家：

在市場上二十多年的「尚品大甲芋頭專賣店」是專門製作大甲芋頭的專賣店，嚴選收購在地的大甲芋頭，一系列專業製作流程與分包裝，供應著全台各地的市場、店面。芋頭又分為芋心及芋角，一顆芋頭平均只有一至二塊的芋心，適合製作冷凍芋；這裡有專門炸過的芋頭塊、或未炸的芋頭角及芋心，回去就可直接做成任何可口的芋頭料理或甜點，無論是熬甜或煮鹹的都能品嚐出那芋頭香氣，來大甲一定要購買的道地伴手禮。
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芋頭酥：

大甲特產芋頭酥「原鄉味采芋酥」是以天然植物油為主，強調素食，其特色為表皮外觀有紫色玫瑰般的薄薄漸層，皮酥餡多，味道佳，酥鬆甜而不膩，完全不添加防腐劑及人工色素，讓人吃後還想再吃。其鬆軟溶口，酥酥脆脆，芳香濃郁，更連續榮獲各大媒體強力推薦，造就紫色玫瑰的傳奇。
大甲位於台灣中部西海岸，在大甲、大安兩溪流域的小小平原上，土質肥沃是農作生長的好地方；早期的大甲藺草造就了草蓆、草帽的輝煌歷史，而今大甲芋頭在鄉鎮特產的產業文化推動上，名聞遐邇、芋香遍全台；除了大甲農會的芋仔冰外，著名的九份芋圓、草湖芋仔冰，都指名以大甲芋頭製作.而芋頭酥則是業者離開大甲後才知道大甲芋頭名氣之傳遍全省，故選定大甲的特產芋頭開發新產品，推出具有本土代表性的芋頭酥。

營養價值:
科學家的研究報告指出；芋頭食品含有豐富的鉀和纖維質、維他命Ｂ群，例如Ｂ１、Ｂ２、Ｂ６及菸鹼酸，所以多食芋頭可說是好處多多。

店家：
「先麥芋頭酥」 也是國宴點心，紫色的玫瑰包裏著大甲盛產的芋頭，散發出濃郁的芋頭香，層層紫白色的漸層，像極了紫色玫瑰，所以成為「紫色玫瑰的傳奇」。
『先麥芋頭酥』一直是國人的驕傲，除了獲得國宴點心的榮耀，更把傳統的糕餅產業，創造出在地的生命力，並在國際上受到相當的喜愛，難怪「日本亞細亞航空雜誌」專文介紹先麥芋頭酥:；更貼心的是滿足小編想吃又怕胖的心理，特別推出低熱量的先麥芋頭酥，一顆熱量只有147大卡，並以烘培取代油炸，強調不添加防腐劑，皮酥餡多，甜而不膩，更呈現出台灣特有的糕餅文化，是到大甲一遊必帶指名的伴手禮。
先麥芋頭牛軋糖 ，內餡使用芋頭原塊，吃起來像芋頭的沙琪瑪與牛軋糖所製成的。
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奶油酥餅：

它的前身就是「酥餅」；「酥餅」原來是海線地區的訂婚喜餅，由於做工、原料與盒裝喜餅相比，較不精緻，因此又稱為「俗餅」，而原位於鎮瀾宮旁的裕珍馨，有感於大甲媽祖、大甲帽席聞名全省，以及香客頻頻詢問，於是將酥餅精緻化，現在成為遊客到大甲必購買的特產。
乍看奶油酥餅，外型就好似放大後的太陽餅，連味道都有點類似，不過細細品嚐，餅皮、餅餡可都是大有學問。餅皮是油皮、油酥所製，其中更加入澳洲原裝進口最高級的奶油，因此聞其味，就有一股奶油的香味，而人工桿製的餅皮，則讓奶油酥餅有「層次」的口感。 至於餅餡的製作，也是不含糊；分析奶油酥餅內餡的材料，麥芽、糖等材料與太陽餅並無多大的差異，但麥芽糖一定要採用糯米釀製的純麥芽糖，同時必須先將所有原料熬煮8個鐘頭以上，等煮出好味道之後，才能與酥皮結合，成為有層次感、香甜Q軟的奶油酥餅。

店家：　芋珍馨
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芋珍馨是「奶油酥餅的故鄉」。民國五十五年，「裕珍馨」創立人陳基振與劉雪娥夫婦，在媽祖靈籤與連六次允杯鼓勵下，投入完全陌生的糕餅業，開始了「裕珍馨」與「奶油酥餅」的傳奇。三十五年來，「裕珍馨」以「感恩」的心，秉「誠信」、「踏實」與「創新」的精神，不斷精益求精，致力於提高「品質」、「衛生」與「服務」，並積極參與社會公益活動，以回饋鄉里與顧客的愛護。「裕珍馨」以現代化的生產管理、品質管制與衛生管理，從事傳統糕餅製作與開發，除民國七十二年研製的「奶油酥餅」外，還陸續開發「珍馨脆片」、「紫玉酥」、「栗子酥」、「奶香酥」、「蓮子酥」等廣受喜愛的產品。「裕珍馨」產品多次榮獲衛生優良與品質優良獎項即是大眾對裕珍馨的肯定！民國八十六年，「裕珍馨」榮獲台灣省衛生處評定為「台灣省食品衛生優良廠」，更成為媒體專訪與各界參觀的對象，也為傳統糕餅業的再出發提供了最佳典範。
小吃
肉圓：
店家：
東港肉圓:
肉圓很大顆且料飽滿，在大甲很受歡迎，我的家人都很愛吃～
周肉圓: 大甲肉丸歷史最悠久的應該是在育德路上的肉丸周，開業至今已經50幾年。
肉丸周賣的肉丸屬中部肉丸的傳統作法，用煮熟的米漿和地瓜粉按特定比例混合做成丸子皮，內餡採四季時節菜和鮮肉餡做成，現因為一般人對鮮筍口味較為喜好，所以改成冬季用大頭菜、夏天用鮮筍的固定作法，由於肉丸周的肉丸吃來皮軟，筍絲餡吃來香脆，可說十分入口，經營這麼久了，口碑不斷，是老大甲人最喜歡推薦的小吃店，據說許多政要到大甲鎮瀾宮上香，總會記得大甲人稱「蹺痼肉丸」的大甲肉丸，真可說是大甲最傳統的地方小吃。

為什麼稱「蹺痼肉丸」？主要是因為純手工做的肉丸，總是一家人都要投入幫忙，有點年紀的周先生表示，父親年輕時就開始從事這項手工業，自己兄弟就在店裏幫忙賣，剛好哥哥有點駝背，所以，老主顧們就取了「蹺痼肉丸」這項暱稱，這就是老鄉鎮的人情味。

肉丸周的肉丸吃來喉頭很順，周先生自豪地說，雖不是什麼新潮的食品，就是能讓人吃不厭，每天都想吃，有人一次就訂4、5百粒帶到國外，當然更有人買生的肉丸回去炸，不會麻煩。

下次若經過大甲不妨買來試試，或者就坐下來和老闆聊聊天，吃他配的苦瓜肉湯和豆腐肉湯，真的挺不錯的。 

蚵仔煎:
蚵仔麵線:
「小胖大腸頭蚵仔麵線」它是三位七年及生兄弟所同心開設的，大學研讀的素系，都是跟餐飲業無關的科系，但，所嚐到的美味，皆是很用心的美食。首先，嚐到獨家滷製大腸頭、王功蚵仔、及百年純手工傳統麵線的香Q，湯頭則是每日用大骨與柴魚所精心熬製三、四個小時的絕佳湯頭，堅持夢想、用心開發、永續發票的美夢，是小編在大甲小吃街上的新發現。

大甲甜不辣是特別選用南部高雄的黑輪、基隆甜不辣(魚漿新鮮煮成，超香Q，吃在嘴裡彈在牙裡)、純手工貢丸、台灣產地白蘿蔔(一咬下口蔬菜鮮甜直直流)特選油豆腐外脆內嫩，匯集在最美味的大骨湯頭裡、細火慢煮，除了食材精選於各地，真可說是台灣各地最好的美味，都在這裡了。

地址：大甲鎮蔣公路141號

加盟專線：0911-765035
大甲粉腸:
想吃特別的東西嗎？有一種點心在一般地方很少看見，吃起來香嫩、軟軟、QQ可當零食吃，也可以配菜，許多老客人一吃吃了十幾年，有幾天沒吃就會想念，這項食物名之為粉腸，因為和大家認知的粉腸不同，別處少見，又已經在大甲經營很久很久了，大甲地區每有活動，許多媒體都會順帶一提的粉腸。
外型似香腸的粉腸，作法說起來很簡單，用地瓜粉攙豬肉煮滾後灌入豬腸即可，吃的時候是吃冷的，直接切片沾醬吃，地瓜粉和豬肉形成的凍和豬腸的嚼感混合，即使不沾醬的原味也很有味道。
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店家：

康家阿媽ㄟ粉腸
雖然大甲鎮上賣粉腸的很多，不過擁有獨家調味秘方的「康家阿媽」，每天開始營業便能吸引大批聞香而來的人潮。可愛的夫妻檔是第二代經營者，聽說當初老闆就是因為粉腸攤與老闆娘結緣的，朋友，下次來大甲，千萬要嚐嚐。
地址：大甲鎮蔣公路邊
營業時間：週一～週五11：00～賣完 
          週六～週日15：00～賣完
大甲燒炸粿:
這家的燒炸粿可是老大甲人極力推薦的，當年資政謝東閔擔任省主席到鎮瀾宮上香時，還特別到此消費口嘗一番，本身是大甲人的前立法院院長劉松藩也曾是這家店的座上佳賓。

早期在廟口營業的王元吉做粿的歷史要追溯至三代之前，在大陸的祖先就以這一行來維生，來台後還是以燒炸粿來招攬生意，由於店內每種粿都是自家人前一天晚上在家裏蒸好，第二天再沾上用米和黃豆磨成的皮漿來炸，吃起來脆脆、香香的，也能吃出料好實在粿香，每到假日生意很好，因為離鄉的遊子都回來回味一番。

其中最有名的是蚵仔粿的肉粿，蚵仔粿是一道傳統的海線小吃，先用一個杓子塗上一層粿漿成底，再將蚵仔和韭菜餡放入，然後包上一層粿漿放入油鍋裏炸，蚵仔的香甜就被包在脆脆的粿中，沾著醬吃，滋味特佳；肉粿的作法一樣，只是內餡是豬肉和大蒜，風味各異。

除了燒炸粿之外，賣的小吃種類可不少，麵、飯、米糕和湯都有，過年過節也有不少人向他們訂做發糕、年糕。

