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洛杉磯

可當主菜的佐料增添食物的美味，單吃也

能吃出破布子的甘甜。

經過冷藏後的破布子，是夏天最常食用

的開胃佐菜，將破布子淋上蒜泥、醬油，

一盤沁涼精巧的家常小菜拿來配稀飯，就

能讓全家人吃得開心不已。

今年，破布子的吃法除了加入蒜泥，不

再加醬油，改以檸檬汁替代，增加了味覺

上的創意。少了醬油的鹹膩，甘甜之中，

略帶檸檬酸味的破布子，吃起來清淡爽口

、美味獨特，在酷暑季節裡，暑意全消。

常見破布子成為佳餚裡的佐料配角，一

般人不太注意破布子的存在，但破布子製

作過程費工費時，每當外食發現有破布子

時，我總是自然而然的夾起破布子，放在

嘴裡細細品嘗。當似有若無的澀味透著甘

甜從舌尖傳遞出來，全家人剪破布子的畫

面彷彿歷歷在目，心裡湧動著溫馨有趣的

回憶。

                                       

「要綁在哪裡啊？」

「門邊，再過去一些。」

「真的有效嗎？」

「囝仔人黑白講話，當然有效。」

童年時總是在端午時節綁上一把乾燥的

艾草，媽媽說是拿來避邪用，待得有機會

見到新鮮艾草本尊，真是令人驚奇那細嫩

的葉子好鮮美。

自古以來，艾草因為其特殊的陽性及淨

化的功效而聞名，大部分不是被做成艾條

之灸，就是曬乾拿來泡澡或辟邪。看到這

般鮮嫩的葉子，讓人迫不及待想一親芳澤

，嘗試艾草製成的料理。

首先將四、五片艾草切碎，兩片豆包切

丁，撒上少許麵粉、水、鹽、胡椒粉，拌

勻，下鍋以少許油煎熟。

哇！好美味，艾草清香中帶著微苦，豆

包鮮美中帶著黃豆香，香脆酥軟的口感，

就這麼速配，極為簡單享受。

剛入口的剎那，真有置身天堂的感覺，

好特殊的一道料理，只是因為艾草，竟然

讓豆包瞬間也提升了美味，不過，艾草微

                 我們無法停止時間軌道的轉動，但要從中覺悟無常的真諦；

                 我們無法追逐日昇月落的腳步，但要從中認清生命的價值。

                  於情義中，覺悟真理；在甘苦中，領會無常。 ~~星雲大師

文／林美瑢

以捨為有，則不貪；

以忙為樂，則不苦；

以勤為富，則不貧；

以忍為力，則不懼。

離開大學已經整整十年了，我不曾寫過

任何關於大學時光的懷舊文章，尤其是畢

業之後，同學們各奔東西四散各地，還保

持聯繫的實在不多。

日前翻看姐姐分享的蔬食食譜，看到「

地三鮮」。一道久違的家常菜，以其獨有

的味道，牽動了這分快要被歲月沖淡的記

憶，連著好幾晚夢到大學校園、街道、餐

廳……醒來有點悵然若失，不知道那熟悉

的小巷還在不在？那承載著許多輕鬆美好

的小餐館呢？

大學五年想起來，就一個「忙」字，只

有不時去校外吃個飯，調劑一下緊張的校

園生活。離學校北門不遠的巷子裡有幾家

小餐館，其中一家名為「牛牛」，是我們

寢室四個女生最偏愛的，而每次必點的菜

色之一就是「地三鮮」。

這是一道其貌不揚的菜，第一次看到時

久違的家常菜  

，我還納悶，馬鈴薯、茄子、青椒，普通

的無法再普通的食材，怎麼可能拼出美味

？當菜端上桌時，色澤與香氣早已擄獲了

我。夾起一塊焦黃顏色的馬鈴薯，咬上一

小口，有點燙卻無比幸福。這一小口，咬

下去的瞬間，顛覆了我的味覺。

先炸再燒，保持了食材原本的香甜和溼

度，以醬油和砂糖著色，裹上薄薄的芡，

既保持了食材各自獨特的味道，又在彼此

融合中創造出新的口味。馬鈴薯，外皮焦

香，內裡甜香；茄子松軟鮮嫩，滋味飽滿

；而青椒色澤鮮亮、清脆可口，難怪被稱

為「地三鮮」！

後來得知，這是一道東北菜，因為「一

口驚艷」，讓其在我心目中保有一席之地

。離開大學的城市，再也沒吃過。以前上

海住家附近也有東北館子，我卻從未再點

過這道菜。不是吃膩了，而是覺得曾經的

還是留在回憶裡吧！

世間的人、事、物，過去的總難再現。

唯有食物有時可以像一部時間機器，穿越

時空，用味蕾喚醒被塵封的影像與心情。

我去採買了馬鈴薯、青椒、茄子。三種

食材雖然一年四季都可購得，然而，還是

秋後新產還帶點溼土的馬鈴薯最甜。先準

備兩大碗淡鹽水，馬鈴薯去皮，切滾刀塊

，泡在一碗水中；茄子也是切滾刀塊，泡

入另一碗水中。泡水的目的，一則是去除

馬鈴薯表面多餘的澱粉，二則是防止馬鈴

薯和茄子在空氣中氧化變黑，炒出來不美

觀。青椒切塊或者用手直接掰成塊，可在

炒鍋中倒入少量的油做煎炸備用。一邊把

馬鈴薯和茄子控水，用廚房紙巾把表面擦

乾，先煎馬鈴薯，等表面焦黃，再倒入茄

子，稍煎炸即可。

這時倒出鍋中多餘的油，把青椒倒入，

再把已經調好的醬油、糖、水和成的汁快

速倒入翻炒，然後另拿小碗，放一勺太白

粉加少許水攪拌均勻，淋在菜上，再翻炒

兩次，湯汁收乾，即可關火盛盤。

這一味時隔數年，再次吃到時心情澎湃

。曾經青春年少的四個女生，一位失聯，

兩位已做人母，獨剩下我面對同樣的一盤

菜，身在異地他鄉，追憶往昔種種。

文與圖╱屈穎

日期 活動內容

       西來寺活動看版

                                       

                                       

西來學校

三好兒童暑期營

6/02（一）

7/25（五）

~

6/15（日）
父親節暨壽誕祈福禮

西來寺環保回收日

6/12（四） 光明燈法會

6/13（五） 大悲懺法會

南群玲

台灣原住民風情展

6/07（六）

8/10（日）

~

文與圖／莫琉心

文╱徐然

    我的回憶 

破布子

    節令的氣味

    眷戀食事

    記憶的味道

媽媽的陽春麵

艾草煎豆包

文／雲居樓　圖／蔡富丞

炒高麗菜

材料：
高麗菜600g、黑木耳3朵、炸豆包3塊、

紅蘿蔔1小塊、芹菜1根

調味料：
油2匙、鹽1小匙

作法：
1.高麗菜剝塊洗淨、黑木耳剝塊洗淨備

用。

2.豆包炸過、切條狀備用。

3.紅蘿蔔切片、芹菜切段洗淨備用。

4.熱油鍋，放入黑木耳、紅蘿蔔、高麗

菜炒熟，最後放豆包、芹菜，調味即可。

地三鮮

苦，所以比例要抓好。

《本草綱目》記載：「艾以葉入藥，性

溫、味苦、無毒、純陽之性、通十二經，

故稱艾草為『醫草』」。在料理上的應用

，還可以做成艾草茶、艾草粥、艾草湯，

饒富多樣變化。

想到幾十年來首次吃到新鮮的艾草料理

，心情實在頗為興奮，馬上就直接想到媽

媽，準備回家時大顯身手，讓媽媽嘗嘗這

特殊的組合。

「阿母，我返來啦，艾草不只可以辟邪

，還可以吃喔！」

「本來就可以吃啊！」

「奇怪，怎麼都沒看您煮過啊？」

「妳不是常常吃草仔粿，客家人就是用

艾草做的呀！」

原來早就吃過艾草的食物了，可是我堅

持和直接吃新鮮艾草完全不同，媽媽才肯

嘗一口艾草煎豆包。

「喔，真清香！好吃。」

在我家的料理大廚面前，聽到這句話，

心情真是大好，可不是嗎？

食物再怎麼精緻美味，都遠不及摻揉記

憶的幸福佐料，和家人真心誠意的愛啊！

在一次收看公視播出的「誰來晚餐」節

目，喚醒了我擱置心中已久的懷念味道。

節目中談到炸醬麵，不禁讓我想起媽媽的

陽春麵。

媽媽的陽春麵店開了八年，後因搬家而

結束營業，從國小三年級一直到畢業，都

是吃媽媽煮的陽春麵當午、晚餐，國中時

期，三年的宵夜也是，媽媽的陽春麵在我

的味蕾留下極深刻的味道。

高二搬家後，我們這群孩子沒能再吃到

媽媽煮的陽春麵，外食時，總是會習慣找

陽春麵吃，可是每一家吃完後，心中的感

覺都一樣，總覺得不對味、不好吃，因為

沒有媽媽的味道。

有好長一段時間，我一直在找有媽媽味

道的陽春麵店。曾經因為遊子身分，在外

吃不到媽媽煮的陽春麵而感到痛苦。每每

回家與家人相聚時，必定跟媽媽抱怨說，

外面賣的陽春麵不好吃。一家人共同談此

經驗時，才發現原來身為孩子的我們，都

有共同的體驗，找不到有媽媽味道的陽春

麵店。最後，我們將這分味道放入味蕾的

記憶中。直到那天看到節目時，那封存的

記憶才又被喚醒。

堅持好的、純天然的味道，是好的餐飲

業者成功的不二法門。生命中，我們對於

理念也會有所堅持，對某些味道也會有所

執著，我想，正因為這樣，才能創造出令

人感動的味道！

媽媽心中有個堅持，不知是為什麼，她

已不再煮陽春麵，我們現在能吃到的新口

味，是媽媽每年在端午節前，都會大量準

備的應節食品──素粽。

雖然媽媽的陽春麵不再煮了，但，我還

是很開心能吃到同樣出自媽媽的手，有媽

媽味道及充滿母愛的素粽。

記得小時候每年夏天，全家都投入剪破

布子的工作，連隔壁鄰居的孩子也來湊熱

鬧，喀嚓喀嚓的清脆聲響，在漫長無聊的

暑假，增添了許多趣味與回憶。通常一整

個下午就坐在板凳上剪破布子，有時屁股

坐疼了，只能偶爾站起來，拍拍屁股活動

筋骨，再繼續彎著腰，專注的剪破布子。

一家人安靜熟練的剪破布子，大風扇則

轟轟旋轉吹動著，涼快的風吹動大家的頭

髮，也驅走了夏天的煩熱。

剝除蒂頭後的破布子，在鍋盆內以清水

淘洗幾次，就可以放進爐灶的大鍋內燉煮

。燉煮的過程中，破布子淡淡的香氣恣意

飄散出來，我聞著破布子的清香，常迫不

及待的想一嘗為快。

燉熟的破布子放涼後，將破布子和冬瓜

放進玻璃罐一起醃漬，放在冷凍庫儲存，

    來吃高麗菜


