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Merit Times
CA受社會教育，

為一己之謀生；

受佛教教育，

為眾生之化導。

和表弟閒聊，聊到他們家裡有什麼菜是

過年一定要吃的？他摸著頭想了好一會兒

，說：「應該是素什錦吧？」我連聽都沒

聽過，他形容個好半天，而且還一定是素

菜，但這為什麼是過年時才吃呀？

沒想到我這一問，倒問出了他的某種思

鄉情懷。只知道他連忙打電話給他母親（

我的姑姑）問個清楚，不過他們自從爺爺

去世之後已經很久都沒做這道菜了，姑姑

的印象也有些模糊。他的爺爺是當初跟著

國民政府來台的南京人，自從兩岸方便往

來之後，爺爺就搬回老家直到終老。從前

過年時，據說爺爺都非常嚴謹的盯著我姑

姑和他們的大伯母做這道菜，簡直能稱為

過年夢魘。

表弟愈說愈起勁，他說按造傳統作法，

這道菜要準備好幾天才能完成，因為要個

別採買處理又要切細絲，有的要先醃有的

要先炒香，只要什麼步驟沒到位，爺爺的

嘴可是挑得出問題來。

他說這是一道南京傳統年菜，是家家戶

戶過年除了醃魚臘肉之外，一定會準備的

素菜，因為過年時一片冰天雪地，仍可吃

到清脆爽口素菜，還能保存多日味道依舊

不變，地位十分重要。而且這菜冰冰涼涼

的時候最好吃，下麵配飯包著餅皮吃都很

合適，唯有夾取時不能碰到生水，否則菜

就會腐壞。

多年前，有次表弟到南京找爺爺過年，

他很訝異家家戶戶都會炒這素什錦，有的

大媽一次炒得多還會拿上街賣，或者分送

給其他沒空炒的親友們，更是互相展示自

己的好手藝，或是比較誰加了什麼重本的

好料的較勁時刻。

這道菜每家都有不同的風味與版本，他

記憶中的爺爺版一定不放雪菜，現在爺爺

已經不在了，卻只有這道菜能記錄著爺爺

的喜好，還有他們獨特的家族風味。

我依照著這食譜還更為簡化的，做了爺

爺版本的素什錦，只能模仿一個樣，後來

西來寺近期活動

時間 活動名稱

即日起
-3/15

吳榮賜木雕展

2/15 環保回收日

2/17
星雲大師一筆字書法展 
 （即日起至3/8）

2/18 除夕、延生普佛

2/19

春節平安燈會
（即日起至3/8）
05：00am 新春朝山
10：00am 禮千佛法會
12：30pm 新春文化表演

再請表弟來試吃，看著他用味道搜尋著家

族的記憶，一種複雜的懷念滋味。

材料：
黃豆芽去根、紅蘿蔔切細絲、花王醬醬

瓜切絲（爺爺的堅持）、木耳切絲、乾金

針去蒂頭、豆干切絲、豆腐皮切絲、竹荀

切絲（決定這菜的靈魂）、乾香菇切絲、

芹菜切段、醬嫩薑切絲

作法：
依序一一分鍋爆香炒乾，放入香油、高

湯粉、少許醬油和糖等等，最後再一起拌

入大鍋混合炒乾，調整鹹味，要吃時才加

入香菜即可。

美味記憶

文／胡坤仲

對地瓜的鍾愛

舌尖上的年味

文與圖／穀莊稼

幸福火鍋

小時候家裡務農，假日一大早，吃完早

餐，就得趕牛到休耕田去吃草。每到秋冬

季節，下午經常會下豪大雨，沒有草寮可

躲，只好淋著大雨，把牛趕回家裡綁好。

當時，從牛舍跑到灶腳，就會看見媽媽

忙著煮一大鍋的火鍋。天冷，喝一碗香濃

的火鍋湯汁，全家一起圍爐，最幸福了。

溼冷的冬季，尤其下雨天，我最喜歡和

媽媽在灶腳，一起洗茼蒿和高麗菜。田裡

的蔬菜都是媽媽挑著尿桶，走幾公里的路

程一一澆灌，她為了我們，真的很辛苦！

現在我種高麗菜不用尿液，是去都市載

些茶渣和豆渣回來做堆肥，同樣好吃。

我吃素後，火鍋醬改為素沙茶醬，配上

豆腐、豆皮和蔬菜，蔬菜全都是自家菜園

種的，隨時配合季節收成，常見的有高麗

菜、茼蒿、芋頭、玉米、山東大白菜、番

茄等，歡喜搭配，清淡可口。

煮火鍋時，我會到菜園裡拔些地瓜葉、

野莧、龍葵、過貓，熬成高湯做為湯頭。

或用玉米做高湯，水滾玉米熟後，再放芋

頭進去，待芋頭香氣溢出來，再加豆腐、

豆皮，或用山東大白菜、番茄熬高湯，也

別有一番滋味！

田裡還種了一大片的檸檬香茅，剪下葉

子綑一綑，放進火鍋裡，就成了市面上風

行的檸檬香茅鍋，價廉物美。在自家菜園

裡，種一株檸檬香茅，沒多久就長成一大

欉，每天還可以煮茶來喝，預防感冒呢！

日前外食後都會感到口乾舌燥，且愈吃

愈餓，吃不飽，半夜還得吃宵夜。自從自

己種蔬菜後，天天看著蔬菜成長，就感到

很歡喜且心滿意足。

在日常能把蔬菜摘回家煮湯喝，除了生

津止渴，全身也舒暢，雖然生活忙碌些，

但還能享受到幸福的蔬食生活，真好！

的味道家
族文與圖／王舒俞

福慧蔬食園

文／雷何秀媛　圖／洪德宣

穀香綠豆棗麥粥

材料：
十穀米3兩、綠豆2兩、金綠棗10粒、核

桐麥2匙、糖

作法：
1. 綠豆先用炒鍋炒出香味，呈金黃色。

2. 十穀米、金綠棗（去子）、綠豆，都

用熱水泡備用。

3. 放入電鍋煮熟後，拌入少許糖即可。

（食用時，可加入爆香的核桐麥脆粒，

口味更佳。）

小上海素點

文／樊定宣   
圖／柿子文化

翡翠鮮菇餃

材料：
1. 澄粉70及140公克各一份，太白粉70

公克，滾水140CC

2. 菠菜100公克，水50CC

3. 薑末1小匙，紫山藥110公克，鮮香菇

6朵，珊瑚菇30公克，珍珠菇30公克，柳

松菇30公克，洋菇30公克

調味料：
香菇精1大匙、砂糖1小匙、胡椒粉半小

匙、香油1大匙

作法：
1. 所有菇類洗淨切細丁，鍋中入1大匙

蔬菜油燒熱，下薑末

爆香，再倒入所有菇

類和調味料一起拌炒

均勻，起鍋放涼。

2. 紫山藥去皮切丁

，放入蒸籠以大火蒸

12分鐘，取出搗成泥

狀，放涼後與1料混

勻成內餡備用。

3 . 菠 菜 切 碎 之 後

放入果汁機，加入

50CC水打成汁，過

濾後備用。

4. 將70公克的澄粉

及太白粉倒在大碗中

混合，倒入30CC的

波菜汁拌勻，再緩緩地沖入滾水攪拌成糊

狀，最後倒入剩下的140公克澄粉，攪勻

後搓揉成翠綠色水晶麵糰。

5. 將水晶麵糰搓成長條，摘成12個麵糰

子，逐一擀成圓形薄麵皮，每個麵皮包入

30公克（約1大匙）內餡，捏成三角星形

，放入蒸籠以大火（或電鍋）蒸10分鐘即

可。

大廚小撇步
只要你喜歡並且買得到，所有的菇

類都可以成為這道點心的內餡，是愛

好菇類的人非常喜歡的一道料理。

妻帶回一包東西，還沒進門就香味撲鼻

，令我饞涎欲滴，那是烤地瓜。遞了一個

給我，皮已皺，一剝就開，咬了一口，香

甜無比，而且一嚼即化，三兩下我就吃光

了！我不禁想起和地瓜有關的一些事來。

小時候，和地瓜特別有緣，田裡要種地

瓜，一稜一稜先用犁弄成，然後把莖按距

離丟在稜旁，再一株一株挖開泥土按進去

。以後的澆水、施肥，全是爸媽的事。只

是這樣，也弄得腰痠背痛，直呼受不了。

一段時間後，又要到田裡了，這次是採

收地瓜。先把地瓜葉拔起來，爸爸再用犁

一稜一稜犁開，我們就開始撿收那一串串

有大有小的地瓜，放進籮筐裡。地瓜有兩

種，一種是一般的，我們稱為「白地瓜」

，水分較多，脆脆的，較不甜，若有養豬

，它是很好的飼料；一種是「黃色的」，

我們稱為「好吃種」，水分較少，很甜，

幾乎入口即化，價錢較貴。

那時家境不好，米價又貴，所以，煮飯

或稀飯時常加地瓜。把地瓜削皮，切成一

塊一塊，和米放在一起煮，有時甚至是地

瓜放得比米還要多。有時候要變換方式，

就是把地瓜做成籤，地瓜籤還可以在陽光

下曬乾，存放久一些。

那時，最喜歡的是割完稻後，把稻殼聚

在一堆燒，在火還有餘燼時，把地瓜放進

去，約莫半小時後挖出來，表皮雖焦黑，

但那種香噴噴的味道，幾乎就是現在的「

烤地瓜」。

師校畢業，到國小去任教，竟又和地瓜

結下不解緣。我服務的是山地國小，那時

，原住民經濟很不好。他們在住家地上放

置三塊石頭，上面擺一大鍋子，裡面煮的

就是一整鍋連皮都沒弄掉的地瓜，三餐就

是吃地瓜。我去家庭訪問，或和部落人士

往來，就和他們一起吃地瓜。沒有配菜，

最多是配小米酒或米酒，但是，大家還是

吃得津津有味。

離開山地以後，我並沒有「痛恨」、「

厭惡」地瓜，反而很喜歡地瓜。尤其，若

切片沾炸粉炸，類似甜不辣。或煮熟後弄

碎再搓成圓形，就是地瓜圓。切塊加在搓

揉過的苧薺葉一起煮，清涼退火。切成小

塊，加上麥芽糖在熱油鍋中炸過，黏在一

起，吃時，還得準備一碗清水來沾以解開

，是餐廳的名菜。

對地瓜的鍾愛，我永遠也不會改變。


