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前言

花了九年三千多个日子，我一头栽入寻访存在已久却总隐于一角的古早味，所花费的体力、金钱和遇
到的困难，真不是外人所能体会的。
原以为寻访工作一路走来是孤独的，但当全书整理完成、心情沉淀后，才发现，文章留给大家共赏，
但幕后的花絮、感人有趣的故事，却是唯我独享，这也是本书送给我最珍贵的礼物吧。
    我尝试用吃来谈文化，并深信用“吃”来谈，一切将变得不沉重，但是一路走来，我的身躯被这些
因为吃所认识友人、长辈的情感压得很沉重，我一直不解他们的付出与收获完全不成比例，却仍坚持
执着、不向现实妥协的想法。
于是我让自己投入他们的生活中，以体验、了解他们的思维，让他们的生活牵引着我的情感，但每当
跳脱出来时，我却不得不承认，连我都无法如他们般的投入，又如何要求他们死守着这个岗位。
    我希望通过这本书引起大家的兴趣，一起去寻访这片土地的故事。
为了充实自我，和老师傅们更好地沟通。
我上过烹饪课、到庙口闲坐、狂逛菜市场，开始学习与吃有关的知识。
在寻访阿菊姨时。
因为心痛于她一生的经历。
我的寻访工作曾经中断过一年。
每天望着阿菊姨送给我搅拌粉糅的棍子，心里好揪痛，为了这群从来没有正名、只有偏名的老师傅，
看他们对名利的淡薄，与目前社会上充斥的争名夺利形成鲜明对比。
阿菊姨虽因中风退隐江湖，但如她所说，人生若能重来，她仍愿意为了做一摊子的豆类、粉圆、粉糅
累倒中风而无悔，毕竟，客人吃完东西那高兴满足的表情，才是她这辈子生命中最大的原动力。
    而敲开黄师傅的门，原只是为了要寻访故事，但没想到后来和他全家都成为好友。
黄师傅一再叮咛“能找到多少数据就写多少，千万别自作聪明不懂装懂而误导人”，因此，虽然有时
候找到一些古早味，却找不到真实的来龙去脉，只好忍痛放弃手上的资料。
美凤从卖一大脸盆的碗稞起家，再以油饭展开人生事业，却从没听她诅咒过经历的苦难，即使一天要
辛苦制作八百斤的油饭也不觉得累。
“因为有人欣赏我的油饭。
”这是她不会累的动力。
    豆花伯不在乎故事的传承与否，只会叮咛我做个贤惠的太太，一定要学会煮一锅好豆浆给家人喝。
叶天龙先生嘱咐我写书如做人，要脚踏实地，一步一步地寻访出来，千万不可为了累而害怕，中断自
己的脚步，如他制冰的材料涨了，亏钱也得卖，“诚信胜于财富”。
    写作本书的过程中，我曾担心体力不能负荷，情感难以承受，与时间竞跑的压力也太沉重与孤独，
书出版了却必须和读者说一声“我来晚了”，因为一路走来，我一直在参与老师傅或老店的“熄灯号
”。
失去的感觉很是痛苦，盼我们珍惜现在所拥有的，共同寻找，不要让祖先的故事遗漏。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<即将消失的百年美味>>

内容概要

　　古早味，就是遵循历史流传至今的饮食制作方法和味道。
古早味是台湾人用来形容古旧味道的一个词。
在台湾，因为时髦饮食的冲击，许多古早味店铺正日渐式微，而遵循传统的老师傅、老店铺，则仍在
付出与收成完全不成比例的情况下，默默地艰难支撑，为的是给日渐稀少的怀旧食客们留一份“正宗
”的老味道。
本书即在讲述这样一群人，以及他们所守护的味道。
然而在本书出版之时，因为烹调之人的逝去或老店铺的关张，又有几样古早味道已消失不见了。

　　作者花费9年时间，一一寻访台湾本地的古早味道，力求全面与真实。
写到自己著作的过程，她曾喟叹：“唯一遗憾的是，如果我早几年写这本书，就不会让掺有地瓜的双
润糕失传⋯⋯我与时间竞跑的压力是多么沉重与孤独。
”
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作者简介

　　黄婉玲
　　台湾古早味寻访者。
多年来矢志寻遍台湾本地即将消逝的古早美味，日复一日，从隐匿在民巷小街和老集市上的店铺摊位
中觅得老师傅们的祖传手艺，以及与手艺同样久远的味觉故事。
曾著有《浅谈古早味》一书。
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打开记忆中香脆酥的童年美味。

阿舍菜
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荖花、米香丸
米香酥脆好甜蜜，一口一口好回味。

古早月饼
外皮酥脆不油腻，内馅饱满又香醇。

合婚糖
南台湾的古早味喜糖。

焿仔粽、焿仔粿
芳香橙黄，软Ｑ带劲的清爽口感。

竖臊（徛臊）
越沉越香的穷人招牌菜。

剉冰
香甜好口感，清爽透心凉。

芋冰
芋香四溢，柔绵紧实的极品。

状元粿
香Ｑ有嚼劲，带来满满好运气的古早味甜点。

八寿龟桃
祝大寿用的传统面龟。
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传统古礼的祭祀点心。
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香Ｑ滑嫩又饱足，咸甜尽是好滋味。

糖塔
浓郁香甜，满载神明的祝福。

老师傅后序
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章节摘录

竖臊（徛臊）越沉越香的穷人招牌菜。
    竖臊之名何来，那是因为要把一瓮一瓮的肉臊搁在阴凉处，就好像肉臊被罚站在墙角般，又必须隔
三到六个月才能食用，所以被称为竖臊。
    做肉臊并不是单纯的将绞肉加酱油炒、卤后就可以，在寻访古早味时我发现，肉臊分很多种做法，
不同用途的肉臊，制作方法也不尽相同，换个说法就是不同配方所制作的肉臊往往是为了配合不同的
点心，所以不同的菜色或糕、粿，若搞错了肉臊的配方，制作出的点心保证走味。
   在《浅谈古早味》一书中所提的盐软物仔，很多朋友看了都问我制作方法，我不藏私的教导，却就
是做不出老师傅的口味，结果原来是肉臊的做法不对，所以即使再努力也做不出好粿啊！
    台南小吃需要各种不同的肉臊，从肉的切法到制作方式皆有区别，如要做台式米粉、油面汤，做出
的肉臊和卖台南米糕的肉臊很像，做法也和台南肉臊饭的肉臊做法差不多，但是两者不同点在爆炒带
皮肉丁时做法不一样。
如是制作台式米粉、面汤，要用中火爆炒含皮猪肉丁，可以炒出够多的猪油，但不可炒得过度，必须
让猪肉丁还含有一半的油；但如果是要做米糕、肉臊饭，则必须将带皮猪肉丁爆炒至几乎不含油，如
此吃起来才不会有油腻的感觉。
而碗粿要好吃，其秘诀也是在炒好的肉臊要与米浆拌匀，这肉臊又有两、三种做法。
至于肉粽米粒要吃起来更香，根本无需借重酱油膏提味，那锅肉臊汁就扮演灵魂角色。
    而制作虾仁肉圆和芋粿的肉臊制作方式一样，只是芋粿上头所铺的肉臊，肥肉的比例必须多些，否
则芋粿炊熟后吃起来会有点涩涩的感觉。
我有次为不喜吃肥肉的丈夫采取七分瘦肉、三分肥肉方式炒肉臊，再将肉臊铺在拌好的芋头签上，事
先还特地尝了一些肉臊，觉得口味还可以，哪知蒸好放凉了以后，将芋粿切块请大家品尝，才发现上
层的肉臊又涩又干，成为败笔。
因此往后我蒸芋粿一定警告丈夫别再出馊主意，他只要不吃上层的肉臊便可，不能害我再失败。
    台南的古早米粉汤或油面汤，有人称为“切仔面”，但在台南的习惯就叫米粉汤或油面汤。
有人以为台南的担仔面就是台南的米粉汤，其实这两样完全不同，在台南米粉汤里除加点豆芽菜，也
会加上蒜泥、肉臊，上面再摆两片肉、两片鱼板、两只剥壳的小虾，淋上大骨汤后上桌，和担仔面较
大的差别在两者的肉臊做法完全不同。
担仔面的肉臊在汤头的提味中占有很重要的地位，而且汤头也大多用虾壳熬煮，米粉汤则是用猪骨熬
汤，肉臊也比担仔面的肉臊肥多了，而且肉臊的肉切得较大块，不像担仔面的肉切得非常细碎，好的
肉臊会在碗里散发出一些油和香味。
不过随着时代的转变，现在在台南要吃担仔面较容易，传统的米粉汤的摊子已所剩无几了。
    “大姐”已八十岁了，身体非常硬朗，举手投足间依稀能窥出昔日名门闺秀的影子。
我已年近半百，却称她为大姐，不是我不懂礼数，而是她坚持我必须和她认识的人一样都叫她大姐，
每次一声大姐就让她很快乐，也拉近我们之间的距离。
与她的相处很特殊，她会如同长辈般的照顾我，却又像个大姐般的疼我、宠我，她有着谜样的故事，
让我心中满是好奇。
    巧遇大姐，是我在市集寻访古早味最大的收获。
她不仅教我很多有关传统美食的故事、做法，也和黄师傅一样不断叮咛我诚恳的为人处世。
我在大姐和黄师傅身上学了不少，不仅在书中用得上，手艺也进步很多，连做人处世上也有增长，甚
至能了解风俗背景会影响一个人的思维。
所以在写书时，我学会了设身处地去想当时的风俗，以求能更深入了解这道菜的来源及时代背景，与
二老在一起真是受益无穷。
我和大姐相互联络都靠她那阳春手机，两人的情谊是她快乐的小秘密。
    大姐的厨艺很好，有次我自告奋勇要大姐别太辛苦，待我先做完肉臊再请她帮忙制粿。
只见大姐一再尝试我带来的肉臊，嘀咕着：“奇怪！
这味道好熟悉。
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”嘿！
想不到自己做的肉臊竟能让大姐有“熟悉”之感，我心里沾沾自喜。
哪知她竟抛出一句：“我就说嘛！
这味道好像ＸＸＸ牌的肉酱。
”看吧！
与老师傅在一起真的很容易让人产生自卑感，辛苦半天学来的肉臊竟被误认为罐头肉酱，真是让人挫
败！
   她忍不住数落我，荒腔走板的肉臊在她眼中完全不合格。
我无奈地告诉她，这肉臊可还是我拜师学来的，自己平常做给家人吃的肉臊可不是这样做的。
她问我自己熬肉臊是做什么用，我说我觉得家里平常准备一锅肉臊，肉臊里面加些卤蛋、卤丸，若是
懒得煮饭时，白饭加个肉臊再来盘青菜，随便再加个汤就能打发一餐。
    大姐却认为，想写古早味却完全不懂烹调，写出来的东西能看吗？
我怀疑我写出来的文章大姐会看吗？
没想到她有点生气的回答：“我都八十多岁了，对看书没什么兴趣，即使你书上把我的照片摆在里面
，我也没兴趣看。
只是女人啊，不能连肉臊都不会做，听你一说，我就知道你是一点专业素养都没有的家庭主妇，肉臊
里哪能还加卤蛋、卤丸、油豆腐呢？
加了这些东西，这锅肉臊就一定走味了！
”    大姐所学的竖臊是大师傅传授的，在当年这名大师傅的肉臊饭可是非常有名，只是孩子无意继承
，在不愿意技术失传下才传给大姐，今日大姐竟然将它传授给我，让我担当不起，当时我把配方收下
来，打算如她所言将配方当传家宝就好。
哪知过了一段时间，她问我学得怎么样，我掰了一堆话证明我已学会，也做得很好。
只见她气得跳脚：“你不好好学，现在用不到，怎么知道子孙用不到呢？
从你刚刚说的每道做法就知道，肉臊放不了几天就会坏掉。
我的配方上明白的告诉你徛臊做起来要放在冰箱三个月，如果没坏才算成功，而从我告诉你到现在才
一个半月，你就已经做好了还吃得很香，根本是没有学会呀。
”谎话当场被戮穿，让我格外尴尬。
    她又说我，为什么你豆花没学成，却可以做出人人着迷的豆浆呢？
只因为你什么都不会，在制作过程没有太多自己的想法和主张，所以豆花伯教你什么你就只跟着他教
的方法做，才把豆花伯的豆浆功夫学得地道。
她觉得豆花伯一句话很有道理：“再笨的人在同一个环境下不断地操作同一道菜，就一定学得起来。
”她要我隔天接她上菜市场买材料，再到我家监督我学会竖臊。
    制作竖臊的步骤不难，只是必须中规中矩，偷懒马虎不得，一个步骤错了，就无法完成竖臊。
首先把切好的肉仁（猪肉部位的称呼，很多喜饼店做卤肉饼时也会取该部位做食材）下锅用中火爆出
油，期间必须不断用铲子翻搅，逼出每块肉仁的油，并不断将逼出的油倒入旁边备用的锅子盛装。
五斤的肉仁要炒到完全逼不出油为止，又要顾到不可炒焦了，更难的是每一块肉仁都不可以含油。
在炉火旁我左手、右手不断替换着炒肉仁，汗水滴得眼睛都睁不开。
大姐会拿条毛巾帮我擦汗，却不肯帮我拿铲子炒肉仁。
    肉仁要炒到完全不含油，花了我一个半小时，之后将肉仁倒出来，再另起锅爆蒜头。
蒜头呈金黄色香味四溢时，再将肉仁放入，加点酱油和冰糖，继续再炒匀，感觉到每块肉仁都吸足了
酱油和冰糖时才起锅。
你可别以为这样就完成，得等肉仁全凉之后，盛放在瓮里，因我家没有瓮只好用锅子代替，盖上锅盖
后放入冰箱，三个月没长霉才算成功。
    这锅竖臊在我家冰箱三个多月来，占了冰箱很大的空间，又不敢把它丢掉，对我而言它无形中好像
是种负担，因为大姐一定会来验收成果。
三个半月后大姐来看竖臊，证明我操作的步骤成功了。
第二步骤进入熬肉臊时间，我挖出一些竖臊放在另一个锅里，加些水开始炖熬两个小时。
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真不是盖的，味道太香了，丈夫和儿子不断地探头来问可以吃了吗？
大姐建议我多煮一些白饭，晚餐只要烫个青菜、煮个清淡的汤就够了。
    送大姐回去之后，家门一打开，肉臊香味扑鼻而来，顿时觉得肚子饿了起来，非马上吃饭不可。
不过吃竖臊有个“缺点”，就是没办法控制食欲，平常一碗七分满的饭我都吃不完，但加了竖臊我竟
然可吃到两碗饭。
那几天一家人总是受不了竖臊的诱惑，吃完就去散步，和丈夫商量这不是办法，决定邀请一群朋友来
享用，把它吃光光。
    结果全家人和朋友一共七个人，那顿饭竟然吃了两锅十人份大同电饭锅煮的白饭。
朋友临走前都要求带一些竖臊回家，我抱着终结它的心情将它分光，只留下一小碗放在冰箱，没想到
隔天清晨六点，就接到朋友的电话，连问候都没，直接问我冰箱的竖臊还在吗？
我说当然在啊，这位朋友竟然马上过来拿。
原来前一天晚上她先生受不了诱惑，半夜起来吃了一大碗肉臊饭，她原先是气先生吃太多会伤身体，
后来才惊觉自己的份被吃掉了！
    原来竖臊的魅力真的让人无法招架，接下来我的日子不怎么平静，每个朋友都知道有竖臊这号“美
女”，希望来一睹丰采。
我记得大姐的交代，“不要以贩卖竖臊维生就不会为自己添麻烦”，所以为图个耳根清静，我宣布再
下厨做一次竖臊，三个月后再品尝一次吧。
    第二次做竖臊竟是我这辈子忘不了的恶梦。
三个月后来了近二十个朋友，品尝之后又宣传出去，结果旧遇新知全都要吃竖臊。
这个麻烦可大了，我发现根本不必开店就能为自己添这么多的麻烦，三思之后决定封炉，不再做竖臊
，让自己生活恢复平静。
即使现在有人在旁提起，我也绝不再理睬，竖臊永远放在记忆中就好了。
    我曾经问大姐为什么要叫竖臊，是它犯了什么错所以要被“罚站”吗？
大姐说，竖臊可是穷人的“招牌菜”，当丰收有钱时买块肉仁回家，把肉仁的油都逼出时，就得到一
锅猪油，有了这些猪油，很长一段时间内，全家人都不怕吃不到油了！
早期人家住的是土块厝，菜橱也都是用竹子编的，通风良好，肉仁加了酱油炒过后，放在瓮里不与空
气接触，可放置三至六个月都不会长霉，还会越来越香。
等三到六个月后拿来熬煮，全家人又有一锅香喷喷的肉臊饭可吃了。
就因为一瓮一瓮的肉臊搁在阴凉处，就好像肉臊被罚站墙角般，又必须隔三到六个月才能食用，所以
被称为竖臊。
    大姐说，早期人们面临困厄的环境，总是会思索如何“打算”才能让生活更富足。
一大块肉仁带回家后，有六个月可让家里煮菜有油用，又有一锅香喷喷的肉臊等着辛勤的工作结束后
享用，你看，生活上变一下，不是也过得很幸福吗？
何况生活不富裕，也就没有保养品可用，可是竖臊油脂炒光后剩下的只有胶质，就像现代人所说的胶
原蛋白一样。
大姐可是很跟得上时代，告诉我三个月后可以每天无负担的吃这锅竖臊，又可以保养皮肤，不是一举
数得吗，只是我不知道她这话是不是在哄着我玩呢。
老师傅后序豆花伯    帮助人不必问结果，尽心就好。
我曾经免费传授功夫给一位失业的男子，还自掏腰包张罗担子送他开业，甚至包了三千元红包，虽然
是笔亏钱生意，但看他认真的到北部发展，还是很开心。
    传承得看机缘，不是每个人都可接受，真的还必须遇到有心肯学的人，这些老功夫才传得下去，毕
竟学起来很辛苦，聪明一点的也要二十几天才学会，但就是学会了，也没几个能撑下去。
很多徒弟没过多久就哭诉太辛苦，熬不下去，问我有没有较简单的赚钱方式，这种感觉常让我很难过
，还不如教一个天天会去卖豆花的人比较有成就感。
现在如果有人想学功夫我也不想教，因为实在是太麻烦了。
阿云    我提供这些做粿的数据不是想出名或多招来一些客人成为“排队的店”，而只是图个耳边清静
，因为实在是看不下这名采访者五个多月来独自在摊位旁逗留。
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    对我而言生活平淡就是福，每天工作排得满满的，根本没办法再炊更多粿出来卖，每天生产的粿仅
够供给固定的贩仔和老主顾，一旦宣传出去，来了一群尝鲜客，老主顾上门会买不到粿，等那群尝鲜
客散了，老主顾也得罪光了。
别忘了老主顾才是知音，我的粿因他们的支持才能一路走来，何况这些老主顾也都是几代习惯吃我家
制的粿。
    古早味是一群生活在朴实乡镇者熟悉的味道，年轻人求新求变追求外来食品，对这些外表纯朴的粿
看不在眼里，如果为了迎合年轻人口味而改良传统的粿，我实在想不出每天辛苦制粿的理由。
美凤    我深信老一辈的说法“要材料够，不是媳妇巧”。
    做料理，材料一定要足够，否则拥有再好的手艺，做出来的料理也不会最美味。
现代人重视成本，又贪图方便怕吃苦，学最精的恐怕就是投机取巧，加上很多消费者较喜欢新奇的产
品，口味也变得不同，要学做这种手工繁杂的传统古早味可得有相当的耐心。
    我是个不折不扣的工作狂，只要有人欣赏、爱吃我的油饭，再累也不算一回事，只有在油饭世界获
得肯定，才是我生命的重点。
我不懂宣传，只懂得按部就班做好我的油饭，刚好老客人也喜欢我这款人，所以生意还算可以，只是
这年头有时想找临时工帮忙并不容易，大多嫌工作太辛苦。
    在冬天的市场摊位上，一天有时要用到一百二十台斤以上的油饭，我通常会把配料另外摆在锅子里
，而不是铺在油饭上面，因为客人口味不同，有些客人只买油饭，根本不要上面的配料，也有客人要
求在油饭上面铺上香菇或瘦肉，一切依客人的要求贩卖，毕竟这时上门的客人大多只是想解馋而已，
只要客人满意我就开心。
叶天龙    俗话说“第一医生、第二卖冰”，意思是卖冰的收入仅次于医生，但我自认不属于“第二卖
冰”的幸运儿。
在从事制作棒冰、芋冰的岁月 ，只觉得必须要有过人的体力、能吃苦，否则很难胜任，我没有超人的
体力，幸好还有过人的毅力来撑出体力，否则还真赚不起这点钱。
    现在我交棒给儿子叶晋荣、媳妇钰涵夫妇接手，感受到制冰的辛苦，我不要求他们一定非得继续这
份工作不可，也鼓励他们去追求心中的理想。
孩子却愿意延续我对芋冰的感情，只是这份热情与传承的心意能延续到什么时候，“社会的变迁”是
最大的变量。
至于制程辛苦的芋冰，夹杂着对贩仔的感情，未来会撑到最后一个顾客不上门才会停止，但如果因此
式微、凋零或是失传，或许也算是一种解脱，因此不会刻意花心思推广。
眼镜姨    五十年前的台湾结婚风俗还真是太多又琐碎，少了哪一项都会有争执，尽管过了这么多年，
仍有些长辈会数落五十年前结婚时的不是，根本一点意思都没，所以有些礼俗还是废掉的好。
    这些年来我终于也成为“长辈”，常有人来请教嫁娶的风俗，我总会回答：“家中父母还在吗？
那就回家问父母想要那些礼俗，父母说了算，不必自找麻烦用传统的礼俗来折腾自己。
”婚姻大事多尊重父母，父母没意见就安全过关了，何必没事找事的到处去问礼俗，非得把自己搞得
焦头烂额不可呢？
黄师傅（他不想出名，也不愿意别人采访，我也是五度拜访才访问到）   有故事才有生命，只要愿意
把古早味写出来，或许能帮古早味拉出一线生机，不过有个原则，就是知道多少写多少，千万不要以
为自己非常了不起，为了增加自己的知名度，画蛇添足增加一些无中生有的故事，就像市面上的“鸡
只饼”，明明我找出的古书册就这么简单的记载，却有商家为了促销或美化它而编出一套故事和名称
，就失去原始的美意。
写古早味的工作只是让下一代知道老祖先曾有的生活方式，千万不要因为一个人写错而让后代以讹传
讹的流传下去，反而失去意义了。
我发现作者在写这本书的过程中，比别人还多一点辛苦，要追出真实才可以写，这也是我会破例帮忙
最关键的原因。
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编辑推荐

《即将消失的百年美味:36种令人怀念的台湾古早味》是作者花费9年时间寻访台湾本地古早味道，力
求全面与真实。
在台湾，因为时髦饮食的冲击，许多古早味店铺正日渐式微，而遵循传统的老师傅、老店铺，则仍在
付出与收成不成比例的情况下默默地艰难支撑，为的是给日渐稀少的怀旧食客留一份“正宗”的老味
道。
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