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CA勇氣須從一念中求，

仁慈須從行儀裡找。

文／番紅花　圖／網路　

家裡偶爾會臨時有客人，這是住在山坡

上的一種小確幸。

朋友可能在周末想要沐浴一點兒陽光與

和風，就會從城裡跑來內湖的湖邊健走、

爬爬小山，這時或許就會突然打電話來說

，啊原來你們在家，我們就在你們家附近

哪！

丈夫總是熱情回答電話那頭的人說，趕

快來，趕快來一起吃飯。我於是趕緊下山

去菜市場，再追加買點兒什麼煮給客人吃

，這年頭若還有少數朋友能不事先約而來

，可都是幾十年的老感情。

已經十一點了，周日的湖光市場此時已

不易買到熱門攤位的菜，我踱步到市場後

面冷僻點的小巷口，碰運氣看看是否還有

老人家小農的一點兒作物可尋。

不意真有兩個八十歲左右的老先生，守

著攤子，菜市場競爭激烈，老人家也懂得

賣相這道裡。攤子上除了有當令蔬菜，還

有三串猶青綠著的芭蕉，肥肥碩碩，芭蕉

旁邊也還躺著兩小串果皮黝黑、形體細瘦

的香蕉，哇，這麼醜的香蕉，我大大見獵

心喜。很怕有競爭者加入戰局，我急著問

，歐吉桑，請問香蕉怎麼賣？

歐吉桑精神抖擻回答，這芭蕉一斤算你

二十五塊就好。

我拿起那兩串黑香蕉說，阿伯，我是問

香蕉，不是問芭蕉啦。

老人家愣了幾秒才回過神，幾乎是不相

信的問，你要這香蕉？你是問這香蕉？這

香蕉是萬里野生的，是我今天早上山上才

拔來的，不然全部你都拿啦，我算你一斤

十五塊就好。

我趕緊請長者秤重，然後小心翼翼拎在

手上、擠公車回家，這野生香蕉每根大約

只有男人的大拇指粗，果皮已黑了一大半

，但我輕按那果肉，它還是堅實有彈性的

，所以，這黑不是爛不是腐，這果皮的黑

，就是「在欉黃（黑）」的香蕉了，呵，

今日多麼好運氣，竟然能夠萍水相逢，買

到在樹上待到熟成的香蕉，而不是那種人

工催熟的漂亮肥大香蕉。

野生在欉黃，這麼醜的香蕉，這是多麼

的可貴，可遇而不可求。

芳草菲菲

文／徐夢陽　圖／網路

用心種出美味

西來寺近期活動

時間 活動名稱

10/25-
1/4/15

天目佛光－羅森豪陶藝展

12/12 大悲懺法會

12/14
共修法會 
西來寺環保回收日

有空放假回家探訪雙親，發現門口多了

幾盆小盆栽，原來他們受到鄰居的種植盆

栽的興趣影響，也愛上了種盆栽；而第一

次嘗試的是九層塔與迷迭香，這兩種植物

可以拿來烹飪調味，根據中醫的說法，還

具備對人體的一定療效。

所以吃飯時，飯桌上的菜色，自然少不

了父母親用心種植出的成果，看著桌上的

九層塔炒杏鮑菇與迷迭香烤馬鈴薯，香味

道出了他們滿滿的用心，每一口都有著真

摯的情感，而他們不用任何農藥、肥料，

只有灑水，也使人吃的安心。

而種植盆栽也成為父母親之間的一個話

題，總會聽到他們討論隔壁的植物長得如

何，我們家的長得如何，在生活中成為一

些小樂趣；每當看著兩人用心照顧、呵護

著盆栽，總會想起小時候他們也對我的用

心與愛護，頓時備感溫馨。

台灣俗諺說：「呷好倒相報。」由於收

穫不錯，他們也把多餘的九層塔及迷迭香

與親朋好友分享，大家都吃得很滿意。後

來，有人很感興趣地跑來請教種植事宜與

移栽，父母親也不吝指教。他們總愛說：

「用心種的，吃起來就是美味。」

文／雷何秀媛　圖／洪德宣

福慧蔬食園

福慧串燒

材料：
百果、青椒、紅黃甜椒、杏鮑菇、

豆干、素香酥塊、素餘豆腐

調味料：
京都醬、烤肉醬、白芝麻

作法：
1. 所有食材皆切成一口大小備用。

2. 所有食材均用油炸酥香。（也可用  

    烤的）

文／祥和

記憶的味道

父親的大滷麵

微涼的初秋黃昏，不經意繞過巷口的小

麵店，忽然傳來陣陣大滷麵的酸香，塵封

已久的記憶不禁浮上心頭。

回想二十幾年前剛從學校畢業，在台北

中山北路一帶從事設計工作，工作地點恰

巧與父親的公司才隔一道街口。我和父親

平日各忙各的，但偶爾會相約一同吃飯再

回到住處。

有時下班得早，喜歡自己動手做料理的

父親總會提議：「今晚我們自己煮晚餐，

犒賞自己。」於是父女二人就直奔傳統市

場挑選食材，再回住處洗切料理。記憶中

最常煮的就是什錦大滷麵。

我們先把白蘿蔔切大塊入鍋熬煮高湯，

接著起油鍋爆香薑末、香菇絲，依序加入

醬油膏、冰糖及少許高湯成為滷汁，撈起

備用。等待高湯的時間，則分別將豆皮、

胡蘿蔔、木耳、竹筍、大白菜等材料切絲

，和滷汁一同放入高湯內同煮，最後以香

油、烏醋、黑白胡椒粉調味，勾薄芡即可

熄火。

另起一個鍋子煮水，將剛買回的生刀削

麵燙熟，加入剛煮好的大滷湯略煮，再加

點香菜，一碗色香味俱全的大滷麵即完成

了。在寒冷的冬天吃上一碗，不僅寒意全

消，也是異鄉遊人的一種小確幸。

我和父親因為工作的關係，平日在台北

生活，每到周末就像候鳥一樣搭車返回新

竹老家，就這樣過了好幾年。後來父親因

病過逝，不久我也離開台北的大生活圈，

潛意識裡，似乎不願面對父親離開的失落

，從此很少再下廚做料理。

有幾次家庭聚會，家裡會煮一鍋大滷麵

吃團圓，但吃來吃去總覺得少了什麼味道

，直到有一次在夢中，父親和我一如往昔

坐在小方桌吃大滷麵，醒來後，腦海裡還

留有淡淡的麵香和思念的溫度，才驚覺這

正是記憶中無法散去的味道。

一般的味道，可以透過人工複製而得，

但不久長；但有一種味道，卻是怎麼樣都

複製不出的，即使時隔多年，仍會在不經

意間流逝出來，溫渥人心……

多麼可貴的香蕉

3. 青椒、紅黃甜椒過油即可。（保持

脆亮度）

4. 如圖片用竹籤穿成串，灑上白芝麻

即可。

素食元氣站

文／謝鈺鈺　圖／輕安居提供

素補性溫好吸收

四季各有其主，而冬天主藏。冬天日照

時間短、寒冷，氣血多內藏滋養五臟，此

時只要把握時機，適當進補就可以事半功

倍。「藏」是十分重要的，因「藏」是為

下一次「生」做好準備，簡單說，就是冬

天調理，所謂「冬令進補」得當，來年身

體就更好。

茹素十多年，不用動物藥治病，深信只

要改變生活態度和習慣，便能改善疾病的

傑醫師表示，以素食進補，效果絕不亞於

肉補，味道也更易入口。他強調素補的好

處，在性溫、好吸收消化。

冬天美味又補身的食品，如粟子、核桃

、老薑、紫蘇、番薯、芋頭、蓮藕、蓮子

、肉桂、糯米等，而番薯薑糖水是冬天預

防感冒及驅寒的好伙伴，在每次天氣轉冷

前，不妨煲給全家喝；肉桂則是溫暖的食

物，將肉桂加入少許食物中，有很好的暖

身作用。

番薯薑糖水

材料：
番薯（黃肉）3~4個、老薑3~4片、黑糖

少許、水適量

（桂圓和紅棗視個人口味添加）

做法：
1. 番薯洗淨、去皮、切大塊，浸入清水

約30分鐘，備用。

2. 將水沸騰滾熱 ，放入薑片煮約15分

鐘，煮至番薯變軟。

3. 加糖，待糖溶後再試口味即可。

貼心叮嚀

1. 番薯去皮後會變色，用清水浸著，可

防止煮出來的番薯變黑色。

2.番薯用清水浸泡，約莫三十分鐘後，

再開火熬煮，煮出來的番薯軟而不爛，糖

水清而不濁。

3. 番薯有補虛乏、益氣力、健脾胃、強

腎益肺之功效，配合薑片，有暖胃效果。

加入黑糖，補血又養生。

回香當年

文／江佳芸 

鳳梨田的回望

鳳梨的甜，有其香氣襯托，它的酸，既

是刺激食欲，又使舌頭隱隱的麻。在我的

眼中，鳳梨的形象鮮明，具有分量，而在

我認識的台灣文化裡，它的名字又象徵了

吉利與興旺，那是每年家家戶戶的祈願與

祝福，必不可少。

我對於鳳梨的印象，始於幼時在田園奔

跑的經驗。小時候在山間玩泥巴石頭，並

眺望遠方的山及果樹，那時唯一能止住腳

步的，便是一大片刺咧咧的鳳梨田，由於

本能想像扎腳的疼痛，於是當時的我和哥

哥總會小心翼翼的緩下腳步，觀望眼前一

排排橫豎的鳳梨，在田間形成似有若無的

走道，即便如此，我依舊沒有輕易走入田

間，而這望著鳳梨田的模樣，也成為我心

底深處的一幕景，那是我踩踏在泥土上的

童年，與土地最親密連結的時刻。

當時的一雙腳長大了，在山間的追逐嬉

戲轉眼間變成都市大街上的奔忙，但是生

活中還是不乏許多喚起美好記憶的片刻。

在各種時節與場合，都可以與鳳梨擦身而

過，雖然田園情景不再，但是惆悵間還是

保有珍惜品嘗那酸甜的時刻。

當味覺經驗和情感記憶有所連結時，我

感到觸動內在漣漪的喜悅，而那正是我想

尋覓的激盪。

在提筆的當下，我想像幼時與哥哥一起

越過鳳梨田，在帶有刺的葉片交織下穿梭

行走，沒有畏懼，有的只是對泥土的熟悉

和懷念。我們在鳳梨田的彼端回望，看到

孩提時期的我們走過的成長歲月。


