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壹●前言 

     

    「民以食為天」這句話可真是真有其道理，有適當的飲食才有健康的身體，

一天的體力，也往往歸咎於是個人的飲食，而在現代資源充足的條件下，義大利

麵店、速食店、壽司店如雨後春筍般的相繼建立起來，要吃到各地的頂級美食已

不是什們新鮮事了，但真正台灣的道地菜餚，卻也漸漸被遺忘。林文月的這本《飲

膳札記》正式重新讓我回味家鄉的美食，許多道料理雖未正式品嚐過，甚至連其

名字都不曉得，但經由林文月的深入描繪，使那些家餚彷彿就在眼前不禁令我垂

涎三尺，決心要痛快的品嚐那些美食一番。 

 

一、研究動機 

 

這本《飲膳札記》介紹多種美食的烹調方法，雖多為家常菜抑或宴客時必會

品嚐到的菜色，但每種菜色卻像是各種情感交織而成的，既溫馨又委婉，林文月

在記述烹調步驟之餘，更從宴客、烹飪的過程中，體悟到許多人間的情感及點點

滴滴的無奈，時而令人為之鼻酸，就像是自己親身經歷一般，伴隨這股激動的，

是對不同飲食的強烈好奇心。 

 

二、研究目的 

     

    藉由這次的小論文研究，深入瞭解關於林文月現代散文把筆法及其飲食文學

的內涵，並透過對飲食的研究，認識台灣飲食的多樣性及其歷史背景，除了檢視

自己對家鄉美食的認知外，更進一步的培養對烹飪的興趣。 

 

三、研究方法 

     

    本研究採用文獻分析法，蒐集關於林文月的專書、其他作家書籍及碩士論文

等資料，以探討飲食文學的意涵及其內容，進而寄託生命情感及抒發人生哲理。 

 

貳●正文      

 

一、林文月寫《飲膳札記》的動機 

    

《飲膳札記》共收錄了十九篇文字，全是在描寫有關刨除的事，每一篇就像

是一份食譜一樣，記載了各種美食製作的訣竅。林文月在二十五歲前尚未拿過鍋

鏟，甚至連廚房都很少進去，結婚後，身為一家之婦，也就得進入廚房。第一次

在廚房煮飯給先生的他，在沒有任何烹飪經驗下，一次次的嘗試卻一次次的失
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敗，使他體會到人生更具體實在的另一面，於是，在工作之餘，他又再次努力學

習烹飪之道。 

     

累積多年經驗後的林文月，對烹飪開始有了一些了解，更因為要應付三餐所

需，他不得不花費大量精神在學習烹飪之道。一開始只是為了三餐，而後愈得心

應手，也就開始宴請朋友。 

 

二、林文月現代散文之內容概述 

    

    林文月的作品早期充滿思想性，後期卻充滿抒情性，最後又有記敘性，但記

敘並非僵固呆板之記敘，乃在記敘之筆中蘊含無限思感。林文月已形成自成一家

的寫作風格──即一貫的鋪陳反覆、細膩翔實、嚴謹經營。書中提到：「她的寫作

如其為人之精緻，並如實呈現她的體悟感懷。」(林文月，2002)。 

      

    陳芳明曾說：「林文月散文的獨特風味，便是生命裡文化三重結構的自然呈

現。」(陳芳明，2008)可得知林文月的散文特色融合臺灣歷史和日本文化的衝擊。 

 

    「人性」與「同情」是林文月散文創作的核心價值，林文月在《飲膳札記》

中提到的「江山樓」、「太平町」、「五月十三大拜拜」、「流水席」等，這些

詞彙對筆者而言，雖然有點遙遠，但是卻如此親近，因為那是筆者小時候常常聽

筆者說的故事，許惠玟曾說：「想從林文月的散文創作中，找回那段屬於臺北人

古早的記憶。」（許惠玫，2008）。     

     

林文月散文筆法採用具有感懷之意涵，欲將流逝的時光凝結出美麗與精粹的

文字。當時光流逝時，所有美麗的事物都必將崩毀，只可惜當時總道尋常。徐淑

卿說道：「林文月循著菜單的指引走進回憶裡，也寫出一本以飲食做法追記逝水

年華的記憶之書。」（徐淑卿，2001）。林文月說，兩年前開始寫這些飲食散文，

只是為了懷念多半已不在人世的師長或是久別的友人，而且也擔心自己會忘記那

些菜式的繁複做法，才讓她興起了執筆以為紀念的念頭，當時既未想要發表，更

不知道台灣已掀起討論美食的風潮，就這樣寫著寫著，不覺竟完成了《飲膳札記》

這本書。 

    

    陳芳明認為：「林文月的平實文體捨去突兀俏麗想像，而完全建基於專注、

真摯的情感。」（陳芳明，2001）。因此，我認為林文月文風蘊含真摯情感，在自

裡行間充滿真實感人的力量，令我感動不已。 
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三、林文月飲食文學之寫作筆法 

     

林文月飲食文學寫作筆法呈現獨特的個人特色，包含結合歷史文化、情感層

面（包含友情、親情和鄉情）及烹調技巧三個部分，茲將內容分述如下： 

  

（一）結合歷史文化 

 

    歷史的痕跡如同一面鏡子，從現代的飲食文化，竟也能反映出先民的起落興

衰，早期祖先因經濟條件不佳，能不能吃飽都成問題，飲食當然也就沒那麼講究。

但卻也在不知不覺中，使台灣的傳統飲食帶了些文化的氣息，了解這些佳餚的歷

史淵源，才發現每道菜都有它的由來，和先民們奮鬥的過程息息相關，先民經過

一番努力後，讓現代的的我們過著富足安康的日子，傳統的台灣美食，訴說著它

們努力背後的故事，其許現代的我們能熟記那過去的日子，在此，我也深深的向

祖先們獻上最大的敬意。  

     

    提及台灣肉粽，想到香 Q 糯米飯內包的各種菜色，不禁使我垂涎而欲滴，

在品嚐其美味之餘，第一個聯想到的便是端午節，端午節的由來家喻戶曉，但有

誰能真正體會到屈原那種納諫而不被採用的感慨呢？又有誰能向屈原般把國事

看得比自己重要呢？經過時間的摧殘，這段歷史的痕跡在口耳相傳下仍能不失

傳，可見當時這段歷史是多麼的澎派威勇呀！不敢說屈原是英雄，但他至少也名

留青史，後世不僅訂定端午節來紀念他，台灣肉粽遂也成為一道人人皆曉的傳統

美食佳餚，這也就不愧對當時的屈原了。 

    

（二）情感層面 

 

製作這些美食的背後，林文月也記錄下了一些友情、親情及鄉情等回憶內

容，讓人感觸忘懷，茲就不同菜色，以分別抒發不同情感，分述如下： 

 

1、友情 

 

以下分別介紹紅燒蹄參、香酥鴨、蔥烤鯽魚等佳餚幾篇文章中，較鮮明的友

情記錄部分： 

 

（1）紅燒蹄參 

     

    紅燒蹄參是由蹄膀與海參相配而成的大型菜餚，林文月以多年未做過此道菜

了，因此，述說友情之感的部分，特別的濃厚與真實。它提及當年和臺先生及孔

先生兩位老師被邀約參食，女主人在廚房裡忙進忙出，準備了許多的山珍海味，
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但他們一群人因酒興能到了九時還未離席，女主人於是為他們添酒，並端來一碗

紅燒蹄膀出來，雖然有些部分燒糊褪皮，但它的香味四溢，使那群人大快朵頤，

不一會兒，鍋子就已見底了。 

     

    雖然這只是段平鋪直述的文章，但仔細的去品味，便發現中蘊含了許多隊友

情的懷念。那一次的聚餐，使林文月有機會和兩位師長再次的相聚，在品嘗佳餚

之餘，必也有一些讓人忘懷的暢談吧，更因為它們捨不得離席，顯現出那師生之

間難以分離的溫馨情感。雖然那些回憶都已是多年前的事了，況且兩位師長都已

作古，但曾經有過的饗宴，至今仍使林文月難以忘懷，讓人看出，師生之情是多

麼的濃厚啊！這使我回想起一些曾經教過我、鼓勵過我的老師，雖然至今我已幾

乎沒再和他們聯絡了，但有時想起，還是會使我哭紅了雙眼。印象最深刻的，是

我國小五六年級的老師，它改變了我的人生，我從它身上學到了許多讀書的方法

及做事的態度，不只如此，因為它經常用心的為我們設計不同的遊戲及比賽，讓

我們在過程中不僅學會其中的道理，更使我留下許多美好的回憶，再細細回味一

番，許多溫馨的畫面更是歷歷在目，只能說歲月不饒人，記的是不久前的是，沒

道算一算也有三四年沒和老師聯絡了，不過我相信，那段美好的回憶，是永不褪

色的。 

 

（2）香酥鴨 

    

    香酥鴨的製作過程，最先要抹擦花椒與鹽，其次蒸煮，最後入油鍋炸之，這

些步驟雖看似繁瑣，但卻可當日做當日食，已算是一種製作相當方便的佳餚了。

再聞之握段，林文月提及當年自己家裡的女傭，原本不會做什麼美食佳餚，但在

廚房裡看林文月製作香酥鴨，久而久之，也學會了烹煮這道菜。林文月稱那女傭

為「歐巴桑」，它孩子則稱它為「阿婆」，阿婆疼愛我們的子女，如同疼愛自己

的孫輩。它忠實勤懇而且儉省，禀具農村人民憨厚樸質的天性，雖然沒有讀過書，

人生的經驗卻十分豐富。與他相處的二十三年裡，我從它的言行間，學得許多可

貴的待人處事之道，林文月寫道：「我能於繁瑣的家庭生活的家庭生活外始終未

中斷交書寫作，最應該感謝的，實在是她。」（林文月，1999）    

     

    寫得多麼的真摯動人啊！原本互不相識的兩個人，因為某個機緣，使他們不

僅成為主僕關係，更讓他們變成了朋友，在二十三年的歲月裡，有的是歡笑及友

情，那女傭對孩子們的孺慕之情，如今仍歷歷在目，它的忠實憨厚，也讓人不禁

更想了解這角色的特質，雖然現在以人事已非，但每當林文月做到香酥鴨這道佳

餚時，總不免會為之鼻酸，懷念那位已不在人世的女傭及曾經一同歡笑過的事。 

     

    看到這一段，我的心也盪漾起一波波漣漪，回想自己的經歷，和嘗不也有雷

同的情懷嗎？記得國中時期，我也有個志趣相投的知己，我和它不知哪來的緣
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分，彼此相識，雖然在不同的班級，但因感情太好了，無時無刻想著對方，也就

每節下課都相約出來談心，可以說是如魚得班的樂活了，那幾年的回憶，我想是

一輩子都不會忘的，雖然我們現在不同校，但我們還是時常保持聯絡，我相信，

就算不能天天見面，就算我們彼此都找到新的朋友，我們的友情，絕對不會因此

而降溫，每當我想到林文月描繪她和那女傭的種種回憶，不禁也讓我有種感同身

受的情懷。 

 

2、親情 

 

（1）佛跳牆 

     

    佛跳牆的名稱由來，據說是有個乞丐，在佛寺的陰暗牆腳邊生火，將他從富

有人家討來的各種剩菜，聚合起來一起煮食，結果香味四溢，有位和尚垂涎欲滴，

翻牆過來和那乞丐素食。雖然這種傳說無從斷定它的真實性，但在品嚐過後，原

來會有如此的傳說確實是有道理的，香味極佳，怪不得佛跳牆當今已成為逢年過

節時必備的佳餚了。製作佛跳牆的過程得先備妥所要悶煮的材料，可選擇魚翅、

海參、魷魚、香菇及芋頭等，也可依個人的喜好加進不同的食材，再將選好的食

材分別先煮好，再全部放入一個深磁容器中，將它們燜熟。 

     

    林文月在此文中，憶起了兒時和父母於每個星期日，在北投泡完溫泉後，享

用佛跳牆等台灣美食的種種回憶，還有那小名叫「吉師」的師傅，它做的佛跳牆

使林文月至今仍深刻難忘。這也讓我想到每到過年家人團聚時，我奶奶總會準備

一甕的佛跳牆，滿足了我的味蕾，我還記得其中的食材好像有芋頭、香菇、及蘿

蔔等等，雖然不比外面賣的上等食材美味，但我嚐到的，盡是奶奶對我的關懷及

全家團聚的喜悅，我想，這種親情的感覺，相當可貴，是金錢買不到的，我也體

會到了─有家人真好。書中提及的佛跳的食材，我並未全部都嘗過，但我想，佛

跳牆本身的涵義，並不只侷限於滿足我們的味蕾，更重要的是，它充滿了家的感

覺。 

 

（2）炒米粉 

     

    炒米粉顧名思義就是去將米粉炒熟，而其中最近際油少水分少，炒出來的米

粉就會乾澀而難以下嚥（林文月，1999）。油和水分充足，使米粉吸足這些因素，

才會達到柔潤有彈性的效果。炒米粉可說是一種司空見慣的台灣小吃，但要炒得

好吃，可就不是什麼簡單事了，雖然炒米粉是台灣家庭及平常的吃食，但每個家

庭主婦的師程來源不同。每個廚房端出來的成品也往往同中有異，而在孩子們的

味覺記憶中，林文月說：「總認為自己母親炒的米粉，是世界上最好吃的，此或

多或少是摻入一些情感的因素在內吧。」（林文月，1999）。這幾句形容的真的
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很貼切，也不知道為什麼，總會覺得母親做的都是最好的、最棒的，做兒女的，

天生就是對母親有種情感，是別人無法取代的，這真的很奇妙，像嬰兒還不會講

話、走路時，就會認自己的媽媽了，總不會跟錯別人，這種孺慕之情真是人人羨

慕的啊！ 

    再想想自己，部也將媽媽擺在心裡的第一位嗎？每次媽媽煮菜，不論菜料或

多或少，總是一碗再來一碗，吃飽了還硬撐著吃，說不出有比媽媽更會煮飯的人，

一心只想成為向媽媽那樣對烹那麼拿手的人。再想一想，其實媽媽在我心目中的

地位真的是相當重要，我總認為媽媽是世界上最強的人，當然，現在長大的我，

不在那麼的依賴媽媽了，但我的心裡明白，使我成長、茁壯的，幾乎都要歸功於

那些出自於媽媽的巧手的美食了吧！ 

 

3、鄉情 

 

（1）口蘑湯 

 

    「口蘑」是一種菌類，生長於中國北地塞外，口蘑湯就是以它來製作成湯，

當然，也需要略有它物的搭配，才不至於太過單調，例如可加點竹筍。我尚未嘗

過口蘑湯，因口模並不產於台灣，所以想要品嘗其味並不是那麼容易，但藉由林

文月深入的描繪，使我不禁垂涎三尺，彷彿那口蘑它浮現在眼前般，也讓我下定

決心有朝一日要好好品嘗那口蘑湯一番。 

     

    口蘑湯此一文，林文月寫道：「我甚至於不知如何顧還記得許師母說過：『那

口蘑裡的沙子兒啊，洗不清的，也只好吃下去了，反正是家鄉的沙土嘛！』也記

得她說這話時候，臉上的表情，大概是思鄉的表情吧！」（林文月，1999）。好

感人的描寫啊！家鄉的沙土，使許師母懷念起家鄉，原來人的情感，不僅是對人

的思念，更有對家鄉的思念。思鄉情懷我至今尚未明白，但我卻深深的感受到，

我愛我的國家，我也愛我的故鄉，即使到國外旅遊，有人問起我從哪來，我想我

一定會充滿自信而毫不猶豫的回答台灣，是什麼樣的原因讓人對自己的家鄉有如

此的情感呢？應該是這片土地帶給我們一種安全感吧，我生於此，也就應該奉獻

於此，這樣才不會枉費這片土地賜與我源源不斷的資源。 

 

（2）台灣肉粽 

     

    每到端午節，家家戶戶都會忙著包肉粽，在這一天吃肉粽已成為了台灣的習

俗，但現在商店賣的肉粽已逐漸取代傳統的肉粽，不禁讓人有點覺得可惜，但最

近也開始有了創新的肉粽，有了新口味，更讓肉粽增添了不少了生命力。製作肉

粽的過程，是將肉及一些搭配的材料包進預先準備好的糯米裡，再用竹葉包起

來。「母親在何地都讓我們嚐食著家鄉的口味，所以我們再成長的過程中，對於
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家鄉每每有異種遙迢的嚮往。」（林文月，1999）。林文月在書中描述道。無論

身在何處，都能品嚐著家鄉美食的滋味，是相當幸福的一件是，林文月也因為經

常能嚐到家鄉的菜色，對家鄉產生了更深層的情懷，雖未身在家鄉，但心卻想著

家鄉，對家鄉產生了一種像往，可見家鄉隊一個人是多麼重要啊！ 

    

    記得以前曾經出國玩時，才不過一個星期，就開始想念起台灣的美食，尤其

是肉粽，在國外買不到肉粽，國外的飲食雖對我來說很新鮮，但畢竟還是很不習

慣，當時的我再想，要是能有間專門在賣台灣美食的店該有多好啊！我愛家鄉，

我愛這片土地。 

     

    提及肉粽，更讓我想到外婆做的肉粽，從不加入豬肉，總包著一顆黃的透徹

的蛋黃，雖然蛋黃很乾，但配著周圍的糯米一快兒吃，竟也有種獨特的風味，教

人垂涎欲滴呀！至今仍難忘每年的端午節，至少能吃到兩種口味的肉粽，一是奶

奶包的，二是外婆做的，風味各異，但其中都是她們對我們的疼惜，真想天天都

是端午節。 

 

（三）烹調技巧   

     

    書中提及了十九種菜餚，各個都令人垂涎三尺，再研究《飲膳札記》的同時，

朵也親自嘗試做了其中兩道菜──鑲冬菇及水精滷蛋，栓裡的製作方法看似簡

單，親自烹煮後才發現，原來煮菜還要會適量的取用醬料，煮出來的菜色香味才

會俱全。 

 

「鑲冬菇」是把魚漿鑲嵌在冬菇裡。通常會先將冬菇蒂浸泡使之變軟，擠乾

後，用醬油和糖再浸泡，使其入味（林文月，1999），因魚漿較不易購得，且有

極濃的魚腥味，所以我選用了鮮蝦替代了魚漿，卻也挺有另一番風味。 

 

「水晶滷蛋」的製作方法，不外乎滷汁與蛋，將蛋置入鍋內，加滷汁而慢火

燉煮即成（林文月，1999），我發現，剖乘兩半的蛋，金黃色的蛋心油油的，而

蛋白的部分則是由內而外漸呈現褐色，嚐起來即為柔軟潤滑而入味。 

 

待菜餚完成後，還要注意擺盤、色澤的搭配，不但兼顧味覺，視覺的豐富性

也未遺漏，完全引發閱讀者的感官想像。台大教授何寄澎認為：「其鋪寫精細，

其語言素樸，其抒情抑制，其思理質實，初讀頗覺淡乎寡味，細品則漸能察其豐

腴。」（何寄澎，2006）。 
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    原來，要當一位好廚師並不容易，從挑菜、烹煮，到菜餚的裝飾，各個步驟

都不可以馬虎，如此，才能有美食上桌。 

 

參●結論 

 

綜上所述，閱讀完林文月的《飲膳札記》，讓我彷彿已品嚐了各種台灣美食，

也讓我體悟到各種家餚背後的意義，除此之外，更讓我想起幾次驗客時的美好回

憶。每回看到林文月深刻筆觸下的情感層面，不禁也讓我在品嘗佳餚時，想起一

些長輩們的叮嚀、朋友間的友情及對自己家鄉土地的熱愛知情，當然，其中更不

能忘的是這些情感背後的省思。原來「飲食」所帶的內涵這麼豐富，我想，人生

熱如飲食，那麼我願意用文字細細品嘗和儲存人生的美好滋味。 
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