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壹●前言 

 

一、研究動機 

 
    花蓮縣內族群多元，文化內涵豐富，其中在花蓮市區有著一段逐漸被人忽略

的記憶—「大陳新村」，即使是班上住在附近的同學，也不知道那裡有著特殊的

文化與歷史，並且對於國民政府撤退來台那段歷史更是有著重要的意義，而透過

老師告訴我們這個地方以後，經上網蒐查相關資料，引起我們的對這段歷史的好

奇，所以我們希望藉由這次的研究多多了解既熟悉又陌生的家鄉。 

 

二、研究目的 

 

    我們希望透過文史資料的整理閱讀，了解大陳人撤退來台的歷史及來台後在

台灣的分布，同時整理大陳人帶來的飲食文化；其次，藉由訪談曾經參與大陳撤

退來台的耆老對文史資料進行補充，希望了解大陳人特殊的背景以及對花蓮大陳

美食的「傳承」與「記憶」。 

 

三、研究方法 

 
貳●正文 

 

一、大陳地理位置 

 

    「大陳1」又名「大澄」。行政區域隸

屬浙江省溫嶺縣沿海地區，可細分為「上

大陳」與「下大陳」，周圍還有許多島嶼(如

圖一所示)。因為四面環海早期的居民大多

依靠漁業為生，往北距離舟山群島約一百

二十海浬，往南距離台灣約為兩百三十餘

海浬，往西距離浙江陸地約十餘海浬，屬

於大陸淺棚漁區2，是大陸第三大魚場。    

（右圖一大陳山列島圖3）             

                                                      
1 有關大陳島來由的傳說當中提及上大陳是由烏龜精化成、下大陳則是鳳凰化成，完整故事可參

考吳學寶(民國 104)。傳奇。台北市：原野社。P17.18 
2 自海岸向外水深約 200 公尺的海底部分，海底坡度較平緩。因海底坡度較平緩成為漁場，也有

蘊藏石油、天然氣等資源。 
3 圖片來源：吳學寶《溯源》p39 

確定主題 文獻探討整理 擬定訪談內容 整理訪談內容 完成書面
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    由於大陳四面環海，因此四季漁產豐富，在這樣的條件下，捕魚及漁貨買賣

成為大陳居民主要的謀生方式，但居民捕魚的方式依然簡陋並且古老，甚至出海

的時間還得要觀測海象，卻讓大陳人養成與大海搏鬥的彪悍性格。在商業方面，

大陳漁貨豐富，因此大陸靠近大陳的沿海地區每逢漁汎時期，會到大陳進行海產

的買賣，所以大陳又有「海上鬧市」之稱；但在農業方面，大陳土地貧瘠，海風

強大，農作物不易栽種，僅有稍許人家在自家門前門後種植簡單的蔬菜雜糧，所

以在大陳的農產品幾乎都是靠大陸沿海地區供應。 

 

二、大陳島撤退及安置 

 

    (一)、撤退過程 

 

    1949 年，國民黨失去了中國大陸的政權，但依舊保有金門、馬祖、大陳島…
等等地方的控制權，隨著國軍逐漸撤離海南島、舟山群島，大陳島也成為了國軍

最北邊重要的軍事基地。 

 

    民國 42 年(1953 年)，結束了韓戰與中印邊界的問題，但中共依舊極欲奪取

金門、馬祖、大陳島，雖然國防部副長蔣經國先生將沿海游擊部隊整列，並且積

極訓練，但大陳島離中國大陸太近，中國的飛機兩三分鐘就可以到達大陳島，因

此台灣處於劣勢。同年，美國總統艾森豪也企圖讓國民黨政府不再反攻大陸促成

「一中一台」或「兩個中國」，於是在 1954 年十二月二日台美簽訂「中美共同防

禦條約」，經過協議後，1955 年一月一江山被共產黨占領，美國要求授權在必要

時刻出動武裝部隊4。最後，在台美協商後，中華民國政府在美國的護航下，決

定棄守大陳島，將浙江省台州列島的大陳島上的 2.8 萬餘名大陳義胞5全部撤退

到台灣。美方也派遣第七艦隊協助我方居民撤離。 

 

    (二)來台安置 

 

    1995 年，大陳開始撤退的準備(以鄉為總隊、村為中隊、鄰為小隊)；當年二

月下令實施「金剛計畫」，由中美聯軍執行大陳的總撤退，二月八日，撤退上下

大陳島居民與地方機關；二月十日則開始撤運大陳駐軍與漁山、披山居民，預計

八天半之內完成撤退總行動。 

 

                                                      
4 1988 年一月二十四日艾森豪要求國會授權於必要時美國武裝部隊協防台澎及有關地區，二十

六日國會決議通過此案，即「台灣決議案」。 
5大陳義胞：1955 年二月八日，也就是大陳島撤退那天，當時的蔣老總統發表「告海內外軍民書」

其中一段提到「政府對於此等不惜傾家蕩產，一心保國，義無反顧之同胞，……，故皆先於軍隊

一律於以提前運輸，負責生活安頓。」所謂的「義」，即指大陳島約一萬八千名居民義無反顧的

投奔台灣，因此社會上稱他們為「義胞」。 
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    1995 年二月八日，美軍協助載送大陳民眾來台，由基隆港登陸，當天晚間

十一點已將居民接運完畢，到二月十四日，完成群島的撤退工作。在撤退之前，

政府已經成立「大臣地區反共義胞來台輔導委員會」，並在六大地方，分別為宜

蘭、花蓮、台東、屏東、高雄成立分會。 

 

    大陳島居民有了初步的安穩之後，政

府開始住舍的發包營建，設計圖則是按照

每棟房屋的人數所設計，且大多由大陳居

民自行動手建築，到了民國四十六年，政

府改變計畫，分配大陳義胞到台灣十二縣

市，但房屋坪數的大小是按照人口多寡來

分配6。 

    在就業方面，政府分漁、農、工、商、

合作社、公務人員進行安置，在漁民方面，

因為人數最多，政府配給無動力漁船或是

二噸級動力船在近海捕魚，但因為大陳人

的生活習慣、語言與原先不同、而且台灣

沿海的漁性與大陳島相差極大，再加上種

種自然因素，漁夫的工作讓大陳人生活不

是應，於是政府對此進行了二次加強輔導，

讓多數居民從近海漁業改成為遠洋漁

業。   

 

    (三)花蓮大陳新村的歷史背景             (圖二臺灣大陳居民分布圖7)  

              

    「大陳新村8」位於花蓮市民意里與花蓮縣榮民之家比鄰而居，距離太平洋

約四分鐘車程，方便大陳居民從事漁業。當時政府利用美援興建新村，新村尚未

建造完成之前，政府安排壽豐、鳳林、光復、瑞穗、玉里、萬榮等鄉鎮的國民小

學為臨時招待所，一年後，大陳新村完建，居民遷入定居，之後居民接受美援贈

與新村的土地及房屋，因此大陳居民可以行使房屋的交易。 

 

根據吳學寶先生所述，當時在大陳撤退行動中，他的年齡才十二歲，為了逃 

離戰爭而跟著撤退來到台灣，不時會有中共的飛機飛到大陳島上空轟炸，為了安

全，所以舉家配合政府到台灣避難，之後就定居在台灣。搭乘 202 登入艇的他，

在 2 月 9 日當天從基隆港登陸台灣，剛到台灣的生活非常困苦，房子僅僅九坪(倉

                                                      
6 四人以下者：分配六坪；五人至六人：分配八坪；七人以上者：分配十坪，此外並分配桌、椅、

炊具等日用品一套，供大陳居民使用。 
7 圖片來源：姚誠《從異鄉到家鄉—花蓮大陳聚落生活文化田野紀實》p17 
8 早期原名為「復興一村」、「復興二村」，命名的方式採用大陳當時的地名有關。 
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庫式)，在初期遷移過程中，吳學寶先生也從基隆港分到東竹國小，之後才一路

搬遷到了花蓮的大陳一村9，但母語是台州話的他，在台灣語言不通，能對話的

也只有內人、村內同輩，生活十分不方便。 

 

    (四)、早期居民生活 

 

    大陳一村屬於近海漁業漁村，但因為花蓮沿海漁期、漁性與大陳島迴異，

加上政府提供的漁船通常不大且多戶共用，因此所獲漁貨不多，生活十分困

苦，因此許多從事漁業的人後來轉職為工人，大多是搬運、挑擔。民國六十

年，遠洋漁業開始發展，政府成立輔導班輔導大陳島居民就業，這使得許多

年輕人開始跑船商，藉此機會到美國謀生，大多到美國的二代大陳人從事「開

餐館」，之後許多青年都漸漸地往外求發展；雖然第一代的居民因為語言不

通、習性不同的關係，大多留在村子，但是在當時的大陳新村，人口外流算

是很普遍的一個現象，尤其是青壯人口，所以現今的大陳新村並非純大陳人

居住，包含原住民及其他榮民在當中。 

 

三、文史資料與耆老記憶—花蓮大陳飲食文化 

 

    作為人類，食物是我們生活中密不可缺的一部分，除了維持我們的生命延續

下去之外，在不同的族群當中也有他們自己特殊的飲食方式，而透過不同族群的

飲食習慣使我們得以區分、認同自己的身分，1955 年大陳人隨國民政府撤退來

到台灣以後，也帶來他們特有的飲食習慣，而我們從花蓮的官方的文史資料《續

修花蓮縣誌—族群篇》、《從異鄉到家鄉—花蓮大陳聚落生活文化田野計時》中整

理出來的大陳美食如下： 

 

（一）、大陳年糕(如圖三) 

 

    又稱「寧式年糕」，因為大陳本隸屬浙江溫嶺縣，所以食物和浙江省有很大

的淵源。其次，大陳年糕不同於一般台灣年糕，大陳年糕是由白米製成，通常切

片後配上香菇、肉絲等食材爆香油炒，成為可口的一道餐點，也是花蓮市場常見

的食物，在以往的廟會或是慶典時也常被捏製成各種動物形象，以供祭祀使用。 

 

（二）、鰻鯗(如圖四) 

 

    又稱「鰻魚乾」，大陳沿海原是中國重要漁場，大陳人早期大多以打漁為生，

飲食習慣上就少不了海產。而每年冬季到春節期間，家家戶戶便會有幾根鰻魚旗，

                                                      
9 當時國民政府根據安置輔導進行縣市分配，漁村性質的村落大多分布在宜蘭、花蓮、台東等縣

市。 
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這是大陳人曬魚乾的方法，做法是將魚身橫切平剖掀開，然後再用棉線穿縫高高

掛起，再利用乾冷的北風風乾，大陳人說：「讓太陽直曬的魚乾會出油，產生異

味，光看表面就知道不好吃，味道不對！」除了鰻魚之外，依照汛期季節的不同，

也有人曬製黃魚貨大魚乾。 

 

（三）、魚麵(如圖五) 

 

    魚麵並不是真的麵，而是在細嫩的鰻魚肉醬上加入少許的地瓜粉，以玻璃酒

瓶為杵輕輕敲打10，槌製成一張薄薄的麵皮薄餅，置入平底鍋內加熱烘乾，再以

刀切成絲狀，就成為外型酷似麵條的魚麵了！用來炒紅蘿蔔 、炒芹菜、大蒜、

韭黃等等都是上好料理。 

 

   

圖三：大陳年糕 圖四：鰻鯗 圖五：魚麵 

 

（四）、嗆蟹(如圖六) 

 

    所謂「嗆」蟹，就是將白蟹整隻洗淨風乾，再浸泡魚師傅特調配方的鹽水中，

約 48 小時之後即可使用，材料中最講究新鮮的蟹，鹽水中會添加梁酒、花椒、

薑等香料提味，經冷藏後，剝殼、去塞、切片，依個人喜好沾薑末或是醋來食用，

風味獨特！ 

 

（五）、薑茶料理 

 

    大陳人以老薑片11(如圖八)為主要材料，可以製成各式料理，如：「薑茶麵」、

「薑茶」、「薑茶炒米飯」等料理，而且這些料理大部分都是大陳婦女作月子的必

備補品。「薑茶麵」並非真的麵條，應稱為「薑汁米粉12」(如圖七)，製作方法是

以整串老薑熬煮湯底加入香菇、肉絲、金針、蔬菜等配料烹煮，再鋪上煎好的蛋

                                                      
10 據專家表示，用酒瓶敲打的原因如下：「鰻魚肉質纖細，如果直接用麵棍桿效果不好，容易裂

開很難製成薄皮。」 
11 以老薑切片，稍微乾燥後加老酒炒過，然後以棉線串成小串，懸掛風乾儲存備用，所以在大

陳村子裡，偶爾還可以瞧見曬乾的老薑片。 
12 大陳島是海島地形，土壤貧瘠，農作物並不豐沛，以往麵粉都需要從內陸運補過來，所以很

少有麵粉或是麵條之類的食品，他們稱「米粉」為「米麵」。 
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皮切絲。「薑茶」不同於「薑茶麵」以鹹為主食，「薑茶」則是甜食飲料，做法是

以整串老薑加水熬煮再加入適當的紅、黑糖，也可以添加其他佐料，如：桂圓、

蓮子等。「薑茶炒米飯」可事先將「在來米」在鑊裡炒到變成黃色(約莫八分熟)

備用，接著將炒米放入鍋中加入適量的薑茶煮成泡飯。 

 

（六）、麥油煎(如圖九) 

 

    又稱：「濟公捲餅」。是以「高筋麵粉」加水打糊，放到平底鍋加熱，抹成一

張張麵皮薄片，因為外型與閩南人清明節潤餅相似，所以又被稱作「大陳春捲」。 

但裡面包含的內容物就相差甚多了！與一般潤餅不同的是大陳人通常會包「炒米

粉」，配料則依照各家喜好變化通常有，蛋皮絲、紅蘿蔔、香菇、豆干、豆芽等

配料。 

   

圖六：嗆蟹 圖七：薑汁米粉 圖八：曬老薑 

 

（七）、豬肉飯(如圖十) 

 

    也稱「彘肉飯」，做法是把豬肉絲、墨魚(花枝)、香菇、芋頭、青豆、香蔥等

各式材料稍微爆香，再以生米下油鍋翻炒，接著至於供中慢慢悶煮，其外型香氣

似福佬人的油飯，但不會那麼黏膩的口感。 

 

（八）、老酒 

 

    許多大陳人早年都釀酒的習慣，其製作方式如下：將糯米泡水浸泡，再用蒸

籠蒸熟，隨即將白麴碾成粉狀，待糯米飯冷卻後或上白麴、紅米，加入乾淨的山

泉水至於缸內發酵，經過約 30~45 天後即可發酵成酒，風味酷似紹興酒，是大陳

人平日或喜慶時，拿出來招待的招牌酒。 

 

（九）、墨魚餅(如圖十一) 

 

    通常會在每年三月底到四月初墨魚盛產期製作，將墨魚雙、墨魚子、墨魚內

臟一起揉合後烘烤成餅狀，吃時，切成絲家在其他菜餚中，或是同青菜水煮、炒

芹菜等，有特殊味道。 
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圖九：麥油煎 圖十：豬肉飯 圖十一：墨魚餅 

    

    以上為文獻中明確記錄的大陳美食，但是在訪談過程中，訪談人吳學寶先生

卻有不同的看法，他認為上述很多的項目，並非大陳特有的食物，如：「大陳年

糕」寧波人也吃，「麥油煎」在江、浙、閩、粵也都有類似的食用方式，「魚麵」

在金門、馬祖等沿海也有雷同的吃法，在如「豬肉飯」與滷肉飯、油飯類似，許

多地區都有，並不一定是大陳人獨有的吃法！在訪談過程中，吳學寶先生也分享

他認為的大陳人特有食物： 

 

（一）、蕃薯藤梗炒米麵 

 

   「蕃薯藤梗」即「地瓜葉柄」，採來後去葉(大陳人不吃番薯藤葉)洗淨，較老

者去外皮，折成 3 公分長短一截，與米麵(就是米粉)、小魚乾(或蝦皮、蝦米)同

炒。  

    

（二）、莧菜股拌豆腐 

 

    野生莧菜股剪去細枝、葉子、刺等，將梗切成四公分長一段泡水 5 至 6 小時

放入鑊中加水煮熟，於冷水後加少許的鹽並拌均勻，與同煮的水裝入容器內，水

略與裝入之莧菜股同高，再予以密封，把它放置於陰涼處。四、五天後，莧菜股

變酸，就能取食。 

 

（三）、鰻鯗頭與綠豆麵 

 

  鰻鯗切斷用蒸、汆或煮綠豆麵(或用番薯粉麵和山粉麵)，沾醋下(紹興)酒。 

 

（四）、墨魚肚腸與墨魚餅 

 

    墨魚頗開肚後，取出內臟(雙、子、膏、墨袋)收集起來，加上鹽醃，蒸熟，

滴上些醋，配飯(墨魚肚腸)。 

    將新鮮的墨魚肚腸攪拌均勻(即把墨魚雙、子打碎)放入鑊中烙成 7、8 分熟

的薄(約半公分厚)餅，可切絲、條吃，也可和別的菜一起煮(墨魚餅) 
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（五）、糟羹 

 

    將米麵、蝦米、袋魚鯗切小段、年糕丁、蘿蔔丁小糯米圓等，放入鑊中煮熟，

加入麵(麥)粉，攪拌均勻成糊狀。 

 

（六）、蕃薯切 

 

    將蕃薯洗淨，放入鑊中煮熟，縱向切成半公分薄片，曬乾(最好在燥風天)，

吃起來香軟而有嚼勁。 

 

（七）、薑汁 

 

    將老將洗淨、去皮磨汁(去渣)備用。豬後腿絞成碎肉，放入鑊中裡加老酒略

炒，加入薑汁同煮煮開後加雞蛋攪勻起鍋，食前再加入適量的紅(黑)糖，也可不

加入絞肉。 

 

（八）蜇魚花炒米麵 

 

    海蜇分兩部分，頭以及白，頭及蜇頭呈紫色，白就是蜇皮，家鄉話叫：「蜇

魚白」，一般吃海蜇皮時，看到的是白色(醃久了才會帶有少許黃色)，其實他本來

有一層紫色斑紋的皮。 

 

    當捕獲海蜇時，應用明礬或是鹽處理，但在醃之前要先將「白」之那層紫色

的皮削去，削下來的樣子，有如刨木頭所得之「刨花」，所以把它叫做「蜇魚花」，

拿來炒米麵，是另一道食物，也可以為各自喜好與其他配料一起炒。 

 

    透過上述文獻與訪談的比較對照，我們發現有些菜餚與當時環境週邊的居民

是共同的飲食習慣，再加上對大陳島原本地理環境的認識可以知道，大陳島位於

海上，周邊都是有名的漁場，海產收穫向來豐富。但山窄地陡，農產品有限，多

以番薯、大麥、小麥、高粱也有少許水稻，卻都不足以自給自足，需依靠大陸供

給，因而產生獨有的飲食方式。 

 

    大陳人從原鄉帶來的飲食方式，大多依靠海鮮漁獲來食用，但因為兩地大部

份的魚類習性不同，再加上剛到台灣的大陳人用的還是政府配給的低等漁船，所

以生活非常困苦。大陳人原本的飲食依靠的家鄉附近海域帶來的海產，而且取得

漁獲的熟悉方式是淺灘作業，但到臺灣東部後，卻是遠洋作業，使得原本取得的

方式產生巨大改變，如：鰻魚、黃魚之類的魚種，在臺灣變得不方便取得，再加

上環境的變遷，使得大陳人印象中的漁獲逐漸變少，進而影響日常習慣，甚至影
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響文化的傳承。 

 

    文化的傳承需透過「飲食」或是「慶典」的等行為過程不停重複實踐，才得

以傳承，而大陳人舉島遷臺後，將原本的飲食方式帶來臺灣，在早期有保留一樣

的模式，但融入臺灣的環境過程中，為了適應當時的環境某些原鄉特有的內涵就

逐漸消失了！ 

      

四、結論 

 

透過這次的研究我們得到的結論如下： 

 

(一)、大陳人來到臺灣的契機是因為國共內戰的關係，當時國民政府節節敗退， 

     最後在中美協商下，由美國派遣軍艦護航，一路護送大陳島及周邊居民來 

     到臺灣。來臺後經過數度的搬遷，讓遷移到台灣的大陳人，面對語言、 

     習慣等問題，但也展現堅毅的性格，表現「大陳義胞」的精神。而政府也 

     盡最大的努力、履行他們的承諾，給予大陳義胞比較安穩的生活。 

 

(二)、飲食文化方面，透過文獻和訪談整理過程，我們發現很多的飲食方式，並 

     非全部都是大陳人獨有，會跟周遭的環境互動而產生改變，只不過在大環 

     境中這樣的文化相對顯得比較突出，所以才被大家誤認。此次透過吳學寶 

     先生的解說與文獻的對比，讓我們能更深入地去了解大陳人的日常飲食。 

     也了解到曾經安置大陳人的大陳新村附近現在連大陳小吃店家都變得寥寥 

     可數，逐漸朝向內隱的家族傳承，甚至只有重要的節日才會製作這些菜餚。 

 

(三)、這次研究有些也只能從文獻說明以及耆老的口述得知這些菜餚，如政府能 

     扶植花蓮在地族群小吃在夜市或是特定區域宣傳，不僅是推廣花蓮的觀 

     光，也讓大家看見花蓮深層的文化記憶，不要變成記憶中的味道。 
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