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《彰化小食記》

内容概要

～八卦山腳下，小吃之都的田野尋味之旅
十二道彰顯地方風格的主味+十三種不容錯過的延伸滋味+十四幅擴展視野的延伸風景
不僅是美味的食記，還是收藏生活記憶、探究文化底蘊的──彰化街頭飲食深度踏查
劉克襄（作家）、周馥儀（賴和文教基金會執行長）
陳秀惠（前文化總會副祕書長）、邱建富（彰化市長） 美味推薦
◎隨書附贈「遊古城吃小吃」導覽地圖
．書衣背面貼心收錄店家資訊，方便讀者輕鬆攜帶、按圖索驥，一嚐各式美味。
肉圓、肉包、爌肉飯，
還有一碗碗淋著肉燥高湯的麵
在八卦山的俯瞰下，
彰化市以古城為中心，
長久以來，一種堅持總是被默默的守著
讓豬肉香在番薯、稻米和麵粉的環繞下
發光發熱成一道又一道純粹的地方小吃
台灣各地都有肉圓，但彰化肉圓為何有種綿綿不絕的拉彈力道？那可是獨尊番薯粉的肉圓皮，在油鍋
裡歷練翻轉而出的獨特光芒？
貓鼠麵、黑肉麵，乍聽有些嚇人呢！那其實是一碗碗以肉燥煉湯的美味煮麵，清甜湯頭裡的蛤仔味，
絲毫不遜於以蝦頭熬成的台南擔仔麵。
幾乎家家都煮得出的尋常爌肉，怎麼成了舒國治筆下的「市吃」？彷彿二十四小時接力賽般賣著爌肉
飯的各個店家，怎麼為這簡單的味道注入山城特有的魅力？又勾勒出怎樣日夜不歇的勞動身影？
全台「最好」的小食攤，乾炒花生米、煎魚、筍湯、糯米大腸，再平常不過的鄉野小食，到底有多細
膩清淡有味？深藏著怎樣無法複製的烹調祕方？
「圓仔湯」、「燒肉圓」，日本時代作家賴和、楊守愚筆下闖蕩街頭的走擔，今日可還覓得到同樣的
味道？
彰化，被作家舒國治譽為全台最好的小吃所在，也是作者陳淑華味覺記憶的原點。這回，繼《島嶼的
餐桌》後，她將關注的飲食田野移駐到家鄉彰化，透過擅長的文化田野爬梳，細細追索彰化街頭小吃
的源流，於是從兒時生活的記憶出發，循著上個世紀二、三○年代作家賴和、楊守愚筆下描述的場景
，八○年前後「古蹟仙」林衡道與《野外雜誌》記者踏查的步履，以及更近一些約莫世紀之交舒國治
的漫遊地圖等，一處一處尋訪，一攤一攤品嘗，一書一書翻找⋯⋯，交織出彰化街頭飲食在傳統的執
著中所創造出的顛覆滋味，串連起一趟穿越百年的彰化小吃奇幻旅程，在展現地方風格的味覺堅持裡
，找到孕育它的力量所在。

Page 2



《彰化小食記》

作者简介

陳淑華
彰化出身，居住板橋二十多年，曾藉《經典雜誌》與《大地地理雜誌》的採訪工作深入各地田野，接
近各種不同地域與族群的文化與生活。近年喜歡透過一些日常被忽略的事物，特別是食物，重新發現
生活的可能性。
著有《掌中天地寬》、《台灣原住民知識庫》（文字部分）、《噶瑪蘭族》等。2009年以《島嶼的餐
桌──36種台灣滋味的追尋》（遠流）一書，獲誠品選書及開卷年度好書美好生活書獎。
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书籍目录

【推薦序一】八卦山下的小盛宴  劉克襄
【推薦序二】細嚐飽含生命力的常民吃食  周馥儀
【自序】兒時小吃，彰化小食的神祕通道
【前言】古城時光，反骨的山海滋味
．彰化肉圓的祕境
【延伸故事】燒肉圓的滋味──彰化肉圓擔的歷史
【延伸風景】它們都叫肉圓──台灣肉圓考
【延伸滋味】跳探戈的肉圓仔
天熱！想吃彰化涼圓
．所幸還有一碗蛤仔麵
【延伸風景】天下一品的顯與隱──與台南擔仔麵齊名的彰化煮麵
大麵，與日本拉麵是親戚！？
．爌肉，要肥的還是瘦的？
【延伸故事】日夜不停的勞動滋味──爌肉飯今昔地位的轉變
【延伸風景】「爌」腳庫才是王道
【延伸滋味】搶食排骨飯
愛爌肉更愛豬腳！？
．全台「最好」的黑白切
【延伸故事】無法複製的傳承味──手工小菜的堅持
【延伸風景】不是多出來的「雞管」？──雞捲的多變面貌
．燉露是盅怎樣的湯？
【延伸故事】一碗有誠意的湯──彰化街頭湯品的歷史底蘊
【延伸風景】炸豬皮的世界傳奇
．麵線糊大王的平凡魅力
【延伸風景】紅麵線與白麵線
【延伸滋味】一碗體貼的魷魚肉羹
【延伸風景】街角的肉羹、拉阿麵與米糕
．追著碗粿長大
【延伸風景】碗粿的祕密──彰化碗粿與台南碗粿的同與異
【延伸滋味】窄巷裡的粿仔湯
．24小時不打烊的菜麵城？
【延伸風景】守著傳統，藏著驚奇的菜麵擔
【延伸滋味】從菜羹、菜圓仔到素食燉露
．壓不扁的豆標
【延伸風景】陽春麵是外省麵
【延伸滋味】想了三十年的蒸餃
．城隍廟的鹹麻糬
【延伸風景】辦桌半筵與終筵
【延伸滋味】「肉包李」哪裡去？
苔條花生之彰化味
．新香珍糕餅的百年勉強
【延伸風景】殖民時代的粿
【延伸滋味】彰化「義華餅行」的惆悵
兒時的菱角酥
．圓仔冰與賴和
【延伸風景】圓仔湯與季節滋味
【延伸滋味】夏夜，在彰化吃涼
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【後記】十字街頭的彰化小吃
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《彰化小食記》

章节试读

1、《彰化小食記》的笔记-第29页

        今天的彰化，清朝建立的古城早在日本時代隨著市區改正而拆除，穿梭在殘存著東、西、南、北
四個城門地名的巷弄間，爌肉飯、切仔面、肉圓、菜麵擔，可以各自一開就是數十家，期間夾雜著一
些肉包、碗粿、麵線糊和肉羹的店家，看似雷同且選擇不多，但人們仿佛就像吃不膩般，各自擁護著
他們心中認定的味道。老店就是這樣在老顧客的舌尖的鍛煉下，創造出獨有的滋味。

而十幾二十幾家，甚至更多的爌肉飯和菜麵素食擔，一天二十四小時，輪番接替上場，讓街頭的葷食
與素食幾乎整天沒有斷炊過。至於專賣切仔面與碗粿者，大多一大早就開伙；肉圓店則晚一些，近午
或者過午後才開門做生意。小城裡的小食經營顯然存在著一種秩序，反應的就是古城的一種生活堅持
。從一碗顛覆傳統、融合山海滋味的彰化麺開始，在肉圓與爌肉中追求各種不同彈性的口感，到一碗
用傳統大麺煮出的菜麺，古城的墻雖已不存，日本殖民政府口中那個思想惡化之地也早已不復記憶，
但古城的反骨精神，卻不知不覺在人民的舌尖反覆傳遞著。

2、《彰化小食記》的笔记-第155页

        沉浸在這些貧困歲月的美好滋味想象里，各式各樣飽含歷史底蘊的湯，也隨之現身在彰化街頭。

3、《彰化小食記》的笔记-第66页

        番薯粉先用冷水攪拌，再以細網篩過，然後加溫開水沖開，待粉半熟至呈泥土色的透明糊狀，即
可取來瓷碟包餡製作涼圓。這個程序說是容易，但掌握起來可比做肉圓還難。彰化肉圓展現的是番薯
粉帶出的堅脆彈性，涼圓則必須將那股彈性化作一種服帖的滑嫩，其間的關鍵就是水分。清明節前雨
季未到收成的番薯含水量較少，製成的番薯粉比較扎實，最適合拿來製作肉圓；涼圓則以砍下去有香
濃乳汁溢出的番薯製成的番薯粉為佳。不過單靠選種還不夠，番薯粉與水的比例調配才是關鍵中的關
鍵，涼圓的水嫩口感靠的是大量的水，番薯粉攪入冷水后的溫水一沖，幾乎就是無可挽回的決定性瞬
間，不像肉圓的粉漿，還可以時候加水加粉做調整。第二代老闆承襲父業，各種關鍵掌握的學習自是
深刻，哪個季節，氣候如何，水分的多寡，溫度的高低，都是青春在歲月中淬煉出來的刻度。

4、《彰化小食記》的笔记-第26页

        這一間又一間昔日彰化作家文人聚會的酒樓，今大多歷經人去樓空，而在屋倒墻圮中消失於歷史
的灰燼中，只有高賓閣的建築，幾經滄桑，正待以縣定古跡之名重現往日光華，而追究今天彰化街頭
的飲食店，“北門口”肉圓的創始人出身自醉鄉的總鋪師，一些傳統老麵攤的歷史也可溯及民主思潮
興起的一九貳零年代，他們一代傳一代的手工滋味，丸子、雞捲或者那一碗豬肉香迴蕩蚵仔味的湯麵
，不僅讓我想起詩人林亨泰的《海線》，更讓我想起小時候的辦桌菜，想起在日本時代報紙《台灣日
日新報》翻到的那則新聞。

5、《彰化小食記》的笔记-第22页

        田間不起眼的番薯，最後上桌的竟是透著光芒的肉圓。不要原鄉福建一帶流行的以芋頭剉籤或蒸
熟磨泥做成的芋包或芋圓，也不要太晚其他地方番薯粉摻糜或者在來米粉摻番薯粉的肉圓。堅持拔擢
過去一直當配角的番薯粉，也有異於糯米的澱粉所具的軟弱黏性；番薯粉，藏在番薯里的澱粉所拉出
的彈性，在剛與軟弱之前，多了一份婉轉的力道，不過稍一不小心，那千迴百轉的溫柔就會僵化得令
人難以下嚥，其間的分寸自是不易掌握，但大家就是甘於挑戰這種個性化十足的彈力。那是一種固執
，一種陶醉，一種凝視，終於將彰化市凝視成一座肉圓城，涼圓、肉圓仔的出現更豐富了凝視的深刻
性。
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番薯粉創造的彈性還留在齒間，爌肉自不能只追求入口即化，在軟爛之間也要分出彈性的層次。

6、《彰化小食記》的笔记-第24页

        在傳統的執著中創造顛覆的滋味，可說是彰化街頭飲食的特色，有時候也呼應著地方精神。日本
時代，彰化一直被殖民政府認為是思想惡化之地，而回顧彰化的歷史，似乎自古就滋長著一份反抗精
神。一七二三年（雍正元年）彰化縣設立，原為原住民巴布薩族半線社所在的彰化市成為縣治的所在
。一八一五年（嘉慶二十年），彰化城始筑成，在原住民與清廷、漢人與清廷的對抗中，古城外的八
卦山幾度成戰場，一八九五年（光緒二十一年），清廷割台於日，台人不服日人的接收，最後亦決戰
八卦山。

7、《彰化小食記》的笔记-第20页

        不是到處都有的大骨湯頭，也不像台南街頭的擔仔麵還保留著閩南原鄉以蝦頭或蝦殼熬煉湯頭的
做法，彰化街頭的切仔面常飄著淡淡的蚵仔味，雖說可能是面對新土地新時空不得不的轉變，但其中
摻雜更多的是顛覆性的手法，肉燥不是用來淋在面上的嗎？這回沒有唾手可得的蝦子，只有到處可撿
拾的蚵仔，不過單靠蚵仔的氣味可能嫌單薄了點，於是有勞肉燥上場，讓它成為煉湯的主角，末了，
才以一抹蚵仔味，收斂肉燥的濃香，成就街頭這一碗“是山也是海，不是山也不是海”的麵，一碗讓
人“完全陶醉在山海之中”的“彰化麵”，一碗吃著吃著想起詩人“海線”的湯麵。

8、《彰化小食記》的笔记-第56页

        而肉圓之所以為肉圓，乃在於包了肉餡，不過，早期的肉圓可能不那麼名副其實。台南的肉圓仔
，據黃婉玲的記錄，皮厚餡少，少許的肉末帶著蝦米與油蔥即可為餡，不像今日台南街頭的肉圓有著
飽滿的肉燥或肉角，聞名的蝦仁肉圓則有著鮮紅火燒蝦。彰化的肉圓，滿口肉塊與鮮筍，掛名肉絲者
，取的是可以撕成絲的豬後腿肉，一般或稱為肉角者，即為胛心肉與後腿肉的組合。依店家的不同，
還添有香菇、咸蛋黃、鵪鶉蛋，高檔者還有干貝，以及由香菇進級的花菇。
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