






仁 ） ， 但 也 有 的 人 家 會 用 海 蠣

（蚵）。至於像林語堂夫人用的香

菇及冬筍，廈門耆老說這是大戶人家

的吃法，因為香菇、冬筍都是貴貨。

然而不管是哪些材料，潤餅都是太平

盛世、家境小康以上的人家才會吃的食

物；若是處於亂世或家境窮苦的人，是

沒心情、沒閒錢也沒功夫去準備十幾樣

食材來吃一餐的，番薯簽配鹹菜就是一頓

了，怎麼可能吃潤餅！

吃潤餅的時節，大體上是跟著重要的節日走，並不限於清明。有的人家在冬

至那一天就開始吃潤餅。由於冬天、春天，正值閩南的高麗菜、胡蘿蔔、冬筍、香

菇、大蔥的品質較好，因此尾牙、除夕，以及正月初三閩南人「新亡燒眠床」的祭

祖公日與清明掃墓日，都可以吃潤餅。

基本上吃潤餅是家宴，絕不會三、五個人就吃潤餅，其是大家庭或大家族團聚

時所吃的食物。潤餅因為可以自己動手包餡，而閩南家庭吃潤餅時，又

不作興圍坐在桌邊吃，而是各包各的、走來走去、隨便找位子坐，

站著邊吃邊聊天也可以。有的家族三、四十個人團聚，擺滿一大

桌潤餅菜，著實熱熱鬧鬧、賓主盡歡。

早年吃潤餅，在過了清明後就告結束，因為基本的蔬菜都不

好吃了。清明是吃潤餅最後的日子，冬至是第一個日子，吃潤餅

是年年季節循環的記憶。

關於潤餅的起源，說法不一。一般說來，潤餅的起源是「春

餅」。在唐朝時，中原人士即有立春吃春餅的風俗，《四時寶鏡》中有言：

「立春日，食蘆菔、春餅、生菜，號春盤」。杜甫也有「春日春盤細生菜」的詩

句。但當時的春盤，吃的可能是大蔥、小蒜、韭菜、芸苔、芫荽五種生辛菜；這五

種生菜有開五臟、去伏氣之效，可以重新調理人體內的陰陽之氣，而「五辛」亦有

「五新」之意。

閩南的潤餅，是晉代衣冠南下及多次北人南遷帶入閩地的春餅遺風。而為何會

在閩南發展出潤餅的吃法，並且成為清明、冬至、除夕等家庭團聚時的習俗食物，

則有不同的說法。

有一說是元代蒙古兵南侵，閩南一帶兵荒馬亂，在清明時沒有時間準備祭品，

有人就想出了把所有前夜的剩菜用麵皮捲在一起來祭墓的作法。此說亦有言起於太

平天國作亂之時，但年代晚得多了。

另有一說是，起源於明代的蔡復一夫人李氏的巧思。在丈夫隨軍出任務時，因

不忍夫婿公務繁忙無法準時用餐，而發明出用麵皮把炒在一起的什錦菜捲成圓筒的

餅來飽肚。此種吃法被稱為「婆餅」，成為如今「薄餅」的前身。
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二、同安的薄餅

由於蔡復一是同安人，故有薄餅起於

同安之說。廈門耆老年近八十歲的洪卜仁

先生，熱心邀請我們去同安吃薄餅。於是

我們去到了同安唯一以薄餅為名的吳招治薄

餅餐廳，吃到同安著名的一定要有糯米油飯墊底的

薄餅。吳招治的薄餅餡料也是把高麗菜、胡蘿蔔、

豆干、肉、荷蘭豆、春蒜、海蠣等燴炒在一起後再燉

爛；捲製薄餅時，先在餅皮上放虎苔（虎苔中還有炸過

的米粉來增加脆度），再放花生末（也有人會用輾碎的花生

貢糖），之後放糯米油飯、薄餅菜，最後再放芫荽。

洪老說，同安的薄餅由於包有糯米油飯，吃起來容易飽足，因此吃二、三捲就

撐了。

同安薄餅的食材比廈門少，也少了比較昂貴的冬筍、香菇、蝦仁，但因為有油

飯，應當是比較農村的吃法，不那麼細緻。

同安亦有「農曆三月三吃薄餅」的習俗（台南也有此風）。這是源於元代的歷

史記憶；當時有不少同安縣民曾在三月初三被蒙古兵大屠殺，因此三月初三成為同

安除了清明之外，另一個重要的祭祀先人的日子。

三、安海的潤餅

離開同安後，我們來到晉江縣的安海鎮。過唐山的台灣先民中有不少的安海

人，因此台灣有好幾間龍山寺都是安海龍山寺的分香。安海還有一座宋代建成的跨

海石橋，是古代最長的橋，全程五里的「安平橋」，也名「五里橋」；此橋聯絡了

安海和水頭（水頭屬南安，鄭成功即南安人）。在明末清初跟隨鄭成功到台南的人

中，就有不少南安、安海人，而安海、南安之間有個安平港，台南安平港的命名想

必源於此地。

安海鎮早年是漁村，在明清海禁時，因走私而繁榮。此地民風粗糲，我拜訪了

一戶民家，主婦王碧霜女士特別做了安海版的潤餅。她做的潤餅也像廈門一樣燴炒

在一起（但她不說是薄餅，而稱潤餅）。安海潤餅的特色在於，要放大量的米粉，

也是為了增加潤餅的飽腹功能（漁村之風）。其還強調所使用的海蠣，出自於附近

的蟳浦，而非東石，因為蟳浦的蚵肚子比較小，肉比較緊、比較甜，不像東石的肚

子比較大，因此口感較粗。此言一出，我聽了就覺得有意思，因為台灣最好的蚵產

自東石（會是東石的移民取的名字嗎？），沒想到在泉州此地名卻代表次級貨。而

蟳浦的蚵的確比較好吃，小小的肚子，肉結實鮮美，較類似台灣澎湖、金門所產的

石蚵。

安海用的潤餅皮一點都不薄，比北方的家常餅還厚，王女士說這樣比較不怕皮
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破。而吃法更見豪邁，潤餅不是用捲的，而是整張餅皮直接攤在手掌上，就往上放

虎苔、花生粉，然後堆上各種薄餅菜，再放炒過的米粉；加了芫荽後，手一握緊，

變成了個半開口的包子，就這樣吃將起來。如此的潤餅，已經不是潤餅捲，而是潤

餅包了。

安海人吃潤餅的時節，以冬至為主（台灣北部人都是尾牙時吃潤餅，不知是否

受此影響？），因為這時的海蠣最鮮美。安海的虎苔品質也不錯。原本我一直不明

白虎苔之名所為何來，虎苔明明是長在水邊的苔菜，跟海苔相似，這樣的東西跟老

虎有什麼關係呢？在安海，我才問出了「虎苔」語出「滸苔」（水滸的滸），虎苔

是弄錯了的諧音，卻以訛傳訛叫慣了。關於這點，不知林太乙女士知不知道（林太

乙在記述林家薄餅時都寫虎苔）？

陪我去安海的朋友小周，是泉州梨園戲團的人，他說他第一次吃到安海這樣的

潤餅時，還以為是做的人在偷工減料，後來才知道這竟是安海正宗的吃法。我請教

他家的吃法，則必須一樣一樣地把菜炒好，再分別疊放上去——那麼這是哪裡的吃法

呢？小周說是泉州的潤餅。

四、泉州的潤餅

古都泉州，在南宋時曾是世界最大的海港，和亞、歐、非一百多個城市有海上

貿易往來，泉州的飲食文化在當時就十分全球化。

廈門大學歷史系教授王連茂先生，是個泉州通，聽到我的潤餅之旅，就一定要

招待我在泉州悅來酒樓吃一席道地的潤餅宴，整晚十來位賓客只吃潤餅搭配深滬的

魚丸湯。

王連茂先生向我解說泉州潤餅的特色。他說，泉州潤餅一看就很有國際觀，又

有現代養生觀，例如胡人傳來的胡蘿蔔富維他命A，對眼睛好；虎苔中有鉀；菲律賓

傳來的花生富含植物蛋白質；阿拉伯人帶來的芫荽則可以降低血壓。潤餅這樣的食

物，就是古代有世界意識的人所創造的「Fusion Food」（融合食物）。

泉州海上交通史博物館丁毓玲館長，她的博士論文寫的是蟳浦的蚵女。她提

到自己的潤餅文化經驗，她說她娘家（泉州）吃潤餅時是要分別炒好，再一樣一樣

包的，但嫁到的婆家卻是廈門式大雜燴的包法。不過婆家堅持他們的吃法是最正宗

的，當時她就明白潤餅是文化衝突，也是文化演變的象徵。

究竟誰才是正宗的潤餅？答案莫衷一是，因為每一個地方都堅持自己的版本最



正宗、最好吃。泉州梨園戲的團長，也是大陸一級演員的曾靜萍女士，用一口典雅

悅耳的泉州腔閩南話，對我講述她外婆做的道地潤餅，竟然和我的阿嬤的做法十分

相似。難道我的阿嬤祖籍不見得是廈門，而是泉州？

曾女士說只可惜她外婆太老了，不能為我做潤餅家宴了。還好梨園戲團中有位

老生的岳母是泉州本地人，我打聽出她的做法和我的阿嬤很相似，決定去拜訪她。

在楊秀瓊女士的廚房中，我看著她細心地小油煎豆干絲、小火炒三層肉絲、煎

薄薄的蛋皮再切成絲、燜炒胡蘿蔔絲、川燙綠豆芽、油煸虎苔——我彷彿又看到了阿

嬤和媽媽準備潤餅的身影。泉州的潤餅讓我重返往日的時光，當天中午當我包捲好

潤餅時，我吃到了最美好的滋味。我已經不在乎正不正宗的問題了。每一個家庭、

鄉土都有自己的潤餅故事，我們珍惜自己記憶味道的同時，也同時珍惜別人家的潤

餅之味。

我想起阿嬤的潤餅，偶爾也會放上皇帝豆，但這卻是泉州沒有的。後來我在台

灣尋訪各地的潤餅時，發現台南人才會放皇帝豆，阿嬤果然還是台南人。事實上，

在食物的流傳軌跡中，潤餅一直在演變，也一直在融合中。阿嬤的潤餅是千年春餅

流傳至閩南的化身，也是阿嬤對台南鄉土的記憶。
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