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前言

　　需要為發明之母　　其實我本來是不會做菜的。
　　還住在台灣的時候，我的冰箱打開裡面通常只有白酒，啤酒，香檳，化妝品，少量水果，煙燻鮭
魚還是火腿片之類的冷食。
冷凍庫裡面有伏特加跟冰塊，好像還有冰袋，哭過了喝醉了拿來敷眼睛用。
但是廚房跟冰箱一般冰清鬼冷，洗乾淨一次，可以維持很久都是那個冰冷清潔的狀態。
　　那時候我最會做的料理，叫做泡麵。
肉骨茶麵一包，加上新東陽扣肉罐頭，白飯，小白菜，打個蛋進去，草莓牌豪華版泡麵。
有時候會煮到爛糊，全部的東西都融合一鍋，你泥中有我，我泥中有你那樣，照吃不誤，還覺得很好
吃，像是很美味的「噴」（台語的廚餘）。
　　真的要做飯，大概也做得出來，只是不願意把時間用在廚房裡頭而已。
怕什麼呢？
　　台灣這個美食小吃的天國，巷口要什麼有什麼，牛肉麵大滷麵刀削麵，肉圓飯湯，當歸麵線，水
餃滷菜，虱目魚粥，蛋餅燒餅饅頭，米漿豆漿，自助餐，鹹酥雞，麵包店⋯⋯老天，要什麼有什麼，
付鈔票就有，還不必自己動手，方便得發瘋，誰還要自己折騰自己，從生鮮材料洗切剝割那樣由零開
始？
　　是到了多倫多以後，在台灣被美食養得刁鑽的嘴巴，實在頂不住北美洲的中菜，什麼都是又甜又
酸的糖醋OOXX。
難得去到台灣餐廳，一盤香腸切得薄薄如紙，幾乎像是人家切河豚生魚片那樣，飛薄到看得見盤子底
下的花紋，七八塊加幣還要加稅，而且還只有幾片可以吃，全部合在一起恐怕還沒有半條黑橋牌。
付那麼貴的價錢，不知道吃的是香腸還是精美刀工。
　　都說文必窮而後工，人大概也是因為窮，又愛吃，才不得不痛下苦工。
經濟不充裕，叫我付老價錢，吃水準以下的玩意兒，那股子怨憤也吞不下去，只得咪咪媽媽的捲起袖
子，洗手做羹湯。
　　人不光是在腦海裡保留資料而已，鼻子跟口舌擁有更強的記憶庫。
有時候早已經忘了某個人，某些事，但是記憶並沒有消失，熟悉的氣味，可以清晰的叫人回想起當時
的情景。
而食物有更強的力量，我不記得童年的種種，可是我永遠也不會忘記第一次吃到冰淇淋又涼又甜的驚
喜。
咬一口綿軟腴香的肉粽，立刻把我帶回到過去，腦海裡面迴盪著近午夜叫賣肉粽那個淒涼悠長的哭調
，鼻子裡幾乎可以嗅到空氣裡面冰冷潮濕的冬意。
　　之所以學做菜，是因為自己不願意吃太差，一個人活著，吃喝玩樂都有一定的配額，無論如何，
實在不願意把我吃東西的配額，浪費在不好吃的東西上面。
也因為身邊有撒嬌的朋友，苦苦思念台式小吃，我才學會做很多自己其實不吃的東西，像碗粿，而且
做得還滿像回事情。
　　還有一個原因，卻是在寫這本書的當兒才明白：我深深懷念家母，苦苦思念，總在餐桌上試著複
製出母親的味道，安慰愁腸。
後來在廚房裡摸摸弄弄，變得很有樂趣，倒是始料未及的意外之喜。
　　民以食為天，歷史上有多少偉大的戰爭，起義跟革命，動機也不過就是餓急了的人民想要吃飽，
因為人民連麵包也沒得吃，瑪麗?安東尼不知民間疾苦的一句「那幹嘛不吃蛋糕就好」，當場玉頭落地
。
　　可是吃又不只是單純的口腹之欲而已，生命裡有太多事是跟吃不能脫離關係的，像過年的年菜，
節慶氣氛之餘，總是帶出不少為人子媳的幽怨心事。
生產完吃到麻油雞的時候。
跟朋友一起吃的火鍋最美味。
幼兒生平第一次吃到巧克力還是冰淇淋那個又驚又喜的表情。
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一道菜不只是一道菜，還是生命中的一個片刻。
　　有人說，食欲有驅動人生的力量， 我小時候不知道聽哪家的姑婆嬸母所說：「嫁漢嫁漢，穿衣吃
飯。
」是說二○一一年了，結婚不一定為了生活，可是很多時候，我們努力向上，賺錢打拚，為的不也就
是穿衣吃飯，好吃好住而已？
　　嘴饞的力量大啊。
可以把一個十指不沾陽春水的人，變成一個把廚房當做遊樂場的業餘煮飯人，現在居然把這些在廚房
裡面的故事變出一本書來了，而這一切的起源，只不過是當年我吃不慣北美洲粗糙的中餐（現在移民
多了，中餐水準不可同日而語）而已啊。
　　果真需要為發明之母呵。
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内容概要

　　他捧著肚子，癱在椅子裡，忽然大大的打了個飽嗝。
　　「我很抱歉我如此失禮。
」　　「沒關係，那是對做飯的人很高的讚美。
」　　我第一次發覺，有一個你願意為他做飯的對象，很幸福。
　　★廚房是她隨心所欲的遊樂場，讓百萬網友們引頸期盼多年的──草莓圖騰，上菜囉！
　　草莓圖騰的美味佳餚，在親友之間流傳甚廣，有點像童話故事裡的幸福青鳥，聽過的人多，親眼
見過的人少。
現在，草莓終於要上菜了！
　　雖然我沒辦法邀請大家來我家裡吃飯，但是希望藉由這本小書，你也可以正確無誤的重現我家餐
桌上出現的菜餚。
我不能做給你吃，但可以教會你「我是怎麼做的」。
書中所介紹的，並不是多麼精緻的美食，而是我做給家人朋友吃的家常菜，是新手也不會失手的簡單
菜色。
　　做菜其實一點兒也不難，而且還很有樂趣，吃也是，尤其是有人分享的時候，美味加倍。
　　廚房，是一個家的核心靈魂的所在，希望你也可以在你的餐桌上感受到我所體驗的那種發自內心
的快樂喜悅。
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作者简介

　　草莓圖騰　　成年女人。
老法的愛妻，四個小孩的媽媽（哈，騙你的，還是三個，看你注意力有無集中而已）。
略識之無，不算知識份子。
兼營家庭手工業，寫字當說書人。
討厭鄉愿。
對每個人都溫柔，等於對自己愛惜的人冷淡。
心臟很強。
情願聽毫無修飾的實話，也不喜歡糖衣包裝過的客氣說法。
興趣太多。
幸好不至於玩物喪志（我無物可玩，無志可喪）對任何沒嘗試過的活動都有好奇心。
治家格言：得意事來，處之以淡。
失意事來，處之以忍。
　　寫過幾本書：《一輩子的戀愛》（方智出版），《那簡直不能叫做愛》（方智出版），《草莓的
青春圖騰》（方智出版），《我不是好女生》（方智出版），《午夜廚房》（宏道文化）。
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章节摘录

　　情人的飽嗝　　　　東坡肉這東西，倒不是什麼稀罕物事，只是花功夫而已。
以前在台灣吃過這道菜，還要事先跟餐廳預定呢。
端上桌來，盛在厚墩墩的白瓷盅裡，方方整整，甘香腴美，稻草繩紮著一塊醬紅色的肉，半浸在濃稠
的肉汁裡。
若不是為了減肥，一小塊肉加上肉汁淘飯，我可以吃下三大碗。
　　結婚之後，我正式成為家庭主婦。
以前在多倫多，做菜是一種遊戲，不高興可以不開伙，同學朋友會哀告求情，可是我沒有義務，我的
廚房是我隨心所欲的遊樂場。
　　我跟老法都沒有什麼「配偶應該如何如何」的預期，可是既然老法一肩承擔起賺錢養家的責任，
男主外，我也責無旁貸的接下打理家務燒飯洗衣的工作，女主內。
於是我們的「家庭分工制度」，就這麼閒話一句、簡簡單單，一個人負責一樣就對了。
　　有時候我在想，夫妻要合得來，真的沒有太複雜的祕訣，飲食男女而已。
床頭吵鬧床尾可以和平，吃飯桌上不至於壁壘分明，大概就不會不幸到哪裡去。
　　我跟老法在很多地方是一樣的：出生年分，小時候看的卡通，家庭背景（他的跟我的親戚都一樣
刻薄寡恩），對事物的看法，人生的哲學，都可以放到同一個格子裡面。
　　但是他跟我又來自於兩個非常不相同的文化，從外表到骨子裡面，都非常的不相同。
他的主食是馬鈴薯跟麵包，我的主食是米飯跟麵條。
他看到藍起司食指大動，我看到藍起司上面的毛毛胃液會驚慌竄動。
就像我看到豆腐乳跟皮蛋都會口水津津， 老法看到會想奪門而出，是一樣的道理。
　　一個男人婚前的胃口，其實是他的母親製造出來的，日本連續劇不是有很多這種「誰的料理才是
真味」的婆媳戰爭橋段嗎？
我吃過婆婆的菜，跟我做出來的料理可是天南地北的不相同，整個華洋文化差距的最佳示範。
可是老法從一結婚就很適應的樣子，幾乎沒有什麼「磨合期」，從來沒有抱怨過我煮出來的東西。
不管我端什麼上桌，總是興高采烈的通通掃進肚子裡面，每天都很期待知道老婆會端出什麼好物的樣
子。
　　我一直以一種帶著驚奇的眼光，注視著我先生吃我做的飯的樣子。
那是一種很陌生的滋味，這個男人養活我，反過來我照顧他的胃腸生活及其他一切。
我們現在是夫妻，社會的最小單位，加上我肚子裡面的新生命，即將成立一個正式家庭。
我們的生活就像樹跟藤那樣交纏擁抱，密切結合，休戚相關。
　　在我出現在他的生命之前，我相信他不會知道拉麵跟泡麵的差別，就像我也不知道鄉村麵包跟手
杖麵包有什麼了不起的分野。
可是他卻毫無異議，也沒有任何不適，自然擁抱並接受我的文化，跟我帶來一切「跟他原生環境毫無
相似」的各種東西，飲食就是其中一樣。
　　婚前老法不知道我會做菜，這種隱藏的才華是婚後才展現給丈夫知道。
人在歐洲，有時候材料受到限制，往往會搞出很多不中不西，或是又中又西的搭配組合。
比方說，我會把肉燥加進番茄羅勒醬汁裡，變出風味很複雜的肉醬義大利麵。
或是在奶油菜餚裡面搭上醬油（哦，這兩個真是好朋友）。
誠然家庭主婦的廚房不只是遊戲間跟實驗室，也是我們主婦「上班」的地方，男人下班回家可是會喊
肚子餓的。
而且此際好像也無權說「我今天不想做飯」，因為我老公也不會心血來潮突然跟我說：「我這個月不
想去上班，所以我們吃存款吧！
」煮飯這件事情，遂從純娛樂，變成一種很有趣味的義務。
　　從懷孕以後，這份我本來很喜歡的工作卻成了辛苦差事。
因為害喜得非常非常厲害，對油膩的氣味極端敏感，鄰居在一樓炸薯條，我在三樓鼻子得了點消息，
馬上得奔進廁所抱著馬桶搏感情。
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以前我覺得大同電鍋掀開，熱騰騰米飯冒出來的那個米香美味非凡，這當兒我完全抵受不住食物的熱
氣，電鍋掀開，馬上暈頭轉向，繼而驚天動地的狂嘔。
害喜這件事情真是莫名其妙又辛苦得要死。
　　於是我半自動的被解除了廚房的勞役，不能做也不怎麼能吃，幾乎有一個月，全靠著少量的綠豆
湯，牛奶，西瓜，小黃瓜沙拉跟白土司續命，只有這些東西不叫我反胃。
餓倒也不餓，然後也不是很饞嘴，想到吃完大概馬上要還席，非常英雄氣短，何必吃進嘴巴經過中繼
站呢？
直接倒進馬桶還省點麻煩。
老法也只得陪我捱手杖麵包，還不能給我聞到起司味道，卡夢白（法國國民起司）簡直是臭襪子，當
之欲嘔呀。
　　熬過害喜最嚴重的月分，就開始想吃飯，想吃肥吱吱油潤潤、醬汁跟顏色一般濃厚的肉食。
沒辦法，被肚子裡面的頑皮胎兒小法強迫吃了一個月的素，嘴裡淡出鳥來，第一個想到的就是東坡肉
。
　　其實東坡肉不難做，材料也簡單，很多人當它是「鄉下人吃的粗菜」，原料不過是五花肉、蔥薑
糖油米酒醬油八角，住國外也買得到，不必望食譜興嘆。
　　在廚房興興頭頭的忙了一下午，做出一盆看起來很像樣的東坡肉，燙了鮮綠的青花菜圍邊，一圈
青翠之中，燒好的東坡肉擱在中間，皮色晶瑩，紅豔嬌嫩，放在盤子裡面端出來，還會隨著步伐像果
凍一樣ㄉㄨㄞ ㄉㄨㄞ的微微顫動咧。
配上雪白圓胖的白米飯，亮麗的紅白綠三色，怪義大利的。
　　老法吃了一口以後，忽然像日劇「將太的壽司」裡面的裁判一樣陷入全身僵直狀態，害我擔心了
一下，以為他一口咬到舌頭還是八角了。
關心曰：「如何？
我第一次試做，不好吃我下次改進⋯⋯」　　結果他回神過來，給我像少女漫畫一樣，雙眼帶著淚的
星星，很感動的說：「老婆，我真的很想念妳煮的飯！
」　　我試了兩口，不錯，那股甜津津的香味，鹹淡適中，肥肉的部分入口即溶，腴而不膩，吸飽了
肉味醬汁的蔥段更下飯。
好，合格，挑戰成功。
可是我摸了一下午的豬肉，聞也已經聞飽了，與其吃肉，我更喜歡單單用肉汁拌飯，回頭去啃青花菜
跟冰涼的蜜瓜，肉留給老法大快朵頤。
　　那天晚上老法很給老婆面子，完全忘記他減肥的決心，大口幹掉第一盤菜肉飯之後，馬上又來了
第二盤、第三盤，吃的唔唔連聲，很陶醉的樣子。
　　在這裡我要做個小小的補充說明：我家吃飯是用盤子裝的，像套餐一樣的吃法，方便老法用刀叉
。
所以一盤飯裝滿，差不多等於咱們兩飯碗的容量。
這位老兄吃了三盤，等於六大碗白飯，加上五花肉一斤，青花菜一棵⋯⋯　　我忽然有點恍然大悟，
老法是怎麼在六個月裡胖了十二公斤。
雖然很高興他對我的手藝表示了莫大的欣賞，卻有點擔心我恐怕在不知不覺中，已經變成《完全惡妻
殺夫手冊》裡的天使臉壞老婆之一了。
如此放任老公狂吃，像迎神賽會在填豬一樣，不要多久就可以準備做風流小寡婦了咧。
　　第一次覺得家裡沒有磅秤實在滿可惜的，不然可以測量一下老法吃飯前跟吃飯後的重量，說不定
有潛力去報名參加「電視冠軍」裡的大胃王爭霸賽，賺點尿布錢也不錯哦。
　　老法像豬八戒一樣捧著個大肥肚子，癱在椅子裡，幸福得幾乎嘆氣，這時遲那時快，忽然大大的
打了個飽嗝。
　　「對不起，」老法尷尬，這些外國人認為打嗝是件很沒禮貌的事情。
「我很抱歉我如此失禮。
」　　「沒關係，那是對做飯的人很高的讚美。
」我微笑。
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　　我不是客氣，真的，我第一次發覺，有一個你願意為他做飯的對象，很幸福。
看他吃得開心滿足，比自己吃，還要快樂。
　　那個飽嗝就是我的獎牌啊。
　　老天，我真便宜。
　　東坡肉　　●材料　　五花肉大約一斤，蔥五隻，薑兩片，八角兩顆。
　　醬油三分之二杯，米酒半杯，沙拉油三湯匙，白糖三湯匙。
　　●作法　　豬肉買回來，先把肉皮刮乾淨去毛。
這一點最討厭，法國的豬肉雞鴨不知道為什麼，毛都拔不乾淨，別說吃，看了都頭皮發麻，只好拿根
鑷子，耐心的進行除毛的工作。
幸好我平日訓練有素，身上有多餘之毛髮一定斬草除根，拔之而後快，而且不假手刮刀熱蠟，全靠小
夾子一根搞定，手法熟練得很。
　　刮乾淨的豬肉切成六公分左右的長方塊，大概像割包裡面那塊豬肉，但是稍微再厚些。
不愛切也可以整塊下鍋，只要鍋子夠大就行了。
　　用個小鍋裝清水，把切好的豬肉塊放進水裡，用最小最小的火慢慢煮個半小時到四十分鐘。
這招是網友教我的──跑活水，去豬肉的腥臊血水比川燙更管用。
　　燒熱油三湯匙，下白糖三湯匙，炒至糖融化成為茶黃色，開始起泡泡，聞起來有一股微焦的甜香
，像麥芽糖的味道。
加入醬油三分之二杯，米酒半杯，還有煮熟的豬肉塊和清水一杯，大火煮滾了之後轉小小火，蓋上鍋
蓋，慢慢燜煮三十分鐘。
　　看過有食譜上面說，這時候要把肉塊夾入小瓷缽或深口碗，注入湯汁後封口（有蓋子用蓋子，沒
蓋子用保鮮膜）上鍋蒸兩小時。
可是我頗懶惰，反正老外也吃不出啥子不同，俏眉眼不必做給瞎子看，所以省了上鍋蒸這一道手續，
直接原湯原鍋小火慢燉兩小時，直到肉酥嫩就算完工啦。
　　熄火起鍋前三十分鐘，把燙熟的筍片扔進鍋子裡一起煮，於是完成品就成了「若要不俗又不瘦，
天天筍燒肉」的正宗東坡肉。
筍跟肉互補其短互增其長，肉得了筍味，香遠亦清，筍得了肉味，滋味更加腴美。
（筍子是選擇性的，沒有不放也無所謂。
）　　Latte時間　　1.我用的是量米杯跟普通吃飯用湯匙，請不要學吾友智障妹，給我用舀湯用大調
羹⋯⋯這樣製成品味道頗可怕，真的。
　　2.一定要用小火，有多小扭多小，「火侯到時它自美」，訣竅在此。
　　3.住國外的兄弟姊妹們，沒有料理米酒無所謂，可以用雪麗酒（Dry Sherry，不是Cooking Sherry）
，有便宜紅酒用之亦不妨。
　　4.我偷用老公珍若拱璧的西班牙葡萄燒酒，味道甜而濃郁，跟豬肉配合得恰到好處，不過如果被
老法逮到，恐怕逃不過被碎念的命運。
　　5.記得不要煮太久，在醬油裡浸久了蛋白質硬化，瘦肉部分會很硬。
吃過鐵蛋吧？
道理差不多。
　　6.用蒸的，肉質會更細膩油潤，口感更細緻。
除非舌頭真的訓練有素，大部分人是吃不出來不同的。
（不過可以說出來以壯聲勢，很少人不敬佩功夫瑣碎的菜的，心裡馬上就覺得好吃了。
）
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