稻江護家  九十七學年度第一學期   餐飲科一年級 國文報告
主題： 記憶中的好味道
人每天要吃三餐，你是餐餐回味，還是食之無味呢？吃，不僅只是味道，更是開啟記憶的鑰匙，身為餐飲科的一份子，「品味」是最基本的能力，現在請你回憶一道料理，將舌間的感動描繪出來。
1. 報告內容
一.請介紹一道最難忘的料理。
   ＊不要只說明這道料理如何做，而是描摹出好吃的味道，為何好吃？為何難忘？
描寫的重點在於食物與記憶的聯結。
二.報告需包含兩大部分：
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（一）文字敘寫
（二）照片
貳.評分標準

   文字敘寫70％
   照片15％

   版面設計15％

參.報告繳交格式

 一.繳交書面檔，以A4紙打印。
   二.封面打上國文報告、標題、班級、座號、姓名、授課老師等字樣。
肆..報告繳交日期： 2008年 10 月 20 日 （一）
伍.參考文章
   文章來源：Yilan美食生活集

http://www.yilan.com.tw/html/modules/cjaycontent/index.php?id=61
阿嬤的溫馨補
說也奇怪，和大多數怕黑怕苦的小孩兒不一樣，從小，我就挺愛吃藥膳補品。

當歸、人蔘、枸杞子、四物、八珍、十全大補……，配了雞或排骨或羊或鴨一鍋子黑呼呼熬燉成湯，肉品的香鮮軟爛之外，入口後，撲鼻的藥氣中，濃稠飽滿的清香與微苦先是瀰漫了整個口腔，再滑入喉中化為一股雋永的回甘，迷人極了。尤其若再搭上一點細白麵線（我最愛的是來自澎湖或金門的麵線），澹泊香Q的麵香裡飽吸了湯汁的精華，口感層次剎時整個兒豐富立體起來，更讓我一口接著一口，總也停不下箸。也所以，再怎麼難吃的補湯，比方說我捏著鼻子灌也灌不下的中將湯，只要加了雞肉加了麵線，在我而言，便彷彿馬上從苦藥翻身變成佳餚，可以立即高高興興一掃而空。也所以，還在家鄉的時候，每每隔不多久，家裡就會煮上一回藥膳補湯，有時則是疼愛我的外婆特意親手燉煮了送來，大同電鍋裡小火煨著，藥湯味兒於是從廚房一路飄蕩飄蕩著徐徐盈滿一室，那般來自媽媽與阿嬤、非常溫暖溫馨的家的氣息，讓我至今猶然回味不已。

離家之初，原本也會自己煮些補品；擔心身在外地的女兒照顧不好自己，媽媽常細心包好了一包包的四物、人蔘，讓我帶回台北自己燉雞吃。然而不知為何，卻怎麼煮都再也不是當年味了。遂而到後來，也只有偶而回娘家回婆家時，才重拾一點，媽媽的補品滋味。尤其婆婆的人蔘雞酒可是一點水不放的，純用高純度蒸餾米酒熬燉出來，至多點把火燒去些許酒精罷了；因之飲一碗如挨一記重擊，足能倒地好久都清醒不過來，但寒冬天裡那種近身火烤也似的無敵暖身效果，可就真不是一般補湯能夠比擬的了。

當然偶而也是會上外頭館子裡吃藥膳食補的，只是都說不上喜歡。不少藥膳餐廳，也許是太著重於強調湯藥的神奇療效，吃苦當吃補，美味與否，就很難說了。百貨公司美食街偶而可以看到的郭月英老師開設的食補攤位，則是我偶爾會光顧的所在，一則方便，一則湯味兒也算濃郁溫和順口。而最近，則在烹飪專家林慧懿的帶領下，來到了一家錦州街巷內的「順意滋膳」、又名「阿嬤補」。名字就很有親切感了，尤其廚房裡的灶可還是水泥磚砌的呢。幾樣蔬菜如清炒的高麗菜、燙地瓜葉也都新鮮清爽火候調味適中十足可喜。

而做為主角的一鍋「帝王雞」，用的是據說得經過九蒸九曬的何首烏和二十餘種中藥材。使用的雞隻水準極高且柔嫩有咬勁，熬出來的湯則香濃但甘美爽口，雞香、藥香調和平衡得恰到好處，附贈的麵線也香Q可人；令我幾碗下肚，一身汗出，味蕾與身體均覺安頓，原本感染的一點小傷風竟頓然輕減不少。

飯畢，阿嬤老闆娘的熱誠招待，又端出了平時可不常有的手製私房豆花請我們吃；而果然也是非常殷實紮實的馥郁豆香與飽滿口感，暌違好久的古早豆花呢！算是另一項來自阿嬤的溫馨家常味吧！ 
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                                                               攝影∕張明偉
