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豆皮從成型槽中拉起來

西Ψ累的豆皮

豆包與豆腸
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臼起西螺這古聿的城市，早為人

久E們稱為中部的“米倉”，名產
特別多，如醬油、台耒、西瓜、蔬菜、

牖薯等，無不名聞遐邇。西螺豆皮早已

非常有名，濁水溪畔十多家豆皮工廠的

產品常供不應求0

在朋友的引見下，筆者拜訪了西螺

鎮大新里廖縈聰先生的豆皮工廠0還未

進到工廠裹，陣陣豆皮香就已撲鼻而來0

廖榮聰先生從事豆皮製作已有25年

的經驗，相當內行，廖先生說，豆皮是

用純黃豆製成，絲毫不添加任何摻雜物

，合有高蛋台質成份及維他命B，、B介

鐵、磷質等，無脰固醇，是素食者的最

佳營養食物，許多素食雞、鴨、魚、，都

是用豆皮加工而成。在光復彳刀期，台灣

0匕豆皮的人較少，生憲很難維繫，而近

年來人們在叱膩了大魚大肉之後，反倒

有許多人改食豆類製品，使豆皮銷售量

一年年增多。

豆皮製造遏程相當簡單，首先將黃

豆浸於大桶中約8∼9小時使之輳化，

然後倒入磨碎機，磨成漿狀，再以高溫
奏熟殺菌，經遏濾去豆沽，豆漿流入長

方形的成型槽內，經蒸氣加熱到攝氏咖
度以上，經15分銼，豆漿表面會台然凝

結成一層皮狀物，就是豆皮0女工用筷

子將豆皮夾起，將之掛在空中晾乾印成
若要製作豆包或豆腸，只要在夾起豆
皮時，順道用筷子捲數下就成了，再把

它放在框框上冷ιF，即放入冷載庫貯藏
，等待出售。豆渣及殘餘的豆槳則售給
畜殖場當豬飼料0

雖然豆皮的製造相當簡易怯速，但

製出的成品每家品質皆有差別，主要技

巧在於溫度高低的控制，和黃豆品質的

好壞。廖學聰先生說，他只要聞豆漿的

香味，就知道豆皮的成熟度和品質是否

恰到好處，這全賴多年來的經聆0

關於豆皮的好壞，叱在嘴裡即知道

，好的豆皮鞠性高，香味醇，屹來有勁

夠味;差的豆皮靼度不足，。燄皂來輳鞭
的，味道不‘圭 0

豆皮製品便宜衛生，好。匕可口，在

忙碌的工業社會裡，多買一點存放在冰
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將大豆倒入磨碎機中

箱中可應不時之需，讀者如果以往很少

叱豆皮製品，經本文介紹後，真相大台

生艮耋到獻僖

，不妨換換口味，多燒一道豆皮，定能

令你感到新鮮不已。

豆包和豆腸的烹飪法，通常都是切

片炒青菜，豆皮則用來包作“三絲捲”

，包裹各種不同餡料，口味獨特，是大

小宴食裡常吃到的佳肴
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豆漿注入成型槽再加溫
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