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採訪．攝影／林麗娟

尋找記憶中的美味

腿肉切開，色澤鮮紅如火，這就是「火腿」二字的由來。

當空氣中飄出一股略帶鹹味的香氣，好像迴遊過鼻的氤氳，

閉起眼睛不由得想起早年的生活有多麼清苦，

能吃到油滋滋爆出香甜的豬肉或一小片火腿，

猶如夢中，真不容易。

在
台灣，火腿大致分為三種：洋式（西式）火腿、大陸金華火

腿、日式炭燻火腿。日本人所稱的「哈姆」是外來語，亦即

西式火腿，然後結合了檜木炭燻，也流傳到台灣；台式火腿作法

也有把生火腿再蒸煮過的。各種火腿的作法、流程不盡相同，但

都採用豬的前後腿肉去筋製作，口感上、等級上則以後腿肉勝過前腿肉。

手工製作火腿，台灣最有名的是「萬有全金華火腿」與郭榮市「台式煙燻

火腿」。當年上海萬有全火腿店派人攜火腿來台拜訪客戶時，大陸淪陷了，只得

在台延續金華火腿的精髓與風味，目前製作火腿的田種苗是第二代傳人；郭榮市

原先是台灣東部「哈姆」的獨家代理，卻因有一年春節前夕蘇花公路嚴重坍方，

造成「哈姆」無法送達，顧客失望，創辦人郭境盛從此向日籍師傅拜師學藝，自

己「釣魚」才有得吃。兩件歷史上的意外，誕生了兩大火腿廠各據一方傳承美食

手藝，讓我們有機會回到記憶中的芳香境土。

金華火腿 流傳千年

當腿肉切開時，色澤鮮紅如火，這就是「火腿」二字的意思。

中國是最早發明火腿製法的民族，關於金華火腿的命名和由來，相傳是南

宋高宗時，名臣宗澤為了抗拒金兵入侵，留守北方舊京開封，有一次他回家鄉浙

江省親，要再返舊京時，家鄉親友紛紛致送他新鮮的豬腿肉，以示對忠臣的敬

意，宗澤生性節儉，看見這許多豬腿肉一時吃不完，路上也難

以保鮮，靈機一動，命部屬把這些新鮮的豬腿肉用鹽醃

起來，放在簍子裡，攜帶回京，然而當時交通不

便，路途遙遠，又值寒冬冷冽，最後抵達開封

時，那些豬肉全都風乾了，不久有客來訪，宗

澤留客吃飯，命下屬把鄉親餽贈的豬腿取出

烹調待客，竟發現變乾的豬腿肉不但沒壞，

滋味更加鮮美可口，最教人驚嘆的是切開

腿肉時，肉色鮮紅似火，後來宗澤的鄉人

知道了，如法醃製以延長新鮮豬腿肉的保

存期限，通稱為火腿，尤以金華的風乾火

腿最著名。

手工火腿

台灣最有名的「萬有

全金華火腿」

萬有全金華火腿第二代

傳人－田種苗先生



59

1

1915

1935

1937

300

10



60

41

2 4

200

5 7 10

7 10

6

2

Q

1

240

460

460

560

300

40

40

2,000



61九十七年十月號

火腿冬瓜湯
材料

火腿片150克、冬瓜300克

作法

1. 火腿、冬瓜放入鍋，加清水到蓋住材料表面。

2. 大火煮開，小火續煮半小時，開脾又解渴。

TIPS：：

火腿好切成長公分厚的長方形片，去皮去骨，冬瓜切成績公分厚長方塊，

最為適當。

火腿燉雞湯
材料

火腿250克、雞半隻（約300~350克）、酒少許、蔥段少許、薑片少許

作法

1. 雞切方塊，汆燙去血水。

2. 火腿不切片，連同雞塊放入鍋，加水到蓋住材料表面。

3. 加酒、蔥段、薑片，溫火燉開後1小時即可食用。

4. 食用時，把火腿切方塊狀再放入湯內，很有價值感。

TIPS：：

可採用稻香料理米酒，也可用少許高粱代替，燒掉酒精氣息後，只剩火腿

的香氣瀰漫。

火腿糖栗
材料

火腿600克、栗子600克、冰糖150克

作法

1. 栗子去殼後，放入碗底。

2. 火腿切成肥瘦相連的長方條片，疊在栗子上，加入冰糖。

3. 入蒸鍋隔水以中大火蒸1小時即可。

TIPS：：

也可買現成的糖炒栗子，冰糖用量可減半，吃起來味道雋永香甜。

火腿蒸三片
材料

火腿300公克、冬筍300公克、香菇5個、白菜600公克、雞高湯1碗、酒

作法

1. 白菜洗淨，舖在大碗底。

2. 火腿、冬筍都切片狀，相夾疊成兩排，放在白菜上。

3. 擺上香菇，注入高湯和酒，蓋上蓋子，隔水以溫火燉40分鐘即可。

TIPS：：

好吃又耐吃不膩，如能用火腿雞湯取代一般的雞高湯，是至高無上的美

食。

田園火腿沙拉
材料

火腿6片、馬鈴薯2顆、紅蘿蔔1顆、小黃瓜2條、雞蛋2個、沙拉醬適量、

鹽適量、胡椒適量

作法

1. 火腿切丁。

2. 馬鈴薯、紅蘿蔔及雞蛋蒸熟後，去皮、殼，切丁備用。

3. 小黃瓜切片，先加入醋、糖，放入冰箱冷藏醃泡一天入味。

4. 馬鈴薯拌成泥狀後，加入火腿、紅蘿蔔、雞蛋及小黃瓜片，並加入沙拉

醬、鹽及胡椒拌勻。

三明治
材料

火腿3片、土司3片、雞蛋1個、番茄片3片、小黃瓜片6片、洋蔥片適量、

生菜3片、起司片1片、沙拉醬適量

作法

1. 取3片土司，放入烤麵包機烤熱。

2. 雞蛋煎成蛋皮，生菜、小黃瓜及番茄用鹽水洗淨後切成適當大小備用。

3. 於土司中加入火腿片、蛋皮、番茄片、生菜、起司片、小黃瓜片、洋蔥

片和沙拉醬，對切後即可。

火腿炒飯
材料

火腿3片、雞蛋1個、洋蔥片2片、豌豆2大匙、富麗米2碗、鹽1/2小匙、沙

拉油 2大匙

作法

1. 火腿切小丁，豌豆煮熟後泡冷水瀝乾、蛋打成蛋汁，富麗米煮熟後備

用。

2. 起油鍋，入油，倒入蛋汁炒散，再加入洋蔥片、豌豆、鹽略炒。

3. 將富麗米白飯倒入鍋內續炒，起鍋前加入火腿丁，用小火把材料炒勻即

可。

金華火腿入饌，炒菜、煮湯、燒魚、做

砂鍋皆宜，現代人不想費事，鮮少有把整隻

火腿刷去鹽分、蒸過兩、三次，再泡水、換

水4天後煮食的，而是拆開真空包就上火爐，

來道上海醃篤鮮，水滾煮豬肉片，再加鮮

筍、金華火腿、青江菜、百頁結煮透即可。

就像變魔法一般，有了金華火腿，這一鍋滿

溢鮮醇咋舌味，調味自然天成，何須鹽、味

精、胡椒來礙事。

日式口味 炭燻火腿

花蓮老店「郭榮市食品廠」係創辦人郭

境盛於1939年設立，原店址位於花蓮市中山

路，生產喜餅、綠豆凸、手工炭燻火腿等產

品。

1976年郭境盛將餅店交給第二代經營，

1985年因人手不足，當時具有45年歷史的郭

榮市食品廠不得已暫時歇業，但店內每逢年

節才供應的手工煙燻火腿，卻拗不過老顧客

的請託，由郭榮清於1986年接棒，持續生

產，提供顧客預訂。

從代理商變身製造商，郭境盛向日籍師

傅拜師學藝，過程艱辛，最後以誠意換來首

肯，才順利學成。而回花蓮初期製作並不順

利，經過多次失敗改進，才終於推出產品，

轟動花蓮，做沙拉、三明治和玉米濃湯都

優，受到日籍人士、美籍傳教士喜愛。製作

過程如下：

選肉：選用花蓮無毒農業健康豬肉，僅

挑選豬後腿肉，除筋去油，保留精華部位，

因此一頭豬僅能製作出10條郭榮市手工火

腿。

充填成型：將火腿原料充填至圓柱狀的

進口腸衣中，再以手工將袋口打釘密合，完

成圓滾滾的火腿雛型。

炭火烘焙：堅持以木炭烘焙，因此火腿

師傅必須將手臂伸進高溫烤爐，以手工轉動

火腿超過2,000次，而烘焙過程極為專注，有

經驗的老師傅才得以完成。

古法煙燻：火腿以木炭高溫烘烤，最後

還必須以檜木煙燻，讓火腿完全入味，色澤

金黃飽滿、香味獨特濃郁的郭榮市手工煙燻

火腿終告完成。
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