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綠遊趣產地到餐桌
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野菜傳奇

臺東縣達仁鄉最南端的森永村，這處小而懷舊的偏鄉村落，卻是產
值逾千萬營業額的野菜火鍋原料產地，而幕後功臣就是返鄉的排灣族人
林張獻文。

軍職退伍的林張獻文，回到家鄉後，目睹部落產業蕭條困境，為了
尋找出路，因緣際會在臺東大學攻讀碩士班期間，曾前往臺東區農業改
良場工作，其後並在獲得野菜種原試作和技術輔導下，帶著部分種苗，
如雪櫻子、黑番茄、野茄等回到部落種植，進行原民蔬菜經濟栽培的試
驗計畫，並在森永村開始推動微型產業發展。希望透過產業的串鍊，增
加部落族人的就業機會，再者也讓部落逐漸失傳的野菜植栽及食用文
化，得以再次重生。

在快速、便利的現代飲食趨勢下，不僅都市居民，就連部落村人
也逐漸遺忘野菜的滋味。2012年林張獻文改造老屋，開設VUVU野菜廚

»» VuVu廚房主人林張獻文
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房，成為部落產業的推動基地。「VUVU」在排灣族語
中具有多重語意，既是祖父母輩與孫子女輩的互相稱
謂，也是年齡較輕的族人對部落耆老的稱呼，透過這個
深具倫理意涵的命名，突顯野菜作物的文化價值。

健康天然的蔬食饗宴

為了支持部落族人的生計，同時將野菜產業打
進西部市場，林張獻文與友人在臺中合資經營一間野
菜火鍋店，憑著毅力，每周驅車往返臺中和臺東間送
貨，也因為他的堅持，最新鮮的天然野菜得以直達餐
桌，廣泛被民眾瞭解與喜愛。由於生產基地與火鍋店
的串聯，不僅活化了森永村廢耕的田地，也達到他期
望支持族人生計的初衷。

直到2017年，受健康因素和母親勸說的考量，他
悄然停歇臺中的火鍋餐廳，返回部落重新開張VUVU
廚房。VUVU廚房空間巧妙地融合老屋構造並搭配木
石雕刻等藝術裝潢，不僅保留歲月的痕跡，也結合空
間設計的思維。窗邊餐桌上放著色澤清澈、口感極鮮
的素食湯底，以及剛從農園現採的新鮮野菜，青翠欲
滴，正是廚房野菜食材的最大特色，充滿著鮮活的生
命力，具體實踐從泥土到嘴巴之地產地消飲食理想。

»» VuVu廚房以木造、石瓦搭建而成的特色建築

»» 天然鮮美的野菜、蕈類、毛蟹
所熬煮而成的火鍋
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綠遊趣產地到餐桌

「這邊有龍葵、巴蔘、甲酸漿葉，而雪櫻子，
也叫宮廷菜，是古時候皇帝吃的。這個是毛地瓜，我
取名的，還找不到正式的名稱，口感有點像山藥和馬
鈴薯。還有葛鬱金，至少要煮二十分鐘才會爛，以前
我們小時候，家裡會放到粥裡煮，因為那個時候沒有
錢買牛奶，它就取代了牛奶提供營養，還多了纖維
質。」林張獻文如數家珍般的娓娓道來每種野菜的名
稱和特色，甚至表示所種植的野菜也會餵給自家養的
雞吃，而吃野菜長大的雞隻都相當肥美健壯。

回歸永續的栽培理念

隨著森永部落野菜產業的推動腳步，林張獻文不僅致力於產品的行銷，也承接教育講座或
產地導覽工作，醞蓄社區發展的動力，逐漸增加周邊就業機會，希望重拾部落逐漸失傳的文化
底蘊。

他表示，昔日原住民以自然採集方式的野菜，產量不穩定，考量有效率且穩定供應的經
營，他選擇以農園栽培的管理模式經濟生產，而生產概念就在於「循環」。由於豐富的栽培經
驗，林張獻文採半野生的栽培法則，讓野菜自然生長，他則是定期採收。「野菜種在土裡，我
會算成長循環，所以永遠採不完。至於病蟲害管理，重點是分散風險，這邊種一些，那邊種一
些，如果已經有蟲在咬那邊，可是這邊還沒被咬，那就採好的這邊。等採得差不多，那邊的蟲
也吃飽了。」林張獻文細說著自己對於野菜栽培管理的心得，話語間透露出回歸自然，與生態
共存的理念。
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»» 剛從農園摘採回來的新鮮野菜

V
U
V
U

廚
房



48

產地名稱 VuVu野菜農園/VuVu野菜廚房

產地主人 林張獻文

地址 臺東縣達仁鄉森永村74號

電話 0906-862815

網站 http://vuvugarden.blogspot.tw/p/vvvu.html

FB VuVu野菜農園

餐桌菜單 野菜、野菜火鍋

營業型態
營業時間為星期一至星期日

只接受預約訂位，並請於三天前完成預約

營業項目 ● 農特產品   ● 餐飲   ○ 住宿   ● 導覽/體驗
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