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客家籍的溫先生，小時候最喜歡吃的零嘴，就

是鄰居做的炒米香。炒米香為廣東省陸豐縣一帶的

客家人所發明，早期農村生活貧困，吃不起太豪華

的食物，勤儉的客家人便將糙米製成米香，做為招

待客人的甜點。國民政府遷台後，這道充滿家鄉味

的甜品也跟著傳入台灣，成為溫先生難忘的兒時回

憶。

然而，隨著鄰居年邁過世，傳統的炒米香手藝

也跟著失傳。但幸運的是，溫先生高齡90多歲的親

羅 山村最有特色

的體驗活動，除了泥火

山豆腐D I Y以外，當然

非 「 雞 鳴 園 」 的 「 炒

米香」莫屬。而為什麼

「炒米香」會變成「雞

鳴園」的金字招牌呢？

有著像湯姆克魯斯明星

臉的主人溫元山先生，

笑著和我們說了一段有

趣的小故事。
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家，仍記得製作米香的流程，為了找回

熟悉的童年味道，溫先生決定「拜師學

藝」，每天清晨三點多就到對方家裡報

到，聆聽老人家的口述指導，經過一番

努力，終於讓古早味的炒米香重現江

湖。

「雞鳴園」的炒米香，和我們熟

知的爆米香作法大不相同，一般的爆米

香，是把生米放在鐵罐中，利用罐內外

壓力不同的原理，讓米粒瞬間「爆炸」

變成米香，但雞鳴園的炒米香，則是像

糖炒栗子一樣，用拌炒的方式，讓糙米

粒在鹽巴中緩慢且均勻的受熱，等待米

粒膨脹到一定程度，自然的爆裂開來。

觀賞溫先生秀這一手「拌炒」的絕

技，實在令人大呼過癮。只見他熟練的

舞動那把又長又重的竹刷子，將鹽巴炒

黑，再放入褐色的有機糙米，一陣攪拌

後，原本乾癟的米粒，一下子就變成大

片白花花的米香，簡直就像變魔術一樣

神奇。米香篩去鹽巴後，先加入芝麻、

花生等配料，最後再和加了橘皮提味的

糖漿拌炒均勻，裝入木製的模型中放

涼、切塊，香脆好吃的炒米香就大功告

成了。

別看溫先生做這些動作輕而易舉，

這中間的學問可大著呢，遊客們自己拌

炒的時候才發現，原來要均勻攪動這麼

多米粒，真的需要一點技巧，但還好親

切的溫先生總是在旁邊叮嚀指點，讓客

人不但玩得盡興，成品也做得既漂亮又

好吃。溫先生說，炒米香成敗的關鍵，

在於糖漿狀態的拿捏，起鍋的時機一定

要抓得剛剛好，做出來的米香才不會太
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軟或太硬。咬一口雞鳴園的米香，酥脆

的米粒，和橘皮的香氣、糖漿的甜蜜，

同時在口中化開，真的讓人有「好幸

福！」的感覺！

對農村文化情有獨鍾的溫先生，目

前正打算新增另一個有趣的體驗項目－

讓遊客親手轉動「土礱」(古代的稻米

脫殼機)，體驗古早味的碾米樂趣。此

外，他也開始著手栽培咖啡樹，計劃今

年年底開始，在民宿販售有機咖啡豆。

未來遊客來羅山遊玩時，又多了一項絕

佳的伴手禮可以帶回家囉！
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客家擂茶餐 

充滿客家風情的擂茶餐，也是雞鳴園的招牌之一，溫先生說，以前沒有收割機，村民

要收割田裡的稻米，必須呼召全村的人一起來幫忙，而主人則準備了豐盛的「割稻飯」給

來幫忙的人吃，以表達自己的謝意，「擂茶餐」就是當時最常用來招待大家的菜色。

「擂」這個字在客家話的意思是「研磨」，所以擂茶顧名思義，就是指「研磨的

茶」。吃擂茶餐時，得將花生、芝麻等佐料，放入陶土燒成的擂缽中，和茶葉一起研磨成

粉狀，再加入開水沖泡，拌飯食用，有時也會搭配其他的蔬菜，端看個人的飲食口味決

定。

 溫先生的擂茶餐，除了基本的佐料，還多了從山上新鮮現採的野生刺五加，也因

70

�	


聯絡地址：花蓮縣富里鄉羅山村12鄰74號 

聯絡電話：03-882-1348

手機：0911-761-966
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