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前 言 
「粿」是閩南閩南系中米糕的總稱，客家稱為「粄」，粿也是在閩南族群 

常見的傳統節慶米食 ：在還沒有大賣場的年代，高雄市的街頭經常能見 

到載著各式各樣粿品的三輪車，在大街小巷大聲地喊著：「來唷！來買上 

好食个粿哦，有甜粿、鹹粿、芋粿、油蔥肉燥粿••• 」，對許多與筆 

者年齡相仿的人而言，由母粯所炊製的「粿」不僅充滿了濃濃的年節氣 

息，更包酒著暖暖母愛的記憶，在過去的生活中，「粿」不僅豐富了傳統 

閩南人的飲食生活，更是年節慶典中不可或缺的傳統米食。因要多花功 

夫時間製做，並非日常家庭主食，是只有在年節祭拜時才會特別做的供品。 
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肉燥鹹粿 

泡菜鹹粿 

(一)研究動機 

(1) 融合客家文化 

(2) 讓許多人珍視這日益平淡的節慶文化 

(3) 了解更多具有不同特色與味道的粿 

 

(二）研究目的 

(1) 把不同的口感混合 

(2) 打破閩南與客家的隔閡 

(3) 創新不同口味的粿 



文獻回顧 

泡菜鹹粿 

以在來米漿所製成的「鹹粿類」，先要將米漿加熱水後，
隔水加熱成糊狀，調味完之後才能炊製；以糯米為原料
的「甜粿」、「包仔粿」、「紅龜粿」等，更須要經浸
泡、磨漿、壓水脫乾等程序，將糯米變為「粿粞」才能
進一步搓糖或包入饀料炊製，可見傳統製粿過程不僅繁
複，而且失敗率高，現今大都以方便的在來米粉或糯米
粉來替代。從「粿」運用在祭祀上來看，清代以來臺灣
社會即充斥著「信鬼尚巫」的風氣，不管是一年的起始、
終結，或是廿四節氣的輪替降臨，無論神明聖誕抑是普
度孤魂，一年當中大大小小的祭祀不斷。 



 馬口碗 

 攪拌器 

 電子秤 

 菜刀 

 鍋鏟 

 鍋子 

 砧板 

 果汁機 

 湯匙 

 鋁箔盒 

 

 

器具 



 豆干120g 

 芹菜25g 

 蔥25g 

 蒜6顆 

 辣椒2條 

 絞肉70g 

 再來米 

 海苔 

 金桂醬油 

 糖 

 米酒 

 

 

材料 



實驗流程 

1. 取適量的米洗乾淨泡 
2. 用果汁機磨成米漿 
3. 攪拌沖熱水，形成稠狀 
4. 備好客家小炒 
5. 將部分客家小炒拌入米漿內 
6. 盛入容器 
7. 蒸 
8. 切適當大小 
9. 用海苔把鹹粿圍起來 
10.上面放入剩下的客家小炒 

1. 豆干、辣椒、芹菜切粒，蒜拍碎，蔥切花，準備絞肉 
2. 豆干炸至Q彈 
3. 絞肉爆炒出油 
4. 加入魷魚炒香 
5. 加辣椒蒜碎 
6. 加糖11g+醬油22g嗆鍋+少許米酒融合醬汁 
7. 加入青蔥斷生 
8. 入芹菜 

 

客家小炒製作過程(切粒)(6人份) 



實驗結果 

成品照 
泡菜的吃起來比原味的多了一點香
味，但市面上泡菜的還是很常見，
所以選擇與客家飲食文化作融合，
第一次的實驗只是把客家小炒放在
鹹粿上，第二次想到可以做成軍艦
壽司的樣子，看起來很新奇， 吃
起來也不錯，但如果說要賣的話，
製作過程有點久就對了。 
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