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當舊味蒸騰，一一點亮不同的鍋中想像，

或許傳承從不只是複製，

而是提取曾經的美好，煮出給未來的祝福。

訙憷丮的
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!"!# 提取，記憶中的美好滋味



Fancy，從字面直譯是精緻、精選的，這些形容詞，是 Bee（黃湘絨）想透過「臭

豆腐」刻入客人味蕾的印象——「我想告訴大家，臭豆腐也可以很 fancy。」金黃

圍裙一繫，品牌創辦人 Bee 活力的身影穿梭在全臺市集、大型品牌活動，甚至遠

赴日本。4 年前，她與臺北五方食藏大稻埕店合作快閃店，以義大利餐廳主廚背

景結合客家記憶，設計一套全豆腐的菜單，也對「做臭豆腐品牌」有了更堅定、

清晰的想像。

一塊塊精巧的酥炸臭豆腐，發酵味中帶著清新的藥草香，總能吸引不少目光。搭

配菜單上的品名：「客家酸菜炒豬絞肉」，像一句暗號，讓許多都會客家人駐足

驚呼：「我也是客家人！」Bee 總會笑著回應：「我就是客家人啊！你戴哪位？」

專訪 ｜ Fancy Tofu 創辦人 黃湘絨 Bee

讔臮豇腑 G b o d z 赸侇

丁堵闝施客家興臮豇腑的靪呾

撰文：林心怡 ｜ 攝影：黎歐創意 ｜ 照片提供：黃湘絨

| 世界共通的語言，原來是家常味 |
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Ң૪ʬബザȯȶ

繍㕗⩖橙䧿䥺㥲⎹㖏䥲䛺繗
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｜真正的廚師用手，也用心過生活｜

ᣅʴ一᷑ 35 ࢘的ʯ㓫Ŋᕒ⤃ഺ⢌ỄӷⴆᅆŊⵣଭ᫠˪ॎ̽ሺ
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ⴹ♑⑽ᛤ㈭ػ的⎌⩪⌜Ŋ߱ঌঌ⴨⼎㈭ⲃ߈ᝉ的㓮ⲃᜭㆊʑŊໞ

ᣅ໽ሷː൳൳ʃൡ的॑ᝫػȯ

ӷ㓫჻Ŋ᳖┮ᕒ⤃⎞ঌɾŊBeeߊ ⸅ᅘඎ€ˑ㓯༇ᆯ᳠ᔌ的ು

ోƞƞഺ㇔ቨⴆ⫵ӷ⫝⨯㇔ቨѭ㔄Ŋሱരϝӛᅆ᫧ȯʃҪⲲᖣⓧ

㓚的क⤐Ŋ≟ᆯ⋱᳖⣲一᷑ʯ㓫Ȯ一࢘⩪⌜⋍ര的ᅺ౑ᄑʶȯʀ

一ⱏ的૊ːᮝᙙവ ܈ŊՖⲋȮㆰઙઈȮᤰ㇝ײŊ̟ᮝᙙ的₞ Ŋ

⩕˟們ሩᮢൔଃഩᕓ一Τ㇔᧎ȯⷑׂ的⊥᥽㈭Ȯ᠝ᣊ的ᱹⷅػŊ

ʃХᆯὄ౺的⎣ଊ⥆ຣŊሩໞᣅ Bee ༌ⳍٴᦽ的・฾ዽൔȯ

繍↤⼁尕➈∩䐼㋝帔≝屌㋨犯
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（左圖 ) 人稱「龍鳳一姐」的黃媽媽，是家中麵店的守護者，也

是 Bee 推廣臭豆腐的最佳後盾。（右圖 ) 正在接受電視臺採訪的

姑丈，親自示範製作臭豆腐的過程。

｜媽媽的手藝、姑丈的豆腐，讓臭豆腐也 F a n c y ｜

2021౺9ሶŊॎ⎞ᓿೣ㇯ೕʽᅞ㇔♀ଭ⿭一Τሶ的൬⿩̳׶ƞƞ

ȵBee 的⎌⎌ಐȶŊᣅٴᦽㅷᥖ༌ㅨὮ一ᢼȯぽ౺ᔌೣໞἼ Fancy 

TofuŊぜʴ⃌׶∑ञӴㆺػ的ȵᯈ⑍⒠⒠ȶŊⴒ⎞ᕒ⤃ჵ༆̳׶ᶇ

ᱹȵ઼૊⷇ⓖ᢭⪆⃖⊥ȶػםŊ૽઼૊⷇ⓖᄊ⏦Ŋ҅ᘗᖛが̥㓅ಙŊ

ҪԽ入ᅘ㍫ᒟᒗᖢ⎞ᒟᒗᲗ⦲ػŊ⩕ם฾ሩᛤᦱřȵᆙሶञ㇝ಐ⊥

᥽ȶػםሩ᳅࿲૽ਤਤ㓫ಐ的⊥᥽ᄮ⼎ၑ͗ȯ⎏於ঌɾ⩪⌜的⇾ػ

〦⼫Ŋॎ⤃⎊ḻ῅Řȵ我們ʃʷᣄŊ㋧ᝐ180ಙŊ㆞⏨ଃʴଔ起⼎ȯȶ

ᯍट᫠ϝ᫠ᮢŊᆯॎଃٴ⫨的ྃ࡫ȯ

 

߱ԡᅘ̳ᘍ的⋍രŊBee ʬ㄄౑⨕๚Ŋȵ我ሳ҅׏ᶇἄ⷇ⓖᆯ

඀㓯⢌̳ŊᯍӮᣅˑ㓯ሳⳆᑂᮟӛŝػ⥶ݏⳬരҪ׏ඎ≙඀㓯ϝ⩐

化ȯȶԡา一હ⣬೘Ἴ߱ȵ॑ײȶʠʀŊȵףᆯᣅʴԽ≟Խ的⥾Ŋ

我⤌വᗞሷา∑Ŋ一હ⣬ײʴᤋര⩕ː⤌വŘʁᓝⴒ⣬ҪײĿȶ

 

ᯃὀŊ⯿ᣅ૊⡹ڱ一ȵ↧༫૊Ꮘȶϝ㇯㇞的ઙઈŊॖ̬⩕ঌɾ

的⎌⩪⌜Зʁ׏Ŋ˜ᆯ Bee ㄇ⎈的ሱञྏ໴ȯॎᲿԊྃ↲࿴ೊٴᦽ

ഐ⩽Ŋף⣬ؚ೧ԽᲴ⎞࿮⫀的ːᖎŊଔሷᑨሳიञ⩪⌜ᮟᏈ的⸇㋤ȯ

૽ៜᙟᏕ൳Ŋ⃌׶⎊૊ػⳬ⎞໽ણ૾ᏈŊⵣᆯ Beeบⲿ⳧⎊న的༆Ŋ

૽૊的ػⳬЗ༫ʁ׏的ൔาȯ

羅思容 黃玠x黃照美 黃湘絨 張西 吳鳴 琳達
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黄湙絩 C f f

苗栗客家人，現為「Fancy Tofu」新式臭豆腐店的主廚與創辦

人，畢業於高雄餐旅大學西餐廚藝系，曾任複合式餐廳主廚、

義式餐廳副主廚。後投身為生態廚師，注重產地的尋訪到生產

者、土地的認識，也將自身承襲的客家味蕾一併融入廚藝中。

黃湘絨

繍爼廇各䨓䥺㋙⊆嬀臺䍫耦
������������㕗屌㋨䛺⪠㹿㥟㥲⎹繖繎

｜炸出一份屬於臺灣的驕傲｜

ⳬŝଅᆹαŊBeeػŊˑ㓯༇ᆯȵ㋧₤ȶ的͗ߊ⦦⥾ ُ⥓घː一ᑂŊ

⤌വ቏߭⦝⤵Ȯಧᖁ文化ȵബΈȶȯ̟᫠߱ӛ჻ⳢӷकߡːᆹŊॎⵣỬᏎ

˛₺Ř⎌⩪⌜ᆯ₞टᤋᱹⷅ㇔᧎ȮଔЭၒⶪോߡ⪆⌳的⷇ⓖŊː們ⵣᐪา

ȯʬ᠚起㄄઼૊⎔ᢕː的॑मŊⳖ一ᔎُ˟們Ӡˉ઼૊ػ⇾⩛Ŋʏञ⥶ݏ

⷇ⓖȮṵⓖȮጪʯⓖ的ⷍឬ文化ȯ≟ Fancy Tofu ʃףᆯ一ⳬⓖ的З༫Ŋሷ

ᓝটઈ߱ણዮ઼⦝⦩ʑ᳖ӷ Bee ࿲ט࿮⥏的ഛᦸŊ⎟ॅ߸⦦Řȵ⴨ᆯ我ঌ

ঌᓪĿȶʁΤʊ˩ଃ઼૊Ȯଃଅײ的֬⩽Ŋ߱⴨Ԁሷʴ≒Ⱨȯ

ȵ⎌⩪⌜᳠的ബ˩⠧⎔ᢕĿ我⤌വ᫠߱ᔌᆯᆹαȯȶౌ࿉ʊ᮹的ˁᙐ

ㆺػᔌᙟ⠗ŊЭㆺㄆҚ᫤的᫂᫏ो⑭Ȯₚ₎的 886 ൬᢭ȯ߱㇯ೕᮟᏈՒ᲼

的ᆹ˩ŊBee ⎌ײ૊的ːʃߡ˟पⅥʑ᳖⣲ᶝଞ的वᑨȯȵॖኞҢ߱≟ו

⩪⌜Ŋଔϝവሩ॑Ŋ⩕˟們ㆤาײŊʃ⣬ેඇ׆቏的ࣀߔȯȶ⇾ػᆯࡣ቏Ŋ

ሩశቃञ૊ײӷ Fancy Tofu Ⲯᱹ的Ὦ一൳ㆊᆯŘȵⳆᆯ⎔ᢕ的㊷ЖĿȶ

໣⥓Ŋ⎌⩪⌜ʏʃト⣬ᄊㆊဘㄇŊף⣬ሷ一キ࡫હ的༆Ŋᮢ⥆ຣ⎞ԡ

าŊଔר˫⩕ʊ᮹᳖⣲Ř⎔ᢕػŊ一᳅ⵣബ fancy Ŀ

Fancy Tofu ͐ᮢ͗⎊ঌঌ⎞ঌɾЗ༫ᱻ౺Ȯқʊ˩З⃥

ᱹⷅ的⎌⩪⌜Ŋⲿ⳧ᄊ⏦ا᫠௥ᅘ的ㄇ⪝Ŋا᫠᩸᧚ˌᳵ的ԡ

ᅘ⇾ػȯۆĿ͗׆⎌⩪⌜ʬר˫ബ fancy!

新鮮鳳梨 χ 醬鳳梨 χ 剝皮辣椒

昏有大飰庘肊燦

醭鳴梩辤叱妺

說起客家飲食的特色，肯定會提到醃漬品。除了

新鮮鳳梨，更加入臺南的醬鳳梨罐頭，佐以新豐

鄉農會的剝皮辣椒，細心調整比例，迸發更豐厚、

多層次的滋味，一口咬下，嗯～滿滿的鮮味！

復古小電鍋一開，濃濃的肉燥香

立 刻 竄 出， 這 鍋「 明 月 大 飯 店

肉燥」來自人稱「龍鳳一姊」的

黃媽媽，將熬煮入味的麵店肉燥

原鍋搬來。配上爽脆多汁的炸豆

腐，吃的就是老派情懷！

一道酸菜，串連兩個世代，這是頭份市場採買，

黃 媽 媽 3 0 年 招 牌 豬 血 湯 裡 的 酸 菜， 再 由 B e e

接力製作。市集上還能分享「客家芥菜的一生」

從酸菜、福菜，最後變梅乾菜，客家味大受年

輕客人歡迎，和番茄莎莎名列前茅。

明月牌肉燥 χ 姑丈的臭豆腐

客家酹菜炓豭絟肊

客家酸菜 χ 豬絞肉

揑受―冎剶斱：

C f f 的拜牍臮豇腑

龍鳳一姊的
招

牌
肉

燥
！

8 0 % 外國客人
的

首
選

！

就
是

真
的

辣！
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