太魯閣族傳統美食–炒 蝸 牛
介紹
　

「蝸牛」對一般人來說並不陌生，在市面上的海產店都可以點一盤來品嘗，在原住民族中幾乎各族都會食用，為什麼要特別提到它呢？因為在原住民族中的炒蝸牛和海產店的味道完全不同，市面上的蝸牛是用藥水洗過，所以吃起來的口感較脆且硬，然而原住民族的蝸牛肉大都自己找尋回來處理，並沒有使用藥水清理，一般族人將蝸牛的殼先用硬物敲碎，在將蝸牛內部不可食用的部份取出，因蝸牛肉本身帶有黏液，故過程並不是很好處理，必須用鹽巴再三的搓洗，一次又一次，黏液將會越來越少，然後用熱水滾燙後再撈起，這時的蝸牛肉才可去炒，它的味道不會硬且有些滑溜順口，只要品嘗過原住民族的炒蝸牛後，就會知道其中的差別，因為它實在是太美味了。
 太魯閣族族人的炒蝸牛大多取用新鮮抓的蝸牛肉，經過一番燙洗處理後，下去用九層塔、醬油拌炒，或用薑片、醬油拌炒，滋味特別Q軟。
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原住民族的炒蝸牛肉
 

         如果有機會進入原住民部落或餐廳，一定要記得點一份炒蝸牛，或許你會覺得一般海產店也可以點到它，但原住民的炒蝸牛真的不一樣，一定要品嘗看看。
