麵線牽繫鄉土情               文創所碩一   許美玲
一、記憶中的手工麵線

手工麵線是伴隨著兒時記憶，不能抹滅的甜蜜回憶；尤其是青少年時期，常常會肚子餓，母親總是會將手工麵線用熱水燙煮過，撈起和蒜頭、豬油、醬油一起攪拌，香噴噴的味道，不但解饞也止飢。印象中，祖母每天早上吃素，菜餚當中一定有一碗麵線湯，廚房裡總是不缺一束束的手工麵線，感覺上，手工麵線是成長歲月中，非常可口又親近人們的食物，她總是緊緊牽繫著鄉土的情懷。

    機械化的麵線製作工廠，慢慢將人們很有感情的麵線疏離，一條條整齊劃一的麵線，總是感覺缺乏了些什麼？手工麵線把我們記憶底層的味覺、視覺與觸覺，一根根的挑動、喚醒，讓感覺排山倒海而來！！手工麵線似乎就該伊偎在人們的腦海裏；她的柔軟細長，真是令人嘆為觀止！看著師傅在麵架上拉麵的工夫，由粗而細，由簡而繁，簡直像在變魔術一般！而這通常是三年四個月熬出來的真工夫。

二、燕巢傳統手工製作麵線的老師傅

燕巢製作手工麵線的師傅，計有溫水枝、沈同復、潘順福、潘順龍及其子潘建忠先生；其中溫水枝、沈同復老師傅，都是偶而有訂單才製作，潘順福、潘順龍家族，目前都還在積極製作中，銷路遍及高雄地區，甚至偏僻鄉村的柑仔店，都有他們製作的香Q福州麵線，難能可貴的是，燕巢手工麵線製作已後繼有人；潘順龍的兒子潘建忠，現年三十八歲，不顧親友長輩的反對，毅然繼承衣缽，將這項傳統技藝傳承下來，在六年級當中，其想法及作法，更屬珍貴，令人讚佩！   

（1） 溫水枝老師傅

 在燕巢國小西側門的馬路旁,排列著長長的木架,很多人乍看之下,不曉得這些木架是作什麼用?原來這就是溫水枝老師傅展現真功夫的工具,它叫做麵架,麵架上有相當多插竹筷的孔,一般人可能無法想像這些圓形的竹孔,在麵架上已屹立50年的歲月!它陪伴著香Q的麵線,一條條一絲絲的完成,也牽繫著老一輩人的鄉土情!

    老師傅從16歲開始向福州師父學習製作麵線,至今已近50年，純手工製作麵線,費時費工,現在已沒有年輕人願意學習,因此老師傅自嘆是乞丐生意沒人要做,孩子很愛吃,但不想做（傳承下去），艱苦啦!

    的確!了解了製作過程,令人不得不對溫水枝老師父的堅持，肅然起敬!製作純手工麵線的原料有高筋麵粉、鹽水、花生油…等,它的製作過程包括（1）麵粉攪拌=>（2）鬆軟=>（3）麵板上用麵槌及手工搓揉成長條狀【加花生油使麵條不沾麵板】=>（4）將麵條架在麵架上拉成細麵線=>（5）在麵架上曝曬,曝曬時需不斷用竹筷挑撥,避免麵線糾纏在一起,這個製作過程老師傅夫婦二人須從凌晨5點開始上工,一直忙到晚上7點左右,才告結束。可以想像其中的辛苦!它的成果是把一袋22公斤的高筋麵粉,製作成3捆多麵線,每捆10斤左右,一捆約500元，平均一天辛苦所得，根本不敷工錢,但也越顯得老師傅手功製麵線的珍貴。一條一條的麵線,其實蘊含著溫水枝老夫婦二人的真情,老師傅說,製作麵線須配合天氣,不能太冷或太熱,20度左右溫度最適宜,拉麵線的工夫很重要,頭尾要一樣細,拉麵時憑經驗,需讓麵條’喘息’一下,不能一直硬拉!

    的確,拉麵需讓麵線休息一下,才能完美的拉出頭尾一樣細的麵線,人生何嘗不是如此!休息一下再上路,會更有勁,拉麵其實也有它的哲學。

    溫水枝老師傅傳統手工製作麵線,讓我們重新回到麵線配飯吃的五十年代,這樣的堅持,還能讓人享有那機器製作不出來的香Q口感與鄉土情。

（2） 潘順福老師傅

住在東燕村中民路的潘順福老師傅，從事手工麵線製作已有四十一年的歷史。目前六十六歲的老師傅，身體還相當硬朗，回想四十多年前，開始跟隨岡山前鋒盧朝智老師傅學習手工麵線製作，當了三年四個月的學徒，才出師。本來以為很簡單的技藝，其實不然，其中的訣竅、手勁拿捏，需靠經驗慢慢累積，尤其製作福州仔手工麵線，比本土仔麵線費時，往往半夜兩點就開始工作，一直忙到中午左右，老師傅說：這是技術粘著工作。技術性頗高，拉長很難（容易拉斷），沒有親自操作，不知其難處。

潘順福老師傅目前產量一次約作三包麵粉左右，大約一百多斤；早期銷路好的時候都有二、三百斤左右。一般都固定在雜貨店銷售，大約有六十家雜貨店為銷售點。回想剛出師回到燕巢製作手工麵線時，都是用腳踏車載22公斤裝的10包麵粉從岡山騎回燕巢，現在想來，真是不簡單。目前只有老師傅夫婦一起製作手工麵線，因為兒子在銀行工作穩定，並不想往這條路走。

整個手工麵線製作過程，只有攪拌大多以機器攪拌；因手工需時約四十多分鐘，而機器攪拌只需約七分多鐘，可減少不少時間，其餘過程則純粹手工，但憑真工夫。以氣候而言，冬天製作手工麵線較容易，因曬乾時有北風吹拂，較不容易變質。夏天較熱，容易變質，比較起來，比較難作。

（3） 潘順龍老師傅及其子潘建忠

潘順龍和潘建忠父子檔，可說是結合潮流，較有現代化的企業行銷觀念。潘順龍是潘順福的弟弟，製作麵線的工夫是從兄學來，目前技藝傳承給兒子潘建忠，潘建忠年輕有為、有想法，燕巢福州手工麵線，已傳承有人，令人欣慰。潘建忠號稱是全台製作手工麵線最年輕的師傅，事實可能也是如此，難能可貴。他在PCHOME建置有一手工麵線網，相當詳細的介紹手工麵線種類、製作過程等，據其表示手工麵線有搓、揉、捏、擠、壓、拉、甩等繁複過程精心製作，因此有勝過機器麵線百倍的香Q咬勁和韌性的口感，成本相對也較高。

潘建忠表示台灣手工麵線主要有兩種：一種是福州麵線，另一種是本地麵線；其差別在於本地麵線在製作過程中使用米糠，而福州麵線沒有。因此本地麵線在盤麵過程，一次可盤較多條，可縮短製作時間，且因為米糠，本地麵線煮起來的湯頭較黏稠，福州麵線較清淡，也因為米糠比較會發霉，本地麵線較不易保存。燕巢地區所製作的都是福州手工麵線，堅持傳統作法，較繁複，但品質高。  

潘建忠教我們如何分辨手工麵線和機器麵線：

1、 麵線攤開；手工麵線粗細不一，機器麵線粗細相同，每條大小一樣（準確度95﹪）。

2、 手工麵線的形狀是不規則體。而機器切割麵線是長方體或圓柱體（準確度95﹪）。

3、 手工麵線煮起來不會糊掉，能夾的起來，吃起來較Q。機器麵線會糊成一團或一夾就斷，沒咬勁（若不會，則表示可能有添加化學藥劑，如鹼水或鹼粉）（準確度80﹪）。

4、 手工麵線比機器麵線貴（兩倍以上差價）（準確度80﹪）。

5、 手工麵線因為有加鹽，煮時不用加鹽，吃起來鹹鹹的（準確度50﹪）。

6、 超市所賣的麵線百分之九十九都是機器麵線，在傳統的雜貨店（柑仔店）才比較能買到手工麵線。

 福州麵線顧名思義，是從大陸福州傳來。我們吃的麵線都是白麵線，另有一種紅麵線，就是拿白麵線蒸過之後而成。蒸過之後的白麵線會變成紅色，它的Q度會減少。但是耐煮性會增加，蚵仔麵線就是用紅麵線煮的，這是臺灣的老祖先發明的，相當有特色。

   在潘建忠的手工麵線網,詳細的使用圖片來說明製作過程,讓人一目了然!且讓我們來瞧瞧:

1. 桿麵

2. 切線:把麵粉糰壓扁,推平,再切割成為手臂粗的麵條.

3. 搓條:以搓’揉’捏’擠’壓’拉’甩的手工把手臂粗的麵條,變成約手指粗,需費時約九十分鐘.
4. 粗條醒麵:發酵約20分鐘

5. 搓條:以手工搓成細條.

6. 盤麵:把麵條邊搓揉,邊以8字形的方式,交叉盤在兩根平行的竹竿.

7. 醒麵散筋:約需兩小時,從30公分下墜拉長到80公分,到底後,拿到戶外拉麵.（鹽度愈高,醒麵時間愈久）.
8. 麵架拉麵:手工用五指夾縫,一次拉四組,右手和左手夾法不同,傳統福州麵線技法,從此看出工夫,鹽度愈高,愈柔軟,愈難拉,鹽度低,靭性低,較好拉.
9. 撥麵線:因盤麵過程為8字形,拉長後麵條會黏在一起,故需撥開.
10. 曬麵線:視天氣溫濕度狀況定條(確定麵線已乾燥), 天然日曬,紫外線殺菌’乾燥.
11. 收麵線:曬乾的麵線收集成堆.

12. 切頭:將竹子上麵線頭去掉.

13. 分束:以兩種方式包裝(1)轉頭成束 (2)束頭成束,十斤為一捆一捆約32—35束.

三.未來願景:

    雖然手工麵線師傅日漸凋零,但年輕的師傅潘建忠,卻是樂觀預估,五年內手工麵線銷路會愈來愈好;拜經濟發展,生活水提高之賜,願意享受高品質,有健康概念食品的人,會愈來愈多,加上現代化包裝行銷,網路訂貨,宅集便送達,其願景是可期待的.從潘建忠師傅的身上,我們的確看到樂觀的未來!有如人類在工業革命之後,造成戰爭的浩劫,便重新審視手工藝的價值,其品質與精緻及充滿鄉土情懷的記憶,是無法抹滅的,我們用反向思考來肯定其價值,更何況燕巢的福州手工麵線已後繼有人.
附記:1.潘順福  電話:07-6161464  燕巢鄉東燕村中民路236之1號

    2.潘順龍及潘建忠父子:  電話:07-6161958 燕巢鄉中興路64巷15號

      手工麵線網:http://home.pchome.com.tw?art/wq2799/
