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成果報告書 

 

 
申請計畫：穿越時空 看見福澳 

申請單位：連江縣南竿鄉福沃社區發展協會 

 

報告日期:108 年 10 月 8 日 



 

二、 照片收集及攝影： 

 

(一) 老照片收集 12 張 
 

 

 

 

 

福沃港牌樓 福沃港管站 

  

健康西藥房 連江縣商會 



 

 

 

協隆醬油 福沃運動場 

  

福沃街口 福沃灣 
 
 

 

 

福沃碼頭 福沃港沙灘 

  

福沃老街 美味軒餅店 



(二) 村落照片攝影 13 張 
 

  

福沃港牌樓 福沃港管站 

  

健康西藥房現址 連江縣商會 

  

協隆醬油-林秀華先生 福沃運動場 

  

福沃街口 福沃灣 

  

福沃碼頭 福沃港沙灘(現星巴克) 



  

福沃老街 美味軒餅店夫婦 

 

 

白馬尊王廟  

 

 

 

三、 職人故事訪談及撰寫： 

 

(一) 職人故事訪談： 

1. 訪談葉炎官先生敘述兒時家中賣年糕之往事 
 

 

訪談葉炎官先生情形 



2. 訪談林宜水先生敘述年輕時經商之往事 
 

 

林宜水先生與他最驕傲之冰櫃 

 

 

3. 訪談林秀華生先生敘述製作醬油之往事 
 

 

訪談林秀華先生情形 



 

昔日製作醬油之鍋爐 
 

 

4. 訪談王興生夫婦敘述經營西藥房之往事 
 

 

訪談王星昇夫婦情形 

 

健康西藥房當時輾藥之器具 



5. 訪談江善平先生敘述兒時家中經營蝦油廠之往事 
 

 

訪談江善平先生情形 

 

萬壽蝦油商標 

 

 
 

(二) 職人故事產出： 

1. 再見炊煙的純色告白-葉國謀 

提到記憶，大致可分成兩類，先天或後天的，先天的記憶招喚像是植

物的基因印記，植物是沒有頭腦沒有記憶的，但它卻能在它該開花的時候

開花，像是冬天的梅花，春天的櫻花、紫藤花，他們會在適當的時間開 

花，靠的就是記憶資訊，而有一種後天的記憶不需要特別連結就能夠感受

到，因為它已經成為我們身體的一部分了。越是平凡，不需標記紀念的記

憶，往往能引起一種低頻，持久性的共鳴，像是故鄉的、稀有的、節氣 

的…….，而這樣林林總總算下來，年糕，對於馬祖人來說，應該是懷有

特別的滋味吧。 

 

葉炎官秘書回想起家裡做年糕的那段歲月，他說，民國四十四年家裡 



開始做年糕。他大約五、六歲就在家裡幫忙了，太粗重的活兒，父親葉國

謀也不會派給他，他那時候通常是做些提水、淘米或是打雜跑腿的工作。 

 

年糕作為一種食品，在中國具有悠久的歷史。關於春節年糕的來歷， 

有一個很古老的傳說。在遠古時期有一種怪獸稱為「年」，一年四季都生

活在深山老林裡，餓了就捕捉其他獸類充饑。可到了嚴冬季節，獸類大多

都躲藏起來休眠了。「年”餓得不得已時，就下山傷害百姓，攫奪人充當食

物，使百姓不堪其苦。後來有個聰明的部落稱「高氏族」，每到嚴冬， 預

計怪獸快要下山覓食時，事先用糧食做了大量食物，搓成一條條，撳成一

塊塊地放在門外，人們躲在家裡。「年」來到後找不到人吃，饑不擇 

食，便用人們製作的糧食條塊充腹，吃飽後再回到山上去。人們看怪獸走

了，都紛紛走出家門相互祝賀，慶倖躲過了「年」的一關，平平安安，又

能為來年春耕作準備了。這樣年復一年，這種避獸害的方法傳了下來。因

為糧食條塊是高氏所製，目的為了餵「年」度關，於就把「年」與「高」

連在一起，稱作為年糕（諧音）了。 

 

葉炎官說家裡的年糕事業，每年大約是從中秋節前開始製作一直做到

清明過後才會歇息，換言之，就是每年的八月做到隔年的四月中，是屬於

季節性的營生。不做年糕的日子，家裡則是做些麥芽糖、花生糖、芝麻糖

之類的，拿到部隊以及學校福利社販售。 

 

馬祖在那個年代是以捕魚為主，糧食是受到管制的，尤其是做年糕需

要的糯米、在來米，都需要專案進口，一般是買不到的，根本無法私自販

售。 

 

關於年糕的製作，那更是繁複。將糯米磨粉製糕的方法也很早。這一

點可從北魏賈思勰的《齊民要術》中得到證明。其製作方法是，浸米、磨

粉、榨水、刨粉、蒸粉、搡搗、做坯……都有條不紊地進行著，往往要忙

碌兩三天，才算大功告成。 

 

水磨工藝使米漿更加細膩，手工搡搗會使年糕更富有韌性，這兩個不

可省略的環節，才是年糕聞名於世的訣竅。 

 

葉炎官說，要想做出好吃的年糕，最重要的是注意水和米的比例。他

們那時候是用糯米、在來米，以及糙米三種米下去混合，其中糙米又分為

九三米跟八五米，這是戰地米廠去殼而成的米，年糕的口感才會軟硬適 

中，才會好吃。 

 

因為糯米製品是容易腐壞的，所以年糕是一個有訂單才會生產製作的

行業，葉炎官說當時馬祖的菜館是他們年糕的大客戶，大約有七八成的製

成品都是菜館下的單，其餘的才是一般家庭或是零售。除了東引交通不方

便之外，整個馬祖的人都會過來買。 

 

葉炎官說，當時一包米一百斤要賣三百塊，一斤年糕大約可以賣到 

六、七塊，算是相當昂貴的食材。所以只有過年過節或是請客才能吃到年

糕，大家都很珍惜這個記憶中的味道。 



家裡的年糕事業，從民國四十四年開始，一直到民國七十年才告一段

落，葉炎官談到了那一段生命歷程，像是沒有存在感但又一幕幕真實地穿

過、走過。水磨年糕的繁複工序，根本讓人忘了歲歲年年，周而復始的浸

米、磨粉、榨水、刨粉、蒸粉、搡搗、做坯……都有條不紊地進行著。記

憶的重量點滴在心頭，冷暖自知。 

 

2. 味蕾的想念海味的拼圖-林宜水 

膽大，成就了昔日的馬祖魚丸大王 

他的人生故事，可以用三十二歲殺豬為業當分水嶺，分為前半部和後

半部。 

 

民國四十七年，當時的林宜水十五歲，開始去打漁掙錢，與其說是打

魚其實只是做做雜工，曬曬蝦皮補補漁網之類的，因為年紀太小，並沒有

船家願意僱他出海，一直到了十七歲，才正式下海捕魚，由於聰明好學， 

善於觀察海象，明白潮汐跟月亮間的互動影響，只要林宜水所在的船家， 

每每都會有豐收的漁獲。 

 

就這樣在海上搏命的日子過了十年，林宜水從船上退了下來，不是說

賺足了錢可以好好的退下來享清福，而是欠了很多債無法生活，林宜水只

好改行去殺豬，那一年，他二十五歲。 

 

在他三十二歲那年，三弟林宜寶從台灣採購幾十隻雞，到山隴市場 

賣，一開始三天只賣半隻雞，後來生意卻慢慢好起來。勇於嘗試，改變創

新是讓林宜水生意變好的主要關鍵。當時馬祖的市場賣雞只是單純的賣， 

賣了之後顧客要自行帶回去宰殺，對顧客來說很是不方便，他看見了商 

機，林宜水翻轉了市場的生態，以顧客的方便為優先，除了賣雞還協助宰

殺、清理，以及分切，這項舉動，獲得了婆婆媽媽的一致讚賞，口耳相 

傳，大家都到隴市場跟林宜水買雞，最高紀錄一天可以賣兩百多隻，幾乎

壟斷了市場。 

 

林宜水賣雞賣到眉開眼笑，膽子也就大了，他開始跟船上電報員的朋

友批了澳洲牛肉開始賣，一箱牛肉大約是六十磅，結果牛肉也開始熱銷， 

兄弟倆從早忙到晚，為事業打拼，為家庭拚搏。 

 

馬祖四面環海，漁獲量相當驚人，林宜水也是走船出身，對船家也相

當熟識，往往能以優惠的價格拿到漁產，這對具有生意頭腦的林家兄弟來

說，相當有誘惑力，所以在三十四、五歲那年，兄弟倆改行賣起魚丸了。 

 

起初，林宜水在家裡做一點自己吃，覺得不好吃，但也察覺不出哪裡

怪。後來兄弟倆專門跟幾個小師傅學做魚丸，本來用白令魚做，不好吃、

鮮味出不來。後來把品質提升採用鰻魚。開始生意很好。本來魚丸都是家

裡自己吃，林宜生開始把魚丸變成商品販售。 



以前漁業加工廠，在福澳很大。向加工廠買魚，一次可以買鰻魚幾十

箱。林家兄弟巔峰時期每天賣 500 斤魚丸。成功的關鍵在是冷凍櫃。 

 

因為量很大，所以需要大量的魚。時常花很多力氣在採購鰻魚，把附

近所有鰻魚的採購都壟斷，買了所有的魚有冷凍櫃可以冰，林宜水甚至在

當時花費了三百萬元建造冷凍櫃。即使每天的採購量再大都沒有問題。後

來馬祖人要買鰻魚都是跟林家兄弟的三益魚丸店買。 

 

林宜水成了馬祖地區最大的鰻魚批發商，在製作魚丸上他也不馬虎， 

他選用新鮮的鰻魚，去皮剃除魚骨取魚肉的部分，然後在低溫狀態下利用

攪拌機來打魚漿成魚絞肉，再把魚絞肉和鹽、調味料以及太白粉攪打混 

合，捶甩打後，魚肉裏的鹽溶性蛋白會重組成網狀結構，最後變成綿細而

有光澤的魚漿。再將魚漿用湯匙挖成球狀，下 80 度左右水中半泡半熟,即

可煮成魚丸。三益魚丸店每天所生產的量都很大，太白粉的用量相對也很

大，不知不覺中，林宜水也壟斷了太白粉在馬祖的市場。 

 

之後，三益魚丸店也做起了甜不辣，這個緣由，也是一段奇妙的經

歷。 

因為板橋興隆市場有個魚丸店的孩子，在馬祖當兵，聽到三益做魚丸

的機器聲音所吸引，懷抱著好奇心來拜訪，交流做魚丸的相關知識。之 

後，林宜水到台灣本島禮貌性到板橋拜訪，學會做甜不辣。 

 

林宜水的三益魚丸店，像是繞著圈子說故事，說的是一個寓言，過程

繁複，結果卻簡單。人要適才適性，才能開創出屬於自己的天地。以他為

例，林宜水是一個善於觀察，體貼入微，開創性強，善於掌握商機的人。

我們從林宜水先生的記憶裡，按照正確的時、地、物縫縫補補出了這樣的

故事，接連點線面演繹出一個與記憶吻合的故事，他改變了馬祖的屠宰生

態。並且開創了魚丸前行的軌跡。一路走來，步步為營，有機會也有運 

命，林宜水用嚴謹與執著的方式寫下了一頁馬祖舌尖上的傳奇，也用實力

與品質踐行著魚丸事業的願景。 

 

3. 味覺停留的地方-林秀華 

隱藏在味覺中的世界，應該是記憶中的味道吧。 

 

醬油大概是中式料理使用量僅次於鹽巴的調味料，市面上販售的醬油

主要加工製造方式有釀造法與酸分解法兩種，所謂酸分解法就是俗稱化學

醬油的製法。 

 

醬大王醬油廠的醬油，是昔日馬祖人老字號家庭必備調味料，隨著時

代的更迭與產業變化，傳統醬油製造業，逐漸消失而沒落。 

 

提到馬祖的醬油，老一輩的人就會跟我們提到醬大王，那也是他們童

年時期撿空酒瓶賺零用錢，貼補家用的地方。 

 

林秀華，翻開對醬油廠的記憶，他說醬大王是在民國四十五年四月份 



開始籌備，每年上市之前，半成品要先送衛生院，送台灣檢查，檢驗合格

了縣政府發牌照下來才能賣。這樣的傳奇讓我們這些現代人有些很難想 

像，醬油釀造除了工序繁複之外，沒想到行政程序上也這麼折磨人。 

 

林秀華家裡本身就是從事醬油釀造事業，十五、六歲時就看著師傅們

釀造醬油，釀造法主要利用黴菌、細菌及酵母菌分泌的各種酵素、分解原

料，並經發酵熟成而製得，製造時間約要四〜六個月。他則在一旁做些打

雜跑腿的工作，一直到當兵退伍之後，才到基隆正式拜師學藝，決意投身

家族的醬油釀造事業。 

 

釀造法中原料會被分解出呈味成分，小分子胺基酸、醛、酮或有機酸

等豐富了醬油的美味，因此釀造醬油香且甘醇。 

 

醬油是老祖先傳下來的文化資產，釀造醬油，是技術也是藝術，過去

純釀醬油工皆是人工操作，完全用雙手做苦力，粗重的工作天天都等著 

做，早期工廠使用蒸氣鍋爐燒的是木屑、煤炭、榖殼，用來蒸煮大豆與小

麥，粉塵落地常是烏煙瘴氣的，廠房環境條件很差；醬缸裡的發酵黃豆都

是用人工來攪拌，尤其是玻璃瓶醬油容器是要清洗回收的。 

 

林秀華說，馬祖沒有玻璃工廠，裝醬油的玻璃瓶要從哪裡來，只好去

撿酒瓶子回來清洗回收，當年的回收價是一個兩毛，這個價格算是非常高

的，當時的一打醬油也才不過四十四塊左右，換算下來一瓶醬油才三塊 

六，其中，瓶子的成本就占了百分之五。 

 

以米飯為主食的東方飲食文化當中，醬料和醬油可以說是調味的靈 

魂。兩者都是以發酵為基礎的調味品，有共通的生成基礎，醬大王除了生

產醬油外，還會製作豆瓣醬。 

 

在四○、五○年代，整個環境是很貧窮，困頓的。家庭裡養了一大窩

孩子，張口閉口都是要吃飯，吃飯的時候一家子人都圍著桌子坐滿，搆不

上桌的就添了一碗飯搬個板凳到一旁扒飯，以前物質環境很差，沒魚沒肉

的，除了青菜豆腐或是一些醃菜外，桌上通常會端上一碟醬油，小孩夾菜

配醬油，就吃的津津有味，那個時代能有一碗豬油拌飯，那可真是人間美

味啊。 

 

林秀華說，傳統豬油拌飯就特別香，純釀造醬油很花工夫，和一般醬

油相比差異很大，全程釀造的醬油是很滑順可口，沒有尖銳的死鹹味，而

且濃度非常高。一般醬油是以黃豆、小麥等原料，先蒸煮之後，加入鹽水

以麴菌進行醱酵約兩個月到半年的時間成為醬油膏。林秀華指出，油膏取

出後加水滾煮再進行二次釀造，並再次加入黃豆、小麥進行醱酵，用時間

換取醬香的醇厚，這是最高端的釀造工法。 

 

林秀華說，很奇怪的，在我回想這些味道時，我腦海中常會浮現一些

靜謐的時空，像是一團半透明溫暖的光暈在腦海中浮現，一種既熟悉又陌

生的記憶氛圍，這種感覺彷彿不是時代的生活步調，而是一種是逝去難尋

的珍貴感，鹹香還帶有勞力付出的踏實珍貴感。 



在記錄這個醬油釀造技藝的過程當中，好像從記憶裡頭聞到了黃豆發

酵、空氣中細細的柴燒滾煮的味道，感覺到某種親切的樸質感，像是花了

大半輩子追尋、歷經千奇百怪的試探，才發現手工原釀才是最動人、最可

靠的。味道是如此，人與人的相處、感情不也是如此。萬物發酵的能量， 

同時也存在人的內在與外在，這個發酵的過程很像記憶的積累，每一個味

道、每一個人、每一個片段，都是獨一無二、無可取代的。 

 

4. 時間像一個高速列車帶走了馬祖的中藥行-王章明 
 

曾經，台灣人的生老病死，都離不開中藥房，在早先那個醫療缺乏的

年代，它既神祕且重要，阿嬤們都說，去中藥房買的白胡椒比較香。從產

後坐月子的生化湯、到隔壁總舖師的專屬香料、孩子愛吃的蜜餞、山楂 

餅……日常生活裡的各種大小事，都和中藥舖有所關聯！ 

 
馬祖有一間中藥舖子，它的前身是木材行，之後又中西合璧，既是中

藥舖也是西藥房，服務著附近居民，從半夜小孩發燒、鄰居肚痛，都由先

生把脈抓藥，各種服務一應俱全，在那個醫療資源貧乏的年代，仁醫仁 

心，永安中藥房守護著當地居民的健康，也受到了相當的肯定。 

 
王興生是永安中藥房的第二代，祖籍是福州長樂，早先父親隨了國軍

部隊撤退到了馬祖，便在此地落腳，開枝散葉。 

 
王興生憶起了父親王章明，會把脈，原本家裡在福州就是開中藥舖 

的，當年隨國軍撤離時走得匆忙，什麼東西都沒帶，只是隨手抓了幾本醫

書。 

 
凡走過必留下痕跡，王興生憶起了當年那個艱辛的日子所留下的情感

與記憶。馬祖早先是沒有電跟煤氣的，家家戶戶到了晚上都是點煤油燈、

燒柴火的。因此，父親王章明初來乍到就做起了木材生意。俗話說人吃五

穀雜糧，難免會生病。再加上當時的醫療環境很差，偏遠的馬祖根本沒有

醫生，懂得漢醫的父親就開始了濟世救人的工作，把脈抓藥兼賣藥材，由

於醫術高超、為人和善，久而久之口耳相傳，大家都知道馬祖有一位漢醫

王章明先生，看病很厲害。中醫「有病治病、無病補身」的溫柔特質，撫

慰著當時人們的身心靈，稍有不適就會來找先生，之後便把木材行收了， 

專心來經營中藥舖，把脈幫人治病。 

 
中藥行的工作並不輕鬆，王興生想起了當年是跑到台北來批中藥材 

的，印象中是在迪化街乾元中藥行。採買藥材還要報關寫單子，繳稅，接

受檢查，才能取貨。 



中藥拿回去之後。要把藥材分類，曝曬，分切，另外還有一些藥材要

按照方子做成藥丸。做藥丸，將按配方抓好的藥材細火烘焙或暴曬乾燥 

後，用打粉機打成細粉，製丸前裝入消毒盆內備用。將熬煉好的蜂蜜用勺

子倒入消毒盆盛裝的藥粉內，同時用粗竹筷在藥粉內攪拌，就像平時做餃

子前加水和麵一樣，邊倒蜂蜜邊調藥粉，當基本上看不到乾藥粉時停止加

蜜，最後製成丸狀再裝罐，罐子還要是壓克力材質的，塑膠罐還不可以。

除了這些還有百百種的藥名，跟相關的療效跟適應症要記憶。但其實要說

起中醫的淵源和稗官野史，也是能讓人肅然起敬的，追溯神農嚐百草到華

陀為關羽刮骨療毒，都讓人對這博大精深的神祕絕學充滿好奇心。 

 
抓中藥的分量拿捏可更是細膩，以幾錢幾兩來算，幾味藥就構成一個

方子，用三碗水小火慢煎成一碗湯藥服用；小刻度的秤子是必備量器，紅

棗、黑棗、枸杞這些帶有甜甜味道的藥材，成為了孩子們的糖果替代品， 

誰表現的好就會給上一兩顆，當作獎勵。 

 
中藥行那裡頭的味道，瀰漫著冬天來了要進補的味道，有一種在地的

安心感。大口呼吸都會覺得健康。像是具有打通任督二脈一樣的療效。當

時王興生家裡的中藥房的名稱是永安中藥房，經營了第五、六年之後，增

加了常備藥的西藥販售，像是面速力達母，止痛藥、白花油、綠油精，以

及感冒糖漿克風邪之類的，品項更多元了，並且在原地點多掛了一塊健康

西藥房的招牌。 

 
當時王興生在上班，妻子劉玉釵跟婆婆就在藥房幫忙，負責配藥抓 

藥，以及處理中藥材的加工。劉玉釵還憶起了當時的西藥是跑到基隆的光

生藥局採買來的，早上六點要到碼頭接保力達，要先報關報稅，然後回家

煮飯。等到兩點檢查、點貨。碼頭工人送到藥房。接貨、清點、上架。之

後幫忙配藥抓藥，又要煮飯了。生活相當緊湊，絲毫耽誤不得。 

 
聊到了西藥，劉玉釵說健康西藥房可是島上第一個賣保力達的呦，言

談中，充滿了驕傲。她說，山隴，介壽那裡有個金馬藥房，跟健康西藥房

都有賣保力達。保力達 b 是飲料，保力達 p 是藥酒，坐月子會喝。做批 

發，給雜貨店賣，除了南竿雜貨店，也賣到莒光跟北竿。大部分阿兵哥跟

出勞力活的居民，都會買來補一下。 

 
中藥行最後在時間的推演下，也走入了歷史。但老一輩的馬祖人對於

藥行可是有說不出的濃濃情感。 



5. 琥珀色家的味道-江祥斌 
 

在不同地方，不同時間，記憶中的味道似乎是一個不滅的題材。 

 
和臭豆腐一樣，經過發酵的蝦油聞起來不討喜，嚐來卻鹹鮮有味；那

是因為蝦油富含麩胺酸，也就是所謂的鮮味 (umami)，隱身在料理之中， 

總有種說不出的豐富層次。 

 
在許多人眼中，醬油是再熟悉不過的調味品，殊不知，這種淡淡琥珀

色的液體包含了三千多年前的古老智慧。據史料記載，早在周朝時，宮廷

御廚就採用牛、羊、鹿肉及各種魚蝦來釀造調味的醬油，而瀕海的先民也

嘗試用新鮮的海魚及其他海產品熬製一種名為「蝦油」的原始調味品。 

 
江善平回憶起五、六歲時在自家的蝦油工廠幫忙，「五六歲的小娃兒

能做什麼，不搗亂就不錯了」，江善平說，我們在瓶子上貼標籤。 

 
在島上讀到了中學，江善平跟大部分的馬祖人一樣離開家鄉要去台灣

讀高中，他記得當時在台北念高中夜間部，白天要去做工養活自己，台北

物價比較高，所以相對辛苦，後來聽說桃園的生活環境不錯，物價也沒台

北高，後來一夥人就轉學到桃園來就讀，一直到畢業後就又回到了家鄉馬

祖。 

 
說起了自家的蝦油生意，江善平說，這也是到了馬祖才開始的營生。

原本老家在福州，一九四九年父親江祥斌協助國軍運輸補給，就落腳馬 

祖，原本沒有打算多停留，但是因為還有國軍方面的運輸工作要協助，所

以就在馬祖沿岸住下，原本水上人家，上岸了，也就住著住著就留下來 

了，還在馬祖租地蓋房。 

 
蝦油不貴，一瓶百元有找，但這不代表蝦油容易製造，蝦油製作其實

是一道源遠流長的傳統工藝。相傳在二千多年前的羅馬，已經有蝦油的身

影。現在的蝦油，則主要在泰國、潮州及越南生產。材料只需要魚和鹽， 

而製法亦接近。 

 
首先，自然是要出海捕魚。不同品種的魚，釀出來的味道亦不同，一

般來說，像小型魚會比較適合。之後就要開始鹽漬，鹽不單可逼出魚的鮮

味，還能消毒殺菌，並具有防腐保鮮的作用，但卻不能多放，因為過鹹反

倒破壞了鮮味。江善平說，印象裡普遍都會用三份魚、一份鹽的比例。 

 
接著就是放入適當的容器，置於炎熱晴朗處曝曬，讓其發酵，微生物

會開始作用，一般需時四個月至半年。如用木桶、陶缸作容器，鮮味會比 



用膠器鋼器更為香醇，至於溫度，則會影響發酵的速度。 

 
江善平說，採用自然發酵的方式蝦油會比較香醇，但缺點就是耗時費

工，常常在市面上有斷貨的危機，於是就發展出另一種偷吃步的快速製作

法，將鮮魚加鹽放入鍋爐中熬煮，按照這個加熱方式，半個月的光景，蝦

油就可以製成了。 

談到了童年印象，挑選、清洗、攪拌醃漬……每一道工序看似如常，蝦油

這種東西金貴的很，完全不能沾到水，一旦碰到水整缸的心血都化為烏 

有，因此，曝曬過的蝦油一定要給缸上加蓋，免得清晨的露水來搗蛋，江

善平再三強調，這個很重要喔。 

 
還有一件趣事，江善平想著想著就笑了出來，他說記得有一年大地 

震，馬港口對面有一個小島震一震就不見了，可能是沉下去了吧，也沒人

去考究，但是同時間在閩江口卻新生成了一個島，這個島就是壺江島。一

個島消失一個島生成幾乎在同時間，江善平說這是在他印象裡一件奇特的

事情。 

 
蝦油的製成像是一個抽象的意念，將魚蝦蟹放入適當的容器，置於炎

熱晴朗處曝曬，讓其發酵，然後加入時間這個抽象的元素，用陽光來來包

裹，然後他就脫離了本體，轉變成一項新的物質。平行、隔離，又共存 

著。想想我們身處的環境，也許都是為了留下記憶中的味道，蝦油就是味

道，早先屬於馬祖餐桌上的味道，情感、記憶，是種無以名狀的存在著， 

然而交通上的便捷、外來品的輸入，反而讓原本屬於島上的味道，逐漸化

為渺渺灰煙，越想捕捉越可能離得更遠。 

 
吃飯的時候，一碟琥珀色的調味料，佐菜，鮮香無比，這是屬於老馬

祖人記憶中的味道。就像閱讀時，文字同時在體內化為聲音，而閱讀照片

或影像時，像是在嘴裡含了一塊糖，要花一點時間，最終會嚐到它的滋 

味，在它融化之後。 



(三) 職人故事於協會 FB 粉絲團露出： 
 



 
 



四、 桌曆設計及產出： 

 

(一) 桌曆設計： 
 



 



 



 



 
 

 

(二) 桌曆印製產出： 

印製桌曆 600 份成品 



參、 辦理成效 
 

一、 村莊巷弄間，有著上一代和下一代的生活鏈結，回憶是串起人和人

的情感交流媒介，透過古今照片的對照，串起村莊的故事和回憶。 

二、 採集村莊職人故事 5 則，描繪村落故事，讓村民了解社區的曾經， 

找回對社區的感動。 

三、 製作成桌曆，寄送給旅外的福沃鄉親們，傳達思鄉之情感找回曾經

駐足的痕跡，以解思鄉之愁。 

四、 社區旅外鄉親造冊，建立鄉親聯繫管道，鏈結故鄉情感交流。 


