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    去年四、五月從家門左側小巷走過，巷道雜草叢生，任人踩踏。似乎過路

人從不在意那種亂象，心裡閃過如果哪天碰到里長，一定跟他建議找人清理一

下。 

可那一陣子從無機緣遇到里長，而草卻愈長愈密，有天下午運動回來，看

到草中間長著不少的馬齒莧。根莖呈透亮的紫紅色，在陽光下燦爛發光，深綠

帶紫色的橢圓小葉片在粗莖上均衡排列，煞是好看，長得快的已冒出幾朵小黃

花，如果單以欣賞的角度看，某些畫面還挺不錯的。 

 

圖片來源：http://aspsplants.blogspot.com/2014/11/174-1-18.html 

    我們湖南人的口音叫它「馬屎莧」，一定是後來有人覺得不雅，把「屎」字

改為「齒」，才不會有噁心的感覺吧！不過我倒相信早期它的繁殖，是「馬」吃

了已開花結籽的「馬齒莧」排泄物，再發芽生長而得名，如今的野生「馬齒莧」

http://aspsplants.blogspot.com/2014/11/174-1-18.html


應該是風媒的。 

    記得兒時在「白果屋場」吃過的馬齒莧紅燒肉，梅嫂子用心烹調的滋味非

常難忘，有點像梅乾菜，卻稍帶一絲絲微酸；不知怎麼地，一想起來，嘴裡竟

然有口水翻騰。小時候的回憶最真切，只要留心，很難忘記；大概我太饞，對

一些食物印象別深刻！ 

    於是有一股把它摘回家的念頭升起，回憶當年梅嫂子留給我的印象，依著

她的做法，回家拿了個洗菜的盆子，蹲在那片草中，一會兒功夫拔滿了滿滿一

盆，送回家後再帶了個大的塑膠袋來繼續拔。紫紅顏色的根莖又肥又嫩，我可

是越拔越來勁兒，全部拔完竟超過預期的份量。雖不是為大家做除草的公益，

只是為自己解饞，卻省卻了工人一些時間和力氣呀！ 

    回家清洗了三、四遍，待乾淨不再有泥沙後，找個大鍋裝滿清水，煮開了

丟下去燙熟，可費工夫了！因為份量多，一共煮了三回，等全部煮過、涼了，

才把水擰乾。最後用透風的竹盤子鋪平，放在大太陽下曝曬，不時去翻動，大

約曬了五天，一點水份都沒了，乾了的份量只剩下不到原來的五分之一。煮和

曬乾是去除酸味的主要方法，再分裝在塑膠袋裡，封口放入冰箱，冷藏備用。 

     冰箱塞了四、五包，老婆大人沒吃過，嫌佔了冰箱的空間。我趕緊去買了

一斤多五花肉，切來紅燒；肉燒得差不多時，把馬齒莧稍微用水沖沖，甩乾切

成一寸多長，放進鍋中肉汁內攪拌均勻，再加兩大匙冰糖，用小火燜燒半小時

起鍋盛盤。現在回想起來，依然香氣四溢，我又找回了「白果屋場」的滋味了，

真是開心無比。 



    老婆吃出了味來，加幾個平常的菜，把隔一條街的弟弟、弟媳叫來吃飯，

他們沒吃過，只知道說好吃。他們那個四歲多的小外孫不會說，只說要吃「黑

黑的菜」，笑壞了一桌子人。 

    隔幾天去倒垃圾，遇到鄰居葉太太，跟她聊起吃馬齒莧的事，她比我年長

幾歲，也記得馬齒莧是可以吃的，在大陸窮困人家從田野摘回去，洗乾淨燙熟， 

拌些佐料及碎大蒜就當一道青菜，因為酸味太重，沒什麼人愛吃！她若見到也

不會去摘。喜愛與否？說明各人的吃法與記憶，還真是影響各人的意念與行為！ 

    後來碰到里長，真的跟他說起那條巷子該找人除草的事，他滿口答應。整

條小巷子也真的變得清爽好走了，今年春天才開始，巷子裡仍有雜草蔓生，卻

不再見馬齒莧。我心裡正在納悶，到底怎麼回事時，見一個背著農藥的除草工

人正在噴藥，於是恍然大悟：去年噴灑的農藥，讓嬌嫩的馬齒莧不再生長，啊！

真是可惜了呀！ 


