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青江菜餃
食　材： 青江菜 10 斤、蛋 8顆打散 ( 不吃蛋者用酌量蓮藕粉取代 )、素火腿 75 公克、水餃

皮 100 個

調味料：花生油 150CC、糖 2大匙、胡椒粉半大匙、鹽半大匙

作　法：1.�青江菜洗淨後，汆燙約 1分鐘，撈起泡入冷水冰鎮並切末擠乾水分。青江菜末

儘可能將水分擠乾，入餡後會比較好包。

2. 將素火腿切末備用。

3. 均勻混和青江菜末與素火腿末、花生油、糖、胡椒粉、鹽、蛋汁（或蓮藕粉）

等調味料，做成水餃內餡。

4. 照個人喜好、大小、造型將餃子包好。

5. 接著將包好的餃子入水煮熟至浮起，即可食用。

〔心素食儀〕
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「如果以後我不在了，希望大家還能吃到我的青江菜水餃！」

許桃忍著病痛，也要把手藝傳承下去。大愛長情劇展《你的眼我

的手》主角許桃罹患乳癌多年，日前住進花蓮慈濟醫院心蓮病房，

儘管因為手術切除淋巴結的關係，右手腫脹不堪，但住進心蓮病房

的她，還是邀請花蓮慈院社服室副主任顏惠美與志工們，親自傳授

自己研發的「青江菜水餃」，把握生命分秒，要把好手藝傳承下去。

今年七十八歲的許桃，一雙忙碌的手不停歇，每顆水餃裡包裹

著都是許桃滿滿的愛心。五年前，許桃聽到社會服務室資深志工顏

惠美談起社區健康中心的代步車輛已近不堪使用，她默默將這件事

放在心上，靠著雙手包青江菜水餃一顆顆的賣，一步步存錢買車，

也完成了捐出一部代步車給社區健康中心，作為居家照護與家庭

護理使用。

為了傳承「好味道」，從備料開始，志工們每個細節都不馬虎，

水餃內餡才剛拌好，還沒下鍋烹煮，心蓮病房的交誼廳早已傳出陣

陣香味了。一顆顆晶瑩飽滿的青江菜水餃在許桃熟練的手中成形；

而手腳俐落的志工顏惠美可說是許桃師姊的得意門生，許桃說，顏

師姊包的水餃圓圓的，就像把滿滿的愛「圓」起來，才會福慧圓滿。

許桃師姊欣慰地說，「三個臭皮匠，總是勝過一個諸葛亮」，她

相信，一口口好滋味，志工們會幫她傳承下去。(文、攝影／彭薇勻 )

許桃（紅衣者）將自己的包餃子絕活一步步教給醫療志工，希望讓更多人嘗到這

個清香幸福的好味道。
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