
民以食為天 呷飯皇帝大

「吃飯了嗎？」，是以往社會親朋們

見面問候最常說的一句話，可見得「吃飯」

和「吃飽」對早期以農立國的人民來說是

一件攸關生存的大事。大家琅琅上口的臺

語俗諺「呷飯皇帝大」，也呼應著吃飯是

非常重要的事情，每一個人在吃飯的時候

就跟皇帝一樣至高無上，不論天大地大的

事情，在還沒吃飽前，什麼也不算數。時

空更迭，全球國際化，飲食當然不例外，

但稻米在臺灣飲食文化中依然占有不可磨

滅的重要地位。

說到種植稻米，普遍來說最先想到的

應為嘉南平原，或是好山好水的臺灣後山

花東地區。可曾發現，就在臺灣北部的桃

園市也有稻米種植的蹤跡？例如桃園市的

大溪、龍潭、平鎮、觀音、新屋、楊梅、

大園、八德及蘆竹皆為產米區域，生產的

稻米品質不輸中南部或者花東地區，其中，

新屋區種植的桃園新屋米是國內外稻米

評比大賽的常勝軍，到底它的獨特魅力為

何？。

桃園新屋米又稱桃園 3號，它的誕生

是由行政院農業委員會於 90年代初期，將

臺灣本土稻米經由雜交及一系列的篩選培

育後，交由桃園農業改良場於新屋區育成，

經 10多年的努力，終於在民國 93年推出

且通過命名審查，以其發源地新屋區及此

米種的特殊芋頭香氣為參考，將此水稻新

品種取名為「新香米」。

新香米因為具有特殊的芋頭香氣，也

有人將之稱為芋香米，在許多契作平台和

各農業試驗所共同討論下，參考使用者經

驗及各農改場實驗數據，根據 7項指標 (Q

度、黏度、柔軟度、耐儲性、米粒大小、

纖維含量、香氣 )的評比，在香氣這個項

目中，可是打敗各式香米品種拿到滿分的

米種，可見桃園 3號的米香可是濃郁到了

極點呢。

行政院農委會為了激勵農民提升稻米

品質，增加優良產地知名度且鼓勵創建好

米品牌，自民國 92年開始舉辦「全國稻米

品質競賽」，並從民國 96年起，將其改制

稱為「十大經典好米選拔」。

起初，桃園 3號因極易受到氣候劇烈

變動的影響而長成不易，以致未能發展順

遂，在經過了 4、5年改良種植技術後，逐

漸找到栽種要領，先於民國 99年十大經典

好米選拔賽中以新秀獲得 3個獎項，次年

更一舉拿下 6名獎項，鋒頭盡出。

桃園 3號不僅在國內競賽中得到好成

績，更在日本國際品米大賽特殊用途組 (咖

哩飯組 )得到特別優秀賞，也在日本「米，

食味鑑定士協會 (syokumikanteisi)」的國

際性競賽中被鑒定為最適合做為搭配咖哩

的米種，實在是臺灣之光。在國際雙重認

證下，令人好奇此米品種是否名副其實？

本期我們以新香米為主角，搭配日

本咖哩達人所傳授的純正日式風味咖哩豬

排，擦撞出咖哩飯的新風味。步驟稍多，

但保證會嘗到令人意想不到的絕妙滋味

喔。
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本土稻米的新起之秀

桃園新屋
新香米
文、圖／貓尼先生

▲ 晶瑩剔透粒粒飽滿的新香米。

▲ 有獨特風味的桃園 3 號新香米。
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月見咖哩豬排
飯

咖哩醬

1.去籽辣椒 2條

2.切片大蒜 10g

3.奶油 20g

4.糖 1匙

5.洋蔥 300g(切絲 )

6.紅蘿蔔 100g(切片 )

7.馬鈴薯 1顆 (切塊 )

8.市售咖哩塊半盒

9.水 650ml

咖哩醬

1. 先加入兩大匙油，放入 2條去籽辣椒後才開火，鍋身傾斜並稍微翻動，讓辣椒的

味道滲入油中。

2. 再加入 10g切片大蒜並均勻翻炒至大蒜微微變色。

3. 加入 300g洋蔥絲，並以大火快炒 10分鐘，待洋蔥由白色轉變為深咖啡色即可關

火，加入 650ml的水攪拌均勻。

4. 先將辣椒拿起備用，再把鍋內剩餘東西倒入果汁機中，再加入 100g切片紅蘿蔔

後蓋上蓋子一起攪打，直至沒有顆粒狀即完成。

   貼心小提醒：請注意必須使其稍涼才可放入果汁機，否則蓋子會彈開危險喔！

5. 將打好的醬汁倒放回鍋內，加入切塊馬鈴薯後，蓋上鍋蓋使用小火燉煮 20分鐘。

6. 先將馬鈴薯及辣椒拿出備用，醬汁使用濾網過濾 。

   貼心小提醒：一定要如此過濾才會有溫潤滑順如絲綢般的口感喔。

7. 將過濾完成的醬汁重新倒回鍋內，放涼後加入市售咖哩塊半盒，攪拌至融化後再

加入奶油及砂糖。

8. 開小火將醬汁煮 3分鐘等待奶油及砂糖均融化後放回馬鈴薯，咖哩醬汁的部分即

完成。

日式豬排

1. 將吐司邊與白色的部分分離，各自稍微撕小塊。

2. 先將白色的部分放入果汁機攪打成細碎狀後取出，再放入吐司邊打成碎顆粒狀，

取出混合備用。

   貼心小提醒：只要呈現碎顆粒狀即可，過度攪打會破壞口感。

3. 切斷豬排邊緣及白色脂肪間的筋膜，如此在油炸的過

程中才不會捲曲，破壞形狀。

4. 取保鮮膜覆蓋於豬排上，使用肉捶 (桿麵棍或空紅酒

瓶 )敲打，破壞肉的組織後，再用手塑形回原本的狀

態。豬排不要打太薄，以保持口感。

5. 先起油鍋，倒入適當的油量加熱，等豬排裹好粉之後

需要立即下鍋，保持麵包酥脆度。

材料

作法

日式豬排

1.里肌肉 1片 (約 120g)

2.中筋麵粉 1碗

3.雞蛋 1顆

4.白吐司 2片

▲ 製作月見咖哩豬排飯的材料。 ▲ 切斷豬排邊緣及白色脂肪間的
筋膜。
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6. 豬排的兩面皆灑

上一些鹽及黑胡

椒粉入味後將其

過粉，即可進行

後面的步驟。

7. 輕拍掉兩面多餘

的麵粉後均勻的

沾上蛋液，沾完

蛋液可稍微將豬

排舉高讓多餘的汁液流下，此時請確認

豬排的所有面均沾上蛋液，否則最後步

驟的麵包碎無法全面覆蓋。

8. 將沾好蛋液的豬排，稍微取一些麵包碎

輕壓在豬排身上，順便再將豬排塑形一

下便可直接下鍋油炸。

9. 取一點點的麵包碎放入油鍋中，若馬上

出現很多細泡泡表示油溫已到 160~180

的適宜溫度，便可將豬排立即下鍋。

10. 120g重的豬排大約炸 4~5分鐘是為較

理想的時間，不需等待完全熟透，取

出之後利用餘熱讓他悶熟是豬排熟成

最理想的狀態。

11. 炸好的豬排取出瀝油，完成酥脆好吃的
日式炸豬排。

煮飯

1. 將米使用乾淨的水以同一方向畫圓快速

沖洗 2~3次即可，因米在接觸到水的瞬

間起便會快速的吸收水分，如果可以使

用好水並快速的清洗完畢，米就可以在

最短的時間內開始吸收好水煮出完美的

米飯。

2. 將洗好的米完全瀝乾，加入包裝上建議

的適合水量，浸泡 30分鐘使米粒充分

的吸收，如此煮出來米飯就會粒粒飽

滿。

3. 使用一般各自習慣的煮飯器具烹調即

可，等待完成時便可享受帶有濃厚芋頭

香氣的美味米飯。

操作 <煮飯 >的步驟時，一將米從包

裝袋中取出，便能聞到陣陣撲鼻而來淡淡

的芋頭香味，直到完成煮飯時，這個特殊

的香氣完全充斥在整間廚房之中，實在令

人心神陶醉，恨不得立刻盛起白飯，吃上

個兩碗。

在醬料與豬排的製作過程中，建議可

拿捏一下時間同時進行煮飯的流程操作，

待咖哩醬與豬排完成之時，米飯也能一起

完成，讓最合適的彼此在最適合的時機相

遇，就能成就一場美食盛宴。

不同於一般咖哩醬，製作過程雖然繁

複，卻也有著到哪裡都沒吃過的獨特感受，

搭配上有著芋頭香氣的桃園 3號米，一入

口會先嘗到咖哩的甜味及香氣，接著會發

現有一絲絲奶油味竄出，咀嚼一下，又會

發現米飯獨特的芋頭清香跟咖哩完美融合

在一起，互不搶了彼此的風采，最後入喉

就會感覺咖哩的辣味墊底，實在是很精彩

的一份料理，推薦給大家。

芋香珍珠丸子

1.米 60g
2.豬絞肉 (選擇肥一點的 ) 150g
3.鹽巴 1.5g
4.糖 3g
5.紹興酒約 10ml

材料 6.香油一匙
7.薑泥一小匙
8.蒜泥一小匙
9.白胡椒一小匙
10.荸薺 (切丁 ) 40g (如買不到荸薺可使用蓮藕替代 )

1. 將米用 30度溫開水浸泡 30分鐘後瀝乾水分備用。

2. 薑與蒜頭磨成泥，荸薺切成碎丁狀。

3. 將豬絞肉用手順時鐘方向攪拌，攪拌到肉出現黏性即可。

4. 再加入紹興酒、香油、鹽巴、糖、薑泥、蒜泥、白胡椒粉攪拌均勻 (此時請注意

調味料與絞肉之間攪拌均勻就好，不要過度攪拌，否則會失去口感 )。

5. 最後放入荸薺丁攪拌均勻，並取一小球大約 20克左右的份量，捏成球狀，然後

均勻的裹上芋香米，就可以放入電鍋內蒸。

6. 外鍋一杯水的量，蒸約 20分鐘左右，即完成。

7. 如果想讓珍珠丸的色彩看起來更豐富一些，可加上香菜葉及枸杞點綴。

優質的好米，透過簡單步驟，讓餐桌上的米飯料理變得更有豐富有趣，更能品

嘗出米香，吃出食在家鄉的好味道。

作法

▲ 將麵包碎片完整覆蓋豬排。


