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  那幾間是劉清泉家族傳承手藝，分散在

第三代、天宮廟、阿川、永記四家店。

賣魚丸湯和牛肉湯一樣，看料吃飯，厲

害的舖子手法毫不花俏，只管把魚的鮮

味和牛肉的甜脂盡可能保留。以天宮廟

旁魚丸湯來說，脆丸、粉蒸、魚皮、魚

肚、脆腸當天備料，魚骨熬湯，往往怕

腥怕軟爛口感的人就肯吃這家滾薄粉的

皮和肚。

南都透早暖胃好料理 ── 牛肉湯、

虱目魚、什錦鹹粥

再不滿足，還有招是問做吃的平時往

哪吃。老鋪牛肉湯晚班掌廚李健都，自

小台南長大。聽外地客人聊蝦仁飯漲價到

一碗四十五，他手起刀落回頭無縫切入，

說從一碗五塊開始吃，而且那時火燒蝦舖

滿碗面，現在蝦少比較貴也沒辦法。

李健都的舖子在兩線道小路康樂街

上，店名直白，就叫康樂街牛肉湯。問

早餐口袋名單，他報上菜粽、虱目魚鹹

粥和飯桌仔。「台南人都歪嘴雞，嘴有

夠利，利到會割人。」他說的不只是客

人，還包括自己。你聽他說起別的吃

處，也不喊名字，只說哪條路上賣什麼

的。西門路中正路交界巷子裡的沙淘

宮，廟前空地早上五點多開始擺攤賣菜

粽。「小時候我爸帶我去，現在換我吃

他兒子做的粽。」李健都笑說：「那間

全台南最貴，因為我去至少吃三粒。他

土豆挑得好，我吃別間的會胃糟糟。」

土豆易生黃麴毒素，磨成粉灑在菜粽上

固然香，沙淘宮前菜粽寧可不加，讓出

空間感受草葉滲入米粒的素樸味道。

康樂街牛肉湯由林明良夫妻創於

一九九三年，算牛肉湯界的學長。這一

行有殺牛才有肉湯喝，善化牛墟每天清

晨殺牛，運到市區趁新鮮切薄片熱湯澆

熟，粉嫩下肚。以往透早起上工的人

早安，晨之美

台南澎湃早餐吃透透

── 菜粽、碗粿、虱

目魚、牛肉湯

文、圖／楊芩雯 

我記得在台南吃早餐的飽足感，那跟

精密計算過營養卡路里的五穀優格精力

湯不同，毛孔舒服的張開，肢體末端暖

烘烘，謝絕吃過仍空虛的疑慮。

無需探問本地人吃早餐的去處，七、

八點起床，路上四處晃晃，小巷、騎

樓、廟前、菜市場一眼望去聚了人，通

常有得吃。最普遍的是菜粽配味增湯，

或碗粿搭虱目魚羹，從市區任一點步行

個十、十五分鐘總有一攤，作法口味各

異。

南台灣早點　挑起最極致的味蕾

享受──菜粽配味增湯、碗粿搭虱

目魚羹

菜粽透著月桃葉香，體格有大有小，

不特別吩咐的話大多加花生粉、少數不

加，有的兼賣肉粽。味增湯有做葷或

素，西門路上的老店菜粽湯底豪華，丟

入大把小魚乾、柴魚片熬湯底，選用耐

煮入味的木棉豆腐，一碗仍賣十元。

碗粿攤的變化更大，粿多用在來米

製，零星幾攤糙米製，還有說法是在來

米放過一陣子口感才 Q。粿裡放的材料

從單純到滿溢，原理跟肉粽類似，蛋

黃、香菇、肉燥、整塊魯肉都是加味組

料。粿上淋基底醬、辣醬和蒜泥三款，

基底醬分偏甜或鹹，奶油糖色辣醬和蒜

泥看個人口味。虱目魚羹湯又稱浮水魚

羹，國華街人氣名店富盛號、對面分家

出去開的一味品、從東門圓環遷至府前

路的小南都是兼賣魚羹。另一系統信義

街的老古石、國華街北段老古石碗粿配

的是肉羹和丸子清湯，現捏入水煮的肉

羹湯難得。

傳承三代的古早味魚丸湯

魚丸湯專鋪同樣走透明路線，講究的
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南的企業，長年派駐在外，農曆新年才

回總公司參與新春團拜。一家人住的飯

店供應早餐，中式稀飯西式蛋捲一應俱

全。我吃過幾次，味道印象模糊。父親

不吃，他會起個大早，從飯店出來彎過

幾個小巷，到廟前小攤吃虱目魚粥。透

早六、七點，空地上擺的摺疊桌幾乎全

滿，樹影疏落，有光有煙。滾沸大鍋裡

米粒仍分明，湯頭加進碎魚肉和蚵仔，

油條堆疊在旁。說鹹粥，通常指的是這

粥底，撈進碗裡熱燙上桌，要不要配油

條沾著吃隨人喜好。

為喝粥、更為吃魚而來的人點魚肚

粥，多加去頭去尾的整條虱目魚。虱目

魚刺細瑣，吃得好是本事。廟前整片頭

低低的啃魚吐刺，同桌人不必相識，只

管對付碗裡魚。年紀小的不注意就被第

一口粥燙了嘴，刺扎了牙肉，反倒缺牙

的老人家善於對付魚，幾十年經驗了。

所以說虱目魚鹹粥還真稱不上老少咸宜

的早餐。

只不過那樣的粥，吃不到了。或許是

生意好，攤子搬進店面。懷念曬太陽吹

風吃粥，除非自備瓷碗，外帶找間廟去

吃。台南廟多，這倒容易。難的是尋不

回舊時口味。現在流行無刺虱目魚，不

知用什麼手法剖去魚刺，小兒都能輕易

大口吞嚥。風水流轉，輪到吃魚口技高

超的人悵然。粥還是好吃，少了點滋

味。

早餐吃的以前晨起才有，如今身段一

流，讓顧客方便，就是給生意方便。車

流量多大條馬路上招牌最亮的，常見

二十四小時亮燈的虱目魚粥，明亮連鎖

店面的菜粽肉粽。所幸社群時代還有另

一條生意鐵則，會賣完的比錢還貴，吃

不到才香。網路上流傳要吃到粉紅色牛

肉湯最好清晨五點到，三大難買菜粽依

序各是七點、八點、九點完售收攤。飢

餓行銷也要你餓才能得逞，來台南早吃

早餐不虧，料好又能及時空出下一頓的

肚量。

多，早餐吃飽才能活力滿滿到中午，賣

牛肉湯的攤子也會煮大鍋白飯，講究些

的滷製牛肉燥，吃肉配飯喝湯好不快

活。當日未凍過的溫體牛受歡迎，牛肉

湯愈開愈多，光台南市聽說就開了兩百

多家。有需求就有供給，於是牛墟加開

下午班，送到店家剛好趕赴晚餐生意。

晚上的肉約五點到店，姊夫林明良把

李健都帶進門接晚班。從餐飲生手入

行，到現在摸熟牛肉筋理，李健都直

言：「這生意好做，肉青（新鮮）就是

好吃。」

「白天很多客人天天來吃，有做生意

的人，巷口診所醫生跟他兒子，還有早

上出來運動的人。」從康樂街一間鋪的

演化，就可以看出牛肉湯存在台南三十

年歷史，肉從一斤兩百進到四百，客層

已隨時代變化位移。「牛肉吃愈天然愈

新鮮愈好，只有那塊帶油花的肉，才能

放到明天早上炒。跟殺牛的進貨，三十

斤好的一定給你夾五斤不夠好的，早班

不夠好的肉拿去做牛肉燥，晚班直接加

價叫他全給好的。以前我們湯頭也擱味

精，現在都沒了，還有客人喝湯連鹽都

不要放。」晚上去找牛肉湯老闆聊天有

好處，生意戰況沒早餐刺激，休喘時李

健都大口灌自備檸檬水，比較能講上兩

句。

李健都早餐還會吃飯桌仔，型態類似

自助餐。剛炒好的多種當令青菜、煎

蛋、滷食是基本配備，「我告訴你的這

一家，魚有青。」果然有青才敢大聲，

西門路沙卡里巴現址小巷裡別有洞天，

早上七點開業，看當天漁獲分別做清

蒸、乾煎、醬滷。客人年紀多在中年以

上，點好菜坐下，不忘囑咐湯多盛些。

台南小吃攤送清湯不稀奇，肉骨清湯最

多，賣雞肉的還有雞湯，鴨肉的有鴨油

湯，這家飯桌仔送上魚湯。

早餐吃魚的還有一路。父親受僱於台


