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考
量交通易達性和能見度，多數餐

廳會設置在一樓。今年五月甫開

張的樊花錦餐廳獨樹一格，既不寄居於

熱鬧的百貨公司，也不落腳在喧譁的馬

路旁，它以博物館為鄰，靜靜地綻放於

七樓峭壁，有緣的人啊，自會嗅著它的

撲鼻芬芳，登樓採摘。

叮，傳菜鈴的聲音清脆遠播。一道道

色澤亮眼、擺盤美觀的西式蔬餐，如華

似錦，繽紛上桌！

封 面 故 事  C  o v e r  S t o r y

登七樓峭壁，採蔬錦繁花－－
One Nature

樊花錦

文▓依依 知意  

攝影▓李昇霖
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重
視養生飲食、關心弱勢團體的

人，對於陳宇恬大概不陌生，

他創立「悅豐食品有限公司」販售自

己調配的天然醬料，也接手「集賢庇護

工場」，讓身心障礙的孩子從事健康食

品包裝、販賣。已投身多項公益事業的

他，並未因此停下助人的腳步，2014年

底，他以餐飲新手之身，出錢、出力、

出點子，協助蔬食餐廳樊花錦開張。

峭壁

投資餐廳的行為不稀奇，稀奇的是他

投資餐廳的動機。

一般人贊助一項計畫或事業，都是抱

持將來可以得到回饋的動機，如果贊助

對象眼前需要大量資助，未來又不具吸

金潛力，那多半會被劃進地雷區、列為

拒絕往來戶。

位於宗教博物館內的樊花錦餐廳就屬

這種具備挑戰特質的典型範例。

首先，它曝光度低、易達性低，如天

空之城、如一面峭壁，設在大廈七樓，

非得多付出幾分辛勞，方能睹其風貌。

路上行人走過、路過，不曾抬頭看過。

（即使抬頭也看不清吧！）不像一般低

樓層餐廳，把店面櫥窗擺設做好，就得

到一個向陌生人招手，廣開知名度的機

會。

其次，堅持選用七成至九成具慈心

理念的天然或有機蔬果、醬料。這些食

材不施農藥、不施化學肥料、不用除草

醬料達人陳宇恬
有愛無畏推蔬餐

劑，得來不易，成本自然較高。省不下

原料的錢，又不願提高餐點價位，只能

賺少賠多。

第三，它專賣蔬食，在用口味打動

顧客之前，還得先等他們跨過蔬食吃不

飽、都是素料、菜色沒變化的概念門

檻。

不要說回本了，從一開始，陳宇恬

就是用肉包子打狗，天天年年、歲歲朝

朝，眼睜睜看著大把大把的鈔票有去無

回！

「若所有的人都從商業角度考量，這

世界就沒機會。」陳宇恬當年走過接手

集賢庇護工場第一年慘賠的艱困，如今

又遇到經營樊花錦沒幾個月，就用掉鉅

額資金的窘迫，但他說：「對的事就是

要去做。」

繁花

先做對的事，再把事情做對。對陳

宇恬來說，開發健康食品、推廣蔬食，

就是一件對的事，值得他為此揮汗、燒

錢、流淚。

大學時的瑜伽老師告訴他：「十七

公斤黃豆，才養一公斤牛肉。」以一客

牛排八盎司來算，一公斤牛肉可以餵飽
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兩
張椅子，一張桌；點菜用餐，後

結帳。多數人的餐廳經驗都很簡

單，就是圖方便，免下廚、免洗碗。樊

花錦蔬食餐廳，跳脫一般人的想像，高

美感空間設計直逼展覽館，讓到來的賓

客，在大飽口福、開心購物之際，還能

體驗用「吃」改變世界的奇妙威力。

愛心集散地

說是到樊花錦用餐，不如說是到樊花

錦享受！

樊花錦，與宗博館對門相望，踏進樊

花錦且稍留步，往上瞧，頂上有「哈哈

鏡」（上圖）照著！三面明鏡高懸，不

不只是餐廳

四個人的一頓午餐；以一百克黃豆打

一杯豆漿來算，十七公斤黃豆可產出

一百七十杯豆漿。一塊地拿來種蔬果可

以養活的人口，比畜牧可以養活的人口

多太多了！更不用提牛隻放屁會加劇溫

室效應。

從愛護環境、愛護生命的角度來看，

蔬食是一項很不錯的選擇。尤其是天然

或有機蔬食，不灑農藥化肥，保護了不

可計數的小生命。陳宇恬體會到，對這

些小生命而言，我們只是吃一口蔬食，

就成了牠的救世主、觀世音菩薩，有什

麼比這個更好呢？

知音

陳宇恬以One Nature樊花錦為餐廳

命名。One是數量上的一，同時也有

「一體」、「唯一」的意思。因此One 

Nature有兩種解釋，第一種是指我們只

有一個自然，應當好好珍惜。第二種是

說每位前來用餐的顧客，以及員工、合

作廠商、老闆本身，都像朵朵獨一無二

的花，各有特色，充滿差異，當我們

齊聚樊花錦，想著同一件事（愛護自

然）、做同一件事（愛護自然），就成

為一個整體。

我們在一起，讓大地恢復元氣、繁花

似錦，自己本身也成為一道繁花似錦，

最美麗的風景。

崇高理想，誰理解？誰支持？誰呼

應？提到影響陳宇恬至深的人事物，便

是他在「悅豐食品」的合作夥伴──里

仁公司和育成基金會。

陳宇恬不斷地說，自己是「被里仁養

大的」。陳宇恬在多年前見過里仁的創

辦人──日常老和尚。他還記得，老和

尚眼睛很亮，笑得好開心。老和尚知道

天然有機事業難做，因此親切地問候這

群懷有遠大理想的年輕人：「大家好不

好啊？夠不夠用？」陳宇恬當場感動得

眼淚直流。「世上有人懂我的苦，了解

我的努力，」所有的苦都被老和尚撫慰

了。即使大眾不了解，必須忍受寂寞去

耕耘也心甘情願。

育成基金會的成員是心智障礙孩童的

家長們，他們為了自己的孩子，奮不顧

身地接受勞工局委託，辦理庇護工場，

這樣「父母深情，永不放棄」的使命感

及責任心，令陳宇恬非常感動。他希望

之後餐廳點心烘焙坊辦起來時，能找庇

護工場的孩子們，一起加入烘焙坊的工

作，互助互惠。

宗博館一樓入口的天花板有一「珠玉

之網」，售票小姐說：「各個宗教的善

念，串聯著我們每個人的內心世界，就

像是天上的星星，輝映著天空。」宗博

館七樓的樊花錦餐廳，也是這樣一張網

子，串聯你我心中的善念，交相輝映。                                                           
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只匯聚了餐廳所有的好視野，還有

重重無盡的善意，變換其中的往來

顧客，被陳宇恬譽為「最美好的風

景！」

入口左側，形塑得堅挺厚實的兩

棵大樹（左圖），以樹的形狀代表

生機盎然的叢林，樹上陳列集賢庇

護工場、里仁、公平貿易、主廚特

調的花果蜜等等天然或有機食品，

一旁還有各種有機蔬果。

右側，是清涼的飲料蔬果吧，

製程長達三、四天的冰滴咖啡（下

圖）、主廚拿手的蔬果沙拉可以內

用外帶，未來還有宅配。精心籌劃

中的點心坊，以台灣本土小麥及

老麵做出最好的麵包，並醞釀推出

「倫教糕」這類古早味中式糕點。

時尚設計

走進用餐區，若不仔細觀察，並不容

易發現整個餐廳壁面全部純白一片（上

圖），色彩繽紛的布飾是引人注目的焦

點。陳宇恬說：「全部白色，是設計師

的堅持。」儘管大多數人認為餐廳多油

汙不適合白色，設計師仍相當堅持。除
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了堅持純白，設計師也堅持天

花板不用輕鋼架，保留了原有

的挑高。設計師是陳宇恬的好

友，曾設計誠品和京站，他告

訴陳宇恬：「要用裝飾取代裝

潢，」果真營造了出人意表的

效果。清一色白的空間中，設

計師掛飾十色布條，正是宗博

館所展示十個宗教的顏色，

又以白色布飾串聯，十色自然

融合為一。布飾不只顯出獨特

設計感，餐區也因而巧妙地隔

開。

一張張白淨的餐桌上，投照

著柔黃的燈光，看著顧客坐擁

寬敞恬靜的空間，陳宇恬悄悄

地說：「知道嗎？坐在不同角

落，就能享有不同視野、不同

感受。這是我的發現。」

環保愛地球

來到樊花錦銷售區，不只食

品、蔬果耐人尋味，架上的環

保袋，也散發獨特品味。方整

又顯得寬厚的環保袋上，印著

一個陶醉在大自然的小女生，

坐擁鳥語花香的恬然盡寫臉

上。這幅圖案，也正是「Love 

Nature 愛天然」集賢庇護工

場標章。

▲ ▼討喜的環保袋。

陳宇恬說：「樊花錦不送禮盒，顧客

若有需要，有可愛的環保袋。」討喜的

環保袋容量不小，不只實用還可以重複

使用，拉開拉鏈，選購的蔬果、餅乾、

花果茶……全部都可以放進袋裡；拉上

拉鏈，保護到家；回家後，防水的環保

袋還派得上用場，要冷藏的蔬果繼續放

袋裡，拉鏈一拉，直接送進冰箱就成

了！

算一算，靠這個環保袋，這趟省了幾

個塑膠袋呢？
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十三年西式料理經驗、一年川味廚藝的

樊花錦主廚簡世豪，隨手拿起廚房備

料，信手拈來就是一道讓人驚艷的料

理，而這個讓人著迷的滋味，竟有著一

份特別的因緣。

簡世豪說起由葷食的西餐料理，轉換

蔬食跑道的過程，覺得這是一個緣分，

因為父母都是虔誠的佛教徒，從小耳濡

目染，而且每周末都隨父母一起去朝

山，雖然當時還沒學佛，但對佛法有一

份親近的感覺，多年後，他跟著感覺走

向了蔬食。

他回想學做法式料理時，海鮮是普遍

的食材，當他取下蟹肉做螃蟹燉飯時，

心裡恐懼不已；為了嫩煎魚排，魚肉取

下後僅剩頭部，魚竟然還在掙扎，不忍

的畫面讓他再也不敢殺魚。心底吶喊：

「我不喜歡殺生，如果能做素食的話該

有多好。」只因身為學徒，得先學功

夫，等待出師的日子。

終於熬到選擇的那一天，簡世豪離

開西餐廳回到桃園，在「蕃薯藤TINA廚

房」初試有機餐飲，只圖盡量不做葷

食。等待中，人生的機緣悄悄來訪，這

視
線穿透樊花錦廚房明亮的玻璃

窗，工作人員按部就班、各司

其職，順利且流暢地完成出菜前

置作業。主廚默默掌舵，將繁

瑣變單純、吵雜變寧靜。紅蘿

蔔、甜菜根、馬鈴薯……在這

些美好心靈的巧手下，成

就蔬食饗宴，暖胃又暖

心。

擁 有

主廚，

佳餚的靈魂
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天陳宇恬找上他，誠懇說明：「如果做

一件事，可以讓大地的昆蟲、無數的生

命恢復生機、解救眾多生命，你願不願

意？這番話說中他的心坎裡，簡世豪當

場允諾，然而他以前沒做過蔬食，也不

知蔬食的概念，不免惶恐。

陳宇恬則十分樂觀，他對簡世豪說：

「不會做蔬食正好，可用西餐的手法，

取代傳統素食。就是把西餐的原汁原味

搬到蔬食啦！」簡世豪果然不負期待，

他的法式、義式等料理等皆十分到位，

不會為了節省成本，或者追求方便、快

速，購買外面已經做好的調理包，他用

扎實的功夫烹調每一道料理。以千層麵

來說，簡世豪會自己熬煮醬料，再一層

一層地鋪上麵條；番茄乾以烤箱慢慢烘

烤，而不是買現成的袋裝或罐裝番茄

乾。

以前簡世豪以為自己吃素就好了，

而陳宇恬給他一個升級版：「其實土壤

中的小生命，我不殺伯仁，伯仁卻因我

而死。」所以樊花錦的食材取自天然或

有機，因為不用農藥、化肥、除草劑的

耕作，大地的小生命因人們蔬食而被解

救。

於是，簡世豪將累積多年的廚藝，萃

取精華融入蔬食料理，這份細緻的手工

藝，呈現蔬食天然、有機的風味，端出

樊花錦料理的特色，也對保護地球的蔬

食者，獻上崇高的敬意。

「相較於葷食餐廳，這兒心比較寧

靜。」這是簡世豪從事蔬食一年餘最大

的改變，「我已經不會那麼衝動、急躁

了。」以往的工作環境不免有腥味，蟑

螂老鼠出沒頻繁，而今工作環境立即獲

得改變，而且夥伴隨和好相處，有的夥

伴吃素已經多年，有的原本沒吃素，現

在幾乎快變成素食者了。做蔬食是緣

分，沒想到美夢成真，這件美好的事，
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私
房料理大公開，樊花錦主廚簡世

豪為蔬食者考量均衡的營養，

力薦「醬燒有機豆包海苔捲」，因為豆

包、海苔皆富含蛋白質、芝麻性溫熱可

開胃、山藥有益於腸胃蠕動等，這份貼

心等你試做與品嘗。

稍微構思，隨手拈來盡是功夫菜。

面對攝影師及多位客人，他不禁靦腆：

「有機的黃豆真的很香，如果用一般的

豆包，吃起來就沒有黃豆的香氣。」他

滿足地將手邊的有機豆包對半切開，然

後鋪上海苔……

展現廚藝中，語氣愈來愈平穩，盈滿

自信：「我的料理沒有很複雜，全部採

用好食材，以

簡單的烹調

為原則。」

簡單中依然

有工序。煎

豆包時，不

忘叮嚀:「熱

鍋冷油較不易沾

鍋、焦黃，若是熱鍋熱油，油容易變

質。」

這份簡單的烹調，從家常到宴客層層

升級，甚至可以裝飾玫瑰花瓣營造低調

浪漫的奢華，請讀者領略不同層次的美

感與口味。

醬燒有機豆包海苔捲

主 廚 私 房 菜



封 面 故 事  C  o v e r  S t o r y 蔬 食 萬 歲  V  e g e t a r i a n

福智之友 第128期 福智之友 第128期66 67

食材	

豆包、海苔、山藥、綠花椰、白芝麻

醬燒材料

素蠔油、糖水、香油，三項比例分別

是3：2：1。

淋汁材料（可作各式料理或是火鍋的

蘸醬）

花生醬200公克、白芝麻醬200公克、

醬油180公克、辣油少許、糖少許、白醋

少許、飲用水350公克，以上材料拌勻備

用。

做法

一、家常版

1.豆包捲：豆包對半切開，鋪上面積

相似的海苔，向內捲起，末端接縫處

蘸一些太白粉或地瓜粉黏合，黏合處朝

下，對切後呈年輪狀。（海苔也可換成

菠菜、小松菜等葉菜類，川燙後使用）

2.熱鍋後放入食用油，豆包捲切面朝

下，小火翻煎至略焦的金黃色。

3.醬料倒入鍋中，加點水煮滾，醬汁

不斷淋在豆包捲上以利均勻入味，約兩

分鐘即可起鍋。

二、升級版 

1.山藥泥：取少許山藥切成絲狀，加

些鹽及橄欖油備用。

2.花椰菜川燙後備用。

3.混合淋汁材料備用。

4.將豆包捲、花椰菜擺盤，山藥泥鋪

於豆包捲中段，淋上淋汁、撒上白芝

麻、擺上海苔絲、辣椒絲、紅胡椒粒等

裝飾。
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