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王培仁創意上菜　請您用膳

2012-05-19  記者 顏伊婷 報導

接近下午三點的文山區下了場太陽雨，陽光透過葉片的間隙更顯燦爛。沿著通往景美仙跡岩的步

道走上去，可以看見一間座落在半山腰上、沒有掛上招牌的平房式餐廳，而在餐廳內久候多時，

準備迎接客人的正是主廚王培仁。

慈祥又有朝氣的王培仁，腦子裡總是有源源不絕的創意素食料理點子。

（照片來源／顏伊婷攝）

教學工作室　巧思創意素食

從入口往走廊方向筆直地走，踏上一條綠意盎然的小徑，自走廊往右望去，就可以清楚地看見餐

廳內部的裝置與擺設。距離走廊約五公尺的前方是一間開放式的廚房，左右兩邊分別擺放著兩張

漂流木風格的長方型褐色木桌，牆上則是掛著王培仁的丈夫親手繪製的兩幅畫作。王培仁運用簡

單質樸的概念佈置她的工作室，構築一間屬於她與創意素食料理的烹調工作室。

王培仁的素食烹調工作室以教學為主、料理為輔，時常有許多顧客因為喜歡上她烹飪的創意素食

料理，進而成為她的料理學徒。每周固定有兩天，王培仁會藉由工作室的課程傳承她在料理上的

經驗。「因為我對烹飪有興趣，加上教書教了三十年，所以我很喜歡講心得，就是愛當老師，喜

歡跟人家分享，希望能夠教人家。」王培仁以一口充滿熱情的口吻豪邁地說道。即使王培仁的學

徒現多已能漸漸獨當一面，教學的傳統仍會繼續在工作室延續下去，「我應該會教到不能再教才

會停止吧！」王培仁臉上流露出心滿意足的笑容表示。

準備烹調料理的王培仁，正埋頭於冰箱中找尋適合的食材。（照片來源／顏伊婷攝）

不同於一般市面上的餐廳或飯館，王培仁的烹飪工作室並沒有設計菜單。王培仁主要視季節變化
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總編輯的話  ╱  郭穎慈

本期共有十九篇稿

件。頭題〈夢想配方

　攝影甜點與咖啡〉

忠實刻劃一位科技新

貴勇敢出走，開設一間攝影風格咖

啡廳的歷程和堅持。

本期頭題王  ╱  洪詩宸

嗨，我是詩宸。 雖
然個子很小，但是很

好動，常常靜不下

來。 興趣是看各式
各樣的小說，和拿著相機四處拍，

四處旅行。 喜歡用相機紀錄下感
動，或值得紀念的人事物。 覺得
不論是風景還是人物，每個快門

的...

本期疾速王  ╱  吳建勳

大家好，我是吳建

勳，淡水人，喜歡看

電影、聽音樂跟拍

照，嚮往無憂無慮的

生活。
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橙色的季節　唯美「柿」界

新竹九降風吹起陣陣柿香，一片澄黃映入眼

與她當天所買的菜，或是她腦袋裡所構思的想法去調整菜色。王培仁利用自身對食材的了解與掌

握度，加上不斷的嘗試、改變與練習，千變萬化的創意素食料理就在她的手中應運而生。另外，

工作室是採預約制度，因此菜色會因應客人的個人需求不同而有所改變，「本來我的熟客還喜歡

點菜，後來他就不點了，因為他發現先知道菜單上的東西，就沒有驚喜了。」看來空白菜單不僅

讓顧客愛不釋手，同時也凸顯出王培仁在素食料理上創意巧思的一定功力。

轉換跑道　飲食健康無負擔

原先在國中擔任美術老師的王培仁，在退休後選擇去做自己喜歡做的事情——烹飪。吃素長達二

十三年的王培仁，沒有進過烹飪學校、沒有相關烹飪背景、更沒有找過烹飪老師，僅僅只有在當

家庭主婦料理三餐時，累積她的烹飪經驗。然而王培仁憑藉著她對做菜的興趣，加上一份喜歡烹

飪料理的純粹，毅然決然的在八年前決定開設一家素食烹飪工作室，「因為我很喜歡做菜，我很

喜歡看大家吃得很開心。」憑著這份心意，王培仁開始全力地投入這份新的工作。 

但是一份工作假如只是一種興趣，其實很有可能半途而廢。王培仁雖然不是一位職業的廚師，但

她對料理所懷抱的熱忱與興趣，相信絕對不會輸給任何一個喜歡烹飪的廚師。「做久了就會有心

得，做多了也就會觸類旁通，同時也要靠自己的努力與累積的經驗。」王培仁說道。王培仁已在

料理中打滾了好一陣子，構思出的菜單雖然常常不見得是最完美的，但在經過不斷的嘗試與改變

，以及不同的食材搭配後，總是能在日積月累的跌跌撞撞當中看見豐碩的甜美成果。

對王培仁而言，烹飪料理的每個步驟都馬虎不得。（照片來源／顏伊婷攝）

然而對於烹飪素食菜餚，王培仁還是有屬於自己的料理原則。在王培仁的料理當中，她不用素料

作為食材、絕不添加任何添加物，同時也絕不使用非天然的食材。除此之外，像是豆類製品或是

生冷的蔬菜等等，這些屬於在料理當中較常會使用到的食物，王培仁則大都偏好使用有機的食材

，吃得健康也吃得安心、有保障一些。對王培仁來說，不使用添加物應該是茹素者應該抱有的態

度，「最好我們可以盡量不要吃到這些東西，讓身體沒有負擔一些，這個比有機沒有機更重要、

更應該要去重視。」

未來　將這份經驗傳承下去

王培仁開辦素食烹調工作室，主要是希望能夠改變一般人對於素的概念與對素食的刻板印象，「

起碼他們來就是吃他們沒吃過的素食嘛」。除此之外，素食應該是能有很多變化、很健康的，更

不應該僅僅被侷限在一般餐桌上普遍出現的炒青菜與煎豆腐，「我不認為我們吃素就應該吃不好

吃的」，因為王培仁本身好吃的性格，使她自己構思出變化無窮的素食料理以身作則，不少饕客

就這樣被她的料理吸引並上門買單。

「做料理給你吃還不如教你如何料理」的王培仁秉持著對烹飪的興趣，以及教學傳承的熱忱，不

單單希望顧客能來工作室用餐、學做菜，更希望能將自己「吃得健康又美味」的這份理念傳達給

每一位對素食有興趣的人。在這個過程當中，王培仁的巧思、用心與努力想必定會潛移默化地深

植到每位學徒與顧客們的心中，繼續地將這些經驗一代一代地傳承下去。

相關連結：王培仁素食烹調工作室部落格
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簾，那既是辛苦的結晶，也既是甜美的滋味。
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