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一方水土養一方人
～細賞果實節氣的立春午宴演繹

靠山吃山，
靠水吃水，
不同的自然環境，
會孕育出
不同的文化與人。

美，
不需要向人
說服，
卻必須具備
人文底蘊的
力量，
才能走得長遠。

環境是人文的
載具，
是生命的根基，
是故事的舞台，
是萬物的母體。



為何而來
想看‧想聽‧想嚐‧想想 👁

👀 想看看種籽設計如何透過「果實節氣食 食物
設計研究院」拼出節氣與食物的料理拼圖。

👂 想聽聽生活與節氣的連結及貼近在地性當季當
令不剩食的想法與做法。

👅 想嚐嚐新鮮食、保存食、花草食及發酵食在味
蕾跳動的滋味。

💡 想想如何將種籽的節氣生活，融入父母學程的
生活美學與食育綠色里程碑。



「二十四節氣」
是華夏老祖宗在上千年的生產實踐中逐步認識到季節更替和
氣侯變化的規律，並結合日月的運行位置，所創造出來的珍
貴科學遺產，也是反映物候變化、掌握農事季節的好工具。

資料來源：《台電月刊》第663期─春日好食節 跟著食材讀臺灣之名人走讀趣👆

https://tpcjournal.taipower.com.tw/article/36?fbclid=IwAR3vkxRLdpjMBKYhTgbvBSv_3Zl_CBToSa2ayQd3CM5vRWkcIliGsgXaPMI


每個節氣都有「新鮮食」跟「花草食」，例如剛採收的蘿蔔就
是「新鮮食」；而蘿蔔嬰就是「花草食」；蘿蔔晒乾後保存起
來就成了「保存食」；而我們平常喜歡用來拌菜拌麵的各式醬
料，就是所謂的「發酵食」。

在料理時，我們常會遭遇上一個節氣、或上上兩個節氣、或去
年的節氣的某些「保存食」或「發酵食」，而每個節氣盛產的
「新鮮食」又都可以留存下來變成「保存食」跟「發酵食」，
再跟之後的每個節氣食材相遇，在烹調時，「新鮮食」、「保
存食」、「發酵食」、「花草食」這四種食材交織在一起，會
產生出許多的底蘊跟層次。

新鮮食 保存食
花草食 發酵食

資料來源：《台電月刊》第663期─春日好食節 跟著食材讀臺灣之名人走讀趣👆

「節氣飲食」即是從根、莖、花、果、葉芽發想

，把新鮮食、保存食、發酵食、花草食這四種食材交織
在一起成為美味料理。

https://tpcjournal.taipower.com.tw/article/36?fbclid=IwAR3vkxRLdpjMBKYhTgbvBSv_3Zl_CBToSa2ayQd3CM5vRWkcIliGsgXaPMI


立春節氣家宴
歲次庚子年正月十八日
一場的幸福品味
在果實節氣食物設計研究院
與光寶講師群細賞節氣飲食設計的芬芳



立春家宴
～品味島嶼獨有的節氣味

從根、莖、花、果、葉子、芽發想，

交疊出新鮮食、保存食、發酵食和花草食。

民以食為天，綠色旅程從當季當令的食材開
始，每一道菜都有當季食材的鮮甜滋味，並
藉油漬將非當季的食材做成保存食，變化食
物的多重風味，是一段飲食設計詮釋演繹的
賞味之旅：也是島嶼農業和飲食…，以食物
找出台灣說故事的一種生活方式。



一張獨一無二的菜單
是我們的專屬家宴



喝個水-紅心芭樂草水

新鮮食 棗子

保存食 日曬紅心芭樂

花草食 萬壽菊



開個胃-芽

新鮮食 毛豆

保存食 蘿蔔柑橘醬

花草食 酢漿草



開個胃-豆腐乳抹醬
佐小法國麵包

保存食 小米

發酵食 豆腐乳

花草食 細香蔥



喝個湯-牛杙仔蘿蔔米泔雞湯

新鮮食 牛杙仔蘿蔔

保存食 老蘿蔔乾

發酵食 黑蒜

花草食 山蘿蔔葉



吃半飽-春菊酥餅

新鮮食 春菊

保存食 臘肉

山鹽藏─寓魚鮮

花草食 紅骨消九層塔



吃飽飽-火燒蝦蔥椒手工麵

新鮮食 三星蔥海菜

保存食 花椒

花草食 刺蔥

細葉碎米薺



呷甜甜-地瓜薑湯

新鮮食 水林地瓜苦蘵

保存食 蜜漬薑

花草食 小油菊



一口飲 分享

菊漬發酵液
茂谷柑甜菊甘蔗

土肉桂老薑

黃藤果白酒漬
黃藤果

一杯美味的發酵飲，來自於好的食材，
在細心照料之下，經過歲月積累、產生
化學效應、慢慢發酵，最終成就出豐富
迷人的好滋味。



碧螺春(熱)

風味表現：綠豆仁、蛋白、海苔

鹹花生腐乳方禾酥
保存食腐乳

花草食雷公根

【台灣茶遇茶食】



紅烏龍(冰)

風味表現：柑橘、荔枝、桂圓
芒果、鳳梨、蘋果

荔枝風味奶酪
保存食 果漬、果醬

花草食 接骨木花

【台灣茶遇茶食】



東方美人(熱)

風味表現：葡萄、水蜜桃、芒果
蜂蜜、玫瑰

海棠花起司馬卡龍
保存食海棠花

發酵食發酵乳酪

【台灣茶遇茶食】



主廚不藏私分享
～關於發酵飲釀造

釀造基底：RO水
、白酒、醋
(三選一)，砂糖
，水果。

任何水果都可嘗
試，但須清洗乾
淨。另其考量美
觀，展出的水果
是整顆浸泡。

醃漬大約一周以
上，但實際情形
因天候等不同因
素影響，需要觀
察。

釀造成熟後，盡
量三天內飲用完
。
主廚都會去實驗
、觀察並進行調
整。



關
於
種
籽
設
計

以說故事設計為核心，自發
性地看待尋找土地與
歷史和人文之間的關
係。廣泛應用於平面設計、視覺傳達、網站
設計、互動多媒體設計、產品設計。

進而發展體驗設計的整合服務，提供專業且
全方位的解決方案。希望台灣每一塊土地上
的精彩都能被深刻地體驗。

👆

https://www.facebook.com/seeddesign/


關
於
Seed
節
氣
食
飲
研
究

實際透過雙手
透過味覺
透過生活持續
探索節氣飲食哲學

相信飲食的靈魂在風土，相信因愛料理是當代的情
感印記，尊重不同土地植生的農法、農作、農食、
農加工以及食物原味，揣摩學習有機農業、節氣飲
食、祖傳食譜、傳統食品製造法，收集土地甜度的
故事，敬畏風土的縱深與轉化的陳義，我們明白古
老的智慧是可敬的靈魂，這是我們的節氣生活與生
命節氣，厚生利用的亞洲式養生，不只是把自己養
到理想的歲數，而是重新養出對生命的態度。

👆

https://www.facebook.com/seed.sight.lab/
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於
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食
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由種籽設計所成立，以節氣食飲為底蘊，從
科學、生活、品味等角度出發，醞釀成為節
氣食飲的創新實踐場域，同時期待場域成為
人、事、物的匯集，嘗試與更多不同領域的
團隊互動交流，尋找新的視野、新的可能。

👆

https://www.facebook.com/seed.growth.lab/











