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95年臺北中華美食廚藝競賽國內賽
職業廚師組金鼎獎、96年臺灣辦桌王廚
藝競賽金鼎獎、97年新加坡廚神爭霸賽
御廚，他是人稱銘師父的莊忠銘（下稱

銘師父），開設在花蓮的銘師父餐廳，

堅持用花蓮在地無毒食材，做出安心料

理，並運用創意及器皿的搭配，營造視

覺饗宴。

銘師父出身宜蘭農家，從小看著媽

媽把吃不完的胡瓜切片曬乾醃漬後，燉

出好湯頭，不但種下對「煮吃」的興

趣，並養成惜食及不浪費食材的習慣。

遷移至花蓮縣40多年，起初是因為父親
要求幫忙家業，卻意外愛上花蓮縣這片

美麗的土地，開始在這片土地上扎根，

並投入餐飲業至今。

身為廚師最害怕的就是食安方面的

問題，為了掌握食材新鮮度，開店將近

30多年的銘師父仍堅持每天親自採買新
鮮食材，並秉持著「食當季，食當地」

的理念，就是要讓每位食客透過料理，

感受到臺灣這塊土地最美好的滋味！

因為意識到氣候變遷對糧食作物的

產量變化及引發糧食危機，糧食有三分

之一都在製造及消耗的過程中損失或浪

費掉，因此銘師父想著如何在做料理上

為環境盡一分心力，並悟出了料理零廚

餘，珍惜食物來之不易，達到珍惜每一

口糧，讓每一口糧都能發揮它的價值。

每天親自採買新鮮食材的銘師父看

到農民被批發市場殺價蹂躪的辛酸，於

是直接找農民契作櫻桃蘿蔔、洛神花，

個人介紹

服務單位：銘師父担仔麵餐廳／負責人

　莊 忠 銘
優等

從料理做起，環境教育米其林
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乃至當紅的養生雜糧「紅藜」。銘師

父在花蓮縣富里鄉羅山有機村認識火

龍果農，得知春季農民把火龍果花「疏

花」，一麻袋一麻袋地丟掉；好友在花

蓮縣壽豐鄉種西瓜，瓜農在西瓜藤結出

「小西瓜」時，一株藤只留一顆瓜以集

中養分，把其他的拔掉當肥料。這些都

讓銘師父覺得很可惜，於是又發揮農家

子弟惜福本色，把這些連農民都不要的

拿來研發入菜，因此開發出的「菓裹龍

低碳永續理念傳承給兒子莊育賢師父

銘師父講述低碳健康理念大量購買盛產食材，給予農民實質幫助

從料理做起，環境教育米其林
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廢棄物再利用，運用落葉當肥料

銘師父及莊育賢師父協助富里鄉農會夥伴製作在地特色低碳飲食

銘師父與花蓮市魏嘉賢市長合影
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蝦球」還成了銘師父參加臺灣美食展的

特色菜。

花蓮農特產品豐富，有機耕作面積

更高達1,680公頃，列居全國之冠，農
委會花蓮區農改場今年開辦食農體驗課

程，也特別與銘師父合作，分享食用地

產地銷食材的好處，並結合農事與飲食

教育，透過產、官、學3方聯手，開拓
小農市場。銘師父不斷地嘗試及研發花

蓮在地食材和做法，相信透過料理，能

讓人感受到花蓮的美好。

推動環境教育事蹟

料理零廚餘

銘師父堅持著料理零廚餘，把一般

人會削掉的蔬菜皮、果皮變成一道道特

色料理，更把農夫淘汰要當肥料的「疏

果」、「疏花」研發入菜成珍饈。

低碳飲食—吃當地吃當季

挑選食材多半採用花蓮好山好水的

在地當季的好食材，不只降低了每道料

理的食物里程，更能把關食材的新鮮

度。

102年，為了響應環保，主動參與
環保署辦理的「環保餐館示範計畫」，

成為花蓮縣第2個申請成功通過的星級
環保餐館。

打造低碳餐廳

餐廳堅持不使用、不提供一次性免

洗餐具，並在餐廳外打造一座有機農

園，在餐廳周圍種植樹木、洛神花、可

食用花等。樹木不但可以遮蔭、吸收二

氧化碳，還能釋放新鮮的氧氣；可食

用花不僅能美化環境，也能將種植的菜

苗、食用花加入餐廳的菜餚裡，讓客人

們食得安心。

廢棄物再利用

餐廳布置不必花大錢買裝飾藝術

品，將餐廳內毀損的器皿打造成一個個

放置在餐廳桌上、角落裡的美麗植栽，

活化了餐廳的環境。

運用祖先智慧保留食材原味
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另外，將改建廢棄物融入餐廳一

隅，也將海邊撿來漂流木變成另一種芳

香劑，讓餐廳內飄著天然檜木香。種種

巧妙的搭配，就能讓回收的資源再現新

生命，變成獨一無二的裝飾藝術。

結合在地文化

結合社區，並指導社區民眾做低碳

在地料理、種植有機作物，並協助「原

住民一條街」開發原住民特色料理，結

合機關開發客家民俗菜餚，讓文化能傳

承下去。

經驗傳承

因為看到花蓮年輕人口嚴重外流，

銘師父試圖在學校教烹飪時，傳達保護

家園環境的理念；帶著學員們親自體驗

農夫種植的辛苦，進而懂得珍惜每樣食

材。銘師父也提供即將畢業的學子們在

餐廳的就業機會，希望花蓮縣的孩子不

必離鄉背井，可以留下來守護家鄉。

推動心得
經過45年餐飲的淬鍊，每一步參與

的過程，我都是用平常心處理。我是一

名廚師，我用料理說話，用菜色去解

答，用視覺看見我的努力，用味蕾去體

驗我的用心；我與消費者建立起負責的

平臺，包含我做菜的流程、訓練員工、

外場如何與顧客「說菜」，這些經驗的

交流，在無形中轉移，讓員工、顧客都

可以瞭解我想傳達的理念：「珍惜食

材，不浪費大自然賦予食材的甜美滋

味。」吃在地、食當季，減少食物里

程，利用破掉的器皿做為餐廳的擺設，

強調資源循環再利用的環保意涵，更結

合在地的業界夥伴，支持在地產業、推

廣友善環境，用經驗分享來影響更多

人。

透過世界級美食比賽，將在地創意

美食擴散到全世界，讓外國人瞭解友善

環境種出來的食材是多麼美味，不僅能

富里鄉農會張素華總幹事贈富里米給銘師父
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推廣在地食材，更能讓臺灣站上世界的

舞臺。

未來展望
期待自己未來能夠持續創新開發在

地食材，創造新的創意料理，使自己能

夠與時俱進，並持續積極的投入社區及

學校推廣，培養更多願意學習的人，幫

助社會上更多需要幫助的人。

希望能用低碳飲食的理念，結合更

多在地夥伴，支持在地小農，推廣產地

餐桌，並將自己所學無私地分享，繼續

守護這片好山好水的花蓮淨土。

期許自己成為「環境教育米其

林」，因為知道環境保護需要靠大家的

努力，藉由在地料理散發影響力，讓大

家從飲食瞭解環境保護的重要性，共同

創造環境教育米其林團隊，不僅做料理

也能護地球。

銘師父每件事情都親力親為，打造友善環境的空間

銘師父運用在地食材

製作特色料理

每一個食材都是用心對待，

不浪費任何一個部位

最棒的銘師父




