
越式米皮海苔捲

作法：
1.	�豆干洗淨、切細絲；乾香菇泡軟、切細絲；紅蘿蔔削皮洗淨、切細絲；杏鮑菇

洗淨、切細絲；竹筍洗淨、切細絲；香菜洗淨、切小段。
2.	�起鍋，放入少許油10cc，先將乾香菇絲炒香。再放入杏鮑菇絲、豆干絲、竹筍

絲、紅蘿蔔絲炒熟。淋香油5cc，再加入香菜拌勻，備用。
3.	�取春捲皮用刷子沾水塗抹捲皮，使之軟化，再依序包入海苔片和做法2的所有配

料捲成一卷一卷，備用。
4.	�再將春捲沾太白粉去煎上色即可

製作小秘訣：
1.	�春捲是中國及東南亞當地傳統小吃，而越式是用稻米磨漿製成的米皮包裹餡料

不油炸的吃法，清爽且油脂含量低，是越南相當盛行的一道料理。相對的，台
式春捲大部份都是油炸方式，不只油脂高，熱量也很高。

2.	�越南春捲皮原就是烤脆的米紙，很容易破掉，包入生菜再沾黑醋真的很好吃！
但是要改版為台式熱食大家較能接受，所以建議用煎或蒸的烹調方式。

3.	�用煎的方式，務必使用不沾鍋，不然就要加很多油脂，因米皮很容易沾鍋而破
皮，一破餡料就會露出來。

4.	�製作越式米皮海苔捲使用煎的方式，可沾上太白粉煎（較不易破裂）上色或快
速蒸2分鐘即可。

我能為自己計畫「善終」嗎？
院牧部主任　溥又新牧師 營養課

材料：
白豆干...........130g
杏鮑菇...........120g
太白粉.............50g
紅蘿蔔.............40g
綠竹筍.............40g
乾香菇.............20g
香菜.................15g
越南春捲皮...6 片
海苔片............2 片

調味料：
植物油...........10cc
香油.................5cc
鹽.......................3g
糖.......................2g
香菇精...............5g
白胡椒粉.......少許

善終一直是國人面對自己或是家人生命

終點時最美麗的期盼，過去因為醫療及照護

的不完備，會讓我們感覺只要長輩在家安靜

平穩地嚥下最後一口氣就是「善終」。

然而，在近十年醫療與照護飛速進步、

健保制度支持以及傳統孝道思想等因素影響

下，將原本可能在家「善終」的長者們，從

鬼門關前拉了回來，但最後無奈地在病房中

畫下人生句點。這讓長者們在「天人物我」

的靈性需求不易得到滿足外，也有很大機率

讓家人們在自責中，延長了對長者的傷痛，

甚至為了究責，事後造成家族內部衝突或是

醫療爭議。

不過，隨著安寧療護在臺灣大力推動

下，越來越多生命末期的病人或是他們的家

人們，選擇在醫院內平靜沒有痛苦地離世，

逐漸改變臺灣社會大眾過去對「善終」的

看法。

在理性看待「善終」的結果，有一群人

開始思考：「我是否能夠計畫我自己所認為

的『善終』呢？」。正如本文一開始所提及，

臺灣人口平均年齡不斷延長，可能也拉長了

我們生病臥床的時間。為此，我們是否能在

「罹患嚴重傷病，經兩名專科醫師診斷認為

不可治癒，且有醫學上之證據，近期內病程

進行至死亡已不可避免」以前，為自己計畫

屬於自己的「善終」呢？一方面可以讓家屬

們尊重我如何善終的決定，不需要為「救或

不救」而產生自責或彼此究責；一方面也可

以在安寧療護中，讓自己平靜且沒有痛苦地

步下人生舞台。

「病人自主權利法」（簡稱病主法）正

是為了協助我們預想面對臨終前，能夠事前

計畫屬於自己的「善終」，以滿足自已與家

人之間「天人物我」的靈性需求。所以，

在病主法通過與施行後，我們終於可以依照

個別需求，透過專屬醫院與醫療委任代理人

共同進行「預立醫療照護諮商」（ ACP ），

協助簽定「預立醫療決定」（ AD ），讓我們

在面對臨終時，滿足於「善終」之中。本

院有提供上述協助，若想為自己計畫屬於自

己的「善終」，請至本院「預立醫療照護諮

商門診」網頁洽詢。
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