                                                    吃潤餅                                                   米粒
近年來包潤餅餐聚己甚風行，只要準備些菜，切和洗菜要費些工夫，但主要高麗菜和磨土豆粉，其他配些肉絲，豆腐干絲、紅蘿葡絲、香茹絲、莖菜絲，鹼菜絲等其他隨意之菜即可，由大家輕鬆的分擔一樣菜，大多只要川燙一下，不必櫥房油煙煙，集合起來成一大桌各色各樣的菜餚，大家即可隨自已的喜愛和手藝各自創造包成捲，加上一碗菜頭湯或香菇羹，就是很豐富的餐宴了。大家手忙嘴忙的熱鬧滾滾，使整個聚餐會喜氣洋洋。吃潤餅不但好吃，因清淡又能品嘗各種菜的個別本味，各色菜味又能相配成美食，比起以前盛行的Potluck 更簡單，更經濟又更健康食。難怪大人小孩都喜愛，連宴客老外也受歡迎。
談起吃潤餅，潤餅皮是主角，現在很方便可以買到現成的，好用又方便，在二、三十年前想吃潤餅如想吃天鵝肉，根本忘了有什麼潤餅，可能吃的都是炸的春捲。當年住在小城市，吃東方菜甚不方便，所以包水餃作包子皮都要自己學作。有一次在個婦女聚會有人表演示範拭潤餅皮，是本師傳技藝，一手真功夫，她的潤餅皮作得到家又好，所以去學她幾個步數。
回家後，頭一次作潤餅皮真是拙笨，搗得滿櫥房都是麵泥，一團麵糊拭不出幾張皮，弄得我真嘆氣洩氣，但我卻不死心的一作再作，經過幾次的實習試驗，雖作不起拭潤餅皮的師父或生意，卻領悟出了個拭人拭世的哲理。感到拭潤餅皮真像為人處事一樣難，作潤餅皮，麵粉與水份要合配適量，麵糊柔度、潤度、和黏度要洽當，烙鍋要處理得法，火候要適熱，腳手要靈巧，拭擦的時間要準確，拭得太快了拭不勻不圓又有空洞處，拭得太慢了會黏回麵糊團成結疤相混可就麻煩處理呢！真是的每一分子和步驟階段都有一番配置的學問，像人應付世事、人情、環境、時機一樣，看起來原料那麼簡單，只有麵粉和水，作法卻那麼繁雜。不會作或不用心的人作起來凡事不對勁，不順利，不周圓，只有那功夫學成到家的人能心快手快和腳足的施用才面面能周全圓潤。凡俗人作起來卻是遲鈍拙笨的失調多挫，顧此失彼，手忙腳亂的不成一事。所以每次吃潤餅我都要再一番思考拭潤餅皮的哲學，省思一下自己拭潤餅的本領。深悟為人處世最大的學問還是要像拭潤餅知道合麵的柔潤，烙烤的火候和擦拭的圓勻。
吃潤餅也令我感想置身在現今時代，一種高度壓力，極度分工的社會中，團隊建立的關係和精神都是人與人相處的人際基本，都是各種不同才能和職責相互的需要和配搭的而成，像潤餅的菜料各有其出色的味道，任何好味的菜單獨一吃，都比不上加配其他東西來吃的好吃，溶合多種吃卻又不損個別的本味，它不像沙拉菜沒有經過處理的雜合，而是有揀選的包容。 
侍奉工作時想到潤餅的菜，沒有固定的食譜或材料，就地取材，隨遇而變，可多可少，有什麼現成的都可派用，有材必有用的，各種風味都可創造，就如日常生活一樣每天人與事的境遇有多樣的變化，多樣的抉擇和多樣的處置，套之吃潤餅的哲理，就是吃潤餅必要綜合不同的食料，用皮包容起來，加些土豆粉和糖，再有一顆喜愛的心情，那麼為人處事必能像吃潤餅有那麼可口和樂趣。
每個人都生活在一種團隊裡，無論家庭、工作、社團 、教會、學校等、甚至國家都是各個人的歸屬的集合團体，都在獻身自已參與各不同角色和職務，都是共同在建立人生的生活和理想，是世間共同生存必需的資源和力量，像潤餅的菜色雖多種菜的包合，可大可小，可多些菜或少些菜，可橫包或斜包，任人隨意包或吃，但特點的是它有一個主體招牌、淵源鄉味和認同共識的一張大Q韌的〔潤餅皮〕將不同的食料包合起來捲成團，結匯成一體，形成吃潤餅的特殊意義，好吃和被愛。每次吃潤餅時還是會再思索起拭潤餅和吃潤餅的道理。
