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川菜是中國最有特色的菜系，也是民間最大的菜系，來

自四川。川菜著重麻辣，所以辣椒、胡椒、花椒、

豆瓣醬等是主要調味品，不同的配比，化出了麻辣、酸辣、椒

麻、麻醬、蒜泥、芥末、紅油、糖醋、魚香、怪味等各種味型。

川菜名菜：魚香肉絲、宮保雞丁、夫妻肺片、麻婆豆腐、回

鍋肉、東坡肘子。

其中「宮保雞丁」由清朝山東巡撫、四川總督丁寶楨所創，

他對烹飪頗有研究，喜歡吃雞和花生米，尤其喜好辣味。他在山

東為官時曾命家廚改良魯菜「醬爆雞丁」為辣炒，後來在四川總

督任上的時候將此菜推

廣開來，創製了一道將

雞丁、紅辣椒、花生米

下鍋爆炒而成的美味佳

肴。這道美味本來是丁

家的私房菜，但後來人

盡皆知，成為了人們熟

知的「宮保雞丁」。

粵菜即廣東菜，發源於嶺南，廣義由廣州菜、客家菜、

潮州菜發展而成。粵菜取百家之長，用料廣博，選

料珍奇，配料精巧，善於在模仿中創新，所以烹調技藝多變。口

味多樣，有「五滋六味」之說，代表五種口感和六種味道。五滋

指「香、鬆、軟、肥、濃」，而六味指「酸、甜、苦、辣、鹹、

鮮」；不同時令配合不同的口感和味道，例如夏天吃香酥帶酸的

河鮮清爽一下，冬天則會選吃味道濃郁、口感油潤的燉肉。

粵菜著名的菜有：雞燴蛇、龍虎鬥、烤乳豬、太爺雞、鹽焗

雞、白灼蝦、白切雞、燒鵝等。

「太爺雞」由周

桂生創製，周是江蘇

人，清末曾任廣東新

會縣知縣。1911年，

辛亥革命推翻了清王

朝，也結束了他的官

吏生涯，他舉家遷到

廣州百靈路定居，後因生活困迫，便在街邊設檔，專營熟肉製

品。他憑當官時食遍吳粵名肴之經驗，巧妙兼取江蘇的薰法和廣

東的鹵法之長，製成了既有江蘇特色又有廣東風味的菜肴。後來

人們知道製雞者原是一位縣太爺，因而稱之為「太爺雞」。                                         

蘇菜即江蘇菜系，常常會被稱為「淮揚菜」，由南京、

徐海、淮揚和蘇南四種風味組成。蘇菜刀工精細，

口味偏甜，造型講究，特色鮮明。由於江浙地區氣候潮濕，位置

沿海，所以往往在菜中增加糖分，來去除濕氣。而現今國宴仍以

淮揚菜系為主。  

著名的蘇菜有：蟹黃湯包、紅燒獅子頭、霸王別姬、平橋豆腐

等等。其中「霸王別姬」這道名菜能得以宣揚全靠京劇大師梅蘭芳。

本期文苑以「食」為主題。古

語有云：「民以食為天」，數千年燦爛

文明，賦予了中華美食博大精深的意蘊。中

國的烹飪，不僅技術精湛，而且有講究美感的

傳統，追求食物色、香、味、

形協調一致，給人精神和

物質上高度統一的特

殊享受。

中  國  八  大  菜  系專 題
	 引言：「菜系」也稱「幫菜」，是指在選料、配搭、烹飪等技藝方面，經長期的氣候、地理、歷

史、物產及飲食風俗的影響而自成體系，具有鮮明的地方風味特色。

	 早在春秋戰國時期的中國，飲食文化中南北菜肴風味差異明顯，卻不得明細分辨。直至清代初期，

才分類為川菜、魯菜、粵菜和蘇菜，成為當時最有影響的地方菜，稱作「四大菜系」。到了清末，浙

菜、閩菜、湘菜和徽菜成功加入菜系，共同構成漢民族飲食的「八大菜系」。更有人把「八大菜系」的

不同飲食風格用擬人化的手法描繪為：

	 魯菜如君臨天下的北方帝王；川、湘菜就像內涵豐富充實、才藝滿身的名

士；粵、閩菜宛若風流儒雅的公子；蘇、浙和徽菜好比清秀素麗的江南美女。

宮保雞丁

太爺雞
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抗戰前夕，梅蘭

芳在徐州上演《霸王

別姬》，全城轟動。

演出結束後，東道主

設宴餞行，席中有一

道菜：一個白瓷盆內

幾隻鱉漂浮在湯上，

四爪張開，盆底是塊雞肉，用筷子一撥，鱉的甲、殼、肉即行

分離，食之其味似雞似蛙；雞塊也酥軟如豆腐，入口即化。梅

蘭芳連食兩鱉，讚賞不已。問侍者此菜何名？侍者答：「霸王

別姬」，諸客聞之，莫不拍案叫絕。原來，「鱉」與「別」，

「雞」與「姬」，都是諧音，「鱉雞」就是「別姬」。 

魯菜歷史悠久，是八大菜系之首，宋代以後魯菜就成為

北方特色美食的代表。明、清兩代，魯菜更已成宮

廷御膳主體；對京、津、東北各地的影響較大。現今的魯菜由濟

南和膠東兩地的地方菜演化而成，有時也分為三大派系，為以上

兩種加上孔府菜。魯菜以清香、鮮嫩、味醇而著名，十分講究清

湯和奶湯的調製，清湯色清而鮮，奶湯色白而醇。

魯菜的代表有：糖醋鯉魚、湯爆雙脆、奶湯蒲菜、玉記扒

雞、濟南烤鴨等。

「 糖 醋 鯉 魚 」 是 魯 菜 的

經典名菜、山東濟南的傳統名

菜。1900年，清光緒皇帝和慈

禧太后為逃避八國聯軍之難，曾

在開封停留。開封府衙召名廚備

膳，貢奉「糖醋鯉魚」，光緒和

慈禧太后食後，連聲稱讚。

閩菜主要以閩東、閩南、閩西、閩北、閩中、莆仙地方

的風味菜形成，以閩東和閩南風味為代表。閩菜長

於烹飪海鮮，有以下鮮明特徵：一為刀工巧妙，寓趣於味；二為

湯菜眾多，變化無窮；三為調味奇特，別是一方。

閩菜的代表菜有佛跳牆、雞湯、海蚌、淡糟香螺片、荔枝

肉、醉糟雞等。

「佛跳牆」，又

名「滿壇香」、「福

壽全」。根據福建風

俗，新媳婦出嫁後的

第三天，要親自下廚

露一手茶飯手藝，侍

奉公婆，博取賞識。傳說一位富家女，嬌生慣養，不習廚事，出

嫁前夕愁苦不已。她母親便把家裡的山珍海味都拿出來做成各式

菜肴，一一用荷葉包好，告訴她如何烹煮。誰知這位小姐竟把燒

製方法忘光，情急之下就把所有的菜一股腦兒倒進一個紹酒罎子

裡，蓋上荷葉，撂在灶頭。第二天濃香飄出，闔家連讚好菜，而

這就是「十八個菜一鍋煮」的佛跳牆。

浙菜來源浙江，而浙江地處中國東海之濱，素稱「魚米

之鄉」，特產豐富，盛產山珍海味和各種魚類。浙

菜重視其原料的鮮、活、嫩，以魚、蝦、禽、畜、時令蔬菜為

主，講究刀工，口味清鮮，突出本味。

浙菜名菜名點有：龍井蝦仁、蝦爆鱔背、西湖醋魚、雪菜大

黃魚、腐皮包黃魚、網油包鵝肝、黃魚海參羹、彩溜全黃魚等。

相傳當年乾隆來到龍井茶鄉遊玩時，天忽下大雨，只得就近

步入一位村姑家避雨。村姑好客，拿出新採的龍井，用山泉沏了

一杯好茶，招待乾隆。乾隆喝茶後感覺香馥味醇，喜出望外，就

想帶一點回去慢慢品嘗，可又不好開口，便趁村姑不注意，悄悄

抓了一把，藏在便服內的龍袍裡。後來，乾隆在西湖邊一家小酒

店入座點菜時，忽然想起龍井茶葉，於是撩起便服，取出茶葉給

店小二泡茶。店小二接茶葉時，瞥見乾隆便服內穿著龍袍，嚇了

一跳，趕緊跑進廚房面

告掌勺的店主。店主正

在炒蝦仁，一聽聖上駕

到，心裡一慌，竟將小

二拿進來的龍井茶葉，

當成切細的蔥花，撒

進了鍋中。這盤菜端到

乾隆面前，乾隆嘗了一

口，頓時覺得美味可口，禁不住連聲稱讚。正所謂「乾隆無意露

龍袍，廚師出錯成佳肴」，成就了龍井蝦仁。

徽菜起源於安徽省徽州，是中國八大菜系之一。其烹調

方法擅長於燒、燜、燉。徽菜以烹製山野海味而聞

名，所以徽菜一般油多，因此徽州人喜愛常年飲茶，以去除油膩

感，所謂重油、重色、重火工、芡重、色深、味濃。

徽菜代表菜肴有毛峰薰鰣魚、火腿燉甲魚、醃鮮鱖魚、黃山

燉鴿、雪冬燒山雞、符離集燒雞。

符離鎮地區烹雞、

吃雞歷史悠久，源遠流

長。傳說，五帝之一的

錢鏗發明烹雞術，並因

向堯獻野雞湯而受到賞

識，受封於大彭為君，

因稱彭祖。彭祖不但是

傳說中的八百歲老壽

星，而且還獲尊為中國烹飪術的創始人，更是烹雞術的始祖。相

傳，清乾隆二十二年，乾隆皇帝第二次南巡，宿州知州張開仕進

貢符離集燒雞，乾隆帝品嘗後稱讚不已。

湘菜是中國歷史悠久的一個地方風味菜。湘菜特別講究

調味，尤重酸辣、鹹香、清香、濃鮮。夏天炎熱，

其味重清淡、香鮮。冬天濕冷，味重熱辣、濃鮮。

湘菜著名菜點有：東安

子雞、剁椒魚頭、臘味合蒸、

組庵魚翅等。

反清文人黃宗憲因「文

字獄」1而出逃。路經湖南的

一個小鄉村，借住在一個貧苦

的農戶家。農夫從池塘中捕回

一條胖頭魚，農婦便用來做菜

款待黃宗憲。魚洗淨後，魚肉放鹽煮湯，再用自家產的辣椒剁碎

後與魚頭同蒸，不想黃宗憲吃了覺得非常鮮美，無法忘懷。

1文字獄：舊時謂統治者為迫害知識份子，故意從其著作中摘取字句，
	 羅織成罪。

資料蒐集、整理及撰文：李樂怡 (F.5B)、伍嘉俊 (F.3C)、楊天深 (F.3C)、
	 	 李家權 (F.4A)、鄭家盈 (F.5A)

參考網址：百度百科

霸王別姬

龍井蝦仁

符離集燒雞

剁椒魚頭

佛跳牆

糖醋鯉魚
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從古到今，充滿智慧頭腦的中國人

創造了無數的美食。天上飛的，地

上跑的，水裡遊的，除了飛機、車、船外，中國人什麼都敢吃，也因此發明了許多小

吃。中國民間小吃種類繁多，味道豐富，揚名古今中外。以下便是幾款民間小吃：

中國民間小吃

冰糖葫蘆又 稱 為 「 糖 葫

蘆」、「糖球」

等，起源於南宋。屬於中國京津地區

的一種傳統小吃，常見於冬天。冰糖葫

蘆的傳統做法是把一顆顆山楂用竹籤

串成一串，再裹上晶瑩透明的糖稀。山楂的酸配上糖稀的甜，味道可

口，老少咸宜。你知道嗎？「冰糖葫蘆」外面的糖並不是用冰糖製成

的！糖稀原來是以白糖製成，由於山楂和外面的那層糖被寒冷的氣溫

凍住，所以咬起來的感覺，十分地堅硬，像在吃冰一樣，因而才得名	

「冰糖葫蘆」。而現代人更將冰糖葫蘆的原料由山楂轉變為草莓、葡

萄等新鮮水果，其口感層次更加豐富！

來源：有民間傳說提到糖葫蘆起源於宋朝，南宋光宗最寵愛的

黃貴妃面黃肌瘦，不思飲食。御醫用了許多貴重藥品，皆不見什麼效

果。光宗見愛妃日見憔悴，也整日愁眉不展，最後只好張榜求醫。一

個江湖郎中揭榜進宮，開出了冰糖水煮山楂的方子，後來驗方流傳民

間形成了現在的糖葫蘆。也有民間傳說稱冰糖葫蘆起源於隋朝，當時

朝廷以一人一枝穿有山楂的糖葫蘆獎勵功臣，這種方法後來流傳民間

形成糖葫蘆。

龍鬚糖原名「麵線糖」或「銀絲糖」，是一款民間小吃。做

法是將蜂蜜和麥芽糖慢慢熬製而成塊狀，略為冷卻後

經多次拉成細線，再加入餡料如花生、椰絲等。龍鬚糖入口即化，口

感鬆軟，甜而不膩，令人一試難忘！

來源：明朝正德皇帝遊民間時，

發現民間竟有此糖，入口極香，感到非

常特別，於是下旨帶回宮中，並取名為	

「龍鬚糖」，及後再傳入民間，亦叫	

「龍鬚糖」。

臭豆腐有北方和南方的不同類型，在南方又名「臭乾子」。

其名雖俗氣，卻外陋內秀、平中見奇，是一種極具特

色的漢族傳統小吃，一經品味，常令人欲罷不能。南京、長沙的臭豆

腐乾相當聞名，但其製作以及味道均差異甚大。唯一共通點是聞起來

臭，吃起來香氣四溢。

來源：相傳清朝康熙八年，由安徽黃山來京趕考的王致和金榜

落第，閒居在會館中，欲返歸故里，交通不便，盤纏皆無，欲在京攻

讀，準備再次應試，又距下科試期甚遠，只得在京暫謀生計。王致

和的家庭原非富有，其父在家鄉開設豆腐坊，王致和幼年曾學過做豆

腐，於是便在安徽會館附近租賃了幾間房，購置了一些簡單的用具，

每天磨上幾升豆子的豆腐，沿街叫賣。時值夏季，有時賣剩的豆腐很

快發霉，無法食用，但又不甘心丟

棄。他苦思對策，就將這些豆腐切成

小塊，稍加晾曬，尋得一口小缸，用

鹽醃了起來，之後歇伏停業，一心攻

讀，漸漸地便把此事忘了。秋風颯

爽，王致和又重操起了舊業，再做豆

腐來賣。驀地想起那缸醃制的豆腐，

趕忙打開缸蓋，一股臭氣撲鼻而來，

取出一看，豆腐已呈灰色，用口嘗

試，覺得臭味之餘卻蘊藏著一股濃郁

的香氣，雖非美味佳肴，卻也耐人尋

味。送給鄰里品嘗，都稱讚不已。

鴨血粉絲湯又稱鴨血粉絲，是南京的傳統名吃，是久

負盛名以鴨為特色的美食之一。鴨血粉絲

湯由鴨血、鴨腸、鴨肝等加入鴨湯和粉絲製成。以其口味平和，鮮香

爽滑的特點，以及南北皆宜的口味特色，風靡於全國各地。

來源：傳說有一個很窮的人，殺鴨子的時候用一個小碗裝起鴨血

捨不得丟掉，不料粉絲掉進去弄髒了。無奈，他只好把粉絲和鴨血一

起煮，卻不料，居然燒出了第一碗鴨血粉絲湯，只聞湯汁芳香四溢，

引來無數路人競相猜測這美味的湯是如何烹飪的。某財主聽聞此事，

封此人為職業廚師，專門給財主和他的姨太太們烹飪鴨血粉絲湯，後

人遂得此佳肴！另有說鴨血粉絲湯最早是鎮江落第秀才梅茗所創，其

所創的鴨血粉絲湯，曾經被晚清《申

報》第一任主編蔣芷湘題詩稱讚「鎮江

梅翁善飲食，紫砂萬兩煮銀絲。玉帶千

條繞翠落，湯白中秋月見媸。布衣書生

饕餮客，浮生為食不為詩。欲贊茗翁神

仙手，春江水暖鴨先知。」

粉果是廣東省廣州地區漢族傳統名點。其皮與形狀較蝦餃略大

而不一定是半月形，餡料卻有蝦肉、鮮豬肉、叉燒、筍

肉、冬菇等，風味與蝦餃不同；與蝦餃另一異點是，粉果可以隔水

蒸，也可以用油半煎炸，為煎粉果。蒸製的粉果皮薄潔白，半透明，

爽軟滑潤；煎炸的粉果則色澤金黃，柔韌爽軟，鮮香可口。

來源：話說當年廣州西關是達官顯貴集居的地方，幾乎每家每戶

都有一位來自順德的手巧住家女傭，除了能打理家頭細務外，更能烹

飪名點美食。娥姐是一位來自大良的自梳女2，有一天，主人請客，

讓她做幾樣細點。她琢磨再三，決定做一種別人沒吃過的點心，粉果

因此誕生。客人嘗後，無不稱奇，粉果在上等人家圈子裡就越來越受

歡迎了。後來，一座名號叫「茶香室」的茶館老闆得知此事，重金聘

用娥姐為其製作粉果。老闆為了招待顧

客，特別為娥姐搞了個玻璃棚子，讓娥

姐坐在棚內製作粉果，並起名為「娥姐

粉果」。這樣，顧客不但可以品嘗娥姐

粉果，而且還可以看看漂亮的娥姐如何

做粉果。於是，茶室生意越來越好，娥

姐粉果也越來越出名了。

夫妻肺片實為牛頭皮、牛心、牛舌、牛肚、牛肉，並不用

肺，注重選料，製作精細，調味考究。

來源：有一對年輕的夫婦，男的叫郭朝華，女的叫張田正，他

們看到廢棄的牛內臟，覺得很可惜，小兩口反正也還沒有事做，正耽

於生計，於是就清晨到屠場，在堆積的內臟堆中翻翻撿撿，挑有用的

拿回家，仔細打理，上鍋煮熟。經過多次的試驗，把火候掌握的恰到

好處，再細細的以刀剖、挑、切、削，真是做到了讓牛肚白嫩如紙，

牛舌淡紅如樺，牛頭皮透明微黃，再配以夫妻倆精心搭配的紅油、花

椒、芝麻、香油、味精、上等

的醬油和鮮嫩的芹菜等調料，

涼拌出來的「肺片」具有顏色

紅亮、軟糯入味、麻辣鮮香、

細嫩化渣的特點。人們將這種

涼拌牛雜稱為「夫妻廢片」。

後覺得「廢片」二字不好聽，

便取「廢」的諧音「肺」，改

名為「夫妻肺片」。 
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  畫中見「文」
書籤設計比賽

本校中文科於二零一六年二月十六至十九日舉辦了中文週活動，以「與	

『文』同樂‧樂繽紛」為主題，活動內容豐富多采，包括有書法比賽、攤位

遊戲、書簽設計比賽和時事論壇等，同學從繽紛多彩的活動中領略中國語言

文化的特色和其中的趣味。以下為書簽設計比賽的得獎名單及部分作品：

冠 軍 亞 軍 季 軍

中一級 F.1D 彭心悅 F.1C 潘萍萍 F.1A 余嘉豪

中二級
F.2D 林希桐
F.2D 范綺琪

--- F.2C 鄒詠琪

中三級 F.3B 張巧漫 F.3D 賴貞妗 F.3C 程淑婷

中四級 F.4B 周曉焱 F.4D 吳瑋琳 F.4A 李美珍

中五級 F.5B 梁可晴 F.5A 衛麗詩 F.5D 陳欣盈

狗不理包子是天津著名小吃，也是中華飲食文化的典

範之作。中外遊客到天津沒吃上狗不理包

子，就等於到北京沒登上八達嶺長城，是旅遊者的遺憾。狗不理包子

以其味道鮮美而譽滿國內外，獲公推為聞名遐邇的「天津三絕」3食

品之首，用料精細，製作講究，在選料、配方、攪拌以至揉面、擀面

都有一定的絕招兒，做工上更是有明確的規格標準，特別是包子褶花

勻稱，每個包子都是18個褶。剛出屜的包子，大小整齊，色白麵柔，

看上去如薄霧之中的含苞秋菊，爽眼舒心，咬一口，油水汪汪，香而

不膩。

來源：狗不理創始於

1858年。清咸豐年間，河北

武清縣楊村（現天津市武清

區）有個年輕人，名叫高貴

友，因其父四十得子，為求平

安養子，故取乳名「狗子」，

期望他能像小狗一樣好養活。

狗子十四歲來津學藝，在天津

南運河邊上的劉家蒸吃鋪做小夥計。狗子心靈手巧又勤學好問，加上

師傅們的精心指點，做包子的手藝不斷長進，練就一手好活，很快就

小有名氣了。三年滿師後，狗子已經精通了做包子的各種手藝，於是

就獨立出來，自己開辦了一家專營包子的小吃鋪──「德聚號」。狗

子手藝好，做事又十分認真，從不摻假，製作的包子口感柔軟，鮮香

不膩，形似菊花，色香味形都獨具特色，引得十里百里的人都來吃包

子，生意十分興隆，名聲很快就響了起來。由於來吃他包子的人越來

越多，狗子忙得顧不上跟顧客說話，顧客們想買包子，他要求先把零

錢放進碗內，然後他便按價給包子。顧客們吃完包子，放下碗筷就離

店，而狗子忙得自始至終不發一言。這樣一來，吃包子的人都戲稱他

「狗子賣包子，不理人」。久而久之，人們喊順了嘴，都叫他「狗不

理」，把他所經營的包子稱作「狗不理包子」。

過橋米線是雲南省著名小吃，

列雲南風味小吃之

首。過橋米線由三部分組成：一是湯，二

是切成薄片的各類嫩肉，三是米線和時鮮

蔬菜。過橋米線之奇，首先奇在湯上。

湯是用肥雞和豬筒子骨熬製，清澈透亮，

以大碗盛之，再放入味精、胡椒、熟雞油

等。湯滾油厚，碗中不冒一絲熱氣。吃的時候，先將生肉片逐一放入湯

中，輕輕攪動，肉片立時變得玉蘭片似的雪白、細嫩；再放入鮮菜，

少時亦熟，但鮮綠不改；最後放入米線，配上辣椒油、芝麻油，即可食

用。碗中紅、白、黃、綠交相輝映，清香撲鼻，食之鮮美異常。

來源：過橋米線具體始於何年代已無法考證。比較統一的說法

是，過橋米線源於滇南的蒙自市，已經有100多年的歷史。當年一書

生為求功名「寒窯」苦讀，他的妻子每天為他送飯，總是在送到時飯

菜都涼了。一天，她提了一罐雞湯送去，揭開一看，還熱乎乎的，原

來是湯面一層厚厚的雞油保住了湯的溫度。她由此受到啟發，常用雞

湯燙米線給丈夫吃。在妻子的細心照顧和鼓勵下，丈夫發奮攻書，終

於考上了狀元，一時傳為美談。由於這位賢惠的妻子送米線時要經過

小橋，這種米線就被稱為「過橋米線」，又因秀才考中了狀元，也一

度被叫作「狀元米線」。經過歷代滇味廚師不斷改進創新，「過橋米

線」聲譽日隆，享譽海內外，成為雲南的一道著名小吃。

2	自梳，一般是指女性把頭髮像已婚婦一樣自行盤起，以示終生不嫁、獨
身終老，自梳後的女人被稱為自梳女，也稱馬姐或姑婆。

3	天津三絕又稱天津風味食品三絕，是指「狗不理包子」、
「十八街麻花」、「耳朵眼炸糕」天津三種傳統美食。

資料蒐集、整理及撰文：梁小麗 (F.5B)、陳愛惠 (F.4A)、
	 馮泳僖 (F.4A)、李家權 (F.4A)
參考網址：百度百科

F.1D 彭心悅

F.5B 梁可晴F.3B 張巧漫F.2D 林希桐

F.4B 周曉焱F.2D 范綺琪


