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旅讀大馬

馬來西亞
多樣文化

濃烈交織的精彩
一個多元種族文化的國家，融合了文化宗教、

人文氣息等交織出豐� � 富的飲食色彩。



旅讀大馬



馬來西亞，一個多元種族文化
的國家，融合了文化宗教、人文氣息

等交織出豐  富的飲食色彩。要了解馬

來西亞的食物，其實可以從人口種族

的多樣性入門，會更容易理解。

這裡主要人口是馬來人、印度人、以

及華人；混合了多元種族，並反映在

食衣住行，展現出豐富而精采的民生

文化。

馬來西亞主要的兩大飲食文化，就是

來自掌握主要經濟資源的馬來人和華

人，再兼容部分的印度食物和西方食

物。此外，獨一無二的Peranakan或娘

惹（Nyonya）食品，是融合華人與馬

來人烹飪風格的精華。如今在馬來西

亞已經是不可忽略的重要勢力，影響

層面不只在飲食。

在馬來西亞，除了食物豐富以外，更

吸引您的是食物的價格相當便宜，在

當地一碗粥才4元人民幣，與中國相

比來說，只能是中國二線城市的消費

水準。下面就讓小編帶領你來了解馬

來西亞的美食。



馬來
辣

蝦麵

蝦麵是馬來西亞隨處可見的地道美食

，尤其在馬來西亞檳城島的蝦麵，更

是榮獲CNN東南亞十大美食之一。蝦

麵是由面和米線放在一起煮的，（當

地人吃麵有個習慣，喜歡將兩種不同

的面放在一起煮。可供選擇的面也很

多，最有意思的要算老鼠粉了，也不

知為何要叫這個名字，可能因為形狀

有些像老鼠尾巴。）澆頭有蝦仁、魚

餅、肉、墨魚、蔬菜。麵湯濃濃厚厚

的，面上隱隱飄著一層紅油，因為馬

來人口味偏辛辣，這道料理也辣勁十

足，是不能錯過的美味之一。



還記得周星馳《食神》中用牛丸打乒乓球的一幕

嗎？現實中可以做到的就是這個西刀魚丸了，輕

輕往桌上一扔，便彈得好幾下。雪白的魚丸入口

有些脆脆的，我覺得什麼佐料都不用加，不然反

而糟蹋了魚丸的天然鮮味。在大馬最正宗的西刀

魚丸要算“亞坤西刀魚丸”了，全馬來西亞只有

四家，吉隆坡兩家，蘇邦在野一家，新山一家。

喜歡吃魚丸的朋友一定不要錯過了。

西刀
魚丸





來東南亞一定要吃沙爹，這小串烤肉搭配極特殊

的醬料，撐起東南亞庶民小吃的半邊天。

沙爹從印度尼西亞源起，但估計是十九世紀由中

東、印度傳入的街頭烤肉串，到了印度尼西亞配

上花生堅果，蝦醬，香料做成的沾料，迅速傳到

馬來西亞，再至新加坡。為什麼叫沙爹，一說來

自印度的喀米爾語，但也有說馬來西亞的閩南華

僑稱這肉串上有＂三塊＂肉，閩南語＂三塊＂念

快了，就是沙爹，翻成普通話是沙茶。所以搭配

的醬料就成了沙茶醬。這些華人移民再把沙爹醬

帶回中國，加了許多扁魚酥，成了閩南，台菜中

的沙茶醬。不過東南亞的口味更甜，偶爾會有酸

香的版本。華人的沙爹會有豬肉，但印度尼西亞

馬來人是以雞肉牛肉為主。再搭配黃瓜，洋蔥，

及椰子葉或班蘭葉包的米飯糕。

沙 爹



了解東南亞的人都知道，娘惹菜絕對是馬來料理裡不可不說的一部分，“娘

惹”這個詞的意思原本是華人與馬來人通婚後的女性後代，現今更多意思是

與馬來文化與華人文化的交匯，也包括飲食上，成為了一個具有更廣泛意義

的名詞。娘惹菜雖然使用了大量的南洋香料，看起來和馬來菜或印度菜很相

似，但味道卻有出入。

娘 惹 





在馬來文化根基里，椰漿飯的馬來文拼音是

Nasi Lemak，Nasi 是飯，Lemak 是脂肪，

指的是椰漿。這個飯的名稱來自它的烹飪過

程，那就是把飯浸泡在濃椰漿里後再把飯與

椰漿的混合物拿去蒸。有時候，會在蒸煮過

程中把打了個結的班蘭葉放入飯裡，以增加

它的香味。必要時，也可加入其他的香料如

黃薑與香茅，以給於附加香味。

傳統上，一盤椰漿飯裡有黃瓜切片、小鳳尾

魚、已烤了的花生、已攪炸過的蕹菜、全熟

蛋、印度式醃菜與熱辣醬料（馬來話稱作

Sambal） 。椰漿飯也可以有別的佐料，如

雞肉、章魚或烏賊、鳥蚌、牛肉咖哩（把牛

肉燜在椰漿與香料的混和物）或“巴魯”（

牛肺）。傳統上，大多數的佐料是熱辣性質

的。

椰漿飯傳統上被用來當早餐吃的，而它也在

清晨開始就在馬來西亞的路邊檔口賣出。它

通常是被報紙、麻漿紙或香蕉葉包住賣的。

無論如何，也有些餐廳把它盛在盤上當午餐

或晚餐。

椰 漿 飯



是一種由Pandan葉汁製成的綠

色細條，有濃濃的青草味，它

本來是馬國印度人的著名甜點

，現在的Pandan材料已改為天

然的綠豆粉。吃的時候配上沙

冰，淋上特製的椰漿和黑糖，

清新爽口。

煎 蕊


