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旅讀大馬

民族融合 多元美食

馬來西亞不可錯過的街吃



旅讀大馬



在馬來西亞到哪裡可以找到美味的街邊小吃呢?

答案：任何地方!似乎大街小巷都遍布小吃，廚師永

遠站在熱煎鍋和大湯鍋邊，而遊人就在這樣的露天

或半露天裡，滋吧滋吧地吃了這家換那家。看著描

述，一下子覺得時間總是輕快地在寵溺的舌尖上滑

著，吃喝總是霸道地佔據著生活的主旋律!



曼煎粿是用米麵糊做成的鬆軟烤餅，裡面加上玉米

。用勺子把罐裝玉米直接舀到烤著的加了雞蛋的鬆

鬆軟軟的麵糊上，然後嫻熟地捲成墨西哥玉米卷的

樣子，這樣一口咬下去，外皮酥脆而裡面鬆軟，口

感超好。
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珍多冰是一種刨冰甜點，煎蕊(Chendul)指一種綠

色粉條，用以班蘭染綠的綠豆粉製成，班蘭是種

嘗起來像香草的熱帶植物。綠色粉條和紅豆浮在

椰奶和香椰糖做的湯上。湯上覆之以一大塊冰沙

，其上再澆以煉乳。珍多冰配有一把小勺，不過

也可以不用。

珍多冰
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馬來西亞檳城的代表性美食，也是該州在觀光活動

或美食節中，最常主打的料理之一，在北馬一帶非

常受歡迎。該道料理在2011年也被被美國有線電視

新聞網絡（CNN）旗下的旅遊網站CNNGO，選為全

球50大美食中的第7名。

“Asam”在馬來文中意味“酸”，也可表示羅望子

和亞參果片，它們也是亞參叻沙酸味的主要來源待

湯底熬製出味道後，將鍋裡的甘榜魚撈起，去其骨

與頭尾，將魚肉撕成碎細狀，再倒入湯內繼續熬煮

。享用時，倒入約一湯匙的蝦膏進行攪拌。蝦膏帶

有甜味，倒入越多的蝦膏，甜味就越明顯。
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華燈初上，許多小街道像Lorong Baru上小販

攤熙熙攘攘。巴都茅沙嗲烤肉，將鹵過的雞

肉、豬肉、牛肉串在竹籤上烤，根據個人口

味配上黃瓜塊和生的白洋蔥條。

小貼士：這家小攤在Lorong Baru街上。

巴都茅沙嗲

椰漿飯是馬來西亞傳統早餐，香蕉葉里包著

裹著蝦醬和辣椒醬的炸鳳尾魚，輔之椰奶烹

製的米飯、熟雞蛋和黃瓜

椰漿飯





馬來西亞的豬腸粉是隨著早期中國南來的

移民而帶來，當地的吃法除了在豬腸粉上

淋上各種醬料後直接使用，還習慣搭配魚

丸、豬肉丸、腐竹、豬皮或各種釀豆腐的

材料來使用，醬料多使用辣椒醬、甜醬、

蝦膏或咖哩醬，多在早餐或下午茶時間享

用。隨著豬腸粉已落地超過百年，目前已

經在地化，在當地除了捲成豬腸裝外，也

有捲成扁平狀。在霹靂州安順（Teluk Intan

）的豬腸粉則以加入炒香調味的沙葛、蝦

米及油蔥酥而聞名，使用時搭配醃辣椒。

豬腸粉有點像美國的米粉卷，但它們是不

一樣的，輔之以一點辣椒醬和還粘著麥芽

糖的黑濃香甜的蝦醬。

豬腸粉





粿汁是廣東省潮汕地區大眾化的傳統民間小

食，屬於潮菜。粿汁皮是潮汕粿汁的主料，

但如果再添加一些配料會使粿汁更加的美味

可口。配料除了香騰騰的蔥珠粒是必備的之

外，滷蛋、豆腐、豬腸、豬肉、豬雜等也是

不可或缺的。在煮粿汁時，要將粿汁皮放進

沸水之中，調入糯米粉漿慢慢煮熟，邊煮要

邊攪拌，使每片既熟透又柔中帶韌，然後盛

入碗裡，放上蔥珠粒和滷蛋等配料，粿汁充

分地突出了米香的原味，而且加了糯米粉漿

之後，粿汁的湯汁像稀米糊一般稠，頗有情

趣地捲在一起，淋上淺棕色的滷汁，再加上

些鹵豬腸、滷蛋、鹵豆干、花生米等配料，

就是一碗完美的粿汁了。粿汁要趁熱吃，非

常爽口，越吃越有味道。

粿汁





主要在印度咖啡店供應，特別是那些還賣印

度煎餅的店。拉茶，實際上就是袋裝紅茶，

混有不少煉乳，但就是“拉”字讓它變得特

別：做茶的人大概是為了讓茶冷卻，把茶在

兩個隔得很遠杯子之間倒來倒去，最後倒出

來的那杯茶上就有很多好看的泡沫。

小貼士：大多數咖啡店和靠近賣印度煎餅的

小攤旁有售。

拉
茶



是一種包在香蕉葉里的魚做的

糕點。從市場上或批發商處買

來原材料，省去了很多準備工

作，但醬汁還是要費一番功夫

的。他們的醬汁以豬骨製成，

加上中式老抽醬油、普通醬油

、糖和味精。

窩打

這種麵包蓬鬆酥軟，耐嚼，又

鹹又甜。所用肉乾是一種帶甜

味的中國風味豬肉乾，豬肉鬆

絲絲蓬鬆。

祿祿，取“蘸、浸”之意。桌子

中間放著一個沸騰的火鍋，供你

將用竹籤串起來的蔬菜，豆腐和

海鮮等食材放進去;竹籤的顏色不

同表示價格高低，飯後店員數數

竹籤就知道要收多少錢了。

肉乾麵包

祿祿



印度煎餅攤具有街邊小吃的獨特風味，但在這裡卻有一排凳子

和鋪著塑料布的桌子，所以可以坐下用餐，蘸著咖哩美美地吃

著了這種又薄又平的餅，再要大杯熱氣騰騰的雀巢咖啡，慢慢

攪拌開沉在杯底的幾厘米厚的煉乳完美讓你由衷感嘆。

馬來西亞街邊美味之多，

乍看讓人不知所措：豐富多樣

，講求效率，一點也不含糊。

小巷裡，大街上，小吃店遍地

開花;咖啡館內館外，熟食中心

無處不在。不論身處何處，馬

來西亞所有街邊美味都轉身可

及。你會發現在不同的地方邂

逅食物的場景都大同小異。一

旦不去糾結上哪兒能吃到“最

”棒的食物，你很快就可以從

一團亂麻的思緒中解脫出來，

開始享受美味的視覺盛宴。

印度
煎餅
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