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旅讀大馬

噓�.�.�.�.�.那些在地人藏著掖著的口袋名單，

導遊藏私不肯說的�-�-

食在馬六甲
在這充滿歷史痕跡的古城裡

找到屬於您的好口味



走進馬六甲古城，除了百年

小吃為人所津津樂道之外；

生猛海鮮，也是讓人口水不

停流的美味之選!

旅讀大馬



走進馬六甲古城，除了百年小吃為人所津津樂

道之外；生猛海鮮，也是讓人口水不停流的美

味之選，馬六甲拜周邊的蘇門答臘與海峽之賜

，海鮮之多，其中又以肥李的牛奶炒螃蟹最為

出名。

到馬六甲一定聽過肥李，開業18年的肥李，來

自福建永春的肥李，當初會自創這一味兒，肥

李突發奇想，捨棄沙公沙母，挑選來自印尼斯

里蘭卡〈這點倒是跟新加坡的黑胡椒、辣椒螃

蟹所見略同〉蟹種，用煉乳、酸柑〈或者小檸

檬〉、印尼辣椒、鹹蛋一塊兒大火炒開，那種

猶如佛朗明哥舞般嗆香、濃郁與多汁的口感，

外加喉韻裡的潑辣，不知叫多少饕客醉心拜倒

在蟹群之下。

六甲好滋味� ─� 
肥李海鮮酒家



馬來西亞的釀豆腐，不是

真的把豆腐釀在醬料裡。



釀豆腐有分炸的 和湯的：炸的有炸水餃、炸雲

吞、炸茄子(一片厚厚的茄子，中間切 開放魚餅)

、炸腐竹等；湯的則是將苦瓜(也是中間切開放

魚餅)、羊 角豆(學名秋葵，中間剖開放魚肉料)

、青或紅辣椒(也是中間剖開放 魚肉料)、水餃等

放去鮮美的湯裡端上桌吃。

在三寶井附近的釀豆腐店，全部材料都放在推車

上，一目了然。不 同於吉隆玻的釀豆腐，這裡

的釀豆腐更袖珍也樸實得多，配料只有 炸豆腐

魚餅和魚丸、老豆腐、油豆腐、辣椒等。自己選

擇想要的配 料，老闆會把配料煮去湯裡；然後

說明要吃的主食是米粉還是面 後，老闆會將面

煮好過掉水，上面撒上蔥花和豬油渣(豬油渣是

過去 肉類短缺時人們常吃的，現在在吉隆玻已

經吃不到豬油渣了)，再按 自己口味加點桌上放

著的黑醬油，拌好之後就是一碗很香的幹拌 面

。吃著幹拌面，喝著釀豆腐的湯，就著裡面的配

料，是很清淡可 口的一餐。 地址：Lorong 

Laksamana Cheng Ho，75000 Melaka(老店)

正芳馳名釀豆腐
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和記雞粒飯

和記雞粒飯位於雞場街上，是一個店屋建築，整個

餐廳充滿了濃厚的中國味，如果說誤以為自己是身

在台灣或大陸，那一點也不會令人感到訝異，連服

務人員說國語或閩南語都會通。和記吃雞粒飯建議

一定要叫一粒粒的，而不是叫傳統的一盤飯，當然

你要兩種都吃看看比較也是可以，一粒粒鐵定比較

好吃，雞肉的部分就比較普通了，也不錯吃，但就

是沒有雞粒飯那麼令人驚艷，不過和記的雞粒飯你

一定要吃。





另一個馬六甲傳統甜品－你也絕對不能錯過。這

是一家老字型大小花生湯！

麻六甲劉逢榮雪糕飲冰室是一家老招牌了，營業

了很多年。我相信許多遊客或人們都對這家老字

型大小的甜品店很不起眼的飲冰室，也不會對它

多加留意。位子不多，於人陳舊之感。雖然如此

，依舊客似雲來，看來此店可不是浪得虛名喔！

花生湯 RM1.80

這是奶白色的花生湯，也有人稱他“花生粥”。

但可不是鹹的，可說是麻六甲很普遍的甜品。這

是福建人的特色甜品之一，是用剝了皮的花生，

加水熬煮至軟綿再加糖，所以湯裡味道有香濃的

花生精華和甜味。而且那些花生熬煮很久了，裡

頭的花生煮得軟爛卻還是顆顆分明，軟綿綿的花

生帶有甜味，吃進嘴裡隨即就融化，香氣十足得

在你口裡，味道相當特別，不濃稠，值得嘗試。

因為熬煮時間長，花生湯在民間也漸漸失傳。很

正宗的福建花生湯。推薦！

劉逢榮雪糕飲冰室



中國素材的洗練巧遇馬來西

亞的熱情



中國明朝時期，鄭和曾多次下西洋並停

留在馬六甲，當中有些華人跟當地人通

婚後所生的後代，男的叫峇峇，女的稱

娘惹，峇峇娘惹文化就這樣開始。他們

做的菜，糅合馬來菜與中國菜的風格，

稱為娘惹菜。後來傳到吉隆坡及檳城等

地，又發展出不同風格，例如南馬會着

重香濃，多用椰漿，北馬則口味偏酸，

多用亞參（酸子），從叻沙這種娘惹代

表性食物便可看出來。

馬六甲歷史最悠久的娘惹菜餐館，有親

切(Ole Sayang)及麥哥(Makko)，分別開業

於1983年及1984年，不過後者在網絡上

的正評較多，故我揀了後者。麥哥由娘

惹創辦，堅持娘惹菜的傳統味道，現已

由第二代的阮美玲接手。

娘惹美食融合了馬來菜與中國餐的烹調

美學。叻沙（LAKSA）是娘惹美食中最

具盛名的一種，中國素材的洗練巧遇馬

來西亞的熱情，烹調出人間美味。

娘惹菜餐館
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姜育恒私房菜，菜色是以

姜哥熱愛的臺灣經典菜式

為主，又融入了部份韓國

料理，以及姜哥自家私房

的家常菜，道道精選。



馬來西亞旅遊大使—姜育恒，縱橫華語歌壇數十

年，在華人世界擁有無數歌迷，以他為名的”姜

育恒私房菜”，在馬六甲盛大開幕，因為姜哥非

常熱愛馬六甲，時常在這裡生活度假休閒，同時

也早在六甲投資置產，因此決定把全球第一家”

姜育恒私房菜”開在馬六甲，這也是正式跨足餐

飲市場的第一個重要投資。

姜育恒私房菜，菜色是以姜哥熱愛的臺灣經典菜

式為主，又融入了部份韓國料理，以及姜哥自家

私房的家常菜，道道精選，也都是讓人回味無窮

的好味道。

古城私房菜餐廳� 
姜育恆私房菜� �J�O� �K�i�t�c�h�e�n
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店內最受熱愛的私房菜—姜哥鹵肉，就是他最愛

吃的，還有他的拿手菜韓式幹烹雞，炒碼面等等

，他都不藏私大方和朋友們分享，至於其他如台

式三杯雞，鯧魚米粉，鹵肉飯等也是台菜中的經

典，到店裡一定要品嘗的招牌菜。


