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味
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四
元
一
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談
及
東
江
菜
，不 

—
殄
细
粒
，但
房
在
肉
貢
棲
小
，
储
不
提r

東
江■
豆
腐- 

m

叁
帚
寨
酸
，立
宜
入
候.

：
正
宗
的
東
江
豆
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荔
枝
是
貴
東
皇
：
果 
，據
説
是
以
東
江
的
山 

選
册

匚
F

 

買
上
肉(
肥
瘦
相
間
的
用
較r

硬
身J
的
水
豆 

二

豬

肉

)
五
兩
、鴨
蛋
半
隻
、
腐
為
好
。 

■
一， 
) 
荔
枝
肉
六
兩
，備
生
油
四
兩 

豆
腐
切
成
骨g:形 

A
寺 
、菱
粉
一
南
五
銓
、白
糖
二
，將
瘦
肉
、大
魚
肉
、 

紀
木 
不 
兩
、茄
汁
一
兩
、白
醋
三
兩 
蝦
米
分
别
剁
成
茸(
份

，落
二
錢
和
少
量
度
、川 
量
視
人
数
而
定
；
首 

心
下
敏
、酒
、葱. 

先
將
魚
肉
茸
和
精
嵐
、一 

D
e
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先
將
豬
肉
用
横
直
刀
起
一
及
少
量
清
水
攪
匀
，打 

樓

，切
成
如
拇
指
大
的
球
形-
用
川
椒
、酒
、
成
魚
膠(
可
逐
次
放' 

膝
5
5
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-? 
取
出
後
晾
乾
水
份
。然
後
用
鴨 
清
水
，不
能
太
多
，至 

蓬
和
菱
粉
調
成
蛋
粉
，與
豬
肉
拌
匀
，下
油
鍋
炸 
則
成
不
了
魚
修)
，再一 

霜
起
注
讓
將
白
糖
、茄
汁
、醋
和
荔
枝
肉 
將
豬
肉
茸
、蝦
米
茸
加 

旖
一̂

皤
.1
或
■
，裝
在
盆
裏
隔
水
蒸 
入
魚
膠
中
攪
勻
，即
可 

粟
酚)
勾
荚
淋
在
炸
肉 
熱
，取
出
切
票
頭
、脚 
藻
入
豆
腐
塊
中. 

此
即
成
，也
可
以
另
以 
、翼
、黑
肉
拆
片
， %
 

起
由
錘
，把
豆
腐
( 

小
碗
盛
起
荧
汁
佐
吃
。
汁
用
碗
盛
起
。 

放
下
野
金
黄 •
爺
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乾
編
鼻
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小
瓦
煲
放
下
時
菜
墊
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味
弊
雖
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兩
五
錢)
拍
爛
，M-
白
一
，將
煎
好
的
豆
腐
放
在
一一 

壇
^
 選
用
上
肉
炮 
糖2
極
)
、精
鹽( 
上
厘
融
貯
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枝
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茄
汁
、醋
等
享
製 
)
及
暮
汁
拌
匀
候
用
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聲
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日
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撕
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的
鶏
片
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面
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gŝ
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江
菜
也
有
不
少
是 
，加
入
麻
醬
焉
汁
攪
勻 
迎
的
夏
日
般 

清
爽
的
製
作
，適
合
夏 
後
，再
和
芥
辣
醬(
一 

日
時
令
。這
裏
為
讀
者 
兩
五
錢)
拌
匀(
芥
辣 

介
紹
幾
款
作
參
考
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醬
不
能
先
於
麻
醬
汁
放

- 
、麻
辣
手
撕 » 
下
，因
為
麻
醬
内
有
糖 

—

用
光
日
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約 
，芥
辣
醬
過
糖
味
不
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斤
半
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内
臓
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一
辣)
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鶏
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、脚
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关
氣
炎
熱
，人
們
的
食
卷
大
减
，家
常
菜
一 

@
，既
要
經
濟
實
惠
，兼
顏
營
餐
，又
再
口
味~ 

嘗
新
，可
見
司
麻
者
不
易
為•
這
裏
介
紹
的
卷 " 

款
小
菜
，可
説
龍
符
合
上
述
要
求
，亦
宜
酒
宜" 

粥
宜
依
，不
妨*
試•

-，螺油鶏絲拌炸米 - 

米
料
或
松
縹
剪
段
炸
脆
舖
碟
。黄
瓜
間
削~ 

表
皮
，斜
切
片
再
切
细
缘
。西
芹
切
细
綜
浸
清!  

水
中
使
更
清
爽
。 *
肉
要
、葱
、酒
蒸
熟
，!  

除
皮
撕
成
細
條■
將
西
芹
、黄
瓜
、鶏
絲
依
次" 

分
放
在
炸
米
粉
上
，沒
上
調
好
的 8
油
汁
，食"

奶
油
煽
龍
狼
蟹

，M
怪
学
菜
有
不
少
以
荔
枝 
坑
水
裏
成
，特
别
嫩
滑 

入
候
的
菜
式
，這
是
想
起
了
，国
味
再
侍
，現
在
當 

一
賣
江
名
菜一

「荔
枝 
然
不
能
吃
到
用
東
江
水 

肉J

，製
法
並
不
繁
複
，特 
炮
製
的
豆
腐
、不
遇
市 

黠
是
香
麻
冶
味
，帶
黠
甜
酸 
場
寶
的r

布
袋
二S
廣
一. 

，是
更
令
佳
階
，有
興
趣
不 
亦
十
分
嫩
滑
，但
製
作 

妨
試
試
‘
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江
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豆
腐
」道
是

式
大
热
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綠
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鬆
生
菜
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魚
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期
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翅 
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星
早
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菇
扒
与
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賓
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扒
海
參 
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红
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鶏
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只
酬
弁
皇
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蜂
豉
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飽
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鳳
朝
陽

~

紅
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雙
乳
鴿 
A

-

鴛 6
玉
駁
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「
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腿
汁
鲜
露
笋
卜

- 
奶
油
煽
海
鮮
飯
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冰
花
木
瓜
燉
雪
耳

2  
四
式
美
勲

四 
時
有
不
谢
之
尤 

五
箱
有
長
春
」
草

八
寶
冬
瓜
粒
湯 

蝦 
順
德
球
焦
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帝
涙
丁 M 
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坛
六 
住
用)
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華

住在大

二、時蔬溜終魚 

色
澤
悦
目
，味
酸
甜
，魚
香
脆
為
其
特
色 

。先
將
魚
副
淨
精
醃
，抹
乾
撲
乾
粟
吩
，単4
 

金
黄
色
上
碟
。起
油
鍵
炒
甘
筍
然
、熟
筍
丘
絲 

、冬一拮综、西
芹
絲
、薑
絲
及
林
蘭
豆
絲
，調 

入
酒
、諸
、生
抽
、沙 »
、鹽
、炒
熟
勾
英
， 

.澆
在
魚
身
上(
尊
魚
即
竹
夾
魚)
。
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鐘
乎
 

菜
市
上
黄
缮
新
多 
長
時
間
的
冬
眠
，至
春 

■
黄
鳍
每
年
都
要
經
過 
季
才
纷
纷
出
洞
，三
、

七

天

營

業
 

天

天

茶

市
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價

酬
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席
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價
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花
城
大
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盆0

蟹
肉
燕
窩
羹0
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酬
資
席

87
9

4

會

號

四
月
份
是
黄
缮
的
活
動 

季
等
，但
此
時
的
黄
鳍 

肉
質
含
有
較
重
的
泥
土
一 

腥
味
，至
六
、七
月
份 

黄
缮
的
泥
腥
味
逐
漸
減 

輕
，肉
味
較
好
，缮
魚 

也
變
得
粗
壯
和
肥
大
・ 

食
用
黄
鳍
，以
约 

半
斤
重
的
雄
性
黄
绻
為 

好
・但
如
何
分
辨
其
雌 

雄
呢
？
當中
十
分
有
趣
一 

原
來
缮
魚
的
繁
殮 

和
其
他
大
多
数
魚
類
的 

繁
殖
不
同
，它
孵
化
出 

來
的
幼 

98都
是
雌
性
， 

幼 @
長
大
成
熟
至
一
定 

程
度
，又
再
産
卵
繁
殖 

，而
经
遇
産
卵
後
的
難 

性
绻
魚
就
會
逐
渐
長
大 

變
成
雄
性
，繁
殖
循
環 

不
息•
這
種
同
性
體
的 

轉
化
，在
科
學
上
稱
之 

為r

性
的
逆
尊
一
。因 

此
，當
黄
绻
大
至
约
半 

斤
重
的
時
候
，-
般
都 

巳
變
成
雄
性
，此
時
的 

绻
肉
厚
實
，質
地
细
嫩 

，也
有
校
高
的
營
養
價 

值■
此
外
注
意
忌
選
用 

死
窘
入
饌
。因3E

魚
體 

内
含
有
一
種
名r
氨
酸 

J

的
物
質
，當
绪
魚
死 

後
容
易
産
生
變
化
，産 

士
二
童
對
人
類
有
害
的 

毒
素|
組
氨
酸•

，

家
菱
作
菜
鎌
，缰
不
及
酒
家
普
的 

大
霉
製
作
的
可
口
，用
湯
是
主
要
的
原
因
・ 

専
菜
的
烹
調
，不
論
炒
、燜
、»
、燉 

，都
離
不
關
用
湯
。

酒
家
飯
店
所
用
的
湯
，大
致
分r

頂
湯 

J

、
「上
湯
」和
二
一
湯
一
。這
些
湯
都
是 

用
瘦
豬
肉
、
老it

和
火
腿
熬
成
，只
不
過 

是
三
種
湯
所
用
的
原
料
份
量
不
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而
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傳
統
標
準
，每 

三
十
斤
頂
湯
， 

要
用
瘦
豬
肉
十 

九
斤
、光 *
八 

斤和火腿一一 
斤 

熬
成•
由
此
可 

見
，這
些
頂*
 

本
身
味
道
巳
十 

分
鲜
美
，雷
然 

，這
些
湯
的
成 

本
也
是
相
常
高 

的
，因
要
遍 

用
於
高
级
筵
席 

中的
：#

、金
、 

期
肚•
而
一
般 

菜M
，可
用
二 

湯C

二
湯
是
用 

熬
過
頂
湯
的
原 

料
加
水
熬
成) 

調
製
，至於一 

些
大
衆
化
的
菜 

饒
，往
往
就
用

豬
骨
湯
之
類
代 

替
了•烹

調
的
用 

湯
，
一般不用 

海
味■
這
是
因 

為
任
何
海
味
都 

有一 
定
的
特
殊 

氣
味
，切
果
用 

它
熬
湯
製
作
菜 

舗
，會
影
響
到 

菜
鏡
本
身
的
味 

道(
如
上
湯
浸 

N,
若
上
湯
加 

墨
魚
熬
成
，則 

浸
熟
的1T

會
有 

•
一
股
墨
魚
的
味 

道)•
因
此
，
一 

般
只
有
雲
吞 * 

湯
才
用
海
味( 

如
大
地
魚
、蝦 

子
等)
，酒
家 

製
作
菜
饋
的
湯
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辣
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略
煮
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抽
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