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Rendang：仁當/巴東
Rendang是一道起源於印尼，但在馬來西亞

也廣受喜愛的傳統美食。這是一道椰漿燉煮的

肉類菜餚，以其濃郁的香料和濃稠湯汁而聞名

，是馬來西亞和印尼美食文化中的經典之

一。

Rendang的主要食材通常是牛肉，但也

有雞肉、羊肉或豬肉的版本。這些肉類通

常被慢燉至極為軟嫩，使其能夠充分吸收

椰漿湯底的風味。湯底以椰漿為基礎，加

入豐富的香料，如乾香茅、薑、蒜、辣椒

、肉桂和丁香等。這些香料形成了濃郁而

具有層次感的湯汁。

在馬來西亞和印尼，Rendang通常是重

要節慶和傳統慶典的必備佳餚，例如馬來

西亞的開齋節（Hari Raya Aidilfitri），節慶

時到關係好的馬來友族家，不僅可以同慶

節日，還可以享用這道美食！

Rendang的外表看起來或許不太美味，

但實際上是搭配米飯的最佳夥伴！小編私

心大推在馬來西亞享用Rendang，因為印尼

的Rendang可能會更辣噢！

肉骨茶：中藥湯品的美食
馬來西亞食物中，同樣不可忽略的是中國

風味的經典美食。為了迎合馬來西亞華人的口

味，馬來西亞的中國菜肴進行了本土化的改編

，形成了獨具特色的馬來西亞式中菜。其中，

肉骨茶（Bak Kut Teh）是一道讓人難以忘懷的

美味，以豬肉、豬骨、中藥材和香料慢燉而成

的湯底，烹調的時間長且用料講究，是許多馬

來西亞人的最愛。

肉骨茶的「茶」並不是真正的茶，更多人

認為是指中藥湯底，其湯底作為肉骨茶特色，

呈現出深濃的豬骨風味，同時充滿著各種中藥

的香氣，形成

了一碗香濃可

口的湯品。肉

骨茶通常搭配

豬肉，包括排

骨、五花肉或

肋骨等。這些

肉類在湯中慢

煮，使其質地

嫩滑，充分吸

收了湯底的風

味，成為一道

令人垂涎的美

味。除了豬肉

，肉骨茶還可

以搭配豆腐、

油條、白飯等

搭配食材，增

加了菜餚的豐

富度。湯中的配菜通常包

括蒜苗、蘑菇等，這些食

材不僅豐富了口感，也增

添了營養價值。肉骨茶的

溫潤滋補特性，也使其成

為人們在冷天或需要提振

體力時的理想選擇。無論

是搭配香噴噴的白飯，還

是搭配香脆的油條，都能

為人們帶來滿滿的滿足感

。

海南雞飯：香嫩多汁
、入味米飯

海南雞飯（Hainanese

Chicken Rice）是一道來自

中國海南島的經典料理，

經過多年演變和改良，已

成為東南亞地區和其他地方廣受歡迎的美食之

一。這道菜以其簡單的製作方式和豐富的風味

而聞名，是一種將雞肉和米飯完美搭配的料理

。

海南雞飯的雞肉以其極嫩的質地而著稱。

雞肉通常在熱湯中悠悠煮熟，然後迅速冷卻，

這樣可保持雞肉的嫩滑口感。而香氣四溢的米

飯是這道菜的另一亮點。煮雞的湯汁用來煮飯

，使米飯吸收了雞肉的鮮美汁液，散發著香氣

濃郁的味道。海南雞飯通常搭配香辣的辣椒醬

和切碎的姜蓉，為這道菜增色不少，有些店家

也會特製獨家海南雞油醬，也為其帶來獨特的

風味。海南雞飯的風味偏向清淡，儘管有辣椒

和姜蓉的提味，雞肉的嫩滑和飯的香氣交織在

一起，整體口感仍然保持清淡。這讓這道料理

成為了適合各種口味的人們所喜愛的美食。

由於海南雞飯的流行，各地都產生了一些

不同的風格和變種。有些版本可能使用不同種

類的米飯，配以獨特的調味料，形成了各具特

色的當地風味。海南雞飯以其簡單的製作方法

和美味的口感，已經超越了地域和文化的界限

，成為全球愛好者們追捧的料理之一。不論是

在家中簡單享用，還是在餐廳品嚐，這道菜都

能帶給人們滿滿的滿足感。

馬來西亞美食介紹（二）
馬來西亞，這個位於東南亞的多元文化國家，以其獨特的美食而聞名於世。馬來、華裔、印度裔等多元文化的影響
，使得馬來西亞的美食不僅口味豐富多樣，而且結合了各種不同的風味和烹飪技巧，成為美食探險者們的天堂。


