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壹、前言 

今日高雄飲食文化蓬勃多元，街頭巷尾有各式麵食（例如牛肉麵與潮汕移民傳入的

沙茶麵），也有一般國民飲食如肉燥飯、滷肉飯與高雄著名的燒肉飯。當然，氣候炎熱

的高雄少不了海鮮配上啤酒，或者可以大啖著名的「切仔攤」切料配上啤酒。1 冬季時寒

流偶爾南下，若要大啖火鍋，高雄著名的潮州汕頭沙茶牛肉爐絕對是一時之選！ 2 這些多

元的食材與特殊的烹飪技術豐富了高雄的飲食版圖，不僅讓高雄市民唇齒留香，也讓外

來遊客大快朵頤。有趣的是，造就如此多元飲食文化的關鍵因素是不同階段遷徙到高雄

的各式「移民」：包括清代從福建漳州與泉州來到旗後（今天旗津）落腳的漁民，以及

稍後從閩粵地區（特別是來自漳州與南靖）來到打狗鹽埕開墾鹽場（瀨南、洲北與洲南

鹽場）的移民，之後是日本政府殖民統治（1895-1945）的移民， 以及二次戰後跟隨國民

政府撤退來臺的外省族群，當然也包括臺灣內部不同地區的遷徙流動（高雄地區移民主

要來自澎湖、臺南、嘉義與屏東），上述移民基於不同因素來到高雄發展或者定居，同

時也帶來各自獨特的飲食文化。3 

* 這篇文章的完成，筆者由衷感謝高雄市鹽埕區「金華火腿行」黎煥榮與潘慧馨夫婦，以及「萬有全火腿」胡炳炎先生
的訪談，訪談時間 2017 年 3 月 10 日。本文刊登照片與翻拍照片均獲得「金華火腿行」黎煥榮與潘慧馨夫婦，以及「萬
有全火腿」胡炳炎先生授權使用。此外，筆者衷心感謝兩位匿名審查人仔細閱讀本文，並提供寶貴建議與修改方向，
讓本文論述更為完善。

1 高雄不同移民各自帶來家鄉的飲食文化，其中澎湖移民對高雄的海鮮文化有相當程度的貢獻，澎湖移民來到高雄最早
地區是哈瑪星與鹽埕區，之後往前金區發展（高雄漢神百貨旁就有一處「澎湖市場」）。澎湖移民來到高雄後大多從
事原鄉擅長的工作，例如漁業與海產店，今天高雄著名的高檔海鮮餐廳「蟳之屋」與「海天下」的創辦人均為澎湖人。

2 關於潮汕移民在高雄經營沙茶牛肉爐的研究，參閱曾齡儀，〈移民與食物：二次戰後高雄地區的潮汕移民與沙茶牛肉
爐〉，《師大臺灣史學報》，8（2015），頁 93-128。

3 關於高雄的移民研究，請參閱葉振輝，《高雄市社會發展史：移民篇》（高雄：高雄市文獻委員會，2004）；黃于津、
李文環，〈日治時期高雄市「哈瑪星」的移民與產業——以戶籍資料為主的討論〉，《高雄文獻》，5（1）（2015
年 4 月），頁 7-37；蔡佳芸，〈高雄市境澎湖移民之研究〉（臺南：國立臺南師範學院臺灣文化研究所，2004）；魏
聰洲、陳奕齊、廖沛怡等著，《移民苦力落腳處：從布袋人到高雄人》（高雄：高雄市政府勞工局，2005）。
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回到本文題目「移民、滋味與金華火腿」，筆者要談論二次戰後從江浙地區傳入高

雄的一項特殊肉品：「金華火腿」，並訪談鹽埕區僅存的兩家著名的火腿商家，第一家是

位於七賢三路 118 號的「金華火腿行」，第二家是位於大公路 87 號的「上海萬有全火腿」，

這兩家火腿行創辦人均是跟隨國民政府撤退來臺的外省第一代移民，他們在鹽埕區開業已

經超過半世紀，主要販售肉品就是源自於江浙金華地區的「金華火腿」，同時兼賣各式臘

肉肝腸與醃製食物，食材製作方式多源自江浙地區。這些肉品不僅供應鹽埕與大高雄大小

飯店與各式餐館，同時也受一般民眾喜愛，兩家商號的肉品製作講究衛生且製法特殊，因

此生意經營相當穩定。就大環境來說，這兩家火腿行之所以出現在鹽埕區且營業時間超過

半個世紀，其實可以追朔到鹽埕區從日治時期到二次戰後的歷史發展。在高雄歷史發展

上，鹽埕區角色相當重要，一方面它緊鄰高雄最早發展的地區哈瑪星，一方面它又是日治

時期高雄工商發展重鎮，日人先後在哈瑪星與鹽埕設立鼓山漁港、打狗火車站以及修築高

雄港，成立吉井百貨與銀座商場，為日後鹽埕區工商發展立下良好基礎。4 

4 日治時期鹽埕區的吉井百貨今天已經改建成為華南銀行所在地，但銀座商場建築結構依舊存在，地點是五福四路與七
賢三路交叉處。

照片 1　今日「銀座商場」外觀照片
照片來源：筆者攝影。
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日治時期高雄的行政機構「高雄市役所」最初設在哈瑪星代天宮現址，後來遷到

今日高雄歷史博物館現址（曾經作為高雄市政府所在地），地點就在鹽埕區愛河邊，當

時鹽埕轄區內也陸續設置各種行政與商業機構，此外，為了提供日本殖民官員飲宴交流

場合，鹽埕區成為高雄現代形式餐館最早出現的地區，日治時期高雄最早的酒家（或酒

樓），包括蓮清樓、高寶樓、得洲樓、花美樓、玉美樓、樓外樓、銅雀樓、高賓樓與新

春樓等。上述酒家老闆有些是臺灣本省籍，有些來自福州（也聘請福州廚師掌廚），提

供日本殖民官員餐飲應酬之處，是高雄市餐館歷史最早發跡的地方。5 

二次大戰日本戰敗，緊接著國共內戰發生國民政府戰敗撤退來臺，數百萬計的外省

人跟隨國民政府來臺並散居臺灣各地。以高雄為例，當時哈瑪星與鹽埕區就有不少來自

潮州汕頭、江浙與四川地區的外省人，他們除了擔任相關軍職或者臨時雇員工作外，不

少人選擇從事原鄉熟悉的職業，例如潮汕人賣沙茶麵、沙茶牛肉爐與中藥買賣，江浙與

四川人開起餐館與小吃，例如老正興江浙餐館（已歇業，廚師離開後自創「南北樓」餐

館）、四川吳抄手（已歇業，第一代老闆退休後赴美）與知味村餛飩麵（仍在營業），

也有人從事餐飲業中上游的食物製作與銷售，這兩家「金華火腿行」與「上海萬有全火

腿」就是以製造火腿、臘肉與各式肝腸著名，從戰後 1950、60 年代營業至今，已經走過

大半世紀！

貳、鹽埕區黎煥榮與潘慧馨夫婦
　　經營的「金華火腿行」 

位於七賢三路 118 號「金華火腿行」創辦人是來自上海的江浙人刁金桃先生（已過

世），目前經營者為黎煥榮與潘慧馨夫婦，店家位置就在日治時期著名商場「銀座」對

面，且臨近當年提供「美軍第七艦隊」餐飲的「綠洲西餐廳」。第一代刁金桃於民國 42

年（1953）創立「金華火腿行」，一直經營到 1990 年代左右。由於刁金桃兒女多赴美發

展，他退休前感嘆無人接手，當時黎煥榮姊姊在刁先生火腿行工作，就介紹弟弟（黎煥

5 關於日治時期鹽埕區酒家名稱，筆者參閱照史，《高雄人物評述》第二輯（高雄：春暉，1985），頁 181-197。
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榮）與弟媳（潘慧馨）跟隨刁金桃學習製作

金華火腿，爾後順利頂下店家繼續經營，順

利營業到今天。

黎煥榮夫妻胼手胝足經營金華火腿行，

因此生意遠近馳名，鹽埕埔老牌飯店餐館諸

如華王、老正興、吳炒手、中信（翰品飯店

前身）、漢王與臨近前金區的國賓飯店都是

他們老顧客。回顧二次戰後高雄餐飲環境，

當時有不少江浙菜與四川菜餐館，餐桌上菜

餚「富貴雙方」、「醃篤鮮」、「雞湯」與「揚

州炒飯」絕對少不了金華火腿。「富貴雙方」

是蜜汁火腿（豬腿肉加上鹽與糖製作）配上

烤素方，再以細薄白麵包包裹，是傳統江浙

餐館宴客不可或缺的菜餚，味道微甜且賣相

甚佳，廣受大人小孩歡迎。「醃篤鮮」是一

道慢火燉煮的江浙菜餚，湯內食材有金華火

腿塊、百葉結、竹筍、五花豬肉切片與青江

菜，其中金華火腿扮演關鍵角色，深藏在火

腿肉內的鹽分讓高湯越煮味道越香醇。廣受

華人喜愛的雞湯燉法多元，加入金華火腿與

雞肉一起烹調後的雞湯味道濃稠，也是一道

叫好又叫座的佳餚。

除了江浙與川菜餐館大量使用金華火腿

入饌烹調，臺菜宴客雞湯也使用火腿調味，

如果再搭配干貝、鮑魚與魚翅等貴重食材入

饌，那可是一道人見人愛的宴客佳餚！黎老

闆強調：除了餐館飯店之外，一般百姓也經

常購買小塊狀的金華金腿回家烹調，例如製

照片 2　鹽埕區「金華火腿行」招牌
照片來源：筆者攝於「金華火腿行」外。

照片 3　「金華火腿行」內掛在鐵架上的金華火腿
照片來源：筆者攝於「金華火腿行」店舖內。
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作 XO 醬可添加火腿，熬煮雞湯也以火腿添味，炒飯炒菜也可加入火腿提味，讓菜餚與

湯品味道富有層次且顏色鮮豔，達到色香味俱全的境界，這是一般食用鹽入饌添味無法

做到的。

筆者環顧牆上的鐵架掛上為數眾多的金華火腿，嘖嘖稱奇黎老闆如何製作這些精緻

美味的火腿呢？老闆娘潘慧馨說：製作火腿的豬隻品質是一大關鍵，如今日歐洲著名的

義大利帕瑪火腿與西班牙伊比利火腿的豬隻大多以放養方式飼養，加上飼料是天然果實

搭配部分人工飼料，因此豬隻肉質鮮美有彈性，製成火腿後受到大家歡迎！不過豬隻放

養方式在臺灣不多見，但臺灣豬隻養殖技術優良，因此豬肉品質不差。就金華火腿的製

作技術，老闆娘強調：我們店家一定採用豬的後腿製作金華火腿，種類包括黑豬與白豬。

當豬隻被宰殺後一定將血放乾淨，如果有血殘留在肉內，那麼火腿肉一定會變質腐臭，

無法製成真正的金華火腿，換血乾淨與否相當重要！此外，臺灣氣候潮濕炎熱，因此製

作火腿必須在冷藏室進行，初期先用鹽抹入腿肉內，要經常翻轉，方能達到脫水作用，

如此程序大約進行一幾個月，再從冷藏室取出用水洗淨，慢慢風乾成為金華火腿。我們

火腿又以醃製時間長短分成新腿、中腿與老腿，現在顧客買整隻火腿的比例已經不高，

為了方便顧客烹調上方便，我們通常把火腿切成大小不一塊狀供客人選擇。

金華火腿是店家的招牌商品，製作過程謹慎繁複，不過一旦熟悉金華火腿的製作方

式，其他醃製肉品就相對簡單許多。筆者細數店內其他肉品包括家鄉元腿、廣東臘腸與

臘肉、湖南臘肉與辣腸、糟白鹹魚、蜜汁火腿與桂花醬。值得一提的是「糟白鹹魚」，

照片 4　曬在太陽下準備製成金華火腿的生肉
照片來源：筆者攝於「金華火腿行」。

照片 5　「金華火腿行」內陳列的火腿與其他食品
照片來源：筆者攝於「金華火腿行」照片。
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製作魚種是刀勒魚或者鰣魚，兩種魚均是江浙水域著名魚類。6 這種鹹魚乍聞之下腥味十

足，但切成魚丁塊狀後相當適合炒飯，是粵菜「鹹魚炒飯」的主要食材，該鹹魚搭配絞

肉也可製成蒸肉餅，有趣的是鹹魚腥味經過烹調後反倒呈現出特殊味道，不少食客為此

趨之若鶩！

參、胡炳炎的「上海萬有全火腿」 

第二家火腿商號是「上海萬有全」，創業老闆是胡炳炎先生，出生於民國 22 年

（1933），今年已經 85 歲，但是身體相當健朗，聊起萬有全的創業往事，彷彿昨日之事

歷歷在目！關於胡炳炎的創業過程與火腿製作方式，不少報章雜誌均有記載（例如《高

雄老行業——發現生活博物館》），7 但值得一提的是胡先生年輕時期的遷徙過程十分曲

折離奇，他從湖南被國民黨抓來當兵來到高雄，再從高雄隨著部隊移防返回浙江定海島，

再從浙江定海島移防到大陳島，之後又回到臺灣左營，如此故事較少被提及，從中可以

見證大時代的巨輪轉動。

根據胡炳炎先生訪談：民國 38 年

（1949）7 月，當時年僅 17 歲的他在

湖南搭乘火車時被國民黨軍隊抓走從

軍，該年 8 月就從廣州搭乘軍艦來到高

雄，一路上胡炳炎看盡戰爭下的生離死

別，例如軍艦剛從廣州出發時就有軍人

跳海自盡，當船艦來到高雄時需要健康

檢疫，也有患病軍人被丟到外海。抵達

高雄港後的胡炳炎被安置在附近倉庫住

宿，他也親眼看過軍艦爆炸導致不少人

6 目前製成糟白魚的刀勒魚或者鰣魚大多來自江浙沿海或者臺灣海峽。但製成罐頭的魚品大多來自香港。

7 林昀熹編著，《高雄老行業——發現生活博物館》（高雄：高雄市政府新聞處，2002）。

照片 6　年輕時的胡炳炎先生與夫人
照片來源：筆者翻拍自胡炳炎照片。
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傷亡，當時的他內心可說充滿恐懼與焦慮。8 

來到左營一段時間後，胡炳炎又跟隨部隊移防到彰化，之後又被派遣到浙江定海島

駐防，也曾經隨著部隊移防到大陳島的上大陳與下大陳兩個島，由於部隊種類更迭不已，

因此胡的軍種也經常轉換，一下子是陸軍通信連，一下子又變成海軍陸戰隊，最後胡又

回到左營，不久後又被派遣到宜蘭冬山河修築防水設施，這些曲折流離過程讓他終生難

忘！胡炳炎生命的轉折點是民國 44 年（1955）10 月退伍後，同年 12 月經友人介紹來到

臺南安平附近的「萬有全」工廠學習製作「金華火腿」。當時「萬有全」商號的董事長

是汴先生（來自上海），經理是楊一新（來自浙江），「萬有全」商號辦公室在臺北，

汴先生與楊一新均在臺北萬有全上班。根據胡炳炎訪談：國民政府撤退來臺之際楊一新

曾經帶了數千隻火腿到臺灣，不到一年光景全部售完。按筆者推測：1950 年代以降消費

金華火腿的顧客群應該多以江浙與其他外省人為主，本省籍顧客數量相當有限，畢竟日

治時期臺灣沒有金華火腿的製作技術與消費習慣。來自江浙地區的汴先生與楊一新熟悉

金華火腿的製作方式，當時眼見金華火腿有利可圖，遂在臺南安平附近尋覓工廠生產金

華火腿。

民國 45 年（1956）胡炳炎來到臺北萬有全商號擔任伙計，地點在中山北路與長安東

路交叉口，當時擔任行政院退輔會主委的蔣經國官邸就在長安西路 38 號附近，胡炳炎回

憶：他曾經親自送上萬有全火腿到蔣經國官邸，進門時卻被凶惡看門犬嚇到，胡先生笑

著回憶當年有趣景象。從民國 45 年（1956）到民國 51 年（1962）六年期間，胡炳炎一

直在臺北「萬有全金華火腿」擔任伙計。後來「萬有全」商號考慮擴展商業版圖，遂南

下高雄設立「萬有全」，地址就選在當時高雄最繁華的鹽埕區五福四路，位置大約在今

天鹽埕國小斜對面。

民國 51 年（1962）胡炳炎南下高雄擔任萬有全商號的經理，並於民國 55 年（1966）

與太太（父親是江西人，母親是本省籍）結婚生下二男一女，組成一個幸福美滿的家庭。

萬有全商號選在高雄鹽埕區落腳絕對是正確的決定，當時鹽埕區相當繁華，大環境背景

是美軍第七艦隊進駐高雄港三號碼頭，不少美國大兵下船就在鹽埕區酒吧街消費，另一

方面當時鹽埕區是高雄最熱鬧的地區，服飾皮鞋鐘錶商家沿著五福四路兩側林立，且電

8 根據胡炳炎先生訪談，訪談日期 2017 年 3 月 10 日。

144



移民、滋味與金華火腿

影院數量居高雄第一，例如大舞臺戲院、亞洲戲院、光復戲院、萬壽星戲院、金城戲院、

新高戲院與國際戲院等，至於連接富野商場、大公路商場、新樂商場以及堀江商場的「大

溝頂」（其來源是 1954 年高雄市議員陳銀櫃申請將後壁港的水溝加蓋招募商家營業）人

潮更是絡繹不絕，走在大溝頂上，兩側盡是餐廳小吃、旗袍服飾店、布料行、金飾店與

中藥行等，甚至還有不少風月場所藏身附近。

來到鹽埕區觀光消費遊客的一大樂趣就是品嚐這裡的各式餐館小吃，從大溝頂為主

軸向兩邊拓展出去，附近的瀨南街、大勇路、五福四路以及七賢三路處處可嚐到臺灣小

吃以及大江南北菜餚，知名餐館包括滬寧老正興、四川吳炒手、汕頭天天沙茶牛肉爐、

川味川菜以及華王飯店，當時胡炳炎的「萬有全商號」恰恰供應上述餐館小吃的各式食

材。訪談時胡先生拿出當時「上海萬有全」販售食品的照片給我看，我看了著實大吃一

驚！當時店家招牌寫下「萬有全」三大大字，底下附上電話（55149），招牌兩旁分別寫

下「雪舫火腿」與「杭州茗茶」，其中「雪舫火腿」名氣響亮，該商標源自於浙江東陽

的蔣雪舫，是製作金華火腿的著名家族，至於浙江茶葉也相當有名，例如龍井茶與富陽

山的茶葉。招牌底下掛上各式臘製乾貨食品，包括特製鰻魚鮝、風乾青魚、板鴨醬鴨、

燒雞、廣東臘腸、湖南臘腸、海蜇皮、醃製水產海鮮、罐頭食品、菸酒與糖果零食，甚

至還有奶粉，可說應有盡有。胡炳炎笑著回憶 1960、70 年代盛況：每年重要節慶與過年

前臺南工廠幾乎要製作一、兩萬隻金華火腿，送往各地銷售，過年前是金華火腿與各式

臘肉消費的高峰，通常可以賣上好幾千隻火腿。

照片 7　照片背景時間是民國 51 年（1962）4
月高雄「萬有全」商號開幕不久，正值
30 歲的胡炳炎站在高雄「上海萬有全」
商號前。

照片來源：筆者經胡炳炎先生同意翻拍照片。
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從民國 51 年（1962）起胡炳炎以經

理身分管理高雄「萬有全商號」，當時

店內大約有六、七位伙計，大多是退伍

軍人，有來自四川與湖南等地。到了民

國 60 年代初期，臺北萬有全商號的經營

策略有些改變，當時在臺北工作的汴老

闆與楊一新經理決定前往美國，至於高

雄「萬有全」因為五福四路房租上漲，

到了民國 62 年（1973），胡炳炎決定把

店家搬到大公路 87 號現址，一直營業到

今天。在胡炳炎的商業版圖中，除了高

雄的「萬有全」商號，他於民國 58 年

（1969）在臺南中正路曾經與朋友合股

開設「上海老大房」商號，專售金華火

腿、南北雜貨以及各式商品，當時臺南

「上海老大房」店家足足有兩個門面之

廣，相當氣派！不過胡炳炎生意重心放

在高雄「萬有全」的經營，最後股東只

好分家，其中一位股東閻先生在臺南創

立「蘇州采芝齋」，也販售火腿臘肉、

蘇杭茶食與各式食品，成功地把江浙飲

食文化帶到臺南。

回到今天胡炳炎的「上海萬有全火腿」，由於鹽埕風華不再，且江浙餐館逐漸式微，

因此目前出售的食品不若昔日多元繁複，反倒趨向簡單專業化，除了主要食品金華火腿

外，店裡還備有家鄉火腿、蜜汁火腿、湖南臘肉、糟白魚、風乾臘魚、豆鼓鯪魚（來自

中國廣東）、廣東臘腸肝腸、南京板鴨、客家肝膽、風香青魚、臭香乳腐、四川榨菜、

寧波年糕、桂花醬、鎮江香醋（來自中國江蘇）與幼滑銀蝦醬等。

胡炳炎嘆了一口長氣，現在的鹽埕區已經不若過去熱鬧繁華，電影院相繼歇業，多家

照片 9　現（2017）已 85 歲的胡炳炎先生 
照片來源：筆者攝於鹽埕區「上海萬有全火腿」行。

照片 8　鹽埕區大公路 87 號的「上海萬有全」商號招牌
照片來源：筆者攝於「上海萬有全」商號外。
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著名的餐館小吃也已經歇業，高雄人口大

多往北高雄那邊聚集了，雖然近年來有駁

二成功地吸引不少年輕人與觀光客回流，

但生意還是大不如前呀！即便受到大環境

影響，胡炳炎對自己的「上海萬有全」火

腿肉品有一定信心，希望讓這項富有特色

的江浙肉品可以在臺灣餐飲環境中繼續流

傳下去。為了讓顧客可以了解如何烹製金

華火腿，胡炳炎特別製作一張「陳年金華

火腿調理方法」以及一本黃色的《火腿說

明書》小冊子，教導一般民眾如何烹調金

華火腿。在「調理方法中」，胡炳炎提醒

顧客買完火腿後烹製前，要把黑色發酵部

分用刀切除，之後切成厚片用水浸泡，再

加上蔥、薑、酒與水放到鍋內滾燙，藉以

去除火腿肉製作過程的殘餘物，再用小火

燉煮變成高湯，此時可以任意加入消費者

喜愛的食材烹調。9 

在另一本《火腿說明書》中，胡炳炎

說明他徵求各界熱心提供的火腿烹飪法多

達數十種，也提醒消費者臺灣氣候炎熱潮

濕，因此製作火腿時使用大量鹽分，要烹飪之前務必去除鹽分，再以大量水分沖洗，如此

方能嚐到火腿好味道。筆者翻閱這本小冊子後發現內容相當豐富，有湯品菜餚如「火腿冬

瓜湯」、「火腿雞湯」、「火腿鹹鴨湯」，也有火腿與其他食材入饌蒸食，例如「火腿蒸

蛋」、「火腿蒸鮮魚」、「火腿蒸甲魚」，也有火腿乾品佳餚，例如「火腿三明治」與「火

9 參閱胡炳炎先生製作的「陳年金華火腿條理方法」。

照片 10　胡炳炎先生店內提供的《火腿說明書》與「陳年
金華火腿調理方法」

照片來源：筆者攝於胡炳炎的「上海萬有全火腿」行。

照片 11　鹽埕區「上海萬有全火腿」行內的火腿
照片來源：筆者攝於「上海萬有全火腿」行。
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腿雞肉夾」。10 

不論是刁金桃先生創立後由黎煥榮與潘蕙馨夫妻繼續經營的「金華火腿行」，或者

由胡炳炎先生在高雄創立的「上海萬有全火腿」，兩家商號不約而同地將江浙地區的飲

食文化帶到高雄，再從熱鬧繁華的鹽埕區把金華火腿的味道傳到我們的餐桌上。當我們

在喜宴上吃到由蜜汁火腿製成的「富貴雙方」，或者在冬季食補季節喝下濃稠的「醃篤

鮮」或「火腿雞湯」時，背後其實是近代國共戰爭衍生出的移民遷徙與飲食交流。

根據筆者對江浙地區飲食文化的研究，這兩家商號的食品製作方式與傳統江浙食物

息息相關（除了廣東臘腸與湖南臘腸外）。以金華火腿而言，坊間一般資料約定俗成地

把金華火腿的起源與南宋抗金名將宗澤連結，認為金華火腿是宗澤將軍抗金時慰勞士兵

攜帶的肉品，不過這項說法值得商榷，一方面筆者翻閱宋元以降到明清時期的地方志與

相關食譜並未見到如此說法；另一方面是華人世界經常將食物與名人進行連結並藉機哄

抬食物名氣（食物與名人結合的例子在中國歷史上不勝枚舉，例如毛澤東與紅燒肉），

如此說法與歷史學家霍布斯邦（Eric Hobsbawm）討論的「被發明的傳統」（the invention 

of tradition）恰恰吻合。

就筆者研究顯示：以鹽酒佐料醃製肉類或者以風乾方式貯存肉類在中國歷史上已經

行之有年，從史料上也可以看出中國各地均有醃製肉品的傳統。確切地說，從宋元時期

的地方志與食譜來看，金華火腿在中國歷史上出現的時間應該在宋元時期，當時浙江境

內不同地區已經出現類似「金華火腿」的製作技術，但金華火腿名稱尚未真正出現。到

了明代初期，浙江金華府以特殊技術製作出「金華火腿」。到了明清時期，金華火腿以

特殊的製作技術與品饌味道流傳後世，逐漸從區域性食品變成全國性產品。有趣的是，

明清時期金華府內不同城鎮均有製作火腿且製作技術不盡相同，例如蘭溪、東陽、義烏、

浦江、永康與武義等地均生產火腿，清末以製作火腿著名的蔣雪舫家族就是來自金華地

區的東陽。簡言之，從宋元以降到明清時期持續到今天，浙江金華地區不同城鎮均以製

作火腿著名，對外統稱「金華火腿」，但各地火腿製作方式略有不同。待火腿製成之後，

大多運送到杭州以及上海銷售，再從這些地方銷售到中國各地。11 

10 參閱胡炳炎先生製作的《火腿說明書》。

11 關於火腿在明清中國的變遷過程，請參閱郭忠豪，〈食物製作與品饌文化：萬曆至乾隆間江南的飲食文化〉（南投：
國立暨南國際大學歷史學系碩士論文，2004），第二章〈食物樂園——鮮蔬、風味土產與加工名產〉，頁 74-80。
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除了金華火腿外，南京板鴨也是江浙地區著名食物，養鴨環境大多在水鄉澤國，因

此長江下游不少水域環境適合養鴨，例如江南的蘇州與紹興，以及江北高郵與泰州。鴨

子長成宰殺後可以用鹽漬方式製成鹽水鴨，製作過程中又將鴨子壓成扁狀，因此南京鹽

水鴨又稱為「南京板鴨」，此外，鴨蛋也可製成鹹鴨蛋與皮蛋，這些均是江浙地區頗富

傳統的食品，在「金華火腿行」與「上海萬有全」商號均可見到。除了醃製肉類食品外，

這兩家商號也賣鯗製魚品與糟白魚，「鯗」是江浙沿海行之有年的乾藏水產海鮮的特殊

方式，是將魚內臟去除製成魚類乾品。在中國歷史上，至少在宋代吳自牧的《夢粱錄》

筆記就出現「鯗舖」名稱，今天江浙沿海百姓依舊以「鯗」方式製成魚乾，時間上從宋

代流傳到今天已經超過一千年了！ 12 另外一項魚品是「糟白魚」，它是將魚浸在油中貯存

備用，這類魚品主要是刀勒魚與鰣魚，兩種魚類均來自江浙水域（尤其是長江下游與富

春江流域），這兩種魚與河豚並稱「長江三鮮」，其中鰣魚地位在明清中國相當尊貴，

曾經是從長江流域進貢北京的尊貴魚品。13 

肆、金華火腿的滋味 

從筆者對「金華火腿」初步研究來看，這項醃製肉品的製作過程相當長而且繁複。

簡言之，明清金華地區會挑選品質優良的「兩頭烏」（頭與尾巴均為黑色）作為製作金

華火腿的豬種，在飼養「兩頭烏」過程中金華地區的飼養戶準備品質優良的飼料餵養豬

隻，例如天然果實以及米飯熬成的粥，對於豬隻的生活環境也相當關心，一方面經常保

持豬隻環境的乾淨，同時也注意氣候變化，例如天冷時添加稻草保持一定溫度，天熱時

用水降低溫度使得豬隻不至於中暑。此外，宰殺後的火腿製作也依照嚴謹程序製作，從

放血、風乾、反覆添加鹽、曬乾到火腿整形均依照一定程序進行，在此情況下製作而成

的火腿品質也相當優良。14 

12 關於「鮝」在明清中國的討論，請參閱郭忠豪，〈食物製作與品饌文化：萬曆至乾隆間江南的飲食文化〉，第三章〈水
產海味——江南的飲食環境特色〉內的第二節「海鮮魚產及其消費」，頁 118-120。

13 關於鰣魚在明清中國作為貢品的討論，詳見郭忠豪，〈權力的滋味——明清時期的鰣魚、鰣貢及賞賜文化〉，《九州
學林》，33（2014），頁 29-54。

14 關於金華火腿的製作技術，請參閱吳安孚、孫承業、孫光前編校，《金華火腿》（北京：輕工業，1959）。
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傳統社會保存食物不容易，但金華火腿可以存放數年之久，相當受到歡迎。此外，

它最為人稱讚的是火腿切成小塊後可以與其他食物一同入饌，創造出更多元的菜餚。從

清代袁枚的《隨園食單》就看到火腿可以製成「筍煨火肉」、「黃芽菜煨火腿」與「蜜

火腿」等菜餚，袁枚甚至形容「蜜火腿」一道「尤物」，顯然對金華火腿相當稱讚！ 15 到

了近代以後，隨著烹飪技術改善並且開發出更多的食材，金華火腿入饌並搭配其他菜餚

的比例更為普及，在唐梓桑編著的《金華火腿百菜譜》內，金華火腿可以搭配特殊食材

製成山珍海味，例如「金腿燕窩」、「乾燒火腿排翅」與「火腿燒干貝」等。也可以與

水產類食材一同入饌，製成「火腿蒸糟魚」、「火腿蒸甲魚」以及「火腿鰻魚」等。此外，

火腿也可以跟青菜筍類一同入饌，製成「火肉春筍」、「火肉燒黃瓜」與「火腿冬瓜方」。

甚至也可以製成湯羹類菜餚，例如「火丁豆腐湯」、「火腿雞爪湯」與「火腿淡菜湯」。

當然，火腿也可以製成冷盤與點心，例如「火腿蟹粉湯包」、「火腿冬瓜蒸餃」與「火

腿栗子粽」。16 

從傳統社會到今日餐桌，金華火腿之所以製成如此多元的菜餚，關鍵在於下列幾點：

第一，金華火腿成品攜帶方便，消費者可以將之隨身攜帶遷徙到不同地方，功能有如活

動的美味調味品。第二，以傳統方式製成的金華火腿多採自然製作方式，不添加化學成

分，因此肉類品質優良，與其他菜餚入饌風味多元。第三，根據食譜與醫書記載，金華

火腿具有開胃、健脾與生津益血等功效，因此消費者樂意將火腿入饌創造出更多菜餚。

第四，傳統中菜的烹飪方式相當多元，包括燴、蒸、炸、煎、燉與炒等方式，而切成塊狀、

條狀與丁狀的金華火腿可以搭配各式食材一同入饌，利用火腿本身自然的鹽味與風乾味

道創造出更多層次的菜餚滋味，這是其他任何肉類食材無法做到的。第五，傳統中國地

大物博，如果火腿菜餚再加上蔥、蒜、酒、辣椒與各式香料，那麼烹煮出來的味道更為

迷人。

回到今日高雄，或許飲食環境與傳統中國江浙地區有相當程度差別，因此坊間以火

腿製成的菜餚味道逐漸消逝，但值得慶幸的是我們還有黎煥榮與潘慧馨夫婦的「金華火

腿行」以及胡炳炎的「上海萬有全火腿」，以恪遵傳統方式製作出金華火腿，把江浙地

15 清．袁枚，王英中校點，《隨園食單》（南京：江蘇古籍，1993），頁 29-31。

16 唐梓桑編著，《金華火腿百菜譜》（杭州：浙江人民，1985），頁 1-13。

150



移民、滋味與金華火腿

區的好滋味加入我們日常生活菜餚中，豐富了高雄的飲食滋味。

伍、小結 

走進今天鹽埕區，市井街道已經不若三、四十年前繁榮，許多江浙餐館不是歇業就

是逐漸式微，過去知名的江浙菜餚如炒鱔糊、東坡肉與醃篤鮮或許還出現在我們餐桌上，

但味道肯定沒有過去外省老師傅燒出來的正宗好吃了！

進行訪談這一天先來到「金華火腿行」，黎煥榮與潘慧馨夫婦還是一如往常地整理

宰殺後的豬後腿，先把它們放在太陽底下曬乾水分準備放入冰庫鹽藏，潘慧馨女士與我

談論當年第一代刁金桃先生如何傳授他們夫妻倆製作金華火腿的技術，一想距離當年已

將近三十年了！筆者再來到胡炳炎的「上海萬有全火腿」，今年已經 85 歲高齡的他耳聰

目明，對過去從湖南到臺灣的往事歷歷在目，彷彿幾年前才發生過似的，聽到胡先生娓

娓道來他的遷徙過程與「上海萬有全火腿」的創業經過，好像把我帶回五十年前的熱鬧

繁華的鹽埕大溝頂的美好日子。

我在兩家商號貼近觀察火腿的風乾熟成，緩慢地用嗅覺體驗時間在火腿上留下的痕

跡，看到火腿肉內渾然天成的漂亮紋路，不禁讚嘆先人以智慧與精湛技術來製作並貯存

食物。各位讀者下次有機會到江浙餐館用餐，不要忘記點上加入金華火腿烹調出的菜餚

（例如富貴雙方或醃篤鮮），慢慢品嚐火腿與其他食材一起烹飪出來的濃稠滋味，那可

是古老歷史與先民智慧一起熬煮出來的香味！
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