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壹●前言

1、 研究原因
台灣，位處亞太航線的樞紐，不同的民族匯聚撞擊，激發出璀璨而獨特的文明。其中，美食正扮演著潤滑劑的角色，讓全人類透過美食與唇舌的交融，有進一步接觸其他非本系文化的機會。台灣美食種類繁多，融合西洋、東方、原住民等多類文化，風味、歷史皆獨樹一幟。然而，文化的演變脫離不了其根源，身為現代青年的我們所容易忽略的部分亦在於此。身為台灣寶島的一份子，選擇台灣傳統美食作為研究對象，除了對台灣這塊土地能有更深入的了解，亦能在研究的過程中增進對本土文化的關懷與尊重。台灣，不僅是我們的國土，更是一個珍貴的文化寶藏匯集體，值得深入探究與研討。

2、 概念的發想與收集資料

在確立主題後，經過與指導老師不斷的溝通與激盪，我們著手進行資料收集。資料的取得來自網路搜尋引擎，部分則來自古籍、書本的蒐羅；圖書館更是不可或缺的重要資源取得處，善用圖書館，將使資料取得更事半功倍。接著進行大綱的架構，列點的方式是最安全明瞭的作法。將所收集到的資料分類整理後，依照預先的討論結果訂草稿，期間必須和指導老師密切聯繫，以隨時修改訂正。完成大綱後配合所收集的資料進行撰稿並相互討論研究，文字的拿捏運用必須小心謹慎，字句斟酌都可能影響全文呈現於讀者的觀感。扣題、客觀陳述與資料比例的掌握，將成為撰寫此篇論文需下足工夫之處。

3、 討論範圍

此篇論文主要討論台灣各地美食的差異性，其中又以南北美食介紹為此篇論文的重點著墨之處。（南北區域的劃定以嘉義為界，嘉義以北為北部地區，以南則為南部地區）台灣美食的差異除了受到本身各地區的氣候、原鄉文化等因素影響，多元文化在台灣所留下的元素也促成美食的演化與流變。詳細的內容在此不多加詳述，正文討論部份將有更細微且深入的說明。
貳●正文

1、 粽子

俗話說：「食過五月粽，寒衣可入櫃；不食五月粽，寒衣不敢送。」農曆五月五日端午節，台灣各地都有吃粽子的習俗。以下將由文獻詳細地介紹粽子及清楚比較其南北差異。

1. 文獻探討

A.
名稱

文獻上關於粽子的記載，最早見於東漢許慎《說文解字》：「糉，蘆葉裹米也。從米㚇（糉的右半偏旁）聲。」由此可見，「粽」的本字為「糉」。『「糉」字右半邊有「聚集」的意思，意即粽乃為米之聚集也。』（註一）而「粽子」這名詞在東漢以前並未出現，表示在東漢之前，以蘆葉裹米之物並不稱為「粽」，人們稱之為「糉」；「粽」這個字是後來由「糉」這字逐漸演變而成，而「糉」或許在餡料或是粽葉上有所差異而改稱為「粽」。據唐歐陽修《藝文類聚》：「三十六國春秋曰，安帝元年，盧循為廣州刺史，循遺裕益智粽，裕乃答以續命湯。」因盧循為魏晉南北朝東晉人，所以可以推論：「粽」此稱呼在晉代已出現。
曹魏賈思勰《齊民要術》：「《風土記》曰：『仲夏端五，方伯協極。享用角黍，龜鱗順德。注云：端，始也，謂五月初五也。四仲為方伯。俗重五月五日，與夏至同。（同「鴨」），春孚雛，到夏至月，皆任啖也。先此二節一日，又以菰葉裹黏米，雜以粟，以淳濃灰汁煮之令熟，二節日所尚啖也。……裹黏米一名「糉」，一名「角黍」，蓋取陰陽尚相苞裹未分散之象也。』」此文說明到了南北朝時，粽子已有多種稱呼，顯示當時粽子已在民間流傳開來。「角黍」一詞，表當時將粽子包成牛角狀。因此這名稱是粽子在古代有祭祀地位的證明，也表示粽子在古代可能常被用來當做紀念某人的祭品。目前，在中國大陸北方，粽子仍然呈現角狀，而在中國大陸南方及台灣，粽子形狀則大多接近正三角錐。

B.
粽子的意義

北周宗凜《荊楚歲時記》：「五月五日競渡、俗為屈原投汨羅日、傷其死所、故並命舟楫以拯之、舸舟取其輕利、謂之飛鳬、一自以為水車、一自以為水馬、州將及土人、悉臨水而觀之、蓋越人以舟為車、以楫為馬也、邯鄲淳曹娥碑雲、五月五日、時迎伍君、逆濤而上、為水所淹、斯又東吳之俗、事在子胥、不關屈平也、越地傳雲、起於越王勾踐、不可詳矣、是日競採雜藥、夏小正雲、此日蓄藥以蠲除毒氣。」以下將依據《荊楚歲時記》之言對吃粽子的意義作個探討。

a.
紀念屈原、『紀念秋瑾的就義』（註二）
南朝梁吳均《續齊諧記》指出，屈原投汨羅江，哀傷的楚國人民以楝葉包米、五花絲纏繞丟入海中，據說楝葉、絲線是蛟龍所懼之物。《至順鎮江誌》：「《荊楚歲時記》：『五月五日，為屈原投汨羅，人傷其死，並將舟楫拯之，因以為俗。』」由此可知，端午節是為了紀念屈原；而秋瑾與屈原同為愛國詩人，後人便在端午節將秋瑾與屈原一同紀念。
b.
紀念介之推

吳浪平《中華美食趣聞》中說到：「東漢蔡邕在《琴操》中認為是祭祀介之推。」（註三）晉文公遇難，受介之推幫助流亡。某日，晉文公受困山中，在無糧之際，介之推便割下自己的腿肉給晉文公解饑。之後晉文公論功行賞時，遺忘介之推，為使他走出隱居之處，晉文公竟放火燒山，逼出介之推。晉文公在見到介之推與母親的屍首時後悔不已，下令介之推忌日這天全國禁止用火，百姓們在寒食節便以米粽等冷食為食。

c.
紀念曹娥

《曹娥碑》言：「孝女曹娥者，上虞曹盱之女也。其先與周同祖，末胄荒沉，爰茲適居。盱能撫節按歌，婆娑樂神。漢安二年五月，時迎伍君。逆濤而上，為水所淹，不得其屍。娥時年十四，號慕思盱，哀吟澤畔，旬有七日，遂自投江死。經五日，抱父屍出。」江浙一帶的居民為紀念曹娥的孝心，便朝江中投粽，祭祀曹娥。

d.
圖騰祭祀

根據聞一多的說法，端午節是百越族的一種祭典。百越人最早出現在四千五百年前的新石器時代，居住在長江中下游，根據出土陶片上的陶文顯示，百越族是個崇拜龍圖騰且自比為龍的後裔的一個族群。聞一多根據《說苑‧奉使》在《端午考》和《端午的歷史教育》中指出每年五月五日百越族有圖騰祭，用來敬天娛神，也表示自己是龍的傳人，祭典中有競渡活動，一邊划龍傳，一邊扔擲粽子入江祭神。

e.
夏至說

據北周宗凜《荊楚歲時記》之言：「夏至節日、食糉。按周處風土記謂為角黍、人並以新竹為筒稯、棟葉插（頭）、五綵繫臂、謂為長命縷。」顯示當時可能有在夏至吃粽子的習俗。
由以下圖表來對粽子的意義作個整理： 
粽子的意義

  紀念屈原、秋瑾
  紀念介之推
紀念曹娥
夏至說
圖騰祭典
由以上種種說法，可歸納得到一個結論：古時吃粽子，其實並不限於農曆五月初五端午這天，而是著重於粽子本身的代表意義──祭祀和紀念，各地區有著不同的紀念對象，而在不同的時日、吃粽子的心情亦不一。到了明、清，因往來交通及貿易活動較以前活絡，各地文化的交流，使粽子漸漸成為日常生活中的一種小點心。如今，吃粽子時常並不是為了紀念任何人，而是為了充飢或是解一時口腹之欲。而且，近來粽子種類五花八門，品嘗各式各樣的粽子常成了饕客或美食評鑑家吃粽子的目的。

C.
沿襲和變革

a.
魏晉南北朝

唐代歐陽修《藝文類聚‧益智》：「顧徽《廣州記》曰：益智葉如蘘荷，莖如竹箭，子從心出，一枝有十子，子肉白滑，四破去之，取外皮，蜜煮為粽，味辛。……三十六國春秋曰，安帝元年，盧循為廣州刺史，循遺裕益智粽，裕乃答以續命湯。」曹魏賈思勰《齊民要術》：「唐段公路《北戶錄》卷二『食目』崔龜圖注引顏之推說：『今以蜜藏雜果為粽。』」
粽在晉代以前被稱之為「角黍」或是「糉」，到了東晉出現一種「益智粽」；「益智」在此並不是「啟發、增加智慧」的意思，而是一種類似棗子、果子之類的東西。所以，在魏晉南北朝時，百姓會在粽內加入棗子或蜜餞之類的餡料，即「蜜餞粽」在當時已出現。

b.
唐朝
唐徐堅《初學記》曰：「一名角黍……造百索系臂，一名長命縷，一名續命縷，一名辟兵繒，一名五色縷，一名五色絲，一名朱索。」《至順鎮江誌》：「《文昌雜錄》：『唐歲時節物，五月五日，有百索粽子。』」「百索」，即絲、線、縷等等細繩，由此可推斷，到了唐朝，粽子已用繩線綑綁。

唐李隆基（唐玄宗）〈端午三殿宴群臣探得神字〉
五月符天數，五音調夏鈞。舊來傳五日，無事不稱神。
穴枕通靈氣，長絲續命人。四時花競巧，九子粽爭新。
方殿臨華節，圓宮宴雅臣。進對一言重，遒文六義陳。
股肱良足耠，鳳化可還淳。
「九子粽」，這名詞顯示出唐代不只以開始使用細繩綁粽子，而且也會將粽子綁成串。

唐柳宗元〈柳州峒冺〉

郡城南下接通津，異服殊音不可親。青箬裹鹽歸峒客，綠荷包飯趁虛人。

鵝筆御臘縫山瀱，雞骨佔年拜水神。愁向公庭問重譯，欲投章甫作文身。

這首詩指涉唐代當時在柳州是以箬葉或荷葉包裹粽子，所以「荷葉粽子」在唐代的柳州已出現。

c.
宋朝

以下列舉一闋與粽相關之宋詞，以說明宋代的粽形。

北宋歐陽修〈漁家傲〉

五月榴花妖艷烘。綠楊帶雨垂垂重。五色新絲纏角粽。金盤送。生綃畫扇盤雙鳳。
正是浴蘭時節動。菖蒲酒美清尊共。葉裏黃驪時一弄。猶蟖松。等閒驚破紗窗夢。
從此闋宋詞來看，宋代當時以五色絲綑綁粽子，形狀承襲過往，仍呈角狀。
南宋吳自牧《夢梁錄》：「仲夏一日，禁中賜宰執以下公服羅衫。五日重午節。……內更以百索彩線、細巧鏤金花朵，及銀樣鼓兒、糖蜜韻果、巧粽、五色珠兒結成經筒符袋。……兼之諸宮觀亦以經筒、符袋、靈符、卷軸、巧粽、夏桔等送饋貴宦之家。如市井看經道流，亦以分遺施主家。所謂經筒、符袋者，蓋因《抱撲子》問辟五兵之道，以五月午日佩赤靈符掛心前，今以釵符佩帶，即此意也。杭都風俗，自初一日至端午日，家家買桃、柳、葵、榴、蒲葉、伏道，又並市茭、粽、五色水團、時果、五色瘟紙，當門供養。」

從這段描述中，可看見粽在宋家喻戶曉，是端午時節所必食，官員彼此互贈巧粽，甚至贈與百姓，粽子當時社會的活絡程度可想而知。粽在唐、宋蓬勃發展，到了元代、明朝變革較小，大多承襲唐、宋的粽文化，所以不詳加敘述。

d.
清朝
清朝袁枚《隨園食單‧揚州洪府粽子》：「供府制粽，取項高糯米，撿其完善長白者，去其半顆散碎者，淘之極熟，用大著葉裹之，中放好火腿一大塊，封鍋悶煨一日一夜，柴薪不斷。食之滑膩溫柔，肉與米化。或雲：即用火腿肥者斬碎，散置米中。」此段文字表示出在清朝，有人開始將火腿夾入粽子內，出現了「火腿粽」。
e.
現代

粽子到了現代，人們發揮創意與智慧，改革傳統，粽子的口味更加多元。像是綠豆鴨蛋粽、頂級養生粽、陳皮牛肉粽……；甚至主要餡料跳脫了過往以米為主的窠臼，出現了以冰淇淋為主的雪粽（或稱之為冰粽），還有以果凍作成的果粽。由以上多條資料顯示，粽文化從古到今從未斷過，反而有隨著時間的推演，粽子種類不斷增加的現象。
2.
台灣粽的南北差異

A.
差異原因

台灣，在荷據時期和明鄭時期，因中國福建、廣東等華南一帶多丘陵、石灰岩地形，耕地面積小且土地貧瘠，造成糧食不足產生飢荒。加上此時台灣尚有大片土地未開墾，在當時人力不足的因素下，政府便有意引進一批大陸居民來台墾殖，華南地區的推力和台灣地區的拉力共同作用，大批中國沿海居民來台。隨著大量中國居民移入，大陸當地的風俗民情與文化習慣被帶到了台灣，端午節的由來和習俗也跟著傳入。之後，清領時期的渡臺者和民國初年大量的軍民移入，而吃粽子這項傳統習俗，因為在台灣氣候、居民移入早晚等等的不同，因而產生了各式各樣的粽子。

早期台灣交通不便，南北向山脈阻隔東西交通；東西向河川則阻隔南北往來，各地的文化互動不易，習俗、風土民情得以保留，這便是南北粽口味不一的主要原因。

以粽子的口味而言，大致上來說，是呈現「北鹹南甜」的分布狀況。而造成這種現象的主要原因，與南部種植甘蔗有密切的關係。南部從荷據時期開始便開始種植甘蔗，直到日治時期，蔗糖仍是南部出口的大宗。因此早期移入台灣南部的居民，開始與甘蔗有密不可分的關係，而由甘蔗所製成的蔗糖，也影響了居民的飲食習慣，所以南部食物相對於北部來說多半偏甜，而粽子便是個很好的例子。

B.
南北部差異比較
a.
北部

北部通常是使用質地較為硬實而富彈性的長糯米，浸泡約六小時後瀝乾，之後再用油爆香，並與瘦肉、香菇一起炒，再加入五香粉、胡椒粉、醬油等調味料，小火慢煮讓米飯吸收，煮成像油飯般粒粒分明，再用桂竹葉包裹，最後，再經一到蒸熟的手續就完成了。

以下是北部製作粽子的步驟簡圖

浸泡糯米

瀝乾

用油炒香

加入內餡

清蒸

竹葉包裹

小火慢煮


加入調味料
b.
南部

南部通常是使用質地較為軟黏的圓糯米，放入各式餡料（須先行浸泡三到四小時）如瘦肉、鴨蛋黃、栗子、花生等，用月桃葉包裹後放入水中煮約一到二個小時，粽子便完成了。

以下是南部製作粽子的步驟簡圖
浸泡糯米及內餡

 平均放入粽葉中

  包裹

水煮

關於南北為何會出現粽葉挑選上的差異，北部多用質地堅硬、顏色略黃的桂竹葉，南部則使用質地細緻、葉面寬、氣味芬芳的月桃葉，主要原因是南北各自就地取財。桂竹，屬於禾本科孟宗竹屬，跟竹同屬禾本科。從竹的生長環境條件來看，竹的生長環境為潮濕且排水良好，恰與茶樹相同，又茶樹多植於北部丘陵，故桂竹多生長於北部。其次，桂竹是泰雅族和賽夏族編織器物的主材料，在台北縣翠湖、桃園縣復興鄉、台中和平鄉等多處泰雅族和賽夏族生活的山區有桂竹生長，再次證明桂竹大部分生長在北部。這樣的分布情形，造成大陸沿海移到北部的居民在包粽子時，選用當地現有的桂竹葉來使用。而南部所使用的月桃葉，為薑科月桃屬，所需生長環境與桂竹不同。月桃，多分布在熱帶低海拔地區，所以在台灣南部常見。北部包粽所使用的桂竹葉雖然在南部也有，但分部較為零星，所以南部包粽還是較常使用月桃葉。

關於南北為何煮法上出現差異，北部多採清蒸，南部則以水煮，主要原因是南北部的移民潮移入時間點早晚差異。北部的移民大多是在清代北部開始快速發展時遷入的，即在一八六零年代開港通商之後移入的；而南部的移民大多屬於早期台灣開始開墾時引入的大陸沿海居民。不同時間點移入的移民，在風俗文化、生活習慣上自然會出現差異，粽子的烹煮法自然也會有差異。煮法不同，導致了粽子吃起來的口感差異。

而在餡料種類方面南多北少，主因是南北部氣候不同。北部天氣較為潮溼寒冷，南部則較為乾燥炎熱，這導致北部人的個性沉著穩重，較重視餡料的入味程度，較不重視多樣的餡料；南部的豔陽天導致南部人大方熱情，選用材料大膽多樣，量也較多。

在是否使用酌料方面，南部多習慣上會灑花生粉或是蘸醬油，北部則較無這習慣，筆者認為這是就地取材的緣故。南部是以農業為主，嘉南平原、屏東平原除了種植稻米，也會種甘蔗和花生，將花生磨粒後加入糖粉，就成了花生粉。以此推論，花生粉以南部取得較易。

以下是南北粽子的比較表：

	
	北部粽
	南部粽
	南北差異原因

	粽葉
	桂竹葉
	月桃葉
	生長環境

	煮法
	清蒸
	水煮
	移入時間早晚

	米粒
	粒粒分明，較鬆散
	米粒間黏性大
	移入時間早晚

	口感
	有彈性（Q）
	較軟
	移入時間早晚

	餡料種類
	較少
	較多
	氣候→個性

	酌料
	無
	沾花生粉或醬油
	產業


2、 肉圓

粉白清透的外衣，裡頭的咖啡肉塊若隱若現的誘惑早已狂呼不止的胃腸，上頭點綴的淡紅褐黃醬料、翠綠的香菜更增添她的風韻──這就是肉圓，引誘味蕾犯罪的白色小精靈，正等待亟欲一探究竟的研究者，一揭她神秘的面紗。

1、 歷史背景

A.
名稱由來

隨著台灣各地區不同的風土民情而有所不同，有些地區稱肉圓為「肉丸」；鹿港鎮將之稱作「肉回」，由於鹿港肉圓是由外皮包裹肉塊，形狀很像「回」字，另一原因則源自肉圓起鍋時，使用叉子將肉圓上的油撥回油鍋的動作（動作音似台語發音）。因此，肉圓這樣美食也就隨著親切不造作的名稱廣傳於各地。

B.
肉圓起源

相傳肉圓是由居住於彰化北斗地區范萬居先生所創，現由第四代范振森先生經營，百年歷史悠久。當時北斗地區遭祝融之禍，范萬居先生將蕃薯曬乾，製成蕃薯粉後揉成團狀，再煮熟給災民食用，並未包肉。改良後加入豬肉、筍片等配料，發展成現代台灣為人所熟知的肉圓，並且流傳到全台各地，也產生了不同用料與做法的特色肉圓。

C. 肉圓成份

肉圓的外皮部份以蕃薯粉為大宗，有些亦加入在來米漿、太白粉漿等混合調製而成，各家比例不一，無論是軟嫩或彈牙皆有其滋味，等待饕客細細品嚐；豬肉則為肉圓內饀的主要原料，另搭配紅蔥頭、蝦米等提味小物，另外配料如筍絲（丁）、香菇、蛋黃等，經過清蒸或油炸後成了一顆顆白嫩欲滴的肉圓，等待食客大快朵頤。

2、 環境、文化與美食的南北比較

A.
概述台灣中南部肉圓差異

在做法方面，中南部兩地各有不同，一般而言作法有蒸或炸兩種。若以嘉義為界，中部地區的肉圓以炸的方式居多，南部則以清蒸為取向。以油調理的肉圓更有分為油「炸」與油「浸」，前者如彰化的「北門口肉圓」，後者有「彰化阿彰肉圓」為代表。除單純蒸炸外，亦有先蒸後炸者，以彰化北斗肉圓為例。醬汁也是影響肉圓美味的一大關鍵，除傳統口味外，以米漿調製的米醬、添加番茄醬、味噌的特殊醬汁亦有所聞。有關地區性肉圓的相關介紹，在下列內文中將有更進一步的說明。

B.
台灣中南部肉圓比較──分舉兩間店家為例

a. 中部地區──以彰化北斗肉圓生為例
(1) 經營歷史

范萬居先生初創第一顆彰化北斗肉圓，後由其第二代范媽意先生以沿街挑扁擔叫賣的方式逐漸奠基，將北斗肉圓的名聲發揚光大。第三代范龍生先生始採用定點設攤方式，「肉圓生」之名聲響亮，人潮也逐漸靠攏，現在經理人范振森先生加入企業化經營方式，成為使北斗肉圓走向名產精緻化的推手。

(2) 肉圓介紹

與其他肉圓比較，北斗肉圓的外型較小，形狀偏三角形；外皮使用蕃薯粉漿與米漿混合調製而成，內餡搭配以香料爆炒而成的瘦肉塊及同為另一最佳主角的筍丁，脆口和軟嫩的組合，在口腔內共譜一曲和諧。淋上店家特製的米醬和甜辣醬，讓肉圓的滋味更上層樓，酸甜鹹三味恰到好處的巧妙融合，為肉圓的美味再添一抹絢麗。享用肉圓搭配湯品，解解油膩，唇齒留香，北斗肉圓的最佳享受，即在於此。

b. 南部地區──以台南市福記肉圓為例

(1) 經營歷史

福記老闆江莊輝先生在屏東服役時，相當喜愛屏東肉圓的口味，便興起將肉圓引進台南之意。退伍後決定自行創業，研究肉圓的整體調配、口味等，花了近十年的時間研究才有今日福記肉圓的好滋味。府城人挑剔的味蕾，就在福記肉圓的好滋味中被征服了。

(2) 肉圓介紹

福記肉圓的外皮選用一年以上的在來米，研磨成米漿後蒸煮2小時候使用；內餡與一般肉圓的配料不同，只選用豬後腿肉切丁做成肉丸，有別於傳統台南肉丸的肉燥風格，強調即使沒有青菜、海鮮的陪襯，肉的原汁原味依然能讓人感到滿足。醬汁的調配原料有糖、醬油、番茄醬、豆腐乳、少許蒜頭等，迎合府城人喜好的偏甜風味，讓肉圓原來的美味程度更上層樓；添加辣醬一道吃又是另一番風情。免費的大骨高湯則是店家的貼心之舉，肉圓的芬芳還在唇舌間逗留，大骨高湯入口不但沒有搶去肉圓的丰采，更添幾絲淡淡骨香。這就是福記的特殊之處。

参●總結

1、 南北差異的歷史背景與分析

多元文化促使台灣美食融合西洋與古典、創新與傳統，迸發出最絢爛的面貌。400年的歷史碰撞，不同背景與文化的衝擊，帶領台灣美食進入另一波新潮流中。台灣的南北美食差異，主要來自於移民者的原鄉群聚地的不同，北部地區多為清領時期後來台的客家與戰後遷台的軍眷，使北部地區的飲食受到移民者的原鄉文化影響頗深；而南部地區的閩南人較早來台，同樣將原居住地文化帶進台灣，不同處在於居台時間較長，適應當地氣候地形後，心境也隨之改變，為南部地區的飲食文化添加了活力與熱情。南北地區的差異線逐漸模糊，但永遠不變的是台灣人對於美食追求的不懈精神。

2、 例一：粽子

綜觀內文所述各點，粽子的南北差異性可歸因於原鄉文化與臺灣的氣候等因素。如粽子的煮法與口感，不同地方的人民喜好不一，風味也就隨著時間而流傳至今。再者如粽葉及饀料的多寡而論，粽葉的取得以方便為原則，生長於不同氣候帶的桂竹業與月桃葉無庸置疑的成為當地居民的最佳選擇；餡料的北多南少，由此推斷，南部的氣候炎熱，使南部居民擁有大方好客的態度，相較下也就捨得在粽子內塞入滿滿的餡料以招待來客。由此得知，粽子的南北差異可由以上幾點因素歸結而致。
3、 例二：肉圓

肉圓的中南差異，受台灣本島影響不大，主要仍源自於移民的原鄉文化。以肉圓的製作原料為例，中南部的材料大抵選擇皆相同，只因各地區所喜口味不同而略有調整；調理方法則是肉圓中南差異最大之處，此因各地居民所延用的料理方法不一，而其方法又緣自原鄉文化而致。總結以上論述，肉圓的中南地區差異因素可由此觀得。
肆●引註資料

· 註一：維基百科。http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E7%B2%BD&variant=zh-tw
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