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費
奇 

驚
豔
讚
嘆
美
味

探
索
米
其
林
傳
奇
饗
宴

文
／
羅
怡
如  

圖
片
提
供
／
費
奇
、
王
品
集
團
、L

'o
rigine by L

a C
redenza

歐
傑
洛
義
式
餐
廳
、

高
雄
漢
來
大
飯
店

相
信
看
過
《
天
菜
大
廚
：B

urnt

》
這

部
電
影
的
人
，
都
會
被
劇
情
中
主
廚

為
了
獲
得
米
其
林
三
星
榮
譽
的
奮
鬥
故
事
所

吸
引
。
米
其
林
就
如
同
餐
飲
界
的
金
像
獎
，

是
業
界
的
最
高
榮
耀
。

想
品
嘗
米
其
林
美
食
指
南
推
薦
的
餐
廳
，

卻
沒
有
空
出
國
怎
麼
辦
呢
？
嚴
格
來
說
台
灣

沒
有
米
其
林
餐
廳
，
但
包
括
台
灣
、
大
陸
及

香
港
等
地
都
有
不
少
得
過
米
其
林
星
級
評
鑑

的
餐
廳
開
立
分
店
，
或
是
由
米
其
林
主
廚
開

設
的
餐
廳
，
讓
饕
客
不
用
出
國
也
能
品
嘗
到

好
味
道
。

 
 
 

米
其
林
餐
廳
篇

名
人
坊 

米
其
林
二
星

名
人
坊
是
香
港
高
級
粵
菜

餐
廳
，
二○

○

七
年
開
業
，

隱
身
在
中
環
九
如
坊
蘭
桂
坊

酒
店
內
，
專
為
追
求
美
食
的

饕
客
們
提
供
超
凡
的
私
房

菜
，
其
靈
魂
人
物
就
是
二○

○

九
年
被
香
港

食
饕
譽
為
「
隱
世
廚
神
」
的
主
廚
鄭
錦
富

(

富
哥)

。
名
人
坊
在
二○

一○

年
第
一
次

拿
到
米
其
林
一
星
，
二○

一
一
年
更
上
層
樓

拿
下
二
星
。
漢
來
集
團
則
是
取
得
亞
洲
代
理

權
，
除
設
立
高
雄
漢
來
名
人
坊
，
未
來
亦
可

以
在
大
陸
及
其
他
亞
洲
地
區
以
「
名
人
坊
」

拓
店
。
鄭
師
傅
的
創
意
心
思
與
精
緻
廚
藝
，

利
用
細
膩
而
新
穎
的
手
法
及
少
鹽
少
油
的
健

康
烹
調
方
式
，
演
繹
以
粵
菜
為
主
的
高
級
菜

餚
，
讓
饕
客
們
品
嘗
到
「
傳
統
為
體
，
創
意

為
用
」
的
獨
特
風
味
，
完
美
呈
現
最
不
平
凡

的
私
房
菜
色
。

上
海
半
島
酒
店
逸
龍
閣 

米
其
林
二
星

在
《
米
其
林
指
南 
上
海 

二○

一
七
》
寶

▲上海半島酒店－豌豆泥
MIX 鵝肝，搭配萵筍條。

▲ 高雄漢來名人坊包廂上海廳

▲上海半島逸龍閣主廚演  
繹美味。

▲ 高雄漢來名人坊套餐

 
 

費
奇
の
老
饕
說

說
到
米
其
林
餐
廳
，
遍
訪
各
地
名
菜
美
食

的
美
食
家
費
奇
，
大
約
也
嘗
過
百
顆
星
。
她
表

示
，
米
其
林
星
級
評
鑑
的
邏
輯
，
是
以
餐
廳

食
物
體
驗
為
主
，
評
選
標
準
包
含
食
材
質
量
、

對
味
道
及
技
巧
的
熟
練
掌
握
、
廚
師
個
性
在

烹
飪
中
的
凸
顯
、
價
格
是
不
是
公
道
、
菜
品

穩
定
性
等
。
嚴
格
來
說
，
台
灣
尚
未
納
入
米

其
林
指
南
的
評
選
版
圖
，
但
有
米
其
林
大
廚

來
台
開
設
的
餐
廳
及
在
當
地
獲
米
其
林
星
餐

廳
來
台
開
設
分
店
。

關
於
米
其
林
餐
廳
的
料
理
，
說
穿
了
就
是

主
廚
的
創
意
，
費
奇
表
示
，
這
群
對
烹
飪
已

經
高
度
熟
練
的
人
，
以
最
簡
單
的
料
理
方
式
，

透
過
完
美
的
細
節
處
理
，
展
示
一
道
道
讓
人

驚
豔
的
美
味
，
讓
消
費
者
在
輕
鬆
自
在
的
環

境
用
餐
，
藉
由

食
材
堆
疊
出
的

精
細
况
味
，
品

嘗
米
其
林
料
理

就
像
經
歷
一
趟

妙
不
可
言
的
美

食
旅
程
。

有

人

說

：

「
外
行
湊
熱
鬧
，

▲ 高雄漢來名人坊－燕窩鑲鳳翼

米其林的叉匙含意
米其林對餐廳的裝修、

桌面的擺設、侍者的數量
以及設施的水平…等，
不在星級評定的考慮範圍
內，這些細節的優劣以一
到五副叉匙標誌來表示。 

叉匙的部分，五副叉
匙 代 表「Luxury in the 
t r ad i t i ona l  s t y l e」、
四 副 叉 匙 代 表「Top 
class comfort」、 三
副 叉 匙 代 表「Very 
comfortable」、二副叉匙
代 表「Comfortable」、
一 副 叉 匙 代 表「Quite 
comfortable」。叉匙數量
愈多，代表環境愈舒適。
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米其林美食指南的由來
法國米其林兄弟（Andre and Edouard Michelin）於一八八九年創立米其林輪

胎公司，當時全法國只有二二○○輛汽車，汽油只能在指定藥房購買，而道路
系統也未發展完善。為了鼓勵民眾多多開車出遊，增加輪胎的銷售量，米其林
兄弟於一九○○年推出《米其林指南》，書中列出法國各間飯店、汽車維修廠
及販賣汽油的地點，希望民眾看了指南後有慾望開車出門度假。隨著公司業績
成長，《米其林指南》受歡迎程度也跟著提升，米其林兄弟在一九二○年決定
將這本美食指南定價收費。不過也有另一說指出，原本《米其林指南》是免費
發放，但某天米其林兄弟看到有輪胎代理商把書當作腳踏墊，有感而發認為大
家不會珍惜免費之物，才會決定收費。

典
上
，
逸
龍
閣
被
評
為
米
其
林
二
星

餐
廳
。
食
在
逸
龍
閣
，
可
以
品
鑑
到

米
其
林
星
級
總
廚
鄧
志
強
師
傅
烹
製

的
精
緻
粵
菜
佳
餚
和
現
代
創
新
的
中

餐
。
餐
廳
的
招
牌
菜
推
薦
為
：
番
茄

濃
湯
過
橋
龍
躉
球
、
蜂
蜜
黑
豚
肉
叉

燒
、
金
腿
皇
帝
蟹
炒
飯
等
等
。
餐
廳

精
選
頂
級
鵝
肝
、
魚
子
醬
、
新
鮮
龍

蝦
、
鮑
魚
以
及
和
牛
肉
五
種
頂
級
奢

華
食
材
精
製
而
成
的
粵
式
點
心
，
也

值
得
一
嘗
。
包
廂
設
計
簡
潔
雅
致
，

透
過
房
間
的
玻
璃
窗
，
賓
客
可
以
觀

賞
到
廚
師
們
料
理
的
過
程
。

上
海
大
董
海
參
店 

米
其
林
一
星

從
北
京
發

跡
的
大
董
入

駐
上
海
越
洋

廣
場
，
店
東

兼
主
廚
董
振

祥
精
通
中
式

傳
統
料
理
和
創
意
菜
，
店
內
精
緻
菜
單
也
由

他
親
自
設
計
。
入
門
與
吧
台
位
置
相
當
氣

派
，
進
去
之
後
便
是
主
餐
大
廳
。
大
廳
後
部

排
列
組
合
大
小
包
廂
，
給
客
人
足
夠
私
密
空

間
。
用
餐
環
境
經
藍
白
燈
光
裝
點
之
後
，
顯

得
格
外
古
樸
素
雅
。
招
牌
脆
皮
烤
鴨
不
容
錯

過
，
油
脂
全
烤
進
了
皮
及
肉
裡
，
酥
不
膩
的

烤
鴨
皮
及
細
嫩
的
鴨
肉
，
配
有
八
種
佐
料
，

可
搭
配
薄
皮
或
燒
餅
，
非
常
好
吃
。
除
了

招
牌
烤
鴨
之
外
，
精
燉
海
參
、
哇
沙
米
鵝
掌

都
是
佳
作
，
來
這
用
餐
，
不
僅
是
味
蕾
的
享

受
，
更
是
視
覺
的
盛
宴
。

P
U
T
IE
N

莆
田
餐
廳 

米
其
林
一
星

於
去
年
公
佈
的
新
加
坡
「
米
其
林
指
南
」

中
，
新
加
坡
莆
田
總
店
「
吉
真
那
路
店
」

（K
itchener R

o
ad

）
摘
下
米
其
林
一
星
。

台
灣
莆
田
由
王
品
集
團
引
進
，
目
前
分
別
位

於
台
北
信
義
區
及
台
中
勤
美
綠
園
道
商
圈
。

P
U
T
IE

N

莆
田
以
廚
藝
菜
色
奪
下
米
其
林
一

星
，
源
自
對
食
材
及
原
味
的
堅
持
。
延
續

「
新
加
坡
莆
田
」
的
料
理
手
法
，
台
灣
莆
田

除
了
保
有
新
加
坡
莆
田
的
招
牌
菜
色
，
六○

多
道
料
理
中
還
加
入
了
台
灣
消
費
者
熟
悉
的

新
加
坡
國
菜
，
並
融
合
叻
沙(L

aksa)

、
亞

咱(A
car)

和
娘
惹(N

yo
nya)

等
星
洲
口
味
，

▲ 酥不膩烤鴨

▲ 大董的冰沙鮮草莓

▲莆田台中台灣大道店

▲莆田招牌料理－辣椒螃蟹

行
家
看
門
道
。
」
如
何
吃
出
米
其
林
的
精
髓
？

費
奇
認
為
，
米
其
林
料
理
外
觀
看
似
簡
單
，

其
實
底
蘊
都
相
當
豐
厚
，
巧
妙
的
變
化
常
來

自
主
廚
的
廚
藝
及
巧
思
，
像
她
之
前
在
上
海

半
鳥
酒
店
逸
龍
閣(

米
其
林
二
星)

品
嘗
｜
堂

灼
紙
包
東
星
斑
，
主
廚
將
新
鮮
東
星
斑
切
片
，

搭
配
濃
郁
湯
頭
並
以
分
子
袋
裝
起
來
，
放
在

加
熱
鐵
板
上
熱
熟
，
將
魚
、
蔬
菜
的
鮮
甜
鎖

住
不
流
失
，
極
具
巧
思
；
另
外
，
香
港
名
人

坊(

米
其
林
二
星)

的
蛇
羹
，
其
好
喝
的
祕
訣

除
了
高
湯
，
更
特
別
的
是
以
蔬
菜
燴
，
同
時

灑
上
菊
花
瓣
、
檸
檬
草
絲
，
讓
不
太
敢
喝
蛇

羹
的
她
大
為
讚
賞
。
另
外
，
燕
窩
釀
雞
翼
這

道
菜
做
得
皮
脆
甘
香
，
則
是
難
得
的
手
工
私

房
菜
。
至
於
大
董(

米
其
林
一
星)

就
非
得
欣

賞
中
國
意
境
菜
，
擺
盤
很
中
國
、
很
有
情
境
，

一
道
菜
裡
面
最
多
不
超
過
三
個
顏
色
，
就
像

個
畫
作
，
也
有
詩
意
。

在
米
其
林
的
評
選
中
，
中
餐
屬
非
主
流
，

而
地
處
繁
華
的
新
天
地
地
區
的
唐
閣
中
餐
廳

獲
得
米
其
林
三
星
，
除
了
餐
廳
陳
設
精
緻
、

氣
氛
寧
靜
，
大
堂
內
僅
設
置
六
張
餐
桌
。
將

經
典
傳
統
粵
菜
，
融
入
了
新
派
菜
餚
的
風
格
，

不
僅
口
感
鮮
美
，
在
賣
相
上
也
精
緻
討
巧
。

嘗
過
香
港
朗
廷
酒
店
粵
菜
餐
廳
「
唐
閣
」(

米

其
林
三
星)

的
費
奇
說
：
「
『
三
蔥
爆
龍
蝦
』 ▲大董意境菜－哇沙米鵝掌

▲香港名人坊蛇羹


