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文學的餐桌 

第五集：濃濃情誼的湯圓 

歡迎回到「文學的餐桌」！吃過正餐後，當然要吃飯後甜品了！你會怎樣稱呼這些圓滾滾、雪白的    

粉團呢？到底應該稱它們為湯丸、湯圓、湯糰、米時，還是元宵才對？它們的做法又有沒有不同？ 

 

用餐前不如先請教吃遍大江南北、開創香港報紙飲食專欄先河的著名飲食評論家——陳夢因先生吧！ 

不同地方的人對這種用糯米粉包裹餡料製成的點心，都有不同的稱呼：一般廣東人會稱它為湯丸；   

上海人稱它為湯糰；北京人稱它為元宵；而福建人會稱它為湯圓或米時。 

 

陳夢因〈湯丸．湯糰．元宵〉《食經》 

湯丸、湯糰、元宵，實在都是糯米粉包上甜餡或鹹餡的食製，應時應節，也是冬令日常的點心。

湯丸或湯糰，廣東稱作湯丸，上海稱作湯糰，北京叫作元宵，福建也稱作湯圓，有兩隻指頭大的

叫作米時。 

 

不論人們怎樣稱呼它，湯丸在中國飲食文化中一般都象徵着團圓。除了可以在日常當成甜品，湯丸   

在農曆新年、冬至、元宵等佳節更是必不可少的應節食品。過節的時候，你又有沒有嘗試過和家人    

一起自製湯丸呢？ 

 

南方人常吃的湯丸，做法非常簡單：把水加入糯米粉，搓至幼滑不黏手後，再分成均等的小粉團。     

把喜歡的餡料包到小粉團後搓圓，再放在糖水中，煮熟就完成了！而元宵的做法則略有不同：會先把

內餡搓成圓形，沾水後再放在糯米粉中滾大滾圓。重覆幾次之後就會得到圓滾滾的元宵了！ 

 

說完湯丸的做法，現今香港人又會怎樣吃湯丸呢？湯丸的吃法，既可以是主角，又可能是配角，還有

紅豆、麻蓉、花生、奶黃幾款餡料可以選擇。如果將湯丸作為主角，通常便叫碗薑汁湯丸。或者加多

十元八塊，把它加入芝麻糊、紅豆沙，令糖水的層次更加豐富，肚皮又有果腹感。香港更有幾家       

老字號手造湯丸，每逢佳節，很多市民都買回家煮，與家人團團圓圓。 
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現時湯丸的吃法十分多元化，而在數十年前的香港，吃湯圓又別有一番滋味。香港作家舒巷城六十    

年代創作的長篇小說《太陽下山了》，便透過描寫少年林江的生活，呈現出四五十年代香港西灣河區

下層社會的生活面貌。 

 

當中有一幕正描寫了買湯圓的情景：故事情節發生在寒冬，林江因為室友請客而去買糯米湯圓，就在

他在檔口間比較價格的時候，偶然重遇自己之前幫過的少年莫基仔。莫基仔家境貧窮，他的父親在   

好心人幫助下經營起湯圓檔後，才勉強支撐起一家六口的生活。林江看見在湯圓檔幫忙的莫基仔，   

便馬上興奮地走上前光顧。而莫基仔為了答謝林江之前的幫忙，便乘着父親不留神時偷偷地在林江的

碗中多加了幾粒湯圓。雖然湯圓價格便宜，材料簡單，但莫基仔這份感恩圖報的心意可說是物輕     

情意重。在嚴寒之中吃一碗充滿人情味的湯圓，就是最簡單的美味。 

 

舒巷城一向善於描繪他熟悉的社會生活面貌，透過一碗湯圓，不僅寫出兩個草根階層少年之間難能  

可貴的情誼，同時亦呈現了當時香港的社會風貌：冬天才售賣的「一毫有幫襯」糯米湯圓、掛着       

火油燈的湯圓檔、檔口前面的四方矮凳、風爐上的銅煲、銅煲裏冒着白煙的湯圓和滾至噝噝作響的   

湯圓水。當年的光景，正透過舒巷城的書寫，留在小說之中。 

 

這一集我們發現原來一碗簡單的湯圓，也可以反映出不同時空的情感和光景。下一集「文學的餐桌」

會為你送上散席前的最後一道菜。誰說宴席最後一定要吃美點雙輝？有一位作家則習慣在散席前    

喝碗魚湯思考人生。下一集就讓我們一起品嚐這碗意義獨特的「散席湯」吧！ 

 

 

文學 101—文學的餐桌 
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