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51.牛肉拉麵　/　牛肉ラーメン
超大碗公裡面的牛肉也是超大一片。在加上它的湯頭清爽，聽說是用牛大骨、多種蔬菜、還有許多中藥藥材熬煮出來，但是還保留了牛肉的甜味。
大きい器の中には大きい牛肉がゴロゴロ、その量は半端じゃない！さらに、スープはあっさりしてて、牛の大腿骨、数種の野菜と漢方など長時間掛けてじっくりと取り出したもので、だから、煮込まれた牛肉は旨味がしっかり残っているよ。
52.高麗菜餃　/　キャベツの水餃子
他們家的水餃是很多人都很愛吃的水餃，外皮QQ，高麗菜加豬肉內餡，再沾點辣椒和醬油，吃完覺得真的好吃又便宜。
こちらの水餃子はとても地元の人々にも好評を得るものです。特にもっちりした餃子の皮はポイントで、キャベツと豚挽き肉の旨みと食感を楽しめて、カラシと醤油は最後に少しだけ召し上がっては最高。本当に安くおなかいっぱい食べられるのがいいところと思います。
53.這間餛飩湯是位在左營第二公有市場內，很好找~就在第一間的位置，人超多的那一間就是了！這間店就只有賣餛飩湯，你可以選擇要加蛋或是不加蛋！菜單非常的簡單明瞭
或許是因為單只有賣一樣，所以，老闆的出菜速度很快。
ここは左営第二公有市場にあるワンタンスープ専門店。入り口を入るとすぐにお店正面で、いつも店の前にはたくさんの人が集まるのはそこだ、大変探しやすい。この専門店にはワンタンスープしか売っていない。卵入りと卵なしの二種類があって、とてもシンプルなスタイルでしょう。メニューが一つだけしかないからこそ、注文してから出て来るまでかなり早いよ。
54.餛飩湯 /　ワンタンスープ
這碗餛飩湯看似好像很清淡，沒甚麼味道，但千萬不要小看這碗。餛飩的麵皮其實不厚，但不管是麵皮或是肉餡都很扎實有嚼勁，餛飩裡面的肉已有鹹味了，所以不用再沾醬！然後再搭配上餛飩的湯頭應該是大骨熬出來的，感覺大骨的精華全部都在這碗湯裡！
見た目はあっさりしてて、薄そうな感じがしますが、このスープをなめるな。
ワンタンの皮が厚いくないですよ。生地は薄めとか厚めにもかかわらずどれでも歯ごたえの良くて美味しい。肉餡はしっかり味付けて、醤油要らずでおいしいらしい。さらに、豚肉の大腿骨など長時間掛けてじっくりと取り出しただし汁、これ一品でおいしく仕上がります。
湯裡面還有加一點的榨菜和芹菜來提味，再灑上一點胡椒粉，真的是讓人忍不住一口接一口。
店家都是現包現煮的喔！而加蛋部份是店家已經先煮好放旁邊，要加蛋的人，則是直接放入餛飩湯裡。
それで、セリと榨菜（ザーサイ）を入れて少々で味を調えて、すごくいいにおいがしてくると食欲をそそられますよ。こちらは注文を聞いてからワンタンを作り始めることですよ。スープに卵入りの場合は、卵もすでに横に用意されていて、待ち時間を結構短くなっていますよ。
高雄有好多間鴨肉店，這間位在裕誠路上的鴨肉飯不管是外帶或內用，大概在十二點到一點的時間店門外都是擠滿了外帶的人潮。店家動作很快，服務態度也很好。如果是這個時段消費的話可能只需要等個十來分鐘。
実は、高雄には鴨肉の専門店がいっぱいあります。この裕誠路にある鴨肉の専門店は昼間の時間に来て、店内で召し上がり、テイクアウトの常にお客さんが絶えず混んでいます。でも、店員さんの手さばきが早くて、対応も良いので、この混んでる時間帯に食事にしても、待つ時間僅か10分くらいですよ。
菜單以鴨為主，價錢多在五六十元。 菜單右方能看的到店家清楚的告知"為了湯的品質，本店恕不加湯，不賣清湯。" 這間店裡面所有的湯都是以鴨骨熬製而成，所以不管是下水湯或是貢丸湯都能喝的到鴨肉的香味，來這間店一定要嚐嚐。在菜架上面能看到油油亮亮已經烤好的鴨肉，讓人食指大動。
ここでは主な鴨の料理で、50~60元くらいに設定されています。注文書の上には「最高の品質で皆様にお届けるため、スープだけ購入することは出来ません。また、おかわり提供しておりません。」はっきり書いてある。鴨骨をじっくりコトコト煮込んだだし汁を使うので、下水湯（モツ入りのスープ）や貢丸湯（肉団子入りのスープ）なども、その贅沢に凝縮されていて鴨の旨味を堪能できます。是非、一度ご賞味ください。カウンターに焼きたて鴨肉がずらり並んでいて、皮がカリカリで見ただけで食欲がそそられますよ。
55.鴨肉飯這間鴨肉飯的鴨肉是吃不到骨頭的。店家把鴨肉扒成絲狀舖滿了整碗飯，鴨肉非常的軟嫩多汁，卻一點都不覺得油膩。米飯的軟硬度也拿捏得剛好，不會太硬或太黏。在鴨肉間還參雜著一點的魯肉和蘿蔔乾，再淋上獨特的鴨肉醬汁搭配起來讓整個鴨肉飯大加分。
当店の鴨肉飯の最大の特徴は骨抜き鴨の肉です。その肉を繊維に沿って肉を糸状になって、器いっぱいに乗せられます。肉質は柔らかくジューシーな味わいがして油っぽく感じしません。ご飯の粘りや柔らかさとのバランスが丁度良いです。その具の中に魯肉（台湾ミートソース）と蘿蔔乾（干し大根）を入れて、仕上げに特製ソースをかけて食べ応え満点です。
56.鴨米血以這樣的價錢來看是滿大份的，每一塊都很Q很扎實飽滿，搭配沾醬更別有一番風味。
この価格でこのボリューム。とてもお得ですよ。鴨血糕（鴨の血もち）はとてもモチモチとした食感 をおいしく楽しめます。ソースを付けると、また違う風味を味わうことができるますよ。
57.下水湯 /下水湯（モツ入りのスープ）
這間店的湯頭都是以鴨骨熬出的，喝起來非常的清爽一點都不油膩。而且每一口湯就好像喝到了整隻鴨的精華。湯沒有甚麼人工調味料，每一口都讓人回味。
こちらのスープは、鴨骨をじっくりコトコト煮込んだだし汁を使うですが、あっさりしてて、油っぽく感じしません。一口飲んで完全に旨い鴨だしの真髄を味わえる。スープは調味料や香料などの添加物を使用しないから、味わえば味わうほど味が尽きない。
58.店家特製的獨特豆腐乳和辣豆瓣醬，這兩個醬料一起搭配上不管是鴨肉或是鴨米血都很好吃唷～
今天要介紹一間位在"左營第二市場"裡面的一間超級有名的傳統美食小吃店~這間店的老闆非常得好客，不停的和我們聊天還告訴我們黃小琥老師每次到高雄一定會到他們店裡呢。
這間店賣的小吃非常得簡單，價格合理。
店の特製ソース豆腐乳（ドウフールー）と辛味豆瓣醤（ラートウバンジャン）があります。このふたつを混ぜて入れると、鴨肉や鴨血糕などはとても相性がいいですね。
59.碗粿 /碗粿（台湾風ライスプディング）
想吃到這間的碗粿可不簡單，這碗碗粿是以古灶提煉碗粿。吃起來非常古早味，口感Q彈。在加上店家自製的醬油，風味絕佳。
この碗粿は、そう簡単に見られるものではない。これは古いかまどで時間が長く、美味しさを逃さず炊き上げるものです。懐かしい伝統の味が味わえる。モチモチくて弾力があります。自家製のソースをかけると、風味や旨みをしっかりと楽しめる一品です。
60.大腸，粉腸 /　大腸（豚モツ）、粉腸（ゆでた豚の小腸）
這裡的大腸以及粉腸都是先之後在拿下去炸。在加上店家獨特的醬料，一口接一口就停不下來。
田季豆漿是一間有30年之久的老店，賣的是傳統中式早餐，不管是在知名度或是人氣上一直在高雄有相當地位。店內共有2樓，樓下是料理區，外面的騎樓也有幾張桌子可以供客人用餐。樓上則全部是用餐區，也都是屬於開放式的空間。
この具の豚モツは一回茹でてから揚げします。お店自慢の特製ソースをかけて、食べ始めたら止まらない美味しさです。「田季豆漿」は創立から約30年の歴史も経っている伝統的な中式朝食の専門店です。この店の人気とか知名度とか、高雄では圧倒的な存在感を示しています。
この店は二階もある。一階は料理場で、
61.蔥味鹹燒餅 
這個燒餅吃起來只有三個形容詞去形容，皮脆 、酥 、香 ，千層口感明顯 ，配上裡面幾乎和皮混合的蔥花， 吃起來非常爽口不油膩 ！
62.甜燒餅 
這裡的糖漿是凝稠成近固態的糖霜，咬起來帶有拉扯齒頰的彈性甜燒餅，因為烤過１５分鐘後包入砂糖的香甜和外皮酥脆口感。
63.蛋餅
薄薄的餅皮再加蛋油煎，脆脆又軟軟的口感，趁熱吃味道很香很好吃。特別的是他們用的是雙蛋喔！旁邊還有特製的醬料，裡面放了滿滿的蔥、薑和辣椒 沾任何東西都很對味！
64.豆米漿 
也就是1/2米漿+1/2豆漿
豆漿是這家店的招牌之一，有很濃郁的豆香味，喝起來不會很死甜。喝得出來是用真材實料吃熬煮出來得。就像鮮奶的代名詞一樣：濃~醇~香~
阿英排骨飯是鹽埕一間知名的老店，民國52年開始營業，雖然他是普通而且樸實的店面，裡面只擺著幾張簡單的桌椅，但是以他不油膩的肉燥和酸菜，炸的酥香的排骨和雞腿，擄獲了不少客人的心。菜單上有多種組合(特餐)，特餐可以點三樣菜，並可以補差價點一碗湯。
65.飯排骨是有先醃製過後，再沾上地瓜粉來油炸，炸的酥酥香香的，有淡淡的五香味及微微的甜味。排骨屬於濕潤型，阿英的白飯加上滷汁很對味，店家用的飯很好吃，加上肉燥後味道香Ｑ，滷蛋也有滷入味。這家的味噌湯很特別，不是像別家味噌湯是用小魚干下去熬煮，這一家是用蛤仔下去煮的喔！有著淡淡的海鮮甜味。
66.大部份來店家都是外帶者居多，雖然店家座位不少，但還是不夠來不停的客人，想坐在店內用餐，建議避開正餐時間，或早一點來吧！
這間店有點不太顯眼，可能要稍微找一下，是在一條巷子裡面。
我們找這間店繞了一下的路，不過附近是博二特區，所以也看到了不少美景。
這間店看似沒有什麼客人，但是他利害的就是這間店的客人都是以老顧客為主，說到一間店以老饕為主那固然是有它的原因了。一大盤的炒飯裡頭蝦子和一枚十元硬幣差不多大。而且常常我們在外頭吃炒飯最怕的就是吃到最後很油很膩，但是我發誓這間店的炒飯吃起來非常爽口，粒粒分明，而且完全沒有油油的感覺。
這間店是30年的在地好滋味！這間店被當地的民眾稱為『三角窗』。這邊的肉圓不是像北部的那種肉圓用炸的，南部肉圓是用蒸的，皮像碗稞那種皮是滑滑的，跟我們想像中的有點不太一樣。這間店的價位非常的平價！老闆知道我們不是在地人，很熱心的幫我們介紹這間店的歷史，非常親切~
67.肉圓 
這裡的肉圓是現做現蒸的手工肉圓，用糯米做的薄皮晶瑩剔透，帶著軟嫩的口感，新鮮香氣十足的豬肉肉餡，表面淋上蒜末醬汁以及稍帶甜味的醬油膏汁，內餡可明顯看到油瘦肉混合，適當加入肥肉部分改善口感。吃起來很爽口。
68.店內除了有賣肉圓之外，米糕也是在地人非常推薦的一到美食。雖然賣的種類不多，但可卻都是傳了數十年的老味道！下次有機會來到西子灣時不仿可以把這美食加入計畫裡！
創立於1995年的「旗津廟后海產粥」，配上低矮的竹桌椅，頗有南部吃海產粥的口味。是很簡單的鐵皮屋餐廳，但是裡面的布置還算清爽，竹椅竹桌很特別。這間店標榜「不添加味精」，在注重健康的我們，看到這句子也讓我們吃得放心。
69.蚵仔煎 
這間店的蚵仔煎不太想一般夜市做出來的那種，很多蚵仔煎會加很多太白粉還是地瓜粉所調和的漿水，但是這家店是混著蛋汁，雖然蚵仔不大但很多顆喔！麵粉皮煎的酥酥的，料也沒有少放。在紅紅的醬汁裡面老闆加了一個很特別的東西「花生粉」，這是一般蚵仔煎沒有的，很特別喔！
70.魚丁炒飯
這個炒飯小編我很推薦，飯炒的粒粒分明，不會很油，魚丁老闆也給得很多，炒飯裡面加了大量的蒜頭丁，讓炒飯變得越來越香，也有加分的效果喔！
肉汁溢れるアツアツの肉マン、
見た目の鮮やかさにハッとしました。
