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青ダイコン…………………… 114
青茶…………………………… 177
赤酢…………………………… 165
赤ダイコン…………………… 114
足先〈羊肉〉 ……………………… 79
アズキ………………………… 137
頭〈鶏肉〉 ………………………… 47
二湯（アルタン） …………… 175 
アヒルの油…………………… 172
アヒルの卵……………………… 38
アブラ菜……………………… 110
甘醤油………………………… 163
アワビ…………………………… 93
アンズ………………………… 140
池塩…………………………… 164
伊勢エビ………………………… 92
イノシシ……………………… 151
インゲンマメ………………… 136
ウイキョウ…………………… 159
ウコン………………………… 160
ウサギ………………………… 152
薄押し豆腐…………………… 135
薄口醤油……………………… 163
ウズラ（鶉） …………………… 48
ウズラの卵……………………… 38
ウナギ…………………………… 85
海塩…………………………… 164
海ツバメの巣…………………… 98
XO醤 ………………………… 167
蝦油…………………………… 170
エビの卵……………………… 100
エンドウ……………………… 137
尾〈羊肉〉 ………………………… 79
オイスターソース（蠣油） … 167
大葉カラシ菜………………… 111
押し豆腐……………………… 135
おぼろ豆腐…………………… 135
割包（カーポウ） …………… 131
カイセンジャン（海鮮醤） … 169
カイラン……………………… 113
カエル………………………… 148
烤鴨餅（カオヤービン） …… 131
烤乳猪（仔豚の丸焼き）
　〈豚肉〉 …………… 53、54、55
カキ……………………………… 93
果酒…………………………… 178
カシューナッツ……………… 145
花椒塩………………………… 164
肩肉〈牛肉〉 ……………………… 67 
　　　〈豚肉〉 ……………………… 56 
　　　〈羊肉〉 ……………………… 77

肩バラ〈牛肉〉 …………………… 69
肩ロース〈牛肉〉 ………………… 67 
　　　　　〈豚肉〉 ………………… 56 
　　　　　〈羊肉〉 ………………… 77
ガチョウ（鵞鳥） ……………… 49
カボチャ……………………… 121
カミナ………………………… 105
ガラ〈鶏肉〉 ……………………… 47
カラシ………………………… 161
カラメル……………………… 166
皮〈鶏肉〉 ………………………… 47
河エビ…………………………… 91
岩塩…………………………… 164
カンゾウ……………………… 160
広東風チャーシュー〈豚肉〉 …… 57
ギアラ〈牛肉〉 …………………… 75
キグチ…………………………… 86
キクラゲ……………………… 125
黄茶…………………………… 177
黄ニラ………………………… 117
キヌガサダケ………………… 124
魚露（魚醤油、魚醤） ……… 163
金華火腿ジャン……………… 170
金華火腿（キンカハム）〈豚肉〉 　59
キンサイ……………………… 113
キンシンサイ………………… 114
クウシンサイ………………… 111
茎ニンニク…………………… 116
クコ…………………………… 160
首〈鶏肉〉 ………………………… 47
クマの掌……………………… 150
クミン………………………… 161
クラゲ………………………… 101
グラニュー糖………………… 166
クリ…………………………… 143
クルマエビ……………………… 92
クルミ………………………… 143
黒クワイ……………………… 115
黒酢…………………………… 165
黒茶…………………………… 177
ケツギョ………………………… 82
コイ……………………………… 84
濃口醤油……………………… 163
甲イカ…………………………… 89
コウサイ……………………… 112
小エビの塩辛（蝦醤） ……… 170
コエンドロ…………………… 161
氷砂糖………………………… 166
コーン油……………………… 171
黒糖…………………………… 166
五香塩………………………… 164
ココナッツ…………………… 144
コショウ……………………… 158
ゴマ油………………………… 171
コムギ………………………… 131
コメ…………………………… 130

コンブ………………………… 104
ザーサイ……………………… 119
サーロイン〈牛肉〉 ……………… 68
糟蛋（ザオタン） ……………… 39
魚の浮き袋……………………… 99
酒……………………………… 178
ササミ〈鶏肉〉 …………………… 43
サテソース（沙茶醤） ……… 169
サンショウ…………………… 156
咸蛋（シェンタン） …………… 39
塩……………………………… 164
塩漬け魚……………………… 103
シカ…………………………… 152
舌〈鴨肉〉 ………………………… 37
シマアオジ…………………… 149
焼肉（シャオロウ）〈豚肉〉 …… 61
シャコ〈野味〉 ………………… 151
醤〈調味料・醤〉 ……………… 167
上湯（シャンタン） ………… 175
上海蟹…………………………… 90
醤油鶏（ジャンユーチー）〈鶏肉〉 … 45
ジュンサイ…………………… 127
ショウチョウ〈牛肉〉 …………… 73
　　　　　　　〈豚肉〉 …………… 64
上ミノ〈牛肉〉 …………………… 74
醤油…………………………… 163
シラウオ………………………… 83
白鴨ロース〈鴨肉〉 ……………… 35
白キクラゲ〈乾貨〉 …………… 125
白砂糖………………………… 166
白茶…………………………… 177
井塩（ジンイエン） …………… 164
心臓〈鴨肉〉 ……………………… 36
酢……………………………… 165
スイカ………………………… 121
スズキ…………………………… 83
スッポン……………………… 153
砂肝〈鴨肉〉 ……………………… 37 
　　　〈鶏肉〉 ……………………… 46
スペアリブ〈豚肉〉 ……………… 61
スペアリブコンフィー〈豚肉〉 … 61
樟茶鴨 ( スモークダック )〈鴨肉〉 34
スモークダックロース〈鴨肉〉 … 35
スモークダックロール〈鴨肉〉 … 36
スモーク豚舌〈豚肉〉 …………… 65
米燻鶏（スモークチキン）〈鶏肉〉 … 41
スモークチキンレッグ〈鶏肉〉 … 44
スモークチキンレッグミート
　〈鶏肉〉 ………………………… 44
スモークチキンロース〈鶏肉〉 … 42
スルメ………………………… 102
センマイ〈牛肉〉 ………………… 75
ソウギョ………………………… 82
ソラマメ……………………… 136
ターサイ……………………… 110
タイショウエビ………………… 91
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ダイズ………………………… 133
ダイズ油……………………… 171
大地魚（魚の干物） ………… 103
ダイチョウ〈牛肉〉 ……………… 73
　　　　　　〈豚肉〉 ……………… 64
タイム………………………… 159
タウナギ………………………… 85
タチウオ………………………… 87
タピオカパール……………… 145
たまり醤油…………………… 163
タン〈豚肉〉 ……………………… 65
チーマージャン（芝麻醤） … 169
チキンロール〈鶏肉〉 …………… 45
チシャトウ…………………… 118
茶……………………… 176、177
中国タロイモ………………… 115
酒醸鶏（チューニャンチー）〈鶏肉〉 … 45
チョウジ……………………… 157
腸詰〈豚肉〉 ……………………… 64
チリソース（辣椒醤） ……… 169
チンゲンサイ………………… 108
清湯（チンタン） …………… 174
チンピ………………………… 157
テナガミズテング……………… 86
手羽先／手羽元〈鴨肉〉 ………… 37
　　　　　　　　〈鶏肉〉 ………… 43
テングサ……………………… 105
テンメンジャン（甜麺醤） … 168
トウガラシ…………………… 158
トウガン……………………… 120
刀削麺（トウショウメン） … 132
頭湯（トウタン） …………… 175
トウチ（豆豉） ……………… 168
豆乳…………………………… 133
トウバンジャン（豆瓣醤） … 167
トウフ………………………… 133
トウミョウ…………………… 112
ともバラ肉（うちバラ・そとバラ）
　〈牛肉〉 ………………………… 71
トリ油………………………… 173
トンソク〈豚肉〉 ………………… 65
ナタネ油……………………… 171
ナタマメ……………………… 137
ナツメ………………………… 141
ナツメグ……………………… 158
ニガウリ……………………… 120
ニッケイ……………………… 156
ニワトリの卵…………………… 38
ニンニク……………………… 116
ネギ油………………………… 173
猫耳朶（猫の耳たぶ麺） …… 132
脳みそ〈羊肉〉 …………………… 79
ノリ…………………………… 104
配製酒………………………… 178
白湯（パイタン） …………… 175
白酒（パイチュウ） ………… 178

白油鶏（パイユーチー）〈鶏肉〉
　 ……………………………42､ 45
麦芽糖………………………… 166
ハクサイ……………………… 109
パクチョイ…………………… 108
ハクビシン…………………… 150
ハシマ………………………… 148
ハス…………………………… 122
パストラミダックロース〈鴨肉〉 35
パストラミチャーシュー〈豚肉〉 57
バター………………………… 172
ハタの類………………………… 87
ハチノス〈牛肉〉 ………………… 74
ハチミツ……………………… 166
ハツ〈鶏肉〉 ……………………… 46
　　　〈豚肉〉 ……………………… 63
ハッカク……………………… 156
撥魚児（ボーユアル） ……… 132
ハト ( 鳩 ) ……………………… 48
ハトの卵………………………… 38
花ドンコ……………………… 123
花ニラ………………………… 117
葉ニンニク…………………… 116
パパイヤ……………………… 142
ハマグリ………………………… 94
バラ肉〈豚肉〉 …………………… 60
　　　　〈羊肉〉 …………………… 78
ハルサメ……………………… 136
板鴨（バンヤー）〈鴨肉〉 ……… 34
皮蛋（ピータン） ……………… 39
ピーナッツ油………………… 171
ビーフン……………………… 130
啤酒（ビール） ……………… 178
羊の油………………………… 172
ヒメウイキョウ……………… 159
ヒラコノシロ…………………… 85
ヒレ肉〈牛肉〉 …………………… 69
　　　　〈豚肉〉 …………………… 58
フウセイ………………………… 86
フカヒレ……………………96、97
フクロタケ…………………… 126
葡萄酒………………………… 178
フナ……………………………… 84
フニュウ……………………… 134
冬タケノコ…………………… 119
北京烤鴨〈鴨肉〉 …… 31、32、33
北京風チャーシュー〈豚肉〉 …… 57
ヘット………………………… 172
紅芯ダイコン………………… 114
紅茶…………………………… 177
紅チャーシュー〈豚肉〉 ………… 59
ヘビ…………………………… 149
黄酒（ホアンチュウ） ……… 178
干しアワビ……………………… 95
干しエビ………………………… 99
干し貝柱……………………… 100

干しガキ……………………… 101
干しシイタケ………………… 123
干し菜………………………… 126
干しナマコ……………………… 98
ホタテ貝………………………… 94
紅湯（ホンタン） …………… 175
毛湯（マオタン：鶏ガラスープ）
　……………………………… 174
マコモダケ…………………… 118
松の実………………………… 145 
マナガツオ……………………… 88 
マメ〈豚肉〉 ……………………… 63 
マンゴー……………………… 142 
水かき〈鴨肉〉 …………………… 37 
蜜汁チャーシュー〈豚肉〉 ……… 57 
ミノ〈牛肉〉 ……………………… 74 
ミミ〈豚肉〉 ……………………… 65 
ムネ〈鴨肉〉 ……………………… 35
　　　〈鶏肉〉 ……………………… 42
足（もみじ）〈鶏肉〉 …………… 47 
桃……………………………… 140
モモ肉〈鴨肉〉 …………………… 36
　　　　〈鶏肉〉 …………………… 44
　　　　〈豚肉〉 …………………… 58
　　　　〈羊肉〉 …………………… 79
モモ肉（うちモモ、そとモモ）
　〈牛肉〉 ………………………… 70 
肴肉（ヤオロウ）〈豚肉〉 ……… 59 
ヤマブシタケ………………… 124 
ヤリイカ………………………… 89 
ユバ…………………………… 134 
辣鶏（ラーチー）〈鶏肉〉 ……… 45 
ラード ( 猪油） ……………… 172 
拉麺（ラーメン） …………… 132 
ラー油………………………… 173 
ライチ………………………… 141 
ラカンカ……………………… 144 
ラクダ………………………… 151 
ラッカセイ…………………… 137 
ランイチ〈牛肉〉 ………………… 71 
リブロース〈牛肉〉 ……………… 68 
リュウガン…………………… 141 
緑茶…………………………… 177 
リョクトウ…………………… 136 
レバー〈鴨肉〉 …………………… 36
　　　　〈牛肉〉 …………………… 72
　　　　〈鶏肉〉 …………………… 46
　　　　〈豚肉〉 …………………… 62
ロース〈豚肉〉 …………………… 60
　　　　〈羊肉〉 …………………… 78
龍鬚麺（ロンスーメン） …… 132
ワカメ………………………… 105
ワタリガニ……………………… 90
ワワサイ……………………… 109
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