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楊月琴女士口述訪談紀錄*

何鳳嬌、林秋敏訪問，詹家綺記錄整理**     

壹、進入圓山飯店工作

民國62年，圓山飯店十四層宮殿

式的新大樓落成，招聘新進員工，我便

是在此時考進圓山飯店的。以前要進圓

山飯店工作是不容易的，要有認識的人

介紹才可以進去，且至少要有高中的學

歷；另外還要經過身家調查。

考進圓山飯店後，由基層的餐飲服

務做起。剛進入圓山是在「萬年廳」粵

菜餐廳裡工作，之後也有去過咖啡廳、

西餐廳服務，但都是短暫性的，最後我

才到宴會廳。

圓山飯店的福利很好，生小孩時，

我辦理過二次停薪留職，因為我是做外

場服務的，女生懷孕肚子大不太好看，

所以我到懷孕六個月的時候就要辦理停

薪留職。我們分成停薪留職兩個月、產

假兩個月、分娩假一個月，在這五個月

中只有三個月是可以領到薪水的，另外

兩個月的薪水則由勞保局給付，這是圓

山飯店給員工的福利。現在為配合勞基

法修改政策，女性員工懷孕時可調至內

勤的工作，再加上五十六天的產假，也

算是很不錯的福利。

剛開始進入圓山飯店時，是由孔二

小姐擔任總經理，那時不像現在這麼進

步，過去六十幾年的管理和現在是不同

的，如訓練、開會等都很少，現在的管

理方法是要參加在職訓練，隨時都要開

會。飯店會幫我們安排在職訓練，給我

們二、三天的時間去外訓，或是在飯店

裡安排課程，這是在飯店後期這十幾年

間才比較多。

貳、承辦國宴的因緣與過程

以前在中餐、西餐廳裡的服務經驗

是在奠定基礎，真正讓我學習的地方是

宴會廳，因為在圓山宴會廳裡能夠讓我

接觸到許多重要的宴會、人物等，最重

要的是能夠接觸到國宴。

在宴會廳工作時，我擔任副主管，

所以更有機會接近主桌或是總統、副總

統的區域服務，我們同時也要熟悉身邊

的安全人員，不然就沒有辦法經過元首

的身邊。

我因為比較年輕，所以沒有參與過

* 本文係本館纂修何鳳嬌、協修林秋敏於民國99年8月6日訪問圓山大飯店楊月琴經理之訪談紀錄，由詹家綺記
錄整理。本文圖片由楊月琴女士提供。

** 何鳳嬌為國史館修纂處纂修，林秋敏為國史館修纂處協修，詹家綺為修纂處助理。
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則須準備香檳。另外，在同一時間還有

一些邦交國及我國貴賓，如邦交國的大

使、我國的院長、部長等人，會在另一

個場地舉行飯前酒，等到時間差不多了

會通知大家，而飯前酒的賓客就會列隊

唱名，有次序地抵達總統、副總統與對

方元首會面的地方，與他們握手、拜

會，再從另一扇門離開，之後便進入國

宴會場，這是國宴開始前的標準動線。

大家進入國宴場地坐定後，總統、

副總統與外國元首隨後抵達宴會場地，

他們要等大家坐定後才會進場，進入會

場時會演奏一首軍歌《崇榮樂》，表示

總統蒞臨。總統、副總統、外國元首入

場、坐定後，便開始演奏對方邦交國的

國歌。當出菜到甜點時，由我們的總統

先致詞，再換對方元首致答謝詞，致詞

完畢後會繼續上甜點、水果。在李登輝

總統時期，還會提供飯後酒與雪茄。用

餐完畢後，會演奏中華民國國歌，總統

會陪著外國元首離開場地，向國防部示

範樂隊致謝後便離開，國宴也圓滿結

束，這就是國宴的整個流程。不過現在

國宴的流程已經簡化許多，甜點之後不

提供雪茄，最後也沒有飯後酒。

在李登輝總統時期，來臺參訪的外

賓很多，所以國宴、茶會也很多。所謂

的茶會，不一定是接見外國元首，有時

蔣中正與蔣經國總統時期的國宴。在孔

二小姐擔任總經理時期，也許是孔二小

姐是女孩子的緣故，我們看到她都是要

迴避的，直到李登輝總統時期，我們女

生才可以進入總統府內工作。我是從李

登輝擔任總統開始進入府內及大安官邸

工作，一直到他卸任為止，大概為他服

務了十幾年。

在承辦國宴時，總統府的人會打

電話通知我們，我就會問他們賓客是哪

一個國家的人？然後上網查詢這個國家

的資料，例如在哪一洲、有多少人口、

信奉什麼宗教、當地出產什麼、喝不喝

酒、可否吃豬肉等。

設計一場國宴時，有幾項需注意

的基本流程：接單時會告訴我們賓客人

數、飲食禁忌等，然後就要開始設計菜

單內容，設計完成後再傳給總統府，而

總統府的對應窗口是交際科科長，他會

把菜單呈給他的主管，確定後再通知我

們，再安排試菜。

若國宴場地設在總統府的話，大

約是一百客，若是臺北賓館，則設定在

六十客左右，這是因為場地大小不同的

關係。若在總統府辦國宴，流程的一開

始會有個接見拜會，就是外國元首到指

定的地點與總統見面，這是單獨的，拜

會預計在二十客內；若有贈勳等儀式，
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是藝人、外國參訪團等，比較頻繁。當

時臺灣經濟剛起飛，國宴的菜色都很豐

富，例如有排翅、麻鮑、龍蝦等，這些

都是一定要有的，有時也會去總統的大

安官邸去做茶點、外燴等。

在承辦國宴的過程中，必須注意

的重點是：吃的人要懂，客人也要懂，

我們做服務的人也要懂。例如某些菜色

裡不能有骨頭，包子下面不能黏著一張

紙，因為這樣較不美觀，我們是用紅蘿

蔔切成薄片墊在包子下面。盡量不要讓

客人親自去動手處理，若是有半隻龍蝦

的話，我們會完整地呈現，客人只要動

叉子、筷子就好了。我們都要事先處理

過，才能讓客人容易享用，這是在國宴

菜色上我們必須注意到的細節。

另外一個重點是：我們要注意到外

賓的飲食禁忌。有的貴賓可能不吃魚，

或是只吃有鱗的魚；不吃雞肉人較少，

反而是不吃牛、羊的人較多。原則上我

們不會準備豬肉，因為我們的邦交國大

多是不吃豬肉的國家較多，所以我們必

須避免使用到豬肉或是豬油。最後一點

必須注意的是：是否有哪些國家是不能

喝酒的。將這些禁忌排除後，再進入菜

單的設計。

在國宴中，我們的服務流程是：

主桌的服務人員必須先設定並挑選有經

驗及外表較好的服務人員，其他的就是

要看主桌的動作。服務人員要整齊畫一

地列隊進入，再整齊地列隊出來，這些

步驟大概訓練幾次、實際走幾次就會懂

了，不算是很困難的步驟。在前頭一定

會有個領導人做指揮、記號，大家也都

很有經驗、默契，知道什麼樣的指揮是

要做什麼動作，而我們這些作主管的人

則是站在後面觀察這些服務人員。

在整個承辦國宴的過程裡，由我負

責政府官方、總統府的對外聯絡工作，

同時也要讓執行單位瞭解服務流程，結

束後，則要回到飯店向長官做簡報，讓

他們知道宴會的整個經過，雖然大家都

很有經驗，但還是要顧慮到職場倫理。

叁、國宴菜單的設計及觀察

蔣中正總統時期的菜單是一板一

眼，很制式化的菜單，不像現在的菜單

活潑。

在陳水扁總統時期，國宴菜單的包

裝設計得較精美，不像傳統的菜單那樣

制式化。陳水扁總統任職時，重視臺灣

小吃，但小吃畢竟不能登上國際宴會的

場合上，所以民國89年的國宴菜單上，

因陳水扁總統的故鄉在臺南，於是我們

便設計了一道「碗粿」，還有「虱目魚

楊月琴女士口述訪談紀錄
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蔣中正總統宴請沙烏地國王晚宴菜單

第十任總統副總統就職國宴菜單以「四季宴」做為

主軸，設計精美。

第十任總統副總統就職國宴菜單，採用本土食材，並附上相片。

丸」。我們買了很多有名的碗粿回來試

吃，試吃結果都還不錯，但碗粿用的是

豬油與油蔥爆香來提味，為了顧慮到外

賓的飲食習慣，我們便改用雞油，我們

與師傅試了很多次才成功。

虱目魚丸是我們自己製作的，我

們請師傅把虱目魚丸精緻化，做成小顆

的，每份有六顆，是一個吉利的數字，

代表「六六大順」。而虱目魚丸的配菜

我們用的是筍尖，因5月是盛產綠竹筍

的季節，而我們只取其最尖端的那一小

節，但只有虱目魚丸與綠竹筍，顏色不

夠醒目，所以我們再加上地瓜葉裡最嫩

的菜苗做點綴，看起來、嚐起來都很清
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爽，可以吃到道地的虱目魚丸。但虱目

魚丸的湯頭我們研究了很久，因為我們

不能用雞湯、高湯或大骨湯去熬煮，味

道會不夠鮮美，一開始我們是使用柴

魚，但味道太重，後來才改用昆布去熬

煮提鮮味。雖然只是一道小小的湯頭，

但卻比其他菜色要研究得久。

「紅豆鬆糕」是蔣夫人最喜歡吃的

一道甜點，也是圓山飯店裡有名的一道

菜，但在陳水扁總統的國宴，因要積極

扶持本土食材，大家集思廣益，都在研

究，我便想到以芋泥、地瓜泥取代紅豆

鬆糕裡的紅豆餡，不過外表還是灑上紅

豆，用芋頭、地瓜代表族群融合，現在

想來還真有意思。

民國93年的就職國宴菜單，主題

是：南北一家親，就比較好設計了。總

統府要求最好是使用本土食材或是族群

融合的食材，這就比較好處理了。在挑

選食材方面，會依照季節而定，若是夏

天的話，可以使用茭白筍或綠竹筍，例

如三芝的美人腿，其他像是宜蘭的鴨

賞、屏東的櫻花蝦、枋寮的烏魚子、梧

棲的石斑魚等，以前龍膽石斑還不怎麼

盛行，且體型大不適合用於宴會上，所

以我們會採用梧棲飼養的標準石斑魚，

肉質較嫩。

有一次國宴，我也把棺材板放入菜

單中。棺材板其實是道很普通的小吃、

點心，不過我們把它稍做一些改良，我

們不用土司，改用酥皮，是師傅自己製

作的，做成方形、高高的，也是在中間

挖空，像個蓋子一樣可以拿起來，將海

鮮煮熟勾芡再放進去，再用酥皮蓋上去

就完成了。

馬英九總統的就職國宴場地是在高

雄，主題是環保、節能減碳，現在我們

承辦國宴也是要這樣。食材的運送不能

花太長的時間，也不要去太遠的地方採

買，這些我們盡量配合，但畢竟有些東

西還是不行，例如龍蝦還是需要使用進

口的，新鮮度、大小、份量較標準，本

土的龍蝦大小較不一。

我有幾次到外地協助承辦國宴的

經驗，因為我跟總統府裡的工作人員熟

識，所以我也到高雄圓山飯店協助。去

高雄辦國宴，就像大搬家一樣，有的器

具高雄沒有，就全部都帶過去，但我們

只有四、五位工作人員隨行，負責會場

指揮工作，服務生就由當地飯店的員工

和學校學生擔任。

我也曾去過世貿、1 0 1等地舉辦

國宴。民國96年時，瓜地馬拉總統貝

爾傑（Óscar José Rafael Berger 

Perdomo）訪臺，在臺北101八十五樓

用餐，那次國宴的準備工作非常辛苦，

楊月琴女士口述訪談紀錄
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因場地僅能容納六、七十人，若人數超

過的話就要轉往另一個場地，格局不

好，再加上101的地下停車場限高一米

九，這樣只有小貨車才能進入地下停車

場，所以光是卸貨、搬貨就很辛苦。

在圓山飯店之外的地方辦國宴，不

像在圓山飯店那麼方便，器具不齊全，

就須事先運送許多器具過去，但小貨車

載貨量少，若用大型貨車運送，如前面

講的臺北101，必須要在門口將東西搬

到小貨車上開到地下室，再加上我們要

到八十五樓，所以電梯很難等，這些運

送過程的時間花費很多，晚宴九點半結

束，回到圓山飯店已經是凌晨一、二點

了。至於其他地方，像是在總統府、行

政院、外交部、新聞局、臺北賓館、中

山樓等地都曾辦過國宴，倒是沒有什麼

太大的困難。

王萬副總經理曾去過嘉義的力霸

飯店協助國宴事宜，那時是陳水扁總統

執政時期，曾在全臺各地舉辦國宴。因

力霸飯店的工作人員沒有承辦國宴的經

驗，所以王萬副總經理就到現場去指導

他們。嘉義最有名、最具特色的就是雞

肉飯，就像臺南的碗粿作法一樣，把小

吃精緻化，先思考當地的特產是什麼，

再捉住其主要特色去做包裝，大概就是

以這種方式處理。

肆、國宴菜單的變化

國宴菜單設計的演變，從一開始的

國民黨黨徽、中華民國國旗到現在總統

府建築物的圖案，另外，旁邊還會加註

國名，如瓜地馬拉等。有的菜單上附有

照片，材質也不太一樣。國宴菜單裡，

一定會附上歌曲、樂曲的節目單，例如

民國93年的國宴菜單，與節目單一起搭

配，感覺不太一樣，是一套設計精緻的

菜單。

國宴菜單設計的演變，從國民黨黨徽、中華民國國

旗到現在總統府建築物的圖案。

第十一任陳水扁總統就職國宴的菜

單是設計成捲軸的樣式。這份菜單設計
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得很精美，像聖旨一樣的捲軸，上面有

菜名，有荷葉的水墨國畫，再用一條細

緻的線綁起來，再加一小片臺灣玉，再

用雷射將總統府的圖案印上去，這一點

比較特別。

在李登輝總統時期，臺灣經濟富

裕，菜色有排翅、龍蝦、鮑魚等做為主

菜，不管是總統或來賓，在菜色、服務

上都要很好，因那時大家都很懂得吃，

當時國宴的桌子是用長條形的，且在國

宴的過程中是不能中途離席的，不像現

在的國宴總統還可以去敬酒，以前國宴

的氣氛是嚴肅的。到了陳水扁總統時

期，盡量使用圓桌，代表圓滿的意思，

第十一任總統副總統就職國宴節目單第十一任總統副總統就職國宴菜單內有董陽

孜手書「種福」二字

第十一任總統副總統

就職國宴菜單外觀

楊月琴女士口述訪談紀錄

現在大多也都是使用圓桌；菜色標榜的

是本土化、環保。若是講求環保的話，

第一個就是要刪掉排翅，因為是屬於保

育類的動物，麻鮑也比較名貴，所以也

不能使用，若用太高檔的食材，媒體記

者會大做文章，但宴席上總要有一道主

菜，所以就使用龍蝦。另外也要盡量使

用本土的食材、方式料理，菜色中最好

要有二、三道臺灣小吃，無論是大型的

國宴或是小型的宴會，我們都會使用這

種方式設計菜單。

因為經濟、文化、社會的變遷，從

李登輝總統、陳水扁總統的本土化到現

在的馬英九總統的節能減碳，國宴菜單

第十一任總統副總統就職國宴菜單



國史館館訊06期

103        

國
史
研
究
與
纂
述

都是跟著社會、經濟的脈動而改變的。

現在的國宴少了很多。國宴最多的時期

是在李登輝總統，比蔣經國總統還要

多，經國總統標榜的是梅花餐；而在蔣

經國、嚴家淦總統時期，沒有留下較多

國宴的菜單等相關資料。

伍、感想

我從學校畢業後，就進入圓山飯店

裡工作，所以我只做過一份工作，很單

純。我認為任何工作都要好好地去做，

所以我很投入。

我從中餐廳、西餐廳開始服務，

一直到擔任十年的宴會部主管與十年的

訂宴中心主管，這二十年的時間讓我累

積了很好的基本功。以前我在做基層服

務生的時候，會進到廚房看師傅做菜，

瞭解配菜、流程等，這對我後來在設計

菜單上很有幫助；當上領班後，有時我

們也要進去廚房催菜，這點也給了我很

多的學習與實務經驗，當客人點菜時，

我便能向他們介紹每道菜的料理方法與

特色。例如很多客人來訂宴時，不知道

該點什麼菜，我就會向客人建議哪些菜

色，有一百個客人就會有一百種不同的

菜色，若客人想更改菜單，那就要憑我

們的經驗去評估可否答應，有些師傅是

不會答應更改菜單的，因為第一要考慮

到成本，第二是做法，若有上百桌的宴

席，要考慮到是否能在一定時間內將菜

餚做好，這些都是需要功夫與經驗的業

務，因我曾待在廚房、看師傅做菜，所

以我知道該如何斟酌，我知道每道菜的

作法，也能評估師傅是不是可以做出

來。以炸蝦丸為例，若只有一、二桌的

話還可以，八桌、十桌甚至是四十、

五十桌，就有點為難師傅了，可以的

話，我們會答應客人更換，不行的話就

要向客人解釋，客人知道我們有經驗、

有實力，所以他們會相信我們的安排。

在飯店工作了三十七年，我沒有離

開過餐飲部門這個領域，可能跟我的興

趣有關，我自己喜歡吃，因為我也很懂

吃，所以才能向客人介紹有什麼好吃的

料理。

進入圓山飯店服務後，因緣際會

下參與了許多重要的國宴，覺得自己真

的很榮幸，受到主管、前輩的提攜，在

國宴中也學習到很多，可以觀察政治人

物在國宴中的社交、應對禮節，這在我

們日常生活中是看不到的。若以後有人

來問我：「國宴的流程是什麼？要怎麼

服務？」我便能回答這些問題，因為我

曾經參與過，我覺得自己很榮幸可以藉

國宴學習許多事物，如：禮節、宴會菜

色、服務流程的演變過程等。
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大型的國宴，如民國89年在圓山飯

店舉行的國宴，有500位賓客，以及93

年在世貿一館舉行的就職國宴，共800

位賓客，世貿沒有廚房，要搭帳篷煮食

物，沒冰箱，更不能有水有煙，許多的

困難都必須去克服，但還是完成了。承

辦這些國宴的歷程雖然辛苦，但參與的

人都感到與有榮焉。每辦一場國宴，就

感覺自己成長了一次。我很高興有這份

工作，能參與這些活動，但壓力也很

大，常常半夜二、三點會驚醒是不是忘

記什麼細節了，想到什麼便拿一張便條

紙寫上去，貼在皮包上，隔天再進行聯

絡的工作。在大型就職國宴舉行前幾乎

整個月都睡不好，腦海裡一直想著「國

宴」這件事，像是一塊大石頭，是一個

責任、壓力。承辦國宴時，要負責與總

統府的人聯繫、所有工作細節的聯絡，

之後再對飯店內的團隊分配工作，如接

待、下單、車輛、會場服務等，若有哪

一個環節沒有安排好，之後的工作會不

順暢，所幸我承辦的國宴都能圓滿完

成，這是圓山飯店團隊的合作，大家努

力的成果。

不過有一次驚險經驗，那就是民國

93年在世貿的就職國宴，當時會場內正

放映一部15分鐘的影片，是敘述陳水

扁總統到各個邦交國的故事，但我發現

每張桌子都沒有節目單，於是我便去問

承辦人，承辦人回答說：「已經給你們

了，就放在箱子裡。」但我還是不清楚

是什麼樣的箱子，於是我就請大家把所

有的箱子都打開，哪一箱有節目單就趕

快發下去，後來發現是放在酒箱裡，因

為大家以為裡面只有放酒，所以就沒有

打開。

找到節目單後，我先知會總統府

承辦人一聲，等到上菜時，我們圓山的

人從這邊上菜，而負責接待的銘傳大學

女學生從另一邊交錯走到第一線，把節

目單一本一本的發下去，這樣就不會覺

得突兀了，府內梁專員便跟我說：「大

姊，薑還是老的辣。」其實那時我真的

是捏了把冷汗，我不動聲色，因我是掌

控會場的人，我會站在一個定點，不會

離開，有任何訊息都要通報我，我再向

王萬副總經理報告，然後我會再通知負

責人發出命令。因為有多年的經驗，所

以我可以解決這些突發狀況。當時承辦

人本來要把酒放在圓山飯店裡，請我們

國宴當天帶到會場去，但我卻拒絕，請

他們吩咐廠商直接載到世貿，因為中途

若碰到交通管制或意外的話，該怎麼

辦？這些問題誰都承擔不起。這就是我

經歷的故事，也是一個經驗。

這些資訊、經驗都是一個接著一個

楊月琴女士口述訪談紀錄
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傳承下來的，我們沒有書本、課本可以

研讀，完全憑著大家的經驗傳承下來，

而這些事情都是我所經歷過的。

我是在民國62年進入圓山飯店工

作，從最基層的服務生工作做起，圓山

飯店的福利很好，我有兩個小孩，我可

以辦理停薪留職照顧家庭，復職後也是

原職原薪，之後再繼續往上升遷，真的

很感謝圓山飯店給我們這麼好的工作環

境，讓我沒有後顧之憂。現在社會失業

率高，我常常會跟大家說：圓山很好，

大家要好好珍惜，用心地去做事，多學

習、努力，機會是留給準備好的人。

現在臺灣的產業、經濟都在外流，

我很慶幸我選擇了飯店業。三十幾年

前，我剛進入圓山工作時，大家都叫這

行業是「端菜的」或「跑桌的」，稱廚

師是「總舖師」，感覺像是沒有水準的

行業一樣，有的人還說：「都讀到高中

了，還跑去端菜，以後還能做什麼工

作。」我媽媽以前叫我去做車掌，車掌

的工作很辛苦，要站在車內吹哨子、幫

忙開關車門，進去還要拜託議員關說，

因為車掌的工作只要初中畢業就可以

了，所以很多人都想去做，競爭激烈。

但現在情況不一樣了，連廚師都有

廚藝競賽表演，現在臺灣有許多產業外

移，但觀光業現正蓬勃發展，尤其在開

放大陸觀光客來臺後。以飯店業來說，

圓山飯店算是很好、有文化特色的，再

加上自從大陸海協會會長陳雲林來過

後，圓山飯店在中國大陸更有了知名

度，很多人會指名要住宿圓山飯店，除

了帶動觀光、旅館、餐飲業外，百貨公

司、觀光景點、遊覽車等行業，都蓬勃

發展，所以我認為我沒有選錯行業。
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