肉圓

肉圓的歷史：北斗肉圓是北斗三員(教員、警員、肉圓) 之一，北斗肉圓的由來要追朔至一百八十六年前一次的嚴重水災七十二個庄僅五十二個庄存留下來，天災人禍後居民沒東西吃，便以樹薯搗成粉和糖吃，大夥吃膩了甜食。後由范萬居先生改良,將之油炸並加上竹筍做成鹹食大受歡迎後來在改良添加豬肉，就是今天的北斗肉圓。
做法為:首先須將米漿、蕃薯粉依一定比例，攪拌成糊狀。所以如此，是為了讓做出的肉圓皮能Ｑ而有彈性。然後把米漿以圓形模具盛裝，放入胛心肉、竹筍、蔥頭等材料後覆上米漿，用手把容器中的肉圓取出，一個個三角形水餃狀的肉圓於焉完成。
有名又好吃的肉圓店：彰化市阿璋肉圓，因為老闆從小的外號叫璋仔，後來經營肉圓生意便取名為阿璋肉圓，親切又好記。有50年歷史的「大竹肉圓」的主要餡料是豬肉，而以竹筍為底料，再用蕃薯粉做皮，74歲的老闆堅持採用高品質的材料，如今為了顧客的健康與衛生，改採用不銹鋼碗為肉圓模子。
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