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民方矢風Ⅱ未的1重*充孚製品
蒙古包。

本籮翱蠶媲鸛鬣
量又較夏季多，“剩餘乳”問題年年困

擾有關當局與業者。雖“促銷活重力”展
‘‘ ，，

開了，然此問題仍春去冬來，年復一年

，彳尋遏且遏0

適值冬季剩餘乳的季節，追溯固有

傳統的乳製品，頗堪令吾人回味，或因

民族感情的親和力，這種傳統的乳製品

再經調味，或製法f昏飾，可能製得大家

所能接受的乳製品，而另聞解洪剩餘乳

之途0 現介紹傳統的乳製品於次

奶皮子:自古即有的乳製品

奶皮子是蒙古族台古以來即有的乳

製品 0 厚 1公分，直徑20公分呈圓盤狀。

製法:牛乳入鍋以強火加熱至沸騰

前，轉用文火，徐徐蒸發水分，不斷攪

拌0破壞其脂肪膜，收禦浮上的脂肪。

並將此冷知，作成圓盤狀即成製品，呈

微黃色0

組成:水分3．2 ，脂肪83%，蛋台

質9 %，乳糖 3．3 %。製品除豐當脂肪

外，另含蛋台質、乳糖。營養價值比乳

酪高0

蒙古遊牧民早餐帥喝牛乳及吃奶皮

子，或奶皮子澆上溫熱的牛乳。冬季或

用火爐烘烤奶皮子，其特有奶子臭漂溢
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奶豆腐:游牧民族的主食

奶豆腐亦稱奶餅，其製法甚似豆腐

。即牛乳加入一定量的食醋，使蛋台質

凝固，待乳清去除後，集凝乳而壓榨製
0

現今，各族間其製造法有若干差異

，如原料乳不加食^昔，而由台然發酵使

牛乳凝固後，加熱而收集凝乳的方法 0

形狀多為圓盤狀，藉由臼晒而防止

腐敗。

組成:水分60∼65%，脂肋 0．5 ∼

0．8 %，蛋台質21%，全固形物23∼25

%，而凝乳的 P H為 4．3 ∼ 4．8 0 奶豆

腐營養豐當，為遊牧民的主食0

酉禾油:耐長期保存

酥油是內蒙古、青海、西藏以及新

疆等地少數民旌的日常食物。因耐長期

係存，遊牧民常於牛乳盛產的季節，大

量製造而供終年食用。

首將牛孚L靜置，取出乳油層，加水

數次後，僅取脂肪層 0 入鍋加熱，再除

去水分後冷ιF，酥油即成。

組成:脂肪99%，蛋台質 0．1 %，

醣暫 0．2 %，水分0．7 %，因蛋台質與

水分含量低，可長期係存

統高純釀四季醬油連傅培梅都驚訝的

最近，J息婦的菜是愈做愈好，後來我才晉雯現，原來是她換了醬油，

崤就是它統一高純釀四季醬油
香酉享甘美的風味，無論是調味、沾食、滷味，都令我滿意f亟了．/

而且它還是E隹一附有f呆Σ登書的糸屯釀醬油，f是供300%的品質保ξ登

1．保證100%純豆麥釀造

2．保證100%絕不含防腐劑

3．保證100%絕不添加人工合成色素
貝有這并亙品質精糸屯、P隹一有f呆ξ登書的統一高糸屯釀四季醬油，
才能讓我的家人吃得:莆意又安心0
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奶子>酉:新年節慶飲酒

奶子酒是台古相傳的一種乳製品，

不同於牛乳酒或馬乳酒的蒸餾酒通常

，以牛乳為原料而製成牛乳酒後，待酒

精成分達0．6 %後蒸餾 0 發酵溫度30∼

35七，發酵期間約20∼30曰，如此則可

製得奶子酒(乳酒) 0

製品為無色透明液，稍呈苦味，

具獨特風味，是新年家家戶戶飲用的節

慶年酒組成:蛋白質 1．45 ∼2．0 %

，脂肪 0．68 %，乳糖 1．9 %，乳酸

1．49 %，酒精濃度n % 0

雩b 扇:水果風味的乳品

乳扇是雲南地方少數民旌(台族)

所食用的一種乳製品將木瓜或草莓汁

液入鍋加熱至70毛左右，加入汁液2倍

量牛乳，使立印凝固。此際，宜激烈攪

拌，次取出凝乳，整形成扇狀而乾燥

組成:水分 5．5 %，脂肪49．3 %

，蛋白質 35．0 %，乳糖6．8 %，無機

質 2．5 %

才口碗酉各:溝宮相傳的乳製品
扣碗酪亦稱奶酪，是以北京地域為

中心台古相傳的乳製品，亦清朝皇宮相
傳的傳統乳製品，將鮮乳10分鐘加熱後

，添乳重10%量的砂糖。次冷知，添持

凝乳活性的江耒酒攪拌，隨後移入茶碗

，以炭火間接力岭無約10分鐘，冷卸後成
00

調理未食黑占心、

糯米燒賣
中華，類食扇工業技術研究所周溝源
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扣碗酪是台色凝固物，組織緻密，

乳清不溶出，外形似蒸蛋。扣碗酪食之

，滿口乳香，軟軟的質地，另有一番滋

味0 偶放入葡萄輥戌棗子之類的乾果。

用於扣碗酪製造時的江米酒，是將

糯米10公斤浸水一夜後，蒸奏、冷知，

接入2 %酵母(主為ε殮Cchar0屻Ces)

菌元，充分攪勻，入甕，甕口以牛皮紙

密封，於室溫發酵 0發酵期間夏期4 ∼

5 日，冬期約10曰，此際再加水，而以

同樣條件發酵此種江米酒可用酒釀代
．替0
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崢卡米賣的內餡油飯相略似，
而其不同之處是此產品以麵皮作

外皮，亦為著名餐廢飯後．心，也是被

大眾熟習的米食製品之一。

糯米賣可依台己喜好的口味而調

製，口味變化多端，製作非常寥易。同
時外吇β可作多種變化一一如蒸餃、鍋貼

．．．．．．等 0 以下 1 紹其製作方法。

1．圓米以冷水浸泡 3 ∼ 5．】、時，

撈乾稜，入蒸籠內蒸熟。

2．米飯蒸熟後表面洒一些冷水拌散

合

78 年 12 月 25 日鄉間小路

備用

3．油先在鍋中蟯叭，加入2>項材料

炒熟，再加入<3頤材料拌勻，熄火。

4．加入拌散的耒充份拌勻， 0

味加以調整。

5耿好的麵皮包一些好的米

，整形成貼、．．餃、驍賣。

6放入蒸籠內中火蒸 0∼12分，

趁熱食用。
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