
母鴨在民間早已是耳熟能詳的料理，^

而以商紫化經營則是近幾年的事，在

台灣各城市、小鐘，掛著薑母鴨的招牌如雨後

春筍般，到處林立著 0

每當入秋，J令鋒遏境，賣薑母鴨的生意匕

就特別興隆，因為冷風範的吹，叱點燉奏的

薑母鴨熱湯能暖身，故在寒天的薑母鴨能使顧

客聞香而來 0其材料包括:正番鴨( muscow)

、疌薑、米酒、調味料。其製法:將薑切片，

肉則斬切適當大小，倒米酒，勺調味料，混入

盛熱水的鍋，用火燉奏。

台中市國光路有一家薑母鴨的專賣店，經

常顧客盈門，座無虛席，營業時間從華燈初上
至通宵達旦。為何薑母鴨受顧客特別青睬呢?
主要原因

θ原料肉:是遜自正番鴨，其肉質具有新
鮮的野味(g缸ey)，並且具有發達的胸部肌

肉，其瘦肉牟也是在所有水禽類最高，故不油

膩，也J匕其他鴨肉昜於取肉啃咬0若經溫火燉

奏，則正番鴨肉與牛肉風味類似，所以正番鴨
肉有很高的評價。

(今薑:選用疌化的嫩薑，外皮粗厚而多纖

維，汁少辣味強，稱“聿薑”，俗稱“薑母”

0、薑因令薑辣素，在菊用是發汗薺1，因β噙砝
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這本書正是推廣>令凍食品的銷售指↑票

老有衽寒提神的功效(廖壬戊)

寒提神的功效。再加上米酒燉奏，點火燃燒揮

發性酒精後，則熱麟的湯是味美甘醇。

在冬天，叱薑母鴨除了有驅寒，薑也能健

強胃腸，促進食慾之益。 ．

{吏j怨了解市場省費者對於冷凍食品的認知態度及購買情幵多
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