
食品與生>舌

傳統中曰酉昔有牛色、．
酷‧是．另太酉昔酉豢癮，生．要、戒i分台旬酴．

Ψ生調味液，歷．史、犛玄、。西’艿’國家

酉昔台夕原攀←主凄．殄太果實或麥芽為主

，東．方國家台旬醋．貝旦峔太秦昊奘貢鷹，生．要．

/東冰三←

味料，顯示中國人對調味非常重視，而

其中醋的風味是非常特殊的一種。

醋是以醋酸為主要成份的酸性調味

液，歷史相當悠久，東西方都發展出相

同的調哧料，只是西方國寥醋的原料主
要率某嘗或麥寥羲主，而象方國家的醋
則苡穀類為生要旄料。”
根據“物源類考’!考証:“周時已
有醋，一名苦酒;角時稱醺，漢始稱醋
”。由於中國的釀酒技術起源非常早，

中國的傳統食醋釀造技術，包括固

體醋酸發酵及液體發酵兩大類0固體醋

酸發酵的代表以鎮江香醋、清徐聿陳醋

、四川係寧麩醋較為著名，且此方法較

為普遍;而液體發酵則以永春聿醋及廈

門台醋較為著名。

》工蘇鎮>工香酉昔

鎮江香醋的傳統作法是利用酒粕加

水發酵成醋，其所以出名乃因本身的原

料f更是用紹興酒、黃酒等美酒的酒粕製

做的，所以風味絕佳。其作法為酒粕加

水後，混入醋酸菌<種醋)，通常為在

酒粕上覆上一層醋粕，而後進行發酵製

成醋。新釀成的醋，風味較不佳，必須

熟成後，產生各種揮發性及非揮鼾生有

機酸，酷類等香氣物質，則風味會較佳

，熟成的時間最快約一個月。熟成結束

後，再經壓搾、稀釋後，便成一般的食

醋了。

鎮江香醋乃使用“小麴”發酵的0

“小麴”是將小麥洗淨後，

加水j昆倉、，酵而轉變成醋的原因。
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影帶。叱喝坐久了，總想到郊外踏青舒

舒筋骨，不妨找一天到近郊爬爬山0

年節叱多了大魚大肉，帶些飯糰，

到山上樹林曠野上或溪邊，找些大石塊

砌個爐;若開車郊遊時，可隨車撈帶輕

便小烤爐及木炭，享受烤飯糰的田野駟

飯糰裹事先柈少許瘟，上洒芝蘇，

如圖←)，放在火上烤香至表面少許金黃

色，即可拿起，包上切好4片的海苕片

，如圖Q，上再洒些香酥魚鬆更為可口

弋^

美重

叫

飯可以台米加糙米峗份量一起奏

，更具香味及咀嚼感，且含高纖維素，

此為現代都市人最為缺乏的營養素。
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再拌入乾稻草，而後接種麴菌，調整溫

度並通氣，使其生長良好0由於製麴的

最適季節在8、9 月間，恰好為桂花開
花的時節，因此，俗稱“桂花麴”0

山西>青〒余老β東酉昔

清徐聿陳醋中的“清徐”，是指山

西省原市附近的清徐縣，而老陳醋意

指熟成期很長的陳醋。與鎮江醋不同者

，清徐聿陳醋乃是用“大麴”發酵大

麴的製造法，乃將原料大麥與豌豆以70

比30的比例混合後碾碎，加水使之成型

，而後製成麴坯，待麴成熟後，便可出

麴。

另外，清徐老陳醋的原料係採用高

粱，將高粱蒸熟，潤濕、後，加入大麴後

封缸，使其發酵，而得到酒膠，此時主

要的作用為糖化作用。酒謬再加入粟糠

以做為充填物，加入種醋後，進行發酵

，最後加入食瘟(約50kg原料加入 3kg

食壇)充分混合後，醋酸菌便停止其活

動。而後加以逼濾(俗稱淋醋)及薰醣

，薰醣乃山西醋的一大特徵，其乃將醋

台大食科所旋明智

地瓜切片烤熟後，比整條香酥，又

節省時間，亦為最佳高纖維天然健康食
品，對防止高血壓、血管硬化、腸癌最

具效用，且價錢不貴又可果腹，皆為現

代都市缺乏運動者不可或缺的食品，比

喝高纖飲料便宜叉真正具效用0

以高溫力口熱，使其呈紅褐色，最後再加

以“陳釀”，使其香味發展出來0 →

跑瓜肓
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、

老卹絆
豬血糕或雞血糕是傳統中國米食加

工品，深受國人喜愛，也是郊遊燒烤的

好材料。先切片，插上竹籤，刷上蒜頭

醬油，再烤。邊烤邊刷蒜頭醬油使之入

味，烤出香味後，沾上加糖拌勻的花生

粉，再裹些香菜末，即是美味可口的傳

統美食。 ．

79年 1 月 22 日
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上ξ燾占弓即具

馬年如意

飲食重衛生

元復、畫台，

萬象更新

，在這個馬年到來

的時妻1，各位讀者

在遏年期間更要重

視食品’可生 0

首先，不要忽

略了年終廚房大掃

除，及貯藏食物的、

冰箱。

其次，在食品

慟遜擇與調理上，

建議邐擇優良產品

近年來，由各有

闐機闐在對優良的

食品之推動與推薦

上，的確足以提供

大眾遜擇一頓豐當

而安全的年節飲食

例如:選擇具

衙生署登記字號的

堆頭食品、優良冷

食品、優良肉磊

、良質未、正字標

記沙拉油，及鄉間

小路各項產品等

邐擇它們作為年夜

的火鍋大餐或調理

好菜，相信是絕對

正確的。(衛生署

食品衙生處蔡弘聰)
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’永春聿醋則是福建永璩藤的產物，

擊
气

尐

取名聿’，是指其熟成時間很長，-

般固定為3年。它的製法為以糯米為原

料，加入紅麴以糖‘七，而所得的酒液進

行醋酸發酵。在進行醋酸發酵時，乃取

一半的已熟成1年的舔，加入新酒中，

再放置1年，而後此熟成2年的舔再加

入熟成1年的騾，再行發酵，如此， 3

年後才算釀造完成。由於在醋酸發酵的

逼程中完全是液體的，因此，永春耄醋

屬於液體發酵之一種0 ．
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糸告晶型的虫夆蜜、．、
J\、

禾呈斤仕青

糸吉晶型虫夆蜜的主要用途為f共塗;耒用，而透明型貝j<共

盲布霜或增甜用。無ξ侖是糸吉晶型或透明型的φ夆蜜，者B只有

天然的成分而無<壬‘可人工J忝力口牛勿。

由於蟀蜜中的醣合量很高，不易長

齜戌劣變，可以長久保存，標示其製造
日期一事大可不必。倒是因為蜂蜜有吸

濕的能力，因此開罐後的蜂蜜務必蓋緊
，y乂免吸濕 0

透明型的蜂蜜在儲放之後，會有罐

底產生結晶，這是一種台然的現象，並

不會嚴重影晌蜂蜜的品質。至於透明型

蜂蜜是否有結晶產生，主要取洪於水分

含量及醣類的比例，因此禁些透明型蜂

蜜只要儲放幾個月後就有結晶產生，但

有些則要數年之後才結晶。此外，如果

蜂蜜中若令花粉，則很易結晶0

對銷售蜂蜜紫、者而言，儲放蜂蜜最
須注意的是溫度，較低的溫度會使透明

型的蜂蜜產生結晶。因此，要避免將透

明型蜂蜜放置於冰冷的地面或冷凍櫃的

上方。至於結晶型蜂蜜若放置遏熱的地

方則會液化。可知無論是結晶型或透明

型蜂蜜，只要放於室溫下，即不虞有變

質的問題。 ．
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‘，，，蟲、

京尤ξ、組壽彊ξ贏奮崙言言蕊劣
，水分占18%，其餘則為礦物質、維生

素、酵素及一些微量f旦又不可或缺的成
分0據估計，現已知蜂蜜中至少含有

180種不同性質的成分。這也許可解釋

人們至今為何還無法完全了解蜂蜜中有

益健康的成分為何。

在蜂蜜80%的醣含量中，有70%的

醣是由果糖及葡萄糖所組成。而這兩種

糖平衡點的不同，就影晌到蜂蜜是屬於

透明型( clear )或結晶型( set ) 0

透明型與結晶型兩者之f司主要的差異在

無結晶度的不同，此種情形就好像水與

冰晶的平衡是一樣的。

目前蜂蜜在銷售時，消費者對透明

型及結晶型蜂蜜的需求比例約為60/40

，透明型的需求略高。結晶型蜂蜜的主

要用途為供塗抹用，而透明型則多供飾

霜或增甜用0無掄是結晶型或透明型的

蜂蜜，都只有天然的成分而無任何人工

添加物0
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