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各︻佐
以桔製成的桔醬，含大量維

他命C，開肩、助消化尤其
較肥之五花肉，只要配桔
便不覺油膩了。

文圖/吳聲森

家人刻苦勞的本，早

有所聞，家菜的特

味也由於人輿人交流的頻繁，

而漸豕陌生，但你‘知遣客︷

佐料，除了醬’，，有一

“桔”的嗎?

“桔子”也是，芸香科

的一種，其樹型和般橘子樹

相布，f旦果一“桔子”則

桔子的品種繁多，一般、0

‘ξ’ 1值的種有駿桔、

四季。及金棗桔三種。桔

，因戶可生食外型

金棗、，為 f 特產;四

季桔，顧名思，，乃四季皆有

生，惟犬酸， 以做桔子

磊主;而酸桔一年產一

次，是為桔的主要原料，所

以桔的製造時間是在每年的

1 月至12月二個月期間。

桔的造遏程:首先是

將‘上所’，的新桔子水

洗聿匕淨後放乾，再依其大小分

別通遏有八片刀片木板挖成

的小洞，通遏後的。子，身上

更烙有八道刀痕，再用板將

便果肉、扁，桔

皮分開了 0 子E 乾，‘售

∼中虧店做為中翡翡材，而

皮、果肉則再以手工分，果

肉於一水缸中備用，果，1

J、
b

放於大中以大火蒸奏果

皮令的丹寧去除0去除

大部分苦味後，將、，

於缸中以漂台一 ，以

所令之丹降至最低程

:-^

桔子樹上巢

^

^

^

累

乂﹂ 0

第二一大早，便昨夜

漂台一夜籵皮待用之肉

一起放‘大中蒸奏，並加以

調味，趁熱，乂磨磨’漿狀

，’刻放入裝瓶筒中分裝成

瓶放冷後，打上瓶封并瓦，

貼標籤，便為成品了 0

。;令大量之維他命C

，開胃、助消化，尤其較月巴之

五花肉，只要配上桔醬便不覺
油了 0

台’，地區。醬生產最多的

新竹縣新鎮，據，者范先

示，桔醬客家人的專統

佐料，其製法是從唐山f 來，
許多去國年的 僑，每

次回β要賢個幾，帶到國

外，以解愁呢! ．

、

圭耄孚;

、

、 、

鄉陶小路

桔
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水洗後陰乾

桔子通過”烙洞，

以板將桔籽出

最新版

8月下旬出書

出種子後的桔子
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