
風味漫談

旁邊擺了三瓶醋：一瓶鎮江香

醋，一瓶山西陳醋，還有一瓶透明

的白醋。有人舀起陳醋，說這才夠

勁；有人堅持香醋，覺得酸裡帶甜

才對；也有人覺得白醋太衝，寧願

不蘸。更有人最近開始在沙拉上淋

一點蘋果醋，說味道清爽。

同樣是醋，為甚麼入口之後，

感覺完全不一樣？

這大概是很多人走進超市時的

真實困惑。貨架上醋的種類越來越

多，米醋、白醋、陳醋、香醋、

黑醋、果醋、蘋果醋、巴薩米克

醋⋯⋯名字聽起來都差不多，酸味

卻各有性格。

先從一盤餃子說起

北方人吃餃子，桌上一瓶陳醋

幾乎是標配。山西陳醋用高粱、大

麥、豌豆等糧食發酵，顏色深，酸

味厚實，帶著一股沉穩的陳香。那

種酸不是一下子衝上來的尖銳，而

是慢慢鋪開，能把餃子皮的韌和餡

的鮮一起托起來。蘸一點，再配上

蒜泥，整口味道就立住了。

江南一帶更常見的是香醋。鎮

江香醋用糯米釀造，色澤紅褐，酸

中帶一點甜，香氣也更柔和。它不會

搶餃子本身的味道，而是像在旁邊

輕輕襯托。同樣是蘸餃子，北方的

陳醋更直白，江南的香醋更細膩，這

不是誰對誰錯，只是口味習慣不同。

米醋則更日常。很多家庭炒

菜、燒湯、做涼拌菜，順手就倒一

點米醋。它用大米或糯米發酵，酸

味相對溫和，沒有特別強烈的個

性，卻能悄悄把菜裡的油膩感壓下

去，也讓顏色更亮一些。它不太搶

戲，卻幾乎甚麼場合都能用。

白醋的直接與黑醋的濃郁

白醋的酸味最乾脆。它有的是

糧食釀造，有的是用食用酒精勾

兌，顏色透明，幾乎沒有多餘的香

氣。做泡菜、醃蘿蔔、調涼粉，或者

需要快速提酸的時候，白醋很乾脆。

它不拐彎，酸就是酸。有人覺得它刺

激，也有人喜歡這種乾淨的感覺。

黑醋的概念稍微寬一點。有些

地方把陳醋、香醋都歸在黑醋裡，

有些則特指顏色更深，經過更長時

間陳釀的品種。它們共同的特點是

酸味濃郁，帶有明顯的焦香或陳

香，適合需要厚重風味的菜餚。紅

燒肉最後點一點，或者做醬汁時用

上，整道菜的層次會明顯不一樣。

果醋與蘋果醋

不知道從甚麼時候開始，超市

裡的醋不再只有傳統糧食醋。果醋

越來越多，蘋果醋尤其常見。

蘋果醋用蘋果汁發酵而成，帶

著淡淡的果香，酸味比糧食醋更柔

和一些，入口不那麼尖銳。很多人

喜歡把它淋在沙拉上，或者用在需

要清新酸味的西式料理裡。它和傳

統米醋、陳醋最大的不同，在於風

味的來源：一個是糧食的醇厚，一

個是水果的清亮。

這裡需要說清楚一點。近年來

蘋果醋常被賦予各種健康光環，但

醋本身只是酸性調味品。適量使用

沒問題，但把它當成每天必喝的養

生飲或者指望它解決體重、血糖、

血管問題，並不靠譜。醋有酸性，

飲用時最好稀釋，也不宜空腹大量
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挑對好醋 美味更加分

喝。它的價值，主要還是在調味上。

其他果醋，比如葡萄醋、檸檬

醋，大致也是用水果本身的香氣來

豐富酸味，適合喜歡變化的人。

巴薩米克醋

西餐裡常出現的巴薩米克醋，

和中國傳統醋又是另一回事。它源自

意大利，用白葡萄汁經過長時間陳

釀而成，顏色深，質地偏稠，酸裡帶

明顯的甜，香氣複雜。淋在沙拉、烤

蔬菜，甚至配一點起司，味道會變得

很不一樣。它不太適合直接蘸餃子，

卻在西式搭配裡幾乎無可替代。

這也說明一件事：醋的好壞，

很大程度上取決於它出現的場合。

到底怎麼選？

走進超市，面對一排醋的時

候，可以先問自己幾個簡單的問題。

吃餃子、包子、麵食，喜歡酸

味厚實、有陳香的，陳醋通常更對

味；喜歡酸裡帶甜、口感柔和的，

香醋更合適。

做涼拌菜、調涼粉、需要清爽

提酸的，米醋或白醋都很實用。白

醋乾脆，米醋溫和。

炒菜、燒菜，需要一點酸來去

腥或提鮮的，米醋最省事，陳醋和

香醋也能用，看你想要的風味輕重。

醃製蔬菜或做泡菜，白醋因為

酸味直接、雜味少，常常更方便。

做沙拉或西式料理，巴薩米克

醋或蘋果醋會更自然；喜歡果香的

人，蘋果醋也是現成的選擇。

喜歡酸味柔和的，可以多留意

米醋、香醋或蘋果醋；喜歡酸味明

顯、香味濃郁的，陳醋和部分黑醋

會更對胃口。沒有哪一種醋能包打

天下。適合自己的才是最合適的。

買醋時看配料

選醋時，不必糾結價格高低。

貴的不一定更適合你，便宜的也不

代表不好。可以留意幾件事：

配料表裡，主要原料是甚麼，

是糧食還是水果，有沒有額外加

糖、鹽或其他調味。

標注的釀造方式，是固態發酵

還是液態發酵，或者是否為勾兌。

固態發酵的傳統醋通常風味更複

雜，但液態發酵或勾兌的白醋，在

某些用途上同樣好用。

酸度一般在 3.5%到 6%之間，

數字高不代表更好，只是酸得更明

顯。產品說明如寫了「烹調專用」或

「直接食用」，也可以作為參考。

保存方面，未開封的醋大多放

陰涼處即可，開封後最好蓋緊，避

免串味。

回到那盤餃子

文章寫到這裡，或許可以再回

到開頭那盤熱氣騰騰的餃子。

如果桌上只有一種醋，大家可

能都會覺得「還行」。可是當幾種

醋並排出現時，你會發現，原來不

同的人、不同的菜、不同的心情，

對酸的期待並不一樣。

陳醋在餃子面前很出色，卻不

一定是沙拉的最佳搭檔。蘋果醋清

新，卻很難完全替代一碗麵裡的那

點陳香。巴薩米克醋有自己的舞

臺，米醋則默默撐起很多日常的

鍋。所以，「哪一種醋最好」這個

問題，相信各位已經有了答案。
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文︱雅磬

一盤剛出鍋的餃子端上桌，熱氣還

在往上冒。沾上一口酸香帶勁的好

醋，瞬間引爆味蕾的鮮甜。想要完美

提味，選對那一滴醇厚是關鍵所在。

巴薩米克醋

更適合做沙

拉或西式料

理，帶有天

然果香，酸

味柔和。

山西老醋花

生米酸香濃

郁，酥脆爽

口，是開胃

解膩的北方

經典涼菜。

用鎮江香醋

沾餃子，酸

中帶甜，適

合襯托餃子

的味道。
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雞蛋百變美味

蛋白質料理

文︱山平

雞蛋是廚房裡的萬用食材，隨著烹調方式

不同，從滑嫩蓬鬆到焦香酥脆，各有不同

的美味特色。

蛋花湯看似簡單，其實處處都是

細節。只要掌握火候與蛋液入

鍋的時機，讓蛋花舒展成柔嫩大

片，入口即輕盈滑嫩。

蛋 花 湯

粉漿蛋餅不同於揉麵製成的餅

皮，口感更加柔軟濕潤，煎至表

面金黃，麵香與蛋香交融，樸實

的滋味中層次豐富。

粉 漿 蛋 餅

雞蛋2個。
粉漿材料：中筋麵粉 50g、太白
粉 10g、水 100c.c.、蔥花適量、
鹽少許、白胡椒粉少許。

醬料：醬油、香油、醋適量調和。

食
材

雞蛋3顆、水600c.c.（或適量高
湯與水調和）、鹽 1/2匙、白胡椒
少許、香油1/2匙。

食
材

粉漿材料輕輕拌勻，靜置 10分
鐘，加入蔥花拌勻。（粉漿有流

動性才能自然攤薄）

熱油鍋，倒入粉漿攤平，以中
小火煎至定型。

雞蛋打散倒入鍋中，再將餅皮
覆在蛋液上。

煎至蛋液初凝固即翻面，續煎
至餅皮微酥。

將蛋餅對折，起鍋切段，淋上
醬料即可上菜。

作
法

雞蛋打入碗中，輕輕攪散備用。
鍋中加入水煮滾，以鹽及白胡
椒調味。

轉中小火，將蛋液沿著湯面緩
緩淋入。

蛋液下鍋後先不要攪動，待稍
微凝固，再用湯匙輕輕推開，形

成大片蛋花。

蛋花熟成後關火，盛碗上桌前
淋上香油即可。

美味秘訣：蛋液入鍋後不要立
刻攪散，湯也不要持續大滾，否

則容易變成細碎蛋花。

作
法
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