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尽
管选用的酿造材料有所不同!普通人

对于山西醋和镇江醋的区别!不甚清

楚"只有一点!它们的颜色差不多同

样深沉!却是大家的共识"这在上海!尤其突

出"我小的时候!大人差我去买醋!一定要加

一句关照的话#$买米醋! 不要买镇江醋%&在

我们眼里! 镇江醋是黑色的! 米醋是咖啡色

的!这就是$分水岭&!谁也不往深里想#其实!

镇江醋和米醋都是用米来酿制的! 以颜色来

划分!很不通的呀%但毕竟!除

了深褐色的那种醋之外!确实

也存在一种看上去像琥珀!颜

色偏淡! 又比较透明的醋!上

海人管它叫$米醋&%

那么! 是上海人弄错了

啰'我要说的是#上海人没错%

上海人口里说的 $米醋&!

真有其醋%标准说法是$浙江玫

瑰米醋&%这种醋!是中国$四大

名醋& 之一! 它和另外三种

醋()*山西老陈醋+镇江香醋+四川保宁醋的

最大不同!就是透明!呈玫瑰色"有一种福建红

曲老醋!色泽也较清澈!颜色则偏于棕色"

我有时也在怀疑! 我们现在吃的米醋!也

许只是打着,米醋&的旗号!没准儿是镇江醋的

,舒适版&***降低酸度-醋酸的含量!以百分

比计! 一般大致在!"#$%之间%&'''年(月)

日!我国发布食用醋总酸含量的标准!要求醋

的度数不能低于每)''毫升*+!克% 市面上有

标榜(度的醋!似乎太酸了.!或增添辅料!或加

勾兑!等等!也未可知/总之!生活中!有别于镇

江的米醋是存在的!上海人吃蟹+吃小笼!常用%

我到贵州旅游!吃饭时!导游小胡见我到

处找醋!就说#小饭店里的醋怎么能吃'我们自

己家里做的醋才好吃呢0我十分疑惑#为了一

点点醋!贵府竟然兴师动众!何必呢'小胡神情

严肃地对我说#,您不知道!我们这里的醋叫晒

醋!可好吃了!可惜您马上要走!否则一定让您

尝尝%&晒醋是什么'至今我也不明白!但我相信!

它肯定是一种极其与众不同的佳酿% 民间深藏

了许多不为人知的美食! 只在很偶然的机会才

为我们所知!这是早已为无数事实证明了的%

想不到醋也有很多流派! 每个流派中的

,祭酒&!可以说是代表了本流派的

特点!比如!山西老陈醋!是高粱酿

的1镇江香醋!是糯米酿的1四川

保宁醋!是麸皮酿的1浙江玫瑰米

醋!是大米酿的1台湾凤梨醋!是

菠萝酿的1白醋!是醋酸兑制或酒

发酵而成22而福建红曲老醋!虽

然用的也是糯米!但还必须放相当

数量的红曲芝麻3 真是虾有虾路!

蟹有蟹路! 不过! 条条马路通罗

马***必须是醋!必须酸%

在业界还有更富技术含量的分类# 糙米

醋+糯米醋+米醋+水果醋+酒精醋%它们和上

述的食醋品种几乎都能对应得起来%

我们对于西方社会只是一个过客!或者居

停短暂!缺乏比较深入的体验!总觉得他们的

生活中是可以没有酱油和醋的% 很大程度上!

这种感觉是对的% 这是由于中国人的生活!和

这些东西有着太紧密的关系!故对人家特别关

注***缺!还是不缺%

在欧美!酱油极少!醋也不多!倒是味道

如酱油和醋的杂糅***我们称之为辣酱油!

还时有所见%但这并不足以说他们根本没有酱

油和醋!尤其是对醋而言%

中国是醋的大国***各地有各地的醋!品

种相当可观1同时!中国又是醋的强国***我

们能够酿制出质量优良的产品! 拿到任何地

方去比都毫不逊色%由此也让人们产生一个错

觉!既然中国的醋力压群雄!那么就没有对手

了%应该说!大致如此!却有例外!比如意大利

的巴萨米克醋%

巴萨米克醋!一种在欧洲被视为极其珍贵

的醋%珍贵到什么程度'比如!装这醋的瓶子是

特制的!它可以精确地倒出每一滴传统的巴萨

米克醋!绝不会浪费0

还有一个例子#对巴萨米克醋情有独钟的

埃斯特公爵府!用木桶培养珍贵的醋%可)!($

年!公爵府所在地费拉拉被并入教皇国!埃斯

特公爵的宫廷只好迁往摩德纳%公爵府把制醋

技术和传统带了过去!醋厂就设在公爵府的西

侧塔楼上 -当地人酿醋都在自家的阁楼上!已

经形成传统!因为接近屋顶!温度不如屋内稳

定!随季节变化!这样能加速醋的成熟.%当年

的皇帝维尔利奥4埃马努埃来二世和首相卡武

尔到摩德纳巡视!在参观醋厂后!竟将这批珍

藏的醋迁往意大利皮埃蒙区的蒙卡列里城堡%

再说一件趣事!)((,年!有个中国学者在

意大利艾米利亚-罗马涅区!一时冲动!花了一

个星期的伙食费!只买了一瓶)''毫升的特级

的传统巴萨米克醋%以致之后的一个月!他为

了节省开销!一直吃令自己恶心的番茄肉酱%

巴萨米克醋最重要最耗时的工作!就是在

木桶-需备从小到大十个木桶.里培养1从开始

到上市!至少要花十二年1在巴萨米克法定产

区!现在每年的产量只有&'''升%你可以想象!

那些存放了百年的陈醋的价值该怎么计算0

摩德纳生产大名鼎鼎的巴萨米克醋!同时!

它也是法拉利+玛莎拉蒂跑车的生产地%在这

点上!我们没法不,吃&摩德纳的,醋&%

一周一菜 文 ! 李兴福

黄精乳鸽首乌
吃醋!下!

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! !鸽子名品虽多，大多数羽毛有青、
白、皂绿，补益作用以白鸽为最佳。

白鸽肉味咸，性平，含粗蛋白
!!"#$、少量脂肪和无机盐等能补肝肾、
益精气。对肾精不足所致体弱、消渴尤
为有益。

原料：鸽子一只，黄精!%克，首乌!%

克，枸杞子&%克，桂圆&%粒，猪瘦肉&%%

克，盐、鲜粉、葱、姜、黄酒、胡椒粉各适
量。

制作方法：各种小辅料洗净，待用，
鸽子从背上劈开去头去脚去内脏，冲洗
净，下锅内汆一下，精肉切块同时汆一
下捞出冲洗，炖锅上火放清水'%%!&%%%

克，将鸽子肚朝上，精肉同时下锅内，各
种小料随即下锅内。烧开后，用小火焖
炖两个小时（有条件上笼蒸）即可，待鸽
子酥烂为止，加调味即上席，可供(!)位
食用。

特点：汤清，鸽子酥烂完整，味鲜
香，味美滋补，补血安神滋润五脏。

提示：炖焖时烧开后用小火苗，称
黄豆火苗以防炖干，无汤防焦。
此菜属于汤菜。
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立冬临近，意味着火腿最
佳腌制季节的到来。连

日来，东阳市的火腿加工
生产企业纷纷开起

生产线，投料腌制火腿，
以满足市场需求。 "
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红腐乳焖肉
B27

泰南美食的风格
B28


