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丐年如意

飲食重衛生
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萬象更新

，在這個馬年到來

的時 1，各位讀者

在遏年期間更要重

視食品j生0

首先，不要忽

略了年終廚房大掃

除，及貯藏食物的

冰箱 0

其次，在食品

的選擇與調理上，

建議選擇優良產品

近年來，由各有

關機闐在對優良的

食品之推動與推薦

鴻，的確足以提供

大眾邐擇一頓豐富

而安全的年節飲食

例如:邐擇具

衙生署登記字號的

罐頭食品、優良冷

凍食品、優良喲品

、良質米、正字標

記沙拉油，及鄉間

小路各項產品等 0

邐擇它們作為年夜

的火鍋大餐或調理

好菜，相信是絕 J

正確的。<衛生署

食品衛生處蔡弘聰)

^

取名耄，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，加入紅麴以糖化，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年的舔，再行發酵，如此， 3

年後才算釀造完成。由於在醋酸發酵的

遏程中完全是液體的，因此，永春聿醋

屬於液發酵之一種0 ．

、
、

、四JⅢ呆寧麩酉昔
’四川棕寧麩醴則是使甩糯床當做原
料，並使甪酒鸚或辣舉汁δ慕的浸出液
)進行糖化作用，以產生酒精;再利用

野生醋‘釀菌產害醋，、最後在上面加入厚

厚的一層食壇(’綺β公分厚Υ，熟成1
年咱F得 、 1．，

，、、、、、《

福建永春老酉昔

永春聿醋則是福建永春縣的產物

，水分古18%，其餘則為礦物質、維生

素、酵素及一些微量但又不可或缺的成

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

添力口物 0
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糸吉晶型φ夆蜜的主要用途為<共塗;未用，而透明型則‘共

倉布霜鼓增甜用。無Σ侖是糸吉晶型或透明型的虫夆蜜，者E只有

天然的威分而無‘壬f可人工j忝力帡勿。

由於蜂蜜中的醣含量很高，不易長

攸或劣變，可以長久係存，標示其製造
臼期一事大可不必。倒是因為蜂蜜有吸

濕的能力，因此開罐後的蜂蜜務必蓋緊
，以免吸濕 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

不侖嚴重影晌蜂蜜的品質。至於透明型

蜂蜜是否有結晶產生，主要取決於，k分

含量及醣類的比例，因此慕些透明型蜂

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0此外，如果

蜂蜜中若含花粉，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逼熱的地

方則弇液化。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。 ．

糸吉晶型的虫夆蜜
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