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P4 消費

海
參
、
花
膠
、
魚
翅
…
…
海
味
年
貨
多
不
勝
數
。
不
過
，

最
為
普
遍
的
賀
年
送
禮
之
選
，
必
定
要
數
花
菇
與
冬
菇
。
究

竟
送
禮
的
要
點
揀
靚
菇
？
收
禮
的
又
應
怎
樣
烹
調
？

小
編
這
次
邀
請
裕
生
海
味
第
二
代
掌
門
人
黃
祺

︵K
iK
i

︶
分
享
如
何
挑
選
靚
菇
，
並
教
大
家
最

簡
單
的
烹
調
前
預
備
方
法
，
令﹁
無
飯
夫

婦﹂
、
零
入
廚
經
驗
者
也
能
快
快
上
手
，
煮
出

一
些
簡
單
賀
年
菜
。

在
一
眾
參
茸
海
味
中
，
以
冬
菇
和
花
菇
最
受
歡

迎
，K

iK
i

說
：﹁
不
少
客
人
每
次
都
會
買
番
幾

包
備
用
，
所
以
無
論
送
禮
抑
或
自
用
都
十
分
推
薦
！

加
上
價
錢
平
，
且
容
易
配
搭
各
式
賀
年
菜
式
。
一
般

花
菇320

元\

斤
，
但
冬
菇
只
係180

元\

斤
。﹂

一
般
來
說
，
沒
有
紋
的
即
為
冬
菇
，
有
花
紋
就
是
花

菇
。
花
菇
的
花
紋
是
菇
面
凍
傷
後
康
復
而
形
成
的
龜
裂
花

紋
，
由
於
花
菇
對
天
氣
的
要
求
比
較
高
，
龜
裂
的
白
花
紋
越

多
越
珍
貴
，
價
錢
也
較
一
般
冬
菇
高
。
加
上
在
寒
冷
的
環
境

下
，
花
菇
的
肉
身
會
比
較
厚
，
味
道
會
更
加
濃
郁
。
但
其
實

花
菇
及
冬
菇
都
是
同
一
物
種
，
營
養
價
值
也
相
當
接
近
。
花

菇
有
分﹁
原
木
菇﹂
、﹁
仿
木
菇﹂
和﹁
木
糠
菇﹂
，
當
中

以
前
兩
者
最
受
歡
迎
，
以
下
是
兩
者
的
分
別
：

選購心得 留意底部
■菇形要好：宜呈「冧」形。
■菇底色澤：要淺黃色。
■要帶香味：「新水」即剛收割出來的花菇帶
香味；「舊水」花菇菇底是深黃帶啡，有陣陣
酸味，並容易生蟲不耐放。

■要乾身：乾身才是靚貨，摸上手腍身的菇已
受潮，開始發霉。

■至於表面黑身且無紋的冬菇，口感比較韌；
有少少紋理的冬菇唔會韌。

糖油生粉醃 花菇更濃鮮
烹調花菇前必須把花菇浸發及

清洗，先洗淨花菇，除菇面外更要
特別清洗菇底，因為菇褶裏都會藏
有不少沙泥。浸發花菇要用溫水
（約攝氏30至40度），因為花菇
含有核酸分解酶，溫水泡浸這種酶
才能催化花菇中的核糖核酸，分解
出具有香菇獨特的鮮味。如果用冷
水或開水泡浸，或者泡浸時
間過長，都會令花菇的
鮮香味大減。
KiKi 指出，一

般浸發 6 至 8 小
時，視乎厚薄，
當 花 菇 完 全 變
軟，也可停止浸
發，瀝乾備用。
花菇在浸發過程
中，有部分鮮味物
質會溶解在水裏，只要
將浸花菇水沉澱或過濾乾
淨，便可作煮食用，增加香濃
味。
KiKi建議說：「在花菇浸發、

瀝乾後及烹調
前，可用少許
砂糖、生油、
生粉醃製約15分
鐘。在煮食時加入原
先浸花菇的水（若有沉澱
物質在水裏，要先過濾乾淨），亦
可增加花菇的香濃鮮味。」

不宜存放太久

至於未用完的
冬/花菇，必須存
放於乾燥陰涼
處或雪櫃蔬菜
格冷藏。冬/花
菇 要 注 意 防
潮 ， 一 旦 受
潮，菇體極易長
出細蟲而變質、

蛀壞。儲存時亦千
萬不要與氣味腥的食物

或混放在一起，因為花菇很
容易吸附異味的。KiKi說：「花菇
不宜存放太久，建議盡快食用。」

魚唇平靚正 口感似花膠 水滾放白酒辟腥
以牙揀魚唇為例，清洗後浸半
個鐘後，將魚唇放入水煲，
待水滾後放入白酒（辟腥
之用），滾1分鐘後熄火
焗3小時，之後拎出放入
水入面，水要浸過魚唇
面，放入雪櫃一晚即可備
用。浸發十分容易，比花
膠的冷水浸泡、隔水蒸更

方便。

原木菇
利用天然原木作種植，菇苗能吸收原木中的天
然養分。
■肉質：口感較爽滑。
■菇紋：自然，表面凸凹不平，菇香味濃。
■菇柄：較為幼小，切口參差。

■■浸發後的仿木菇浸發後的仿木菇（（上上））、、原木菇原木菇（（下下））。。

左起順序為仿木菇、原木菇和冬菇。

孝
敬
老
人
家

花
菇
海
參
魚
唇
炆
排
骨

浸
發
後
的
魚
唇
十
分
厚

身
，
小
編
試
了
一
口
，

發
覺
魚
味
重
且
軟

滑
，
有
如
吃
花
膠

扒
般
，
加
上
有

護
膚
美
顏
作

用
，
同
時
亦
有

滋
陰
補
虛
之
功

效
，
用
作
孝
敬

老
人
家
最
好
不

過
，
還
不
快
快
學

煮
。

除了冬/花菇外，花膠也是自用首選，惟近年已有不少人以魚唇替
代。KiKi指出：「花膠近年因過度捕魚而令價格上升，某些名貴花
膠越來越貴，因此不少人以魚唇代替花膠入饌。」例如金龍肚筒
2,200元/斤；牙揀魚唇只是320元/斤。
所謂魚唇又稱翅裙，是鯊魚尾兩端魚鰭之間的無翅針肉

膜。色澤金黃，經曬乾後堅硬，需浸發使用，經浸發後質感柔
軟而富彈性，多用於湯羹或炆煮菜式，常見於宴會菜式。魚唇雖
然取自鯊魚，但價格不似魚翅般貴，加上含有豐富的膠原蛋白及
非常高膠質，營養價值不低，又有護膚美顏作用，同時亦有滋陰補
虛之功效。用來炒、燜、燉、煮都一樣好食。

仿木菇
仿效原木菇的生長環境，以木屑等作為菌床使
菇苗生長。可把種植期縮短增加產量。
■肉質：較軟滑，菇香味淡。
■菇紋：奇怪，表面平滑，產量較多，價錢較
經濟。

■菇柄：粗而大，切口齊整。

仿木菇

原木菇

木糠菇

■■KiKiKiKi教大家教大家
煮賀年菜煮賀年菜。。

■
K
iK
i

建
議
大
家
煮
些

賀
年
菜
孝
敬
父
母
。

左
為K

iK
i

母
親
。

■■浸發後的魚唇十分浸發後的魚唇十分
軟滑厚身軟滑厚身。。

材
料
：

■

魚
唇
：
1
至
2
片

■

海
參
：
1
至
2
條

■

已
炆
煮
冬
菇
：
約
10
隻

■

腩
排
：3 00

克

做
法
：

■

用
薑
、
葱
、
酒
煮
滾
後
，
加

入
乾
魚
唇
，
煮
10
分
鐘
，
熄

火
，
待
涼
。

■

魚
唇
稍
清
洗
後
，
用
清
水
浸
約
10
小
時
。

■

用
薑
、
葱
、
酒
將
魚
唇
、
急
凍
海
參
出
水
。

■

將
魚
唇
、
海
參
加
入
已
炆
煮
冬
菇
中
即
成
。

掃碼睇片


