



一瓶醬油



   陳思永


今春在台灣時，某天到友人家拜訪。剛坐定不久，底層的守衛打電話上來說：「有人給您送貨，請他把東西留下，卻遭拒絕，因為他說事先講好，貨送到手當場就可以拿錢。」友人馬上回話：「確有此事，我馬上帶錢下樓。」他要我一塊兒下樓幫忙，因為東西有點重。

原來，友人訂購了一打來自南部家鄉的名產醬油，等了四個月終於送到，我禁不住好奇問道：「這東西真有這麼好嗎？名貴在哪裡？」「是老家生產的古早味醬油，好在哪裡，我也說不上來，弟妹都長期訂購這種醬油；我想，他們在吃食方面都是很挑剔的人，而我則是味蕾神經遲鈍的人，台北哪個餐館好吃，我都是聽他們的，既然他們都說這醬油好吃那當然就是好吃囉。」我再問：「為什麼要老遠訂購？」他答：「名貴就在這裡呀！說是貨真價實的祖傳密方製造，傳了好幾代了。為了保持品質，到現在都不肯把生意擴大，所以你看，從我訂貨到今天拿到，時隔四個月。有一次我在菜市場的一間店鋪門口看到同樣有這種特殊包裝的醬油，一問之下，乖乖，價錢是我訂的兩倍。在台北其他地方的超市賣場我還沒見過呢！」告辭前，友人打開紙箱，硬要送我一瓶標示「黑矸仔裝白醬油」的醬油；我說受之有愧，但卻之不恭，於是誠懇地收下。

 回美國以後，當我在廚房工作，在料理檯周遭轉來轉去時，總是會看到這瓶千里迢迢，先越過台灣寶島南北縱貫路途，再飛越太平洋，接著經加州101, I-880, I-680, I-580, I-5號公路才落腳我家廚房料理台的醬油。想著它一路風塵僕僕的艱辛，遲遲沒開封。有一天早上福至心靈，剝開每天吃一粒的水煮蛋時，決定用這醬油蘸來吃吃看，當時還在想，如此這般的省吃儉用，這瓶醬油總要維持好一陣子。試嚐之下，覺得美則美矣，但總還說不上已達年幼時學到過的一種想像境界；當時有一句順口溜是這麼說的：「家有鮮大王，清水變雞湯。」「鮮大王」是相當好的一種醬油品牌。其實，哪有什麼調味料真能使清水變雞湯？全是廣告吹得天花亂墜，誆騙五尺小童而已。

從開了它那天開始，我偶而還會用這瓶醬油涼拌或灑在麵條碗裡，不過，它對味道的提昇，恐怕遠不及從心裡引發出來的感念，至於把這瓶醬油用來紅燒、滷味、或炒菜，則從未想到過，所以直到今天，還留下小半瓶。
 


三個月後我又回台灣，返美前友人到我住處又送我一瓶醬油，這次我堅持不收，絕非矯情，實在是因為前面的那一瓶還沒吃完。他有些詫異，問幹嗎這麼節省，並說，喜歡的話以後經常訂購不就得了。我以為我已經婉言表示清楚了，不料等他走之後，赫然發現一瓶醬油靜悄悄地站在鞋櫃旁邊，所以又有了第二瓶飛渡千山萬水的醬油，落腳在我家廚房的料理台上。

這次回台見到友人後，我終於鼓起勇氣告知，他送的前兩瓶醬油尚在「芳華虛度」中。他聽後大吃一驚：「你怎麼不早說，我還以為你也喜歡用這特製的醬油。並且想著是否可以利用你頻繁來回美國與台灣的機會，每次託你夾帶一到二瓶的醬油，先寄放你家，以便將來我去美國時，可以送給在美國的其他朋友當伴手禮。既然經過你的品嚐後，這種醬油還不到『家有鮮大王清水變雞湯』的想像水準，那恐怕就不要再大費周章地運送了。不過，你知道醬油是怎麼製造的嗎？」 「這我當然不可能知道。」

坦白從寬的結果是，他給我上了一堂簡述如下〈醬油知多少〉的課：

醬油，粵語地區稱為豉油，四川、福建等地稱為豆油，是一種在東亞地區，除了華人之外，日本人、朝鮮人及東南亞各民族也普遍用於烹飪的調味料。近十年美國及歐洲也有相當的消費比例。

醬油的釀造純粹是偶然發現，最早的醬油起源於中國古代皇家使用的調味料，是由鮮肉醃製而成，因為風味絕佳漸漸流傳到民間。後來發現大豆製成的醬油風味與鮮肉醃製成的調味料很相似而且便宜，才廣為流傳。醬油之製造，早期是一種家事藝術與秘密，其釀造技術往往是由子孫代代相傳或由某一派的師傅傳授下去，形成某一方式之釀造法。製作醬油的原料在各地有所不同，使用的配料不同，風味也不同。

現在製造醬油一般以大豆、黃豆為主要原料；簡單而言，原料經過粉碎蒸煮後，拌入種麴和食鹽水，培養醱酵後成為成熟醬醪。將成熟醬醪壓榨得到的液體經過濾、澄清、殺菌等程序，成為醬油。

純釀造醬油是用大豆、黑豆或用小麥或麩皮等為原料，採用微生物醱酵釀製而成。原材料中的蛋白質在發酵的過程中被分解成胺基酸而產生鮮味道。最傳統的工藝是露天醱酵，成熟時間可達半年之久；較近代之工藝則是在人工溫暖環境中培養10-30天。

依照衛福部食料署的定義，以植物性蛋白為原料，另加食鹽、糖類、酒精、調味料、防腐劑等依釀造法、速釀法或混合法等製成者一律稱為醬油。在食安被重視的今天，市售醬油的多種牌子，常見不加防腐劑、焦糖色素、人工甘味劑的「純釀造醬油」標示。但是，重視食安的消費者對市售醬油瓶子上的標示並不完全相信，於是透過口耳相傳，只買經由特殊管道獲得的純釀造醬油。奇怪的是，這些口耳相傳的醬油都生產於屏東，如屏東科技大學、屏東監獄的醬油製作科、及號稱有六十年歷史，採天然純黃豆、小麥經十五個月發酵沉澱出來之透明原汁的「黑矸仔裝白醬油」。

聽完友人這堂〈醬油經〉的解說後，原來不欲忍重夾帶醬油的決心似乎有點鬆動了。
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