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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

  在台灣大部分的傳統醉蝦都是以紹興酒下去所醃製的，為了讓醉蝦的風味多

變外，也要讓蝦達到去腥解膩，讓蝦的本身甜味能發揮出來。我們將經由實驗來

了解；腥味、色澤和肉的鮮甜程度是否有差異 。 

 

二、研究方法 

 

（一）問卷調查 

（二）文獻探討 

（三）研究假設 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一 

 

貳●正文 

 

一、年菜 

 

  春節，也稱元旦、元日、朔旦、元正等，都是「一年之始」的意思。在早期

的農業社會，耕作的進度往往依天時為準，曆法自然就成了農民作息的依據。 
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  中國農曆新年期間，人們興高采烈，在農曆新年食品方面自然也很講究, 人

們用食品寄託對新的一年的祈望，中國土地遼闊，人口眾多，各個地區的人民都

各有其特別喜愛的名菜佳餚和花色品種，同時每一道年菜都有吉利的口彩(林秋

玲，2000)。 

 

二、浙江菜 

 

首見於東洲春秋時代古書中的記載，在《史記》、《無月春秋》中亦屢見吳國

對於炙魚、蒸魚、片魚等的烹調法，江南「魚米之鄉」的美譽實在其來有自。 

 

  基本特徵為油多、味濃、糖多、富光澤、材料新鮮，味不論濃、淡，都保持

原味(宋定西，1989)  。涵蓋範圍甚廣，包括上海菜、揚州菜、蘇州菜、杭州菜、

寧波菜、紹興菜等(蔣艷蓉，2004)。 

 

三、蝦類探討 

 

  蝦子屬於低脂肪、高蛋白質食物，所以對健康沒負擔，還有益於皮膚，蝦肉

含有豐富的牛礦酸(Taurine)可降低血液中的膽固醇，還能補充人體鈣質，進而有

效預防高血壓以及心臟病(李昆翰，1999)。產期產地／全年皆有產，且台灣沿岸

均有生產蝦。 大蝦和中蝦的盛產期是從晚冬到翌年春天，而小蝦則是在秋天，

至於草蝦則是從夏天到冬天(李亮知，2005)。 

 

四、酒類探討 

 

  中國傳統的釀酒，最早以秫、黍、秔、栗、麥即五穀雜糧作材料，其中米和

麥是最大宗。至於水果酒，是在張騫通西域後引進葡萄，先有葡萄酒，再有別的

水果酒(王莉民，2003)。 

 

（一）酒類製造方法大致分為三大類 

1、釀造酒：以殼類、水果類為原料，經酵母發酵及成熟而製成。 

2、蒸餾酒：是由釀造酒再經蒸餾及儲存成熟而製成。 

3、再製酒：是用蒸餾酒，再加上水果、中藥材或花草浸泡所製得的酒。 

 

（二）米酒 

 

  米酒的酒精含量是中、不會奪味、價格便宜、供貨普及，所以各種菜餚只要

用到酒的，幾乎都以米酒為多。 
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（三）金巴利酒 

 

金巴利(Campari)酒是產於義大利的名酒，中文名又叫“康帕利＂酒。金巴利

(Campari)這種產於義大利的低度酒，清新怡人。 

 

（四）葡萄酒 

 

  葡萄酒「Wine」指葡萄經由釀酒酵母發酵成酒，且未經蒸餾過者。一般酒精

含量介於 7%~14%之間。葡萄酒一般可分為以下三大類： 

 

1、氣泡酒(Sparkling Wines) 

2、一般葡萄酒(Still Wines)：白葡萄酒(White Wines)、紅葡萄酒(Red Wines)、粉紅

酒(Rose) 

3、強化酒(Fortified Wines) 

 

（五）紹興酒 

 

  紹興酒以精白糯米加上鑒湖水釀造，酒精濃度在 14～18 度左右，常作為調

味料使用或直接飲用。釀造方式可分為元紅酒、加飯酒、善釀酒及封缸酒（紹興

地區又稱為「香雪酒」）。 

 

五、烹調方式 

 

  根據專題製作主題，進行相關文獻–醉蝦食譜之收集，並列出主要調味料，

內容分述如下： 

 

（一）食譜綜合分析  

 

1、食譜一 

 

菜名: 醉蝦拌肉 

書名：海產食譜 

作者：黃墩岩 

材料: 大蝦、豬肉、雞肉 

調味料：薑片、酒、麻油、鹽、味素 

作法：將麻油放入熱鍋內爆炒薑片，在放入切塊雞肉與豬肉炒 1 分鐘，加入米酒

及等量之水和調味料與洗淨大蝦，煮熟即可食用。 
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2、食譜二 

 

菜名: 酒烹蝦 

書名：海鮮專輯 

作者：黃淑惠 

材料: 蝦子、蔥、薑、蒜、辣椒 

調味料：料酒、鹽、太白粉、水 

作法： 

（1）蝦子處理乾淨，瀝乾水分。 

（2）油 2 大匙燒熱，先炒香料，隨入蝦子用大火炒約 1 分鐘，在加料料蓋鍋悶

煮約 3 分鐘至熟，加入太白粉跟水勾成薄汁，灑上蔥末即成。 

 

3、食譜三 

 

菜名: 醉活蝦 

書名：海鮮食譜 

作者：宋定西 

材料: 淡水活蝦、蔥、薑、鹽、醬油 

調味料：紹興酒、味精、麻油 

作法： 

（1）活蝦沖洗乾淨，瀝乾水分。 

（2）將蔥、薑、鹽、醬油，調均勻，倒入活蝦並立刻蓋上蓋子，約 5 分鐘後即

可供食。 

（3）食前撒下胡椒粉‧ 

 

4、食譜四 

 

菜名: 燒酒蝦 

書名：海鮮 

作者：壽端兮 

材料: 大劍蝦、青耆、當歸片、蔥、薑、米酒、鹽 

調味料：米酒、鹽 

作法： 

（1）劍蝦沖洗乾淨，瀝乾水分。 

（2）取一煮鍋，先把蔥、薑、青耆、當歸、 鹽、米酒，放在鍋內浸泡 20 分鐘‧ 

（3）再把蝦放入加蓋，用中火煮滾後約 20~30 秒熄火，略悶一下即可把蝦撈出‧ 
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5、食譜五 

 

菜名: 酒烹大蝦 

書名：漢光食藝精粹 

作者：宋定西 

材料: 大草蝦、薑 

調味料：鹽、味精、米酒 

作法： 

（1）大草蝦處理乾淨，瀝乾水分。 

（2）煮鍋放蝦及薑倒下酒，剛好酒量以蓋住蝦身為度‧開火煮滾，滾後計時 1

分鐘加入鹽和味精即可撈起供食。 

 

（二）醉蝦食譜綜合分析比較 

表一：研究者自行整理 

書名 作者 食譜使用酒類 

海產食譜 黃墩岩 米酒 

海鮮專輯 黃淑惠 料酒 

海鮮食譜 宋定西 紹興酒 

海鮮 壽端兮 米酒 

漢光食藝精粹 宋定西 米酒 

 

1、醉蝦食譜綜合分析比較 

 

  綜合上面敘述，在醉蝦這道的年菜食譜中，可以發現大部分作者都是以紹興

酒和米酒下去做『醉蝦』這道料理。而我們今天除了要用基本的紹興酒下去做實

驗以外，還另外用了『米酒』、『紅葡萄酒』、『金巴利』下去做實驗，產生不同的

風味。 

 

六、研究假設 

 

  依據研究目的及研究架構，本研究提出下列以下三個研究假設： 

假設一：以米酒、金巴利、紅葡萄酒製作醉蝦的香甜度顯著不同； 

假設二：以米酒、金巴利、紅葡萄酒製作醉蝦的色澤有食慾； 

假設三：以米酒、金巴利、紅葡萄酒製作醉蝦的腥味顯著不同。 

 

（一）研究菜餚 ─ 醉蝦 

 

（二）實驗變項 
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1、自變項：米酒、金巴利、葡萄酒。 

2、中介變項：沙蝦、薑、辣椒、蔥、鹽。 

3、依變項：去腥味、香甜度、色澤。 

 

（三）實驗觀察 

 

1、以色卡比較醉蝦成品色澤，比較並紀錄其之差異。  

2、以問卷的方式，找十個人來做吃完後的腥味差異度。 

3、以問卷的方式，找十個人來做吃完後有無香甜度之比較。 

 

七、研究工具 

 

本研究所使用的工具，包括： 

 

（一） 對照組 

 

材料：沙蝦 10 隻、薑 1 支、辣椒 2 支、蔥 2 支 

調味料：紹興酒、鹽 

作法： 

1、蝦剪去鬚足，挑凈泥腸，洗淨後瀝乾。 

2、辣椒、薑、蔥洗淨沏末和絲備用 

3、水滾後，放入沙蝦燙熟，再用冰水冷卻利乾備用 

4、用馬口碗裝燙熟沙蝦在放入辣椒絲、薑絲、蔥絲及調味料，醃漬一小時即可

盛出。 

 

（二）實驗組 

 

１、米酒組 

 

材料：沙蝦 10 隻、薑 1 支、辣椒 2 支、蔥 2 支 

調味料：米酒、鹽 

作法： 

（1）蝦剪去鬚足，挑凈泥腸，洗淨後瀝乾。 

（2）辣椒、薑、蔥洗淨沏末和絲備用 

（3）水滾後，放入沙蝦燙熟，再用冰水冷卻利乾備用 

（4）用馬口碗裝燙熟沙蝦在放入辣椒絲、薑絲、蔥絲及調味料，醃漬一小時即

可盛出。 
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２、金巴利組 

 

材料：沙蝦 10 隻、薑 1 支、辣椒 2 支、蔥 2 支 

調味料：金巴利酒、鹽 

作法： 

（1）蝦剪去鬚足，挑凈泥腸，洗淨後瀝乾。 

（2）辣椒、薑、蔥洗淨沏末和絲備用 

（3）水滾後，放入沙蝦燙熟，再用冰水冷卻利乾備用 

（4）用馬口碗裝燙熟沙蝦在放入辣椒絲、薑絲、蔥絲及調味料，醃漬一小時即

可盛出。 

 

３、紅葡萄酒組 

 

材料：沙蝦 10 隻、薑 1 支、辣椒 2 支、蔥 2 支 

調味料：紅葡萄酒、鹽 

作法： 

（1）蝦剪去鬚足，挑凈泥腸，洗淨後瀝乾。 

（2）辣椒、薑、蔥洗淨沏末和絲備用 

（3）水滾後，放入沙蝦燙熟，再用冰水冷卻利乾備用 

（4）用馬口碗裝燙熟沙蝦在放入辣椒絲、薑絲、蔥絲及調味料，醃漬一小時即

可盛出。 

 

八、香甜度的比較 

 

本組在比較以米酒、金巴利、紅葡萄酒、紹興酒在香甜度上的滿意程度，本

組找十位學生以試吃的方式，再來勾選滿意程度。 

 

表二：以醉蝦色澤的滿意程度比 

以下問題，想了解醉蝦的香甜度，請依您同意程度來

判斷。 

非

常

不

同

意

 

不 

同 

意 

 

普 

通 

 

同 

意 

非

常

同

意

1.我覺得紹興酒成品最香甜  1 2 5 2 

2.我覺得米酒成品最香甜   5 1 4 

3.我覺得金巴利成品最香甜  3 3 2 2 

4.我覺得葡萄酒成品最香甜  5 3 2  
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九、腥味的比較 

 

  本組在比較以米酒、金巴利、紅葡萄酒、紹興酒在色澤上的滿意程度，本組

找十位學生以試吃的方式，再來勾選滿意程度。 

 

表三：以醉蝦腥味的滿意程度比較 

以下問題，想了解醉蝦的有無腥味，請依您同意程度

來判斷。 

非

常

不

同

意

不

同

意

普 

通 

同 

意 

非

常

同

意

1.我覺得紹興酒成品完全沒有腥味  0 6 1 3 

2.我覺得米酒成品完全沒有腥味  2 4 2 2 

3.我覺得金巴利成品完全沒有腥味 1 3 3 2 1 

4.我覺得葡萄酒成品完全沒有腥味 3 2 2 2 1 

 

十、色澤比較 

 

    本組在比較以米酒、金巴利、紅葡萄酒、紹興酒在色澤上的滿意程度，本組

找十位學生以試吃的方式，再來勾選滿意程度。 

 

表四：以醉蝦色澤的滿意程度比較 

以下問題，想了解醉蝦的色澤，請依您同意程度來判

斷。 

非

常

不

同

意

 

不

同

意

 

普 

通 

 

同 

意 

非

常

同

意

1.我覺得紹興酒成品讓我看了有食慾  1 2 5 2 

2.我覺得米酒成品讓我看了有食慾  3 3 2 2 

3.我覺得金巴利成品讓我看了有食慾  5 3 2 0 

4.我覺得葡萄酒成品讓我看了有食慾  0 5 1 4 

 

參●結論 

 

一、香甜度 

 

    在香甜度的比較過程中，得分為米酒＞紹興酒＞金巴利＞葡萄酒，結果以米
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酒製作出來的醉蝦最為香甜。經過全組的討論後，我們發現米酒的酒精濃度有二

十度和四十度之分，所以酒的味道不會很重，而蝦子的甜味才會吃出來。 

 

二、色澤 

 

    在色澤的比較過程中，得分為葡萄酒＞紹興酒＞米酒＞金巴利，結果以紅葡

萄酒製作出來的醉蝦色澤最重。經過全組的討論後，我們發現紅葡萄酒是用葡萄

果實或葡萄汁所製作出來的，而他的天然色素是深紅，所以我們在比較過程中用

紅葡萄酒製作出來的醉蝦色澤最具食慾。 

 

三、腥味 

 

    在腥味的比較過程中，無腥味得分：紹興酒＞米酒＞金巴利＞葡萄酒，結果

以紹興酒製作出來的醉蝦去腥能力最佳。經過全組的討論後，我們發現因為紹興

酒本身味道就比較重，紹興酒和蝦煮過後能去腥味，而我們是用醃漬的，所以紹

興酒去腥能力最佳。 

 

四、建議 

 

    傳統醉蝦所使用的酒類是用紹興酒下去製作，本組以不同製造方式的酒類下

去製作，採用釀造酒中的葡萄酒、蒸餾酒中的米酒、再製酒中的金巴利，實驗結

果，在各項中米酒與紹興酒在香甜度、去腥力、色澤三部份能力得分相近，所以

在此給後續研究者建議，若要研究這道菜餚，可以選用此兩種酒類再作深入研究

變項，進行研究實驗。 
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