绍兴黄酒---孔乙己和黄中皇

绍兴黄酒与啤酒以及红酒共称世界三大古酒。作为绍兴黄酒的典型代表，孔乙己和黄中皇不仅味美，还具有丰富的保健功能，营养功能及调味功能。
在我国中医药领域，常用黄酒来浸泡、炒煮、蒸炙各种药材，借以提高药效。《本草纲目》详载了69种药酒可治疾病，这69种药酒均以黄酒制成，可以说这是我国最早的配制酒。北京著名的同仁堂药铺就专门向章东明酒坊订购制药用酒，章东明酒坊也特为同仁堂酿制了一种称为“石八六桶”的专用酒，并保证存放3 年以上再运至北京， 这种特别酿制的专用酒也就称之为“同仁堂酒”。 孔乙己或黄中皇的药补方法很多，如浸黑枣、胡桃仁，不仅补血活血，且能健脾健胃，是老幼皆宜的冬令补品。浸泡龙眼肉、荔枝干肉，于心血不足，夜寝不安者甚有功效。孔乙己或黄中皇冲鸡蛋是一种实惠的大众食补吃法。浸鲫鱼，清汤炖服，哺乳妇女的乳汗即能明显增加。产后恶露未净，用红糖冲孔乙己或黄中皇温服，不但补血，且能祛恶血。阿胶用孔乙己或黄中皇调蒸服用，专治妇女畏寒，贫血之症。 饮用温和的孔乙己或黄中皇还可以开胃，因为此黄酒内的酒精、有机酸、维生素等物质，都具有开胃的功能，能刺激、促进人体腺液的分泌，增加口腔中的唾液、胃囊中的胃液以及使鼻腔湿润。这样就可能增进食欲，并能保持一个相当长的时间。
黄酒营养之丰富，在世界酒林中可说是不多的。孔乙己或黄中皇具备营养食品的三个条件：1、含有多种多样的氨基酸。黄酒念含氨基酸16种(定量)， 总含量每升高达6770.9毫克，尤其是人体必需的，而人体本身又不能合成，只能依靠从食物中摄取的8种氨基酸达2550毫克，是啤酒的11倍，葡萄酒的12倍。尤以助长人体发育的，多数谷物中缺乏的赖氨酸，其含量与啤酒、葡萄酒和日本清酒比，要高出2-36倍。2、发热量较高。孔乙己或黄中皇所含的热量是啤酒的2.8-5.6倍，葡萄酒的1.2-2.3倍。3、易被人体消化和吸收。孔乙己或黄中皇系纯酿造压滤酒， 在生产过程中几乎保留了发酵所产生的全部有益成分，如糖、糊精、有机酸、氨基酸、酯类和维生素等。其营养物质不但含量高，而且易被人体消化和吸收。因此，随蒸气一起如果啤酒被列为营养食品，称为“液体面包”的话，那么黄酒被誉为“液体蛋糕”是当之无愧。
黄酒是上等的烹饪调料。孔乙己或黄中皇在烹饪中有祛腥、去膻、增香、添味的效能。鱼中有一种三甲胺的化学物质，腥味极度浓，在煮鱼时加1~2匙元红酒和醋，三甲胺便会溶解在酒醋里，酒精沸点为38.3℃，易挥发，三甲胺也跑掉。同时，酒和醋在热锅里相遇，反应生成乙酸乙酯香味，使鱼味更鲜香。肉类含有一种脂肪滴，有腻人的膻味，在炖煮中加入老酒后，脂肪滴即溶解于酒精中一起蒸发掉，达到去膻的目的，肉味更香美。鱼、肉鲜香的另一个原因是，黄酒中较多的水溶性氨基酸，它和调料中的食盐形成也钠盐，这就是味精；同时氨基酸又与调料中的糖份形成诱人的香气，使做成的鱼肉更为味美可口。酒内的酯类给菜肴带来芳香，糖分能增加菜肴鲜味，乙醇能除去鱼类的腥味、肉的膻味。在闻名世界的“中国菜谱”中，很多菜都是用孔乙己或黄中皇作调料，它是餐馆、酒楼、家庭必备的佐料。
目前在加拿大市场就可以购买到五年，八年及十年陈的孔乙己或黄中皇。
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