
為何只有
但馬牛？

所謂的但馬牛，就是在兵
庫縣但馬地區飼養產出的
黑毛和牛品種，也是「和
牛之母」，其他如神戶牛、
松阪牛等著名和牛品種，
也是將約 8個月大的但馬
牛，加入該地區特定的飼
養方法育成，故說到底都
是但馬牛的血統。
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和牛「但馬」最矜貴

神戶另一主角，自然是

神戶和牛，在日本牛肉

市場，神戶牛肉只佔

0.06%，因為只有兵庫

縣的「但馬牛」，才有

資格成為神戶牛，每年只育成約 5500 頭，

只有約 3000 頭獲認證為神戶牛，可說是極

品中之極品。但馬牛出眾之處，在於鮮紅色

的肌肉纖維中，平均分佈著大量細小的脂肪

團，交織著一幅「霜降」的圖畫，烹煮時熱

力將脂肪團溶化，令每口牛肉都充滿著滑溜

的油份，之能「入口即溶」就是這個道理。

難怪神戶和牛都達 A4 和 A5 的高級別。

和牛四大天王

不是所有日本產的

牛都堪稱為和牛，

只有黑毛和種、赤毛和種、無角和種和日本

短角和種才能背負盛名。每隻和牛都有出生

證明，詳載牧場負責人資料和牛隻血統，能

追溯父母及祖父母的資料。

已屠宰的和牛，將根據其肉色深淺及脂肪分

佈評定等級，由 A1 至 A5 級，以 A5 為最

高級，價格也最高。高質素的和牛，其油花

較其他品種的牛肉多且密而平均，油花是肌

肉的鬆軟脂肪，其分佈平均細緻，肉質便會

嫩而多汁。肉質色澤以桃紅色為最佳；脂肪

色澤則以雪白色為佳，如油脂經氧化，顏色

會變為帶黃色或灰色，質素則較遜。

神戶牛有多種烹調方法，包括壽喜燒、日式

火煱、鐵板燒等，風味各不同，假如沒有價

錢上的考慮，不妨多試幾種。

神戶亦是日本著名的旅遊觀光城市，例如充

滿異國風情的北野地區、南京町中華街、還

有日本三大夜景之一的神戶灣夜景等，都是

值得在一口和牛、一口清酒之餘，一同玩味

的樂事。

清酒品質的關鍵，取決於釀酒的米，所以清酒的等

級和分類，也由米來決定。根據米的精磨程度，分

為「特級」及「普通」。清酒中最高級的是「大吟釀」，

日本法例規定，釀造米的精米程度須磨去原米粒的

50% 以上，吟釀 40% 以上、本釀造或純米則為 30%

以上。特級清酒中，又分「純米」及「非純米」酒，

其分別只在於釀造過程中，前者沒有加入額外酒精，

後者則加入了酒精，以提升酒香 ( 圖二 )。

點解要磨米？

原因有二：米的表層含有脂肪、維他命、無機物和

蛋白質等雜質，會影響酒香及口感。另外，表層磨

去越多，「心白」（米的中心位置）比率就越高，

當中含有的澱粉質能使發酵釀造的過程更臻完美，

酒質更好。

兵庫縣清酒產量為日本之冠，早在日本江戶時代已

作坊林立，現時仍保留了傳統的釀酒方法，而部份

歷史悠久的釀造廠，更願意對外開放參觀，讓公眾

感受世代傳承的釀酒傳統，極具探索價值。

樂活優遊
Travel

資料來源：日本清酒文化交流會

「清酒」「和牛」神戶行
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清酒在日本已有二千年歷史，神戶的兵庫縣是日本清酒的起源

地及兩大著名產酒區之一（另一是京都伏見），是「酒米之王」- 

山田錦的產地。故當地不乏歷史悠久的知名釀造廠，例如白鶴、

澤之鶴等，均有近 300 年歷史，值得細意品味。

文化傳承清米酒

稱得上國酒，清酒的釀造過程可謂一絲不苟，須經過 18 個嚴謹

的釀製程序才能成酒（圖一）
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圖一：清酒釀造過程

圖二：特級清酒的分類
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清酒在日本已有二千年歷史，神戶的兵庫縣是日本清酒的起源

神戶是日本著名的旅遊城市，然而，最令人神往的

卻是「清酒」及「和牛」兩大國寶級文化傳承。
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