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内容简介

许多粮食、水果都是酿醋的原料。以原料分就有米醋、曲醋、糖醋、糟醋、果醋等许多
种，如按酿造工艺分，又有玫瑰醋、白醋、红曲醋、连酿醋等。
一般地说，北方多以高粱、小米、豌豆等为酿醋原料，而南方多以米或麸皮为原料，所
以北方多称为『陈醋』、『老陈醋』，而南方多称为『米醋』。
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