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⼲⻉是什么？

⼲⻉是扇⻉的闭壳肌⻛⼲制成，主要来⾃
⽇本、中国及越南等地，当中以⽇本北海
道⼲⻉為最佳，

其次是中国及越南⼲⻉；因其味道特别鲜
美，素有“海鲜极品”的美誉，也是“海产⼋
珍”之⼀。

⼲⻉含有丰富的蛋⽩质、碳⽔化合物、核⻩素和
钙、磷、铁等多种营养成分，其中蛋⽩质含量⾼
达61.8%，为鸡⾁，⽜⾁、鲜对虾的3倍，矿物
质的含量远在燕窝，⻥翅之上；⼲⻉含丰富的⾕
氨酸钠，因此味道极其鲜美。

⼲⻉性味⽢咸平，功能滋阴补肾、健脾调中；
《本草从新》说它有“下⽓调中，利五脏，疗消
渴”之效；《本草求原》说它有“滋真阴，⽌⼩
便”之功。



扇⻉，⽇本称为帆⽴⻉，活着的时候固然鲜美，晒⼲后制成
⼲⻉，身价更矜贵；百多年前，⽇本⼈为了保存帆⽴⻉，将
之晒⼲制成海味；清朝时和鲍⻥、海参，⼀同送到中国作贡
品，矜贵度可⻅⼀斑。

后来这制作技术传⾄中国⻘岛、越南，但产地先天不⾜，⽔
温不及⽇本低，帆⽴⻉⼀般⻓得偏细，味道不及⼤只的⽇本
帆⽴⻉鲜浓，也没海⽔鲜味。



⼲⻉分类

u宗⾕⼲⻉：产⾃⽇本北海道北端的⼲⻉，⾹味特别浓郁，⾊泽⾦⻩，身少

盐霜，味道鲜甜，⼊⼝⽆渣，颗圆⽽整⻬，结身有光泽。

u⻘森⼲⻉：产⾃⽇本北海道南端的⼲⻉，味道清⾹，但不及【宗⾕⼲⻉】

浓郁，⻉粒亮泽，浅⾦⻩⾊，质地较鬆散，且裂纹明显，⼊⼝较多纤维。

u⼤连⼲⻉：产⾃中国⼤连的⼲⻉，味⾹清甜，⾊泽较浅，表⾯常有盐霜，

质松易⻅裂痕，⼊⼝略有纤维。

u⻘岛⼲⻉：产⾃中国⻘岛的⼲⻉，⾊泽稍淡，体积较细，味道清甜，⼊⼝

带有纤维，通常⽤来炖汤或煲粥。

u安南⼲⻉：产⾃越南的⼲⻉，属於次等⼲⻉，⽆论⾊泽和味道均⽐【⻘岛

⼲⻉】逊⾊，⽽且纤维较重，⼝感较硬。

👍



北海道⼲⻉（宗⾕⼲⻉）

ü北海道⼲⻉因为⼲爽,所以质松易⻅裂痕，味道⾹浓，⾊泽⾦⻩，
⼊⼝⽆渣、幼嫩鲜甜，表⾯⼲爽不油腻，这也是判定北海道⼲⻉
品质的⼀个重要依据。

ü北海道天然环境优越，⽔质清纯，产品特别鲜美，占世界市场九
成以上。北海道⼲⻉含丰富蛋⽩质，肝糖及⽆机盐，同时⼲⻉含
磷量达646毫克，是海味之冠，此外钾的含量也⾼达739毫克，
钾有助维持细胞渗透运作正常，磷则是构成细胞膜的主要矿物质，
可促进细胞⽣⻓，同时有滋补养颜的功能。古⼈⽈：“⻝后三⽇，
犹觉鸡虾乏味”，可⻅⼲⻉之鲜美⾮同⼀般。



北海道⼲⻉的产地在哪⼉呢？

⼲⻉的原料，在鄂霍次克海和根室海峡，⽤地撒的⽅
式培育的天然扇⻉，⽆论是哪⼀种，都需要经过3年-4
年的时间精⼼培育。
与1-2年培育的扇⻉相⽐，更⼤更鲜美。扇⻉⾁也更有
弹性。吃在⼝中可以感受到美味的极致！



⼲⻉的
捕捞和加⼯

渔⺠们每年6⽉开始捕捞帆⽴⻉。
到港后⻢上搬运到⼯⼚，⻢上开始
加⼯。每道⼯序，使⽤新鲜的扇⻉，
清洗、除壳、放⼊定温盐⽔中煮熟、
⼈⼯拆除裙边、⼿⼯挑选、甄别⼤
⼩、下盐⽔、晒制、检定，样样系
统化。晒制最花时间，⽇晒或在恒
温室进⾏烘⼲40天左右，令⼲⻉内
外⼲透，味道⽢⾹。

北海道每年12⽉到次年3⽉海⾯
冰封，带来了海洋净化，洋流
交汇让此地的浮游⽣物特别丰
富，是帆⽴⻉的最佳饲料。



扇⻉渔船归港：

渔船凌晨时分就已出海，天明时，渔船起
重机下悬挂着装满扇⻉的⽹兜，徐徐靠近
码头。

⼜是扇⻉满仓的⼀天。

⼀艘船⼤约可载25吨扇⻉，捕捞后在甲
板上就开始清理破碎的扇⻉，以及混在
⾥⾯的杂⻥等，船上的扇⻉层层叠叠。



将扇⻉从渔船上卸⾄货⻋：

把捕捞后的扇⻉，⽴即卸满货⻋，运⾄加⼯⼚。
扇⻉捕捞期，除去流冰靠岸期等，⼀年⼤约
150天。

扇⻉捕捞⽤⽹袋：
鄂霍次克海的扇⻉捕捞，使⽤⼀种被称为⼋尺的，
带耙⼦的⽹袋。⽤⼋尺在海底来回拖拽，可以⼀
次性捕获⼤量扇⻉。



清洗⻉柱：
将带壳新鲜扇⻉整个放⼊蒸⽓机中蒸制，
经过清洗和检查品质后，进⼊下⼀道⼯序。

原料搬运：
扇⻉运⾄加⼯⼚，⼗⼏吨的扇⻉像瀑
布⼀般倾卸⼊库，⽓势夺⼈



扇⻉的修整：
⼈⼯去除内脏和裙边，取出⻉柱，即使在⾃
动化的⼯⼚内，很⼤部分还是需要依靠⼈眼
和⼿⼯。

扇⻉盐⽔煮操作：
把⼤⼩分类后的⻉柱，放⼊盐分浓度各异的
盐⽔中煮，因盐分的渗透率决定了⼲⻉的完
成度，所以这是尤为⾄关重要的⼀道⼯序。



⻉⾁的⼲燥架：
为了使⻉柱的⽔分均匀挥发，耐⼼费时的⼲
燥决定了味道的优劣，在⼲燥架上放置了稚
⻉壳，⽤来记录加⼯⼲燥开始的⽇期。

晴天时的晾晒，⼲⻉沐浴着海⻛



品质检验：
通过熟练⽼⼿的严格检查，出货前对每⼀
粒都进⾏⼈⼯细⼼的品质检验，连细微的
瑕疵都可分辨出来，没有经验的⼈做不到。

等待出货的⼲⻉：
经过⼲燥与熟成后的⼲⻉，鲜味得到进⼀步浓缩，
将其妥善放置于⽊箱中保存，不使⽤塑料材质，
⽽选取了⽊箱，是为了不让⼲⻉细腻的⾹⽓受损



规格包装等 北海道产的⼲⻉，保证百分之百来⾃
“北海道渔连”，可以从北海道直接出货。

ü 品质保证
ü 正品保证
ü 正规进⼝

严格管理 统⼀包装

正品保证

政府部⻔出具的证明书



营养成分
规格

L M S SA SAS ４S

8.6~12 6.7～8.6 5.0～6.7 3.0～5.0 2.4～3.0 2.4克以下

克/粒

20公⽄散货 200克袋装

礼品装



各类⼲⻉的⽐较

品种 北海道产鲜帆⽴⾙
（虾夷扇贝）

海湾扇贝
Argopecten irradias

栉孔扇贝
Chlamys Farreri

⼤连产养殖帆⽴贝

⼝感 味道鲜甜浓郁，⽆
渣

味腥⾹，⼊⼝有纤维 味腥⾹，⼊⼝有纤维 味腥⾹，略有纤维

⽔分 15-16% 25%左右
分布 原产于北海道及本

州北部，俄罗斯千
岛群岛的南部⽔域
及朝鲜附近

原产于美国东海岸，
⼭东和辽宁引进养殖

蓬莱以东北部沿海，
⽇照以东南部沿海，
辽宁沿海

⼭东和辽宁沿海

参考价格 3元/⽄ 7元/⽄ 20元/⽄

扇⻉的品种、新鲜程度、加⼯⽅法等々。。。
最终形成不同等级和品质的⼲⻉。



以次充好。
粉粉嫩嫩，看不到纹理 可以再仔细看看正品

选购⼲⻉的猫腻



北海道产⼲⻉，⾊泽⾦⻩，纹理清晰，有
⾃然裂纹，泡发后的纹理依然清晰漂亮。



北海道⼲⻉ 泡发

庡㭇

１、基本⽅法：把⼲杯放⼊⼲净的瓶中
⼀半，加⽔淹没全部⼲⻉，放在冰箱冷
藏，泡发1晚～两天。泡涨后的⻉柱和
汁⽔做菜时都可以使⽤。

２、快速⽅法：把稍经揉搓的⼲⻉加温
⽔（⼤约40度）浸泡数分钟后，容器
覆上保鲜膜，放⼊微波炉内加热2～3
分钟。



⼲⻉菜谱

元⻉鲜虾粥
https://www.weibo.com/ttarticle/p/show?id
=2309404090216624321515

花膠元⾙冬菇淮杞湯
https://www.hkjebn.com/tw/hk/recipe2/view/
fish-maw-soup-with-scallop-mushroom-yam-and-fructus

⽇本⼲⻉饭

材料：
北海道⼲贝 6粒
⼲⾹菇 4个
姜 ⼀块
⼤⽶三杯（电饭锅配备的量杯）
⽇本酒 2勺（⼤）
盐１.５勺（⼩）
酱油 １勺（⼤）

１、泡发⼲贝
２、泡发⼲⾹菇
３、（1）和（2）去掉汁⽔，轻轻搓松贝柱，
去除⾹菇根后切成薄⽚。⽣姜去⽪切丝待⽤。
提前⼀⼩时淘洗完⽩⽶置于笸箩，加料酒、
盐、⽔，以及泡发时的汁⽔，合成3杯多的
量，加酱油，放⼊姜丝，搅匀后开煮。⼴式粽⼦

http://www.sisguide.com/「粽」有⼀款啱你端午吃粽就選這些！/

https://www.weibo.com/ttarticle/p/show?id
https://www.hkjebn.com/tw/hk/recipe2/view/

