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一、鲐鲅鱼食品

鲐鲅鱼是鲐鱼和鲅鱼的合称，因这两种鱼体形、色泽相似，统称

为鲐鲅鱼。鲐鱼又名鲭鱼、青鲇鱼、鲐巴鱼、青砖鱼、青花鱼、油筒鱼，

身体呈纺锤形，背青蓝色，腹淡黄色。鲅鱼又称马鲛、蓝点马鲛等，体

长而侧扁。背部黑蓝色，腹部两侧银灰色。

鲐鲅鱼分布我国南北沿海，尤以黄海、东海产量最大。鲅鱼肉质

细嫩，皮糯，尤其尾骨酥软并含有胶质，成菜后肥腴鲜香；鲐鱼肉质则

较粗疏并略带腥酸，但若烹调得法，亦很鲜美。它们的共同特点，是

肉厚刺少，富含脂肪，做出的鱼菜均鲜香、肥腴，且具有强体、防老、提

神之功效。

冻、腌、干制品

冷冻鲅鱼片

去工作流程　原料 挑选 头、内脏 清洗 去骨取鱼片 分

摆盘级 冻结 装箱打包 冷藏

原料选择：要选操作方法 择鲜度好、有光泽、肌肉结实有弹　　
性，眼球透明、鱼体表面没有或仅有个别长度小于 厘米轻微划伤的

鲅 克。鱼做原料，条重为

去头、内脏：沿胸鳍的根部切去鱼头，剖开其腹部去内脏。

清洗：用 ℃以下冰水清洗，要将腹腔内的血污清洗干净。

沥水后马上去骨取鱼片。

去骨取鱼片：采 以上）去骨用“六刀法（”出成率一般可达
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取鱼片。先从鱼体一侧剖开的腰腔下部向尾部平走一刀至尾部（　　不

切断）。将鱼体调头，在鱼体尾部脊背处向头部平走一刀，走刀时应

将刀尖紧靠在鱼体的脊柱骨上。将刀平着穿过鱼片（尾部），使刀刃

紧靠脊柱骨重新从尾部向头部平走一刀，使片完全离开脊柱骨，切断

尾部连接点，将鱼片取下。在鱼体的另一侧用同样方法取下鱼片。

如果鲅鱼的鲜度较好，腹腔内膜光滑无破损，只要将鱼片的腹部刀口

处稍作修整即可成形。如果鲅鱼的鲜度尚好，但腹腔内膜已有轻度

腐化或受肝汁污染，则应用刀刃将其削去，直至露出鱼肉的本来颜

色，再将边沿修齐即可。

５．分级：规格分５种：１００～１５０克、１５０ １８５克 、１８５～ ２～ ２５克、

～２２５ ２７５克、２７５ ３～ ２０克。

６．摆盘：鱼盘中放入杉木制的框架和板隔。在每个木格子里放

上塑料薄膜，鱼片一片挨一片头尾交错摆放。按规格决定摆放片数、

层与层之间用塑料薄膜隔开，共放３层。一个木格子里摆５千克鱼

片，一只鱼盘二格计１０千克。将鱼片摆完后，将底层塑料薄膜折覆

在木格子里已摆好的鱼片上，用胶带纸粘牢。

７．冻结：将摆完盘的鱼盘立即送入冻结间速冻。待鱼片中心温

度达－１８℃时即可出冻。

８．装箱、冷藏：每箱二块，计１０千克，打包以后进低温冷藏库贮

存，库温－１８℃以下。

产品特点　鱼体规整，肉质新鲜，无不良气味。

腌渍鲭鱼（一）

鲭鱼鱼肉易腐而多脂，容易引起腐败和油烧现象。由于加工地

区与渔场距离的远近和原料的鲜度情况不同，其加工方法也不同。

原料配方　　鲜鲭鱼１００千克盐４０～５５千克

制作方法一次腌渍法：渔场距加工地点较近，渔和　

港后立即进行加工者可应用本法。原料到达加　　场后，用刀由尾部
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至头部开背部，并在背部肉厚处割一刀，然后除去内脏。经海水洗涤

后用食盐擦附于鱼体的内外，平铺于腌鱼池内，肉面向上背部向下，

一层层地腌到满池为止。每层鱼间须撒布食盐，在最上面撒布食盐

日后，鱼体逐渐下沉，卤汁上升后加盖木板上压石块。 ，淹盖全

部鱼体经过半月而完成。在腌渍过程与贮藏期间并不换池，入秋亦

不至腐败。其用盐量视原料与汛期的不同而略 月中有增减。一般

旬至 月初的头 月初的二水鱼为 ，而水鱼为 月中旬至

成品率头水鱼约月初以后的三水鱼则达 为 ，二

。水鱼约为 ，三水鱼约为

二次腌渍法：应用此腌渍有两种情况，一是渔场距离加工地

点较远，原料捕获后必须在船上预行盐渍，才能保持鲜度。因此在船

上的渔工将鱼体背开除去内脏后立即以 的食盐腌渍于船舱中。

待驶运至加工地点后，起卸上岸再加以 的食盐施行第二次腌

渍。另一种情况是加工生产单位收购渔民自捕归港的血片（经一次

盐渍的鱼体），再用食盐水（海水 千克溶解食盐 千克）腌于池

中。以上两种情况的成品率，血片 千克可得成品 千克左右。

荷包鱼腌渍法：在鱼汛末期捕获的鱼体，肥满度及新鲜度亦

较差，不能做成血片者，用此法处理，所得的成品品质低劣，售价亦

廉。加工方法：整个鱼体只于背部用刀在肉厚处割一长约 厘米的

刀口，使之与腹腔贯通。再于切口塞入足量的食盐达于腹腔后铺于

池内，照普通的腌渍法腌好。半月即可出池销售。用盐量都为

，其成品率为

产品特点　一次腌渍法和二次腌渍法：鱼肉坚实，色泽正常，鲜

度良好。

腌渍鲭鱼（二）

鲜鲭鱼 千 克 盐 千克　　细盐水原料配方 适量

鱼腌渍开始于海上拖网船上。每条制作方法　　　　　 鲭鱼一劈

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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为二，这样除去内脏后鱼将呈开启和平放状态。用手指握住分割刀，

以拇指为指导沿着鱼的上部滑动。分割后将鱼送到盘内，用夹具撑

开，随着一阵抖动使鱼沿肋骨下部纵向断开。除去内脏和鱼鳃，将鱼

扔进装有干净盐水的清洗桶内，并使鱼开口处和鱼面部朝下。鱼留

在盐水中直到完全 小时或更裂开，同时浸渍掉鱼血，这可能要

长时间。洗净工作台，开始腌渍。

把鲭鱼连桶带水倒在洗净的工作台上，用一桶清水冲洗鲭

鱼。随后将鱼浸在细盐水中，鱼肉面朝下放进桶内，只有桶底

层鱼肉面朝上。不用粗盐，因为它影响鱼的外观。

此后，在船进港前，别动鲭鱼桶。进港后送往冷库，等待上

市。腌渍期间要经常往桶内添加盐水，补充因漏和蒸发造成的损失。

因为任何暴露于空气中的鱼块因 生锈 面而不能上市。

上市前，腌渍的鲭鱼要小心地重新包装和用新鲜盐水淹没，

移开桶顶部，倒出盐水。鱼由桶内倒出后置入采集框（这是一个底部

是条板的板箱，通常长 米、深约 米、宽 厘米，四脚高

厘米）。鲭鱼在此按公认的贸易等级分类并放入底部带孔的秤槽

内，每个槽可容纳 千克。在秤上称量后，鱼按各种等级分别装入

各桶内，并在桶底撒少量盐。 层鱼以肉面朝上码放，其余以肉

面朝下码放。各层鱼间撒上大量盐，鱼 千克约需盐 千克。

桶内装满鱼后放置好，并向桶内注入浓盐水。

产口特点　肉质坚实，色泽正常，咸鲜味美，有利贮藏。

盐藏鲐鱼

鲐鱼俗称鲐鲅鱼、油胴鱼。每 克鲐鱼肉 克、含蛋白质

脂肪 克。鱼肉可医治慢性胃肠道疾病和肺痨虚损、神经衰弱等

症 。

制作方法 原料验收：以体重在 克以上，质量新鲜、脂肪

含量高的鲐鱼为原料。如使用冻鱼，必须选择新鲜度良好，快速冻结
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的鲐鱼。腹部发红的原料不宜采用。

解冻：解冻应在加工的前一天晚上开始，将冷冻鱼投入含

的食盐水中。

去鳃、内脏：为了保证鱼的新鲜度质量，在鱼解冻后应立即进

行加工处理。背开除去鱼鳃和内脏，以利延长鱼的保藏期限。

沥水：水洗后，充分沥去鱼体带有的水分。

加盐：在鱼体的两面均匀撒上碎盐，用盐量为鱼体重量的

包装：用纸箱或木箱包装。每箱装入 千克或 千克，或者

尾、分别装 尾。每尾、 箱打成一捆。

贮藏与食法：盐藏鲐鱼必须在 天内使用完，否则应在低

温下贮藏。上述薄盐盐渍的鲐鱼，既具有腌渍品的风味，又不太咸，

很受欢迎。在日本，盐藏鲐鱼主要用于制作四喜鲐鱼、醋浸鲐鱼的原

料。

质量标准　　一级品：体形完整，刀口光滑平整，肉质坚实，体壮肉

肥，肉面呈朱红色。表面花纹清晰可辨，无粘杂物，清洁卫生，有正常

盐香味。

二级品：鱼肉色泽暗，肉质较软，有破碎现象。刀口粗糙不够平

整，有粘杂物，稍有油烧味。

三级品：体形不整，破碎较重，有脱刺离骨现象，并稍有酸败味。

鱼、秋咸干竹 刀鱼、鲐鱼

原料配方　　新鲜肉 千克　　食盐适量

原制作方　　 料选择：以竹 鱼、红背圆鲹、秋刀鱼、日本鲐

鱼以及狭头鲐鱼做原料。作为原料鱼新鲜度好是首要条件。虽然脂

肪多的也可以加工利用，但此时对原料的要求特别是新鲜度要求更

高　

加工、水洗：留头、剖开腹部或背部，除去鳃和内脏。除了接
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近尾部骨外一般多数将背骨剖成二爿。最近 的。不论也有剖成三

如何加工，调理后都要充分水洗，去除污物污血。

腌咸、水洗：水洗以后的原料，主要应用浸渍法，在

食盐水中浸渍 小时。水洗后进行干燥。

干燥：利用日晒或机械进行干燥。日晒时将原料鱼摊放在笠

子上，特别是在夏季和温暖季节多用 ℃低温机械干燥

小时）。也有干燥只到表面脱水时为止的（ 小时约 ）。

保管、包装：根据产品不同干燥程度，装入适当的容器内，然

后加以冷藏或冻结保管。

产口特点　　内部色泽好，有透明感，鲜味正常。

蒸制品

蒸鲐鱼

原料 条） 克　　水发玉兰片 克　　火腿、香菜配方　　鲐鱼

各 克　　料酒、精盐、酱油、味精、白糖、葱段、姜片、葱末、姜末、胡椒

粉、麻油、花生油各适量

鲐鱼去鳞、鳃和内脏，制作方法　　　 用稀盐水洗净。在鱼体两

侧剞上刀纹，深至鱼骨，用盐稍腌渍。

玉兰片切片。香菜洗净，切段。

将稍腌渍的鱼放在盘内，均匀地铺上火腿片和玉兰片，撒上

葱段、姜片，上笼用旺火蒸 分钟左右，取出。拣去葱、姜，滗出鱼

汤，将鱼盛在盘内。

锅内放花生油烧至七八成热，放入葱末、姜末，煸出香味时加

入蒸鱼汤汁、料酒、盐、酱油、白糖、味精、胡椒粉烧开。调好口味，浇

在鱼上，淋入麻油，撒上香菜段即成。

产品特点　　质地软烂，鲜香味醇。具有滋补、强壮、利水、消肿之

功能。适用于虚弱、贫血、盗汗、肺痨损伤、神经衰弱、慢性腹泻等
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病症。

豆豉蒸鲐鱼

原料配方　　鲜鲐 笋各克　　豆豉 克　 克　猪肥肉、鱼

精盐、酱油、味精干冬菇 克　　料酒 、猪油、葱丝、姜丝、蒜片、淀粉、

肉汤各适量

制作方法 将猪肥肉、冬笋和泡发好的冬菇均洗净，切成小

方丁。

用豆豉与部分蒜瓣捣成豆豉蒜泥。

鲐鱼去鳞、鳃和内脏，洗净，下开水锅中汆一下，去其腥味。

用料酒、酱油、味精、盐、白糖及肉汤，调成味汁。

鱼放盘内，加葱、姜丝、冬菇丁、冬笋丁、肥肉丁、豆豉蒜泥。

将调好的味汁浇在鱼身上。上屉蒸 分钟，取出，淋上猪油即

成。

产品特点　　质地细嫩，软烂，豆豉味香。具有滋补强身、解表清

热之功效。适用于食欲不振，营养不良，结核病，术后恢复期，慢性胃

肠道疾病等病症。

鲐鱼蒸蛋

克　　鸡蛋 个　　料酒、精盐、味精原料配方　　鲐鱼 、葱段、姜

片、猪油各适量

鲐鱼制作方法 去鳞、内脏，切去头、尾，洗净，每条切

段。用料酒、盐、味精、葱、姜腌渍片刻。

鸡蛋打散，倒入鱼块中，抓拌均匀，放入猪油。上笼用旺火蒸

分钟左右，鱼熟取出即成。

产品特点　　鱼肉软嫩，滑爽，滋味鲜美。具有滋阴润燥、补血、解

毒的功效。适用于虚弱、肺痨损伤、神经衰弱、贫血、热病烦闷、目赤

咽痛、胎动不安、产妇口渴等病症。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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粉蒸鲭鱼

克　　原料配方　　净鲭鱼肉 大米 克　　水发木耳少许粉

葱花、姜末、酱油、精盐、味精、白醋、淀粉、猪油、胡椒粉各适量

将鱼肉洗净制作方法 ，用刀切成长方块，放入盘内，加上米

粉、精盐、姜末拌匀腌渍 分钟左右入味。逐块码入碗内，上笼用旺

火蒸 小时左右取出，滗出原汁。

锅置火上放入原汁和清水适量，加入姜末、水发木耳、酱油、

白醋，待汤烧沸。加入味精，用水淀粉句薄芡，随将蒸鱼翻扣在盘中，

淋上汁、猪油，撒上胡椒粉、葱花即可上桌。

余味无产品特点　　肥嫩细腻 穷。

清蒸鲅鱼

鲅鱼 条） 克　　水发玉兰片 克　　火腿、香菜

各 克　　料酒、精盐、酱油、味精、白糖、葱末、姜末、葱段、姜片、胡椒

粉、麻油、花生油各适量

将 鱼去鳞、鳃和内脏，洗净。在鱼身两则斜剞

上刀纹，深至鱼骨，用盐腌渍片刻。

玉兰片、香菜、火腿洗净，玉兰片、火腿切片，香菜切段。

将腌渍好的鱼放盘内，铺上火腿片、玉兰片，放上葱、姜，上笼

用旺火蒸 分钟左右取出。拣出葱姜，滗出鱼汤，鱼放盘内。

锅内放花生油烧至七八成热，下葱末、姜末煸出香味后，加入

蒸鱼的汤汁、盐、酱油、白糖、味精、胡椒粉，烧开。调好味，浇在鱼上，

淋入麻油，撒上香菜段即成。

产品特点 清淡，鲜嫩，爽口。具有强壮、防老、提神之功效。适

用于脾胃虚弱，消化不良，反胃，腰膝冷痛，食欲不振，腹部隐痛等病

症。

原料配方　　

制作方法　⒈
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荷花鱼

原料 克　　虾 克 火脑配方　　 克　　猪肥膘鲐巴鱼肉

克　　腿 克　 鲜荷叶 张　熟蛋黄 克克　　鲜豆苗 　　高汤

毫 升 姜 克蛋 克 克　　味精　　精盐清 克　　料酒 水

湿淀粉 克　　鸡油 克

鲐巴鱼肉制作方法　⒈ 去净刺，与肥膘一起砸成细泥。将鱼泥

分成 份加入虾脑，分别份，其中 份加入剁烂的豆苗，另 用凉水

澥开。再加味精、料酒、姜水，用筷子朝一方向搅打。最后加盐、蛋

清、湿淀粉，搅打均匀成红、绿两色鱼泥。

取 个汤匙，分别在匙内抹油少许，将红色鱼泥分别抹入汤

匙内，上屉蒸熟为荷花瓣。

取 厘米小碟一个，将绿色鱼泥放入抹平，蒸熟的荷花瓣码

在绿色鱼泥（花托）的边缘成荷花形；火腿削成厚 厘米、直径 厘米

的圆形为花蕊，上面抹鱼泥少许，用剁碎的熟蛋黄撒在鱼泥上，上屉

蒸一分钟。

鲜荷叶洗净在沸水中烫一下，铺放在大汤盘中。蒸熟的荷花

取出放在荷叶中央。

汤勺上火，注入高汤，加料酒、味精、盐调好味，用调稀的湿淀

粉句二流芡，淋上鸡油。轻轻地浇在荷花鱼上即成。

产品特点　　造 鱼鲜滑嫩。型美观，

醋拌鲅鱼

原料配方　 克　　精盐适量　　料酒 克 白 糖 克　鲅鱼

根　　辣酱大葱 油 克　　鲜姜 小 克块　　味精少许醋

选用制作方法　⒈ 去头、尾的跋鱼中段，除去内脏，里外清洗干

净。抹干水，内外擦上盐少许，腌渍 分钟。将腌过的鲅鱼放盘中，

淋上料酒。
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将大葱去根，洗净，切成段放鱼段上。将鲜姜一半去皮，洗

净，切碎末，另一半切成薄片，放鱼段上。

将色盘放蒸锅内用大火蒸熟，出锅晾凉。除去葱、姜，滗去盘

中的汤水。

将醋放碗内，加入白糖、味精、姜末和辣酱油调匀成汁，浇在

晾凉的鱼段上即可上桌供食。

产 酸辣味香可口。品特点　　鱼肉鲜嫩

鲐鱼布丁

原料配方　　净鲐鱼肉 克　　白面包、牛奶各 克　　鸡蛋清

个　　玉米粉、黄油、白葡萄酒、盐、油炒面、胡椒粉、葱末、清汤各适量

将鱼制作方法 肉绞碎，放入用牛奶浸泡过的面包，用黄油

炒过的葱末、蛋清、油炒面、盐、胡椒粉、玉米粉和匀。再加上牛奶、白

葡萄酒、清汤拌匀成馅。

圆模子抹上黄油，装入拌好的鱼馅，放入锅中蒸熟即可。

清淡爽口，鲜咸松软。产品特点

煮 制 品

沙锅鲭鱼头

原料配方　　鲭鱼 只） 克　　猪肉、水粉皮、水冬菇各适头

量　　清汤、猪油、酱油、料酒、葱、姜、青蒜、豆瓣酱、精盐、味精各适量

法 鲜活鲭鱼去净鳞、鳃制 、作方 　 内脏，洗净。剁下鱼头，头

上带肉 厘米左右，在肉上剞上一字花刀。

粉皮切成长 厘米、宽 厘米的条，下入沸水锅中，汆透，

捞出，沥水。

猪肉切成片，青蒜择洗干净，切成长 厘米的段；葱择洗干

净，切成段；姜刮去外皮，洗净，切成片；香菇洗净，去蒂，切成抹刀片。
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勺置火上，加猪油，烧热，下入鱼头，煎至两面呈浅黄色，捞

出，沥油，放入沙锅中。

勺中留油少许，下入葱段、姜片、猪肉片，炒片刻，放入沙锅

中。

沙锅置火上，加清汤、酱油、料酒、精盐、味精、冬菇，烧沸。再

分钟左右，再加入粉文火煨 皮条。

勺内加猪油少许，下入豆瓣酱，炒透，放入沙锅里。

沙锅再煨片刻，拣去葱、姜，加入青蒜段，即成。

鲜香味美，肥而不腻，别具产品特点 一格，冬季佳肴。

灌蟹鱼圆

原料配 克　　蟹粉 克　　肥猪肉方　　鲜鲭鱼肉 克　　清汤

克　　熟火腿片（或香肠片）、水发笋片（或土豆片）、水发木耳、熟

菜心、鸡蛋清、葱姜汁、植物油各适量

制作 将植物油下勺，烧至五成热时，投入蟹粉，加入精方法
盐炒拌。盛出晾凉后，做成莲子大小的丸子做馅料。

将鱼肉、肥猪肉分别剁成细泥后放在一起，加鸡蛋清、葱姜

汁、清汤、精盐、植物油搅成鱼蓉。

用手抓起鱼蓉，塞入蟹馅 粒，挤成鱼圆，放入冷水勺中。

将冷水勺放火上，烧至鱼圆熟时，捞入凉开水中。勺内另加

入清汤、精盐、火腿片、笋片、菜心、鱼圆，烧开后盛入汤碗中即可。

产品特点　　色如琥珀，汤清爽，质鲜嫩。

清汤鱼腐丸子

原料配方 鲜鲐巴鱼肉 克　　猪肥膘 克　　南 克荠末

克 克　净豆苗 　高汤 大油 克　 克　精盐 克　　味精

克 克姜汁 料酒 毫升　 　　　蛋 鸡清 油 克

将鱼制作方法 肉去净骨刺与肥膘一起砸成细泥，放盘内用

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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凉水少许澥开。再下料酒、味精、姜汁，用筷子向一个方向搅打，边搅

动边加汤至稠粥状时，入蛋清、盐继续用力搅打。见鱼肉发亮时下入

南荠末及大油搅匀，放入冰箱冷冻片刻待用。

汤勺上火，注入高汤即将鱼泥挤成鱼丸入汤中，使水温逐渐

升高，稍一见开即将勺端离火口。撇去浮沫，调好味，撒上豆苗，淋入

鸡油，倒入大汤盘中即成。

汤清醇香，鱼肉软嫩。

鸡汤鱼卷

原 克　　鸡汤料配方　鲜鲭鱼肉 克　　瘦猪肉、熟火腿（或

香肠）、水发玉兰片（或莴笋）、豌豆苗、鸡蛋清、精盐、料酒、味精、姜

末、水淀粉、香油各适量

将鲭鱼肉切成长 厘操作方法 米、宽 厘米、厚 厘米的

长方片。

瘦猪肉剁成细泥，加鸡蛋清、料酒、味精、精盐、姜末和香油搅

匀。

用鸡蛋清、水淀粉调成蛋清糊。把鱼片平放，逐片抹上一层

蛋清糊，在每片鱼片的一端放肉馅少许卷起。卷到另一端时，再涂少

许蛋清糊，把鱼卷粘好。

熟火腿、玉兰片均切成细丝。豌豆苗洗净。

勺内加清水烧开，将鱼卷入内汆一下，撇去浮沫后捞出。

勺内另加鸡汤烧开，下入鱼卷、火腿丝、玉兰片丝。复开后加

入精盐、味精、料酒，用手勺搅匀。最后将豌豆苗撒在上面即可。

特点　　汤清味鲜，肉质细嫩产品 。

鱼 汤

原料配方 鲭鱼片 克　　盐适量　　萝卜 克　　海带长

厘 米 水

产品特点

克　　清酒 克　　味精 克 醋 克　　大葱



第 13 页

克

将鲭鱼切成制作方法 克盐，腌渍 小时。四块，撒上

将海带切成 厘米、长 厘米的块。宽

清洗鲭鱼，用沸水烫一下，再用冷水投凉。

将鲭鱼放入锅内，倒入海带、水和清酒，煮片刻，取出海带，转

为文火煨 分钟。撇去浮沫，加入味精，倒入碗中，撒上大葱即成。

产品特点　　鱼肉细嫩，汤汁鲜美。

咸酸鱼片汤

克　鲜鲅鱼肉 　酸菜 克　　鸡蛋原料配方 清 个　　水发

口蘑 克　　清汤 克　　精盐、味精、料酒、葱姜丝、胡椒粉、水淀

粉、辣椒油各适量

将鲅鱼肉洗净制作方法 后切成长 厘米、宽 厘米的片。

放入碗中，加入精盐、味精、料酒、鸡蛋清、水淀粉搅匀上浆。

酸菜放清水中浸泡透，入沸水中略烫捞出，切成长 厘米的

段；口蘑洗净后切成片。

炒锅置旺火上，加入清水烧沸，放入上浆的鱼片，用筷子轻轻

划散，至熟捞出。

炒锅刷洗干净，加入清汤、酸菜、口蘑、精盐、味精、料酒、胡椒

粉、葱姜丝烧沸。撇去汤面浮沫，放入鱼片略煮，淋入辣椒油搅匀即

可。

产品特点　　鱼片洁白细嫩，汤汁咸酸微辣，清香爽口，开胃促食

欲。

鲅肝汤（江苏苏州）

活跋原料配方　　 鱼 　克　熟火腿片 克　　水发香菇片、熟春

笋 克　　豌豆苗片各 克　　精盐 克　　味精、白胡椒粉各少许葱

末 克　　绍酒 克　　鸡清汤 克　　熟 克猪油
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将鲅鱼幸净制作方法 ，从胸鳍处沿脊骨两侧平片至尾，取

下两片鱼肉。洗净血污，撕去黑膜。

将鱼肉 片，放入碗中。加精盐拌匀后，滗去、鱼肝分别片成

汁水，加精盐、葱末、绍酒 克拌和。

锅置旺火上，舀入鸡清汤烧沸，放入鱼片、鱼肝，加绍酒、精

盐，沸后撇沫，加入火腿片、笋片、香菇片、豌豆苗。烧沸后加味精调

匀，起锅盛入汤碗，淋熟猪油，撒胡椒粉即成。

产品特点　　柔滑细嫩，汤清味鲜。

烧制品

红烧鲐鱼（一）

尾）原料配方　　鲜鲐鱼（ 克　　植物油 克　　水发香菇、水

发玉兰片（或莴笋）、油菜、葱姜丝、肥猪肉、清汤、料酒、精盐、白糖、味

精、水淀粉、酱油、香菜段、香油各适量

制作方法 将鲐鱼刮净鳞，去掉鳃、内脏，洗净。在鱼两面划

上柳叶刀，用酱油、料酒腌渍。

水发香菇、玉兰片、油菜、肥猪肉均切成细丝。

植物油下勺，烧至九成热时，将鲐鱼入油中炸至呈大红色，捞

出控油。

勺内留油少许，用葱姜丝爆锅，放肥猪肉丝略炒，加料酒一

烹。随即加入香菇丝、玉兰片丝、油菜丝、清汤、酱油、精盐、味精、白

糖烧开。放入炸好的鱼，用小火煨熟，捞出摆入盘内。

勺内原汤用水淀粉句成熘芡，加入香油、香菜段，浇在鱼上即

可。

产品特点　　色泽酱红，味道咸鲜略甜。
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红烧鲐鱼（二 ）

克　 克克　　冬菇原料配方　　鲐鱼 　笋片 克　　油菜

料酒、味精、酱油、白糖、姜片、葱段、椒油、湿淀粉、花生油、清汤各适

量

鱼去鳞、鳃、内脏，洗净，制作方法 在鱼身两侧剞　几刀，用酱

油腌渍一下。锅内放花生油烧至七八成热，下鱼炸至金黄色时，捞出

控净油。

冬菇、笋片、油菜择洗干净，笋片切成丝。

炒锅放花生油烧热，下葱、姜煸香，把笋丝、冬菇放入锅内加

调料翻炒。加鱼下锅烧开，改用小火煨至汤汁浓。拣去葱、姜。

将油菜下锅，调好口味，用湿淀粉句芡，淋上辣椒油即成。

泽酱红，清香可口。适用于慢性肠胃道疾病、肺痨

损伤、神经衰弱、虚弱盗汗、小儿疳积、遗尿等病人食用。

红烧鲐鱼（三）

条） 克　　原料配方　　鲜鲐鱼 冬笋 克　　冬菇 克 料

酒 克　　味精 克　　酱油 克　　白糖 克　　精盐 克　　葱段、

克　　花姜片、辣椒油各 生油 克（约耗 克）湿淀粉 克

鲜汤适量

鱼去鳞、鳃、内脏，洗净，在鱼身两面用直刀剞制作方法　 上

花纹，用料酒少许、酱油腌渍一下。

锅内放花生油，烧至七八成热，下鱼炸至金黄色时，捞出控净

油。

冬菇片开，冬笋切成片。

锅内放底油烧热，下葱、姜煸出香味，把冬菇、冬笋放入锅内，

加调料翻炒数下，下入鱼，添鲜汤适量。见开后改用小火煨至汤汁浓

时，句流水芡，淋上辣椒油即成。

产品物点　　色
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产品特点　　色泽金黄，酥香微辣。

红烧鲐鲅鱼

克　　猪肉 克　原料配方　　整条鲐鲅鱼 　水 克发玉兰片

克克克（实耗花生油 ）酱油 　　料酒 克 糖 克

克　克 盐 克　湿淀 　味 　粉 精 葱段 克 克　　蒜片 姜

片 克　　糖色少许　　鲜汤适量

将鱼去鳞、鳃，开膛去内脏，洗净后制作方法 放在案板上。

用刀在鱼体两面用斜刀剞成“ 字花刀，两刀间距大约 厘米，剞好

后装在盘内，用部分盐、酱油稍腌渍一下。猪肉和玉兰片洗净，切成

片。

将锅架在火上，放油烧至七八成热，再将鱼下入炸约 分钟。

炸至鱼皮发挺、色呈金黄时捞出。

原锅留底油，再烧至七八成热，下入葱段、蒜片、姜片炝锅，炸

出香味后，下入肉片煸炒片刻。见肉变色随即下入鲜汤、酱油、料酒、

糖、盐、玉兰片等。烧开后，将炸好的鱼下入，再烧开，改用中小火烧

多分钟。见汤汁 去一半，鱼肉熟透时，将鱼捞出，盛在盘内。

锅内汤汁改用旺火，加入糖色拌匀，用湿淀粉句芡，淋入明

油，浇在鱼体上即可。

色泽红亮，鱼肉酥嫩，汁产品特点 浓味厚。

红烧青鲇鱼

克原料配方　　青鲇鱼 　　冬笋片 克 克　　油菜　　香菇块

克　　料酒、酱油、味精、白糖、葱、姜、花椒、八角、辣椒油、水淀粉、

油各适量

制作方法 将青鲇鱼去鳞、鳃及内脏，洗净。在鱼身两侧每

隔 厘米处剞斜直刀，用酱油稍腌渍。

油菜切片，葱切段，姜切片。
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锅置火上，放入油，待油温至七八成热时，将鱼放入。炸至金

黄色时捞出待用。

锅留底油，用葱段、姜片炝锅，投入冬笋片、香菇块，加酱油、

白糖、味精、花椒、八角略炒。放入鱼和水， 烧。烧烧沸后改用小火

至汤汁剩下较少时，拣出葱段、姜片、花椒、八角，加入油菜。调好口

味，用水淀粉句芡，淋上辣椒油即成。

产品特点　　色泽明亮，肉质细嫩，滋味醇厚。

红烧鲅鱼

克　　水原料配方　　鲅鱼中段 发玉兰片、水发冬菇、油菜各

克　　料酒、精盐、酱油、味精、白糖、葱段、姜片、蒜片、花椒、花椒

油、花生油、清汤各适量

鲅鱼段洗净，在鱼段两侧 上斜十字刀纹，用料

酒、酱油腌渍入味。

玉兰片、冬菇、油菜分别洗净，玉兰片、冬菇切片。

锅内放花生油烧至七八成热，放入鱼段，炸至金黄色，捞出沥

去油。

锅内留底油烧热，下葱、姜、蒜煸出香味，倒入玉兰片、冬菇，

加料酒、盐、酱油、白糖、味精煸炒。加入清汤，下鱼段、花椒，烧开后

改用小火煨至鱼肉熟烂。汤汁稠浓时，拣去葱、姜、花椒，加入油菜。

用湿淀粉句芡，淋入花椒油，出锅装盘即成。

色泽红亮，质地酥嫩，鲜香味浓产品特点 。具有补虚损、益气

力之功效。适用于形体虚弱，声音低下，动则气短，肢体乏力，营养不

良，食欲不振，消渴等病症。

制作方法　　　

干烧鲅鱼

原料 鲜 条）鲅鱼 克　　猪肥肉丁 克　　红绿辣椒配方

克　　料酒、精盐、味精、白糖、葱姜末、大料、花椒、酱油、花生油、麻
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