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“若要甄选澳大利亚的海鲜食材，艾尔半岛称

得上是不二之选。这里的港口有着完善的管理

制度、量身打造的捕鱼操作，能够为如此弥足

珍贵的海洋珍宝提供了可持续发展、上乘质量

和行业整体性的有效佑护。在这本手册中，我

为您精心准备了一些海鲜小窍门，这都是源

自我多年厨艺经验的累积，和在此地居住的体

验。希望您能觉得有所帮助。烹饪快乐！”

托尼 • 福特

艾尔半岛的海鲜
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艾尔半岛
澳大利亚的海鲜“鲜”境
岩石密布、与世隔绝、不染尘埃、纯净无

暇，艾尔半岛的壮美在世间再无第二处。无

论是疾走在陆地，还是畅游在海洋，亦或是

翱翔在长空，当地的生物多样性不由得令人

叹为观止。
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始于东侧的斯宾塞湾（Spencer 
Gulf），沿着大澳大利亚海湾（Great 
Australian Bight）蜿蜒曲折，直至南
澳州与西澳州的交界，独具魅力的艾尔
半岛蕴藏着富饶的海鲜，诱您踏上这场
惬意得宛若田园诗歌般的生命之旅。
这是一片230,000平方公里的土地，为
世人呈现一个质朴原始的世界，海域纯
净，人迹稀少，面对着浩瀚的南大洋，
这里有着不染尘嚣的绵长海岸线。  
南大洋水域无疑是独一无二、名扬四海
的海鲜故乡，这里出产的海鲜占整个南
澳产量的69%。
这片几乎无人踏足的区域受到温和的地
中海气候影响，夏季的沿海平均气温在
28℃左右，而在较冷的月份里最高气温
在15℃至18℃区间。

气候优势，盐水湿地，再加上一条绵延
无尽的海岸线，这些独到的自然条件生
产出澳大利亚最优质的海鲜，无论是捕
捞或是养殖，保证以最新鲜的状态送往
市场。
无论是斯宾塞湾大虾、博雅黄尾鱼、青
口、太平洋生蚝、Angasi生蚝、南方
蓝鳍吞拿鱼、南部鱿鱼、南部岩石龙
虾、野生鲍鱼、沙丁鱼、鲷鱼，抑或南
澳的骄傲—乔治王鳕鱼，这些海鲜都是
这座半岛上毋庸置疑的奢华珍宝。
艾尔半岛是澳大利亚的海鲜”鲜”境，
多元化的食材彰显了她隽永而壮丽，富
饶与不羁的内在美。
这条蜿蜒曲折的海岸线不仅展现了大自
然的伟岸，也展现着艾尔半岛当地人民
积极进取、不断创新的精神。

近来，渔业的专业技能也潜移默化地影
响了水产养殖业，当地水产养殖业凭借
其高品质的海鲜产品已然获得了国际上
的广泛认可。
艾尔半岛的重点渔业行业被公认是发展
及采用世界上最佳捕鱼方式和标准的排
头兵。渔业中的各行各业都积极地倡导
拥护渔业生态的可持续发展，这是确保
当地渔业长期成功的关键因素。
吞拿鱼、虾、岩石龙虾和鲍鱼的生态可
持续性被行业各界大力推广，只因这是
确保艾尔半岛渔业长期成功的不可或缺
之关键。

可持续发展是该地区进步的主要驱动
力，同时捕鱼方式保障了我们在维持或
提升产量目标的同时，既能够享受丰收
的喜悦，同时避免生态系统受创的风
险。
艾尔半岛上的所有渔业皆遵循一系列的
联邦及州立法律规定，禁止以非可持续
发展方式捕捞或养殖海产品，另外，众
多从业者已经采取独立的第三方审计，
以验证其运作的可持续性。
近日，海洋管理委员会（Marine 
Stewardship Council）已认证
Spencer Gulf King Prawn Fishery公司
成为全球第一家野生虾类捕捞企业。

Southern Rock Lobster Fishery的绿色
清洁计划被视为全球最全面严密的可持
续捕捞活动之一。
Cleanseas公司的黄尾鱼养殖已被海
洋之友组织（Friend of the Sea）
和国际环境标准（the International 
environmental standard） ISO 14001
标准同时认证。
艾尔半岛的海产业在最佳实践可持续发
展方式的法规基础上更进一步，他们意
识到当地的珍稀环境正是其繁荣发展的
基石，必须为后代的健康发展保留资
源。
正因如此，艾尔半岛可以成为澳大利亚
海鲜美食的“鲜”境。
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艾尔半岛与可持续性发展 
艾尔半岛堪称全球渔业行业最佳管理的典范之一，行业中的方方面面都依照全球最佳行业操

作标准而得到严格管理、科研与监督。 
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马克 • 坎特

澳大利亚区域发展局
怀阿拉与艾尔半岛，首席执行官

艾尔半岛渔业行业是由充满激情与创新
精神的社区各界所带领，他们积极与州
和联邦政府部门开展合作，以确保在不
牺牲鱼类种群数量以及海洋生态系统未
来的大前提下，实现年复一年的大丰
收。
艾尔半岛的野生捕捞业受到州和联邦政
府的严格配额计划管理，其中不乏一些
领先的行业已寻求第三方认证，包括海
洋管理委员会（简称MSC），该委员会
是全球首屈一指的可持续海产品认证和
环保标签计划机构。
Spencer Gulf King Prawn Fishery公司
是当地可持续发展的典范，其拖网捕鱼
的副渔获物之低，乃是全球领先。艾尔
半岛的养殖渔业受到广泛的政府法律法
规监督，其中部分领先的行业经由第三
方“海洋之友”认证。
联邦和南澳州政府与艾尔半岛的渔业从
业者默契配合，开拓新的计划，从而减
少环境破坏，并维持鱼类种群数量。

艾尔半岛的海产社区是法规的主要利益
相关方，而法规各方面的审查与发展是
建立在合理完备的科研基础之上的。当
地渔业能够积极有效地适应新的信息和
变化，始终秉持可持续发展的理念。
自成立以来，艾尔半岛在可持续性渔
业发展管理上获得了极大的成功与荣
誉，40多年的捕鱼经验证明了其可持续
渔业管理的全球领导者地位。正是基于
对可持续渔业发展的信赖，艾尔半岛的
优质海鲜方能远销海外，让全球各地的
消费者放心食用我们的精美海鲜。 
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蓝青口
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“为了找到最适合青口生长的

海域，我寻觅了很多年。而波

士顿湾满足了我养殖青口的一

切需求“

马克 • 安德鲁斯
“我们的创新技术已成为业

内的标杆，为食客们送上鲜

美无比，且易于食用的海鲜

大餐“

安德鲁 • 普格里西
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蓝青口
柔嫩，甘甜，多汁
艾尔半岛养殖蓝青口的历史最少已有6,000年。如今新一代的渔民们采用世界顶尖的技法， 

出产澳大利亚部分最上好的贝类海产。

波士顿湾（Boston Bay）作为青口养殖
区，如同葡萄酒之于芭萝莎谷般重要 — 
优良的生长条件，结合了一流的养殖农
场，这样完美的搭配出产了品质如一的
青口产品。
波士顿湾的规模等同于三个半的悉尼港
（Sydney Harbour），这里是沙漠与
海洋的交汇处，坐拥广袤的临海草原和
波澜壮阔的大海。
青口养殖业是波士顿湾比较新兴的产
业，但经过十年的发展，已经成长为澳
大利亚青口养殖的理想目的地。
这要归功于波士顿海湾远离尘世的自然
环境 — 南大洋营养丰富的水域非常适
合养殖质地柔软且口味香甜的蓝青口。
在塔斯马尼亚和维多利亚，当地的青口
养殖者不得不依靠育苗场培养稚贝，过
程相当困难，且造价不菲。
在波士顿海湾，养殖者捕捞野生稚贝，
并在9至12个月内将其养殖到市场规
格。
在波士顿湾养殖的澳洲蓝青口特点鲜
明，它的滋味甘甜纯净，入口的质感好
似柔软的黄油。
在波士顿湾，青口的养殖系统采用的是
绳钓法，意思就是把青口稚贝“种”到
水下的绳子上，使其悬浮于水下2至15
米处。

这种形式的培植方法省去了收获时清除
青口上沙子或泥土的工夫，与欧洲采用
桁网收获截然不同。
这种双壳类软体动物仅需汲取水中所含
营养物质便可，不需要任何额外的给
食，它们对环境无害，并且无需太高规
格的养护。
青口的风味和质地会真实反映它们生长
的水域。艾尔半岛的青口因其独特的生
长属性，以及水域提供的充分养分，入
口时会带来一股独特的甜味。
艾尔半岛青口的行业新标准为：产品将
经过预先刷洗，分级和清理足丝后，被
放入包装袋，以即食型形式进行出售。
这些预包装后的青口不仅仅为消费者提
供了方便，这种方式相较于散装货更容
易保持青口的鲜活度。
正因如此，艾尔半岛青口标志性的香甜
才能毫无保留地在您口中绽放。
 艾尔半岛的青口容易食用，且美味十
足，难怪从高级餐厅到平民餐馆，它们
风靡了各个档次的餐饮服务业。
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蓝
青

口

福特大厨的小窍门
“青口的复杂黄油般甘甜能够完美渗入
意大利面、玉米粥、蒸粗麦粉，和浓郁
的酱汁中，但若只是简单地拌着酸面团
和蛋黄酱在海水中水煮一番，便已经能
美味得无以想象“

起点… 中间环节… 最终消费者…
饲育方式
青口以绳钓法方式生长，悬浮在水下3
至20米处，收获时将青口绳拉起，再一
个个地剥下。

可持续发展
青口属于被动性的养殖系统，这意味着它
们不需要饲料。再加上快速生长和零输
出，使它们成为可持续海产发展的首选 – 
Kinkawooka青口已获得海洋之友协会认
证；而波士顿湾青口已获得澳洲全国可持续
农业协会（简称NASAA）的有机认证，并且
获得了国家心脏基金会的勾选标志。 
南澳贝类质量保证计划（简称SASQAP）
是南澳大利亚州初级产业与郊区部（
简称PIRSA）和南澳贝类产业的联合倡
议。SASQAP为公众提供健康保障，即贝类
只能在批准的区域捕捞。根据澳大利亚贝类
质量保证计划所颁布的指导方针，贝类及其
生长的水域都会进行定期测试，以确保消费
者安全食用。所销售贝类只能来自批准的养
殖区。  

季节性
在艾尔半岛，青口一年四季都能收获，因为
大型的饲育运作都有着多个养殖地点。然而
Petit Bouchet青口仅在6月到9月才能收获。

品质
外壳应保持清洁。一旦打开，寻找其丰满的
生殖腺，雌的应为浓烈的橙色或桃红色，雄
的应为奶白色。

上市
艾尔半岛的青口大多是1公斤的预包装，经
刷洗，清洗和清理足丝，以“入锅装”的形
式出售。同时也有500克至4公斤的入锅装规
格；以及5公斤或20公斤尺寸。并且有熟食
冷装青口，以单份包装形式出售。

处理和储存
鲜活的“入锅装”青口被送到市场，从
生产之日起有10天的保质期，应低于
6℃存放，以确保青口始终鲜活，不受
高温伤害。预包装的青口应该直到使用
时才从袋中取出。使用前将青口从袋子
里清空，快速用清水冲洗。散装青口应
储存在4至8℃，在使用前先清除足丝，
清除前先检查其是否死亡或破损。

新鲜或冷冻
活青口（无论是散装还是入锅装）都不
能冷冻，因为肉质将无法恢复原状 – 如
果一定要冷冻，最好先烫一下。

产量
质量好的青口肉和壳的比例应大于38
％。

外观 
外壳应该是干净的，没有过多污垢或寄
生蠕虫。“罐装”青口应清除足丝（毛
须）。熟青口的贝肉应充盈壳内，呈现
出橙/桃红色（雌），或乳白色（雄）。

香气
煮熟的艾尔半岛蓝青口香气四溢，夹杂
着海藻的清新甜香，与香料藏红花般的
丝丝醇香。

口味
艾尔半岛青口的口感香甜浓郁，伴随着
轻柔的海水味道，以及蛋黄般粉嫩的特
点。

质感
入口即带来丝般的幼滑，内层质感好似
软绵绵的慕斯。

营养
青口富含铁、蛋白质、硒、碘和
omega 3脂肪酸。

湿度
如果没有煮过头，青口具有相当高的水
分含量。

烹饪方式
波士顿湾青口的做法灵活多变，很容易
入味。非常适合清蒸、水煮、烘烤、烘
焙和煸炒。清蒸肉从壳中分离后可以裹
上其他食材。
经烹调后仍不开口的青口也可以食用，
轻轻用黄油刀撬开即可。如果闻起来没
有一股清新的海洋气息，那千万别吃。

艾尔半岛的青口已经经过刷

洗、清洗和足丝清理，可直

接入锅

清空包装袋中的青口，倒掉

袋中的液体

用清水清洗青口，去除多余

的盐水

去除剩余的足丝，方法

是将足丝从接缝轴处向

开口处用力快速拉

用高温烹饪青口，并不断搅

拌以保持热量分布均匀

当青口开口后便可捞出，未

开口的青口可能已经煮熟了 

— 可用黄油刀撬开

将煮熟的青口浇上酱汁或装

盘，即可食用

大
师
教
程
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生蚝
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“寒冬腊月，寒风肆虐，冰冷的

海水深不可测，我们便是在这样

的时节出海收获生蚝，那时是生

蚝最肥美鲜嫩的时候“

布兰登 • 圭德拉
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生蚝
鲜嫩的太平洋生蚝与浓郁的Angasi生蚝
太平洋与Angasi生蚝的养殖在世上随处可见。但源自艾尔半岛的生蚝则以其独特的口味与顶尖

的品质而备受推崇。

太平洋生蚝特点鲜明，其口味纯鲜、清
爽，且带些咸味 — 仿佛将你的味蕾卷
入海浪中。
由于太平洋生蚝大多时间都生活在水
下，要撬开壳相对容易，对于初尝生蚝
的食客们，是个不错的起点。
太平洋生蚝是时下十分流行的一种烹饪
食材，尤其受到日本和中国厨师的钟
爱，他们都认为这种简洁淡雅的滋味与
质感能够承载多种多样的美味。
太平洋生蚝偏爱凉爽的时节，繁衍在夏
天进行 — 根据不同的产区，收获季从3
月至12月初不等。
成年太平洋生蚝是固着动物，也就是说
它们无法移动。
虽然它们可以在淡咸水中生存，但它们
更偏爱咸水，在那里它们可以适应各种
盐度和水质的环境。
艾尔半岛水域提供的各类条件与微气候
非常适合生产各种风味和大小的太平洋
生蚝。
太平洋生蚝具有高生长率（在头18个月
里它们可以长到超过75毫米）和高繁
殖率。
如同大多数生蚝同类，太平洋生蚝会在
一生中改变性别，通常生蚝幼体为雄，
成年后为雌。

生蚝的产卵取决于温度，一般发生在夏
季。
因此，虽然享用生蚝的旺季是夏天，但
此时的艾尔半岛太平洋生蚝并非处于其
最佳状态。
最近新的科研成果令生蚝养殖者能够培
养无繁殖力的生蚝，又称为三倍体，这
样艾尔半岛的养殖者全年都能够出产生
蚝。

Angasi生蚝
有时被称为平生蚝或原生生蚝，是一种
独树一帜的生蚝。
尽管Angasi生蚝是在艾尔半岛养殖的海
产品中已知最早的一批 （大约从6000
年前的澳大利亚土著居民开始），它再
次成为养殖户中热门品种也仅仅是近来
的新趋势，这主要是由于培育该品种的
难度而造成的。
如果将艾尔半岛的太平洋生蚝比作生蚝
中的长相思葡萄酒，那么Angasi生蚝便
是西拉葡萄酒了！
Angasi生蚝个大、饱满、浓郁，美味，
口中充盈着美味非凡的肉香与风情万种
的质感。
艾尔半岛以其独特且多样的海湾和水
域，滋养着各种极具风格与味道的生
蚝，当之无愧地成为澳大利亚生蚝之
乡。

生蚝所能体现的起源风土魅力，恐怕没
有任何其他海鲜能与之相提并论。
艾尔半岛生蚝的口味、大小以及质感的
差异反映了其产地的微气候。
艾尔半岛的太平洋生蚝产业是一个较为
现代化的产业。
1947年太平洋生蚝从日本引进到塔斯马
尼亚，1969年在哥芬湾（Coffin Bay）
开始蓬勃兴盛。
自此，哥芬湾因持之以恒地出产高品质
的生蚝而享誉全球。
艾尔半岛本地的Angasi生蚝自1848年
便已迈入商业化生产。
即便在当时，美食家也是对艾尔半岛上
的这份奢华美食所拥有的烹饪特色而推
崇备至。 
有些生蚝养殖者在艾尔半岛的东海岸开
始培育生蚝，随后将生蚝移至西海岸，
因为西海岸水域的营养成分更高，更适
合对生蚝进一步的精养。

太平洋生蚝
太平洋生蚝最初从日本引进，从塔斯马
尼亚引入艾尔半岛，现在成为当地最高
产的生蚝品种。
通常情况下，这种生蚝的体型硕大，外
壳凹凸不平，内侧白净细腻。
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生
蚝

原产地
艾尔半岛上的主要产区有 — 考威尔、斯特里
基湾、哥芬湾、塞杜纳和大烟湾。

生长环境
艾尔半岛生蚝养殖业的现代化背景使得养殖
户都能采用全球最好的技术养殖，包括浮架
和篮笼系统，保证了生蚝在任何时候都能最
大限度摄入养分。

可持续发展
生蚝养殖是一种良性的水产养殖活动，对区
域周围的动植物不会造成任何环境影响。南
澳贝类质量保证计划（简称SASQAP）是南
澳大利亚州初级产业与郊区部（简称PIRSA）
和南澳贝类产业的联合倡议。SASQAP为公
众提供健康保障，即贝类只能在批准的区域
捕捞。根据澳大利亚贝类质量保证计划所颁
布的指导方针，贝类及其生长的水域都会进
行定期测试，以确保消费者安全食用。所销
售贝类只能来自批准的养殖区。  

收获方式
艾尔半岛的太平洋生蚝从稚贝长到市场规格
在12至18个月左右。 
Angasi生蚝从稚贝长到市场规格在18至24
个月左右。 

季节性
太平洋生蚝 — 艾尔半岛太平洋生蚝的旺季在
3月至12月，一些三倍体生蚝全年可供。
Angasi生蚝 — 在3月到12月可供，4月到8月
旺季出产的Angasi生蚝更为鲜美肥嫩。

大小
太平洋生蚝 — 尺寸范围从50毫米至150
毫米以上，行业评级如下：
Jumbo特大	 100-120毫米
Large大	 85-100毫米
Standard标准	 70-85毫米
Buffet自助餐	 60-70毫米
Bistro小餐馆	 50-60毫米
Angasi生蚝 — 平均尺寸为70至75毫
米。

上市
大多数生长在艾尔半岛的生蚝以鲜活整
壳的形式，通过贸易中介（加工商或批
发商）销售给终端用户。大多数生蚝在
送往餐饮业或零售贸易渠道前预先经过
加工。
Angasi生蚝仅销售未开口的。

处理和储存
活太平洋生蚝应储存在4至8℃，用湿布
覆盖在一个密闭的容器内。已开口的太
平洋生蚝应该在购买当天食用。
Angasi生蚝应盖上湿布并保持密闭，
可以用重物压上，或每个都单独用带子
绑住，同时应储存在4至8℃的密闭容
器中。
开口的生蚝应储存在0至2℃。一些生
蚝加工商偏好从前端打开生蚝，但这种
方法需要彻底洗净生蚝上打碎的外壳。
前开端的生蚝通常清洗后腹部朝上放回
壳中。

外观
太平洋生蚝 — 太平洋生蚝的肉质颜色
因区域/子区域及养殖者的不同而呈现
差异 — 但通常是铁灰色/白色至全奶油
色。
Angasi生蚝 — 通常是从卡其色到奶油
色，以及黑色外壳皱。

口味
口味因区域/子区域及养殖者的不同而呈
现差异，但可以概括如下：
考威尔太平洋生蚝 – 口感为咸味，伴随
着纯净的碘般提味，回味淡雅
哥芬湾生蚝 – 独特饱满的美味，入口带
来初般甜蜜，且由咸香碘般的丝丝口感
作为烘托，回味犹如清新的海洋薄雾
斯特里基湾生蚝 – 饱满圆润的甜味绕唇
舞动，最后以一丝咸味悄然淡去
大烟湾生蚝 – 大海带来的甜度和咸腥相
得益彰，完美平衡，回味绵长

塞杜纳生蚝 – 海洋口味在口中猛然绽
放，结合了纯净鲜美的回味
哥芬湾Angasi生蚝 – 复杂而饱满的鲜
香，好似海带和柑橘的美味，带来如此
绵长、深刻而浓郁的口感和余味。

质感
太平洋生蚝 – 从3月的轻盈/紧致，逐渐
过渡到8月至12月的全脂牛奶般质感。
Angasi生蚝 – 4月到8月间柔软、成熟、
如奶油般细嫩，9月至12月下旬则变得
精瘦和坚实。

艾尔半岛生蚝的规格（左到
右）分别为：Angasi，太
平洋生蚝标准级别70至80毫
米，自助餐级别60至70毫
米，小餐馆级别50至60毫米

生蚝应仔细刷洗，并于4至
8℃的环境下用湿布覆盖并保
存在密闭的容器里

要打开生蚝 – 将生蚝平壳朝
上，生蚝的“耳朵”朝外放
置 – 将生蚝刀倾斜15度插入
底壳，就能在壳间借力移动

扭转生蚝刀，用摩托车“加
速器”握抓的姿势将壳之间
的连接打破

沿顶壳滑动生蚝刀到2点
钟位置，剪断闭壳肌 – 
取下顶壳

从底壳下剪断生蚝的闭壳肌，
使生蚝肉松动

将生蚝刀对生蚝的底部，轻轻
将其翻转

生蚝即可食用

起点… 中间环节… 最终消费者…
烹饪方式
最棒的体验就是在打开外壳
后的20分钟内享用。
太平洋生蚝特别适合清蒸、
水煮、烘烤、油煎和炙烤。
Angasi生蚝很适合煸炒、
煎炒和烘烤。不管是那种类
型，都不要煮过头。 
大个生蚝经由日式面包屑涂
抹后油炸，味道非同一般；
或在其闭口时放置在热灰
里，直到外壳打开 – 就能直
接从壳中享用。

大
师
教
程

福特大厨的小窍门
太平洋生蚝 
“自然界中无需修饰的简单美食“
Angassi生蚝 
“矿物质般的坚毅美感，美味如潮水般
袭来”
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斯宾塞湾
大虾
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作为掌握先进捕捞操作方法的全球领导
者，我们采用最新技术，包括使用“
蟹包”以排除大型副渔获动物；用“漏
斗”为捕捞物进行有效挑选，并能快速
将副渔获物放回大海；“分级器”可将
虾按市场规格分类，船上的冷冻设备令
现场完整处理渔获变得可行。 
依照海洋管理委员会为渔业制定的可持
续发展与有效管理标准，南澳的斯宾塞
湾大虾产业已获得了可持续发展认证，
同时当地的西部大虾也拥有了可以贴
上MSC蓝色生态标签的资格。以斯宾
塞湾和西海岸捕虾从业者协会（简称
SGWCPFA）作为代表，该产业是澳大
利亚乃至整个亚太地区首个获得MSC认
证，并拥有其信任标签的大虾产业。
通过严格且独立的穆迪海洋评估
（Moody Marine），斯宾塞湾大虾产
业已向世人展示，指定海域内生活着的
大虾种群十分健康，捕捞操作对海洋生
态系统的影响微乎其微，渔业的整体管
理状态良好。斯宾塞湾大虾产业不仅做
到了可持续发展，更给食客们带来了上
乘奢华的美食体验。

“众所周知，斯宾塞湾的大虾

是野捕虾中最为美味与可持续

发展的种类，如今的MSC认

证进一步验证了其无法撼动的

地位”

巴里 • 埃文斯
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斯宾塞湾大虾
可持续发展，独具特色，美味无穷
西部大虾广泛分布在印度洋—太平洋海域。目前已知的最大规模西部大虾群位于斯宾塞湾。源自斯宾塞湾的大虾

滋味浓郁，醇香无比，伴随丝丝香草般甘甜。

南澳大利亚的捕虾业因其特殊的地理位
置、寒冷的海域，以及仅有一种商业虾
品种而显得与众不同。
最近，斯宾塞湾捕虾行业通过了海洋管
理委员会（简称MSC）的认证。这是
澳大利亚的虾类产业第一次获得该类认
证。
斯宾塞湾捕虾行业几乎与世隔绝，仅有
39位持牌者，且每年只允许捕虾55个
晚上。
斯宾塞湾捕虾行业的作业面积仅占海湾
水域的15％左右，加上极短的渔期，和
自定的常设封闭，令大部分的海湾地区
免受其影响 — 这确保了生态系统的健
全，以及虾群数量的自然恢复。
捕捞活动对应着月相，一般在月阴时
分进行，通常是11月、12月、3月、4
月，5月和6月。
网捕一般在夜间操作，平均耗时仅50分
钟。每次网捕后，捕捞物都会被清空到
一张分类台上对其进行分级，随即或直
接烹煮，或经过生料包装后置放于速冻
箱里。
虾从捕捞到冷冻的时间一般不超过30分
钟 — 与时间赛跑可以保证虾类美食的
鲜活美味。
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斯
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塞
湾

大
虾

福特大厨的小窍门
“要整只虾都吃掉。我个人很享受轻微
烧烤后虾壳嘎吱嘎吱的咀嚼感，在口
中迸发的美味能一直持续到下一道菜
为止”

原产地
在水深十米以内的水域中捕虾是不被允许
的。允许捕捞的面积覆盖了西海岸和斯宾塞
湾的大部分地区，但会根据实际调查结果和
商业捕捞数据进行调整。
部分地区已被永久禁止捕捞活动，以保护幼
虾、其他鱼种，以及生物多样性高的地区（
包括岩石群或珊瑚礁群）。通常捕捞作业只
发生在虾群已知区域。主要的捕虾港口分别
是林肯港、沃拉鲁，以及维纳斯湾。

生长环境
虾类偏好温暖的热带或亚热带水质。斯宾塞
湾大虾这种虾类则偏爱稍低的温度区间，因
此显得与众不同。

可持续发展
斯宾塞湾大虾产业很早就认识到最严格的可
持续标准对捕虾业的重要性，并已成为亚太
地区的首个由海洋管理委员会认证的热带虾
可持续产业。渔业严格要求自身产业维护生
态可持续水平的虾群数量，并将对生态系统
的伤害降至最低。

饲料
如同其他虾类，斯宾塞湾大虾处于食物链的
底部。它们是杂食性食腐动物，以植物、甲
壳动物及小鱼为食。

收获方式
捕虾采用底栖拖网技术。主要依靠船后方拖
拽的漏斗型网袋，将其沉入海底。网板（或
门）使得拖网在随船行驶中以水平方向打
开。在捕虾时，虾会从软土沉淀物跳入网
中，过程中会遗漏一些虾。另一个独立大口
袋（蟹包）的作用是在当虾游至袋底时能够
留住蓝蟹。蟹包的使用能够降低蓝蟹的死亡
率，减少对虾的损害，并能将蓝蟹活着放回
大海。

可得性
由于虾在海上捕捞后被快速冷冻，因此全年
都可购得，且供应量平稳。 

大小
斯宾塞湾大虾的包装有以下等级：
每磅少于6只（每公斤13只）
每磅少于8只（每公斤18只）
每磅10至15只（每公斤22至33只）
每磅15至20只（每公斤34至44只）
每磅21至30只（每公斤45至66只）

上市
斯宾塞湾大虾以速冻包装的10公斤硬纸
箱装规格出售，可以是熟食，也可以是
生料（青色虾）的包装形式，一些专业
加工商会生产一些具有额外价值的虾类
产品。

处理和储存
冷冻虾应迅速在室温下解冻，方式是从
硬纸箱取出后浸入冰盐水中。
虾解冻后，盛放的托盘应置于一层冰
上，并放于密封容器内。解冻的虾应在
24小时内享用 – 青色虾会在数小时后开
始氧化变黑。

新鲜或冷冻
不要担心去买冷冻虾。活体冷冻虾经过
处理和包装，和那些自从新鲜状态起就
放置了好几天的虾相比，前者的完整性
与品质都要上乘的多。

颜色
未加工的斯宾塞湾大虾呈现淡淡的桃红
色泽，尾巴和腿部明显带有半透明铁青
光泽。生肉呈现淡淡的半透明灰/白色。
烹饪后的外皮展现出淡淡的橙黄色，虾
肉则呈现明亮的白色。

口味
斯宾塞湾大虾的特点为深邃且浓郁的醇
香味，由含蓄的香草般甜美作为底蕴，
余味鲜美中带着碘般提味。

产量
虾肉占总体重量的50至55%。

外观
采购大虾时要大概注意，首先看它的
腿、触须和眼睛是否健全，看它尾部卷
曲时是否有坚硬的弹簧感。闻一闻虾的
气味， 应该是一股明朗干净的碘气味，
绝不能有氨气味、或不新鲜的鱼，或淡
咸水的味道。剥开它尝一尝，它应当有
扎实的口感，入口立即生甜，后味绵长
纯净，无浓烈回味。

烹饪方式

如果你要用虾做热菜，建议
买生虾，且只能烹煮一次。
如果你想做沙拉或直接食
用，就买熟食装。活虾在烹
饪后置于冰盐水中冷却，相
比经历同样操作方法的死
生虾，活虾的肉质更加扎
实，口感更加香脆，滋味更
加甜美。

斯宾塞湾大虾 – 从上往下分
级，最上为每磅少于6只，最
下为每磅21至30只

把虾放在冷盐水中解冻，置
于衬垫中沥干

握住尾部，转动虾的头部，
慢慢地将其与身体分离 – 从
尾部抽出它的肠道

肠道应该很容易就能
抽出来

用拇指和食指抓住虾壳，慢
慢转动与虾肉分离

虾肉的比重通常占整体重量
的50至55% 

起点… 中间环节… 最终消费者…

大
师
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南部岩石龙虾
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“南部岩石龙虾具有甘甜口

感，精妙肉质，在东方和西方

的料理中都能大放光彩“

特伦特 • 格利高里
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南部岩石龙虾
异乎寻常，非凡浓郁，十足诱惑
南部岩石龙虾生活在艾尔半岛海域，是龙虾爱好者公认的龙虾中的至尊。 

相比来自西澳州的西部岩石龙虾，以及澳大利亚其他地区的岩石龙虾，南部岩石龙虾的体积要大得多。 

它拥有超凡的口感和质地。是真正独特、浓郁、魅力十足的奢侈品。

龙虾毫无疑问是世界上最著名的海鲜，
全球对清洁安全的海鲜需求正在不断攀
升。来自艾尔半岛的南部岩石龙虾完全
能在世界顶级海鲜中占一席之地。
澳大利亚南部岩石龙虾(学名Jasus 
edwardsii)是最绝世罕有，最炙手可热
的的甲壳动物。
南部岩石龙虾有着韵味十足、魅力无比
的浓郁口感，以及令人着迷的“海上
薄雾”般的风味，无愧是奢侈品的代名
词。同时它的稀有性也为就餐体验增添
了一份华彩。
产于艾尔半岛那片不染尘埃的南大洋的
岩石龙虾与其他龙虾有着天壤之别。其
独特鲜明的口感和质地受到全世界主厨
的推崇与钟爱。
波涛汹涌的南大洋是世界上最洁净、最
寒冷的海域之一，一望无际的大海在澳
大利亚与南极洲之间流淌澎湃。
大多数龙虾都鲜活出口，必须在捕捞和
处理环节中遵循严苛的法规，施以精心
的关注，以确保这些龙虾在最好的状态
下抵达目的地。这几乎是一项高深的艺
术，艾尔半岛的渔夫们则是施展这项艺
术的真正大师。
捕虾船会配备一口湿井或者一个带水泵
的水箱，保持与海水的循环流通，以确
保在龙虾从被抓到售出期间能够保持最
优质的状态。

上岸后，龙虾会被运送到港口加工处，
在那里它们会被放置在温度为10至12℃
的水中，以减缓新陈代谢，并避免运输
伤害。
在被送往市场之前，水温降低到5至7
度。将龙虾隔热包装在聚苯乙烯盒子中
并且密封。
南部岩石龙虾产业已创建了一个经认证
的可持续发展项目，命名为洁净绿色
（Clean Green）项目。
洁净绿色产品认证项目若要取得成效，
最根本的是要有第三方对环境、烹饪、
质量、安全，以及工作场所标准进行审
查。
南部岩石龙虾的洁净绿色认证已俨然成
为全球龙虾捕捞产业的标志。
来自艾尔半岛的南部岩石龙虾经历了得
天独厚的环境，因此其肉质呈现出独特
鲜明的口味与质感。
南部岩石龙虾的特点为口感甜美浓郁、
油性低、多汁、中度紧实的肉质、新
鲜，生鲜时肉色透亮，烹饪后呈现带有
橙色痕迹的白色。腿部肉味会比尾部稍
甜一些。
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南
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岩
石

龙
虾

福特大厨的小窍门
“抛弃顾忌，好好享用那些普通食客会
忽视的部分。龙虾的肝尤其美味，龙虾
的壳同样是高汤、靓汤和浓汤的必备
之选“

原产地
艾尔半岛被划分在南部岩石龙虾产业中
的北部区域。连绵的海岸线超过3,700
公里，包括从墨累河口西侧的南澳州临
近水域，一直延伸到西澳州边界的所有
水域，从低潮线至200海里处。

生长环境 
艾尔半岛捕捞区域的特点为：散落且离
散、主要由花岗岩暗礁构成，被大片的
平坦砂质海底所阻隔。相比其他位置，
这些暗礁结构为岩石龙虾提供了较少的
栖息地，因此这里岩石龙虾的体格大于
其他地区。

可持续发展
艾尔半岛的南部岩石龙虾产业致力于生
态可持续发展。海鲜产品的高端性、安
全性与质量要求在这里得到重视。龙虾
行业发展了自己的产业标准，称之为洁
净绿色项目。在一项专门制定的澳大利
亚产品标准的基础上，所设计的项目确
保世界最佳实践能够在环境、船只、船
员、龙虾，以及食品安全上得以实施。

饲料
南部岩石龙虾是食腐动物，在黑暗时分
出发进食死鱼、蛤肉、小螃蟹和海胆。

收获方式
捕获南部岩石龙虾的方式是在笼子里放
饵料。体积过小的龙虾可以从笼子的开
口处逃走，所有活龙虾会在船上进行重
新分级。

季节性
艾尔半岛的岩石龙虾业在每年6月初到
10月底会停止一切商业捕捞，与龙虾的
繁衍季节保持一致。

大小
冬天 – 无货
夏天 – 通常数量充足，但是受制于出口
市场的压力。

上市
主要是整只鲜活，或整只煮熟的方式 – 
新鲜或冷冻皆有。

处理和储存
处理：最人道和最简便的岩石龙虾准备
方法是先将其放在冰箱里冷冻大概45分
钟，直到它变得毫无知觉。这个状态下
的龙虾便已达到烹饪的要求。
储存：基本上来说，任何鲜活的甲壳动
物在购买之后都应尽快食用。将活的岩
石龙虾放置于容器当中，覆盖一片湿纸
或者湿布，将容器放置冰箱中最温暖的
位置（最好是5℃）。只要记得覆盖的
布保持湿润，在此状态下可以保存长达
两天。死的岩石龙虾可以用保鲜膜包
裹，或放置于密封的容器中，将其放在
冰箱中储存可达三天，或者在-18℃的条
件下冷冻长达3个月。

新鲜或冷冻
鲜活的龙虾是最上等的美食体验。不过
商业化冷冻的龙虾同样可以维持其大部
分的鲜美特征。

外观
生鲜的南部岩石龙虾有着透亮的虾肉色
泽，烹饪后肉质呈现出白色/不透明状，
伴随着橙色痕迹，而虾壳会变成红色。

虾肉脂肪含量
少到几乎没有。

口味
南部岩石龙虾肉的口感紧实，带有中度
甜味和浓郁的口感，好似鹅肝酱般美
味，具有明显的虾和扇贝的甲壳类食材
味道。香味不禁让人联想到海藻的滋
味，在口中绽放出甘甜的碘般提味。

质感
生鲜的南部岩石龙虾有如乳脂般顺滑浓
郁。烹饪后的质感会变得鲜脆且扎实，
入口的一瞬间便滑软柔和，除非烹饪过
度哦。

产量
彻底提取技术可以令虾肉与壳之间的比
例始终保持在45%至52%，其中能保证
总重量的30%达到一级刺身的级别。

烹饪方式
南部岩石龙虾适合于水煮、烘焙、烧
烤、炙烤、清蒸，或切片刺身。不过一
定要当心不能烹调过久，不然肉质会变
老，似皮革般坚韧。南部岩石龙虾的外
观极具效果，所以要注意对腿部和头部
的保护。在很多国家，龙虾的肝被视为
炙手可热的美食，龙虾壳同样是高汤和
浓汤的必备之选。

检查龙虾是否鲜活，其腿部
和尾部是否有弹性的反弹，
观察其是否完整。将鲜活的
龙虾放在潮湿的织布下并将
其贮存在冷室

在烹饪之前，将龙虾埋于冰
下，或放置冰箱内30分钟

将尾部去除的方法是轻轻切
开介于头部与身体之间的尾
部周围 

紧紧握住，并扭动尾部将
其去除 

沿着虾壳腹部两边剪切，剥开
并轻轻将虾肉在壳中撬动

若将龙虾用在沙拉中，则为保
持形状需要，得在伸展的龙虾
上捆绑一个木勺，并放入烧开
的盐水中－按之前方式去除尾
部的虾肉

南部岩石龙虾的身体和头部包
含了大量的虾肉

起点… 中间环节… 最终消费者…

大
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鲍鱼
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鲍鱼
野生稀有，独一无二
鲍鱼堪称是海鲜精华中的一员，它将奢华的全部特质集于一身 — 珍贵罕见、异域风情、美味无

比。在艾尔半岛海域捕获的野生鲍鱼被世间推崇为最无与伦比的鲍鱼。

鲍鱼是海洋蜗牛类生物，以其美艳的珍
珠母、长而强壮的足部，以及价格不
菲的美味而闻名于世。鲍鱼属于软体动
物，腹足类，栖息在海岸边的岩石区，
从浅水一直到40至50米深的水域都有它
的踪影。
鲍鱼有着肥嫩多汁的肉质，精致美味的
口感使其在高端餐饮市场有着极高的需
求量，在亚洲市场享誉盛名。
如今全球共有100多个品种的鲍鱼，其
中至少23个品种在澳洲出产。而在艾
尔半岛，商业化捕捞的鲍鱼仅针对两个
最大型的品种：青边鲍鱼(学名Haliotis 
Laevigata)和黑边鲍鱼(学名Haliotis 
Rubra)。
鲍鱼生活在岩石底部，每个品种都有其
独特的栖息地。青边鲍鱼的栖息地分为
两个类型。
黑边鲍鱼通常生活在浅水区域，而青边
鲍鱼则生活在波涛汹涌的海中陡峭的花
岗岩峭壁底部，通常沿着海沟或裂口方
向，水深达10至45米。
鲍鱼的踪迹难寻，需要潜水员手工捕
捉，他们是鲍鱼为数不多的天敌之一。
潜水捕捞鲍鱼的过程尤其特别，潜水者
通常使用“水烟筒式”供氧系统，每次
潜水最长可达七小时。

冬季时节的南大洋温度降至12°C以
下，加上捕捞对潜水者体能的极大消
耗，使其成为风险极高的作业方式。
除去体能上的挑战，许多鲍鱼的捕捞海
域以有鲨鱼出没而闻名，尤其是食人大
白鲨。许多捕捞者，尤其是在南澳的西
海岸，都必须在防鲨铁笼中潜水作业。
但危险依然存在，因为这些铁笼并不能
完全阻挡鲨鱼的攻击。

黑边鲍鱼
黑边鲍鱼(学名Haliotis Rubra)是艾尔半
岛上最常见的品种，从大澳大利亚海湾
顶部一直到林肯港均有出产。新鲜的黑
边鲍鱼肉在100至400克之间，成熟的黑
边鲍鱼壳可长达20厘米。

青边鲍鱼
青边鲍鱼(学名Haliotis Laevigata)与黑
边鲍鱼出产地相同。艾尔半岛因其出产
鲍鱼的一流颜色、尺寸和质地，被誉为
是澳大利亚最顶级的青边鲍鱼产地。新
鲜的青边鲍鱼肉在150至500克之间，成
熟的青边鲍鱼壳可长达20厘米。

“我们所作业的海域是最为令

人惊异，最为险象环生的水

域。所以能出产如此弥足珍

贵，令世人推崇备至的鲍鱼，

也是不足为奇的事情“

达蒙 • 埃德蒙德斯
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含油量
低至中度

烹饪方式
鲍鱼可以焖炖、水煮、快
炒、刺身生食、炙烤或烘
烤。无论使用哪种烹饪方
法，都应格外小心确保不
流失其精妙口感，或煮得
老到嚼不动。

鲍
鱼

福特大厨的小窍门
“无论是在平底锅中快煎，不加修饰，
还是长时间炖煮，鲍鱼那高端上档次的
丝绒般缠绵质感能够达到其他食材所无
法企及的高度“

黑边鲍鱼(学名Haliotis Rubra)
青边鲍鱼(学名Haliotis Laevigata)

生长环境
鲍鱼极少移动(除了偶尔在暴风雨的天
气)，基本上固定在岩石上的某个位置。
如果接触到富含藻类的洋流和浪涌(藻类
是鲍鱼的主要食物)鲍鱼便会迅速生长。
但如果栖息地没有洋流和浪涌经过，鲍
鱼的生长则会非常缓慢，或只有季节性
的生长。潜水捕捞者曾发现过生长受阻
的鲍鱼群数量。

可持续发展
针对持有执照的捕捞者的严格限额体系
确保鲍鱼的收获量能够控制在远低于可
持续发展的水准线下。

收获方式
由潜水者手工收获，使用重型钝刀。将
活的鲍鱼从岩石上撬下，用气球袋送到
水面上，保持其鲜活度。

季节性
野生的青边鲍鱼和黑边鲍鱼全年都可收
获，但是有严格的限额，且通常在市场
需求旺盛的时候才捕捞，例如中国的春
节和日本的黄金周假期。 

中间环节…
上市
鲜活：青边鲍鱼和黑边鲍鱼都可以鲜活
供应，放置于10公斤的硬纸箱中，空运
送至亚洲和澳洲市场。
罐装：目前仅有黑边鲍鱼可以罐装。在
罐装之前先用淡盐水去除色素，后按照
政府所定标准，烹饪成柔软、口感浓郁
而丰富的鲍鱼肉。
冷冻：黑边鲍鱼和青边鲍鱼肉都可以采
用速冻技术将其快速单只冷冻（简称
IQF技术）。高品质的冷冻产品风靡于
亚洲的高档餐厅，供食客享用。

处理和储存
罐装鲍鱼应在食用前先沥干且洗净。冷
冻鲍鱼应置于冷室内，在密封容器中
缓慢隔夜解冻。鲜活鲍鱼应全程冷藏在
5°C以下。

新鲜或冰冻
冷冻的鲍鱼肉不应出现表面干燥变硬、
切损或其他撕裂的状况。罐装/水煮熟的
鲍鱼应保持稳定一贯的质感和口感。鲜
活鲍鱼的供应取决于天气因素、出产情
况和运输状况。

大小
罐装 – 213克和425克沥干重量。
冷冻 – 分为以下等级：
每磅1至2只
每磅2至3只
每磅3至5只

产量
去壳的鲍鱼肉比率约为35%。罐装鲍鱼
肉与沥干后的重量比应在正负5%差异。
冷冻鲍鱼肉在冷冻前已去汁液，以保证
解冻时尽量不减少重量。

外观
发达的足部在去除内脏、卵和壳皱后，
呈现白色固体圆盘状，颜色介于清澈的
白色和乳白色之间。黑边鲍鱼的边缘有
一圈泛黑色色泽，青边鲍鱼的边缘有一
圈绿色色泽。

香气
鲜活的鲍鱼散发一股强烈的植物香气，
伴随着海洋和强烈的碘般提味。青边鲍
鱼比黑边鲍鱼的香气略甜。非常新鲜的
青边鲍鱼和黑边鲍鱼都具有微酸的奶油
香气。

口味
黑边鲍鱼具有温和至强烈的口感，一种
强烈的肉类口感，伴有微微的甜度和类
似味磳汤的旨味醇鲜。青边鲍鱼具有强
烈饱满的口感，入口圆润，甜味缠绵不
去，好似上等鸡肉汤的温和旨味。

质感
鲍鱼的质感依加工方式不同而变化。未
烹饪时，鲍鱼肉有清脆的咬劲，伴随微
妙的口中充盈感。逆着纹理切成薄片煸
炒后，肉质变得柔软慷慨。久焖或罐装
的鲍鱼肉具有类似烹饪过的乳酪般质
感，好似塔雷吉欧（taleggio）奶酪，
柔软而紧实，有嚼劲。

湿度
低

用一把短而粗的铲刀插入
鲍鱼底部，将鲍鱼肉和外
壳分离

当鲍鱼足部脱离外壳后，将
鲍鱼肉轻轻剥下

用一把锋利的刀从鲍鱼肉上
除去内脏和卵子

从鲍鱼足部的外沿割
去壳皱

将鲍鱼肉表面的藻类刷净 切除鲍鱼肉的足部 若要做刺身或快炒时，将鲍
鱼横切为薄片

起点… 最终消费者…
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博雅黄尾鱼
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“要不是它的美味让人迷

恋，我们早就关门大吉，

另求出路了“

哈根 • 施特尔
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博雅黄尾鱼
黄尾鱼之尊
闻名于日本，产自艾尔半岛，博雅黄尾鱼已俨然成为澳大利亚乃至全球菜单中的必备佳肴。

I澳大利亚本土的黄尾鱼全年都会在沿着
大陆的温带与热带水域出现。
作为南澳大利亚海域的天然鱼种，黄尾
鱼（学名seriola lalandi）在世界各地
有着不同的名字：Amberjack、Gelb
schwarz、Magiatiko、Cheruteiro，
和Lechas。
在日本，黄尾鱼被称作博雅，被认为是
高档刺身中的一员。白里透粉的新鲜鱼
肉和甘甜浓郁的口感使得黄尾鱼备受日
本和西方美食家的推崇与喜爱。
黄尾鱼是一名游泳健将。鱼雷形的身
材，井然有序的小鳞片覆盖在流畅的潜
水服般的皮肤上，再加上强壮的肌肉，
使得黄尾鱼成为海里游行最快的鱼类之
一。
这颗“海中子弹”需要很多“燃料”来
补充体力，而它的随机进食模式使其成
为水产业的理想养殖对象。
在过去的九年中，它也成为澳大利亚水
产养殖业内值得大书特书的成就之一。
Cleanseas公司将养殖的黄尾鱼遵照其
日本名，称其为博雅，以便区别于野生
的黄尾鱼。
它别具一格的烹饪品质，引起了全世界
美食家和食客的注目。

秋末时节，黄尾鱼的脂肪含量会超过
19%，它拥有漂亮、光滑和肥美的质
感。可以用来烹制多种不同的美食。
鱼肉洁净、天然偏甜的口感能在东西方
不同的烹饪技法间左右逢源，无论是生
食还是煮熟。
博雅黄尾鱼被日本Sushi-san列为仅次于
著名的蓝鳍吞拿鱼的高级刺身有鳍鱼。
Cleanseas公司所养殖的博雅黄尾鱼
比野生的黄尾鱼更胜一筹，脂肪含量更
高、口感更为纯净、质地更为紧致，使
得它更为百搭、一致与鲜美。
在最严苛的环境标准下进行养殖，持有
ISO 14001和ISO 9001标准证书，以及
由海洋之友（可持续发展的海鲜）颁发
的证书，Cleanseas公司的博雅黄尾鱼
是澳大利亚第一个荣获可持续发展资质
的有鳍鱼。
值得一提的是，养殖的博雅黄尾鱼不会
像野生的黄尾鱼那样成为寄生虫的目
标，尤其是与在南纬33°（大约悉尼的
位置）以北捕获的野生黄尾鱼相对比。
这种寄生虫会使看似完全健康的黄尾鱼
鱼肉在烹饪后变成无法下咽的面糊状。
在饲养、环境管理和处理的各个方面都
遵循全世界最好的实践，博雅黄尾鱼已
成为澳大利亚最炙手可热的海鲜明星。
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原产地
澳大利亚的南部海域是其自然栖息
地。Cleanseas公司在南澳州的波士顿
湾、阿尔诺湾、菲茨杰拉德湾，和斯宾
塞湾进行养殖。

生长环境
种鱼在野外繁殖后孵化的小鱼苗被放置
在位于南澳州斯宾塞湾的开放式海洋网
箱中进行饲养。

可持续发展
生长过程遵循ISO 14001和ISO 9001标
准，经由海洋之友认证。喂食天然饵
料、最小放养密度、区域休捕制度，这
一切使得这里出产的博雅黄尾鱼可以成
为世界可持续发展海产业最优秀的典
范。

饲料
当地取材的天然饵料来自可持续发展的
源头。所有喂食饵料绝无转基因成分，
且随季节变动而调整。

收获方式
使用最先进的科技，將鱼气动击昏后使
用传统Ike Jime方法鱼鳃放血，之后放
入到盐冰浆中以便降低它的温度。

可得性
全年可得。在6月至10月期间品质最
佳，在此期间收获的是最大型、最上品
的等级。

大小
冬季整鱼 - 4.5至5.5公斤每条
夏季整鱼 - 3.5至4.5公斤每条

中间环节…
上市

博雅黄尾鱼通常会以整条新鲜完好的状
态下送往市场，以防止被切后的鱼肉氧
化，使得鱼肉褪色。预处理和超冻级的
鱼排也有供应，通常是以日本方式，即
保留颈部、胸部肋骨和鱼皮，从而保护
易损的精美鱼肉。

处理和储存
整条的博雅黄尾鱼应在低于1℃的条件
下进行保存，去除鳃和内脏，内腔擦拭
干净，并将整条鱼用无沾污薄膜包裹，
以防水分流失。切鱼排的时间与上桌时
间间隔尽量缩短，以防止氧化。切片
时，不能将鱼接触淡水，以避免味道渗
出，损坏鱼肉的质地。将鱼排从鱼骨架
移除后，应将鱼排紧紧包裹在吸水纸
中，并再次用保鲜膜包裹，以避免滴汁
流失和氧化。

新鲜或冷冻
超冻级的鱼排可以很好保存味道的整体
感以及鱼肉质地的新鲜度。建议购买”
收获时即刻加工“形式的鱼排。放置于
理想条件下的新鲜生鱼肉将会比冷藏的
鱼肉稍稍紧实一些，并且通常甜度稍高
一些。

外观
白里透粉红

骨架构造
极小

鱼肉脂肪含量
冬季：16至19%
夏季：14至17%
口味
甘甜、浓郁、纯净的滋味。生鲜的博雅
黄尾鱼有一种鸡汤的清香。口味呈现纷
繁复杂的美妙，甜美柑橘与油脂所带来
的纯净甜度达到融洽平衡。烹饪后的黄
尾鱼会稍微有一些牛腰排的特点 -- 微微
的醇香，伴随着清新的酸度，好似成熟
的番茄般感受。

质感
紧实而宽扁的薄片感，鱼肉由质地紧凑
而宽大的扇形肉构成，烹饪后的鱼肉
具有紧致的弹性，会碎成大片平均的薄
片，如丝般的顺滑。如果烹饪过度，鱼
体肌肉间的脂肪会流失，以致鱼肉变
干。

来自整条鱼的肉产量
去内脏91%
去鳃与内脏87%
去头与内脏77%
日式鱼排（带颈部，带胸部肋骨）65%
鱼排 -- 无皮、无骨45%

检查鱼肉是否紧实新鲜，鱼
眼是否清澈，鱼鳃是否明
亮洁净

从鳃板处切除鱼鳃，使用刀
子去除内脏并清理干净

使用尖刀从头的背侧插入，
沿着背部脊骨至尾部，再将
鱼翻面从尾部走刀至腹腔

将刀插入到鱼翅背后，切至
肩部之上，将鱼排从脊骨
处掀起

使用尖刀沿着肋骨下
侧滑动，去除胸部
肋骨

尽管鱼皮可以食用，但如果
需要去除，握住鱼尾，将鱼
皮用刀割离

若要去除细刺骨，从两侧任
一边切割上下两端腰部

腰部的刺身切片需要直接横
切鱼肉

腹部的刺身切片需要以15
度角切鱼肉

起点… 最终消费者…
烹饪方式
整条鱼 -- 烘烤、水煮，清蒸
整体鱼排 -- 烘烤、水煮，清
蒸、烟熏（冷热皆可）
肩部鱼排 -- 刺身、炙烤、烘
烤、煎炒、烟熏、清蒸、水
煮、熏制、油炸
腹部鱼排 -- 刺身、鞑靼、炙
烤、烘烤、熏制、烟熏
尾部鱼排 -- 寿司卷、鞑靼、
炙烤、油炸、煎炒
颈部 -- 炖、煎、伴咖喱
你也可以使用唇部、鱼翅、
肉条做任何风味的美食。

大
师
教
程

福特大厨的小窍门
“当这款食材初次问世，便已夺得世人
的瞩目与赞许，经久不衰。这款食材的
货源充足，从而成为我设计的菜单上的
常驻明星。快速煎一下，再缓慢地煮
熟，令人流连忘返的美味“
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乔治王鳕鱼 
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“我们所捕捞到的乔治王鳕

鱼异常珍贵，口味非凡，这

是源自乔治王鳕鱼所栖息的

河口与海湾的独特环境“

迪昂 • 埃德蒙德斯
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乔治王鳕鱼 
南澳的璀璨明珠
如果有一种鱼在南澳人心中占据着特殊的位置，那一定是乔治王鳕鱼。

生活在澳洲南海岸潮间带的海草区域, 
乔治王鳕鱼是一次产多枚卵，而生命周
期短的鱼类。
乔治王鳕鱼主要依靠辛勤的渔民单独出
海，使用鱼钩鱼线，或小型围网捕捞。 
乔治王鳕鱼生活在斯特里基湾、哥芬
湾、塞杜纳、林肯港、及东部海岸的考
威尔一带的半避风河口。
对精通美食之道的厨师来说，乔治王鳕
鱼可以说是一份丰厚的收获。
相比起其他澳洲鳕鱼，乔治王鳕鱼有着
易于辨认的青铜色斑点，暗黄色印记，
和极其修长的体形。
乔治王鳕鱼通常在4月到6月间随着潮汐
离岸产卵，受精的鱼卵和幼鱼随着潮水
回到避风的海湾。夏季的温暖使得乔治
王鳕鱼迅速成长，到来年的冬季可以重
达2公斤，有时在夏季会更为肥大。
渔民独自乘小船穿行在斯特里基湾、哥
芬湾、塞杜纳、林肯港，甚至东部海岸
的考威尔一带的半避风河口，寻找适宜
的沙砾和海藻比例，那里则是乔治王鳕
鱼的聚集地。
乔治王鳕鱼是深海食肉鱼类，常常聚集
在浅水海域，以肠虫、海藻、甲壳类动
物、蠕虫、软体动物和鱼类为食。

渔民独自抛锚停泊，使用鱼线和鱼钩，
或使用诱饵和小钩子漂网捕鱼。捕到的
乔治王鳕鱼直接放入充满泥浆的塑料盒
中，以延长保存时间，并保持其味道和
质感。
乔治王鳕鱼全年都可捕捞，6月至9月间
的冬季会出产品质最佳的乔治王鳕鱼。
乔治王鳕鱼油脂含量低，活鱼的湿度极
高，哪怕烹饪后这种润滑的口感也不会
丧失。
乔治王鳕鱼以鲜甜细腻的口感，柔软紧
实的纹理质地而广受众多厨师和食客的
褒奖。
乔治王鳕鱼的肉质极其细嫩，在任何时
候都不要接触到水。
新鲜的鳕鱼带来无与伦比的美食体验，
特别是以洁净，富碘的口感而享誉盛
名。乔治王鳕鱼是独特的澳洲鱼类美食
体验。它不可思议的鲜甜口感和紧实润
滑的肉质，好似多佛鳎鱼的风味。
享用面糊油煎的乔治王鳕鱼，被认为是
艾尔半岛最精彩绝伦的海鲜体验之一。
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福特大厨的小窍门
“仅将其用啤酒面糊一下，便能成为世
界上最美味的炸鱼和薯条搭配。千万别
倒太多的啤酒哦“

原产地
遍及艾尔半岛潮间带的海草区域，特别
是峡湾的浅水河口区域。

可持续发展
势头良好 — 乔治王鳕鱼成长迅速，经
常产卵。结合精艺的捕捞方法（主要是
鱼钩和鱼线），以及严格操作的渔业管
理系统，使其成为可持续发展的捕捞鱼
种。

饲料
大部分手钓的乔治王鳕鱼都在白天被捕
获，由此推断它们靠视觉捕食。它们的
嘴相对较小，适应吸吮起海底生物，例
如多毛纲虫、软体双壳贝（鸟蛤）、以
及小型甲壳生物。这使得乔治王鳕鱼拥
有肥美多汁的鲜甜肉质。

收获方式
乔治王鳕鱼基本依靠单人出海，使用鱼
钩和鱼线，或小型围网捕捞。

季节性
全年都可捕捞，在6月至9月间的冬季
能够捕到最上好的乔治王鳕鱼，而11
月至2月间捕到的乔治王鳕鱼往往体积
最大。

大小
冬季 — 145克至1.5公斤（31至60厘
米）
夏季 — 145克至2公斤（31至70厘米）

上市
乔治王鳕鱼大多数以完整的方式上市，
加工成带颈部和细刺骨的鱼排（有时是
两片鱼排连着鱼颈的蝶形鱼排）。大多
数乔治王鳕鱼在冬季捕获，通常成品包
装的重量为1公斤，1.5公斤和2公斤，
新鲜或冰冻包装。

处理和储存
乔治王鳕鱼有细致的肉质，在任何时候
都不应该接触到水。整鱼除去内脏，去
鳞，并用冷冻衬里包裹紧实。鱼排应当
先干燥，随后紧紧包裹，放在密封容器
中，将其放置在底下有冰的架子上，以
隔绝外界的味道和气味。

新鲜或冰冻
新鲜的鳕鱼带来极致的体验，其享誉盛
名的洁净、富碘的提味能得以充分彰
显。不过，加工业已经发展成熟,，完全
可以当日加工、冷藏、运输高品质的冷
冻鱼排。冷冻鱼排应在冷室内解冻，置
于密闭容器内和滴水盘上。

鱼肉颜色
鲜生乔治王鳕鱼是半透明的灰色或白
色，有时有微微发黄的光泽。烹饪过的
乔治王鳕鱼呈现闪亮的珍珠白，有时细
小的深色血管会在鱼肉中隐现。

骨架构造
乔治王鳕鱼有着细小的肋骨和细刺骨，
通常在身体上半部分，但很容易剔除。

鱼肉脂肪含量
冬季较低
夏季较低

口味
温和、细致、鲜甜，在口中深处绽放富
碘的独特口感。烹饪后飘散着辛辣醇香
的香气，滋味丰富，口腔中充盈着类似
榛果的甜香和层次感。

鱼肉质感
柔软至适中 — 未烹饪时紧致扎实，烹
饪后变得柔软。

产量
中等 — 带皮去骨鱼排的净得率约为
45%。

烹饪方式
乔治王鳕鱼是独特的澳洲鱼类。其无以
言表的鲜甜口感和紧实润滑的肉质令
其与多佛鳎鱼颇有相似之处。带骨烹饪
后极其鲜美，通常以带皮去骨的方式烹
饪，预处理非常简单，采用湿润和中等
温度的烹饪方式非常理想。无论是煎
炒、水煮、清蒸、油炸，还是烘烤，都
能游刃有余。

查看乔治王鳕鱼的品质 — 清
澈突出的眼睛；鲜红色的
鳃；新鲜的海水黏液

去鳞的方法是用刀背从尾部
到鱼肩，鱼身两侧从头部
到腹部

要取出内脏，从尾部下方
走刀至鳃，再从鱼肚中取
出内脏

从鱼头底部切下鳃，用力
拉除

使用厨用剪刀修剪
鱼鳍

要储存整条的乔治王鳕鱼，
应放置在托盘上，底下放
冰，并置于密封容器内

乔治王鳕鱼应贮存于1至
3°C的范围内

除去胸部肋骨，应用刀沿着
肋从鱼肩切至腹部

除去鱼身中间的细刺骨，应
用V字型切法从鱼排上切除

起点… 中间环节… 最终消费者…

大
师
教
程
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沙丁鱼
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“我们所捕捞的鱼类

种类繁多，但我个人

觉得沙丁鱼拥有着最

广阔的前景—它们一

次多卵，可持续发

展，并且是传统的欧

洲美食“

乔 • 泰普利
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沙丁鱼
从鱼类的口中餐，到可口的地中海美食。
艾尔半岛的沙丁鱼渔业的建立最初是为了服务蓬勃发展的南方蓝鳍吞拿鱼行业，但现在，技

艺精湛的渔民们看到一个磅礴的商机，将这种毫不起眼，但十足美味的沙丁鱼送上最高档奢

华的餐桌。

随着健康饮食之风的盛行，来自艾尔半
岛的蕴含丰富Omega 3脂肪酸的沙丁
鱼正在迅速成为澳洲消费者们摄取蛋白
质的餐桌选择。
沙丁鱼是快速生长的中上层鱼类，生活
在艾尔半岛的大陆架海区，使它们相对
容易捕捞，并且品质优异、始终如一。
艾尔半岛海域生活着大量的澳大利亚沙
丁鱼(学名Sardinops Sagax)。当地的
沙丁鱼渔业的兴旺主要是由于林肯港饲
养吞拿鱼的渔民们大量使用沙丁鱼作为
南方蓝鳍吞拿鱼的饲料，饲养季节从2
月至9月。虽然沙丁鱼的主要市场是吞
拿鱼饲料行业，近期一些来自林肯港的
经营商在专业加工设备方面注入了投
资，使得此行业迎来了蓬勃发展的未
来。
沙丁鱼价格低廉，品质如一，用途多
样，给餐饮服务商提供了难以置信的商
机。更为重要的是，沙丁鱼渔业属于可
持续发展行业。生活在艾尔半岛海域
的沙丁鱼被精心管理着，目前的捕获
量仅仅是可持续发展的年产量的15%至
20%。
艾尔半岛沙丁鱼渔业是澳大利亚规模最
大的单一品种渔业。渔业每年捕捞配额
是34,000吨，同时渔业从业者们与联邦
政府以及南澳大利亚州政府携手合作，
共同投资了科研项目，以确保收获量可
以长期稳定。

Australian Southern Exporters是一家
独具创新意识的沙丁鱼供应商，企业已
经将捕捞后期加工和营销计划做到垂直
整合，旨在为消费者带来澳大利亚最上
等的沙丁鱼。
艾尔半岛沙丁鱼渔业覆盖了艾尔半岛邻
近的所有水域，而操作重点则是在林肯
港周围的水域。
南部斯宾塞湾贡献了大部分的沙丁鱼产
量，卸货的主要港口是林肯港，其次是
哥芬湾。
参与沙丁鱼捕获工作的一共有12艘渔
船，其长度从20米至50米不等。渔船捕
获沙丁鱼的方式被称作大型围网法，属
于主动型捕鱼操作，在夜间运用声纳来
定位沙丁鱼群。
单次的渔获量在5至100吨不等。捕获
的沙丁鱼在船上被泵抽到冷冻的海水舱
中。
沙丁鱼以浮游生物为食，它们的生长迅
速且一次产多枚卵。沙丁鱼位于可持续
发展链的顶端，富含丰富的omega3脂
肪酸，使它们成为十全十美的海鲜食材
选择。 
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沙
丁

鱼

福特大厨的小窍门
“与醋粟、大蒜和柠檬一起炙烤，其美
味无与伦比。若能带骨烹饪，则能更上
一层楼。美味的小食“

原产地
主要鱼群离岸，近岸鱼群也时有发现，
距离林肯港岸30至50公里左右。

生长环境
生产迅速(4至6个月)

收获方式
大部分沙丁鱼的渔业活动都在夜间进
行，利用声纳技术来定位沙丁鱼群。一
旦鱼群被定位，立即将围网放置到鱼群
周围。捕到的鱼被泵抽到船上，立即用
冰浆覆盖。

可持续发展
沙丁鱼是一种高度可持续发展的鱼类，
生长快，产育高，以浮游生物为食。

饲料
以浮游生物为食

季节性
澳大利亚沙丁鱼的捕捞活动全年12月
都可以进行，最佳捕捞时期为11月至7
月。

大小
艾尔半岛的沙丁鱼尺寸全年都维持在14
至17厘米范围内。 

上市
整鱼 — 新鲜或冷冻 
IQF — 快速单只冷冻
包装沙丁鱼鱼片
去头和内脏的澳大利亚沙丁鱼，新鲜或
冷冻

处理和储存
处理沙丁鱼要特别谨慎；它们的高脂肪
含量和精细骨骼结构使它们异常脆弱。
新鲜的沙丁鱼应在清洗干净后存放在干
燥的纸巾上，放在冰架上，并存储在一
个密闭容器中。
冷冻沙丁鱼应迅速解冻（在室温条件
下），随后立即食用。

新鲜或冷冻
为求最完美的美食体验，最好是采用新
鲜的沙丁鱼。但是现代处理技术也能
够保证冷冻沙丁鱼的质量优异，品质如
一。

外观
肉质呈现明亮的深红色，伴随着半透明
光泽。

骨架构造
沙丁鱼的细骨结构使其可以带骨烹饪。
如果做成鱼片，其脊骨和胸部肋骨可以
很容易剔除。

鱼肉脂肪含量
冬季是8至10 % 
夏季是10至12 %

口味
品质优异、新鲜解冻的沙丁鱼应该散发
出清凉的金属气息和碘般提味。味道
则应该浓郁深邃，伴随着多肉与芝麻果
仁般的滋味，在口中深处散发悠长的美
味，余味带着干咸感觉。

质感
一条鲜生/腌制的沙丁鱼应拥有柔软滋润
的质感，烹煮后应该呈现一种紧实的口
感，有嚼劲。

来自整条鱼的肉产量
40至45%

烹饪方式
沙丁鱼的烹饪方式可以是灵活多变的。
它的高油量和浓郁风味使其成为理想的
腌制/鲜生食材，也适合煎炒、炙烤，甚
至烧烤（小心不要煮过头）。

挑选出的沙丁鱼应该有清澈
的眼睛和紧实的触感，没有
腹部破损的迹象

从沙丁鱼的鳃板后面从肩部
一直切割到腹部，去除头部

从头至尾切开腹部，去除
内脏 

用锋利的刀或剪刀修
剪胸鳍

将清洗完的躯干储存在0至
3°C的范围，放在纸巾上，
架子底下放冰，并置于密封
容器内

要切片，则在一侧的胸部肋
骨内用刀从肩部割到尾部，
不触碰另一侧的脊骨和胸
部肋骨

在脊骨和胸部肋骨下方用刀
从尾部割到肩部，去除脊骨
和余下的胸部肋骨

起点… 中间环节… 最终消费者…

大
师
教
程
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鲷鱼
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“艾尔半岛清澈寒冷的

水域诞生了这种鲷鱼，

色泽浓郁深邃，肉质上

乘杰出”

克雷格 • 麦克凯西
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鲷鱼
海水鱼中的耀眼之星
鲷鱼遍布在整个艾尔半岛的海域，味道鲜美。其质感柔滑、肉质嫩白、入口甘甜、口感柔

和，是备受青睐和用途广泛的食材之一。

虽然实属鲤科鱼类，但它广为人知的名
字“鲷鱼（snapper）”是詹姆士•库
克船长在1770年穿越澳大利亚的航程中
所给予的。
库克船长把它误认为是鲷鱼家族中的笛
鲷（学名Lutjanidae），一种他在美
洲水域经常遇见的鱼。虽然船长认错了
鱼，但是他的拼写方法“snapper”反
而是正确的。当时在南澳，德语将其拼
写成“Schnapper”。
鲷鱼是众多渔民心中理想的捕捞对象。
如同乔治王鳕鱼一样，在南澳，尤其是
在艾尔半岛海域，生活着全澳洲密度和
体积最大的鲷鱼群。鲷鱼是群居鱼，相
似尺寸和年龄的鱼群往往群体活动。
鲷鱼有着粉红色的皮肤，伴有淡蓝色斑
点。鱼鳍呈现淡粉色，伴随着淡蓝色痕
迹。背面和侧面则分散着闪烁的亮蓝色
斑点。
大多数的成年鱼都呈现这种颜色，但是
也有一些年老的独居鲷鱼可能会失去
耀眼的蓝色斑点，变成相当均匀的暗灰
色。成熟的鱼的前额通常会有一个独特
的隆起，那是因为它们长期在砂层中觅
食螃蟹和扇贝的结果。
未成年的鲷鱼主要栖息在峡湾、海湾和
其他浅海、避风的海域，遍布在艾尔半
岛的东西两侧海岸。它们通常生活在淤
泥和海草上。体长小于30cm的小鱼通

常活跃在沿海的暗礁区，且常以30条左
右群体活动。成年鱼较为怯生，每年11
月会大规模出现在斯宾塞湾，除此之外
较少出现。 
鲷鱼的鱼鳞通常会显示清晰的年轮，记
录着冬季月份生长几乎停止的时间。
最近，源自日本的Ike Jime杀鱼技术已
引入当地，使用该技术可以有效改善鱼
肉品质，使之适合制作刺身。艾尔半岛
的部分渔民已经熟练掌握了这种技术，
将活鱼放直，用长针刺入脑部，去鳃放
血，随后浸入冰浆。
虽然鲷鱼在澳大利亚随处可见，但生活
在艾尔半岛海域的鲷鱼能够以丰富的
虾、扁虾、青口、扇贝、海胆和鱿鱼为
食，使得当地鲷鱼的脂肪含量和风味大
大优于其他产地的鲷鱼。
在南澳，鲷鱼被视为海水鱼中的上品，
无论是私人垂钓，还是商业捕捞，都是
极其重要的品种。
来自艾尔半岛海域的鲷鱼的皮肤颜色会
有差异，从红色到金粉色，到背部和两
侧呈现浅灰色，并且带着无数闪亮的蓝
色斑点。如果使用Ike Jime杀鱼法，色
泽的保留能够更为持久。
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鲷
鱼

福特大厨的小窍门
“产量低，但是有多种肉部位可供挑
选。是我最爱的炙烤鱼选择，它的骨头
是做深度澄清的高汤的不二之选”

原产地
鲷鱼遍布整个艾尔半岛的海域。幼年鲷
鱼主要出现在峡湾、海湾和其他浅海避
风的海域，从艾尔半岛东侧顶端的阿古
斯塔港（Port Augusta）一直延伸到遥
远的西海岸的塞杜纳。成年鲷鱼常常出
没的地方是暗礁、水下结构体包括石灰
石岩脊，以及一些人造结构如人工珊瑚
礁和水下残骸等。

可持续发展
鲷鱼是繁殖能力很强的鱼类，因此是一
种适宜的可持续渔业选择。严格的渔
业管理规定了鲷鱼捕捞只能使用鱼钩和
线。

饲料
鲷鱼喜爱的食物包括螃蟹、鱿鱼、海胆
和青口，这些天然食物在艾尔半岛都有
着丰富的产量。

收获方式
抓获鲷鱼的方式是手钓或者延绳钓，通
常以活鱼的形式满载而归。在商业捕鱼
业者中，Ike Jime加工法正在日益受到
欢迎，他们了解到这种加工方法所获的
鱼的品质会大幅提升。

季节性
鲷鱼全年都可以捕捞，冬季中旬到下
旬，以及初夏时节的数量尤为充足，但
全年供应稳定。

大小
冬季 -- 鲷鱼通常略小，在2至3公斤左
右。
夏季 -- 艾尔半岛的鲷鱼可以生长至10至
12公斤，平均体重基本都超过5公斤。
小尺寸：小于2公斤
中尺寸：2至4公斤
大尺寸：大于4公斤 

上市
大部分艾尔半岛的鲷鱼会以新鲜整鱼的
形式运向市场。
加工商将鱼去鳞，切片，保留鱼皮，去
掉胸部肋骨，随即送往各大餐厅。
如果是用来做刺身，厨师们通常会选用
保留了鱼鳞和内脏的整条鲷鱼，在食客
点菜时才进行处理。
小尺寸鱼排、大尺寸鱼排和鱼条都有供
应。同时也有5公斤的分层包装/冷冻包
装供应。

处理和储存
艾尔半岛的鲷鱼的特点是高脂肪含量，
因此其肉质通常比其他地区的鲷鱼更为
柔嫩。鲷鱼要小心不能接触淡水，因为
这样会加速鱼肉的分解。
为延长其保鲜期，在切片之前，鲷鱼应
该尽量保持其整体性，去掉内脏，保持
鱼鳞。

鱼排应该干切，用一块布蘸上盐水轻轻
擦拭，随后用冷冻保鲜纸紧紧将其包
裹。包裹后的鱼排应该置于滴水盘上，
盘下放置冰块，并放置在密封的容器
中。

新鲜或冷冻
鲷鱼拥有柔软的扇形肉质，以及随季节
性的高脂肪含量，为达到理想的冷冻效
果，需要对其精心处理。若处理正确，
整条鱼或鱼排的胸部肋骨都应完好无
损，用聚偏二氯乙烯膜包装，可以有效
地冷冻鲷鱼。但即便你细心地将冷冻的
鲷鱼解冻，其肉质也不太适合用来制作
刺身。

最终消费者…
鱼肉颜色
生鱼 -- 色泽有从白色到粉红色/灰色的
差异，但拥有着光泽半透明的樱桃红色
血管。
煮熟后 -- 呈珍珠白色

骨架构造
拥有清晰的脊骨与胸部肋骨，令鲷鱼切
片相当简便，其中间的细刺骨可以使用
V字型切法来轻松去除。

鱼肉脂肪含量
冬季 -- 介于低到中度间
夏季 -- 中度

口味
鲷鱼的特点是它的甘甜，稍稍带着猎肉
的香气，结合了多汁柔美的口味。鱼皮
烹饪之后会格外鲜美，带有浓郁的黄油
美味。

质感
刺身级别的鲷鱼在生鱼阶段拥有扎实酥
脆的口感。烹饪之后的鲷鱼有着宽扁的
扇形肉的特色，大一些的鱼口感极为柔
顺，小一些的鱼次之。

鱼肉产量
整条鲷鱼能够产出的无骨鱼排净重比例
在50至65%之间。去皮和去骨的产量比
高达35%；留皮、去翅、去肋骨，留细
刺骨则可以高达50%。

烹饪方式
幼软嫩白的肉质，加上甜美
柔顺的口味，使鲷鱼成为备
受青睐、用途广泛的食材，
适用于各种不同的烹饪方
式。鲷鱼携带丰富的皮下脂
肪，因此烹饪的时候应该选
择带皮烹饪，会产生如脆猪
皮般的酥脆感。鲷鱼适合生
食、水煮、煎炒、炙烤、清
蒸、烘烤、油炸的各种方
式，无论何种选择，定会带
来满满的美食乐趣。

检查鲷鱼的品质 -- 紧实弹性
肉质；清澈的眼睛；亮红色
的鱼鳃；新鲜的海水黏液；
新鲜的海水气息

要去鱼鳞，将去鳞刀从尾部
向肩部操作，再从肩部向腹
部操作

要取出内脏，从尾部下方
走刀至鳃，再从鱼肚中取
出内脏

从鱼头底部切下鳃，用力
拉除

使用厨用剪刀修剪
鱼鳍

要储存整条的鲷鱼，应放置
在托盘上，底下放冰，并置
于密封容器内

除去胸部肋骨，应用刀沿着
肋从鱼肩切至腹部

除去鱼身中间的细刺骨，用
V字型切法从鱼排上切除

起点… 中间环节…

大
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南方蓝鳍吞拿鱼
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“南方蓝鳍吞拿鱼是真真正正的

奢侈体验，是世上最珍贵的美食

享受，再怎么赞扬都不过分”

史蒂夫 • 莫里亚蒂

南方蓝鳍吞拿鱼
世间最奢华的鱼
拥有着鹅肝般的华美口感，带来最奢华体验的天然动物脂肪滋味，南方蓝鳍吞拿鱼给食客们送上的是无与

伦比的美食体验。

南方蓝鳍吞拿鱼生活在茫茫大海的上层
水域，又称为混合层，那里的海水常年
享受温暖阳光和空气的关照。
令人啧啧称奇的是，南方蓝鳍吞拿鱼在
水中的加速是一辆法拉利跑车的两倍，
它甚至可以以极快的速度长时间游泳，
速度快到比澳大利亚大部分市区道路的
限速还要高。
如此大的运动量带来了巨大的能量需
求，南方蓝鳍吞拿鱼需要大量的进食。
南方蓝鳍吞拿鱼的商业捕捞史几乎和澳
大利亚整个渔业的商业捕捞史一样漫
长。但在过去的20年里，吞拿鱼渔业已
经悄然发生了质的改变。 
每年允许渔获限额的显著减少，加上日
本刺身市场的强烈需求，使得南方蓝鳍
吞拿鱼渔业升级成为世界上最重要的高
级渔业之一。
南方蓝鳍吞拿鱼养殖业始于1991年，渔
民的作业方式从早期的捕杀过渡到了人
工将活鱼养肥的模式，如今这已经发展
成为澳大利亚最具规模的海鲜养殖业。
每年的12月到来年的3月是南方蓝鳍吞
拿鱼在南大洋的迁徙季，渔民们便在这
个时候将其定位。定位后通过大型围网
进行捕获，并利用网间的水下面板将其
转移到专门的拖曳浮船上。

南方蓝鳍吞拿鱼随后以大约1节的速度
被拖到毗邻林肯港的牧场，这个过程可
能需要几周时间。
到了养殖场后，将吞拿鱼从拖曳浮船转
移到直径40至50米的养殖场浮船上。
每周用饵鱼喂养吞拿鱼6次，每日2次，
这样吞拿鱼可以在3至8个月内长大。
它们的皮肤很娇嫩，甚至用手触碰都会
令其受伤，因此过多的人工干预会带来
致命的损伤。
收获吞拿鱼的时候，需要运用专业的潜
水员和日本的Ike Jime加工技术，用针
将其快速脑死，鱼鳃放血，可以最大程
度地获取最上等的鱼肉质地。
大部分收获的鱼被低温冷冻在零下60
度，这样可以保证其食材完整性和品
质，不会影响到鱼肉的味道或质感。
南方蓝鳍吞拿鱼行业是澳大利亚最为重
要的商业渔业之一。
吞拿鱼配额体系不仅受到政府渔业管理
机构的监督，更是受到持有捕鱼执照的
当地渔民的行业监督。
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南
方
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拿

鱼

福特大厨的小窍门
“蓝鳍吞拿鱼万岁！轻煎吞拿鱼刺身十
足美味，履历不深的食客们能很快适应
这种生食的乐趣。其质感足以让你踏上
一次感官之旅”

原产地
幼年南方蓝鳍吞拿鱼栖息在大澳大利亚
海湾的大陆架海域。

可持续发展
吞拿鱼渔业受到从1991年开始推行的政
府配额和管理体制的严格监控 (科学家
测量生物数量，随后计算出可以保护这
一物种的捕捉量是多少)。

饲料
南方蓝鳍吞拿鱼仍需要喂养新鲜或冷冻
的小型上层鱼类，人工合成的饲料球团
目前还不可行，但科学家们正努力研发
成本更低的饲料。饲料的结构复制了野
生吞拿鱼自然进食模式，从而使鱼肉能
够有一种纯净自然的味道。

收获方式
野生蓝鳍吞拿鱼在南大洋海域中使用围
网进行捕捞，随后在林肯港的海水中进
行饲养。

季节性
在12月和2月之间捕获野生吞拿鱼，随
后从2月饲养至9月。

大小
刚从野生捕获到养殖场饲养的南方蓝鳍
吞拿鱼平均体重为15至20公斤。通过完
成6至9个月的养殖场饲养，他们可重达
50公斤，大部分平均为35至40公斤。

中间环节…
上市
虽然在4月和9月之间在市面上可以
买到新鲜的南方蓝鳍吞拿鱼，但大部
分是以冷冻切块的方式进行出售的，
通常会使用它们的传统日本名字 -- 
otoro，chutoro和 akami。
Akami的字面意思是“红肉”，是来自
上腰部、肩部和尾巴的鱼肉。这是吞拿
鱼面积最大的部分，因此该部分的价格
最便宜。很多人喜欢Akami是因为它味
道干净鲜明，色彩艳丽。

Otoro在日语中是“大脂肪”的意思，它
是一块大理石花纹般的鱼肉，看起来像一
块优质的神户牛排, 来自鱼的肥美腹部。
Chutoro在日语中是“中等脂肪”的意
思，来自腹部的otoro后面一点的地方，
颜色比 akami略为淡雅。

处理和储存
新鲜的鱼应该尽可能长时间保持其鱼身的
完整，只将鱼排切除。冷冻腹肉或切肉应
该在室温下解冻并尽快使用。新鲜和冷冻
鱼排都应该在上桌前在室温下“回光”，
不覆盖任何物品，从而焕发其色泽，且使
肌内脂肪软化。未使用的鱼排应该用日本
米纸紧紧包裹，随后用保鲜膜再紧紧包裹
一层，最后埋在冰块下，放置在密封容器
内。

鱼肉颜色
不同位置割下的鱼肉的颜色各有不同
Otoro - 粉红色花条纹
Chutoro - 淡粉红/白色
Akami - 深邃浓郁的红色
南方蓝鳍吞拿鱼有个一致的特点：在切
开后会完整绽放其色泽，并且可以保持
鲜艳的颜色长达4个小时，这还是在不
放入冰箱的前提下。如果放入冰箱，颜
色将可以保持8至12小时。 

鱼肉脂肪含量
在南方蓝鳍吞拿鱼的脂肪含量达到峰
值时收获，otoro脂肪含量可达50%
，akami可达18%。

r口味
南方蓝鳍吞拿鱼的香气独特，有着深邃
且纯净的芳香，略有饱满口感。不同部
位的肉呈现各自独特的口感：
Otoro具有甜美浓郁的奶油风味和持久
的旨味余味。
Chutoro的甜味略为淡雅，口味清爽饱
满。

Akami则口味更为淡雅，味道简明，前
味略甜。
烹煮后的南方蓝鳍吞拿鱼带有明显的肉
香旨味，好似脆皮猪肉，并有着新鲜烤
面包的果仁味隐隐烘托。

鱼肉质感
鱼肉的质感从柔软到中等都有，带有独
特的结节。如同其口味的区别，不同部
分的鱼肉质感也各有差异：
Otoro肉质软嫩，带有黄油的口感。
Chutoro有着稍微紧实的质感，好似新
鲜莫扎里拉奶酪。
Akami质感鲜脆，好似三文鱼。

来自整条鱼的肉产量
留皮去骨的鱼排产量约为65%，其中
otoro占10%，chutoro占20%, akami
占70%。

烹饪方式
南方蓝鳍吞拿鱼是一份奢侈
体验，一次至尊级的美食之
旅，独特难忘。建议生食，
或采用湿热法烹饪，避免鱼
肉变干。要想全面体会蓝鳍
吞拿鱼的独特魅力，最好是
生食，或在其将将温热的状
态下享用。

肥美的otoro色泽淡雅，脂肪
含量高，被视为优质部位

要准备otoro和chutoro，切
除鱼排上侧、鱼皮和腹腔膜

三种级别： 
akami、chutoro和
otoro

将腹肉切成大块 将腹肉上部的三角形肉切
去制成刺身

将腹肉竖直切下，作为传
统“saku”切块用作刺身和
寿司切片

上腰部为akami级别，而下腰部则包括了肥美的
otoro、chutoro和接近尾部的akami

起点… 最终消费者…

大
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南部鱿鱼
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“我捕捞鱿鱼的足迹

遍布了澳大利亚和新

西兰。而在这里捕捞

的鱿鱼是我所品味过

的最鲜美的鱿鱼”

约翰 • 弗兰克

南部鱿鱼
头足类动物中的女皇一族
“Calamari（鱿鱼）”一词是对一系列本地和进口鱿鱼的统称。而在业内会将产自艾尔半岛的

高品质鱿鱼称为南部鱿鱼 -- 相比其他鱿鱼，它的口味和质感独树一帜。

南部鱿鱼群体栖息在艾尔半岛海域的底
部，也有少量栖息于海岸线两侧。它们
是鱿鱼类动物中最奇货可居的品种。
南部鱿鱼的生命周期仅有18个月，在这
期间可以生长到50厘米的长度。
影只形单的渔民们采用手摇钓线的方
式，在他们的尖头小船上整日漂流环绕
于林肯港的各个港湾和捕捞点。
在捕捞季，大量的南部鱿鱼出现在艾尔
半岛的大型海湾和峡湾，以及西海岸的
沿海水域。南部鱿鱼是一种生长迅速、
生命期短的物种。
它们每月可以生长达4厘米 -- 雌性通常
比雄性生长更快，可以超过2公斤 -- 大
部分鱿鱼的生命周期都不超过18个月。
和其他生命周期长、生长缓慢的品种相
比，这些特征使南部鱿鱼免受太多渔业
方面的压力。
南部鱿鱼在艾尔半岛四周的浅滩水域中
产卵，时段集中在春夏季。 
雌性南部鱿鱼每次产大约50至数百个手
指形状的卵囊。孵化完成后，幼年鱿鱼
游至水面，在浮游生物层中觅食。
南部鱿鱼进食量非常大，遍布于艾尔半
岛沿海水域的磷虾、鱼和其他鱿鱼都是
它们的美食。

艾尔半岛的南部鱿鱼拥有长长的、弧形
的侧鳍，几乎覆盖它们整个身体的长
度。
它们的眼睛呈现包括绿、蓝、紫色的彩
虹般色泽。身体通常呈现出晶莹剔透/珍
珠白色。
南部鱿鱼非常喜欢离岸的海风，这股风
可以将更加清澈的海水汇聚在一起。渔
民的最佳捕捞时间是日出和日落时分。
在遵守每个渔民每天捕捞限额为20公斤
的行业标准下，渔民有时会同时使用两
个夹具进行捕捞，以求最多渔获量。一
旦捕获，将鱿鱼直接放进一个装有冰浆
的塑料桶，通过降低温度来保持其质感
和口味，从而延长保存期限。
Spencer Gulf Prawn Fishery公司在捕
虾时会附带捕捞到少量的南部鱿鱼，通
常这些副渔获物的表皮会有破损并且等
级混杂。它们在捕捞后被立即冰冻，因
此保留其完整的风味和质感。
艾尔半岛的南部鱿鱼口感柔和细腻，含
油量中低，干燥扎实。尽管它通常都比
其他大部分的鱿鱼更为鲜嫩，但若处理
不当，将会变得非常坚韧。
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福特大厨的小窍门
“最能展现厨师多种才艺的海产一族，无论是整只炖煮、刺身、切小格，还是轻煎，都能带来十足美味。真不情愿和别人分享这个秘密”

原产地
遍布艾尔半岛

生长环境
鱿鱼在春季和初夏汇集产卵，产卵后便
完成整个生命周期。

可持续发展
可持续发展的完美之选 -- 生长迅速、生
命期短、繁殖力高。通常，南部鱿鱼平
均可以存活18个月，是一次多卵的繁殖
方式。生长迅速和生命期短的物种可以
经受渔业的压力，再结合低环境冲击的
捕获方式（一张执照、一个渔民，一条
手钓线的模式）， 使艾尔半岛鱿鱼的可
持续发展效果达到最佳。 

饲料
鱿鱼或乌贼是非常好斗、移动迅猛的食
肉性物种。它们猎食小鱼、甲壳动物和
软体动物。它们的食量很大，可以在很
短的时间内吃掉大量的猎物。

收获方式
主要的渔获方式是用手工夹具抓捕，
还有一些是由Spencer Gulf Prawn 
Fishery公司捕虾时附带捕捞的副渔获
物。

季节性
全年均可捕捞，而数量最多、质量最好
的捕捞时间是从5月到8月。

大小
春季和初夏捕捞的鱿鱼会比秋季捕捞的
尺寸大一些。

中间环节…
上市
整只新鲜的优质产品将被直接运送至市
场。鱿鱼在收获后的数小时内便被冷
冻，从而完好保持其味道与质感的完整
性，并且极其容易加工 -- 表皮更容易
去除，也减少了鱼墨污染的概率（新
鲜鱿鱼经常出现鱼墨爆裂的情况）。

清洗完的南部鱿鱼体管（连同翼和触
须一起出售）非常稀有，通常价格不
菲。Spencer Gulf Prawn Fishery公司
出品的纸箱包装的副渔获物南部鱿鱼（
通常5或10公斤包装）性价比非常高，
它们通常未被分级，且体型小于手工夹
捕的鱿鱼。

处理和储存
去市场买鱿鱼时，要挑选眼睛明亮、肉
质紧实的鱿鱼。它们应该具有一定的光
滑度，但不该是黏黏糊糊的。最理想的
新鲜鱿鱼应该是带有彩虹光芒的半透明
状，并具有一股新鲜的“海藻”味芳
香。鱿鱼在加工时应避免接触淡水，它
会破坏鱿鱼的口味和质感。一旦清洁完
毕，鱿鱼的帽形躯干、翼和触须应该用
冷冻保鲜膜紧紧包裹，放在一个垫着冰
层的托盘上，最后装入一个密封的容
器，以此来避免吸收有害气体的污染。
在加工或使用之前，冷冻鱿鱼应该被放
置在一个冷室进行过夜的缓慢解冻。

新鲜或冷冻
在鲜活时分冷冻起来的鱿鱼是一种非常
完美的产品。鱿鱼肉扎实紧致的结构非
常适合冷冻，也有种说法是冷冻过程可
以帮助提升鱿鱼的鲜嫩度。因为鱿鱼腐
烂变质的速度很快，特别是在高温或者
淡水环境下。冷冻便是确保品质如一的
有效途径。市场上提供2x5公斤的冷冻
包装产品。

最终消费者…
外观
非常新鲜的南部鱿鱼的肉体呈现晶莹剔
透的白色，并伴有彩虹光芒色痕。冷冻/
解冻的鱿鱼则呈现纯白色。经烹调的鱿
鱼呈现雪白色。

骨架构造
一根中央棘刺贯穿鱿鱼的整个身体，软
骨将翼和帽形躯干连接。

口味
南部鱿鱼的香气轻柔温和，让人联想起
海水 -- 鱿鱼卵在大海中被轻微的碘/海
洋薄雾所倾注的印记。它的滋味也同样
十分清淡、柔和、纯净 -- 轻微的碘味伴
随着鲜奶油的乳香。

质感
如果生吃或制成刺身，南部鱿鱼入口即
化，伴随着满口浓郁的质感，好似醇美
可口的牛油果。经快速/轻微烹饪，口
感将呈现中度至紧实的感觉，有着脆脆
的嚼劲。

产量
高产 -- 整个鱿鱼身体的大约80%都可以
被利用，包括翼、触须和腿。单算体管
的利用率大约为30%。

烹饪方式
南部鱿鱼的烹饪方法多种多
样，可以生吃、水煮、清
蒸、炙烤、油炸或者烘烤。
但是最好用高温快速烹饪，
或者在充足的湿度条件下低
温慢速烹饪。鱿鱼的帽形躯
干、翼和触须的熟成温度都
有所不同，这应该在烹饪前
有所考量。南部鱿鱼的墨汁
黏度高、浓度大，具有多种
烹饪用途。从整只冷冻鱿鱼
身上抽取墨汁要比从新鲜
鱿鱼身上抽取要简单得多。

�检查南部鱿鱼的品质 -- 清澈明亮的眼
睛，晶莹剔透的肉色，并且没有皮肤
破损

紧握头部和棘刺的顶端，将头、内脏和
棘刺从身体中拉出

将手指插进翼和帽形躯干连接的软
骨下方，将翼和皮肤一并去除

�将软骨从翼上切除 将嘴和眼睛从触须上切除 -- 如此便可获
得干净的帽形躯干、翼和腿。

起点…

大
师
教
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所用于印刷的纸浆来自可持续发展树林的木浆，经由林业管理委员会（简称FSCR）认证，且经100%碳中
和认证。以植物油成分油墨印刷，由一家碳中和且经ISO 14001鉴定的印刷公司出品。

索引
蓝青口
Andrew Puglisi

Kinkawooka Shellfish
电话：+61 8 8682 3091
手机：+61 419 823 317
邮件：�andrew@kinkawookamussels.

com.au
网址：www.kinkawookamussels.com.au
地址：PO Box 2976, Port Lincoln SA 5606

Mark Andrews

Boston Bay Mussels
手机：+61 427 440 194
邮件：mark@sasea.com.au
网址：www.bostonbaymussels.com.au
地址：PO Box 2513, Port Lincoln SA 5606

生蚝
Trudy McGowan

南澳大利亚州生蚝培育者协会
手机：+61 407 883 333
邮件：saoga.saorc@bigpond.com
网址：www.oysterssa.com.au
地址：PO Box 757, Stirling SA 5152

斯宾塞湾 大虾
Simon Clark

斯宾塞湾与西海岸大虾
渔民协会
电话：+61 8 8682 1859
手机：+61 437 424 600
邮件：eo@prawnassociation.com.au
网址：www.prawnassociation.com.au
地址：PO Box 8, Port Lincoln SA 5606

南部岩石龙虾
Trent Gregory

北部岩石龙虾协会
手机：+61 413 996 121
邮件：trent@sorl.com.au

鲍鱼
Dion Edmunds

电话：+61 8 8626 1768
手机：+61 428 102 184
邮件：�abalone@streakybayseafood.

com.au
网址：www.streakybayseafood.com.au
地址：PO Box 20, Streaky Bay SA 5680

博雅黄尾鱼
Gail Spriggs

Cleanseas Tuna
电话：+61 8 8621 2900
邮件：gail@cleanseas.com.au
网址：www.cleanseas.com.au
地址：PO Box 159, Port Lincoln SA 5606

沙丁鱼
Anne Tapley

Australian Southern Exporters
电话：+61 8 8682 1097
手机：+61 408 837 139
邮件：asexporters@bigpond.com
地址：PO Box 1729, Port Lincoln SA 5606

鲷鱼 
乔治王鳕鱼 
南部鱿鱼
Craig McCathie

Port Lincoln Fresh Fish Co.
电话：+61 8 8682 2166
手机：+61 428 830 328
邮件：craig@portlincolnseafood.com.au
网址：www.portlincolnseafood.com.au
地址：PO Box 2011, Port Lincoln SA 5606

Damon Edmunds

Streaky Bay Marine Products
电话：+61 8 8626 1161
手机：+61 429 000 006
邮件：sales@streakybayseafood.com.au
网址：www.streakybayseafood.com.au
地址：PO Box 20, Streaky Bay SA 5680

南方蓝鳍吞拿鱼
Brendan Cappelluti

MORI Seafood
电话：+61 8 8682 6366
手机：+61 429 833 977
邮件：info@moriseafood.com.au
网址：www.moriseafood.com.au
地址：�26 North Quay Blvd, Port Lincoln 

SA 5606

Brian Jeffriess

澳大利亚南方蓝鳍吞拿鱼行业协会
电话：+61 8 8373 2507
手机：+61 419 840 299
邮件：austuna@bigpond.com

项目伙伴
澳大利亚艾尔半岛区域发展部

地址：�89 Liverpool Street 
Port Lincoln SA 5606

电话：+61 8 8682 6588
网址：www.seafoodfrontier.com.au

渔业研究与发展公司

地址：�Locked Bag 222 
Deakin West ACT 2600

电话：+61 2 6285 0400
网址：www.frdc.com.au

南澳食品管理局

地址：�PO Box 24 
Glenside SA 5065

电话：+61 8 8303 9416
手机：+61 412 442 268
网址：www.foodsa.com.au

This guide is developed for use in connection with Eyre Peninsula seafood.  
It must not be adapted or reproduced without the approval of  
Regional Development Australia Whyalla and Eyre Peninsula Inc.

© Regional Development Australia Whyalla and Eyre Peninsula Inc. 
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