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聽到滔哥說要撰寫《細味鮑魚》，我第一時間二話不說

舉手支持！在這二十多年營運富臨飯店，從師父一哥、

經理明哥及大師兄滔哥口中，經常多多少少聽到很多有

關鮑魚的知識，實是不簡單。

自 2011 年 3 月 11 日福島海嘯後，日本鮑魚的產量驟

降，引致價格急升，以同樣價錢的鮑魚愈吃愈細。其實

製作乾鮑，每間鮑魚廠都有其特色，製作過程也各有獨

特性，廠家因天災遭到不幸，技術也有失傳。很多朋友

到西環海味街後，買回來的乾鮑都說很好，其實現在挑

選鮑魚必須很嚴謹，以前從肉眼觀察乾鮑的基本外型及

色澤已得知其質量，但現在未取辦煲煮過後，會發現品

質參差，越來越難判斷鮑魚質量了。

滔哥在編寫此書時，搜羅了世界各國多款鮑魚，逐一拍

下照片，好讓讀者知道如何分辨不同鮑魚種類。養殖鮑

魚的國家有南非、中東、智利、澳洲、墨西哥、韓國、

越南、印尼及中國等等，當然少不了製作乾鮑技術最精

湛的日本。這次身為資料蒐集及編輯校對的滔哥，花盡

了精神將所有鮑魚知識編撰本書內，若要成為鮑魚專家

及學習鮑魚的歷史，《細味鮑魚》自然是您的首選。

邱威廉
富臨飯店執行董事

光陰似箭，日月如梭。在餐飲行業奮鬥 38 年的歲

月裏，我有幸能跟隨恩師楊貫一先生 31 年，學習

鮑魚烹飪的點點滴滴。雖然恩師已不在人世，但他

教誨的精神永遠活在我心中。

回望過往，我和恩師一起南北奔走，發揚鮑魚文化的日子依舊歷歷在目。恩

師對鮑魚烹調的認真、執着和堅持，讓我深深感受到他做到極致的決心。如

今我繼承他的衣缽，以最嚴謹的態度，盡心盡力地做好這份責任，讓恩師的

名譽永續傳承。

鮑魚，在中國人心目中是非常名貴的食材，而鮑參翅肚中，鮑魚更是排在首

位，佔據最重要的位置。要正確認識和品鑑鮑魚，不僅要掌握烹調技巧，更

需要對鮑魚有深入的認知和了解，這是非常重要的基礎。

我剛開始做學徒時，恩師為我打下了扎實的鮑魚基礎知識。當時的顧客都是

富貴人家，使用的是最頂級的乾鮑。通過大量實踐接觸，我逐步了解不同等

級鮑魚的特徵和味道，對品質有深入的認識和判斷能力。為我日後烹調鮑魚

奠定良好的基礎，現在我對鮑魚入貨的品質很有信心。

行外人或許難以分辨不同國家的鮑魚有何不同，但只要細心鑽研，發現每個

產地的鮑魚有其獨特的特徵。此外，日本鮑魚製作的工藝一向帶着神秘的面

紗，從新鮮鮑魚到乾鮑，到如何燜煮，其中蘊含的歷史和秘訣，令人嘆為觀止。

有感於此，我決心將多年來積累的鮑魚烹飪知識和經驗整理成書，與大家分

享，讓更多人細味這珍貴的鮑魚文化，共同推動傳統美食發展。

黃隆滔
富臨飯店行政總廚

序言一 序言二
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乾鮑，矜貴之物，誰不曉得，其美名歷千載而不減，居

於南方的香港人亦早奉為上品。何妨來一趟「穿越」，

看看一世紀前香江食肆中的一景。

1928 年 6 月 1 日《華字日報》「港聞」版載〈以雲腿

代鮑魚〉短訊，話說叔侄二人與友好於石塘咀金陵酒家

用膳，叔擬點鍾愛的鮑魚燜雞，侄即勸阻：「叔不聞乎，

與惡人交如入鮑魚之肆」，着他另作他選。叔莫名侄兒

何以重提鮑魚遠古之惡名，此間在席者皆謂：「鮑魚多

為某國貨品」，叔始被點醒，另選雲腿燜雞。

此則都市即景寫在日本侵犯國境之時，惟敵邦之名只容

書以「某國」，此短訊大有激勵民心之意。歷史早已過

去，這一幕倒揭示鮑魚的不凡之身，不僅在其高昂價值，

從文化層面觀察也一樣豐富。單單這一段消息，已見鮑

魚作為跨國美饌，足以指涉國族情感，當中引用先秦典

故「與惡人交如入鮑魚之肆」，與今人推崇鮑魚之意相

背，教人好奇何以鮑魚會由先秦之賤價物變成今天的高

檔貨？箇中有何迂迴歷程？

古代：鮑魚賤鰒魚貴

鮑魚，古代名鰒魚，鮑魚在當時則另有所指。西漢史學

家劉向的《苑．雜言》載孔子曰：「與善人居，如入蘭

芷之室，久而不聞其香，則與之化矣；與惡人居，如入

鮑魚之肆，久而不聞其臭。」此語警醒與惡人同流，如

長期身處惡臭魚市，漸次合污，不覺其臭。此說揭示先

秦時期，鮑魚泛指經醃製的魚，散發腐朽氣味，堆放起

來惡臭難擋。當時鮑魚屬教人厭惡之物，歷多個朝代仍

不脫此負面含義。

惡名化作美名，鮑魚華麗轉身實非一蹴而蹴。兩位台灣

學者陳宣諭、陳清茂，先後發表關於鮑魚的學術論文，

從詩詞、古籍尋索，考據鰒魚與鮑魚歷代的關係，怎樣

由相異之物演進至混為一談。

陳宣諭於 2014 年第 37 期《高雄師大學報：人文與藝

術類》發表的論文〈蘇軾《鰒魚行》之內容意蘊與章法

結構探析〉，指出鮑魚一詞最早見於《周禮．天官》，

意指魚乾。而《大戴禮記．曾子疾病第五十七》曰：「……

與小人游，貸乎如入鮑魚之肆，久而不聞，則與之化矣。

鮑者，糗乾之。」意謂鮑魚是帶臭味的鹹魚。《本草綱

目》載：「鮑魚，釋名薧魚、蕭折魚、乾魚。鮑即今之

乾魚也。」然而，因加工方法有別，鮑魚非必然乾身，

《說文解字》曰：「鮑，饐魚也。」饐魚，指濕的臭鹹魚。

溯源篇
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鮑魚被捕撈上岸，繼而開殼取出鮑肉，它的自然生命已

然結束。不過，本書談乾鮑，從飲食層面，以至文化層

面，當新鮮鮑魚過渡到乾鮑，鮑魚開始了另一場「生

命」，裏外持續蛻變，衍生出更多優美的特質，無論在

市場上的售價，以至在感性的品味層次，都更上一層樓。

製作步驟全拆解 

新鮮鮑魚變成乾鮑，須經過關鍵的製作過程，當中的操

作、細節，屬業內的商業秘密，細節技巧鮮少向外披露。

以下把日本吉品鮑的製作過程逐一拆解：

去殼

從岩手縣沿岸海域採捕的野生鮑

魚，先以去殼刀小心的把貝肉和貝

殼分離，並除去內臟。

再生篇
鹽漬

經上述步驟取得的貝肉，加入適量的鹽，大約醃泡兩天，

然後用清水把貝肉徹底洗淨。

水煮

把貝肉放進熱水煮約一小時，初步把鮑魚定型，直至鮑

肉軟身便可撈起。煮的水溫不能過高，否則令鮑魚的表

皮爆裂，賣相受損之餘，亦流失鮮味。

曬乾

將貝肉表面的水分焙乾，然

後用棉線從頭至尾穿過貝

身，一串多隻，之後懸吊起

來，在充足的陽光下照曬約

兩個月。基本上在日間照曬

過後，黃昏後便收回室內，

雖然日本的氣候相對乾燥，

仍恐怕晨昏的霧水沾濕鮑

魚，故須細心呵護。照曬至

充分乾燥，便可拆掉棉線，

再把鮑魚放在陰暗處進行醃

蒸及日照，反覆交替進行約

三至四星期。

※岩手縣漁民捕撈鮑魚交貨前選別，分

為一號品和二號品。一號品顏色較佳及

飽滿；二號品顏色較遜（肉青色）及瘦

身魚。如鮑魚不足 9 cm 需放回大海。
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選別

製作完成的乾鮑，會篩選歸類，包括按等

級分類（分為特選、A 魚、B 魚、K 魚），

以及按頭數分（如二十頭、廿五頭、三十

頭等），然後裝箱。（關於等級、頭數，

詳見第二章「學問篇」）

此為製作乾鮑的步驟。世界不同產地的商

號，製作乾鮑的手法類同，看來不涉及多

少高難度動作。然而，上述僅粗略的框架，

足以影響乾鮑質素高下的小節，廠商秘而

不宣，譬如用鹽量多寡、晾曬的程序、具

體的照曬日數等，外人不容易拿捏準確，

製成品便有高下之別。

上文以日本吉品鮑的製作過程為參考，當

地的出品仍依循傳統做法，以天然日光照

曬。至於其他產區，做法已有分別，開始

引用機器協助，把晾曬工序移至室內，可

以全天候運作，無懼風吹雨打。晾曬的房

間備有恆溫裝置，可以按需要吹送暖風，

縮短乾燥的時間。不過，慢工出細貨畢竟

有其道理，經傳統方式手作製造的乾鮑，

食味、口感基本上看高一線。

※日本吉品鮑仍以傳統方式曬製，透過天然日

光讓鮑魚水分焙乾，呈現與別不同的效果。

※日本禾麻鮑的曬製方法與吉品

鮑不同，棉線從頭以 70 度穿至尾

吊曬。

※日本網鮑由於體形大，會放在

網架上以日光均勻曬製兩面。
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特點

產自岩手縣吉濱（Yoshihama），故又稱吉濱鮑。該

處乃全球水質最佳地區，孕育出質優的鮑魚。這區域水

溫較低，鮑魚生長速度慢，二十頭的吉品，約要十年才

長成，加上曬製工序繁複，故價格高企，冠絕同儕。

形態

吉品鮑呈橢圓形，像中國元寶，腰圓背厚，外觀工整標

致。「新水」貨顏色金黃，隨着陳化而轉深，其裙邊呈

珠花狀，疏密有致。以平田五郎家族製作的乾鮑最負盛

名。吉品鮑採用順吊式照曬，用棉線由頭至尾跨過鮑身

中央，一隻一隻串連起來吊曬。故此，鮑身中間有一條

明顯的線痕，兩端留有穿孔，也是辨別吉品鮑的其中一

個特徵。

品味

經過陳化的「舊水」吉品，魚香味濃烈，口感軟糯溏心，

齒頰留香。

吉品

中間有一條明顯的線痕

呈橢圓形，像中國元寶

裙邊很規則

鮑魚兩端有線孔
裙邊珠花細密



特點

產於青森縣（Aomori）的大間町（Oma），按該地名

的讀音稱為禾麻，又稱窩麻，也有喚作大間鮑。六十年

代本地報章報道商品行情時，偶稱作「倭麻」，鮑魚古

代也有「倭螺」之稱。禾麻外觀不若吉品標致，以往產

量穩定時，其價格較同一頭數的吉品便宜。不過，現時

禾麻的產量少，市面銷售的都是「舊水」貨，價值不菲，

較吉品還要高。

形態

外形較細，薄身、扁平，枕較高，不如吉品呈元寶型，

外觀相對遜色。由熊谷家族製作的最著稱。禾麻採用側

吊式曬製，把棉線以 70 度的角度由頂端左側刺進，再

由其右側穿出，後吊掛照曬，故鮑身兩側留有小孔，並

顯現斜向的線痕，乃辨別禾麻的其中一個特徵。

品味

經陳化的禾麻，味道非常香濃，肉質軟腍，口感軟糯，

經得起以刀叉細味。

禾麻

7372

第
二
章
：
乾
鮑
的
前
世
今
生

薄身、扁平，比吉品薄

裙邊形態不規則

有穿線的孔

肉枕中間沒有線痕

肉枕較細

因吊掛串曬，有穿線的孔
裙邊珠花細而密
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澳洲黑邊鮑魚

呈烏黑色

澳洲翡翠鮑魚
※由青邊鮑及黑邊鮑經人工配種

而成。
薄身

南非鮑 肉身顏色灰白、厚身

貝殼呈現灰白色、粗糙

外殼呈碧綠顏色

肉枕細

裙邊很幼細

外殼粗糙，呈啡、綠及灰色

裙邊幼細

大連鮑

外殼呈棕色和墨綠色

肉色帶暗黃

比較平滑
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頭數：大小迷思 

品味鮑魚已見普及，潮流文化如電視劇也以此為背景，

時至今日，「鮑魚頭數如何計算？」已不再是一個問題，

大家多少有個概念。然而，教人着迷的「大頭數鮑魚」

今已愈見稀罕，何妨從另一些角度去認識、欣賞乾鮑之

美。

乾鮑的頭數，好比計算鮑魚的單位，指一斤重量的鮑魚

數目，就是其「頭數」。譬如一斤有六隻，就是六頭；

一斤有二十隻，即二十頭鮑。當然，每隻鮑魚的重量略

有出入，所以總數也許稍為多或少一隻。按這個計算法，

體積愈大的，即一斤包含隻數愈少，譬如兩頭鮑，一斤

有兩隻；三頭鮑，就是一斤有三隻；十頭即一斤有十隻。

可見，頭數愈小，即鮑魚的體積、重量愈大，價值亦愈

貴。鮑魚林林總總，大小種類不一，由頭數大至小拾級

而下，十頭、二十頭、三十頭至六十頭皆有。

鮑魚的生長期緩慢，在野外動輒逾十年才長成，採捕後

經悉心製作成乾鮑，再經多年始陳化成矜貴的珍品，鮑

魚昂貴的身價，實結合其本質及歲月歷煉。然而，採捕

過度，加上海洋環境轉變，野生鮑魚數量大減，大頭數

乾鮑已相當稀有。右圖示為三頭乾鮑，屬網鮑，一般只

有網鮑才有如此大頭數，此罕有大頭鮑由楊貫一師傅珍

藏，卻已被品嘗，只留下照片。

※一哥珍藏的三頭網鮑。
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頭數大的鮑魚難得，價格高昂是定律；然而，品味鮑魚

還有其他角度，即使頭數較小的，也會有驚喜貨色，可

以說：「頭數愈大並非必然質素最佳！」故此，食家應

通過細味鮑魚的肉質、魚味等，來加以判定，細意享受。

一般而言，選擇廿餘頭的鮑魚，從品味角度已相當不俗。

※一斤約有四隻，即四頭鮑，圖中是奧戶網鮑。
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要點二：提鮮食材選

煲煮鮑魚，需要預備不同的肉類煨煮，從而提升鮑魚的

食味。按「發頭」大小的理論而言，不放豬肉、雞同煲，

只以清水煲鮑魚，發頭可以很高，即鮑魚的膨脹程度最

大。然而，回到上文追求「原形原味」的宗旨，並非空

求碩大可觀，而是把鮑魚本身的味道、它的形態，完美

演繹。從實際的烹煮經驗所得，加入此等肉類一起煲扣，

維護到鮑魚完好外觀的同時，也保持其食味，軀殼靈魂

二合為一，圓滿呈現。

用料和分量，以一斤鮑魚計，加入約兩斤半排骨、一隻

約三斤重的雞。選料及炮製因時代有別，過去，兩款材

料都先經泡油處理，現在追求原味，捨棄這步驟，直接

下煲。另外，鱆魚、大地魚、瑤柱這幾款提鮮法寶也可

以加入，效果不俗，有些人更加入雞腳、燒鴨一同燜扣。

另外，添加惹味的梅菜，也會帶來獨特的香氣。

選擇材料視乎廚師的取向，在追求原味的大前提上，可

以返璞歸真，還原基本步，只選用排骨、雞，烘托鮑魚

的鮮味，主次有序。

要點三：水量用得精

有人動用大型鍋，注入大量湯汁，一次過煲煮數量較多

的鮑魚，此謂之「大水烚鮑魚」，實非造出可口鮑魚的

良方（其問題參見〈好煮意〉篇章 P.146）。選用十二

吋雙耳瓦煲，一次煲約一斤鮑魚，可以較少，但不要更

多。煲一斤鮑魚，兌約四斤水分（指上湯）。

先把筷子或竹網墊置於瓦煲底，然後放下食材。食材作

「三文治」方式疊放，即是先放排骨在底，然後鋪上鮑

魚，再在其上放雞。鮑魚的鋪排沒有特別要求，但有枕

的一面朝向煲底較佳。因為煲煮過程水分隨蒸發減少，

水位徐徐下降，礙於枕身較厚，朝下放能確保這一面持

續有濕氣滋潤，有助把肉質煮腍。

※富臨飯店行政總廚黃隆滔不時外出介紹鮑魚燜煮技

巧，將「原形原味」的烹調宗旨，傳承給年輕廚師。
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事前以鮮雞熬好上湯備用，待食材放置妥當後，便注入

上湯。上湯要滿至浸過食材，然後蓋上鍋蓋開始煮。煲

煮過程中，要保持煲內的濕氣，讓水蒸氣發揮作用，推

動鮑魚吸收上湯的味道。大概每一小時添加一次上湯。

要點四：文火煮加焗

無疑炊具與廚房設備日新月異，既然動用「古法」，還

是推崇明火煮食，火候多寡能隨心所欲調校。

基本上，以慢火煲扣，至於煲煮時間，視乎鮑魚的大小

而定。以二十頭鮑魚為例，約煲三天兩夜，並非指全程

不停煮，整個烹煮期，受火時間約佔二十小時，譬如日

間煮六小時，然後熄火，讓鮑魚在瓦煲內繼續起作用。

如前文指出，瓦煲有充分的餘溫給鮑魚進行低溫慢煮。

這過程是要緊的，所謂「三煲不如一焗」，即煲煮三句

鐘的效果，卻不如焗一小時。因為持續煲煮會把食材煮

爛，焗則是由內在出發對食材起作用。

要點五：收結防焦燶

煲煮過程須守候觀察火路，查看鍋內食材狀況，切勿煲

至乾水。不同廠商銷售的鮑魚材質有別，沒有一本通書

告知你大功告成的標準時間。廚師要有觸覺，細心判斷，

臨近尾聲時，以牙籤刺一刺鮑魚身，感受軟硬程度適中

否，判定熄火的時間。對有經驗的廚子，以筷子按一按

鮑身，憑那回彈力，便知道其軟腍程度是否已達標。

當鮑魚已夠腍身，便毋須再添加上湯，而是讓它慢慢收

汁，過程中使鮮味進一步滲入鮑魚中 ( 參考「收汁的藝※一斤鮑魚約用四斤上湯燜扣，與排骨及雞層層疊排

好，確保鮑魚長期以上湯煲煮。
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材料

二十頭網鮑 1 隻

蛋白 30 克

上湯 45 克

鱘龍魚子 10 克

芡汁

上湯 20 克

生粉少許

做法

1.	網鮑預先燜扣好，備用。

2.	蛋白與上湯混合拌勻，過濾備用。

3.	網鮑放在上湯蛋白漿上，蒸約 6 分鐘。

4.	用上湯勾芡，澆到蒸蛋白面，伴上鱘龍魚子即成。

網鮑肉厚軟糯，配搭蛋白一起蒸，散發幽幽蛋香，

飾以鱘龍魚子，為成品增添貴氣。

網鮑蒸蛋白
鱘龍魚子伴
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材料

十八頭吉品鮑魚 1 隻

鵝掌 1 隻

金華火腿汁 5 克

鮑魚汁 5 克

雞湯 50 克

唐生菜 2 棵

黑白芝麻適量

白飯適量

燜煮料（可燜煮 10隻鵝掌）

金華火腿 25 克

排骨 45 克

蠔油 45 克

老抽 20 克

冰糖 5 克

鹽 1.5 克

鮑魚香軟、有嚼勁；鵝掌綿滑、富膠質，燜扣入味，

帶給食客豐腴的食味感受。

鮑魚
扣鵝掌
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1992 年，黃隆滔加入富臨飯店，任職廚房「士啤」位，

屬替補角色。當刻的幹練小夥子，沒想到與鮑魚結緣。

然而，緣起不滅，綿延至今，牽線者之一，是「一哥」

楊貫一。

阿滔在飯店由低做起，務實認真，因緣際會獲一哥點名

同行外出示範，繼之成為其左右手，有機會持續向他學

習做人、處世，當然還有掌廚之道，過程中必然觸及一

哥的絕活——烹煮鮑魚。無論在富臨的廚房，以至境內

外的表演場地，他從一哥的身教逐步領略炮製鮑魚的要

義，不僅是爐灶上的技法，還有對鮑魚的一份情。他懷

着敬意憶述：「師父很珍惜鮑魚，經常查看觸摸，才能

熟知各種鮑魚的特性，好比對待人，久不久要和它們傾

偈。」

單純旁觀，難以大業，期間阿滔出資出力，自行購入乾

鮑，在家中煲煮鍛鍊，然後帶回飯店給一哥嘗味，聆聽

意見，不斷摸索，持續改良。烹飪如做人，沒有實踐，

何來經驗，欠缺經驗，難成入心的技藝。及至今天，烹

煮鮑魚手到拿來，品味鮑魚能啖出箇中層次，在公在私，

鮑魚好比知己良朋。他認真的說：「說我喜愛鮑魚，這

是很貼切的！由採購、存放、烹調，每一環都面對種種

考驗，必須認真處理，才能成就經典菜式。」寥寥數語，

概括了他多年來走過的鮑魚歷程。

【附錄】

我的鮑魚情——

訪富臨飯店行政總廚黃隆滔

※阿滔說：「師父讓我

認識鮑魚之美，令我愛

上鮑魚。」

※阿滔的人生足跡，與鮑魚交織出綿密的緣份，這份鮑

魚情，細水長流！




