
一口 氣解決

怪盜團的 戰 帖

火腿 ､香腸 ､培根簡稱 火香培！
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偵探奇普的調查小黑板 1

奇普偵探的調查小黑板 2

奇普 神秘的怪盜團漢姆索培茲

納文

就讀偵探學校
的實習偵探

奇普的小幫手狗狗 培根姆 漢姆斯 索賽奇

有一天，實習偵探奇普收到了一封
來自怪盜團伙漢姆索培茲的戰帖。

若想拿回這 7 樣寶貝，

就來解開

火香培（火腿、香腸、培根）的謎底，

看能不能抓住我們吧！

話不多說，加油吧！

戰帖
致  實習偵探奇普君：

你在偵探學校的學業還順利吧？

有個壞消息要告訴你。

我們怪盜團哈姆索培茲拿走了

7 樣重要的偵探小道具。

怪盜團 哈姆索培茲

7

調查火香培的相關資訊，
或許能發現他們的

藏身處喔！

實習偵探奇普和小幫手狗狗
納文為了找回被盜的 7 樣偵
探小道具，立即展開調查。

樣偵探小道具
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調查火腿的同伴調查火腿的同伴
火香培迷宮問答 回答火腿的謎題後，朝“迷宮火腿

館”前進吧！
說不定可以找到哈姆斯的線索哦！ ？

火腿竟然有這麼多
種不同種類啊！

此路不通

火腿、香腸、培根的主要原料是什麼？火腿、香腸、培根的主要原料是什麼？

里肌火腿和去骨火腿有何區別？里肌火腿和去骨火腿有何區別？

豬肉

製作方法  

肉的
切法

使用
部位

是否
加熱

豬肉部位
其實是
一樣的

牛肉 雞肉
2 種 3 種 4 種以上

A.2 4 種以上A.2 4 種以上
分為“里肌火腿”、分為“里肌火腿”、

“去骨火腿”、“去骨火腿”、
“Lachs 火腿”等。“Lachs 火腿”等。

偵探備忘錄
為什麼生火腿比較鹹？

答案與說明

為了抑制細菌孳生，一般而言，食
鹽用量會比火腿多。 

若
想
知
道
我
的
真
面
目
，

就
先
回
答
所
有
問
題
！

A.1  豬肉A.1  豬肉
各種部位各種部位
被用於製作被用於製作
火香培。 火香培。 

里肌火腿用里肌肉，去骨里肌火腿用里肌肉，去骨
火腿用大腿肉。火腿中產火腿用大腿肉。火腿中產
量最大的是里肌火腿。 量最大的是里肌火腿。 

生火腿屬於在低溫下生火腿屬於在低溫下
烘乾熟成的“未加熱烘乾熟成的“未加熱
肉製品”，而普通火腿肉製品”，而普通火腿
是通過加熱製成的“已是通過加熱製成的“已
加熱肉製品”。 加熱肉製品”。 

日本製造的火腿可以分為幾種？日本製造的火腿可以分為幾種？

A.3  豬肉部位A.3  豬肉部位

A.4  是否加熱A.4  是否加熱

生火腿和里肌火腿有什麼區別？生火腿和里肌火腿有什麼區別？

能走到這關，
算你厲害！

且讓我帶你進入
下一關！ 
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下一站是“香腸迷宮博物館” ，
回答謎題後，繼續追捕索賽奇吧！

香腸和維也納香腸相
同嗎？

維也納香腸跟香腸有何關係？維也納香腸跟香腸有何關係？

兩者
不同 是香腸的一種

火腿 

可 不可 

香腸 培根

完全
一樣

A.2  可食用A.2  可食用
除了羊腸外，還使用膠原蛋白等可除了羊腸外，還使用膠原蛋白等可
食用成分，可安心食用。食用成分，可安心食用。

※ 只有少部分，要撕掉塑膠外膜才可食用。

以下幾個名稱的香腸，哪個是實際存以下幾個名稱的香腸，哪個是實際存
在的？在的？

裡佩亞香腸 里斯特香腸

里昂香腸

維也納香腸佔日本國內香腸
產量的比例是多少？

答案與說明

答案為將近 80%。可見日本人對維
也納香腸的喜愛程度。 

偵探備忘錄

A.3   里昂香腸A.3   里昂香腸
在絞肉等等原料中加在絞肉等等原料中加
入甜椒、胡蘿蔔等製入甜椒、胡蘿蔔等製
成的產品。製作方法成的產品。製作方法
與維也納香腸相同。 與維也納香腸相同。 

義大利臘腸屬於哪種加工肉製品？義大利臘腸屬於哪種加工肉製品？

A.1 是香腸的一種A.1 是香腸的一種

“維也納香腸”屬於香腸。“維也納香腸”屬於香腸。
香腸的種類，取決於填充肉的香腸的種類，取決於填充肉的
腸衣種類和粗細。 腸衣種類和粗細。 

A.4 香腸A.4 香腸
義 大 利 臘 腸義 大 利 臘 腸
是 一 種 經 過是 一 種 經 過
烘 乾 製 成 的烘 乾 製 成 的

“乾香腸”。 “乾香腸”。 

維也納香腸可以帶皮吃嗎？維也納香腸可以帶皮吃嗎？ 你這小子倒是有兩下子！
不過，火香培的迷宮

還沒走完哦！

考
考
你
有
多
少
香
腸

的
知
識
吧
。

調查香腸的同伴調查香腸的同伴
火香培迷宮問答 
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最後是“培根的迷宮隧道”。
小心培根姆設下的陷阱，解開謎題吧！ 

培根的優點不只是好吃而已哦！

除了五花肉以外，日本的培根還使用豬除了五花肉以外，日本的培根還使用豬
肉的哪個部位？肉的哪個部位？ 以下哪一項是培根的特色？以下哪一項是培根的特色？

豬肉的脂肪有什麼功效？豬肉的脂肪有什麼功效？

豬頰肉  

健腦 富含優質的脂肪酸

恢復視力

小腿肉 肩胛肉

A.3  使用腸衣嗎？A.3  使用腸衣嗎？

火腿會使用腸衣包覆後加熱，但培火腿會使用腸衣包覆後加熱，但培
根不裹腸衣直接加熱。 根不裹腸衣直接加熱。 

培根是如何誕生的？

答案與說明

答案是從海上。據說在公元前，海盜不小
心用煙燻了醃豬肉，就成了培根的起源。 

偵探備忘錄

想
抓
住
我
就
好
好

地
收
集
情
報
吧
！

A.1  肩胛肉A.1  肩胛肉
在日本，用五花肉製作的叫“培根”，在日本，用五花肉製作的叫“培根”，
用肩胛肉的叫“肩胛培根”。 用肩胛肉的叫“肩胛培根”。 

脂肪的風味 紮實的口感

香料的香氣

A.2  脂肪的風味A.2  脂肪的風味
脂肪的風味是培根的特色。培根香脂肪的風味是培根的特色。培根香
嫩可口，常用於燉菜湯頭以及義大嫩可口，常用於燉菜湯頭以及義大
利麵等菜式中。 利麵等菜式中。 

 肩胛火腿和肩胛培根有什麼區別？ 肩胛火腿和肩胛培根有什麼區別？

是否可以
直接食用

是否使
用腸衣 原料肉

A.4   富含優質的脂肪酸A.4   富含優質的脂肪酸
用於製作培根的豬肉脂肪中含有油酸和硬用於製作培根的豬肉脂肪中含有油酸和硬
脂酸等脂肪酸，有助於減少人體內“壞”脂酸等脂肪酸，有助於減少人體內“壞”
膽固醇，防止其超過正常值。 膽固醇，防止其超過正常值。 你還抓不到我哦！

來製造工廠瞧瞧吧！ 

調查培根的同伴調查培根的同伴
火香培迷宮問答  
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關於火香培種類的調查報告 以上總結了火腿、香腸、培根有些什麼種類的基本資訊哦。

用於製作火香培的豬肉部位
香腸的同伴

培根的同伴

火腿的同伴

肩胛肉（包括前腿肉） 里肌肉
維也納香腸 法蘭克福香腸

博洛尼亞香腸
里昂香腸

無醃漬香腸

培根 肩胛培根

乾香腸

腿肉

里肌火腿

壓型火腿 Lachs 火腿

去骨火腿

五花肉

這部位的肉質緊實、
脂肪含量適中。鮮
味濃郁。

肉質細緻柔嫩是
其特色，脂肪含
量適中。

在絞肉等原料中加
入甜椒和胡蘿蔔等
加工而成。

原料肉浸泡調味液
時，不使用保色劑
加工而成的香腸。 

煙燻大塊五花
豬肉。可品嚐
到肥美多汁的
脂肪。

煙燻豬肩胛肉。
其脂肪比例適
中，鮮香濃郁。 

將絞肉灌入腸衣後
加工、烘乾至水分
含量在 35% 以下。
義大利臘腸便屬於
這一類。

是脂肪較少的部位，
口味清爽不油膩。

以豬里肌肉塊加工而
成。特點是肉質細緻
柔嫩。

將豬腿肉塊去骨後製
作而成。口味清爽。

將豬肉和牛肉等肉塊
混合壓製而成的日本
原創火腿。

將豬里肌肉等在低
溫下熟成。俗稱“生
火腿”。 

一般用於製作培根
的部位。肉質柔嫩、
脂肪含量較多。

·肩胛培根
·香腸
·Lachs 火腿

·里肌火腿
·Lachs 火腿

·去骨火腿
·Lachs 火腿
·香腸·培根

在日本，
主要使用里肌肉

和腿肉來製作
火腿！

羊腸

牛腸

豬腸
香腸是把絞肉
等灌入叫做“腸
衣”的袋狀物
體中製作而成
的哦！腸衣包
括動物的腸衣
和人工腸衣，
如使用人工腸
衣，根據其粗
細程度，種類
也有所不同！

“煙燻”是加熱木材碎片（木屑片）

等，用冒出來的煙來燻肉。它可以

延長保存期限，賦予肉類
獨特的色澤和香氣，

提升口感！

即時掌握火腿、香腸、培根有趣又實用的最新資訊！ 關於食用肉加工品

 （人工腸衣則直徑小於 20 公釐） 人工腸衣則
直徑在 20 公釐至 36 公釐之間

（人工腸衣則直徑大於 36 公釐）

將絞肉灌入羊
腸製作而成。

將絞肉等灌入
豬腸加工而成。  

將絞肉等灌入
牛腸製作而成。  

搜尋
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奇普偵探的

調查小黑板 1
想了解更多火香培的相關資訊

透過調查，還發現了
這麼多其他內容呢。 

Q. 被譽為世界三大生火腿的是什麼？

Q. 火香培含有什麼樣的營養素？

Q. 吊掛培根是什麼？

Q.Ham（火腿）、Sausage（香腸）、Bacon（培根）
分別是哪一國語言？

Q. 用作原料的豬肉中，大多來自日本國內還是進口？

Q. 火腿、香腸、培根中，日本全國產量
最大的是哪一種？

A. 以下三種被譽為世界三大生火腿。

A . 這種培根的口味比普通培根更為濃郁。把肉切成細長
條掛起來 ，能有效擴大表面積 ，可增強煙燻效果。 

A. 是英語。以德語和法語的稱法，又有所不同。 

A . 進口的多，約佔整體的 80% 左右。
從美國、加拿大、西班牙和丹麥等國外進口。 

A. 香腸產量最多。2020年的產量分別為：香
腸約31.8萬噸（約佔58%）、火腿約13.3萬噸

（約佔24%）、培根約9.8萬噸（約佔18%）。

帕瑪火腿
（義大利）

哈蒙 ·塞拉諾火腿
（西班牙）

金華火腿
（中國）

<資料來源：https://hamukumi.or.jp/data/02shokunikukakou/ >

火香培也
營養豐富！

製造構成身體的
肌肉和血液等

轉化為身體
活動的能量

為大腦和身
體補充能量

蛋白質蛋白質 脂質脂質 維生素維生素 BB11

豬肉中主要含有大量動物性蛋白質、脂
質和維生素 B1 。此外，還富含多種維生
素和礦物質。

A.
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※ 卡通人物的服裝等僅為形象創作。在實際的工廠內，為了提供安全的產品，※ 卡通人物的服裝等僅為形象創作。在實際的工廠內，為了提供安全的產品，
生產者在嚴格的衛生環境中進行多項檢驗，嚴格管控品質。生產者在嚴格的衛生環境中進行多項檢驗，嚴格管控品質。

火香培
機智圖畫問答 火腿的製作方法

一邊學習火腿的製作過程，一邊追趕怪
盜哈姆斯吧！找到隱藏的 7 樣小道具，
問題就更容易解決了！ 

Q.1 
 “醃漬” 是把
豬肉浸漬在什
麼裡面的工序？

Q.3
製作火腿時，
在哪道工序
進行殺菌？

Q.4
火腿在冷卻
過程中要注意
什麼？

Q.2  
保色劑的主要
作用是什麼？

這個小道具
所在的位置
有提示！ 

這個小道具所在
的位置有提示！  

這個小道具所在
的位置有提示！  

請參考下方的
偵探備忘錄

①修整

④烘乾、煙燻、蒸煮 ⑥ 稱重、包裝、
品檢、出貨

③灌製

⑤冷卻

②醃漬

將原料的豬肉切
除多餘的脂肪等，
修整其形狀。

徹底加熱至中心達
指定溫度及時間。
有時不進行煙燻。

在潔淨的作業環
境中稱重、包裝、
檢驗後出貨。 

浸泡在含有食鹽
和保色劑的調味
液中。 

將其灌入火腿腸
衣或用棉線纏繞
成型。 

立即急速冷卻以保
持適當衛生狀態。 

里肌肉
（背脊肉）

腿肉

肩胛肉

岩鹽是醃漬的起源嗎？

答案與說明

人們發明火腿的時候，曾經使用岩鹽來醃肉。
岩鹽起了保色劑的作用，可有效抑制肉毒桿菌
的生長，使肉類呈現微紅色，並去除了肉腥味。 

偵探備忘錄

 浸泡在含有食鹽和保色劑等的 浸泡在含有食鹽和保色劑等的

調味液中。 “無醃漬”是指使用調味液中。 “無醃漬”是指使用

不含保色劑的調味液醃漬豬肉。不含保色劑的調味液醃漬豬肉。

主要有以下 3 點。 ①抑制引起食物主要有以下 3 點。 ①抑制引起食物

中毒的肉毒桿菌的生長。 ②使肉類中毒的肉毒桿菌的生長。 ②使肉類

呈現紅色並固定顏色。 ③抑制原料呈現紅色並固定顏色。 ③抑制原料

肉的腥味，增添美味。肉的腥味，增添美味。

“蒸煮”蒸煮就是用蒸氣加熱，進行“蒸煮”蒸煮就是用蒸氣加熱，進行

殺菌。生火腿（Lachs 火腿）用“烘殺菌。生火腿（Lachs 火腿）用“烘

乾”來代替加熱，以達到防止細菌乾”來代替加熱，以達到防止細菌

孳生的目的。孳生的目的。

使用冷卻設備快速製作。盡使用冷卻設備快速製作。盡

量縮短細菌容易繁殖的 10 ～量縮短細菌容易繁殖的 10 ～

50° C 這段時間。50° C 這段時間。

A.1 A.1 A.2 A.2 A.3 A.3 A.4A.4
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香腸的製作方法
接下來一邊學習香腸的製作過程，一邊
追趕怪盜索賽奇吧！你發現這傢伙躲在
哪裡了嗎？ 

Q.1 
製作香腸時，把原
料肉切成小片後接
下來怎麼做？

Q.2
“混合、調味、切
碎” 和 “充填”，
先做哪一個？

Q3. 
香腸的 “烘乾” 和
“冷卻” 步驟，是吊掛還
是置於平台上進行？

Q4. 
製作香腸時一定要
進行 “煙燻” 嗎？

這個小道具
所在的位置
有提示！  

這個小道具所在
的位置有提示！

①修整

④充填

將原料肉切
成小肉片。

加入鹽、保色劑、
調味料等，攪拌至
均勻。 

將攪拌好的肉灌入
天然腸等腸衣中。 

徹底加熱至中心達
指定溫度及時間。
有時不進行煙燻。 

立即急速冷卻以保
持適當衛生狀態。  

用切碎機（絞肉
機）把豬肉大致
絞成肉末。 

肩胛肉等

②絞肉

③混合、調味、切碎

⑤烘乾、煙燻、蒸煮

⑥冷卻

⑦稱重、包裝、
品檢、出貨

在潔淨的作業環
境中稱重、包裝、
檢驗後出貨。 

天然腸衣和人工腸
衣分別有什麼特色？

答案與說明

使用羊、豬等動物的腸衣，不管是煎、烤還是
煮，咬下去都能有“啪”的清脆口感。人工腸
衣適用於製作形狀均勻的製品。 

偵探備忘錄

※ 卡通人物的服裝等僅為形象創作。在實際的工廠內，為了提供安全的產品，※ 卡通人物的服裝等僅為形象創作。在實際的工廠內，為了提供安全的產品，
生產者在嚴格的衛生環境中進行多項檢驗，嚴格管控品質。生產者在嚴格的衛生環境中進行多項檢驗，嚴格管控品質。

用切碎機切成絞肉。如果是火用切碎機切成絞肉。如果是火

腿和培根，直接使用原料肉塊。腿和培根，直接使用原料肉塊。
A.1 A.1 先進行“混合、調味、切碎”。先進行“混合、調味、切碎”。

將肉調味、攪拌並灌入腸衣。將肉調味、攪拌並灌入腸衣。
A.2 A.2 如圖所示，在吊掛狀態下進行如圖所示，在吊掛狀態下進行

“烘乾”和“冷卻”。“烘乾”和“冷卻”。
A.3 A.3 根據類型 ，有時不進行“煙根據類型 ，有時不進行“煙

燻”。製作培根時，一定會進燻”。製作培根時，一定會進

行“煙燻”。行“煙燻”。

A.4A.4

火香培
機智圖畫問答
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火香培
機智圖畫問答 培根的製作方法

最後，一邊學習培根的製作過程，一邊追
趕怪盜索賽奇吧！距離拿回所有 7 樣小
道具，還差了一點點！ 

Q.1 
在 “修整” 時，
要去除原料肉
的什麼？

Q.2 
有哪道工序
只有培根不
進行？

Q.3 
製作培根時必不可或
缺的 “煙燻” 有什麼
樣的功效？

Q4. 
出貨前會進行 “稱重”
和 “包裝”，還
有一個是什麼？

這個小道具
所在的地方
有提示！ 

這個小道具所在
的地方有提示！ 

①修整

④冷卻

③烘乾、煙燻

②醃漬

對原材料的豬肉去
除多餘的脂肪等，
修整其形狀。

徹底加熱至中心達
指定溫度及時間。
必須進行煙燻。 

浸泡在溶解了食
鹽和保色劑等的
調味液中。 

五花肉（腹脅肉）

立即急速冷卻以保
持適當衛生狀態。 

⑤稱重、包裝、
品檢、出貨

在潔淨的作業環
境中稱重、包裝、
檢驗後出貨。 

成功啦！
我拿回了 7 樣

小道具！

日本最早製作培根
始於何時？

答案與說明

據說是在 1874 年（明治 7 年），由英國人威廉·
柯蒂斯在當時的神奈川縣鎌倉郡川上村開始製
造的。 

偵探備忘錄

※ 卡通人物的服裝等僅為形象創作。在實際的工廠內，為了提供安全的產品，※ 卡通人物的服裝等僅為形象創作。在實際的工廠內，為了提供安全的產品，
生產者在嚴格的衛生環境中進行多項檢驗，嚴格管控品質。生產者在嚴格的衛生環境中進行多項檢驗，嚴格管控品質。

剔除多餘的脂肪等。將肉剔除多餘的脂肪等。將肉

修整後，進入下一道工序。修整後，進入下一道工序。

“灌製”。與火腿和香腸不同，“灌製”。與火腿和香腸不同，

“醃漬”後，將肉拿出來“烘乾、“醃漬”後，將肉拿出來“烘乾、

煙燻”。煙燻”。

賦予特有的色澤和香氣，使其不賦予特有的色澤和香氣，使其不

易變質。詳情請瀏覽 P11。易變質。詳情請瀏覽 P11。

“品檢”。將產品透過機器“品檢”。將產品透過機器

檢驗是否有異物混入。檢驗是否有異物混入。
A.1 A.1 A.2A.2 A.3A.3 A.4A.4
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奇普偵探的

調查小黑板 2
想了解更多關於火香培的知識

透過調查，還發現了
這麼多其他的資訊呢！ 

Q. 火香培的原料肉只有豬肉嗎？

Q. 為什麼在火香培中使用食品添加物？

Q. 火香培可以直接吃嗎？

Q. 如果不開封直接放在冰箱裡，過了最佳賞
味期後還可食用嗎？

Q. 火香培可以冷凍保存嗎？

Q. 為什麼火腿是淺紅色？

Q. 維也納香腸的外包裝袋為什麼是鼓鼓的？

Q. 生火腿最好別加熱嗎？

主要使用豬肉，但製作香腸時也會使用牛
肉、雞肉。 

 所有火香培均可以直接食用。生香腸是“生肉”，
需要加熱。請參閱注意事項。 

A. 並非過了期限馬上就不能食用。不過，為了確保美味
好吃，還是遵守最佳賞味期吧。  

裡面充滿了氮氣等安全氣體。通過消除包裝袋中的氧氣，
可防止產品氧化和細菌的繁殖。 

A.

A. 

不僅是為了提高火香培的保鮮性和品質，還為了改善口
感、香味和質地。僅使用符合國家安全標準的食品添加物，
敬請安心食用。

A. 

為了抑制細菌的活性，生火腿本來含鹽量就高，如果

加熱，會失去更多水分而變得很鹹。

保持色澤與風味，
抑制細菌孳生

（亞硝酸鈉） （維生素 C） (K)

防止變色和
風味的劣化

保持滑嫩的
口感

保色劑保色劑 抗氧化劑抗氧化劑 磷酸鹽磷酸鹽

A.

火腿比較容易受到冷凍的影響，使得品質變差，故不建議冷
凍。但內含香辛料的香腸和脂肪較多的培根就沒這方面問題。

A.

如果不使用保色劑，加熱後肉的顏色將如水煮
肉般不美觀。 

A.

A . 
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奇普找回了所有 7 樣
偵探小道具，終於將

怪盜團哈姆索
培茲逼至絕境。

汪！ 汪！

乖乖就範吧！
送你一本新的偵探手冊作為合格
證明！偵探學校代代相傳的火香
培食譜也在裡面喔！

就這樣，奇普正式成為獨當一面的偵探。
今天也同樣在某處努力

探索火香培。  

你們原來是偵、
偵探學校的
老師！？

嘿嘿嘿……敗給你啦 !
只好給你看看我們的
真面目吧。 

太棒了！
謝謝老師！ 

我們想測試你究竟了解多少火香培知識。 http://jlec-pr.jp/zh-TW/meat/

怪盜哈姆斯也是
哈姆斯老師。 

怪盜培根姆也是
培根姆老師。 

怪盜索賽奇也是
索賽奇老師 

恭喜！你已經順利通過了
偵探考試！

即時掌握火腿、香腸、培根有趣又即時掌握火腿、香腸、培根有趣又
實用的最新資訊！實用的最新資訊！

帥氣帥氣

一指……

拍手
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簡單快速的家常食譜 點心輕食食譜
1人份  215大卡

鹽分  2.5公克

1人份  427大卡

鹽分  2.3公克

按 此 處 欣 賞
食 譜 影 片

火腿麻糬包火腿麻糬包 生火腿韓式三明治生火腿韓式三明治

麻糬火腿好麻吉，超好吃！麻糬火腿好麻吉，超好吃！ 大口咬定！大口咬定！

生火腿與甜辣醬真是絕配！生火腿與甜辣醬真是絕配！

找到火腿啦！
飽足感滿分！

單手就能享用，
方便邊調查邊吃！

材料（2 人份） 材料（2 人份）
作法 作法

・ 生火腿…8 片
・ 黃瓜…1/2 根
A
 韓式甜辣醬… 2 小匙
 醋…1/2 小匙
 麻油…1 小匙
 芝麻粉…1 小匙
・ 吐司麵包（8 片裝）…4 片
・生菜類…適量（約 100 公克）
・ 蘿蔔嬰… 1 盒
・ 水煮蛋…2 個

① 將油豆腐對半切開，做成袋狀。
將麻糬切成兩半、蔥切成絲、香菇切成
薄片。

② 在油豆腐內放入火腿，內側放入麻糬、
香菇、蔥，用牙籤封住開口部。

③ 小平底鍋燒熱後加入②，兩面煎黃。

④ 煎鍋中加入水和 A。

⑤ 蓋上蓋子，用中小火蒸煮 10 分鐘左右。 

① 黃瓜斜切成薄片。
將生火腿縱向切成兩半舖平。

② 將 A 和生火腿混合。

③ 吐司麵包烤過，抹上沙拉醬（材料份量外）。
水煮蛋等其他配料放在小碟子等裡面。

④ 在吐司麵包上鋪上黃瓜、生菜、生火腿、
蘿蔔嬰、水煮蛋的薄切片，生菜類（第
二次）的順序，然後夾起對切。 

・ 里肌火腿…4 片
・ 油豆腐…2 片
・ 麻糬…2 塊（使用每個 33 公
克的圓形麻糬）
・ 蔥…30 公克
・ 香菇…2 朵
・ 水…1 杯（200 毫升）
A
 白高湯…2 大匙
 醬油…少許
 生薑泥…1/2 小匙

按 此 處 欣 賞
食 譜 影 片
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簡單快速的家常食譜
1人份  766大卡

鹽分  2.8公克

焗烤咖哩風香腸南瓜焗烤咖哩風香腸南瓜 香腸起司法式鹹味蛋糕香腸起司法式鹹味蛋糕

沒有白醬也可以！沒有白醬也可以！

輕鬆做焗烤。輕鬆做焗烤。

華麗的魔法帶
來美味口感！

・ 維也納香腸…6 根
・ 南瓜…1/4（淨重約 400 公克）
・ 洋蔥…1/2
・ 麵粉…1/2 大匙
A
 披薩起司…70 公克
 牛奶…1/2 杯（100 毫升 l）
 沙拉醬…50 公克
 咖哩粉…2 小匙
 高湯粉 …1 小匙
 蜂蜜…1 小匙
・ 巴西利葉…適量

① 洋蔥切成薄片，香腸斜切成 3 等份。南
瓜去籽後切成一口大小（1.5 公分寬）。

② 將南瓜皮朝下放入耐熱容器中，鋪上洋
蔥和香腸，輕輕覆蓋保鮮膜。用微波爐
加熱約 7 分鐘。

③ 從微波爐中取出耐熱容器，加入麵粉並
整體拌勻。

④ 將 A 加入拌勻。

⑤ 將③移至其他耐熱容器中，將④淋在上
方。在預熱至 190 度的烤箱中烘烤 10
～ 20 分鐘，直至呈金黃色。按個人喜好
撒上巴西利葉。 

作法

點心輕食食譜
1人份  480大卡

鹽分  1.6公克

香腸的美味陷
阱太誘人！

香腸鹹香畫龍點睛的小蛋糕！香腸鹹香畫龍點睛的小蛋糕！

材料（4 人分）

・ 維也納香腸…6 個
・ 雞蛋…1 個
・ 牛奶…1/2 杯（10 毫升）
・ 沙拉油…4 大匙
・ 鬆餅粉…200 公克
・ 咖哩粉…1/2 大匙
・ 高湯粉…1/2 小匙
・ 披薩用起司…40 公克
・ 綜合蔬菜丁…50 公克
・ 巴西利葉…適量

※ 約 17x 4 公分的
 紙模 1 個份量

作法

① 在大碗中打散雞蛋，加入牛奶和油混合。

② 加入鬆餅粉、咖哩粉、高湯粉，攪拌均
勻，然後加入披薩用起司和綜合蔬菜丁

（冷凍亦可）。

③ 將半份麵糊倒入模具中，均勻排滿香腸。

④ 將剩餘的麵糊倒入，全面覆蓋香腸。

⑤ 放入預熱至 180 度的烤箱烤約 35-40 分
鐘。烤好後放涼，脫模後切塊。按個人
喜好撒上巴西利葉。 

按 此 處 欣 賞
食 譜 影 片

按 此 處 欣 賞
食 譜 影 片

材料（2 人份）
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簡單快速的家常食譜

義式奶油培根燉飯義式奶油培根燉飯 免揉麵！培根麥穗麵包免揉麵！培根麥穗麵包

以培根為主角的以培根為主角的

簡易燉飯。簡易燉飯。

燉飯的誘惑讓人逃
不出迷宮啊……

1人份  593大卡

鹽分  1.7公克

・ 厚切培根…50 公克
・ 鴻禧菇…100 公克
A
 米飯…300 公克
 牛奶…1 杯（200 毫升）
 高湯粉…1 小匙
・ 披薩用起司…40 公克
・ 溫泉蛋…2 個
・ 起司粉…適量
・ 黑胡椒…適量

① 將培根切成 1 公分寬的厚塊。鴻禧菇去
蒂頭後分成小束。

② 將①放入煎鍋中煎至帶金黃色。

③ 加入 A 煮開。

④ 煮 1 ～ 2 分鐘後，加入披薩用起司，大
致拌勻，按個人喜好加鹽（材料份量外）
調味，裝盤即可。

⑤ 按個人喜好撒上起司粉和黑胡椒粉，最
後打上一顆溫泉蛋。 

作法

點心輕食食譜
1人份  372大卡

鹽分  0.7公克

酥脆的外皮裡藏著多汁的培根！
酥脆的外皮裡藏著多汁的培根！

用春捲皮做的呀 !?
實在是是太神奇啦！

材料（2 人份）

・ 培根…4 片
  （短培根則用 8 片）
・ 春捲皮…4 張
・ 油豆腐…2 片
・ 橄欖油…1.5 大匙
・ 黑胡椒…1/3 小匙

作法

① 用剪刀在油豆腐的邊緣剪一個小口，將
其攤開成為一整片。

② 在 2 張貼在一起的春捲皮上，依次排列
油豆腐、培根、黑胡椒，在內側蘸水（材
料份量外）後捲起。
卷好後將邊角朝下放好，再卷另一卷。

③ 將②直放在鋁箔紙上，整面淋上橄欖油，
滾動春捲，將邊角朝下排列。

④ 用剪刀剪出約 45 度角的切口，將麵團向
兩側推壓成麥穗的形狀。

⑤ 放入烤箱烘烤 5 ～ 10 分鐘，直至焦黃
酥脆。 

按 此 處 欣 賞
食 譜 影 片

按 此 處 欣 賞
食 譜 影 片

材料（2 人份）



火香培 譜食
跟家人一起

動手作！ 簡單又好吃的

一般社團法人日本畜產品出口促進協會
肉類加工品出口協議會（事務局：日本火腿香腸工業協同組合）

東京都澀谷區惠比壽 1-5-6  火腿香腸會館

2020 年肉類資訊等傳播、啟蒙業務

即時掌握火腿、香腸、培根
有趣又實用的最新資訊！

http://jlec-pr.jp/zh-TW/meat/

關於食用肉加工品


