
0605

對「豬肉」美味的無限追求。

日本產的「豬肉」，是分別對數種肉豬的特點研究之後，

在肉質、味道、柔軟程度、風味、香味等方面，根據

消費者需求而生產的混種豬肉。其中最常見的是三個

品種雜交而成的「三元雜交豬」，是品質優良的「豬肉」。

此外還有日本各地以獨自的方法培育而成「品牌豬」。

各具特色的「品牌豬」，增加了日本產「豬肉」的層

次厚度，擴大了選擇的可能性。

傾注了心血與熱情的鄉土名產。

日本各地的養豬專家，憑藉多次嘗試之後終於找到的

獨特飼養方法，培育出了「品牌豬」。例如，在最容

易影響豬肉味道和香味的育肥期間，對使用的飼料加

以研究，生產出肉質柔軟細緻、脂肪香醇美味、入口

即化的品牌豬。這是創造出風靡世界的壽司或天麩羅

等精緻料理、味蕾敏感的日本人也讚不絕口的頂級食

材。請務必讓「品牌豬」的美味也滿足一下您的味蕾吧。

選擇適合料理的部位。

「豬肉」根據各個部位，分為背脊肉或上肩肉、小里肌、下肩肉、腹脇肉、後腿肉等。各種肉質在柔軟程度、

脂肪含量、香醇程度等上都各具特色。選擇適合油炸、燉煮、燒烤等各種料理的豬肉部位，可以使豬肉料

理美味無比。另外，日本產的「豬肉」都是健康飼養後上市的豬肉，注重鮮度和衛生的管理。新鮮美味、香

醇濃郁的豬肉定能讓您一飽口福。

日本產「豬肉」的風味非常豐富多元。尤其是蘊含風土特色的日本各地「品牌豬」，

更具有無以倫比的存在價值。因風靡世界的日本料理而生的豪華美味，

請您務必品嚐細味。

極致奢華的日本飲食。

以及日本孕育的「品牌豬」。

多知多用、「豬肉」的各個部位。
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下肩肉

3 背脊肉

5 腹脇肉

7 外腿肉

21 上肩肉

4 小里肌

6 後腿肉（內腿肉、腿心）

1 心臟　
特點為脂肪較少、口味清淡。

肌肉纖維細密，具有嫩脆彈牙

的獨特口感。適合網燒、鐵板

燒等燒烤料理，也適合燉煮。

3 腎臟
其特點為脂肪少、熱量低。去

除表皮和內部白色的筋（尿管）

之後，就不會再有異味。適合

網燒、燉煮、涼拌等。

5 小腸

特點是富含鈣質、有彈性。雖

然口感稍硬，但充分燉煮之後

會變得柔軟可口、風味濃郁。

適合串燒、涼拌、燉煮。

7 舌
含有豐富的蛋白質、礦物質，

特點是比牛舌柔軟、味道更加

清淡。切成薄片後，適合用黃

油嫩煎、網燒、油炸等。

正如「營養之王」的稱呼那樣，

富含各種營養，具有肉質柔軟、

口感獨特濃厚的特點。適合燉

煮、油炸、快炒等。

特點是含有均衡的蛋白質與礦

物質，較少異味。適合快炒、

燉煮、串燒等。

營養價值與小腸類似，特點是

比小腸粗、具有彈牙的口感。

適合燉煮、醋拌、生醃等。

特點是富含膠原蛋白和鈣質。

因為膠原蛋白豐富，經長時間

燉煮之後易成膠狀，變得柔軟、

入口即化。適合燉煮。

9 子宮
特點是脂肪含量極少、富含蛋

白質，口味柔軟清淡。適合網

燒或燉煮。

2 肝臟
這部分的肉塊較厚且瘦肉較

多，是肉質較粗、肉色較深的

部位。因夾雜些許脂肪，如切

塊或切成薄片燉煮，可引出美

味。適合燉肉或黃豆燒肉等。

是肉質細嫩柔軟、脂肪部分口

味豐厚的部位。用整塊肉做烤

豬肉或叉燒肉，切成厚片後適

合做炸豬扒或嫩煎豬肉。

是由脂肪和瘦肉均衡夾層組成

的部位，俗稱三層肉。口感香

醇富有風味，適合燉豬肉或紅

燒豬肉等燉煮料理，或是切成

薄片後烹煮或快炒。

是肉質較粗、肉色較深的部位。

切成小塊或薄片之後，可用來

嫩煎、做涮涮鍋等，幾乎適用

於所有的料理。

肉質細嫩、瘦肉與脂肪均勻分布，

是豬肉中濃郁鮮美成分最多的代表

性部位。用整塊肉做烤豬肉或叉燒

肉，切成薄片後可以做豬肉生薑燒

或涮涮鍋等，幾乎適合所有的料理。

在豬肉中，這是肉質最細嫩柔

軟的最佳部位。因為幾乎不含

脂肪，適合炸里肌肉、嫩煎等

用油的料理。

肉質細嫩柔軟、脂肪較少的部

位，分為「內腿肉」與「腿心」

兩個部分，是瘦肉的代表性部

位。可用整塊肉做烤豬肉或叉

燒肉等，適合品嚐豬腿肉原有

美味的料理。
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