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聖路易公證服務中心聖路易服務中心
翻譯公證服務
★各種文件表格合約製作、填寫及翻譯
★法院、移民、醫院、商業口頭翻譯

國際學生
★協助中學生、大學生申請入學
★協助安排寄宿家庭及當地交通

短期參訪
★各種類型團體接待
★遊學、考察、短期進修
★安排食宿、交通、參觀

其它服務項目
★個人收入及公司報稅、成立公司
★工作傷害及車禍意外律師資詢
★房地產買賣、租賃、管理、餐館買賣
★專業顧問諮詢可上網
　www.bfconsulting.us
★國際學生可上網
　www.tyhusa.com

翻譯公證服務
★各種文件表格合約製作、填寫及翻譯
★法院、移民、醫院、商業口頭翻譯

國際學生
★協助中學生、大學生申請入學
★協助安排寄宿家庭及當地交通

短期參訪
★各種類型團體接待
★遊學、考察、短期進修
★安排食宿、交通、參觀

其它服務項目
★個人收入及公司報稅、成立公司
★工作傷害及車禍意外律師資詢
★房地產買賣、租賃、管理、餐館買賣
★專業顧問諮詢可上網
　www.bfconsulting.us
★國際學生可上網
　www.tyhusa.com

50 種必吃日本傳統美食 (完)

50. 日式麵包（菓子パン）
可以在便利商店或麵包店裡找到各式各樣的日式麵包；日

式麵包有多種內餡口味，例如：紅豆餡、咖哩餡，或是哈

密瓜口味內餡等。日式麵包價格便宜，每一個大約只要

100 日幣，不妨買來吃吃看。

48. 茶泡飯（茶漬け）
就是將熱茶加在白飯上的料理，通常是用

餐的最後一道餐點。因為味道非常清淡清

香，即使已經吃得很飽也沒問題。飯上通

常還會灑上，如：柴魚、明太子、鮭魚...等

的配料。在居酒屋或其他餐廳，都可以吃

到茶泡飯，就算是茶泡飯即食杯也是非常

美味。

49. 美味棒（うまい棒）
這是一款廣受海外許多國家喜歡的日本點

心。一支售價僅僅 10 日幣，全世界大概沒

有一個小孩不喜歡吧！這個美味棒口味很

多，例如：起司口味、章魚燒口味、蒜味

香腸口味等等。

源自菲律賓東北，沿著東海、鹿

兒島北上的黑潮暖流不僅影響著日本

的氣候和植物，也帶來了大量的魚類

，使得黑潮經過的沿岸成了豐富的漁

場，其中之一就是鹿兒島縣的志布志

灣捕獲的縮緬（吻仔魚）。從一公分

到三公分大小不等的尺寸，煮過後帶

著些微鹽味的釜揚吻仔魚是非常有人

氣的食品。

在熱騰騰的白飯上放上加了少許

柚子醋的吻仔魚令人食指大動，帶著

些微鹽味的釜揚吻仔魚是南九州中具

有代表性的味道。鹿兒島縣的吻仔魚

捕獲量在全國中排名第二，特別是志

布志灣一帶約佔整個縣的一半數量之

多。

縮緬（吻仔魚）是各種沙丁魚幼

魚的總稱。在志布志地區通常把帶有

像縮緬布般皺褶的吻仔魚稱作縮緬，

其中在志布志灣捕獲的背部呈白色的

「背白吻仔魚」是即使生吃也沒有苦

味的高級品。

志布志灣的大規模的填海工程讓

沿岸停靠著渡輪與貨櫃船等大型船隻

，另外也看得到當地捕捉吻仔魚漁船

的身影。加治木水產公司的社長加治

木良昭先生介紹著，這裡到45年前左

右都還是採用從岸上拉網的方式捕魚

。當時的捕魚方式連近海的鯛魚和竹

筴魚也會一起捕到。現在則是改由兩

艘漁船牽著U字型的漁網的傳統方式

捕魚，現在志布志有四家漁業者，漁

場就位於志布志灣內，使用裝在漁船

上的魚群探測儀來搜尋魚影。

吻仔魚最重要的是新鮮度，
捕獲後立刻用鹽水煮過加工

剛捕獲的吻仔魚的身體呈透明狀

閃閃發光。加治木先生解釋著：「正

因為吻仔魚很小，很快就會變質，新

鮮度就更加重要，必須立刻加工。」

在加工廠中洗滌和分選後，加入鹽並

在沸水中煮約 1分鐘，就成了釜揚吻

仔魚。再經過日曬乾燥後就成了吻仔

魚雜魚，是蛋白質

和鈣含量豐富的食

物。

為了保持新鮮

度，在拉起一次漁

網後就會立刻送往

加工廠，在春天和

秋天捕魚的旺季時

，每天都要多次往

返漁場和加工場。

煮過後曬乾的過程

也很重要，像夏天

日曬時間就必須縮

短，避免過度乾燥

。

每年三月開始

的吻仔魚捕魚季在

四月份達到頂峰，

秋天則是九月到一

月。捕魚季節剛開

始時捕獲的 1 公分

左右的剛出生幼魚

，大小均一且顏色

非常白，是之中的

高級品。在當地會

把它放在豆腐上加

上柚子醋，或和炒

飯拌著一起吃。

發揮吻仔魚的
口感的各種料
理方式

在志布志市有許多販賣著吻仔魚

料理的餐廳。「丼や和華」是一家可

以品嘗到加治木先生的釜揚吻仔魚的

餐廳。在這裡可以品嚐到2010年在鹿

兒島縣內商店街中各種人氣當地料理

參加競爭的「S-1 大賽」（現在的

Show-1美食大賽）中贏得第一次冠軍

的「背白吻仔魚三味丼」。鬆軟的釜

揚吻仔魚、與牛蒡和紅蘿蔔一起炒過

帶有酥脆口感的吻仔魚、吻仔魚和當

地蔬菜一起製成的炸什錦，三種不同

料理方式的吻仔魚滿滿地擺在丼飯上

，是最吸引人的豪華料理。店主田浦

久子笑著表示：「辛苦乘著黑潮而來

的吻仔魚真的非常好吃。」配上自製

醬汁，不同口感的吻仔魚在口中混合

成豐富的味道。

【鹿兒島美食】新鮮吻仔魚製成的「吻仔魚三味丼」

在釜揚吻仔魚上擺上烏魚和海膽的志布志灣三味
丼也很受歡迎。 在漁船上用冷水來保持新鮮。

背白吻仔魚三味丼。


