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漳州安海土笋冻哪里买

发布日期: 2025-09-18 | 阅读量: 19

土笋冻的制作主料：（制20块）新鲜海土笋500克，精盐10克。辅料：香醋4克，酱油6克，蒜
泥10克，姜丝3克。制法1、用石槌不断碾磨海土笋，滚出全部内脏杂物。把土笋放入清水中，将
其体内的泥土漂洗干净，呈白亮时捞起。2、锅置火上，把750克的水和海土笋一起倒入锅中，放
入盐，熬至沸熟，胶质深出后连汤舀起，分装在小瓷碗中，静放在露天过夜，自然冷却凝成固体物
（夏天要放入冰箱才会凝结）。3、用竹签挑出，配以陈香醋、酱油、蒜泥、姜丝等佐料，即可上
席。“山里有冬虫，海里有星虫”体现了土笋冻极高的营养价值。漳州安海土笋冻哪里买

“土笋冻”***形成的工艺要比“肯德基”精细多了，道道马虎不得：将捉拿到手的“土笋”
放在清水中养育一日，让其吐清沙粒，进而精心地弹奏出压破、洗净、熬煮的三部曲，***连同富
有胶质的汤汁装入小酒盏，冷却冻结成小圆块。吃时，以酱油、香醋、辣椒酱、花生酱、芥辣、
蒜泥为作料，蘸着吃，更复杂丰富一点的还配有芫荽和特制的糖醋萝卜。而个中的醋与蒜不但调
味，而且有杀菌保安的作用。据查明朝屠本峻的《闽中海错疏》和清初周亮工的《闽小记》双双
都有关于土笋冻的记载，前者用心素描：“其形如笋而小，生江中，形丑味甘。泉州安海土笋冻
量大从优如果火势太强的话，会出现糊锅的现象。

生长在滩涂泥里的土笋，学名“星虫”，注意了——土笋可不是笋。恰好是***次见，“长得
可真像蚯蚓啊”，嘴上唠着、心里拒斥。但是做成一碗好味的土笋冻，就另当别论。土笋冻初起
源于泉州，安海人必须在这唠一唠。“可以吃的，当然可以吃的，来一碗吧。”闽南人的地主之
谊说不定，就是让你吃上一碗鲜美脆嫩的土笋冻呢。安海地界的土笋冻，不放任何明胶，全凭它
本身细火慢熬，浓稠胶质溢出来，盛在碗里冷却起冻，小勺一挖、碗底一晃，***弹嫩。

每个地域有着全然不同的饮食文化。无论是土笋冻，还是随着性子倒腾的一道黑暗料理，能
让当地人笑着吃完说“再来一碗”的好料，***是容不得外地人诋毁的。“我们闽南人吃虫子怎么
了？”要是你大呼奇怪，他们还会操着地瓜腔说上这么一句。...我想，***难免有人问一句，厦
门有哪些好吃的土笋冻？好了，下面为你们整理出来了。香嫩清脆，富有弹性。说起都会竖起大
拇指。通常，咱们吃的土笋冻都是用小碗分装着吃，不过，我们的记者这次要带您见识的是一个
硕大无比的晋江安海的特产土笋冻，不少挑剔的老饕土笋冻。晋江安海本地朋友甚至拍着胸脯跟
我们的记者说，这个土笋冻是世界上比较大的。我国多种药典中记载了它的食用和药用价值。

讲究清补的厦门人，如果买到新鲜土笋，多半会熬上一锅。鲜煮的汤里，扔上点厦门细面线，又
是一番别的风味。杏林有家特色小吃，卖着在岛内难得一见的鸡仔胎。过去卖鸡仔胎的人骑车或
挑担，竹筐里摆着笔写上日期的鸡蛋。这道小吃，用老一辈的话说，这是滋补佳品。厦门人吃上
份麻辣烫必点的米血，猪血里混入糯米，如果告诉外地人，肯定会眉头一皱。米血，其实也带点
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黑暗料理的意味。还有血蛤，算是我完全接受不了的一种海鲜。记得***次吸上一口，就赶紧推开
了装雪蛤的盘子。。此时，我们就能够发现汤汁已经变得非常黏稠了。南平安海土笋冻成本价

长虎土笋冻批发已经经营非常多年了。漳州安海土笋冻哪里买

先把从沙子里逮出的鲜活土笋放养***，吐清杂物，然后碾压破肚，使其滚出全部内脏杂物，
再放入清水中，将其体内泥土漂洗干净，呈白亮时捞起。取凉井水，与土笋一起熬煮，身上的胶
原蛋白溶化入开水中成粘糊状，盛出分别置入小盏，冷却后成冻，即为“土笋冻”，放置在冰箱
里，冻结后食用。先把从沙子里逮出的鲜活土笋放养***，吐清杂物，然后碾压破肚，使其滚出全
部内脏杂物，再放入清水中，将其体内泥土漂洗干净，呈白亮时捞起。取凉井水，与土笋一起熬
煮，身上的胶原蛋白溶化入开水中成粘糊状，盛出分别置入小盏，冷却后成冻，即为“土笋冻”，
放置在冰箱里，冻结后食用。漳州安海土笋冻哪里买

晋江市安海镇长虎土笋冻加工点汇集了大量的优秀人才，集企业奇思，创经济奇迹，一群有
梦想有朝气的团队不断在前进的道路上开创新天地，绘画新蓝图，在福建省等地区的食品、饮料
中始终保持良好的信誉，信奉着“争取每一个客户不容易，失去每一个用户很简单”的理念，市
场是企业的方向，质量是企业的生命，在公司有效方针的领导下，全体上下，团结一致，共同进
退，**协力把各方面工作做得更好，努力开创工作的新局面，公司的新高度，未来长虎供和您一
起奔向更美好的未来，即使现在有一点小小的成绩，也不足以骄傲，过去的种种都已成为昨日我
们只有总结经验，才能继续上路，让我们一起点燃新的希望，放飞新的梦想！


