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速读区 营养丰富的三文鱼，是很多食客的最爱，切得薄薄的橘红色生鱼片，蘸一点芥末，入口即化，十分美味。但是你可知道，我们吃

的三文鱼并非都来自挪威，执法部门对三文鱼的检测，主要是检测其质量、卫生等情况，而不包括其真假和产地。如果你要购买三

文鱼，凭颜色、手感、口感，可辨三文鱼是否优质。

我们吃的三文鱼，到底从哪儿来？
不是所有的三文鱼都来自挪威 凭颜色、手感、口感可辨三文鱼是否优质

■记者 陈成成 实习生 江芳 池冰蕾 / 文 见习记者 王鹏洲 / 图

三文鱼因其营养丰富、口感丰盈、鱼肉饱满，成为很多人吃生鱼片

的首选。但在享受美味的同时，市民也有一连串问号待揭开，比如，我

们吃的三文鱼都是来自传说中的挪威吗？同样是三文鱼，为什么在价

格、口感方面有时感觉差别挺大……日前，记者作了一番调查。

家住外滩佳园的王先生是

位不折不扣的三文鱼“吃货”，不

仅每次到饭店必点三文鱼，有时

馋了，还会去菜市场购买。可在

购买过程中，王先生发现这三文

鱼的价格让人摸不着头脑。

酒店里的三文鱼是按份来

算钱的，一份大概250克（半斤）

左右，得一两百元；菜市场卖的

三文鱼，大多是每公斤 160 多

元；而在一些料理店，三文鱼的

价格反而比菜市场的还要便宜。

“我曾在一家料理店买过

一份三文鱼，挺大一盘呢，才

三四十元，一尝味道，感觉没

有在酒店里的那么鲜美。”王先

生疑惑，“三文鱼的价格不可能

这么便宜，更别说是来自挪威

的三文鱼了。我怀疑我们平时

吃的三文鱼不是正宗的挪威三

文鱼。”

带着诸多疑问，日前，记者

走访菜市场、酒店、超市等了解

情况。

第一站，安阳菜市场。

在一家卖三文鱼的摊位前，

一段段切好的三文鱼被保鲜膜

分隔包装，放在一个泡沫箱里。

见有顾客上前，老板很热情地招

呼：“1 公斤 176 元，价格可能比

有些地方贵，但我们的三文鱼都

是冰鲜的，特别新鲜。”

“这是哪里产的三文鱼？”

“正宗的挪威三文鱼，广州

那边直接空运到温州，我们再去

温州进的货，挪威三文鱼肉质鲜

美，特别好吃。”老板滔滔不绝，

“一条十几斤重的三文鱼，过年

的时候一天能卖四五条呢。现

在销量虽然比不上过年过节时，

不过平均每天也能卖出一条。”

第二站，市区某三文鱼专卖

店。

这家专卖店里的三文鱼价

格与菜市场的相当，也是 1 公斤

176 元。问到产地，老板拍着胸

脯说是从挪威进口的，至于具体

的进货渠道，老板就不愿多说

了。

第三站，大润发超市。

该超市水产区设有三文鱼

专柜，冷鲜柜中整齐地摆放着三

文鱼皮、三文鱼骨、三文鱼段、三

文鱼头尾。鱼皮、鱼头尾、鱼骨、

鱼段分别按一定的分量放在保

鲜盒内，再用保鲜膜包裹起来。

专柜的上方，悬挂着三文鱼各部

位的介绍图，介绍图的旁边则有

一台液晶显示屏，循环播放挪威

三文鱼的介绍片。

价格标签上显示，三文鱼鱼

皮每公斤 36.16 元，鱼骨每公斤

56元，鱼段每公斤216元。导购

员说，三文鱼鱼骨、鱼皮、鱼头尾

味道不是很好，一般用来煲汤，

所以价格比较便宜。“三文鱼是

凌晨进货，清晨到达超市，当天

售完，可以保证绝对新鲜。”导购

员说。

三文鱼从哪里来的？对这

个问题，在场的几名导购员回答

不一，有的说是挪威的，有的说

是丹麦的。一名导购员跑到仓

库查看了三文鱼包装箱上的具

体信息后说：“是丹麦的，包装箱

上写明是丹麦的法罗群岛。”

超市相关负责人表示，三文

鱼都是上海总部采购配送的，有

少量的丹麦三文鱼，不过大多是

挪威的。“平时三文鱼每天的销

售量大概是1条，6公斤左右，节

假日的时候销量会大些。当天

卖不完的三文鱼，超市会在当晚

21 时许在收货区予以报废处

理。”这位负责人说。

记者又采访了多家知名酒

店，询问三文鱼价格和来源。据

介绍，酒店三文鱼一般是按份来

卖，重量大约 250 克左右，每份

售价百元左右。至于三文鱼的

来源，酒店方面都表示来自挪

威。

从几家酒店处，记者了解

到，瑞安有一家专门从事三文鱼

批发的水产门店——阿卫水产，

瑞城有不少酒店的三文鱼都是

从那里进货。据阿卫水产老板

介绍，他们销售的三文鱼多是从

挪威进口的，并且取得了海关进

口许可证。

“我们根据酒店每日报单，

确定每日进货量。三文鱼都是

从国外空运到上海，再从上海发

到温州，全程空运。我们这边销

售的三文鱼主要有挪威三文鱼

和苏格兰三文鱼，以挪威的居

多，这两种三文鱼都是比较有名

气的。”老板说。

老板还告诉记者，三文鱼销

售分淡季和旺季，一般下半年酒

席多，是三文鱼销售的旺季。以

每条三文鱼重约 6.5 公斤计算，

淡季每天销量 8 至 10 条，旺季

每天可以卖出 20 至 30 条。“三

文鱼是某些鲑科鱼类或鲑鳟鱼

类的商品名称，我们进口的是鲑

鳟鱼。”老板说。

“经常吃三文鱼，只知道

好不好吃，但真不知道还有那

么多讲究。”采访中，很多食客

都表示，对三文鱼的产地、质

量等，不太清楚。这里就为大

家普及一些有关三文鱼的知识。

三文鱼种类较多，除大家

熟知的挪威三文鱼外，智利、

加拿大、苏格兰等也大量出口

三文鱼。虽然都叫三文鱼，但

它们根本不是同一种鱼。比如

挪威的三文鱼，主要为大西洋

鲑；芬兰三文鱼，主要为红肉

虹鳟；美国的三文鱼，主要是

阿拉斯加鲑鱼。其中，挪威三

文鱼品质最好，也最有名气。

不过，各产地三文鱼的口感相

差不大，这也就使得不少商家

打着挪威三文鱼的旗号，出售

其他产地的三文鱼。

“普通食客根本无法辨别

挪威三文鱼与其他产地的三文

鱼。”虹桥路一家料理店的厨师

这样表示。

据业内人士介绍，进口的

三文鱼分为两种状态：冰鲜和

冰冻。冰鲜是指在0至4摄氏度

下保鲜，冰冻则是零下 18 摄氏

度保存。

一般三文鱼都是通过空运

进口，正常情况下，从挪威运

抵国内，需要3至5天时间。如

果是冰鲜状态，到达国内后，

三文鱼宜在三四天内食用，这

期间，营养成分不会流失，食

用价值最大。相比较而言，处

于冷冻状态的三文鱼营养价值

低。冰冻后，三文鱼鱼肉细胞

会产生破损，致使部分营养流

失。此外，如果冷链不完整，

冰冻的三文鱼反复解冻后，容

易滋生细菌。

花园大酒店厨师长叶一

林向记者介绍了简单辨别三

文鱼好坏的方法：

品质好的三文鱼一般肉

质鲜红，纹路均匀。切片

后，每片肉都被白油清晰地

隔开，闻起来没有腥味，吃

起来口感好。市场上一些添

加染色剂冒充的三文鱼，用

水泡后，白油部分会被染

红。

真的三文鱼长时间遇冰

颜色会变淡、变白。酒店为

了保证色泽亮丽，摆盘时会

在三文鱼下面铺一片胡萝卜

或者其他东西，以隔绝底下

的冰。长时间放置在冰上颜

色却不会改变的三文鱼，其

质量就值得怀疑了。

挑选三文鱼，不妨试试

以下方法：

1.颜色：正宗挪威三文

鱼的颜色是粉红色偏橘色，

脂肪分布均匀，鱼肉中有一

道道粗壮的白色脂肪层。

2.手感：用手指一按，冰

鲜三文鱼有弹性，会很快弹

起来，恢复原貌；而不新鲜

的三文鱼，按下去后，会有

凹坑，难以恢复原样。

3.口感：正宗三文鱼入

口结实饱满，肉质细腻，无

渣滓。冰鲜三文鱼入口时较

温润，而冰冻三文鱼口感冰

凉。

记者从市场监督管理局

了解到，目前执法部门对三

文鱼的检测，主要是检测其

质量、卫生等情况，检测项

目包括查验其中有无农药残

留、微生物含量和细菌是否

超标，以及在三文鱼制作等

环节是否符合标准等。而就

去年几次抽检情况来看，我

市三文鱼的质量基本符合标

准。至于三文鱼的真假以及

产地，目前还没有列入检测

范围。

所有三文鱼都来自挪威？

三文鱼到底来自哪里？

挪威三文鱼常被“冒名”

[相关链接]

三文鱼的营养价值很

高，但是那么有营养的食物

并不是每个人都能够吃的。

适宜人群：心血管疾

病、贫血、感冒病人。

不适宜人群：过敏反应

体质、痛风、高血压病人。

忌食人群：孕妇忌食生

三文鱼。

三文鱼中的欧米伽3脂

肪酸含量极高，有助于老年

黄斑病人保护视力。不过

其中的钠含量较高，85克即

可提供逐日钠需求量的

20%。因此，高血压病人不

宜过量食用。

如何辨别优质三文鱼

三文鱼不是人人都能吃


