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产品详情

每个国家和地区都有着各自最具代表性的美食，但有一种食物是全球共通的，那就
是香肠。在对香肠进行制作的时候，每个地方所制作出来的口味，都有所不同。今
天带大家认识国内外著名香肠，一起来饱个眼福吧。

一、世界名香肠介绍：

图灵根香肠在德国已有 600 年的历史了，无论是地位还是名气，都是德式香肠中的翘楚。图灵根香肠通
常是用猪肉或者牛肉灌入羊肠中制成的，主要用胡椒、牛至、香菜和大蒜来调味。一般会在油煎后配上
小圆面包，再淋上黄色芥末酱或是西红柿酱一起食用。

慕尼黑白香肠因白色的外表而得名，它是由剁碎的小牛肉、烟熏猪肉和众多调味料如香芹、肉豆蔻、洋
葱、姜等制成。这种肠在烹调的时候必须用70度左右的盐水加热，绝对不可以用沸水，否则会爆裂，味
道也会流失。

玫瑰干香肠是法国香肠界的翘楚，自从1935年成为“美食之都”里昂的“名片”之后，玫瑰干香肠就一
直成为里昂人舌尖上迷恋的食物之一，甚至在整个法国饮食界都占据着举足轻重的地位。肠如其名，这
种玫瑰干香肠用猪腿肉制作，肥瘦相间，当切成片状时，颜色鲜亮，切面看上去如一朵小玫瑰，且红白
比例均匀，一般在餐前佐以红酒来吃，或与洋葱等配菜炒制而食。

热那亚萨拉米不只使用一种肉类，特意加入的红酒则是热那亚萨拉米发酵过程中的催化剂，使它的酸味
清新又绵长。香肠最初要经过72小时在高湿度环境中的充分发酵，接下来风干2-3个月，香肠会减少大约
30%的重量。经过“成功瘦身”的热那亚萨拉米兼具红酒香与蒜香，通常作为开胃菜出现在意大利人的
餐桌上。



泰北香肠最独特的地方就是它的口感和香味，尤其是这些香料的搭配以及做法，需要捣碎成极为细小的
颗粒并与猪绞肉充分混合，然后置于炭火上慢烤至外脆内嫩，一口下去油脂和辛辣香气在嘴里绽放，配
上啤酒简直绝了。

  二、进口香肠流程：

取得产品准入资质——进口食品境外生产企业注册+境外出口商或代理商、香肠进口商备案——进口申
报——海关检验检疫及合格评定——后续监管。

产品准入资质：

向我国出口肉类产品的国家或地区的产品是有限制的，海关总署对拟向我国出口肉类产品的国家或地区
的食品安全管理体系和食品安全状况进行评估和审查。只有风险在可接受范围内的国家或地区的肉类产
品，才准予进口。

企业资质：

进口肉类境外生产企业应当获得海关总署注册。

境外出口商或代理商应当向海关总署备案、食品进口商应当向其所在地海关备案。

检疫审批：

以生肉制成的香肠进口需要办理检疫审批，进口商应当在签订贸易合同或者协议前取得“进境动植物检
疫许可证”。

进口申报：依法向海关申报，提交所需的文件。

合格评定：海关依据相关法律、行政法规的规定对进口食品实施合格评定。包括：向中国境内出口食品
的境外国家（地区）〔以下简称境外国家（地区）〕食品安全管理体系评估和审查、境外生产企业注册
、进出口商备案和合格保证、进境动植物检疫审批、随附合格证明检查、单证审核、现场查验、监督抽
检、进口和销售记录检查以及各项的组合。

进口香肠经海关合格评定合格的，准予进口。进口香肠经海关合格评定不合格的，由海关出具不合格证
明；涉及安全、健康、环境保护项目不合格的，由海关书面通知香肠进口商，责令其销毁或者退运；其
他项目不合格的，可在海关监督下进行技术处理。经技术处理符合合格评定要求的，方准进口。不能在
规定时间内完成技术处理或者经技术处理仍不合格的，由海关责令食品进口商销毁或者退运。

后续监管:进口商要建立食品进口和销售记录制度，应以书面或者电子方式如实记录食品进口与销售的相
关信息，保证全程可追溯。海关对进口食品生产经营者开展稽查、核查等后续监管。

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org

