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火山脚下的紅金番茄，让这个春节意“番”风味！ 
 

 

春节将至，你是否已经厌倦了传统的节日美食，渴望一丝新意与惊喜？ 

 

不妨让我们一同踏上一段味蕾的旅行，探索来自意大利那不勒斯火山脚下的秘

密——欧洲红金西红柿，让这个春节的餐桌意“番”风味满满！ 



 

 

 
 

火山脚下的秘密，你知道吗？ 

 

如果说罗马是意大利的心脏，而那不勒斯则是意大利的灵魂！ 

那不勒斯，不仅以其悠久的历史和热情的文化吸引着世界各地的游客。而位于

那不勒斯湾东海岸的维苏威活火山不仅在地质学上具有重要意义，还因其多次

剧烈喷发而改变了周边地区的命运。维苏威火山的喷发带来了肥沃的火山灰土

壤，孕育出了一种独特的西红柿品种——圣玛扎诺西红柿（Pomodoro S. 

Marzano）。 



 

 

 

 

那不勒斯的灵魂之果  

圣玛扎诺西红柿 San Marzano，以其浓郁的香气、丰富的果肉和独特的口感而著

称，赢得了全球美食家的青睐。它的果肉细密，西红柿籽少，非常适合制作成

西红柿酱产品。 

欧洲和意大利西红柿的特性与它们生长地区的特定传统有关，保护它们以及提

高对它们特性的认识非常重要，这样消费者就可以学会识别和欣赏它们。为此，

欧盟落实了相关政策，以促进提高对于某些食品的品质和特性的认知。就西红

柿而言，欧盟对原产于农耕区诺切里诺-萨尔内塞地区的圣马扎诺品种西红柿授

予了原产地保护名称（PDO）标签。这片区域是肥沃的火山土平原，特别富含

碳酸钾，地下水供应丰富，灌溉渠道系统高效，并且靠近大海，所有这些都有

利于西红柿的种植，尤其是适合加工成罐装整颗去皮产品的细长圆柱形西红柿

品种。 



 

 

 

 

在这片肥沃的土地上，罐装西红柿加工厂与广袤的西红柿田星罗棋布，共同编

织出一幅幅生动的现代农业画卷。从田间到工厂，欧洲红金西红柿的采摘与加

工，仅需 3 小时。 

在之后的 12 小时内，这些鲜美的西红柿果实将经历清洗、筛选、去皮、加工罐

装等一系列精细流程。在这里每一个环节都严格把控，先进的加工技术和严格

的品质管理，确保了每一颗西红柿都能在最短的时间内完成清洗、去皮和罐

装，让每一罐产品都能保留最真最纯的风味。 



 

 

 

这些用金属罐密封并精心加工的西红柿，不仅保留了果实的原始风味和营养价

值，更在长途跋涉中保持了新鲜与纯正。当这些新鲜出炉的欧洲红金西红柿罐

头运送到世界各地时，它们将化作一道道美味佳肴，让人们在品尝中感受到那

份源自那不勒斯的鲜美与纯粹。 

 



 

 

让这个春节意“番”风味满满  

那不勒斯人对西红柿的热爱和烹饪技艺也是举世闻名的。从披萨到意面，从开

胃菜到主菜，西红柿都是那不勒斯菜肴中不可或缺的重要食材。它不仅赋予了

菜品诱人的色泽和独特的风味，还成为了意大利文化和饮食传统的象征。 

在这个春节，不妨尝试将欧洲红金西红柿融入你的节日菜单中。无论是制作一

份经典的意式肉酱，还是用它来点缀一份美味的 pizza，甚至是作为面包片的经

典配料，欧洲红金西红柿酱定能让你的菜肴焕发出别样的光彩，让你的春节餐

桌增添一抹独特的异域风情。 

 

蔬菜春卷佐酸甜西红柿酱 

 

配料 

10 张馄饨皮或春卷皮（也可使用油酥皮替代） 

300 克紫包菜 

30 克米酒（可替换为干白葡萄酒） 

2 根青葱 

80 克胡萝卜 

盐 

胡椒粉 

将土豆淀粉溶解在水中用以密封春卷 

油炸用油 

 
 



 

 

用于制作酱汁： 

300 克欧洲红金西红柿泥 

1/2 个甜洋葱 

1 瓣大蒜 

50 毫升酱油（自然发酵）  

1/2 茶匙塔巴斯科辣酱 

1 汤匙苹果醋 

3 茶匙蜂蜜 

1 汤匙照烧酱 

1/2 枝罗勒 

10 克现磨黑胡椒粉 

 

 

做法 

酱汁制作方法： 

在平底锅中用油将切碎的洋葱软化，然后加入大蒜和蜂蜜，并用苹果醋洗锅收汁。随后加

入欧洲红金西红柿泥，小火炖煮，偶尔搅拌一下。加入其余的食材，煮 2-3 分钟。酱汁混合

均匀，最后加入罗勒叶。 

 
 

春卷馅料制作方法： 

把所有的蔬菜都洗干净，切成细条。在一个大的不粘锅或煎锅中，加热 2汤匙植物油，加入

蔬菜，煸炒 2 分钟。用米酒洗锅收汁，用盐和黑胡椒调味，再煮 2-3 分钟；此时蔬菜应该还

未软化，放置冷却。 

 
 

春卷制作方法： 

在操作台上一次展开一张春卷皮或馄饨皮。在春卷皮下半部分的中间加入一把馅料。将春

卷皮的下半部分卷起盖住馅料，随后将春卷皮两侧向中间折迭，向上滚动确保春卷皮紧紧

裹住馅料。在最后一部分春卷皮上刷上溶于水的土豆淀粉，用以密封春卷。滚动春卷皮时

尽量挤压出所有空气，在油炸前轻轻按压滚动以消除多余的空气。对剩下的春卷皮重复上

述步骤。再次加热不粘锅或平底煎锅，加入大量植物油，用大火加热。当油温达到 180°C 时，

略微调小火量，放入春卷，每次煎几个，翻几次面。煎春卷只需要几分钟。需注意：春卷

必须呈金黄色的，脆而不焦。与西红柿酱一起食用。 

 

 
 



 

 

分享欧洲红金西红柿，分享爱与健康！ 

关于欧洲红金和 ANICAV 

红⾦（Red Gold）是欧盟（EU）知识普及项⽬的名称，该项⽬旨在推广关于 100%原产自欧盟的罐装

西红柿。 

意大利罐装蔬菜工业协会（简称 ANICAV），其成员占意⼤利所有加⼯西红柿产能的 60%以上，并出

产几乎全世界所有的去⽪整颗西红柿（包括国际知名的圣马扎诺西红柿）。 

 

 欲了解更多信息请访问我们的网站，或是关注微博、微信公众号。 

 

 

 

来自欧洲的红金，2025 更多丰富活动，等你来发现！ 

 

欧洲红金项目中国团队 

RedGoldFromEurope@163.com 
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