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� � 羊肉是我国各族人民历来喜欢的肉类食品
之一。据悉, 早在六七千年前, 我们的祖先就

开始养羊食肉了。贾思勰的 �齐民要术�, 对

羊的饲养、放牧、繁育、管理以及各种疾病的

防治都有详尽的阐述。关于涮羊肉的吃法别有

来历。据悉, 成吉思汗带兵远征, 由于战情紧

急, 来不及做饭, 于是急中生智, 就宰羊切

片, 在开水中涮着就吃。食后士气倍增, 连打

胜仗, 从此涮羊肉流传至今。当今, 随着人民

生活水平提高, 涮羊肉风糜全国, 烤羊肉串遍

及城乡大街小巷, 倍受广大消费者的青睐。

� � 一、羊肉的食用价值与食用方法

� � 1� 羊肉的食用评价: 羊肉的食用价值自

古以来就享有较高的评价。因其性温, 故食用

后有暖脾胃、滋补身虚和食疗盈瘦等功能。古

书记载: 羊肉有益气益虚、温中暖下、治虚损

盈瘦和腰膝酸软等效能。现代科学估价是: 肌

肉发达, 瘦肉多, 脂肪少, 味道鲜美, 营养丰

富。据测定表明: 羊肉可食率 77%; 其主要

成分含蛋白质 12�6%, 脂肪 13�1%, 水分

50�7%, 灰分 0�6% , 每百克羊肉产热量 173

- 367千卡。羊肉每百克蛋白质所含各种氨基

酸 (克) : 赖氨酸 8�7, 精氨酸 7�6, 组氨酸
2�4, 色氨酸 1�4, 亮氨酸 8�0, 异亮氨酸
6�0, 苯丙氨酸 4�5, 苏氨酸 5�3, 蛋氨酸
8�0, 缬氨酸 5�0, 丝氨酸 6�3, 胱氨酸 1�0,
酪氨酸 4�9。
� � 2� 羊肉的食用方法: 羊肉的食用方法既

多种多样, 又有其独特之处。烹调方面就有:

�油炸羊肉丸子; � 葱爆羊肉; � 羊肉烩面;

�熬羊汤; �涮绵羊肉 (山羊肉涮时立即卷缩

成团) ; �烤羊肉串; �煮羊肉水饺; 等等。

羊肉火锅已成为时尚。这均指健康羊肉, 对有

传染病病菌、病毒和寄生虫虫卵的不健康羊

肉, 烹调时在某种程度上杀而不死, 会存在致

病隐患。

� � 二、人羊共患病
� � 由于定点屠宰主要指生猪, 因此羊的私宰

严重, 羊肉的卫检很容易被忽视, 消费者的安

全存在极大隐患。据传统说法及最新报道, 人

羊共患病有:

� � 1� 人羊共患传染病主要有: 炭疽、羊快

疫、羊肠毒血症、口蹄疫、布氏杆菌病、巴氏

杆菌病、李氏杆菌病、类鼻疽、耶尔森氏菌

病、流行性乙型脑炎、流行性感冒、弯曲菌

病、衣原体病等, 特别是前三种病, 在 �四部
规程� 第十二条 (一) 暂列为恶性传染病, 其

肉尸、内脏、血液和皮张全部作工业用或销毁

处理。

� � 2�人羊共患寄生虫病主要有: 旋毛虫病、

囊虫病、肝片吸血虫病、日本血吸虫病、羊末

毕血吸虫病、棘球蚴病、羊鼻蝇蛆病等。

� � 并且羊易患黄疸与黄脂症和急慢性中毒
症。羊经常吃在田边草地, 与农作物、农药、

化肥接触, 免不了不受污染, 在体内蓄积有毒

有害物质。

� � 三、羊的私屠滥宰严重

� � �定点屠宰� 只限于生猪, 羊及其他食用

动物的私宰, 无人问津。尤其在淡季, 对病死

的羊无人收购处理, 只好自己宰杀, 到市场出

售, 市场也不检疫检验, 降价处理便抢购一

空。这样, 病害肉流入市场, 有损于消费者的

身体健康和养羊业的发展。

� � 四、建议

� � 1�完善肉类食品屠宰加工全面管理
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� � 仓库式销售的会员平价俱乐部是近二十年

来兴起的商业企业。以创始人普瑞斯名字命名

的公司, 1976年以来很快发展到九十家分店,

1995年与科斯柯公司合并, 发展到 236 个连

锁商店, 在美国排名第二。1995 年的营业额

为179亿美元, 比 1994年增加 11% , 而同类

商店营业额仅增加 2%。

� � 该公司的经营有如下特点:

� � 1� 总店统一大批进货, 存于配送中心,

再由配送中心根据计算机网络 24 小时随机提

取分店销售情况, 及时补充分店基本的 �零库

存� 为目标;

� � 2� 总店对生产厂商延期付款, 并只采购

销量最大的消耗商品, 同类商品品种不超过五

种;

� � 3� 仓库式售货, 大货架陈列。夏天只有

风扇, 无冷气, 冬天只有少数暖风机;

� � 4� 商品用大包装, 价格比普通零售店便

宜 30%, 每种商品的毛利仅为 4%~ 10% ;

� � 5�无售货员, 顾客自选商品;

� � 6� 顾客为会员制, 需经银行信用调查,

年收入 2�5万美元以上方可入会, 因而失窃及

损失率在 1%以下;

� � 7� 电器及耐用消费品比一般商店便宜 15

~ 26% , 从而吸引了顾客。

� � 七、林伍德工厂直销中心

� � 工厂直销中心是八十年代以来在美国兴起

的一种新型零售方式。先由开发商建设一个大

型商场, 再分租给各生产厂家, 由厂家直营销

售, 以服装和家用产品为主, 减少中间环节。

价格低于零售价 20~ 30% , 因而吸引了大量

的消费者。九十年代美国经济衰退时期, 直销

中心却以 40%的比例增长, 成为零售业的一

支新秀。 (注: 文中提到的 �元� 均系 �美

元�)
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� � 为了让消费者能吃上 �放心肉�, 在生猪
定点屠宰巩固与提高的基础上, 进一步扩展到

牛、羊、禽、兔等所有肉用动物的屠宰加工范

围, 也就是说, 凡食用动物, 由定点场统一加

工, 集中检疫检验, 这样既能扩大税收, 又能

使所有肉达到 �安全� �放心�。同时, 加大宣

传力度, 全面杜绝所有病害肉流入市场, 彻底

取缔私屠滥宰的现象发生, 一旦查获, 务必重

罚。

� � 2� 管理好市场肉食品销售
� � 随着市场经济的发展, 各地区的农贸市场

已成为肉类食品供求的重要场所。对上市的肉

品需严格监督检查或仔细复查, 严禁非定点屠

宰加工不合格肉, 尤其病害肉在市场销售。

� � 3�对定点屠宰场更要严格监督检查
� � 定点屠宰场屠宰加工肉的质量至关重要。

有关监督部门应深入到场, 详细检查, 是否按

照中央 �四部规程� 的规定, 认真进行宰前检

疫、宰后系列检验。实验室诊断及无害处理设

施等详细记录、资料应该完备。不断提高卫检

人员的素质和质检技术水平, 是确保屠宰加工

各种肉达到安全、放心之关键。
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