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　　近年来, 似乎什么都讲究个 “新鲜”, 尤其是食

肴方面, 喜食风味独特羊肉的人越来越多, 在一些

路边、街头旁的大小店摊, “羊肉汤, 人身补品”的

招徕牌随处可见。许多店摊还按羊身上不同部位推

出 “全羊、羊头、羊球、羊鞭”等十多个系列食肴。

每到进餐时分, 这些店摊就挤满了 “上瘾”的顾客,

即开胃又补身, 尤其在严冬季节, 喝碗羊肉汤更感

到全身热烘烘的。美食家认为: 当今人们工作生活

节奏加快, 精力消耗增加, 而这羊肉汤除了汤味鲜

美外, 更兼有高蛋白、低脂肪、强身壮体之功效, 是

男女老少和病人皆宜的好食品, 素有肉中之王的美

称。据测定: 绵羊肉含蛋白 12. 6%～15. 2%, 高于

猪肉。含脂肪 6. 6%～13. 1%, 低于猪肉; 山羊肉蛋

白质含量 20. 65%, 脂肪含量 4. 3% , 更为高蛋白、

低脂肪食品。特别是山羊肉胆固醇含量 (每百克脂

肪含胆固醇 29毫克) 在各类肉中最低, 是忌食高胆

固醇人的一种比较理想的肉食。

羊肉食法众多, 蒸、煮、炒、涮等, 无一不可。

但若将羊肉与某些药物合并制作, 则健身治病的效

果则更好: ¹羊肉 150克、梗米 100克、生姜 5片,

共煮粥, 加油、盐调料, 治体虚怕冷、腰酸腿软、肾

亏阳痿、遗精早泄、月经不调、血虚经痛。º羊肉

200克、猪脚1个, 同煮汤后加少量食盐和调料, 日

食两次, 连食一周, 治产后无乳, 少乳。»羊肉 1000

克, 熟肘子、甘草、当归各 10克, 食盐、生姜、桂

皮、八角及水适量, 小火焖熟, 即是很好的冬令补

品, 又能治老人感冒、风寒咳嗽、体弱怕冷、腰酸

腿软、小便频繁。¼羊肉 500克, 黄芪、党参各 30

克, 生姜 25克, 当归 20克, 同煮。食肉喝汤, 治

气血虚弱、营养不良、贫血、低热多汗、手足冷。½

羊肉 250克煮烂, 再加鲜山药 500克, 糯米 250克,

煮成粥。早晚各一次, 治疗食欲不振、大便稀薄、腰

酸尿多、体虚畏寒。¾羊肉 200克、当归 15克、生

姜 30克、葱白 10克, 共煮, 加食盐等调料, 吃肉

喝汤, 治虚冷反胃及感冒。¿羊肉加生姜、肉桂、蔻

仁、茴香等调料, 煮后切片食用, 治脾肾虚寒而致

的消化不良, 腹部隐痛及腰膝冷痛。À羊肉加黄芪、

鱼膘、水煎服, 治遗尿、小便频繁。

有人想吃羊肉但又怕膻味, 可在煮羊肉时放少

许桔子皮或 5～6粒绿豆, 不但能去膻, 还能使味道

更加鲜美。煮羊肉时放 2～3 颗带壳核桃或几颗山

渣, 既能除去膻味, 又能使羊肉熟得快。用白萝卜

1个, 表面扎一些小孔, 与羊肉同时下锅, 煮半小时

后捞出, 羊肉膻味即可除掉。将羊肉洗净切块后, 放

入开水锅中, 然后倒点醋。一般 500克羊肉放500克

水, 25克醋, 水开后取出羊肉, 膻味即除。

购买羊肉时首先要看有无兽医检疫部门出具的

检疫证明及蓝色印讫。新鲜羊肉色红而均匀, 有光

泽, 肉质坚而细, 有弹性, 外表微干, 不粘手, 气

味新鲜。不新鲜的羊肉色较暗, 外表干燥粘手, 肉

质松弛无弹性, 略有氨味或酸味。变质羊肉肉色暗,

无光泽, 外表有粘液, 手触时粘手, 脂肪呈黄绿色

有臭味。老羊肉肉色深红, 肉质较粗。小羊肉肉色

浅红, 肉质坚而细, 富有弹性。

(上接第 48页) 或在 50℃的烘房中烘 2～3天, 使猪
皮含水量在 10%左右。
2. 2. 8　油炸: 把烘干的皮条放在铁筐内, 浸入 180
～200℃的植物油中, 油炸5分钟左右, 其间不断翻
动, 到皮条膨胀呈金黄色后, 取出用离心机甩去部
分残油。

2. 2. 9　冷却调味: 炸好的猪皮条, 在冷却间迅速冷
却到 30～40摄氏度, 根据消费者口味, 配以不同调
料, 制成小料包, 随皮条一起真空包装。或直接洒
到猪皮上, 真空包装。

猪皮条色泽金黄, 香嫩可口, 具有特殊风味, 是

深受消费者喜爱的产品, 特别是老年人喜爱的保健、
休闲肉食品。
3　乳化猪皮

将猪皮直接微细化处理, 即将选择修整好的猪
皮用开水预煮 10～15分钟, 在斩拌机中斩成颗粒,
再与冰水按 1比 1的比例混合后过超微细粉碎机,
制成乳化猪皮。此种加工方法有效地保持了猪皮中
的胶原蛋白的理化性状, 可以作为品质改良添加剂
广泛用于各种灌肠制品中。添加乳化猪皮, 不仅增
加了产品的出品率, 而且使产品更有弹性。切片性
和口感均优于不添加乳化猪皮的产品。
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