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你吃的是山羊肉还是绵羊肉？
畜牧专家：咱济南人更习惯吃山羊肉
本报记者 马云云 见习记者 孟燕

受利益驱使，个别不法商贩用其
他肉冒充羊肉，还有的在羊肉片里注
水，甚至用添加剂做特殊处理，这些
羊肉吃了以后对身体没啥好处。大家
在选购时要注意辨别，先看看颜色，
真正的羊肉片应该是浅粉色的，有些
羊肉片颜色十分鲜艳，鲜红鲜红的，
这就可能是用亚硝酸盐处理过的，入
锅后久涮不老，食用完以后，盛放羊
肉片的盘子有血水留存。亚硝酸盐是
强氧化剂，进入人体血液后会严重损
害身体健康。

火锅店的羊肉卷九成是绵羊肉
有人吃烤串的时候，专挑

膻味大的羊肉吃，觉得这样的
羊肉才是真的。其实，可不能这
么一概而论。张果平说，羊肉膻
味的形成机制比较复杂，和体
内不饱和脂肪酸的结构有关，
不是说膻味越重肉质越好。

膻味大小要看羊的年龄、
性别以及生长环境，相对来说

老的公羊膻味更重。现在我们
吃的羊一般是饲养的，大多是
生长五六个月就屠宰的肥羔，
膻味比较轻。而且，可能有个别
商贩用羊油增加肉的膻味，这
样卖给咱的羊肉可不一定都是
好肉。

其实，羊肉品种不同，适合
做不同的美食。比如冬季大家

爱吃涮火锅，用的羊肉大部分
是绵羊肉。张果平说，火锅店里
的羊肉卷90%是绵羊肉，因为
山羊比较瘦、肉少，想切成卷状
不如绵羊那么容易。山羊肉则
以清炖和烤羊肉串为主，咱们
喝的羊汤和烤全羊都是山羊肉
做的，不过和绵羊肉比起来，咱
这儿的山羊肉烤出来比较干。

高血脂、高血压患者宜食用较瘦的山羊肉
山羊肉和绵羊肉在营养

价值上有没有区别？有种说
法，说山羊肉是凉性的、绵羊
肉是热性的，按照这个说法，
冬天来了，应该更适合吃绵羊
肉，这样才好滋补身体。真是
这样吗？

其实，专家说，羊肉都是温

性的，山羊肉、绵羊肉孰温孰凉
是个相对概念，相对来说，绵羊
肉偏热。李时珍《本草纲目》中就
有记载：“羊肉温中补虚、补中益
气、开胃健身、益肾气……治虚
劳寒冷，五劳七伤。”

从营养成分来看，山羊、绵
羊肉差别不大，张果平做过检

测，结果显示，两者蛋白质、氨
基酸、矿物质等种类以及含量
区别不大，不过有一点可以肯
定——— 大绵羊的脂肪含量更
高，所以他建议，高血脂、高血
压患者可以选择吃相对瘦一些
的山羊肉，或者不吃肥肉，只吃
瘦肉。

肉色如果特别鲜艳

可能是亚硝酸盐处理的

▲山羊肉的颜色更鲜红。 绵羊肉有层肥膘。

济南的冬天到了，羊肉

又成了大多市民餐桌上必

不可少的滋补佳品。您可能

不知道，市场上销售的羊肉

分山羊肉和绵羊肉两种，有

传言说这两种羊肉差别很

大，而且适合不同的人群食

用。那么，冬季吃羊肉要讲

究些啥？这两种羊肉区别真

那么大？本报记者帮您问了

专家。

每斤小山羊肉比

小绵羊肉贵8元

天气渐冷，火锅店和羊肉馆
的生意越发火起来。要是问店里
的顾客是否知道吃的是哪种羊
肉，好多人尤其年轻人直摇头，有
的火锅店工作人员都说不出来。

咱济南人更习惯吃山羊肉。
省农科院畜牧兽医研究所养羊
研究室主任张果平说，吃山羊肉
还是绵羊肉与消费习惯以及生
活习惯有关，济南人和南方人更
喜欢吃山羊，而东北、西北等地
的人更喜欢吃绵羊肉。从肉质上
说，由于绵羊肉的肌纤维之间有
一定的脂肪，吃起来更滑嫩、细
腻。而山羊肉的肌纤维之间脂肪
含量较少，脂肪主要聚集在腹
下，更瘦一些，肉质比较紧，相对
更适合济南人口味。

在回民小区、匡山农产品批
发市场这些羊肉销售区，有山羊
和绵羊两类羊肉销售，一问价格
就知道，山羊肉比绵羊贵一点。
在回民小区金先生的摊位前，小
山羊肉每斤38元、大山羊肉32
元，小绵羊肉30元、大绵羊肉28
元。

济南市场上百分之七八十
的羊肉来自黄河以北，比如济
阳、商河、德州等地，主要是山羊
肉。

冬天大家都喜欢到火锅店涮羊
肉吃，一点就是几大盘肉，服务员给
少了还不高兴。专家说了，这是不科
学的。千佛山医院营养科主任医师杜
慧真提醒大家，冬天吃羊肉要注意量
的问题。营养学会推荐羊肉每天的食
用量为50-75克，也就是一两到一两半
之间。咱平时在火锅店一吃就是半斤
八两，看来是有点“过头”了。

不光这样，为了去膻增鲜，还有
人喜欢在火锅里放辣椒、花椒、茴香
等调味品，冬季本来就干冷，再吃这
些东西，很容易上火，还可能引发血
脂增高、肥胖等症状。

羊肉一天吃一二两就够了
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如何区别？山羊肉颜色比绵羊肉更鲜红
怎么鉴别山羊肉和绵羊

肉？别说普通市民，有些从事这
一行当的人也说不清。网络盛
传几种辨别方式，说一看肌肉，
绵羊肉粘手，山羊肉发散，不粘
手；二看毛的形状，绵羊肉毛卷
曲，山羊肉毛硬直；三看肌肉纤

维，绵羊肉纤维细短，山羊肉纤
维粗长；四看肋骨，绵羊的肋骨
窄而短，山羊的则宽而长。

张果平说，这些鉴别方法
有一定道理，不过作为普通消
费者，没有鉴别经验，单从感
官上是不容易区分的。一些经

验丰富的摊主出了几招：一是
看颜色，相对来说，山羊肉颜
色更鲜红、红里透白，绵羊肉
则为暗红色；二看羊的臀部，
绵羊肉后臀部位有层白色的
肥膘，而山羊尾巴小，没有这层
膘。

本报记者 郭建政 摄
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