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利益 +疑虑

“公安部公布的一起食品安全犯罪案中，掺
假羊肉的原料涉及狐狸、水貂、老鼠等动物肉制
品，而上海的相关部门也发现可疑肉制品流入市
场。”5月初爆出的一则新闻让所有消费者心惊
肉跳。随后，“问题羊肉”事件在上海、深圳、无锡
持续发酵，就连西北的兰州，人们享用羊肉的信
心也大为受挫，出现了火锅餐厅羊肉卷滞销的现
象。
夏季已至，路边烧烤摊位也早早支架起来，

在这个羊肉串占据一席之地的时令，羊肉的品质
如何保证，成为众饕客关心的问题。
“新鲜羊肉不容易造假，可从羊胴体大小、肌

纤维粗细和味道辨别，但是速冻羊肉卷的话就不
好鉴别，加工以后更难以辨别，像肉泥和烤肉串，
会加入很多调料而看不出本来面目。”中国农业
大学教授、我国著名畜产品加工专家南庆贤向记
者解释羊肉令人担忧的原因。“食品安全问题并
不是中国特色，美国、欧洲国家也经历过类似的
状况。”南庆贤列举了美国鱼肉的以次充好，欧洲
国家的马肉混进牛肉高价出售风波，“面对市场
竞争，利益驱使，以低价商品冒充高价商品获得
高额利润，这些现象屡见不鲜”。
我国的食品安全在一次次的信任危机面前，

如何守住“舌尖上的安全”，平复人们历经考验的
质疑，南庆贤认为治乱从来不是单方面的作为，
而是需要政府、企业、个人、新闻媒体以及法律、
法规等多方面的全力合作。

管理 +诚信

“食品安全的主导方在于政府，加强监管力
度，从源头控制产品质量十分必要。”南庆贤表
示，但是面对发展中国家的国情，生产型的小型
个体企业很多，必然给管理层的监管带来难度，
“国外的家畜养殖场是没有屠宰权的，而屠宰场
肉制品的销售经过的检查也很严格，目前我国个
体户养殖加工生产的模式不可能全部取缔，这样
就容易留下质量隐患”。
积累问题是长期过程，解决问题也需长期努

力。法律的健全、惩处力度的加强都是严格管理
的手段，而另一个更长远也更根本的杜绝危害食
品产生的手段是对生产企业的诚信教育。
“诚信生产始终是保证食品安全的根本，”南

庆贤解释诚信在经济行为中的反映，“诚实就是
不‘假冒伪劣’，守信就是‘重合同、守信誉’。”

南庆贤认为毒生姜、掺假羊肉能够顺利流向
市场的另一个原因是违法成本低，“我国的种植
业和养殖业集约化生产程度不高，分散在千家万

户的农户家中，监管难以外，发现问题后惩处力
度不好掌握”。

与难惩处相对应的是难检测，“误差最小的
手段是 DNA检测，但是成本很高”。南庆贤介绍
DNA检测不易推广，并且“食品安全的保证并不
能仅靠检测，我们都希望不合格产品被检测出
来，但是这一结果的产生已经造成了社会资源的
极大浪费”。假冒伪劣产品的生产也占用了社会
资源，检测过程中也会不可避免地流向市场。从
源头抓生产，原材料求质量就显得特别重要。

南庆贤举例病死猪肉被加工成各种各样的
肉制品，“即使事后被检测出来，生产环节和检测
环节已经投入了很多人力物力，等待检测结果的
过程，很难保证不会有病死猪肉流向餐桌”。检测
固然是安全食品出售的步骤，但并不是保证食品
安全的第一要素，严格源头管理依然是我国保障
食品安全的重要任务。
“重拳方有效，重典才治乱，要让犯罪分子付

出付不起的代价，决不能再出现问题奶粉那样的
信任危机。”近日，国务院总理李克强在提及食品
安全问题时传递了政府的决心。

信心 +放心

用假冒伪劣产品欺骗消费者应该遭到谴责，

而作为消费者，增强常识性鉴别能力，是我们自
我保护的手段。
中科院软件所退休干部、作家陈援就比较了

鸭肉冒充羊肉串的异样口感，“鸭肉本身吃起来
纤维条理很细，即使加了羊肉香精，味道也是飘
的，没有像真羊肉那样厚实的嵌在肉里的香气”。
这种只可意会难以言传的口感恐怕会被大多数
人忽略。
没有自信鉴别真假羊肉，是否只有消极地拒

绝食用才是唯一出路？南庆贤认为消费者不必过
分紧张，他并不认同“中国没有安全食品”的看法。
当然要食品安全零风险，目前全世界都很难做到，
但每出一次食品安全问题，政府和相关部门都会
采取相应措施。“就像 2008年的三聚氰胺事件，使
我国对奶粉的重视程度前所未有地增强了，很多

国内品牌的乳制品质量都超过国外生产的。”而
海关查扣的很多外国奶粉也并不符合营养要求。
人们在关注掺假羊肉事件的同时，也促进了

羊肉生产的规范化，监管力度必然增强。产品质
量可以补救，重塑消费者对食品安全的信心似乎
成为课题。“消费者要平衡心态，消极地抵制只会
影响自己的正常生活。”南庆贤说。
掺假羊肉让人们看到了食品安全薄弱的一

面，如何避免未知伤害，南庆贤认为，“消费者是
弱势人群，在提高自身营养知识水平的基础上，
选择食品时，应到信誉好的商店、超市去购买。人
的身体有一定程度的耐受性，增加食物品种的丰
富性能减少有害物质在体内的积累。如果一天的
食谱上食物种类超过 15~20种，那我们足以打消
疑虑并保持健康”。

疯狂的“羊肉”
姻本报实习生贡晓丽

民以食为天，食以安为先。食品安全问题涉及千家万户，关系人民健康和生命安全。从“三聚氰胺”奶粉、瘦肉精、地沟油到
最近的“掺假羊肉”、“毒生姜”，群众对食品安全的担忧愈加沉重。寻求解决之道，政府管理、企业诚信、消费者的平衡心态，一
个都不能少。

羊肉，其因挥发性脂肪酸
而具有独特的膻味，因此对羊
肉的偏好也没有中间路线，要
么喜欢要么不喜欢。世界华人
健康饮食协会荣誉主席蔡澜
就自诩为“羊痴”，可见他对羊
肉的喜欢，只是我们未必要做
个羊痴，在适当的季节尝些适
当的美食，那也算得美食佳境
了吧！

像是预感到夏天的来临，
傍晚的烧烤摊早早支架了起
来，烤羊肉串，成为人们炎夏纳
凉消闲的佐食。除去真假羊肉、
烧烤污染等现代社会才会有

的诸多问题，还原饮食文化的本真、探求烹饪技
巧的历史来源，也是爱好美食的一种表达。

中科院软件所退休干部、作家陈援，作为美
食研究者与爱好者，向记者介绍了很多关乎文
化、历史的羊肉烹饪法。“古时候人们是吃生肉
的，现在一些游牧民族都有吃生肉的习惯，青海
和藏区一些高寒地区把羊宰了之后放在外面冻
上，吃的时候就拿刀片下来。”

食文化与石文化的交融才产生了熟食，钻木
取火最早的火种是通过燧石取火，打火石打出火
花生成火，人们将肉片偶然放在火上，发现烧出
来的肉也非常好吃，为了制作方便就将肉割成小
片放在石头上，人类最早的熟食制品就是烧烤。

涮羊肉是北京特色美食，据说它起源于忽必
烈的军旅。这支进关征战的游牧民族大军，为行
军中快速解决吃饭问题，架上铁头盔煮熟牛羊肉
片，蘸着盐巴吃，发展成后来元大都以各色佐料
蘸着吃的涮羊肉。关于涮羊肉的真正由来已经不
可查，忽必烈将其引进北京就成为美食界比较认
可的传说。

烧羊肉是令“老北京”十分怀念的一道菜，它
是老北京春夏之交的时令菜。把肥瘦适度的羊肉
红烧，上桌前用过香油炸了，再切成一指宽的肉
条，再用锅底油加上原来烧羊肉的汤汁，汤要宽
一些，加料熬成卤，浇在煮好的绿豆面条上。切点
儿黄瓜丝儿，再夹上几条烧羊肉，喝点儿小酒，那
可是旧京著名的夏令美食啊！当年的老北京人，
就是讲究在立夏前后，拿着用鲜荷叶包的烧羊
肉，端着一大碗肉汤，打回家去，就着烧羊肉面喝
点儿小酒。对过去并不富裕的平民百姓来说，端
回烧羊肉的一路上，让胡同里弥漫着喷香的烧羊
肉味儿，这也是老北京胡同里的一景呢！

现在，一些馆子里有烧羊肉，是把红烧羊肉
炸了，边上放些孜然，全然失去了“胡同里的味
道”。问问厨师，他们说不知道这样的吃法。试想：
给经营者和厨师们，讲讲烧羊肉过去的吃法。现
在兴许把肉汤端回去吃面的不多了，但是饭店里
加一个烧羊肉汤浇杂面，是不是多了些正宗京味
儿？也能使就餐者多少体会一些老北京时令吃食
的“胡同味道”呢？

能够满足人们品尝正宗京味儿烧羊肉的恐
怕非北京老字号“月盛斋”莫属。作为北京做肉食
四大名斋之一，酱牛肉和烧羊肉是月盛斋的招牌
菜，已经成为中华名吃。
“月盛斋传人马国辉先生写的《月盛斋马家

老铺》，将月盛斋的历史介绍得非常详细，明朝始
建，清朝成为宫廷食品，名声大噪，遭遇坎坷于民
国初年重建，至今成为百年老店。”陈援细数着月
盛斋的过往，又介绍其牛羊肉的特色。

月盛斋的创始人和宫廷御医关系很好，为了
去除夏天吃羊肉的燥热，宫廷御医为其配制了很
多药方———阿拉伯香料、肉苁蓉、草果、桂皮都加
在其中。冬季和夏季用的药方不一样，根据季节
使用药料，使羊肉达到温补平衡。“夏季的烧羊肉
面还要配上鲜玫瑰花瓣，更加平和滋补。”

美食的“原生态”制作和与之相关的史料、传
说、民俗、典故密切结合，让美食的制作生产和饮
食文化有机结合，让原汁原味的美食、小吃的滋
味儿和真正的食文化、饮食产业密切结合，构成
精神和物质都享受的“饕餮大餐”。
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在可疑羊肉问题出现后，不少消费者纷纷询
问辨别“真假羊肉”的方法。记者咨询多位业内专
家、综合官方微博、民间论坛中流行的方法，给出
鉴别羊肉的建议，虽然消费者不是专业人士，但
增加生活常识，对于自我保护来说用处极大。

价格上，太便宜的羊肉多数掺了其他肉，属
于“挂羊头卖狗肉”。仅从成本一项分析，一斤羊
肉的养殖成本超过 10元，在零售市场上，羊肉
价格越低，有问题的可能性越大。

颜色上，新鲜的羊肉呈鲜红色，冻了很久的
羊肉则颜色发白，而反复解冻的羊肉则呈暗红

色。在购买时要注意挑选颜色均匀的肉卷，而掺
了其他肉的肉卷颜色差别较大。羊肉的脂肪部
分应该是洁白细腻的，有些羊肉卷脂肪部分发
黄，是冻得太久了，这种羊肉新鲜度很差，营养
口感也不好。

质地上，正宗的纯羊肉比较肥，而很瘦的羊
肉多半是鸭肉冒充的。用手摸一摸，如果黏性
好，则表明羊肉比较新鲜；如果羊肉摸起来水水
的，则是放了很久的羊肉。猪肉纹路较粗，排列
分布也不规则，会呈现网状结构；羊肉的纹路较
细，呈条纹状排列分布。

口感上，有浓郁膻味的才是正宗羊肉，肉吃
起来很香但膻味不浓则可能是掺了猪肉。牛肉
和羊肉区别于其他肉类的一大特征就是瘦肉中
混杂脂肪，细看丝丝分明，俗称“大理石花纹”。
猪肉和鸭肉则没有。一些假羊肉通过把肥瘦猪
肉切碎再压紧切片，也能做出这种花纹，但纤维
混乱，容易辨识。

化冻分辨真假羊肉。假羊肉是人为将鸭肉、
猪肉等其他肉类混合在一起，有些还添加了羊
肉精等香精。分辨真假羊肉，关键就在于看红肉
和白肉是否能分开。化冻后，问题羊肉肉色鲜

亮，红肉和白肉轻轻一碰就分开了，而真羊肉即
使用手撕，红白肉都是相连的。

通过“ 涮烫”的方式也可让假羊肉原形毕
露。消费者在鉴别真假羊肉时，最好使用清汤
锅，真羊肉煮熟后会变得更紧实，一片就是一
片，不散开，少泡沫，吃在嘴里有羊肉的鲜香嫩。
而假羊肉则呈现三大特点：入锅即散、入锅泡沫
多、肉质粗糙。

对于普通消费者来说，最好的方法就是去
清真农贸市场购买，或者去超市买大品牌的羊
肉制品，这样质量会更有保证。 （陶朵朵）

如何分辨真假羊肉

生活百态

杨健的幸福生活

图片来源：昵图网

上网、炒股、发微信、打电子游戏等现代网络式的生活，对于
一般的年轻人来说，是日常生活中一个非常简单的环节，而对于
一个没有光感、全盲的人来说就是一个奇迹，1983年出生于兰州
市的盲人按摩师杨健，就是这个奇迹的创造者。

杨健是在 1996年上初中二年级的时候，因为眼疾没有得到
及时有效地治疗，而不幸加入了盲人行列的，生活让他被迫选择
了 3年的盲校按摩学习。作为独生子，杨健选择了外出打工来回
报苦命的父母亲。

继西安、重庆、成都、厦门等地只身闯荡之后，杨健最终将工
作地点选择在北京，目前已经是 10年的“资深北漂”了。

平均每几分钟脸上就会情不自禁地露出一丝微笑，这是杨健
给记者留下的健康快乐的印象，而当时只用了 30分钟按摩，就解
决记者上千元药品还没有治好的颈椎之苦，让记者不得不佩服他
手法的专业。

刻苦学习、积极面对人生、研究心理学、善于沟通交谈、励
志思想是杨健多年的一种生活态度，他还用实力诠释了“秀才
不出门便知天下事”这句名言。前来按摩的客人不但身体的疲
惫得到了缓解，生活中压力抑郁的心有时候在按摩小店也会
得到放松。“杨大侠”、“杨医生”，杨健赢也得了这些尊称。

上天关了杨健的一扇门，同时又打开了他另外一扇窗户，杨
健就是靠着这一扇平常人不具备的窗户，走了一条属于自己特色
的人生路。一个全盲人自食其力，有能力孝敬父母、帮助他人，同
时成为一个对社会有用、有贡献的人，这也许是杨健感到幸福的
原因吧！ 李粗摄影报道

感受

电脑屏幕线路坏
了，但只要能够发出声
音，就不影响使用。
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