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食品标签的主要内容有：食品名称、配料或成分、净含

量或固形物含量、使用方法、出厂日期、保质期、厂名、厂

址、批号等内容。怎样利用食品标签选购食品呢？

上从食品名称 区别食品的内涵和质量特征，注意不要

将商标或装潢上的美术字作为食品的名称。

从配料表或成分表上识别食品的内在质量及特殊效

用。如果不标注配料数量、含量，一般都达不到标准数。

从净含量或固形物含量上识别食品的数量及价值。标

签上的净含量是指扣除食品包装之外的食品部分。液态商品

用容积“毫升”（符号 ，固态食品用重量“克”表示（符

号 。固形物的含量，是指含液体的食品，除去添加的水分，

以固态形状存在的食物的重量。净含量和固形物含量是说明

该食品可食用数量的多少及衡量其价值的依据。

从出厂日期和保质期上认定食品的新鲜程度及购买

数量。有的啤酒的标签上，上半部有 的数字指的是月

一 食品鉴选、
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的数 和字指份，下半部 的是日期，如果在上半部的

位置上，分下半部的 月别打有圆孔，则说明该啤酒是

日出厂。

利用标签上的其他内容指导消费。消费者可从食品标

签上标注的“标准代号”侧面认定食品的等级，从厂名厂址

中认定质量水平，如出现质量事故可追查责任。

玉米有粳糯之分，故有软硬之别。一般做饭吃多用粳玉

米，做馍馍则一定要用糯玉米。多数人也喜欢吃糯的。然而，

不熟悉玉米的人，误以为白玉米都是糯的，黄的或红的都是

粳的。其实，粳玉米也有白的，例如“白马牙”等。

那么，怎样鉴别玉米之粳糯呢？从玉米棒上鉴别最为方

便：

糯玉米棒颗粒的纵列是双数（偶数）的，而粳玉米则

不全是；

糯玉米棒多为封顶，即颗粒布满苞蕊，而粳玉米则多

不封顶；

糯玉米颗粒圆而较小，而粳玉米颗粒大而两侧扁平；

糯玉米每颗粒的朝棒顶方向，都有一点微褐色。

木薯有粳糯之分，因此，吃起来味道有很大区别，特别

是街市上煮卖的面包木薯，粳糯味道的差别就更加明显了。糯



第 3 页

木薯粉剂松、细，粘性大，味道纯正，而粳木薯粉剂粗糙、稍

硬，粘性小，味道稍差。因此，一般人都喜欢买糯的面包木

薯吃。一般的糯木薯含粉率也比较高，拿来做馍馍也较好吃。

因此，农民也多喜欢种糯木薯。

那么，怎样鉴别木薯的粳糯呢？

从表皮看，糯木薯皮薄，色偏灰。皮表平滑，“皮鳞”

细小；粳木薯皮厚，皮表粗糙，“皮鳞”粗，色偏红。

糯木薯“心筋”细小，心孔也小；粳木薯的“心筋”粗

长，心孔较大。

糯木薯的肉质中的“肉筋”极少，而且很细；粳木薯

的肉质粗，多“肉筋”，而且较粗。

糯木薯的肉质呈纯白色；粳木薯的肉质呈灰白稍黄。

其肉质有粗细之别，莲藕有粳糯之分 一般人较喜欢吃

糯藕。

糯藕与粳藕的区别是：糯藕肉白细嫩，皮薄，节眼小且

环筋平，孔内光洁平滑，节短而鼓胀，近似椭圆体，吃起来

膨松软和；而粳藕肉微红粗糙，有明显的纵纹路，皮薄，节

眼大而环筋突起，孔内有纹路，节长而不鼓胀，多似偏柱形，

吃起来较硬，藕丝多且较韧。

小米有粳糯之分，故吃起来味道有相当大的差别。特别

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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是在做粽子和馍馍的时候，味道就差得更远了。糯小米做的

粽粑和馍馍，吃起来细嫩爽口，柔软富有粘性，香味浓；而

粳小米粗糙干硬，粘性少，香味少，口渣感大。

糯小米和粳小米的区别是：糯小米呈米黄色，黄中偏白，

表皮油嫩，每一粒的偏顶端都有一个微红的小色点，颗粒圆

而胀，状似虫卵；而粳小米呈黄色，黄中偏红，表皮干燥，颗

粒微圆不胀。

另外，如果从小米的穗来看，区别更加明显：糯小米穗

短且粗，粒团大且排列拥挤，穗毛长且多，给人以毛茸茸的

感觉；而粳小米穗长且细，粒团小且排列稀疏，穗毛短且少，

给人以光秃秃的感觉。

粮食颗粒稍微涨大，表面失去光泽，内部变化不大的

为轻度发霉。这种粮食食后对身体无害。为便于储存，可用

清水冲洗，晒干后加工备用。

颗粒涨大，表面上有青、绿色菌毛，有酸臭味，内部

呈现白色的为中度发霉。这种粮食在吃用前必须用清水冲洗，

晒干再冲洗，反复洗晒，就可以把大部毒质清洗掉，食用时

加些好粮食掺着，对身体也无害。

颗粒发黑，生了绿色菌毛，有腥臭味，内部呈灰色的

为重度发霉。这种粮食含毒质较多，食用容易中毒，出现味

觉麻木、咽痒、耳鸣、呕吐、头晕、发烧、无力等症状。这

种粮食用一般处理方法不易清除毒质，最好作工业用粮，不

要再食用。
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小麦、玉米和各种豆类等发芽后，里面发白色，没有

毒菌，只要用水冲去泥和污物，晒干加工后即可食用。发芽

后，里面呈现黑色，腥臭，就有毒菌，不宜食用。

挂面是人们常用食品之一。消费者应根据自己的口味和

营养需要加以选购。目前市场上出售的挂面分别有以下特点：

菠菜挂面（叶绿素挂面）：用精白面 的新粉辅 鲜以 洁

净菠 的菜叶，经精工轧制而成。内含较丰富的菜，压榨

及胡萝卜素等养分，叶绿素、维生素 是把粮菜结合而一的

新颖食品，色香味俱佳。

银丝面：用精白面粉添加 的一级淀粉后精轧，轧成挂

面后的宽度小于 ，条细如丝，色泽光亮洁白。吃时在

沸水锅中煮 分钟捞起即可食用，口感柔软爽滑。

鸡蛋挂面：精白粉辅以 鲜鸡蛋轧制而成，面条呈鸡

蛋黄色，煮熟后具蛋香味，面筋质大于一般挂面，每 克

成品内约含易为人体吸收的蛋白质约 克，还有多种维生素

和钙、磷、铁及人体必不可少的无机盐等。

长寿蛋面：精白粉为主料，鲜鸡蛋为辅料，按 公斤面

粉添加 克的维生素 粉末结晶后精心轧制。面条柔滑

爽口，长期食用可防治口角炎、皮肤病等症。面筋质大于

，煮熟吃时口感韧性好。

竹叶面：用精白粉辅以 一级淀粉精工轧制，条薄小于

，如竹叶的外观，光亮洁白，煮熟吃时口感爽滑，有

嚼头，具耐煮、不浑汤、不粘口等特点。
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轧褐藻酸钠挂面：精白粉加液态褐藻酸钠 制而

成。褐藻酸钠是一种多糖高分子碳水化合物，也是一种有利

于人体的饮食纤维，它在日本被誉为长寿保健食品，在美国

被称为奇妙的食品添加剂。

此种挂面常食可降糖、减肥及抑制病毒。

不少消费者都认为，方便面就是吃着方便，购买时根本

不需要选择。其实，方便面在选购上也有学问。

目前，市场上出售的方便面一般有两种，即蒸煮的和油

炸的。从饮食习惯上讲，北方人喜欢吃油炸的，南方人愿意

买蒸煮的。从消费市场的情况看，油炸方便面比较畅销，原

因是食用上十分方便。但油炸方便面保存期短，一般只能保

存三个月，因为油炸方便面中所含的油质易酸败，特别是在

雨季，空气湿度大易返潮；而蒸煮的方便面保存期可达半年

左右。

方便面的生产过程，要经过脱水、搅面、轧片、出条、蒸

煮、油炸等工艺流程。在工艺上有严格的规定，一块方便面

长 公分，宽 公分，符合这个标准的就是面形好。面

形若差，花纹肯定不整齐，透气性能就相对较差，保存时就

易出现返潮，甚至霉变。

月饼是用粮食、油脂、糖等经精加工、烘焙而成的中秋
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佳节应时节令性食品，有广、苏、潮、京、宁波、绍兴等各

种月饼。广式月饼皮薄馅多、糖重油轻、不易破碎，便于携

带。苏式月饼状似扁鼓，平正饱满，色泽金黄油润，酥皮层

次分明，油而不腻，甜而爽口。潮式月饼饼皮酥脆，馅心肥

软。京式月饼为清真月饼，外形精美，口味清甜。宁、绍式

月饼与苏式月饼相接近。

选购月饼，在确定了品种后，应从三个方面来鉴别月饼

质量：

一看外形：要求形态大小均匀，平整饱满，饼皮酥松完

整，酥层清脆，无僵皮、硬皮、脱皮等现象。

图案纹印清晰，饼二看光泽：要求表面色泽金黄油润

皮新鲜而不皱缩，底部圆周无焦斑。如果表面下凹，不起酥，

有裂口或漏馅等现象，则质量较差。

三尝：好月饼一般是口味正，甜而爽口，肥而不腻，有

月饼的香气和滋味以及各种花色的特有风味。馅料切块均匀，

大小适当。若有杂味、苦味、果皮苦涩味等异味，说明质量

不好。

看鸡冠：健康鸡的鸡冠呈红色，有光泽；病鸡的鸡冠

呈暗红色或黑色，且下垂。

看鸡眼：健康鸡的鸡眼睁大、转动；病鸡的眼则呈昏

昏欲睡之状。

看鸡屎：健康鸡的鸡屎硬度适中，呈块状；病鸡的屎

是稀的，呈绿色或白色。
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拍肌肉：注水的鸡鸭肉特别有弹性，一拍就会听到

啵啵啵”的声音。

看翅膀：翻起鸡鸭的翅膀仔细地看，若发现上面有红

针点，周围呈乌黑色，就证明已注了水。

掐皮层：在鸡鸭的皮层下，用手指一掐，明显地感到

打滑，一定是注过水的。

抠胸腔：有的人用注射器将水打入鸡鸭胸腔的油膜和

网状内膜里，只要用手指在上面稍微一抠，注过水的鸡鸭肉

网膜一破，水便会流淌出来。

板鸭以其加工时间不同，分为腊板鸭和春板鸭两种。腊

板鸭腌得透，肉质细嫩，可以保存四至六个月。春板鸭的保

存期较短，约三四个月。顾客可根据自己的需要，选购腊板

鸭或春板鸭。

好的板鸭外形呈扁圆形状，胸部发硬，周身干燥，皮面

光滑无皱纹，呈白色或乳白色，腹腔内壁干燥，附有外霜，胸

骨与胸部凸起，颈椎露出，肌肉收缩，切面紧密光润，呈玫

瑰红色，具有板鸭固有的气味。水煮时，沸后肉汤芳香，液

看肛门：健康鸡的肛门周围清洁干净；病鸡肛门周围

羽毛粘粪便，翻开肛门看呈暗红色，有出血点或坏死点。

摸鸡脚：健康鸡的脚暖和；病鸡的脚冰凉。
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面有大片脂肪，肉嫩味鲜，有口劲。质量差的板鸭体表呈淡

红色或淡黄色，有少量油脂渗出，腹腔湿润，可见霉点。肌

肉切面呈暗红色，切面稀松，没有光泽，皮下及腹内脂肪带

哈喇味，腹腔有腥味或霉味。水煮后，肉汤鲜味较差，并有

轻度哈喇味。如果板鸭通身呈暗红或紫色，则多是病鸭、死

鸭加工而成的，味道极差，不宜购买。

选购冻鸭要根据自己的用途而定。如果是烧汤用，宜选

老鸭，因为老鸭不易烧碎，能煮出味道来；如果是准备做红

烧鸭、白斩鸭，宜选嫩鸭。老嫩的区别是：

表面光滑、没小毛，在两斤左右的是老鸭；表面不光

滑，有小毛，在三斤左右的是嫩鸭。

摸气管：气管粗的是老鸭，细的是嫩鸭。

选购腊鸭的关键是看老嫩和咸淡。识别老嫩的方法，首

先是看皮色和肥瘦如何。鸭皮较厚又起皱纹的是老鸭；油光

肉细的则是嫩鸭。但是，一些行家在制作腊鸭时，熏制巧妙，

皱皮老鸭也会做得油光好看，使买者一时看不出来。这时你

就用力掀掀鸭嘴，看它是否坚硬，如硬必是老鸭无疑，反之

则是嫩鸭。

鉴别咸淡方法是：一闻鸭身有无香味，二看鸭皮颜色深

浅，若色淡味浓，多是咸淡适口的好腊鸭；若色暗而黄，香



第 10 页

味不大则多是咸鸭。

光禽是指经宰杀去毛以后的鸡、鸭、鹅等禽类。光禽质

量好坏，是否新鲜，主要根据以下几个方面来判别：

喙：新鲜的光禽 有光泽，干燥、无粘液；而变质的

光禽喙无光泽，潮湿、有粘液。

口腔：新鲜的光禽口腔粘膜呈淡玫瑰色，有光泽、洁

净、无异味；而变质的光禽口腔粘膜呈灰色，带有斑点，有

腐败气味。

、眼睛：新鲜的光禽眼睛明亮，充满整个眼窝；变质的

光禽眼睛污浊，眼球下陷。

皮肤：新鲜的光禽皮肤上毛孔隆起，表面干燥而紧

缩，呈乳白色或淡黄色，稍带微红，无异味；而变质的光禽

皮肤上的毛孔平坦，皮肤松弛，表面湿润发粘，色变暗，常

呈污染色或淡紫铜色，有腐败气味。

脂肪：新鲜的光禽脂肪呈淡黄色或黄色，有光泽，无

异味；变质的光禽脂肪变灰，有时发绿，潮湿发粘，有腐败

气味。

肌肉：新鲜的光禽肌肉结实，有弹性，有光泽。颈、腿

部肌肉呈玫瑰红色；变质的光禽肌肉松弛，湿润发粘，色变

暗红、发灰，有明显腐败气味。

市场上出售的冷冻光禽，质量也有好坏之分，新鲜的冷

冻光禽，表皮油黄色，眼睛有光泽，肛门处不发黑；变质的

冷冻光禽，皮肤呈灰白色，严重的皮肤呈青灰色，眼球发污
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肛门处发黑。

在选购光禽时又怎样鉴别它是活禽还是死禽宰杀的呢？

其判断方法主要有以下几方面：

全身淤血少，所以呈淡粉放血：活宰光禽放血彻底

红色；死宰光禽放血不良，全身淤血多，所以呈暗紫红色。

切面：活宰光禽切面周围组织被血浸润呈鲜红色；死

宰光禽切面周围组织无血液浸润，呈暗红色。

皮肤：活宰光禽表面干燥紧缩，带粉红色；死宰光禽

表面粗糙，暗紫红色 有青紫色死斑。

脂肪：活宰光禽脂肪呈乳白色或淡黄色；死宰光禽脂

肪呈暗红色，血管中淤存紫红色血液。

胸肌和腿肉：活宰光禽切面干燥，有光泽，肌肉有弹

性，呈玫瑰红色，胸肌白中带微红色；死宰光禽切面不干燥，

并有少呈暗紫红色，无弹性 量血滴出现，血液呈暗红色。

有毒鱼是指水源受化学物质污染后中毒的鱼，如果不慎

食用了就会中毒或致病。主要识别方法：

看鱼鳃：中毒的鱼鳃呈暗红色，鳃部不清晰，不光滑

气味异常。如果有火药味 说明是用炸药炸的鱼，也不宜食

用。

看鱼眼：双目混浊，甚至失明。

看鱼形：污染严重的鱼体呈畸形。如头大尾小，脊背

弯曲，还有的皮肤发黄，尾部变黑。
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选购鲜鱼要抓住四个字：看、嗅、摸、托。

看：要看五个部位：

）看鱼鳃：鳃盖紧闭，鳃片鲜红带血，鳃丝清晰，无

粘液者为鲜鱼。

）看鱼眼：眼珠饱满凸出，黑白分明，角膜透明有光

泽的是鲜鱼；眼球下塌或平坦，眼球混浊，角膜不透明，甚

至瞎眼，说明鱼不新鲜。

）看肛门：肛门发白、内缩的新鲜；肛门发红、外突

的不新鲜。如果发紫、外突，就是变质鱼。

）看鱼嘴：鱼嘴紧闭，口内清洁无污物是鲜鱼；鱼嘴

内粘糊，有粘液的不新鲜。

）看鱼体：新鲜鱼呈金黄色，有光泽，腹不膨胀，鱼

鳞紧贴鱼体，鳞片完整而不易脱落；不新鲜的鱼呈淡黄色或

白色，光泽较差，鳞片松动且不完整、易脱落。

嗅：鳃部细菌多，容易变质，是识别鱼新鲜与否的重

要部位，如无异味或稍有腥味者为鲜鱼；有酸味或腥臭味者

为不新鲜。

摸：肉质紧密，有弹性，按后不留指印，腹部紧实也

不留指痕的为新鲜鱼；肉质松软，无弹性，按后留有指痕，严

重的肉骨分离，腹部留有指痕或有破口的是不新鲜鱼。

托：大鱼托住鱼体中部，小鱼托鱼头，凡鱼体能成水

平或竖直挺立的是新鲜鱼；鱼体两端下垂，不能竖直的则不

新鲜。
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带鱼是我国四大经济鱼类之一，以其生产方式不同，分

为钩带、网带、毛刀三种。

钩带是用钓钩捕捞的带鱼，体形完整，鱼体坚硬不弯，体

大鲜肥，是带鱼中质量最好的。

网带是用网具捞捕的带鱼，体形完整，个头大小不均。

毛刀就是小带鱼，体形损伤严重，多破肚。刺多肉少。

不论哪种带鱼，凡洁白有亮点呈银粉色薄膜的是鲜鱼。带

鱼含脂肪较高，保管不好容易氧化，如果颜色发黄，有粘液，

或肉色发红，属保管不当，是带鱼表面脂肪氧化的表现，不

宜购买。

甲鱼并不是鱼，而是生活在淡水中的冷血动物。雄的尾

长，伸出甲外；雌的尾短，不露于甲外。捕获方法有四种，即：

“拿、钩、叉、钓”。以“拿”法捕获的最好，“钓”法最次。

选购甲鱼要根据捕获方法、损伤程度、体形健壮等情况来判

别优劣。

质量好的标准是：用“拿”法捕获，无损伤，体重在

克以上，体质肥壮、活泼，爬行快；用“钩”法捕获，仅伤

壳边“；叉”伤不是伤内脏部位，体重在 克左右，比较活

泼。质量差的是用“钓”法或“叉”法捕获，常损伤内脏，腹

部有许多紫红色伤斑，体形较小，半死半活。
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甲鱼是鲜活商品，死后不能出售。

“对虾”又叫大虾或明虾。因其体形较大，过去市场上常

煮熟以“一对”为单位出售，渔民也以“一对”计算成果，故

称“对虾”。对虾鲜美，营养丰富，是水产珍品。

体形完整，新鲜并具有光色反射，背部、头部呈暗青色，

两侧呈淡 公分以上的为质量好。掉青色或白色，体长约在

头现象严重、表皮黄红色、脱皮、有异味的则是次质品。

河蟹原产我国，分布很广，根据产地的不同，分为江蟹、

河蟹、湖蟹三种。著名品种有南京的江蟹、阳澄湖的红毛蟹。

蟹肉味鲜，蟹黄更佳。

新鲜的螃蟹，壳呈青灰色，带有亮光，脐部饱满，腹部

雪白，蟹脚坚硬；蟹体仰放时不能翻身，但蟹脚能活动，宜

立即食用；假如捉起蟹体时，蟹脚下垂，则为死蟹，有毒，不

可食用。

新鲜的肝，呈褐色或紫色，并有光泽；不新鲜的肝，颜

色暗淡，失掉光泽，肝面萎缩，起皱，发软，带有臭气味。

新鲜的肚，色泽浅黄，有光泽，质地坚实，富有弹性，肚
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上粘液也多；不新鲜的肚，色变白带青，肉质变松，无弹性

和光泽，粘液少。

新鲜的腰，呈浅红色，表面有一层薄膜，有光泽，柔润，

且有弹性；不新鲜的腰，带有青色，质地松软，并有异味。

新鲜的肠，色泽发白，粘液多；不新鲜的肠，色泽有青

有白、粘液少，腐臭味重。

新鲜的心，组织坚实，富有弹性，用手挤压有鲜红的血

液、血块排出；不新鲜的心则无这类现象。

目前，市场上出售的各种冰冻禽肉甚多，其中有些在冻

前已经是病、死家禽，有些则是在解冻之后，由于存放条件

不当，而引起变质腐败。识别良质冻禽肉与变质冻禽肉的技

巧是：

看眼睛：新鲜禽肉的眼球饱满，角膜有光泽；变质禽肉

眼球干缩、凹陷，角膜混浊污秽。

看口腔：新鲜禽肉口腔粘膜有光泽，淡玫瑰红色，洁净

无异常气味；变质禽肉口腔上盖有粘液，呈灰色，带有霉斑

或腐败气味。

看皮肤：新鲜禽肉皮肤光泽自然，表面不粘手，具有正

常的固有气味；变质禽肉体表无光泽，头颈部常带暗褐色，皮

肤表面湿润发粘，或有霉斑、腐败气味。

看肌肉：新鲜禽肉结实富有弹性，鸡肉呈淡玫瑰红色，鸭、

鹅肉呈红色，胸肌为白色、微带红色，冻禽肌肉稍温润，但

不发粘，具有各种禽肉所固有的气味；变质禽肉肉质松散、发
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粘，极湿润，呈暗红、淡绿或灰色，有酸腐气味或腐败气味。

看脂肪：新鲜禽肉的脂肪呈淡黄色，有光泽无异常气味；

变质禽肉的脂肪色泽稍淡或呈淡灰色，有时发绿、发粘，有

涩味、脂化味。

肉汤：新鲜禽肉烧煮的汤汁透明、芳香，表面有黄色油

滴浮于表面，味道纯正鲜美，独特有香气；变质禽肉汤混浊，

有白色或黄色絮状物，表面油滴少，香味差，有的还有腐败

脂肪的气味。

能从外形上分辨马、牛肉，在采购时就可少上当。怎样

分辨呢？一般来说，鲜马肉呈暗红色或棕红色，长时间放置

色渐变暗。肌肉纤维比牛肉粗，质地松软，弹性差，肌膜明

显，肌肉间无脂肪，散发出微酸的气味。马脂肪色黄，质地

柔软，用手搓揉时稍有融化和沾腻之感。马有 对肋骨，痕

迹狭窄而且彼此靠近。

鲜牛肉呈微棕红色，质地结实，弹性好，肌肉纤维比马

肉细，肌肉间夹杂有脂肪，具有特有的气味。脂肪组织呈淡

黄色，质地坚硬，搓揉时易碎散不沾腻。牛有 对肋骨，肋

骨阔，相隔距离宽，留在肌肉上的肋骨痕迹也宽阔，牛的淋

巴结切面有灰褐色色素沉着。

俗话说“挂羊头，卖狗肉”，意思是说把狗肉冒充羊肉出
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卖。这是古人的话，今人就不同了，吃狗肉之风更盛于吃羊

肉。因为人们发现，狗肉味甘咸，性温热，富有蛋白质、脂

肪、肌酸、钾、钠等人体必须的营养物质。祖国医学认为它

是“血肉有情之品”，其功能可“安五脏，补绝伤，轻身益气，

补五劳七伤，益阳事，补血脉⋯⋯填精髓”。现代医学还认为，

狗肉对神经、内分泌、循环、消化等系统均有帮助，能改善

血液循环、促进消化吸收、增强全身机能和抗寒能力。所以，

民间就有“不吃狗肉不知天下大味，不吃狗肉不得天下大

补”的说法。

但是，羊肉也有其独特风味和营养价值。羊肉肉质细致，

易于消化，味道可口。羊肉营养价值很 克平均含高，每

克，仅次于猪肉和牛肉，比鸡肉、有蛋白质 鸭肉含量多；

克以上，比猪肉多，比牛肉多两倍以上；所含脂肪在 羊

肉的生理价值很高，几乎全部都可以被人体消化和吸收利用，

是肉类中营养丰富的理想食物。

由于羊肉属“热性”，发热量大，人们在严寒的冬天吃了

羊肉之后，身上产生一种舒适的温暖感，可以增强人体的御

寒能力，故羊肉能滋补身骨，还能清肝明目。

诚然如此，狗肉和羊肉毕竟是两大味，且各有利弊，例

如“狗肉好吃名堂臭”，狗肉燥热，容易上火，忌口者也不少；

而羊肉，膻气扑鼻，也使一些人望而生畏。更何况众口各殊，

各取所好，而狗肉和羊肉又很相似，这就很有鉴别之必要了。

狗肉和羊肉表皮相似，精肉相似，一般较难分别，但凭

经验细致分辨总是可以鉴别的。首先，狗毛比羊毛难褪，所

以，一般狗肉的皮下毛根较多，在狗皮的切口上可以看到较

多的“毛根”，而羊肉却少此现象。其次，狗肉比羊肉稍结实，
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