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! ! ! !昨天下午，市农委召开紧急会
议，向各区县农委和 !!家禽类定点
屠宰点解读市政府《关于对本市防
控 "#$%禽流感中受到影响的家禽
养殖场（户）给予财政补贴的通知》，
并组织区县农委与家禽定点屠宰点
签订了《本市家禽定点保护价收购
协议书》，缓解郊区地产家禽销售困
难，维护家禽养殖场（户）经营者合
法利益。
各区县动物卫生监督机构积极

做好家禽集中屠宰检疫工作，并将
临时减免 &&家禽类定点屠宰点的
检疫费用。各区县做好家禽养殖户
与屠宰企业的对接，确保出栏家禽
能及时屠宰。市动物疫病预防控制
中心昨天对全市多个养殖场作了禽
流感疫情排查，共采集了 '()份样
品，禽流感病毒核酸检测结果均为
阴性。
市城管执法局制订下发了《关

于加强本市无证占道销售活禽和居
民饲养家禽违法违规行为查处工作
的通知》，积极开展查处占道经营和
违规饲养活禽行为专项行动。
截至 *月 &&日，全市工商部门

已累计出动执法人员 ++(%人次，检
查市场 +)(&个次，共取缔无照经营
户 ,-户，取缔各类马路市场活禽交
易点 !!%个，查获活水禽 !.*%只，野生鸟类
%只。责令 -*个花鸟市场共 /.0户鸟类经营
户暂停鸟类交易，就地封存鸟类 &.+&0只。
市爱卫办运用健康大讲堂等多种渠道和

宣传方式，普及预防流感知识。同时加强整治
卫生死角，做好环境消毒。

本报记者 朱全弟 薛慧卿 郭剑烽

水禽交易已禁9年
")$%禽流感来袭，活禽交易被迅速叫

停，市民表示理解的同时也在关心，活禽交易
何时会解禁？
实际上，这不是上海第一次暂停活禽交

易，早在 0((*年，本市就曾经因为高致病性
禽流感停止过活禽交易。

记者查询相关文件后发现，0((*年 0月
&日，上海市政府发出了关于进一步加强高
致病性禽流感防治工作的通告，其中第二条
明确规定：“停止本市范围内批发和集贸市场
中的活禽交易及屠宰。”
从那时起，上海市场上所有的活禽交易

全部暂停。同年 &(月 &日，经过重新修订的
《上海市食用农产品安全监管暂行办法》开始
施行，其中第三十一条规定，“本市除规划设
置的交易市场内允许活鸡交易以外，未经市
政府批准，不得从事其他活禽交易。”

这从法律上规定了上海市活鸡定点销
售，同时也禁止了其他一切活禽交易。

0((%年末，为推动肉鸽、鹌鹑养殖企业
规模化发展，经市政府批准，自 0(&(年 &月
&日起，上海有条件开放活肉鸽、活鹌鹑的市
场交易，管理方式参照活鸡交易。
自此，定点销售的活禽扩大为活鸡、活肉

鸽和活鹌鹑，而活鸭、活鹅等活水禽自 0((*

年以来就再也没有被批准交易。

成本与风险均降低
值得注意的是，0((*年和上海一样采取

禁止活禽交易的城市还有北京，但北京自那
以后一直没有开禁。虽然仍有一些零星的违
法活禽交易存在，但专家认为，北京的做法总
体上是良好有效的。
“从流行病学角度上讲，禁止活禽交易有

利于疾病预防，尤其在北京、上海这样的人口
密度相当高的大城市。”复旦大学公共卫生学
院院长姜庆五表示。
“活禽交易的风险有多高？看看这次的

")$%就知道了。”姜庆五说，“上海一些市场
的活禽已检测出病毒，风险近在眼前，犹如一
颗‘定时炸弹’。”
流感病毒是一种 1$2病毒，即核糖核酸

病毒，这类病毒的最大特点便是一直在发生
变异，因此难以预测和控制，也难研制疫苗。

值得庆幸的是，到目前为止，")$%病毒
还没有具备人传人的能力，一旦病毒变异为
可在人际传播，后果将不堪设想。

“活禽交易的污水处理、活禽运输、宰杀
环境密封等方面都需要格外注意，无论从监
管还是成本上来说，投入不会小。”姜庆五说，
“因此，仅从成本角度考虑，禁止活禽交易，把
风险降到最低，也是最好的解决方案。”

冷链可为禽类保鲜
永久禁止活禽交易，市民有什么顾虑？记

者走访了永安等菜市场，随机采访了几位市
民。一位姓叶的女士表示，她最担心买到的禽
类是否新鲜。
“这个问题市民不必担心。”上海商学院

教授、上海连锁经营研究所所长顾国建说，
“上海拥有全国最好的冷链运输系统，从禽类
屠宰到运输再到销售，整个环节都能保证新
鲜可靠。”
所谓冷链，是一种特殊的供应链系统，从

产品加工、贮藏、运输、分销和零售，直到消费
者手中，各个环节始终处于低温环境下，以保
证食品质量安全，减少损耗。
“别的不说，光是零售这一块，上海的冷

链系统都是全国最先进的。”顾国建表示，“上
海 ,,(多家大卖场、*(((多家超市、.(((多
家便利店，甚至 +((多家菜市场都有齐全的
冷链设备。”

,(30年 &(月，顾国建曾撰文指出：有条
件的城市特别是大城市要下决心取消菜场中
的活禽销售。从世界发达国家来看，活禽产品
是不进入零售环节的，市场上可以买到的鸡、
鸭、鹅，都是经过政府认定的屠宰场宰杀后以
冰鲜品的形式出售，这样有助于控制禽流感
等流行疾病。
“举个例子，上海市场上的猪肉，基本上

都是冰鲜的了。”顾国建说，“过去还讲究要吃
‘热气肉’，现在大家不也接受冰鲜肉了吗？”

现杀未必更有营养
还有市民担心，冰鲜和冷冻的禽肉在营

养上比不过现杀的活禽。
那么，现杀、冰鲜、冷冻，4 种不同方式

下，禽肉的营养价值是否有明显差异呢？上
海交通大学医学院营养学教授蔡美琴介绍，
从营养学角度，鸡、鸭等禽类的主要营养素是
蛋白质、脂肪和一些矿物质，活禽和冻禽并无
明显区别。同时，任何动物在宰杀后都有一个
排酸过程，不宜立刻食用，低温冰鲜保存反而
能抑制细菌生长，延缓肉质的腐败和变质。
“相比而言，农贸市场里的活禽摊点，宰

杀环境普遍脏乱，对食材安全造成的影响更

大。”蔡美琴认为，现场宰杀本身就是落后的
表现，活禽交易早晚会被取缔，“在英美等发
达国家，都看不到活禽宰杀，推行的是在工业
化流水线集体宰杀后，通过冷链运输至超市、
市场等，所以，停止活禽交易是优胜劣汰的自
然过程。”
蔡美琴说：“影响口感的主要因素是一些

风味物质，用以呈色、呈香和呈味，这些本身
就是不稳定的小分子，因此动物死亡时间越
短，损耗越少，口感越好。”

对于“冷冻严重破坏口感”的判断，蔡美
琴认为，不恰当的解冻方式确实会影响口感，
但正确解冻可降低损失。“一些人把冻禽从冰
箱冷冻室拿出后，直接浸泡在水里，有时会出
现血水，就说明肉里的蛋白质溶解出来，这样
做不仅影响口感而且损害营养。另外，用微波
炉解冻时，要注意控制温度和时间，过度加热
也会破坏肉类组织。”
蔡美琴建议，正确的解冻方式是将冻禽

提前从冰箱冷冻室放至冷藏室。此外，市民采
购回禽肉后，最好根据每餐所需用量先切分，
再分成小包装冷冻，以避免反复冷冻和解冻
造成的营养流失和口感破坏。

加工中心应选远郊
禁止活禽交易，也有不少市民投赞成票。

市民宋小姐说：“我举双手赞成永久关闭活禽
市场。那里臭气冲天，屎尿横流，羽毛乱飞，脏
污乱溅，我从来都绕道走。混乱的卫生环境是
滋生病菌的温床，是引发疾病的隐患，")$%
禽流感就是在给我们敲警钟，所以禁止活禽
交易很有必要。建议改成正规工厂流水线统
一宰杀，然后分装配送，就没有这些担忧了，
相比各项检疫合格的证书，难道你们真的认
为活杀的鸡就更安全？”

宋小姐的提议也得到了专家的认可，在
采访中，姜庆五和顾国建都建议，上海应当在
远郊建立统一的大型生鲜加工配送中心。
“在远郊建立统一的屠宰加工中心，一方

面远离市区，病毒传播的风险大大降低，另一
方面也便于在出现问题时从源头控制。”姜庆
五说。
“这种大型的加工配送中心除了配送给

超市之外，还可以将机关、企事业单位、学校、
社区食堂等纳入配送对象，全面提升包括禽
类在内的食品安全水平，控制农产品的价格
水平。”顾国建说，“这种加工配送中心还具有
蓄水池的功效，通过加工和储存能够调剂蔬
菜、禽蛋等农产品供应的丰歉。”

大城市活禽交易犹如“定时炸弹”
专家建议上海效仿北京永久禁止活禽交易

从本月 6日起，上
海暂时关闭所有活禽交
易市场、停止活禽交易。
在上海周边，南京、镇江、
无锡、苏州等地也都叫停
了活禽交易。

虽然是非常时期的
非常手段，但也有不少人
呼吁，应当在上海市区永
久禁止活禽交易。市农委
表示，会就此征求市民意
愿。
与此同时，各方专家

表示，禁止活禽交易不仅
可行，而且对健康、安全
也有益处。
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! ! ! !冻禽和活禽的口味根本没法比？外国早
就停止售卖活禽？针对上海关闭活禽交易引
发的诸多讨论，记者采访了“顶级厨师”（第二
季）导师、亚洲名厨、56创意餐饮概念工作室
789梁子庚，从烹饪角度分享经验。
梁子庚介绍，对于冻冷家禽产品，如果采

取清蒸或炖汤等清淡的烹调方式，的确会影
响口味，但这与家禽本身的产地、品种、质量、
饲料、宰杀，以及冻冷、解冻的方法都有关系。
“假设这一系列的供应链环节都按照国际先
进标准操作，可以把分别拉至很小，绝大部分
人吃不出区别。”
他强调，很多地区对活禽交易十分谨慎：

“例如新加坡，由于地方小，农业主要靠进口，
集中屠宰已经很多年，在市场售卖活禽十分
少见。在香港，自从发生过禽流感疫情后，售
卖活禽也非常小心谨慎，一般市民都已经习
惯食用冻冷家禽。”
“上乘的烹调技巧，就是善于利用原材料，

通过不同的烹饪手法把原材料最好的一面呈
现出来。假设手上有一块冻冷的鸭肉，不选择
用酱焖、煎焗、红烧或卤制等烧法，而采取清
炖、蒸制等清淡口味的处理手法，成品菜的美
味程度必然会打折扣。”梁子庚认为，了解食
材，因材而用是烹饪的一种技术层次，美食其
实不应该拘泥于一格或者某一种烹调方式。

上海很多饕客钟爱用活杀的老母鸡炖
汤，梁子庚建议，假设用冻冷鸡肉，只需用合
理的解冻方式，烹调效果并无多大差别。此
外，炖汤另一要点就是搭配，从最简单的姜
葱，到搭配瓜果根茎食材，也可加入温和药
材如红枣、枸杞，或是当归、首乌等有个性的
药材，一旦去深究，有无穷无尽的可能性以及
乐趣。 见习记者 范洁

因材而用
冰鲜亦味美梁子庚：

! 从本月 !日起!上海暂时关闭所有活禽交易市场!停止活禽交易 本报记者 周馨 摄


