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秋冬季是红肉消费的传统旺季，涮一顿

火锅、炖一锅牛羊肉，是不少人的时令饮食

选择。如今，随着生活水平提高，消费者对

“吃好肉”、吃“健康肉”的期待更高了。

从供给端看，猪肉稳居我国肉类消费

的“头把交椅”。去年，我国猪牛羊禽肉产

量首次突破 1 亿吨，其中猪肉 5938 万吨，占

比接近六成。对许多家庭而言，猪肉已是

一日三餐里的“常客”，从家常小炒到煲汤

炖煮，广泛的烹饪用途也让猪肉融入了各

地的日常饮食。

牛羊肉同样是消费者重要的蛋白质来

源。近年来，国内牛羊肉供给体系不断完

善、保供能力稳步增强，进口发挥市场调剂

作用、来源更趋多元，冷链物流网络日益完

善、损耗显著降低，冰鲜与冷鲜牛肉占比稳

步提升，逐步形成国产与进口优势互补的供

给格局。不同产地、不同规格的牛羊肉，被

更便捷地端上百姓餐桌、走进千家万户。

精细化成为红肉消费的新趋势。中国

消费者对猪肉的开发堪称“吃干榨尽”：从肉

到骨、从血到内脏，几乎人人都能找到心仪

的那一口。与之相似，消费者对牛羊肉的认

知也在快速升级；从牛肉细分品类成交额

看，牛排占比 24％，牛腱子、牛肉卷、吊龙等

均占比 16％。牛羊肉不再是一个笼统的“品

类”，火锅、西餐、减脂、预制菜等多元场景，

让消费者对肉的部位、产地、饲养方式、消费

场景有了更系统、更深入的认知。

红肉消费走向精细化，对肉的品质提出

了更高要求，也为产业升级指明了方向。要

坚持标准引领，夯实品质基础。从品种特

性、饲养管理到屠宰加工，不同环节的差异

都会影响肉的品质及其稳定性。应加强养

殖与加工环节的标准衔接，结合不同品种特

点完善品质评价，推动分割加工、质量分级、

产品标识等现有标准落地见效。

深化产品研发，释放特色优势。要充分

挖掘不同肉类在品种、部位、预处理方式、熟

度上的差异，找到适合的做法。如江西的小

炒黄牛肉首选牛里脊，西北牛肉拉面选瘦腩

部位煮面、以肋条卤制，皆是“一方水土一方

味”的生动注脚。要把国产红肉的优势特点

充分挖掘出来，进一步做好产需对接，满足

消费者多元化需求。

守牢安全底线，筑牢消费根基。近年

来，国家全面加强食品安全治理，从牧场到

餐桌的全链条闭环管控、常态化专项整治、

动态飞行核查、全链条溯源追责成为监管

常态。肉制品行业要压实主体责任，健全

全流程体系管理、溯源管理与供应链风控

体系。未来的竞争，本质是食品安全管控、

合规体系、供应链风控与品牌诚信的综合

竞争。


