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，郎町，鷺簷鷺禦咢、翌凍蓄魚
肚綿羊”一文，由於筆者曾先後前往該

品種羊發源地一一巴貝多共和國 4次，

故就所知將牠做一簡略介紹。

巴貝多以牠為犖

黑肚羊源台加勒比海已貝多國，全

名為巴貝多黑肚綿羊( BarbadosBlack

1戔lly sleep)，在此簡稱黑肚羊。巴貝

多國原為英國殖民地，於18年前獨立，

為加勒比海地區諸小國間之經濟、交通

重鎮，北距紐約、邁阿密飛機航程約4

．】、時，南至中南美洲委內瑞拉航程 2小

時，另有小飛機每天分航聖文森、聖路

西亞、馬丁尼克等小島國

黑n土羊群放4艾
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筆者於2年半前為駐聖文森農技團

業務需要，前往巴貝多選購種豬，期間

承該國農部畜牧司長親台陪同介紹該國

畜牧概況，並開車分赴試聆場、種畜場

參觀，對國寶級家畜一一黑肚羊，深引
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窿肉毽能理恕
據學者專家考証，亟認為在17世紀

，巴貝多台非洲尼日、荼幾內亞引進長

毛種綿羊，與台荷蘭、英國引進之綿羊
，二者行雜交育種而成，因前者源台熱

帶地區，故適應巴貝多熱帶型氣候，但
其繁殖性能不佳，一產少有雙胞胎者，

而後者對巴貝多熱帶環境不是很適應，

但其繁殖性能佳，每產平均在2頭以上

炭烤黑β士全羊
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，且產肉能力佳0

因此，該二品系羊經雜交育成，產
生雜交優勢，並經長時而逐漸品系固定

，因此育成適應熱帶環境，且多仔、產
肉性能理想的已貝多黑肚羊

畜畿所繁殖帙

屬於肉用羊，外表毛短，成熟時毛

長只 3∼4公分，毛色由紅褐色至暗紅

色，’准一頭部二額端、顏臉、雙耳、腹

部、胸端、嘴、下已及四肢內側則為明

顯黑色，由於腹胳部肚子呈黑色，故有

黑肚羊之稱0

民國64年，巴貝多政府致贈二公三

母黑肚羊予我國，因長途運輸死亡只剩

一公二母，經在恆春畜試分所飼養，至

今為期14年，但已繁殖後代達 1，500頭
以上了，可見其繁殖性能之強

是之感

台糖公司台東糖廠，於去年Ⅱ月下
旬舉辨廠區育樂活動，其間即有烤全羊
ι利用台養之黑肚羊)節目

其烹烤方式為:將約40公斤肉羊屠

宰清洗，去頭、胸蹄及內臟部位，將屠
體先浸漬於泡製蒜頭、香料庥油等醬漬
液中約半天，然後取出置於台動迥轉炭
烤爐上，用木炭燒燃烤熟，為期肉透勻
熟，需用不鎊鋼條穿剌羊身多處，在迥
轉炭烤時，並不時塗用佐料，烤約2個

半小時，全羊表面呈金黃稍焦色，香味
四溢引人食慾，其間可用鋼條剃試熟否岶

烤熟後將炭火熄滅，用刀子、叉子

直接切割分配羊肉，不f旦可享羊肉大餐
，並且深具用餐氣氛，且兼具娛樂活重力
之忒

肉輿綑蠍鮮農

在恆春畜試分所試驗，45公斤肉公

羊屠宰率為48%，精肉率為舡%，不論

增重、屠體、肉質皆較本地山羊為佳

又一般不去勢公羊因荷爾蒙的闆係

，都有腥羶味，但黑肚肉公羊不必去勢
，肉質不但肉嫩鮮美，且無令人聞之不
快的羊羶球

韶@嘗會反應好

黑肚羊可與一般羊肉料理方法相同

，如:清燉、紅燒、爆斟’、燉冬歸、涮

羊肉、火鎬羊肉，至於羊雜、羊胃可爆

炒或燉羊雜湯，冬天時，燉羊肉冬歸中

翡湯最為盛行，湯頭味美料理佳的羊肉

餐廳，一天可消費10頭羊。

據恆春畜試分所曾舉辨多次黑肚羊

肉品嘗會，與會人士均認為肉質細緻味

美，且無羊羶味，台糖公司台東糖廠亦

飼養匐0頭左右黑肚羊，最近2年，前

後銷售、屠宰上市將近屻頭，就消費市

場反應頗獲好評

炭烤蠱荸勰窖
在中東地區遊牧民族，可看到聚會

用餐時用烤全羊饗客，進食時直接割烤

熟羊肉大快奈頤，令人看了有吃肉當如

{子羊痛雩L
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具繼廣鸛力

由於目前巴貝多是疫區，故無法直

接由產地進口繁殖，但可考慮台美國德

州等非疫區進口黑肚羊飼養，雖然其有

角(純種巴貝多黑肚羊沒有角)，但只

要進口飼養觀察其經濟性、繁殖及肉質
並無差異，則飼養繁殖有角黑肚羊亦無

妨，最多在羔羊時，將之去角帥可 0

總之，在省產羊肉消費量年增及消

費者品味日高晴況下，黑肚羊有其推廣
的潛力。 ．

79 年 3 月 5 日


