
“未来肉类”悄然走向人们的餐桌
植物蛋白肉、试管培育肉、3D打印肉……

如果面前的餐桌上放着一块人造

牛排，你敢试吃吗？如果这块牛排是通

过3D打印而成， 可以自行设计纹理，

制成菲力、肉眼或是西冷，你是不是好

奇想DIY一下呢？

俄罗斯卫星通讯社近日报道称，

肯德基正在和俄罗斯一家名为“3D生

物打印解决方案”的公司合作，很快将

推出世界上首块3D打印鸡柳。 按照这

家公司市场营销经理安德烈·鲁科维

什尼科夫的解释， 目前市场上还没有

基于动物细胞的3D打印食品，而他们

致力于创造的产品在味道和构造方面

将最大程度上接近人们熟悉的鸡柳。

就在我们担心 “不够吃” 或纠结

“吃什么”的时候，“未来肉类”正悄然

走向我们的餐桌，它们究竟是什么，又

有哪些种类呢？

3D打印肉材料来自
动物，成品与真肉类似

鲁科维什尼科夫向俄卫星通讯社

记者介绍这块未来的3D打印鸡柳时

称：“和传统鸡柳完全不同的是， 这种

新产品是在细胞的基础上通过3D生

物打印机打印而成， 排除了传统畜牧

业所允许的往肉里添加各种添加剂的

可能性，更健康也更环保。 ”

美国科学杂志《环境科学和技术》

对此也予以认可。 该杂志的一篇研究

报告认为， 在试管中培育细胞肉类的

温室气体排放量仅有养殖业的二十五

分之一， 而所需土地仅占传统农牧业

占地的百分之一。

值得一提的是，这种3D打印肉并

非素食人造肉， 所用材料来源均来自

动物细胞，因此也更像真正的肉类。

据报道，俄罗斯的这项3D打印肉

技术已趋成熟， 早在去年已经和一家

名为“阿列夫农场”的以色列食品科技

初创公司合作， 在太空中成功培植出

肉品。 这种“太空培植肉”的生产方法

模仿了牛体内自然的肌肉组织， 先在

地球上采集牛的细胞， 然后在太空中

生长， 在微重力条件下组装成小型肌

肉组织。

从“阿列夫农场”公司公布的一张

模拟打印图可以看出，3D打印机上有

3个喷嘴，分别是“脂肪”“血液”和“肌

肉”，可以根据不同的肉块类型，自行

组织打印。 这种打印方法有点类似于

蛋糕制作的过程， 人们可以自行设计

图案和纹理， 最终的成品和真肉十分

类似。

据称，3D打印肉将在3-10年内推

向市场，“这是最有科技前景的未来食

品方向，目前新业态正在形成，未来几

年打印肉将出现在超市的货架上。”鲁

科维什尼科夫说。

资本狂欢后 ， 疫情
给了素肉“第二次生命”

严格来讲 ， 虽然有3D打印技术

“加持”， 但打印肉也属于人造肉的一

种。 目前我们所熟知的人造肉有两种

类型： 一种利用动物细胞进行试管培

育，也称为“清洁肉”或“净肉”。这种人

造肉早在2013年由荷兰马斯特里赫特

大学的马克·波斯特教授培育成功，目

前多处在实验室研发阶段。 3D打印肉

也属于这类。

另一种已经投入生产的是植物蛋

白肉，也被称为“素肉”。与通过动物细

胞培育不同，素肉并不是肉，而是利用

植物蛋白原料， 如大豆蛋白、 小麦蛋

白、豌豆蛋白等，添加由酵母合成的植

物性血红蛋白制作而成。

目前， 如美国硅谷的 “不可能食

品”公司、洛杉矶的“超越肉类”公司和

欧洲联合利华旗下的“素食屠夫”公司

已经推出素肉食品，而日本、澳大利亚

等后来者也正迎头赶上。

2019年似乎是人造肉发展的转折

点。 《麻省理工学院技术评论》将人造素

肉汉堡评定为 “2019年度全球十大突破

性技术”之一。 而在资本市场上，去年更

是一度掀起“人造肉概念”的狂欢。

2019年5月2日，被称为“人造肉第一

股”的“超越肉类”在纳斯达克上市，首日

即大涨163%，创下自2008年金融危机以

来新股最大首日上涨幅度。自此，人造肉

概念成为国际投资界的“新风口”，一时

间吸引了不少知名风投公司和投资人的

关注，如美国最大风投基金凯鹏华盈、谷

歌风投公司，以及像比尔·盖茨、莱昂纳

多·迪卡普西奥等名人。 那时，有人称人

造肉是硅谷的下一个“金矿”，也有人将

其形容为一场产业革命， 甚至有人说，

“吃人造肉，拯救地球”。

资本的狂欢最终还需要通过资本市

场来沉淀。 2019年7月26日开始，“超越肉

类”的股价一路震荡下行，直至今年3月20

日，从最高每股234.9美元跌至57.9美元。

不过， 新冠疫情给了人造肉第二次

生命。今年4月，由于大量工人感染病毒，

美国肉联厂纷纷关厂停工， 肉类食品供

应链几近断裂， 这给了人造肉新的发展

机遇。从3月20日到6月22日的短短3个月

时间里，“超越肉类” 公司的股价重新站

上每股159.6美元的高点。

近日，“超越肉类” 更是联手肯德基

和星巴克， 在中国的几家门店推出人造

肉餐品，包括“植培鸡块”、别样经典千层

面、别样牛肉青酱意面等，重新登上“完

美风口”。

要在未来占有一席之
地，还需跨越三道坎

资本市场和疫情的双重推动， 让人

造肉成为部分人士的肉类替代品。 但有

分析人士指出，从全球范围来看，人造肉

市场仍处于发展初期， 要想在未来占有

一席之地，还需跨越以下三道坎。

首先， 需要打消消费者面对新事物

时的怀疑和顾忌。 目前市场上销售的人

造肉都是“素肉”，这或许对素食主义者

是利好消息， 但对肉食偏好者和肉制品

业内人士而言， 素肉的同义词就是 “假

肉”。 也正因为如此，2018年8月，美国国

家饲牛协会率先向人造肉发难， 推动畜

牧业大州密苏里州立法， 禁止将人造肉

标为肉制品。

其次， 人造肉的口感和营养价值遭

到质疑。 目前市场上的人造素肉多为肉

饼，实验室中的3D“净肉”的未来类型也

多为块状或饼状，很多人认为，这种肉饼

做成汉堡还可以，但真要做成红烧排骨、

糖醋里脊、咕咾肉……能有肉味儿吗？

此外，《华盛顿邮报》 进行过一项比

较，一只猪崽从出生到出栏，养育100天

能产90斤肉，而在实验室细胞培育，60天

就能“长”出5000多吨人造肉。 依照这样

的速度制造出来的肉， 口感和营养或

许要打上个问号。

最后， 供应链的不成熟和价格过

高也是制约因素。从供给的角度看，人

造肉生产面临产能不足、 产业链不完

善等问题。此外，随着消费者食品安全

意识的增强， 产业链的透明化也是必

然要求，但目前这些还未得到保障。

价格方面， 目前人造肉比传统肉

类价格更高，不易被消费者广泛接受。

美国连锁超市塔吉特的标价显示，“超

越肉类”公司生产的227克重的人造肉

饼售价为5.99美元， 同样的钱可以买

到约600克普通肉饼。

尽管面临诸多挑战， 人造肉也未

必可以完全取代真正的肉类， 但科技

的发展和疫情的突袭至少给了人们一

个启示：在遭遇粮食危机、公共卫生事

件而“不够吃”时，或者仅仅想换一换

口味，重新考虑“吃什么”时，人造肉给

我们多提供了一个选择。

美国

餐饮业“受灾”最严重

新冠疫情给美国餐饮业带去 “灾难

性”影响，不少餐厅被迫永久停业。法新社

2 日援引美国全国餐馆业协会的说法报

道，餐饮业是疫情中“受灾”最严重的行业

之一，到今年年底将损失 2400亿美元。

疫情不仅重创餐饮业小企业主，还

波及大型连锁品牌。 美国快餐连锁巨头

麦当劳 7 月 29 日说， 麦当劳在美国 1.4

万家店面中，200 家将在今年永久关闭。

美国耶尔普公司的数据显示， 截至

7 月 10 日，受新冠疫情影响，全美 26160

家餐厅停业，其中六成永久性关张。

加州餐饮业协会的数据显示， 疫情

以前，大约 140 万人从事这一行业，过去

4 个月大约 100 万人停职或遭解雇。

刚刚关闭锡尔滩一家餐馆的戈登

说， 疫情迫使他和同行思考是否需要改

变以往的快节奏。“我们当中许多人都在

说‘为什么要每周开张六七天？ ’这让我

们重新思考经营模式。 ”

杜鹃（新华社供本报专稿）

果蔬业在疫情中酝酿“绿色革命”

澳大利亚近期新冠疫情反弹，多

地收紧边界管控和防疫措施。芒果、柑

橘、 绿叶菜等季节性果蔬因缺少人手

采摘而腐烂。 在美国佛罗里达和佐治

亚州，由于供需失衡，菜农们不得不把

新鲜的蔬菜重新犁回地里。

浪费， 成了疫情下果蔬行业最大

的隐形“杀手”，有没有什么好方法帮

助果农菜农减少损失、减轻痛苦呢？

采摘工人短缺，果蔬烂在地里

据美国彭博社报道， 因维多利亚

州首府墨尔本疫情反弹，澳大利亚7月

开始限制入境人数， 新南威尔士州更

是严格限制来自维州的工人， 由于两

州边界地区是重要的农产品产区，防

疫措施导致季节性农工短缺。

根据新南威尔士州最新的防疫规

定， 跨州流动的季节工须接受两周隔

离，但现在正是芒果、柑橘等果蔬的收

获时节。 澳大利亚蔬菜协会发言人泰森·凯

特尔表示，8月中旬芒果进入丰收季，当

地劳动力缺口达1500人左右，而从9月开

始， 澳大利亚东海岸各地都需要人手采

收蔬菜和莓果。“但是部分州边界依然封

闭，外籍临时工又都返乡，对果蔬采摘而

言，情况正日益恶化。 ” 凯特尔说。

澳大利亚柑橘协会首席执行官内

森·汉考克则指出，隔离的规定意味着成

熟的作物只能等着烂掉， 他认为没有理

由禁止季节工入境或跨州活动。

目前澳大利亚相关行业协会正与地

方政府协商，期望最大程度地减少损失。

因为在美国，已有前车之鉴。

据《纽约时报》报道，在爱达荷州，有

农民近日挖出好几条大沟用来掩埋自家

种植的100万磅（约45.4吨）洋葱，而在佛

罗里达州， 拖拉机正在四季豆和卷心菜

田里往返，把成熟的蔬菜重新犁回地里。

“太让人心疼了，” 佛罗里达州哈顿

农场的所有者保罗·艾伦说，“产量过剩，

市场在疫情中急剧萎缩， 原来的国际客

户也处在水深火热之中， 汇率波动使得

出口无利可图。 ”果蔬属于易腐食品，冷

藏储存成本不低，在捐掉一些后，艾伦决

定将剩余的果蔬尽数销毁。

讽刺的是， 就在艾伦和其他农民把

新鲜果蔬犁回地里的同时， 他们不得不

播种下一季的作物 ，“希望等到收获时

节，一切已经恢复”。

未来种植倾向 “大数据+

精耕细作”

一方面农民 “狠心” 销毁蔬菜和水

果，另一方面，商店里却存在供应短缺，

以致很多人都想“自己动手，丰衣足食”。

近日英国的一项调查显示， 该国近

50%的成年人每日果蔬的摄入量未达到

世界卫生组织推荐的400克的标准。其中

除了部分人士不喜欢吃果蔬外， 很大的

原因是疫情导致商店里的果蔬货少价

高， 这也让很多英国人决定在未来购房

时，希望有一块“自留地”能种菜。

不过， 自给自足始终不是解决问题

的关键， 当市场遭受外部冲击导致供需

失衡时，除了自我避险和政府干预外，还

可以通过最新科技加以应对。

瑞士戈特利布·杜特维勒研究所

的一项报告显示， 随着信息时代的来

临， 果蔬行业也会经历一次 “绿色革

命”，而疫情带来的负面影响在科技的

“加持”下，也有可能转危为机，因为疫

情本身为这场革命提供了一个强大的

数据库。报告称，未来的果蔬种植更倾

向于 “大数据+精耕细作 ”，通过信息

系统收集零售行业和食品行业的相关

数据，并将数据直接反馈到种植一线，

尽可能提高蔬菜的有效供给。

在收获环节，开发采收机器人，改

变劳动密集型的模式， 同时也有效应

对诸如限制人员流动等情况的发生。

在果蔬收成之后， 通过自动化分

析技术和冷链物流， 进行更加精准的

商品投放，从而打破传统的商超模式。

此外，针对果蔬易腐的特质，还可

以进行深加工制成腌制产品。《生命科

学》7月8日的一篇研究报告认为，欧洲

国家中， 较常食用腌制蔬菜人群的新

冠死亡率较低， 这或许能为困境中的

果蔬行业提供另一条求生之路。

“舌尖上的墨西哥”在墨西哥的感受， 若缺少了舌头的
参与，那必将是重大的缺憾。墨西哥食物
的辛香和浓郁，那挑逗味蕾的、从舌尖直
入胃腹的热情，一定会像舞台追光灯，一
经点亮，无比难忘。

一走出墨西哥城的大神庙， 饥肠辘
辘的我“美食雷达”敏锐之极，它直接略
过景区各色餐厅、食肆，朝着活色生香的
背街小巷而去。 于是我拐入偏离景点的
生活区，寻找午餐的同时顺便体验民情。

离开景区后， 很快钻入热闹嘈杂的
人流。 辣椒味渐浓，眼泪呼之欲出。 眼前
出现不少本地人， 在街边吃着卷着各种
食料的玉米饼。 一些貌不惊人的小店铺
前排起了长队，于是我也加入了队伍，在
当地人好奇的目光下故作镇定地等待。

尽管语言不通， 我借助手机上的翻译软
件大体了解了食材， 靠比比划划终于吃
到了当地人的寻常午餐。

卷饼的主料以牛肉、 彩椒、 洋葱为
主，酱料可以自选，墨西哥辣椒酱配料多

样、辛辣程度不一，口味独特浓郁。 用玉
米制成的卷饼，根据喜好放入各种食材：

鸡肉、牛肉、番茄、生菜丝、奶酪、酱汁等，

香辣酸甜俱全，变奏混杂莫过于此。热气
腾腾的氛围是促发食欲的最佳刺激。

虽然我很清楚贪食辣椒酱的不良后
果，可是实在难以抵挡街头美食，况且还
价廉物美。我手抓着饼皮，此时食料酱汁
开始滴落，四周各色汁水斑驳遍地，我大
概也成了他人眼里的一道风景。

意犹未尽的我， 美味当下早已扔掉
了形象包袱，刚吃完手里的，走两步又看
到隔壁店门口有不少人排着队。 得知是
炸鱼，便毫不犹豫再次加入了队伍。

心满意足的午餐之后， 不管肠胃后
续反应，我们即开始国家美术馆之旅。墨
西哥人富有艺术天赋， 很多博物馆展品
都是值得不断回味的精神“饕餮”，会在

日后的记忆中无数次带来灵感。

在墨西哥城游览， 一日步行必在三
万步上下，体力消耗巨大，街头餐馆的晚
餐体验自然独具放松的功效。 从住处步
行大约十分钟， 有一家以墨西哥风味为
主打特色的餐厅。 我印象最深的就是墨
西哥炸猪皮，味道真棒，关键是配上鳄梨
酱后，独特的口感成全了它难忘的品质。

喧闹的城市中还有一家小餐馆，那
里专做素食墨西哥菜， 适合重口味饮食
之后的平衡调整。在这家温馨小馆，我终
于吃到了墨西哥特有的MOLE，即巧克力
酱和墨西哥辣酱的奇妙组合。 黑色的酱
汁铺在玉米面饼下，带着巧克力的醇美，

又有墨西哥辣酱的辛辣，口感难忘，也有
人戏称其为黑暗料理。

我第一次主动要求坐在室外， 看着
夜色一点点暗下来，桌面的烛光摇曳，红

色的饼皮彰显着墨西哥的热情。 我还点
了一份仙人掌沙拉，味道清爽，配上酸辣
调料，风味独特。 天光将尽，可我觉得一
切都熠熠闪亮，这样的愉悦松弛。

离开墨西哥前， 我在街角的一家小
店尝到了墨西哥油条， 即一种当地的面
食糕点。 油条比中国的细很多， 也短不
少， 表面均匀撒上白糖， 内里似乎有软
馅，口感咸中带甜。卖小油条的姑娘用英
文告知我们， 油条除了可以直接拿手里
边走边吃， 还可以泡在热巧克力或拿铁
咖啡里吃，也可蘸巧克力酱，甚至蘸辣椒
酱吃，若是配上炒鸡蛋，就更棒了。

在起飞前几个小时， 我们存放好行
李， 又从机场步行4公里前往市区一家
餐厅。 这个居民区里的小餐馆果然令人
欣喜。喝着清洌爽口的科罗纳啤酒，吃着
以烤肉、巧克力酱、蘑菇、芝士配菜的玉

米饼，再佐以特有的调料，惬意得很。

四周各桌坐满本地人， 语言的隔阂
使得嘈杂的谈话声成为不会干扰情绪的
背景音乐。大块烤肉是本地人的最爱，烧
烤香味四下萦绕， 那烤肉配着特制酱汁
和香料，入口嫩滑多汁，咽下去后，谈话
声里似乎都带有毫无语言阻隔的共鸣。

晚餐后时间充裕， 趁着天色敞亮就
在四周闲逛，随即步入一家面包房，各式
各色的面包一只只堆放在木桶中， 毫无
装饰意味，厚实的麦香飘在空气中。我挑
选了三只大面包， 其中两只是颜色深浅
反差很大的欧式面包，一只巧克力面包，

都没有标价， 付钱时才惊讶地得知一共
才10比索（折合人民币约3元）！ 可见此
地日常生活的开支相当低廉。

一直听说墨西哥的国酒是龙舌兰
酒，正统的喝法是龙舌兰加柠檬加盐，据
说喝起来会有笑傲江湖的飒爽感。 住地
的泳池旁， 曾见几位英国客在夜色中把
酒畅谈，喝的正是这种酒。 我没有尝试，

但并无遗憾。 在各种影视和文学作品中
不断看到喝龙舌兰酒的场面， 它没有融
入热情质朴、接地气的日常餐饮，倒成了
江湖的另一段传说。
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受疫情影响， 华盛顿一家餐馆门可

罗雀。 新华社发

土耳其

餐厅用假人“占座”

在土耳其伊斯坦布尔瓦鲁娜餐厅，

假人将中间的餐桌 “霸占”。 为了引导

顾客保持社交距离， 这家餐厅使用假人

“霸占” 座位， 将可供顾客们使用的座

位隔开， 避免坐太近。 新华社发

左上：某快餐企业在上海一家门店展示的“植培鸡块”。 东方 IC

左下：荷兰波斯特教授展示用“试管牛肉”制成的人造肉汉堡。新华社发
右上：以色列“阿列夫农场”公司公布的 3D 打印肉模拟图。 资料照片

推出吃饭不用摘的口罩

日本

日本意大利式餐饮连锁企业 “萨莉

亚”推出一款吃饭时不用摘的新型口罩，

打算本月下旬在店内免费提供。

萨莉亚公司 7 日推出的这款口罩名

为“会说话的君”，宣称可以戴着它吃饭

或喝饮品，且能有效防止飞沫传播病毒。

公司在社交媒体优兔上传视频，介

绍口罩用法。视频中，一名工作人员首先

摘下口罩，摊平后上下翻转，用一块餐巾

纸包住，对折口罩，然后重新戴上。这样，

与口罩折在一起的纸巾像帘子一样垂下

来，遮挡嘴巴。 进食时，可以吹开“帘子”

或用手掀开，将食物或饮品送入口中。

不过，日本“天空新闻 24 小时”网站

报道，网友对这款口罩褒贬不一。有人称

赞这个想法有创意，“虽然戴着不好看”；

也有人直言不会以这种方式进餐。

王鑫方（新华社供本报专稿）

禁止向儿童卖垃圾食品

墨西哥瓦哈卡州

墨西哥瓦哈卡州上周立法， 禁止向

未成年人出售垃圾食品和含糖饮料，以

期减少儿童肥胖现象。

瓦哈卡州议会 5 日表决通过这项禁

令，规定商家不得向 18 岁以下顾客出售

或赠送垃圾食品和含糖饮料， 除非孩子

身边有家长陪同且家长表示同意。 商家

也不得针对未成年人为垃圾食品和含糖

饮料打广告。

墨西哥政府数据显示， 墨西哥肥胖

问题日益严峻，2018 年大约 75%的儿童

超重或肥胖； 眼下 20 岁及以上人口中，

大约 75.2%超重或肥胖。路透社报道，墨

西哥的“超加工食品”消费量在拉美各国

中居首，在全球排名第四。

消息传出后， 墨西哥一些商业协会

和餐饮企业 6 日纷纷发声，叫苦说“生意

难做”。 一些游说团体说，不少中小企业

和商店在新冠疫情期间业绩惨淡， 如果

更多州效仿瓦哈卡州的这一禁令， 今后

这类企业更是举步维艰。

杨舒怡（新华社供本报专稿）
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