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肉没肉味、牛奶没“青草香”？这或许不是你的错觉

很多人说，现在的肉吃起来没有肉香味了，牛

奶喝起来仿佛也不如以前香浓，蔬果也是如此。如

今，大家的生活条件转好了，可以相对容易地获得

各类食物，但却没了记忆中的味道，让人感到“食之

无味，弃之可惜”。除去部分人是由于身体因素，食

物的风味似乎是真的变“平淡”了。

为什么食物吃起来和以前不一样了

食品加工工艺的变化。近年来，“预制菜”“料

理包”正在席卷人们的餐桌，现在的“快餐”已经快

到几十秒就能出餐，这也都是二者的功劳。很多人

也吐槽外卖越来越难吃了，少了“锅气”。这些加工

工艺的变化和更迭，让端到面前的食物发生了变

化。我们现在喝的牛奶需经过巴氏杀菌或超高温

瞬时灭菌、均质、脱气等操作后才能变成商品牛奶，

这会造成奶味的变淡。此外，长期吃添加各种调味

剂的食品，也会在一定程度上让我们的味觉“钝

化”。

现代农业技术的发展。现在市面上有许多通

过杂交、诱变育种、基因工程等现代科技培育出来

的新品种，可以提高作物产量，使其外形美观，并能

够缩短其生长时间和抵御自然界的风险（如，抗倒

伏、抗病虫害）。这样一来，可以让更多人能有食物

的保障，但却牺牲了一部分食物原本的风味。

很多研究也证实，现代农业生产技术确实会影

响食物味道。中国农业科学院深圳农业基因组研

究所与美国佛罗里达大学合作进行的研究中，研究

人员测量了398种现代改良、传统家庭种植和野生

西红柿所含风味物质，发现现代商业种植的西红柿

品种风味明显低于老品种西红柿。

现代农业也改变了畜牧业的发展。肉、奶的风

味，来自于养殖动物走过的路和所吃的食物。牛羊

们不再吃草、放牧，农场的标准化生活，也在一定程

度上造成了“肉没肉味，奶没青草香”。

上市时间和储存方式变化。为了便于运输、储

藏，现在的果蔬通常要提前采摘，以保证其在运输

途中不会腐坏，有的甚至还要经过催熟才开始售

卖。和自然熟成的相比，它们的味道稍差。农场里

的养殖周期也缩短了，现在的猪一般5个月左右就

出栏了。这些都会导致食物原味受损。

食物“原滋原味”就一定好吗

现在，土鸡、土鸡蛋、山野菜等价格更高的“土

味”食物成为了食品界的香饽饽。人们追求这些食

物，觉得这样才是吃到原味、营养。

然而，不论在品种、饲养方式、饲料上有多少不

同，在营养上它们其实是差不多的。土鸡饲养周期

较长，每天活动量多，肉质是会更紧实，吃起来口感

会好些。但因为放养，土鸡接触病原体的机会也是

增加的，甚至会有农、兽药残留体内，散养土鸡的防

疫安全不容忽视。土鸡蛋实际上和其他鸡蛋的营

养差别也不大，有些人觉得土鸡蛋吃起来更香，这

是因为土鸡蛋中的蛋黄占比高，这也导致它的胆固

醇含量比其他品类的鸡蛋更高。

所以，可以根据自己的喜好和钱包来选择食

物，至于营养，不必过分纠结，真的差距不大。

寻味本原，可以这样去做

那如果追求食物的原味，我们该如何选购靠谱

的食品呢？

现在农村数字经济的兴起，为城市里的消费者

和农户们搭建了桥梁，方便了大家去购买，人们既

可以在网上购买，还可以亲自到农场去采摘。但别

忘记，最重要的就是选择经过合格检疫的食物，尤

其是肉、蛋、奶。

此外，我们还能到菜市场购买新鲜蔬果、肉类，

甚至还可以自己种点小菜，阳台种菜也是这几年的

“热门活动”。除了购买传统生产的农产品，还可以

减少“精加工”食品的食用，如蛋糕、果酱、香肠等。

吃，很重要，但更重要的是如何吃。规律饮食，

均衡膳食，才能吃得好、吃得营养、吃得健康。


