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用“白地霉”制“人造肉”
!"#$年，各种物资尤其是食品

普遍匮乏，北京市民每月口粮：干部
是 %&市斤，居民只有 %'市斤，每月
每人供应猪肉更只有 %两。肉荒对饮
食业的打击最大，饭馆经营所需的猪
肉，本来就限量供应，又因货源不足，
常常有计划却无肉可供，以至许多饭
馆都成了只卖大锅菜的食堂。面对各
地不断来电告急，作为饮食业的主管
部门，自然十分焦急。我局除了向主
管生猪调配的商业部食品局反映、
呼吁之外，也挖空心思，为“巧妇”寻
求解困“无米之炊”之策。
有一天刚上班，领导很神秘地

叫我马上跟他走。我们驱车来到中
国科学院微生物研究所，交谈之后
才知道，该所研究出一种新的微生
物，好像叫什么“白地霉”。这个白色
菌种，无毒无害，只要置于淘米水中
就能繁殖，更重要的是它的口味很
像猪肉，如果加上淀粉和色素，做成
猪肉形状，可以成为一种“人造肉”。
我们几人舔了一下菌种的标本，果
然有猪肉的香味。能找到代替猪肉
的食品，一时大家都很兴奋。领导命
我详细记下该菌种培养繁殖的方法
和程序，并随带一小瓶母菌回去，准
备找一家饭馆进行试做。临走时，研
究所的人叮嘱我们，这项技术目前
属于绝密，务必控制知情的范围。
回到局里汇报后，觉得在北京

试做容易张扬出去，决定去天津找
一家不起眼的饭馆来试验。因为是
我记下操作规程的，于是我就当起
了现场试验的“工程师”。先是特意
洗出淘米水，用试纸测好 ()值，投
入母菌，启动鼓风机送气，步骤全
对，可水中就是不起泡沫，这表明菌
种繁殖太慢了。众人见状挺着急，我

心中也没数。过一阵我突然记起，微
生物所的人曾讲到，用淘米水做培
养基，是因为这个菌种有嗜糖的习
性。于是我大胆提出，赶快在水中加
糖。经过几次增量放糖，泡沫出来
了，试验总算勉强“成功”。又经厨师
加上淀粉、藕粉和着色，终于做出红
白相间、红烧肉状的两盘“人造肉”。

带回样品回京经领导品尝时，
觉得虽有猪肉的口味，却无猪肉的口
感，特别是还要加那么多的糖，糖也
是紧缺食品，一时恐难大面积推广。
最后决定只在北京三家小饭馆的点
心中，先掺点“人造肉”菌种试卖，看
看食客反应如何。其效果不言而喻，
自然乏人叫好。最有趣的还闹了一出
笑话。有一家小吃店在供应品种告示
上，是用粉笔在小黑板上写上“人造
肉包子”，后来那个“造”字不知怎么
抹得看不出了，于是有人打电话质
问，这卖“人肉包子”是怎么回事。这
起“人造肉”的“发明”，幸好只是小
范围试验，后来不了了之，没有铸成
大面积瞎指挥的后果。

打出三张牌劳而无果
对饮食业的猪肉供应虽有指标，

但常常缺货欠账，使得许多饭馆还不
到打烊就没荤菜供应了，顾客很有意
见。对此，只好出台一些补救措施。
一是规定上饭馆吃饭，所吃的

主食也要收粮票，其目的就是限制
那些存心来饭馆“打牙祭”的人。试
想，一个月 *&市斤口粮，在家都难

吃饱，哪有多余粮票再去上饭馆。这
一招虽然缓和了无肉可供的矛盾，
但却使饭馆的营业额直线下滑，带
来了全行业的萧条。
二是分导顾客对肉食的消费需

求。就是着力在主食花样上做文章，
以主食来吸引顾客。那时对居民宣
传的口号是：“低标准，瓜菜代”，提
倡多吃瓜菜，而对饭馆的口号则是
“粗粮细做，素菜荤吃”。要求运用烹
调技术的革新，把粗粮做得更好看
更好吃，把素菜多加调料，尽量做出
点荤味来。不言而喻，这些隔靴搔痒
的方法，最终落得劳而无功的结果。

三是打出“改善服务牌”。+"'$

年春传来上面精神，要求商业部门承
担起“组织人民经济生活”的任务。大
家感到纳闷，柜台仓库没东西，拿什
么去承担“组织人民经济生活”？回答
是，越是物质缺乏，越要用精神去服
务好。那年代，许多人都信“精神万能
论”，于是就千方百计去想如何“空着
手去服务”的点子。主要包括：派厨师
下工厂集体食堂传授厨艺，丰富饭菜
品种；接受单位职工来餐馆包伙；开
展送货外卖。这几条的初衷自然是从
便民考虑，问题是那时连白菜、萝卜
都难保证供应，再好的厨师下去也
“难为无米之炊”。至于单位职工，哪
有经济能力上饭馆包伙、买外卖。再
说，饭馆的职工人数不多，都有本份
工作。现在要他们下食堂，送外卖，搞
包伙，一两天还可以，时间长了，哪能
吃得消。所以，试点下来，饭馆职工叫

苦，单位食堂也不表示欢迎，其结果
又是不了了之。

眼看饮食业解困之招未能见
效，正逢那年从古巴进口了一批白
糖，国家出台高价糖果，敞开供应以
回笼货币，收效不错。由此，饮食业
也跟进研究推行高价饭馆的可能
性。经向原料供应部门及饮食业基
层组织调查了解，均对此表示认同，
于是饮食业解困最狠的一招———高
价饭馆，终于出台了。

尽管当时人们的购买力水平较
低，但也许是长期难吃肉，大家太馋
了，加上吃饭不收粮票，所以高价饭
馆开放初期，真是门庭若市，一扫饮
食业萧条的窘境。这样的好景大约持
续了大半年，因为多数人常上高价饭
馆当然吃不起，所以顾客也就渐渐少
了。随着国民经济逐步恢复，副食品
供应日趋改善，饮食业对原先的高价
也有所下调，饮食消费渐趋正常，因
此保持了顾客的相对稳定。这项举
措，不仅保护了饮食业的正常经营，
大大增加了国家的收入，还通过专项
补贴，促进了生猪的养殖，可以说是
我国计划经济时期，利用价格杠杆调
节市场一个有成效的实例。

“革新”出的“万能灶”
成了爆炸炉
也是 ,"'$年，各行各业掀起技

术革新热潮，饮食服务业也不例外。
天津有家饭馆“革新”出一台“万能
灶”，就是在炒菜灶炉膛的四周，用

钢板焊出一个以炉膛为圆心的双层
圆水箱，利用炉膛炒菜时的燃火，对
水箱中的水加热，再把产生的蒸汽
和热水，引出去供蒸煮、洗碗、消毒
等之用。当时对其功效的评价极高，
故称“万能灶”，部里为此专门开了
现场推广会。

这种所谓“万能灶”，要讲优点
也算有，用热水确是方便了。但人们
发现，炒菜的炉火不够旺了，需要勤
添好煤，才能保证煮饭时间和连续
炒菜用火的需要，实际上反而更耗
煤。加上水箱中出来的热水，时冷时
热，蒸东西还得另烧水。还发现有的
饭馆“万能灶”在使用中竟发生了爆
炸，幸好没伤人。后来我参加商业部
与劳动部联合组织的“万能灶”调查
组下去检查，发现多数“万能灶”的
钢板焊接不达标，又没有减压阀和
除垢装置，实际上是一种存在安全
隐患的土锅炉，虽然已经花费不少
钱去推广，最后只好叫停了。
除此以外，饮食服务行业当年

还试造了好多种土机器，例如和面
机、包饺子机、切菜机、削皮机、洗碗
机、洗衣机、自动洗头机等等，因为
是土法上马，许多工艺都不成熟，比
今天的类似机械差得很远。但在那
种“革新”热和急于报功的心理驱使
下，这批缺乏科学论证和实践验证
的“革新成果”，还是被推广下去了，
不仅请人画图纸、出书，还拨出了专
用钢材和木材安排制造。后来知道，
这批土机器，都成了摆设品而被丢
弃。当年造“万能灶”和这些土机器，
其动机是想减轻职工体力劳动强
度，出发点是好的。只是缺乏实事求
是的科学态度，结果浪费了人力和
财力。这种因思想不端正而造成的
危害，无疑值得后人引以为戒。

摘自!世纪"!"#!年第 $期

困难时期饮食服务业几起应对事 ! 李景端

上世纪五十年代中期，社会主义改造以后，私营服务行业都归并到国营商业部门。随后“割资本
主义尾巴”，又把剃头担、修旧摊等个体经营户集中起来统归商业部门来管。当时各级商业主管部门
都专设有管理饮食服务业的机构。五十年代末开始的经济困难时期，正好我在中央商业部饮食服务
局供职，这个局负责管理全国的饭馆、旅店、理发、照像、洗染、浴室及修理服务业。当年有好几桩事，
至今记忆犹新。受先前“大跃进”思潮的影响，有些事还历经周折，如今回想起来，更是感叹不已。


