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《達圖爾傳》
第二部《奔騰年代》

「我把你從前線調到我身邊。一是，

為了強化美菲關係的政治宣傳需要。二

是，西奧，你的父親身份所至，又過於重

視名譽，他不可能將你調離前線。讓你奉

命到這裡來，也算是我對老朋友老戰友盡

的一點情義吧。第三，你在戰場上表現出

來的智慧已經證明，你能夠成為祖國未來

最需要的人。也許保護好你們是我能為菲

尼亞所做的最後一件事了。」

後方收到的消息總是真真假假，虛虛

實實。前方真實發生的事情，有時也許並

非如此。

當山下奉文下令撤出哈利維雅退守山

林時，日本海軍陸戰隊第31特別根據地巖

淵三次司令官直接拒絕了來自山下奉文的

命令。他的理由是哈利維雅作為帝國佔據

的重要城市，如果不戰而退，那將是所有

帝國軍人的恥辱。而且，他們海軍不會爬

山，也不準備像老鼠一樣躲進山溝裡。巖

淵三次集結了海軍陸戰隊第31特別根據地

的士兵、海戰中倖存的水手，還有和他一

樣決心為天皇陛下盡忠的機場勤務人員，

失去飛機的飛行員等共2.6萬餘人組成隊

伍。他們在哈利維雅城區修建堡壘和據

點、收集食品和物資，為了大日本帝國軍

人的「榮耀」，他們決心要在哈利維雅與

盟軍主力決一死戰。

1945年2月6日清晨，當麥克阿瑟將軍

派去接收哈利維雅的部隊準備進城時，集

結在哈利維雅的日軍給了他們突如其來的

猛烈打擊。起初「接收部隊」認為遇到的

是來不及撤離或沒接到山下奉文撤退命令

的殘餘部隊。但是，當勸降、談判的提議

得到的回應都是呼嘯的子彈時，美軍才認

清哈利維雅血戰將不可避免了。

隨後，美軍開始調集人員裝備，美軍

第1騎兵師，第37步兵師逐步就位，現在，

美軍在火力裝備上和人數上都佔據了絕對

優勢。美軍用高音喇叭反覆勸告日軍：

「這樣的抵抗沒有任何意義，為了減少平

民無辜的傷亡請放下武器，盟軍將按國際

公約優待戰俘……」

早就急著為天皇盡忠的帝國軍人，

被大喇叭中投降、戰敗、被俘等字眼刺激

著。此時，他們想的是殺更多的人，在死

後進「神社」。適量的「萬歲陸擊錠」讓

他們提前享受到了後世子孫的頂禮膜拜，

足量的「萬歲陸擊錠」讓他們在戰鬥中不

知疲倦悍不畏死，而超量的「萬歲陸擊

錠」讓他們形如野獸姦淫殺戮嗜血成性。

面對美軍壓倒性的優勢，日軍戰鬥

部隊依托重點地區、重點建築中設置的雷

區、鐵絲網、戰壕、陷阱等防禦措施，節

節抵抗。而負責支援的部隊送到前線的除

了彈藥食品，更為重要的則是他們搜捕押

解來的哈利維雅平民。婦女被當作魔鬼赴

死前發洩的工具慘遭蹂躪，其他人被集中

驅趕到可以阻礙盟軍進攻的地方成為人肉

盾牌。那些企圖逃跑躲避的市民會被無情

的殺害，後來已經歇斯底里的日軍開始在

哈利維雅進行慘絕人寰的大屠殺。為了節

約子彈，嗑足了「萬歲陸擊錠」的日軍，

不分男女老幼把人驅趕進學校，教堂和醫

院用軍刀刺刀進行殺戮。從聖保羅大學，

哈利維雅大教堂，一直到灣景酒店都變成

了人間煉獄。

在付出慘痛的代價進攻了兩個星期

後，美軍開始用重火力進攻。日軍則且戰

且退拚死抵抗，在猛烈的炮火下建築被夷

為平地，生命被化為塵土。又經過一個星

期的戰鬥，到2月26日，日軍開始了最後的

瘋狂。日軍利用建築物抵抗美軍進攻，他

們隱藏在樓上放冷槍阻擋美軍前進。美軍

則還以更猛烈的炮火轟擊，同時對各個建

築物進行搜查。在打光了最後的彈藥後，

日軍吃掉最後的補給品，包括巖淵三次在

內的殘餘日軍集體自殺。

1945年3月3日，美軍宣佈正式解放哈

利維雅。持續一個多月的哈利維雅戰役，

導致整個城市都在猛烈的炮火下被夷為平

地。在屠殺與炮火之下，保守估計有20萬

平民死亡。

當關於哈利維雅戰役的報道不斷的在

美國報紙上出現，特別是平民被屠殺的慘

狀、城市變成廢墟的照片出現在報紙上。

（二○二）

國標來了！
家長還用擔心預製菜嗎？ 

預制菜國家標準正式進入倒計時。

近日，預制菜國標報送稿已經出爐，最

快的話半年內便會有結果。其中最大的亮點

是禁止添加防腐劑，同時必須冷鏈運輸。

分析人士普遍認為，此舉將大幅提高

行業准入門檻，有助於行業健康發展，同時

也是對去年「預制菜進校園」輿情的積極反

饋。

國標的缺失，被認為是目前預制菜陷入

輿論困境和行業亂象的根本原因。

比如去年9月，教育部認為預制菜「不宜

推廣進校園」，原因就是「當前預制菜還沒

有統一的標準體系、認證體系、追溯體系等

有效監管機制」。

作為一個新興產業，預制菜過去幾年出

現井噴式發展，這不僅體現在產業規模，也

體現在標準數量上。新京報曾有報道，目前

現存有效、經地方政府、行業組織發佈的預

制菜團體標準、地方標準有164個，加上一些

企業標準，總數超190個。

但這些標準至多屬於行業標準，對預制

菜發展或許能起到引導作用，但卻沒有唯一

性和強制性。

那麼隨著預制菜國標愈來愈近，能化解

社會大眾，特別是家長的恐慌嗎？

拒絕防腐劑
據瞭解，中國農業科學院農產品加工

研究所參與了本次預制菜國家標準體系的構

建及相關標準制訂。所長王鳳忠在接受採訪

時表示，國標歷經近一年調研，並在行業內

進行過多次徵求意見，最終於2023年年底形

成報送稿，送審國務院食品安全委員會辦公

室。

在王鳳忠看來，最大的亮點是禁止添

加防腐劑。「起初有觀點提出禁止使用添加

劑，但範圍太廣了，其實鹽、糖、味精、醬

油也是非常重要的添加劑，所以最後決定禁

止添加防腐劑。」

農業農村部食物與營養發展研究所研

究員王秀麗告訴，防腐劑是食品添加劑的一

種，主要作用是殺菌抑菌，防止中毒。常見

的防腐劑有苯甲酸、山梨酸和丙酸等，在包

裝食品標籤標識上經常可以看到。「對於各

類防腐劑的使用範圍、計量和方式，我們國

家都有明確的標準限定，只要在規定範圍內

使用，都是安全的。」

王鳳忠解釋，之所以不允許預制菜添

加防腐劑，某種程度上也是對社會關切的回

應。

去年以來，預制菜引發多次輿情事件，

其中防腐劑是重要原因。此前有家長在接受

採訪時表示：「孩子正在長身體的時候，預

制菜中含有防腐劑，吃了對身體肯定會有影

響。」

沒有了防腐劑，家長的擔憂能不能減少

還不好說，但預制菜的食品安全和產品品質

如何保障呢，如何確保不會過期呢？

王秀麗表示，從根本上來說，決定食品

保質期的並不是防腐劑，而是壞細菌的滋生

情況。「其實除了防腐劑，防止食品腐敗的

方法還有很多，比如低溫、真空、凍干、乾

燥、高滲、高酸度等，這些辦法效果不一，

成本也不盡相同。」

在禁止添加防腐劑的同時，預制菜國標

報送稿指出，預制菜的貯存、運輸及銷售環

節要保持冷藏或冷凍條件。

大幅提升行業門檻
近年來，我國冷鏈基礎設施增長迅速，

但相對於中國龐大的人口基數，冷庫及冷藏

車等資源的人均佔有量仍舊偏低。以冷鏈運

輸的重要環節——冷藏車為例，截至2020年

我國冷藏車市場保有量為28.67萬台，約為美

國冷藏車保有量的15%。

中國農墾乳業聯盟專家組組長宋亮對表

示，當前我國冷鏈建設的不足主要表現在三

個方面，不同城市之間有差距，不同品類之

間有差距，管理照比先進國家有差距。

目前在一二線城市，我國基本上做到了

冷鏈全覆蓋，但在三四線城市，冷鏈水平參

差不齊，而不少農產品的源頭產地就在三四

線城市。

其次，不同食品品類的冷鏈覆蓋率也不

同，集中表現是重肉類輕蔬菜。中物聯冷鏈

委的數據顯示，我國在果蔬、肉類、水產品

上的冷鏈流通率分別是22%、34%、41%。

第三則是冷鏈管理不足。據統計，中國

冷鏈相關標準已經超過200項，但監管還相當

不完善，存在著部分不良企業打著全程冷鏈

的旗幟，卻執行間歇性供冷進行經營。

王鳳忠表示，冷鏈作為食物保存的最有

效手段，而國內冷鏈體系還不健全，所以才

有了作為篩選標準的價值和意義。

安信證券研究顯示，由於我國預制菜餚

的加工起步較晚，七成以上預制菜加工企業

仍處於小、弱、散的狀態，不少是個體工商

戶和作坊式的加工生產模式，沒有形成較為

完備的商業經營模式，產品單一，無法保證

產品質量及食品安全。

「過去隨便一個草台班子就可以生產

預制菜，這是對消費者的極大不負責，也是

對行業的極大破壞，」王鳳忠進一步指出，

「現在僅僅是冷鏈一條要求，就讓行業門檻

大幅提高，從而實現倒逼行業發展的根本目

的。」據宋亮介紹，在食品領域中，乳製品

可以說是冷鏈起步最早、普及率最高的品

類，冷鏈也確實在一定程度上助推了我國乳

製品產業的發展。

中國乳製品工業協會公佈的數據顯示，

近年來我國乳製品質量保持穩定，乳製品抽

檢合格率多年保持在99%以上。

「拒絕防腐劑以及對冷鏈的高要求，也

在一定程度上彰顯了國標的態度——預制菜

是高品質產品，是產業的升級換代，」王鳳

忠表示。

不能什麼都說是預制菜
除了上述調整，國標還有一大顯著變

化，就是對預制菜的範圍有所縮小。

由中國烹飪協會聯合多家單位共同參

與起草的《預制菜》團體標準，是目前行業

內認可度最高、應用最廣的標準。根據該標
準，預制菜是「以一種或多種農產品為主要
原料，運用標準化流水作業，經預加工（如
分切、攪拌、醃製、滾揉、成型、調味等）
和/或預烹調（如炒、炸、烤、煮、蒸等）製
成，並進行預包裝的成品或半成品菜餚」。

依據這個定義，業內將預制菜分為四
大類：即食（如八寶粥、即食罐頭）；即熱
（如速凍湯圓、自熱火鍋）；即烹（須加熱
烹飪的半成品菜餚）；即配（如免洗免切的
淨菜）。

「但是在未來，即食類預制菜可能要
被拿出去，即預制菜需要在加熱後方可食
用，」王鳳忠透露，「過去預制菜就是個
框，什麼都可以往裡裝，這給了不法商販可
乘之機，也給消費者帶來認知不便。」

在連鎖經營專家文志宏看來，這個變化
或許也和去年「預制菜進校園」輿情中，家
長擔憂的料理包有關。

去年9月，湖北某大學食堂一檔口使用預
制菜料理包，都不用鍋加熱，直接熱水燙一
下就裝盤端給學生，此舉引發巨大爭議。

「新的變化突出了預制菜必須二次加工
的屬性，有利於行業的健康發展，」文志宏

表示 。

曾報道，由於餐廳使用預制菜（料理

包），引發消費者不小的反感，甚至被認為

侵害消費者知情權，「我都下館子了，餐廳

還給我吃預制菜？」

或許是迫於社會大眾對預制菜的負面情

緒，部分餐廳正在直接或者間接地「抵制」

預制菜。

走訪發現，主打「現炒」的餐廳正在變

得越來越多。去年年底，鄉村基北京首店在

龍湖長楹天街開業。開業當天，接待顧客超

1800人次，翻座率超23輪。

更早之前，南城香創始人汪國玉在公

開場合發表演講時稱，南城香堅決抵制預制

菜。然而該觀點很快引發爭議，甚至不少網

友出來「打假」，表示「親眼看見廚師撕開

包裝解凍」等。

文志宏表示，餐廳完全不預制的情況

確實有，但如果是規模化擴張的品牌，多多

少少還是會使用預制菜，只不過預製程度不

同，如果真的不用預制菜，連鎖的規模和效

率都會面臨挑戰。

賽迪研究院賽迪顧問縣域經濟研究中

心、消費經濟研究中心主任余德彪也持相似

觀點。他對表示，就當前餐飲的原材料供應

速度，以及消費者對於用餐時間的要求，完

全避免預制幾乎是不可能，或多或少會存在

一些半預制產品。

化解不信任只靠國標不夠
相反，余德彪認為，預制菜在餐飲渠道

大有可為。

事實上，堂食和外賣是預制菜的主要應

用場景。《2022預制菜產業報告》指出，目

前中國預制菜市場B端與C端比例大概為8:2。

就在部分餐廳「抵制」預制菜的同時，

也有不少餐廳因為預制菜火了，比如連蔥花

都要預制的米村拌飯和被譽為「日本沙縣小

吃」的薩莉亞。

文志宏指出，其實工業化的規模效應既

能保障品質，又能方便消費者。「比如麥當

勞肯德基，如果用的不是漢堡胚，全部改成

現做，產品價格和取餐時間就不是現在這樣

了。」

預制菜的意義不止於此。

往小了說，預制菜讓食品安全其實更有

保障。

「預制菜其實是讓食品安全的責任主體

從原來的農民變成企業，讓監督管理更加容

易，而國標就是要強化這一點，」王鳳忠表

示。往大了說，預制菜對實現中國式現代化

發展也具有重要意義。

在余德彪看來，這主要體現在三個需

要，一是滿足消費者對更好更快生活節奏的

需要；二是全面推進地方政府鄉村振興發展

的需要；三是推動食品行業新型工業化發展

的需要。國家層面也非常重視預制菜的發

展。2023年中央一號文件中就明確提出「提

升淨菜、中央廚房等產業標準化和規範化水

平。培育發展預制菜產業」。

那麼，隨著國標的補齊，消費者的不信

任甚至恐慌心理能得到化解嗎？

余德彪堅信，未來國標的出台，能極大

程度提高大眾對於預制菜產業的瞭解，化解

目前的不信任和恐慌心理。

文志宏則進一步表示，想讓消費者接

受，國標只是開始，核心還是產品的品質能

不能滿足大家的需求。「對於理性的消費者

來說，好不好吃，安不安全，是不是預制菜

其實並沒有那麼重要。」

確實，預制菜不好吃是消費者的普遍感

受。江蘇省消費者權益保護委員會此前發佈

的預制菜消費調查報告顯示，62.32%的消費

者表示預制菜品口味一般，3.32%的消費者覺

得預制菜口味較差、不好吃。

中正學院 楊佳霖

以字會友


