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     “7斤半牛蛙，53元。”“帮我杀一下，

头、内脏和皮都去掉。”在普陀区真北市场的
水产区，金阿姨来到老刘夫妻的摊位上买牛

蛙，准备回家做一道干锅牛蛙。她告诉记者，
杀牛蛙是技术活，自己不敢下手。更关键的，

是一堆湿垃圾难处理。
“去头去内脏，一共 3斤 9两。”

处理好的牛蛙再上秤，竟然减重近

一半，不可食用的部分多达 48%，
让人有些吃惊。递过袋子，老刘还

不忘问一句：“牛蛙皮和内脏要带回家养花

吗？”原来，有些市民会带走一些水产品的内
脏，回家制作花肥。

金阿姨又走到了蔬菜区域。“给我一
根莴笋，莲藕也来一根，再拿几根玉米。”

记者看到，因为摊主提前整理过，莴笋顶
部只留下了少数几片叶子，根部也削去了

外皮，但玉米却包着几层外壳。“很多人觉

得玉米包着壳更新鲜更嫩，所以我们才会
把它留着。”

回家后，金阿姨开始摘菜。莴笋摘去叶

子，再切掉一块有点老的根部；玉米剥去所
有的外壳，轻轻扯下秧子；莲藕削去褐色的

外皮；芹菜要一根根去掉绿叶，再剪掉根须。
摘拣完毕，桌面上堆起了“菜叶小山”，而这

些，仅是要做干锅牛蛙和清炒芹菜两道菜。
“这不算多的，如果是吃蚕豆的季节，剥

一碗蚕豆，要装两马甲袋的壳呢！”金阿姨

说，上海人吃东西讲究新鲜，自家三口人，每
天做一顿三菜一汤，再加上各种果皮、骨头，

一天下来大概要扔掉超过一公斤的湿垃圾。
“如果春天吃蚕豆，夏天吃西瓜，或者像今天

杀个牛蛙，那就不止这点了。”

    在活蹦乱跳的牛蛙和新鲜的莴笋、玉

米、莲藕等蔬菜变成一道干锅牛蛙之前，在
它们走过生产基地、批发市场和小菜场等各

个环节之际，能否拦下那一堆内脏和菜皮，
从源头就减量？记者来到蔬果基地和农产品

批发市场，展开调查。
在青浦区的春昌蔬果基地，老王正在

大棚里采摘生菜，时不时把外层的黄叶剥

下来，扔在一边，再把绿油油的生菜整整齐
齐地码放在筐中。“品相好才能卖得出去，

像大白菜、青菜、生菜这些绿叶菜，我们在
销售前都会摘掉黄叶或者有虫眼的叶子。

但芥蓝、莴笋等蔬菜，还是会留下一些枝
叶，因为光溜溜的不美观，影响销售。”基地

负责人告诉记者，这里的大棚每天会产出

20吨蔬菜，基本都会去除外观不佳的不可
食用部分，损耗率约为二成，争取“净菜上

市”。而这 4吨菜皮会进入粉碎机，制成微
生物肥料后撒入土地。

不过，并非所有的蔬菜在运出基地时都
是“净菜”。在上海农产品中心批发市场，记

者就看到了一车车从全国各地而来的“毛

菜”。中午时分，李姐把小板凳搬到了几大捆
青蒜前，解开麻绳开始一棵棵整理。带着泥

的黄叶和外皮被快速剥落到地上，露出青白
的根茎，归成一堆后再扎起来。不远处，十字

路口的正中间堆着占地约一平方米的玉米
皮，经营户黄姐从麻袋里拿出一根玉米，熟

练地掰断根茎，再剥掉青皮，只留下最里面

的两层玉米皮。
为什么不在生产基地去皮去黄叶？

“农户不愿意。”李姐告诉记者，剥皮去根，
意味着投入更多的人工。“农民采摘的时

候，是一大捧从地里拔出来的，简单一捆
就装筐了。你让他精挑细选？他才没那个

工夫呢。”

成本上涨也是重要原因。比如毛菜的收
购价是每公斤 1元，挑拣后有了损耗，又花

费了人工，价格就要涨到每公斤 1.6元。收
菜的贩子一比较，很可能还是选择价格低

的，这不是吃力不讨好？此外，磕磕碰碰是长
途运输中难以避免的问题，老菜叶也起到了

部分保护作用，更让当地农户“不舍得”去
除。但到了消费者的手中，统统变成了“不能

承受”的湿垃圾。

饮食爱吃新鲜难点

净菜增加人工难点

    每天少则七八次，多则十来次，老金都要

开着垃圾车在上农批的市场里一圈圈转悠，
定时让经营户把垃圾丢出来。这天中午，他从

一名水果经营户的摊位上，收到了好几箱表
皮皱起、还布着霉点的火龙果，全部扔掉。

“卖不掉了，烂了，那就只能扔了。”记
者看了看车上的四个垃圾桶，最多的就是腐

烂的蔬果。老金说，每天收到的垃圾基本上

分为两种，一是纸盒、包装纸、瓶子等，二就

是各种不新鲜的蔬果，“要比菜皮多”，有时
也会有腐坏的禽肉。

事实上，卖不掉的蔬菜水果，是流通环
节的湿垃圾“主力军”。一位超市从业人员告

诉记者，因为难以精确预估每天的生鲜销售
量，蔬果、禽肉、鸡蛋乃至于熟食的报废，不

可避免。“一般来说，会先打折促销，比方说

闭店前两小时开始买一送一，再卖不掉就只

能报废了。”而在真北菜市，市场管理方也表
示，每天会产生 10吨左右的湿垃圾，除了烂

菜叶等正常损耗，腐坏的蔬果也不在少数。
“如果按照订单量供应，那就很少会产

生损耗。但进入菜场、超市后，就容易发生
卖不出去的蔬菜变成垃圾。”春昌蔬果基地

的负责人表示，这也是基地近年来加大和新

零售平台合作的原因，从源头上减少损耗，
就是减少湿垃圾的产生。

本报记者 张钰芸 钱文婷 任天宝

蔬果滞销腐烂难点

不用破袋 还可追溯
垃圾分类时代，市民吐槽最多的，是每天扔

湿垃圾成了煎熬———要把充分“发酵”的残羹冷

炙从塑料袋里倒出，一股浓烈的酸臭味扑鼻而
来，还要与桶内五颜六色的剩饭馊水、嗡嗡飞舞

的苍蝇蚊虫“亲密对视”。而对于环保部门、小区
物业来说，居民倒垃圾时干湿不分，还得派专人

来管理，有时管不胜管。

为此，上海重要产品追溯工程技术研究中心
主任、复旦大学教授郑立荣团队研发了一种可

24小时快速降解的专用环保垃圾袋和源头处理
设备，湿垃圾可不用破袋直接丢弃至专用设备，

无臭无味，彻底告别“破袋”。
更有意思的是，这款垃圾袋还有多个高科

技。每只袋子上均有二维码，每一只都有身份，
都能跟踪。郑立荣介绍，团队与德国博世集团联

合研制了指纹码追溯技术，给每一个垃圾袋打

印一个不可克隆不可复印的唯一身份信息，从

而让垃圾分类的质量可控制、全流程过程可追
溯。郑立荣坦言，通过垃圾袋的追溯信息，可以

为垃圾分类的奖惩制度打下基础。

就地减量 变成肥料
在复旦大学南区宿舍，近来出现了一个餐

饮垃圾资源化处理站。墨绿色的外表、朝天的垃

圾口，其中大有讲究———垃圾桶周边没有了异
味，倾倒进去的湿垃圾必须装在一只特制垃圾

袋内，一旦入箱即进行生物降解处理。不管什么
样的湿垃圾，一天内都变成了深褐色的肥料，被

企业接收肥料的运输车运走。

郑立荣介绍：“运用这个处理设备，湿垃圾
不出小区，就彻底被消灭在源头。”说着，他从特

制的垃圾袋里取出几块处理后的“垃圾”，果然
没有丝毫异味。他说：“分类后所有的有机垃圾，

已经全都变成了这些像土壤一样的东西，里面

主要含磷和蛋白质、氨基酸等，是一种优质的有

机肥料。”
据悉，今年 3月起，郑立荣团队与光明食品

（集团）有限公司旗下的上海牛奶（集团）有限公
司、上海国璨环境科技有限公司等技术团队合

作，借鉴瑞典在垃圾处理领域先进的技术理念
和成功模式，结合中国实际国情和团队在物联

网区块链领域的多年积累，研制了分布式有机

垃圾源头资源化处理设备与系统。
该设备采用高温复合菌生物降解技术，可

在 24小时内快速将有机垃圾降解，残留固体
10%以下。此外，不产生任何废液废气，周边完全

无异味，真正实现了零值排，甚至近在 10厘米
内都闻不到任何垃圾的异味，彻底改观了人们

对垃圾箱的传统认知。
目前，这个餐饮垃圾资源化处理站已在上

海多家企业的食堂使用。多个兄弟省市的相关
部门也来接洽合作。接下来，处理站有望进入居

民社区，取代传统的垃圾箱。

瑞典经验 值得借鉴
城市湿垃圾特别是餐厨垃圾具有产量高、有

机质(尤其是油脂)含量高、含水率高、易生化、热值

低和处理难度大等特点，会对城市环境和居民健
康产生严重影响。我国餐厨垃圾处理发展较慢，垃

圾回收率低，处理能力弱，处理能力缺口大。根据
我国前瞻性产业研究院的整理，我国餐饮垃圾

2017年产生量为 9972万吨，相当于 27.3万吨/

日；根据调研数据，我国已建成餐厨垃圾处理项目
约 120个，项目平均约为 200吨/日处理能力，照

此计算，我国现有餐厨垃圾处理产能不超过 2.5

万吨/日，处理率不足 10%，产能缺口较大。

反观国外垃圾分类和回收最成功的瑞典，
由于分类和资源化利用出色，导致垃圾不够用，

需要从国外进口。瑞典政府通过很多超市提供
免费的厨余垃圾专用袋，经过特殊工艺处理确

保可以安全保存湿垃圾，但同时可以和食物一
起快速降解，以便于资源化利用。除了纸袋外，

对于填埋的垃圾，还有可降解的塑料袋。为了避
免气味散出，居民还被要求将袋口封得严严实

实。
相比之下，我们在垃圾资源化处理方面无

论是在技术上还是在制度上，还有一段长路要
走。中国现在每年产生约 10亿吨的垃圾，“也

许，这一切都从一只带着指纹码的快速降解垃
圾袋和一套处理设备开始。”郑立荣说。

本报记者 张炯强

    垃圾减量的一大措施， 在于要

将湿垃圾从混合垃圾中干净地分离

出来， 进行资源化利用。 湿垃圾要

“破袋”， 以及末端资源化利用能力

不足， 是目前上海湿垃圾减量中的

“痛点”。这些痛点，用“黑科技”能解

决吗？

■ 上农批市场里, 清洁工定时开着垃圾车上门收取经营户产

生的垃圾

■ 上农批市场里,“毛菜”整理后垃圾成堆
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降解垃圾袋免“破袋” 垃圾处理机进小区

就地减量
“黑科技”能帮多大忙？

    “净菜进城，垃圾出城”，这是一

幅美好的愿景。 据测算，推行“净菜

入城”，可以减少二至三成的城市垃

圾，这可能是最大的源头垃圾减量。

然而，要推“净菜入城”也不是非常

容易，必须过习惯关、保鲜关、安全

关等好几道“关卡”。

源头大户怎么“管”？

“活杀”的毛皮内脏 “摘菜”的菜皮豆壳

在上海，哪些地方是产

生湿垃圾的“大户”？这些场

所的湿垃圾“减量”如何推

动？多少农产品拥有“净身入

沪”的资格？市民对“净菜”的

接受度又是怎样？湿垃圾是

否有就地消纳的良方⋯⋯元

旦前后，本报记者兵分多路，

来到菜市场、超市、批发市

场、蔬菜基地，进行了一番深

入调查。
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吃小菜要“碧绿生青” 对“免洗”心怀疑虑

净菜入城
我们准备好了吗？

■ 菜农对水东芥菜进行处理，去掉了黄叶烂叶
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习惯关
净菜比不上毛菜新鲜

在走访菜市场、超市进行调查的过程中，记
者发现，很多市民对“净菜”仍有疑虑。比毛菜更

高的价格成本暂且不提，不少人坦言，从传统消
费习惯上来看，净菜不如毛菜新鲜。“就说夏天

吃蚕豆吧，现剥的豆壳可以看出新鲜度如何，但
用塑料盒一装、薄膜一封，感觉好像就不那么碧

绿生青了。”黄阿姨的说法，代表了很大一部分

市民的想法。

保鲜关
还没有国家统一标准

其次，净菜进城保鲜度如何，也是需要考量
的因素。目前净菜保鲜技术主要采用低温冷链

和薄膜包装，部分或许还会用上抗氧化剂来减
轻劣变。

而现在，我国的净菜项目还没有国家统
一标准，净菜加工、贮运、保鲜等商品化处

理各地差距较大，需要相关部门尽快制定
标准。

安全关
人工摘菜不确定性高

食品安全问题，也是阻碍净菜推广的一大难
关。澳洲某超市曾经在售卖的免洗菠菜中，发现

活体飞蛾，说明净菜的食品安全问题全球都在关
注。由于目前大部分净菜是人工摘菜的，人为因

素不确定性太高，容易造成二次污染。因此，企业
若能研发出标准化、自动化的净菜加工设备，监

管部门若能加强食品安全信息追溯，则“安全

关”才能安然度过。 本报记者 金旻矣本版摄影 张钰芸 任天宝 杨建正


