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欧洲宇航员
用家乡菜奖励自己

在太空逗留期间，宇航
员每天要消耗大约3000卡路
里热量。欧洲航天局的宇航
员在空间站的食品中，2/3卡
路里来自美国航空航天局为
整个空间站任务准备的“基
本食物”，大概包括200种菜
式。另外1/3的卡路里则是

“奖励餐”，宇航员可从来自
美国、欧洲、俄罗斯和日本的
食物中自由选择。欧洲宇航
员大多会选择自己国家的家
乡菜作为“奖励餐”。

今年4月，搭乘美国“龙”
飞船进驻国际空间站的4位
宇航员中，有一位是法国宇
航员托马斯·佩斯克。欧洲
航天局为他准备的法国特色

“奖励餐”非常诱人，有法国
名菜红酒炖牛肉、佐有松露
的粉红洋葱土豆煎饼、龙虾、
野蘑菇、杏仁挞和可丽饼等
各种美食。德国宇航员马蒂
亚斯·毛雷尔将作为第12名
德国宇航员飞入太空，尽管
升空日期未定，欧洲航天局
已为他准备了专门烹制的萨
尔州特色家乡菜，菜单包括
萨尔饺子、土豆、炖鹿肉以及
带香草酱的甜点等。“晚餐通
常是宇航员在空间站聚在一
起的唯一时间，也是大家交
流思想、分享美食的时刻。”
毛雷尔说，“萨尔菜作为‘奖
励餐’可以让我感受到家乡
的味道。”

近年来，每次升空，欧洲
的宇航员都会带去新的欧洲
饮食文化。比如，2015年，意
大利宇航员萨曼莎·克里斯
托弗雷蒂在国际空间站上用
意大利咖啡机冲了一杯意大
利咖啡。2017年，法国著名
甜点马卡龙被带上太空。

在欧洲航天局的牵头
下，相关食品公司和科研机
构为各国宇航员分别组建了
太空美食研发组。像佩斯克
的法国美食，就是由巴黎-萨
克雷大学的物理学家奥蒙和
米其林星级大厨马科斯合作
制成。他们于2016年合作成

立了法国烹饪创新中心，致
力于研发太空食品。两人曾
向法国媒体透露，太空食品
在设计上要经历很多困难，
比如需要保质期在几个月以
上，需要经过严格的加工；食
物还要制成特定的质地，保
证它们在太空失重的环境下
不会散开飞起来；太空的失
重会导致某种程度上的味觉
下降，因此菜肴必须非常
美味。

德国人还一直希望将面
包带到空间站。据称，面包
第一次在轨道上食用是在
1965年“双子座3号”任务期
间，当时两名宇航员偷吃了
一个咸牛肉三明治。面包屑
在微重力环境下飞到各处，
险些进入宇航员的眼睛，如
果进入配电板，就会引发火
灾。从那以后，面包就被禁
止进入太空食品单。不过，
德国一家公司正在开发安全
的烘烤工艺，该工艺可使面
包在无重力环境中制作和
食用。

鲑鱼饭团
日本宇航员最爱

和普通太空食品不同，
日本太空食物是作为“嗜好
品”被携带的，因其切中宇航
员的口味和喜好，对日本宇
航员来说如同“灵魂食物”
一般。

日本太空食物项目从
2004年开始启动，至今已认
证了47个品种，极具当地特
色，有以鲑鱼、蘑菇、鲜虾等
为配料的饭团，有咖喱、鸡肉
米饭、红豆饭和海鲜罐头等。
获得认证最多、食品种类最
丰富的是日清食品公司，该
公司在原有的太空杯面基础
上，增加了日清鸡肉拉面、日
清炒面U.F.0.等，其中的拉面
下足了功夫。比如，重新调
整面粉和淀粉的配比，使其
用太空站提供的70度热水即
可冲泡开；为防止面条在失
重的环境中洒出，研发团队
采用了在热水冲泡后也能保
持形状、一口大小的块状面

饼；面汤和酱汁的黏度非常
高，在空间站失重的情况下
也不会飞溅。

今年最值得关注的太空
食品为一款北海道产的牛肉
汉堡。该食品于1月份获得
认证，是日本首个通过认证
的汉堡类食品。该汉堡的特
点是以十胜清水町产的牛肉
为主料、使用北海道产食材
约90%，无添加剂。考虑到
宇航员的健康，酱汁和面团
都使用了味道鲜美的小番
茄，每包约95克，能量190卡
路里，可直接食用，亦可用专
用的加温容器加热食用。

尾西食品公司多年前与
宇宙航空研究开发机构合
作，研发出的鲑鱼饭团非常
受宇航员欢迎。日本人极爱
的鲑鱼与米饭巧妙结合，自
然能抚慰味蕾。在以宇航员
为对象的试吃大会上，鲑鱼
饭团获得了极高的评价。这
种饭团采用的是不需要蒸煮
的阿尔法米，只需要80度左
右的热水焖15分钟，即可品
尝到美味。这种米比普通大
米更具黏性，冰冷的状态下
食用口感也很好。日本太空
食品的提供者多为食品公
司，但也有例外。几年前，福
井县一所高中的学生就制作
出了能让宇航员带上太空的
青花鱼罐头，并获得宇宙航
空研究开发机构的认证。

日本普通民众对太空食
品也充满好奇。“一直很喜欢
太空食品，但都是在网上购
买，有实体店吗？”“好想买太
空食品啊，关东地区有店
吗？”类似的问题在日本社交
网站上经常出现。日本有不
少售卖太空食品的网站，例
如“宇宙店铺”，里面售卖各
种日本太空食物以及与航空
航天有关的周边物品。

美国太空食品
可以网上买

美国太空食品主要分为
几类：新鲜食品（保质期为两
天的食品）、辐照肉（防止其
变质）、中等水分食物（不会

像新鲜食物一样变质的食
物）、自然形态食物（坚果、饼
干等）、可再水化食物（可用
水复原的食物）、热稳定食物
（加热处理以破坏有害微生
物和酶的食品）等。

美国宇航员的太空食物
主要包括鸡肉清汤、奶油蘑
菇汤、通心粉、奶酪、虾等。
大多数主菜包装在蒸煮袋
中，如蘑菇牛肉尖、国王鸡肉
和火腿等。坚果、格兰诺拉
麦片棒和饼干等天然食品可
直接食用。

经美国航空航天局授权
的几十种太空食品都标有

“太空认证产品”的标识。得
到授权的生产商家必须按照
太空食品的生产标准和技术
来进行生产。由于品质有保
证，再加上口感越来越丰富，
外观接近日常，越来越受到
对航天科技怀有好奇和敬仰
之情的普通百姓的喜爱。在
美国，常常可以看到数十种
太空食品面向普通民众销
售，包括土豆泥、肉汁、肉饼、
玉米饼、椰子奶油派、冰淇
淋、五香鲈鱼、羊肉配蔬菜、
鲟鱼、炖牛肉、凝乳等。普通
超市里没有销售太空食品的
货架，民众可在专门的网站
上购买喜欢的太空食品，比
如深受普通消费者喜爱的冻
干冰淇淋一支4.99美元，莎莎
酱一袋6.49美元，冷冻干燥桃
子一袋4.50美元。

今年2月，美国航空航天
局发起了一项“外太空食品
挑战赛”，如果科学家能找到
使宇航员在太空中更有效率
填饱肚子的方法，将获得50
万美元的奖金。

俄罗斯各种汤都能喝到

苏联首位宇航员尤里·
加加林总共只在太空中停留
了108分钟。专家为他准备
的管装巧克力和管装肉泥并
没有来得及食用。对于人在
失重状态下的进食情况未能
在这次飞行中观察研究，是
当时专家们的遗憾之一。苏
联第二位宇航员格尔曼·季

托夫在太空中度过的时间超
过了一昼夜，且吃完了一日
三餐。他的菜单里有汤、鹅
肝酱和水果干煮成的甜羹，
但他还是抱怨“饿到头晕”。
1963年，苏联国家科学院生
物医学研究所设立了专门的
太空食品研究实验室，这一
实验室至今还是研发太空食
品的主要力量。上世纪80年
代，苏联专家开发出近300种
菜肴的太空版本。如今，经
过淘汰和精选，俄罗斯宇航
员的选择范围缩小到了160
余种。其中，红菜汤、鸡排、
牛肋排、牛舌和经过特殊处
理不会掉渣的黑面包已经成
为经典。

进入21世纪，俄罗斯太
空食品已经很少采用传统

“牙膏”式包装，更多的是真
空包装的升华干燥食品。冻
干技术能最大限度保留食品
的营养、风味甚至形状，且保
质期长达5年。这种技术“几
乎能保存所有食品”。如今，
平时俄罗斯餐馆和家庭中常
见的土豆泥、梭鲈、燕麦粥、
荞麦饭、黑鱼子等食品和苹
果糕、杏干等零食都能在太
空吃到。最近几年，俄罗斯
太空菜谱加入的新菜还包括
杂烩汤、蘑菇汤、炖蔬菜配米
饭、扁豆沙拉、希腊沙拉、禽
肉罐头、鸡肝煎蛋、豆蔻鸡肉
等。目前，最受俄罗斯宇航
员喜爱的太空食品是一种脂
肪含量比较高的奶酪类制
品——— 奶渣。据说，空间站
其他国家宇航员也非常喜欢
这种奶制品，经常要求分享。
美国宇航员常用虾肉、蟹肉
来换奶渣，他们也对俄罗斯
的各种汤非常感兴趣。

俄罗斯太空食品主要由
俄罗斯航天集团下属的工厂
生产。近年来，一些民间资
本也进入这一领域。2010年
前后，一个餐饮老板注册了

“space·food”商标，利用人
们对苏联时代的怀念和好
奇，重新生产用牙膏管包装
的太空食品，每管售价只有
几百卢布（100卢布约合人民
币8.73元）。据《西宁晚报》

进入空间站的太空美食

鱼香肉丝、宫保鸡丁等随着中国
“神舟十二号”一起升空的国民美食
一度引发热议。本土风味的太空食
品不仅能为本国宇航员带来愉悦，还
能成为各国宇航员交流的文化载体。
太空食品需要满足包装严密、重量
小、不掉渣、食用方便、垃圾产量小等
诸多要求。随着太空食品科技的发
展，很多国家都注重将本国美食文化
与太空科技相结合，研发出更有家乡
味的太空美食。


