
 
  

韩国餐厅卖蚂蚁甜点被起诉事件引发热议：食品安全与饮食文化边
界如何界定？

近日，一家位于上海的韩式餐厅因推出“蚂蚁巧克力甜点”遭消费者举报，最终被市场监管部门立案
调查。该甜点以烤制后的蚂蚁为原料，搭配可可粉与黑巧克力制成，主打“异域风味”与“猎奇体验
”。尽管餐厅声称所用蚂蚁为人工养殖、无毒无害，并已通过食品检测，但此举仍引发公众对食品安
全标准的广泛讨论。事件迅速登上社交平台热搜，相关话题阅读量突破2亿。这并非首例将昆虫入馔的
争议案例，却因“蚂蚁”这一高敏感食材，再次将饮食创新与法律合规之间的张力推至前台。

蚂蚁入菜在韩国是否常见？背后的文化逻辑是什么

在韩国部分乡村地区，食用昆虫的传统由来已久。蚂蚁、蝉蜕、蚕蛹等被视为高蛋白、低脂肪的天然
食材，尤其在夏季有“虫宴”习俗。一些传统料理如“蜂巢蜜煎”“蚂蚁炒饭”在地方餐馆中仍有供
应。这种饮食习惯源于资源匮乏时期的生存智慧，也与东亚部分地区对“药食同源”的认知有关。韩
国官方虽未明文禁止昆虫食用，但对加工流程、卫生标准和标签标注有严格要求。若餐厅使用未经注
册的昆虫来源或未标明成分，即可能触碰法律红线。

值得注意的是，韩国《食品卫生法》规定，所有新引入的食品原料需经国家食品医药品安全处（MFDS
）审批，包括昆虫类。目前仅有少数几种昆虫（如蟋蟀、黄粉虫）获得许可用于食品生产，蚂蚁并未
列入正式目录。因此，即便在韩国本土，将蚂蚁作为甜点原料销售也属高风险行为。

中国对昆虫食品的监管现状：模糊地带与执法差异

中国现行《食品安全法》及《食品添加剂使用标准》中，并未明确禁止昆虫作为食品原料，但也没有
开放性许可。根据国家卫健委发布的《可用于保健食品的物品名单》，部分昆虫如蜈蚣、蝎子被列入
，但仅限于特定功能食品，且需经过特殊审批。普通餐饮场所若擅自使用昆虫制作菜品，尤其是未标
注成分、未进行过敏原提示的，极易被认定为“添加非食用物质”或“未按规定标示”。

此次涉事餐厅的问题核心在于：蚂蚁虽非剧毒，但属于“非传统食品”，其来源、处理方式、致敏风
险均缺乏公开数据支持。一旦消费者出现过敏反应或消化不适，餐厅将面临民事赔偿甚至刑事责任。
此外，若产品包装或菜单未明确标注“含昆虫成分”，则涉嫌违反《消费者权益保护法》中的知情权
条款。

| 食用昆虫类型 | 是否在中国合法 | 常见用途 | 主要风险 |

|----------------|------------------|------------|------------|

| 蟋蟀 | 有限许可 | 保健食品 | 过敏、污染 |

| 黄粉虫 | 有限许可 | 高蛋白零食 | 微生物超标 |

| 蚂蚁 | 未获批准 | 无 | 不明致敏源 |

餐饮创新与法律边界的平衡之道

当餐厅试图以“小众”“猎奇”吸引客流时，必须清醒认识到：市场接受度不等于法律认可。蚂蚁甜
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点的初衷或许是打造差异化产品，但在缺乏充分安全评估与透明告知的前提下，任何“创意”都可能
演变为法律危机。更关键的是，这类产品往往难以控制个体差异带来的健康风险——有人对昆虫蛋白
极度敏感，轻微摄入即可引发休克。

真正可持续的创新应建立在合规基础上。例如，可选用已获批的昆虫蛋白粉替代整只蚂蚁，或通过技
术手段提取风味物质，既保留独特口感，又规避法律风险。同时，菜单上必须清晰标注“含昆虫成分
”“可能引起过敏”等警示语，确保消费者自主选择权。

消费者如何理性看待“昆虫美食”？

面对层出不穷的“黑暗料理”，消费者不必盲目跟风，也不必一概排斥。关键在于辨别信息真伪与风
险等级。若某家餐厅宣称“纯天然蚂蚁甜点”，却无法提供原料来源证明、检测报告或过敏提示，则
应保持警惕。相反，若产品来自正规渠道、有明确标识、并附带营养成分说明，或许可视为一次安全
的尝试。

对于追求新奇体验的人群，建议优先选择已通过国家认证的昆虫食品，而非街头小店的“自制款”。
毕竟，舌尖上的冒险，不该以健康为代价。

常见问题：

问：蚂蚁甜点吃了会中毒吗？

答：若蚂蚁为人工养殖、彻底清洗并高温处理，通常不会中毒，但存在致敏风险，尤其对甲壳类或花
粉过敏者。

问：未来会不会允许蚂蚁入菜？

答：目前尚无政策放开迹象，除非能完成完整的安全性评估并纳入国家食品目录。
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