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元旦那天，我和朋友到仁怀老家井坝玩。刚
进入老家房屋院子，赫然发现院西头那丛香茅草
已有半米多高，剑形叶子翠绿蓊郁，一大簇拥挤在
墙角，长势喜人。

寒冬腊月，朔风凛冽，万物萧瑟，香茅草却独
自葳蕤，不禁让我心生敬佩。

我取下挂在檐头的镰刀，走到香茅草丛边，弯
腰准备割香茅草，一旁朋友阻止：“噫，这么绿油油
的植物长在院儿里，多养眼，你割它做甚？”

我笑着回应：“你知道这草叫香茅草吗？”他摇
摇头。我说：“你闻到这香茅草的味儿了吗？”他摇
摇头。

我冲他招招手，示意他走过来凑近了用鼻子
嗅嗅。他走过来，蹲在香草丛边，俯首，用鼻子嗅，
嗅了半天，说：“并没有闻到任何香味呀！”

我抓住一根香茅草，齐根部割下，把割断处伸
到他鼻子跟前，说：“你再闻闻看？”

他惊呼：“呀，真的好香！一大股柠檬香
味儿。”

我笑了，说：“对的，所以它又叫‘柠檬香草’。这种香气清新宜人，具有
很好的提神醒脑作用。在炎热的夏季，将香茅草泡水饮用，能够有效地缓
解疲劳、振奋精神。除此之外，香茅草也是一种天然的草药，有抗菌、抗炎、
抗病毒等功效，对感冒、咳嗽、喉咙痛等症状有一定缓解作用。”

我说了一串，见他听得入神，接着说：“在烹饪界，香茅草可是大名鼎
鼎，它能为菜肴增添一份独特的清新味道，让人们仿佛置身于大自然之
中。无论是泰式咖喱、越南春卷还是马来西亚肉骨茶，香茅草都是不可或
缺的调料。小时候村里杀年猪，炖肉炖骨头炖猪脚，人们少不了要往锅里
放香草。香草放入锅，就可以让一锅芳香远播，让闻到的人垂涎欲滴。香
茅草常常被用来制作香茅茶、香茅草烤鱼等美食，其独特的香气和味道深
受人们喜爱。”

说着，我就将香茅草用镰刀齐根部割下，足足割了两大把。被割断的
香茅草发出的柠檬香味，就在小院儿里弥散开来。我们都闭目用鼻子使劲
嗅，不停地说：“好香！好香！”

我把香茅草放在汽车后备箱，汽车里就洇着一股天然的柠檬香味。我
边驾车边说：“杀年猪熬猪油渣的时候，可以先把香茅草跟熬猪油渣的肉一
起炖煮，等香茅草味儿入肉，就把香茅草捞出，继续熬。最后熬出来的猪油
渣，就有了一股独特的香味，熬出来的猪油也香。用猪油渣下酒下饭，用猪
油下面条、炒菜、煮火锅等都最适宜不过了……另外，还可以将香茅草塞进
掏空的鸡鸭鱼腹，或蒸或烤，酥脆鲜香，可好吃了。最方便的做法就是炖鸡
鸭鱼肉或猪骨头，香茅草配以白萝卜或山药，慢火炖。炖出来的那个汤真
是绝了，喝一口，满口香，还生津，真是回味无穷呀！”

朋友没吃晚饭，被我说得舔舌舐唇，说：“老兄，快别说了，这满车的香
味已让我欲罢不能。等会儿下高速，我们直接到超市买一只鸭一条鱼，今
晚就喝香茅草炖鸭汤、吃香茅草烤鱼吧！”

我咽了一口口水，使劲闻了一下香茅草，立刻神清气爽，说：“行。”
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野生菌事
一

野生菌菇在全国各地都有
产出，名气较大的有云南牛肝
菌、牛干巴菌、鸡枞菌，东北大兴
安岭、长白山的松油菌、榛菌，河
北张家口坝上的口蘑，福建的红
菇菌等等，数不胜数。当然，除
了地道的野生菌，也有原先是野
生、后来经人工驯化培育成功的
菌类，比如黑木耳、银耳、羊肚
菌、猴头菇之类，都是如今餐桌
上常见的食用菌。

中国西南地区山林茂密、气
候温和，各种野生菌大都可以自
然生长，蓬勃而茁壮。但比较而
言，最有利于野生菌生长的地区
还要算云南，云南多雨，阳光充
足，红色土壤肥沃，是各种植物
生长的天堂。这里的森林、原野
一年四季常青常绿，要了解大自
然生物特别是植物的多样和丰
饶，云南是最好的地方。著名作
家徐迟在报告文学《生命之树常
绿》中，对云南植物生生不息的
茂盛、葱茏，有过精细而生动的
描绘。当年在昆明生活过数年
的文学大家汪曾祺老先生，也对
云南的种种植物念念不忘，他笔
下的花卉鲜艳欲滴，让人读起来
仿佛花香扑鼻；种种物事、美食，
特别是各种应季的水果、野生菌
等，在他的笔下更是活色生香，
令人难忘。

其实，贵州作为与云南相邻
的省份，亦有批量的野生菌出
产，我在贵州长大，自然也对贵
州的野生菌略知一二。童年时
有一阵在邻家婆婆家搭伙，老人
家勤快，常常手工制作种种咸
菜、干菜，也有种种用野生菌加
工晒制的干菌。这类干菜干菌
经水泡发后，再用筒筒辣椒下菜
油煸香爆炒，实在下饭。在那个
物资匮乏、餐食单调的年代，这
也算是为平时寡淡的三餐增添
几丝亮色。当时这种干菌大家
都叫不出什么名目，便将其以杂
菌视之，反正都是山上采的，有
毒无毒只凭经验。或许因为有
了一个加工制作的过程，吃过几
次居然侥幸平安无事，使我对野
生菌放松了警惕。

常言道，无知者无畏。这种
无知引出的“无畏”，终于使我和
家人付出了惨痛的代价。在一个
采菌的季节，在邻居小伙伴的撺
掇下，我们几个小孩相伴而行，爬
上城区附近的金狮山、凤凰山，上
坡下坎，在林间和草丛中寻菌。
大家稀里糊涂，不知有毒无毒，捡
到篮里就是“菌”，仅小半天时间，
竟也拣了半篮。拿回家来，心中
有些“打鼓”，请几位邻居大人辨
认，几位邻居似是而非，各种说法

“打架”，有个年长的邻居说，加工
时多洗几遍，多煮一会儿，多放大
蒜，只要大蒜没变色，尽可大胆食
用。有老人的话“托底”，我们母
子三人终究未能挡住诱惑，如此
这般，将自己的劳动成果加工成

“山野佳肴”。我们没吃过新鲜野
生菌，果然觉得美味。一大碗菌
顷刻就风卷残云见了底。谁料，
到了半夜，母亲和我兄弟俩上吐
下泻，腹痛不已。当天父亲又出
差在外，无奈叫来邻居，连搀带
扶，十万火急送到附近的医院，又
是灌肠又是洗胃，几番折腾才平
安回家。

经历此次险情，以后好多
年，一家人闻“菌”色变，避而远
之，再也不敢造次犯险。

二

退休后，与亲戚一起到云南
避暑，春末夏初，正逢当地野生
菌大量上市，大小菜场，除了各

种应季的蔬菜水果，更有一家挨
一家的野生菌摊子，好像大家是
在“PK”。各种大大小小、色彩各
异、形状各异的野生菌，很是夺
人眼球。因过往的教训，我也是

“一朝被蛇咬，十年怕井绳”，既
不关注，也不敢问津。倒是同行
的亲戚在云南工作生活多年，可
以准确无误地辨识十余种常见
的无毒野生菌，而且他也掌握常
见的加工方法，一次、两次，他买
来常见的青头菌、牛肝菌，自己
加工上阵。开始，我还是不敢轻
易“犯险”，架不住亲人的连说带
劝，试吃了几次，又到更专业的
食菌餐馆体验尝试，一来二去，
终于有点欲罢不能。

2025年夏初，我和老伴又到
昆明，恰逢这里的雨水特多，当
然，所谓多，也不是那种昏天黑
地的暴雨，可以一下让平地水涨
三尺，淹没一切，它是云南常有
的那种“东边日出西边雨”的太
阳雨，晴天丽日，它说来就来，雨
水刚好把土壤、山林润湿就停
住。此时，山林里的林梢、树叶
一起闪着亮晶晶的水珠，阳光灿
烂无比地照着大地、山间，原野
有水汽雾岚升腾，人们甚至能感
觉到植物在拔节生长……更多
的时候，在深夜或拂晓，在人们
熟睡时，有细雨淅淅沥沥从屋檐
和窗边滴落，天亮时，又是晴空
万里。整个夏天，雨水和阳光仿
佛有一种默契和约定，一起奋力
催发天地间植物的生长。

天时地利催生了当地海量野
生菌的生长，这种靠天靠地的珍
贵产出，每年的产量并无恒定。
据相关资料记载，云南野生菌产
量大致占全国总产的百分之八
十。全国迄今发现的野生菌，大
约有几百来种，其中大多生长在
云南。这里既有常见的鸡枞菌、
鸡油菌、青头菌、奶浆菌、牛肝菌，
也有比较珍稀的松茸、松露、牛干
巴菌等等。每年每逢野生菌野蛮
生长的季节，不仅在正规大型的
农贸市场有专售野生菌的摊位，
就是在集镇村落的路边，也有三
三两两的村民提着筐篓，举着成
串的野生菌售卖。

不仅如此，近年，随着社会
的发展进步，在昆明城的街头也
有大幅野生菌的精美广告挂出，
在地铁站及车厢里，也有用当地
方言重复吆喝的野生菌餐馆广
告。享用一顿野生菌盛宴，成为

“云南生活”的一种美食时尚。
各种优美的风景需要“打

卡”，体验别具一格的美食也需
要“打卡”，新时期的旅游既要

“养眼”，还需“养胃”，满足人们
的口腹之欲，自然也成为旅游竞
争中不可或缺的一招。

三

其实，国人对于野生菌之喜
好由来已久。史籍记载，我国先
民早有采摘山珍野蔬的习俗，
《诗经》中“天生烝民，有物有则”
的思想，与野生菌破土而出的生
命原力和植物蓬勃而生的意向
十分切合。这也反映出古人对
于自然规律的敬畏和对植物生
长的朴素认识。从唐宋到晚清
再到近代，无数的文人骚客，如
苏东坡、黄庭坚、杨万里、杨慎、
徐霞客等，都不吝笔墨，写过许
多歌咏野生菌的诗词歌赋。

从现代营养学的角度来看，
野生菌更是上天赋予人类的珍
稀物。它除了无可替代的口感
和鲜美外，更是富含营养丰富的
蛋白质和多种维生素、氨基酸，
包括人工无法含合成的乳酸、赖
氨酸及各种微量元素和抗氧化
物质。世界无奇不有，野生菌尤

为神奇，它的神奇在于，哪怕到
了现代科学如此发达的今天，人
们也无法清楚地解释野生菌生
长及美味形成的机理，更无法予
以工厂化的复制。

云南是野生菌出产的大省，也
是传统消费野生菌的大省。省会
昆明在历史上很早就有各类野生
菌消费的餐馆。在昆明周边，武
定、富民、晋宁、安宁、曲靖，以及更
远的西双版纳、临沧、普洱等地都
有久远而深厚的野生菌食俗。各
个大小餐馆，一方面为了揽客竞
争，另一方面也是多年的摸索实
践，加工烹制精益求精，煎炸炖炒，
甚至切片拌料做成料理生食。

野生菌进入主食、副食的领
域，各种烹饪手段堪称“天工仙
厨”，就是最常见的野生菌火锅，
也不容丝毫马虎。首先，在菌类
的搭配上，用哪些菌，每种菌各
占多少比例，各种风格的底汤如
何制作等等，各种天作人和的搭
配，各有各的美味。其次，在火
锅辅料的配置上也是各有各的
高招，各有各的讲究。比如，炖
制野生菌，一定要用武定的牝鸡
或盐津乌骨鸡、寻甸土鸡来做炖
汤底料，一定要加云南宣威的火
腿片和少量本地产的特殊香料
来调味。

在火候和时间的把握上也
是十分严格，从上桌炖煮到动筷
子，都由闹钟指挥，火锅的锅具
也有一番讲究，有特别制作的石
锅，本地产的铜锅，本地专用的
砂锅、铸铁锅。加热方式也各有
不同，燃气灶、柴火灶、现代高压
蒸汽灶，凡此种种，不一而足。
不同的野生菌餐馆，有的以火锅
擅长，有的以各种爆炒烹制独领
风骚。

近年，云南旅游红火，野生
菌也成为吸引游客的一张王牌，
全省各地大大小小的野生菌餐
馆星罗棋布，在许多盛产野生菌
之地，如武定、晋宁、大理等地，
还有专吃野生菌的一条街、一座
园，一到用餐钟点，各种招牌闪
耀夺目，吆喝声声，走在街上，菌
香扑鼻，真是“天不留人菌留
人”。游客的脚想走，口与腹都
不想走！

也不仅仅是餐馆，在各地集
镇的赶场天，在市场的摊子上，
还有各种野生菌制作的小菜、辣
酱，装成小瓶大罐售卖，一些超
市，甚至也有种种与野生菌关联
的点心、糖果等休闲食品出卖，
网络上还有种种短视频的“立体
轰炸”，商家在美团上也有种种
食菌的优惠，我与家人也是不大
管得住嘴，“团”了几次，各种价
位、各种火锅、炒饭、米线都有所
体验，美味是客观的，但每个人
的体验和感受又有不同。即使
享用了多次，它的鲜美、它的芳
香、它的口感，我仍然难以用简
单的话语来描绘，总而言之，它
对舌腔、齿颊、味蕾的冲击是如
此的强烈，我只能说它的味道在
众多美好的食物中是独一无二
的。世间万物，有时真正的好东
西，好到极致时也只能讲怎一个

“好”字了得，多余的赞美确实也
苍白无力，野生菌之鲜之美难道
不是这样？

写到此，我又回想起那些鲜
美的味道，回归自己生理本能，
也觉得有几分口舌生津，似乎有
野生菌的美味在齿颊间回荡，我
的脑海中浮出一座座山林中采
菌人勤劳的身影，耳畔也响起前
些年风行一时的《采蘑菇的小姑
娘》那首歌曲，动听的旋律余音
袅袅，经久不息。在彩云之南那
片广袤红土孕育的芳华，竟然如
此令人怀想，令人赞美。
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冯再勇冯再勇大地情思

一粒粒白茅花纷纷扬扬，从玉宇琼楼的瑶池边飘落，轻如精灵，盈如
白羽，飏似鸿毛。

谁道食盐值钱，天帝嫌灵霄宫殿食盐太多，下令把多余的撒向凡
尘，那飘飘洒洒的盐粒带着对阆苑仙宫的留恋，依依不舍扭捏着从天
空落下。

谁说珍珠贵重，那漫天遍野地落下，可是要把这万里河山重新打
造？那又是一朵朵轻盈小巧的降落伞，每朵伞下是一位小小的天使，它
们在天空飘呀飘，飘向高山流水，飘向小桥人家，飘向袅袅炊烟。

飘成了一首小诗，飘成了一段小小的音符，飘成了一个冬天的古老
童话。

它飞舞着，跳跃着，歌唱着；它轻吻白云，拥抱小溪，欢快地在青翠的
山峰上跳舞；它轻盈地在山峰的树梢上欢歌，在无边无际的旷野荒漠上
翩跹。

它曾在《诗经·七月》里飘过，曾在楚辞《国殇》里飘落，曾在乐府诗集
里飘飞。迁客见到过，诗人吟诵过，战士的刀锋上沾过……

它飘过长城万里的每个角落，飘过长江黄河的碧波，飘过飞天的脸
颊，飘过敦煌的日升月落，飘过圆明园的断壁残垣，飘过那架叹息着的老
水车……它终于望见天安门城楼那面艳丽的红旗，在长风中飞舞。

就是这一片雪花，在我儿时飘过，碎裂成童年的快乐；在我少年时飘
过，艰辛成求学路上的泪珠，伴着刻骨铭心的苦涩，一颗一颗艰难咽下；
在我中年时飘过，一个人扛着嗷嗷待哺的家口，小心翼翼顶着漫天风雪，
踽踽独行……

年少时追逐着这天地间的精灵，不惧山高路远，荆棘遍布。
如今年已半百，见惯了时光的沉浮，雪花的纷纷落落。只是抬头凝

望，静待这片雪花飘落、飘落，洒满头顶，洒遍衣襟；只是轻轻地掬一片雪
花在手，轻轻地叹息一声，任凭这一片雪花，在身前轻轻飘落……

雪 花


