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我是森林，数不清的植物和动物生活在我

的领域，其中也包括人类。我是地球上最大的

陆地生态系统，也是陆地上的顶级生物战场。

不同的温度和湿度组合，让我在地球上呈现多

种姿态。在被你们称为热带和亚热带的区域，

高温和湿气让我滋生出数量庞大的微生物和真

菌。植物和动物，也包括人类，能够在这种复

杂的生存环境中应对湿热与细菌，繁衍千年，

需要熟练使用一种独特的武器——气味。

对于不能随意挪动的植物，气味既是防卫

武器，也是勾魂秘术，能够趋避真菌，也能警

告其他动物。在我的每一个角落，气味的战争

始终未断，硝烟弥漫，却香气四溢，蔓延到人

类的味蕾，就会引发对味道的无尽想象。

“我喜欢吃大蒜、辣子，还有大芫荽（刺芹）。一闻到

那些香草的香味啊肚子就饿，就想吃。”

观看高清视频
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香
气
的
野
聚

佤族人叶盆，在我的世界里已经生活了七十多年。让她兴奋的气味，来自

我这里的香料植物。在各式菜肴里加入有异香的植物，是我这里最常见的美食

样态。叶盆今天很开心，因为这是她与几十年的好姐妹每年一次的野外聚餐时刻。

我的树木、溪流、野花和草地，加上她们将要做好的野餐，会让她们瞬间回到

十八岁的少女心境。
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姐妹淘一行人今天要做鸡肉烂饭，顾名思义，就是有鸡肉也有米

饭。与其他地方的鸡肉饭最大的不同在于，叶盆和她的姐妹在烹饪时

使用了辣椒、香茅草和花椒叶。这些香味植物在与鸡肉和米饭融合的

过程中，贡献出自己浓郁的香气。

同行的姐妹为叶盆戴上鲜花
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调味香料不只在锅里发挥作用。我早

已看到人们开发出各种方法，收集植物的

香气，融入食物中。我的芭蕉叶，她们可

以随手摘下，裹好猪肉泥，再利用炭火的

余温烤热。芭蕉叶的香气渗入肉中，鲜美

异常。

芭蕉叶

姐妹淘在芭蕉叶餐桌上的午餐 野豆角
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香气四溢中，凉拌黄瓜，包烧猪肉，野豆角，已经都摆上了叶

盆姐妹的芭蕉叶餐桌。由于自古以来，鸡都是佤族祭祀占卜时使用

的工具，因此，鸡肉烂饭这道菜，必须由祭司来分食。在这个充满

各种味道诱惑的环境里，人们反而发展出了平衡食欲冲动的文化传

统。即使是多年姐妹淘的私人聚会，也绝不会出现饭一出锅就哄抢

一空的场面。

鸡肉烂饭由祭司分发

我是森林，包罗万象，70 岁的叶盆，对于我而言也只是个孩子，

因她也不知道，在我的身体里到底能找到多少种香气与味道。即便如

此，人们还是从发现香气开始，就一直在努力把这些浓郁的气味带上

餐桌，创造出带有我独特气质的森系料理。
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其实，这些令人心醉的香气，都是植物通过消耗自身能量产生的，

原本是生存所迫，并不是为了满足人类的口腹之欲。我的一部分在中

国云南的铜壁关自然保护区，地球上纬度最高的热带雨林之一，优渥

的温度和湿度让众多生物得以共同生存，但也常常短兵相接。人类所

谓的“香气”，其实就是植物的武器之一。

云南铜壁关自然保护区
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微生物和动物是植物的主要劲敌，面对它们的攻击，植物无法

移动和逃跑，只有合成生物碱、萜烯等具有浓郁气息的次生代谢产物，

才能建立起强大的防护网。人类闻到的香气，其实就是植物的生化

武器。

扫码看动画
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苦
味
的
幸
福

湿热的雨季即将到来，傣族姑娘玉断正在准备关门节的团圆宴。牛干巴是

这个家宴上必不可少的美味。然而，极其厚重的肉味在潮湿闷热的天气里显得

没什么诱惑力，这时，就需要香气来打开局面。
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柠檬，人类培育出的水果“怪胎”，无论成熟与否都无比酸涩，也是这里的主要调味品。经过

捶打的蓬松的牛肉纤维敞开怀抱，准备吸收来自柠檬的酸和香。但是，柠檬在高温下会产生苦涩的

味道，这时，就需要香茅草来救场。这些看似羸弱的草叶恰恰可以挺过高温，保持清爽。

放入鱼腹的香茅草，除了给鱼肉增添标志性的香味，它所富含的柠檬醛，也能够抑制住疯长

的真菌和细菌等微生物。因此，在冰箱到来以前，人们早已学会了使用我的香料，作为食物的天

然保鲜剂。

柠檬舂干巴

香茅草挤压出柠檬汁

香茅草烤罗非鱼

苦水撒撇蘸水

雨季来临，天气潮湿闷热。打开胃口，成

了每天需要面临的难题。然而，傣族先民却从

牛肚子里找到了灵感。“无撒不上席”是在我

这里生活的傣族人传统的待客之道，撒撇，完

美融合了人们一直追寻的芳香与生命中经历的

苦涩。
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傣族人的语言中，“撒”意为凉拌，“撇”则是黄牛小肠中未消

化完全的草料渣子与胃液胆汁的混合物。传统撒撇，由蘸水和附菜组

成。自从牛肠子里的秘密被发现，我看着人们研究出了几百道撒撇。

最受欢迎的就是苦水撒撇，即“苦撒”。

人们多半不喜欢苦味，但在我这里，凡是存在的味道，必有其哲理。

在人类的生物基因里，苦味与腐败、毒害关联，当舌头察觉到苦味出现，

会立即触发一系列警告信号，包括让人体产生凉飕飕的感受。撒撇，

会让人离苦得凉。这里的人们在长期的生活实践中，早已看清了苦的

本质，因此绝不拒绝苦味。苦味刺激了唾液的大量分泌，而唾液的分泌，

给大脑造成了进食的假象，促进肠胃蠕动。这就是开胃的过程。

草料进入牛肚，来到十二指肠，苦涩的胆汁参与进来。此时，人

类横插一杠，截获了这奇特的苦味。经过四个小时的熬煮、翻炒，汁

水炒成了干的粉末，便于保存。每次食用只需取一小勺，用开水冲出

一碗苦水。吃惯的人说，“糊香糊香的”，这种苦味是通往幸福香味

的必经之路。这是生活在我这里的人们所抱有的朴素人生哲学。这一

锅消化物，不仅富含哲理，还可清热解毒、消炎止痛。生活在我这里

的人们，开始都是拿它当药吃，这种带着清凉的苦味，可以健胃强骨，

消食败火。

苦水撒撇
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