
”，皮鞋叫“牛蹄壳”，跟人聊天

”的词汇多少是有点带幽默捧人的褒

四川这个地方，民间方言的想像力和创造性，有时的确令

人佩服。譬如说，餐厅里堆得满满的大米饭，叫做“帽儿

头”，侍者服务员叫“堂

叫“摆龙门阵”。“堂

词。至于“摆龙语，“帽儿头”或“牛蹄壳”则是形象化的

门阵”呢，乍一听见，几乎难以理解；但仔细一想，这大约与

三国诸葛的兵法，如摆什么“八卦阵”、“奇门遁甲阵”有

关。聊天的人吹起牛来神乎其神，不免引人入胜，有如进了龙

门兵法阵图，迷了人的耳目魂魄，再也转不出来。创造这一词

汇的想像力之丰富，不能不令人拍案叫绝。至于四川重庆大为

风行的地方小吃，譬如说“麻糖”，一般人总以为是“芝麻

糖”，或有芝麻在内，而其实不然。麻糖就是普通的白色麦芽

糖，只因为切割开来卖的时候，成片成块的麦芽糖上，总会出

现许多气孔，这就让四川人马上想到了麻子的脸，于是，取其

联想的麻糖，从此就叫开了。

麻糖因为很容易在潮湿的空气中溶解，所以卖麻糖的小

贩，总是现制现卖，托一块木板挑在担子上，不论买的人掏多

少钱，小贩大都不用秤，只拿一块铁刀片放在整块的麻糖上，

然后用一把小锤子一敲，大小厚薄不一的麦芽糖立刻心中有
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”也就是麻

蜜饵，

，注解说“乃干饧也”，系用麦芽或

他命

数、分量精确地凿开了。现买现吃，也不用包装纸，既富有维

的营养，又帮助消化。抗日战争时期的中小学生以至大

学生，都没有条件吃巧克力；高级点的奶油太妃糖，也只有重

庆城的大食品铺子里才能买得到。于是，只要是有学校的地

方，就可以看见卖麻糖的小贩。他们总是在课间休息的时刻，

或是晚饭后散步的时间，背上蒙着白布的麻糖，用小锤子敲响

那块铁刀片，叮叮当当地围着学校转。花几个小钱，买一小片

麻糖，也就成了学生们的惟一嗜好与享受了。

“糖”。“

麻糖的“糖”字，也许该写做“饧”，古时的读音同于

”实际指的是饴糖。唐朝白居易《送韦侍御贬虔

州》诗：“留饧和冷粥，出火煮新茶。”这“

些。”所谓的

糖。《楚辞》中宋玉的《招魂》诗有这样一句：“

有

谷芽熬熟，当然也就是麻糖。这样看来，四川的麻糖，真是历

史悠久的国粹了。

手，不一会儿工夫，糖丝越拉越细，竟变成了

有那手艺高超的麻糖小贩，还会利用麦芽糖的韧性，遵从

顾客的要求，当场表演，把已被买下的较大块麻糖一拉长一

挽，再一拉扯长再一挽，一拉一挽若干次，掺上些豌豆磨的干

面粉，使它不

千百缕细如发丝的饴糖丝，吃起来格外香脆有味。这种表演也

确是带有魔术性的艺术。前些时偶尔在纽约华埠街头，大约是

个四川来的青年摊贩正在做这种麻糖拉丝表演，围着一圈洋人

都看傻了。美国的中国小吃可谓集各省份地方特色的大全，但

来了好几年了，这回才第一次看到麻糖也登上了美国舞台。自

从抗战胜利，复员回了江南，这麻糖始终没有见到过、尝到

过。由此也才想到东方饮食文化的丰富。并记起四川的另外两
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寡孤独或是老婆婆老爷子开的

其糟而《渔父》有曰：“众人皆醉，何不

老糟汤圆和担担面，不禁馋涎欲滴，但也是多年久种美食

违了。

老糟汤圆这个词汇听起来并不大雅。糟字，本来指的是酒

滓。所谓糟粕，更大有废物和粗劣恶食的含意。但四川多秀

才，大约是熟读了《楚辞》，所以作另解。《楚辞》中屈原的

其

型发髻，，发髻上面俏皮地斜插

？”《礼记》

的《内则》也云：“饮重醴、稻醴、清糟。”在这里糟皆做醇

字解。所以四川人就把江南人称之为酒酿的甜米酒，叫成了老

糟，毫无贬意而是歌颂其醇。四川重庆的各大小市镇上，就都

开得有小小的老糟汤圆店。店老板往往是姿色不差徐娘半老的

寡妇，梳着油光滑溜的圆型或

着一朵白色的绒线花，身上穿的又大都是阴丹士林布的旗袍，

有时套上件黑色开襟外套式背心，看上去干干净净清爽麻利。

没主顾的时候，翘着二郎腿坐在店里用钩针结着什么桌布窗帘

或帽子。一来了主顾，就抓一块糯米水磨粉，搓成指甲盖大小

的汤圆，锅里放上一勺甜米酒的老糟，掺上一多半水，水一烧

开，小汤圆放下去，再开锅汤圆漂上，老糟汤圆就做成了。

这种价廉物美的小吃，几乎遍地都是铺子，只要有一间小

小的店面，自己会做甜米酒的老糟，夜间有盘小磨，掺上水磨

点糯米粉，既无需强劳力的厨师在灶下掌勺，也无需多少投资

进多少货。做好的酒酿，或说老糟，一碗碗扣在那里，今天卖

不出去，明天也不会坏，时间放得越长，甜酒味就越足。所以

这种老糟汤圆店，一般都是

店，主要是做这种小本经济的吃食不费什么力气，又最受人欢

迎。夏天，老糟汤圆里多掺点水，放上点薄荷油，可以解渴消

暑；冬天了，甜米酒多放一点，白糖也多放一点，顾客吃下

第 3 页

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



面条一般用的宽条面不说，光是作料，就至少要

去，打心窝里暖和起来，头脑中还略微带上点飘飘欲仙的醉

意。薄利多销，反正顾客吃了不会腻，似饱未饱，暂时也聊可

充饥。有那会做生意的老糟汤圆店，同时也兼卖鸡蛋，你去吃

老糟汤圆时，老板会问你：“打一个鸡蛋还是两个？”这样顾客

哪怕不想吃鸡蛋而只想吃老糟汤圆的，也不好意思说：“一只

鸡蛋也不要。”而是把思想转移到买一只蛋还是两只蛋上面。

省钱的就会着急地回答：“只要一只，一只就够了！”于是，老

糟汤圆里加上了鸡蛋，鸡蛋有意不调和不打匀，一嗑开就倒进

锅，锅铲一翻，立刻煮成了金丝银丝的莲花瓣，上面飘着甜酒

的米粒和小汤圆，色香味俱全，而且也真正能够疗饥解饿了。

四川另一种比较有名的小吃，是众所周知的担担面。担担

面顾名思义就是挑在担子上卖的。担担面看来简单，有同于江

南的阳春面，在北方叫做光面。可是，在烹调的艺术上，却一

点也不马虎。

乎乎面水，才

有七种不同的油，和四种常见的料。七种油就是：一、辣椒

油；二、花椒油；三、芝麻油；四、芥子油；五、茴香油；

六、大蒜油；七、鸡油。四种料是：葱、姜、胡椒，和少许川

冬菜或是干酸菜。舀那七种油的勺，细巧得只比挖耳朵的小勺

大不了多少。每一碗担担面，碗底先放四种料，然后再各舀一

小勺油；七种油不多不少，七味俱全。等锅里的水一开，面下

到锅里，煮开了，加点冷水再煮。切不可煮得太烂，成了老妈

妈面。舀起来在清水桶中洗一下，洗去面汤的

放到碗中去，用筷子一拌和，不用加味精，其味之鲜美，已是

令人赞美不绝。吃了一碗，往往意犹未足，还想再来一碗。卖

担担面的小贩，也很懂得美食不可过量，所以一碗担担面常常

二筷子就吞下肚了。如果是熟客，他就会问你：“要不要来个
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双碗？”既是双碗，油和料都放双份，当然价钱也就加倍了。吃

笃”的梆子响，

惯了担担面，会觉得山珍海味也不换，只要一听见“笃笃笃

立刻会被诱惑出了屋外。

鼻

卖担担面的小贩，如果是在重庆城穿街过巷卖的，一般又

先熬好鸡汤，盛在一个瓦罐里，面舀到碗里后，再加一勺鸡

汤，卖的就是鸡汤担担面。那价钱当然要比小乡镇上贵一些。

面条呢，也大都有两种，一种是宽条面；一种是“伊府面”的

圆而条，色泽鲜亮洁白，最投下江人的口味。辣椒油相应也就

少放一些，不像小乡镇的担担面，辣得人吃下去会跳脚。这种

担担面只有四川有，抗战胜利回到江南即很少有机会吃到，如

今在美国，所谓的川扬饭店，菜单上也很少见有担担面这一

项也许老板们以为挑担子卖的面，不上大雅之堂。殊不知真

正的川味，恰恰体现在这种下里巴人的特色口味里。正像毛肚

火锅，在四川本来是抬轿子的轿夫，或是码头上的苦力吃的。

在四川重庆，过去只在朝天门一带的饭馆中才卖，但这些年，

已经成了北京“四川饭店”的最大特色之一。火锅垫底的豆瓣

酱，也都是从成都运来的，真正的蚕豆豆瓣和朝天辣（又叫小米

辣）的辣椒。吃毛肚火锅的人，至少要带三条手绢去擦汗、

涕，辣得不够火，也就不配叫川味了！

不过，像毛肚火锅这一类正菜，在抗日战争时期上学的学

生，可能并不太熟悉。而麻糖、老糟汤圆和担担面，却是只要

去过四川重庆的人，几乎无人不知无人不晓，如今回味这三件

“活宝”恐怕人人都会无限留恋与怀念，也算是四川地方味觉

的精华所在吧。摆摆这个龙门阵也愿博去过四川的同道，以及

如今的餐馆业一笑！
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“小乖乖呀小乖乖，

说个谜语你来猜，

什么长长街前卖？

什么长长妹跟前？”

“小乖乖呀小乖乖，

这个谜语我来猜，

米线长长街前卖，

辫子长长妹跟前哟

“小乖乖呀小乖乖，

我来说给你来猜，

什么圆

什么圆

街前卖？

妹跟前？”

”

“小乖乖呀小乖乖，
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，晒干了又容易碎成粉末，所以，米线从来是

只是它并非把米

再加工成面条状，而是把米煮成饭， 再把饭加工成圆

而且比台湾米粉稍粗一些，和伊府寿面的形状比较相

像。同时，台湾的米粉可以像粉丝一样，晒干后运销外地，下

水一泡就可以煮来吃或炒来吃，云南的米线却因为是饭做的，

饭放久了容易

现制现卖，没有冰箱设备，甚至连放过夜都不行，根本无法运

销外地。由此，米线也就只可能局限在本地区发卖，而成了云

南特有的地方性食物。走遍云南的各州、市、县，以及各乡

镇，你到处可以吃到米线这种美食，可是走出云南省一步，这

“米线”就消形遁迹，你再也吃不到了。

云南的米线，有大锅米线、小锅米线和过桥米线三种。大

锅米线烹调的方法与面条差不多，只是煮的时间不可太长，用

云南话来说，不过是水烧开了，烫一下米线即可。盛进碗的米

线，再加上烧好的菜肴，云南话叫“帽子”，再加点辣椒红

油，就完工了。除去一般常见的炸酱米线、鸡丝米线、肉丝米

磨成粉，

面条状，

粑粑圆圆街前卖，

镜子圆 妹跟前哟
”

，云

这首云南的《猜谜语》民歌，非常风趣地指点出了云南的

两种风味小吃，一是米线，二是麦粑粑，只差再加个饵

南的地方小吃精华即尽在其中了！

一、米线

所谓米线，说来和台湾的米粉相当接近，

你说给了我来猜，
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同样的，是鸡丝米线，

线等等外，比较精彩而特殊的是脆哨米线及肠旺米线。名称特

别的脆哨米线实际是把切成小方块的油渣加酱炒过制成的“帽

子”，吃起来油渣很脆很香，酱也很鲜。而所谓的肠旺米线

呢，则是肠子加猪血或鸡血加韭菜炒的。由于“血”这个字，

说来有点忌讳，好像不大吉利，所以，餐馆就把它改成了

“旺”字。这是中国民间传统的趋吉避凶方法，血一变成旺，

就立刻去除了风险，而寓有了发达兴旺的吉祥意味，有同于

喜气

“发菜”谐音“发财”一样，顾客在吃喝之余也爱讨个好听的

肠旺米线的肠子，猪肠、鸡肠、鸭肠皆可随意，而由于

马上变成了深

旺子新鲜，炒得又嫩，浇在大锅米线上做帽子，连汤汤水水都

色，味很厚，也很鲜美。

小锅米线比大锅米线更加受人欢迎，因为这是小锅小灶一

碗一碗现炒现煮的。其特色又在米线和帽子一起煮时，吸收了

帽子菜肴的鲜味，

有浓厚的牛肉味；

开远县特产的甜

味。另外，一般厨师在烹调小锅米线时，

头。

年

和辣椒渍过，酸、甜、辣三味俱全，别有一番风味。只是，厨

房里如果只有一两口锅，顾客来得多了就照顾不过来。

云南的大小餐馆纷纷公私合营，很快又变成国营或集体所有制

以后，小锅米线因为每一碗都必须炒一次菜煮一次米线，烹调

方式繁复，厨师忙得手忙脚乱，工资又大家差不多，所以大都

以小锅米线不够大众化为藉口，一概取消只卖大锅米线了。有

的餐馆原有五六口小灶小锅的，也全部拆除，改用一口大锅，

“小锅米线”也就成为云南人多年怀念的小吃，几乎有二十多

年绝迹不见了

是牛肉米线，那米线本身就绝不是淡的，而

米线就必然要有鸡

常放进点酸菜或云南

头形似大蒜头又并非大蒜头，被蜜糖
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或卷心菜叶一碟，也是生的烫

上个世纪

违多年的小锅米线突然在

年代后期，云南城市的一大变化就恰恰在：久

年悄悄上市。许多国营的米线

店，也都一口气打了四个、六个甚至八个小灶，请上两个到三

个厨师，锅铲叮当响，热热闹闹地卖开了小锅米线。受尽“文

革”千古浩劫磨难的老百姓，喜笑颜开地吃上了小锅米线，既

是家破人亡或焦虑经年身心疲惫的少许生活安慰，也是具体感

受到松弛了阶级斗争那根绷得过紧的弦。至于价钱，小锅比大

锅只不过贵了五分或一角钱，真是微乎其微不值一提。而云南

人仅仅从小锅米线的复活新生，也隐隐约约对前途看到了一线

曙光。失去的信念也仿佛就此死而复生了！

过桥米线和大小锅米线都不同，那是真正的叫做汤米线，

量多量少由顾客自己掌握进行。这就和日本风行的“记素烧”

一样，端上来的一碟碟的鱼片、肉片、鸡片、肚片全是生的，

但不用小风炉自己烧，而是另外端来一碗肉汤，一切由顾客自

己动手烫熟。可是，吃的时候切记千万不可鲁莽。肉汤端上来

尽管纹丝不动不见热气，也不见火，但汤上面漂的一层油，温

度远远在华氏一百度以上。顾客如果不小心因为口渴先去喝上

一口汤，那马上就会跳脚，烫破了舌头和嘴皮。各种生肉片都

靠这碗汤来烫熟，有时还加芫

到熟。最后端上来的一碗米线，米线碗必定和汤碗一般大小，

两只碗靠拢放在一起，碗边碰碗边，然后由顾客自己用筷挟起

米线，从米线碗摆渡到肉汤碗，这用云南话形容就是“过

桥”。五花八门的“帽子”，各种薄生肉片已然烫得鲜嫩可吃

了，绿菜叶也已半生半熟时，再挟着米线过了桥，肉汤的温度

才成了强弩之末，勉强可以凑上嘴喝它一口了。而不论大锅米

线、小锅米线或是过桥米线，由于都是饭做的面状物，比麦面
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不论米掉。所以

”的真

，牛筋 的

喉咙口一样，既不用嚼，也不用人的上下

的面条来得容易消化，三筷两筷吃下去，米线就像是自己滑进

费力气。所以，凡

是卖米线的餐馆，虽然也同样卖面，但吃过米线的人，一般却

从此不肯再问津面条了。

二、饵

《饵 》这两个字读音“耳快”，名称奇特，而除了云南

也几乎任何地方少见。“饵”字一般形容钓鱼的鱼食，“

则根本是个查不着的字，想系“块”字的转音，而用了“快”

字的半边，出自云南人杜撰。加以饵快命名，则大有此美食钓

来顾客颇迅速的寓意。不过这都是胡思乱想的揣测。饵，《礼

也。”这才是“饵记 内则》又注解说：“饵，筋

正出典。

的制法，略同于米线，也是把米先煮成饭，再捶紧成饵

内则》是解释得一点也不错的，因为饵

糕一样的方块，吃的时候再切成长方面条或片状，煮之炒之均

可。有一点《礼记

的感觉，越是制作得好的饵吃到嘴里确有牛筋

同于米线，或大锅或小锅，加上各种“帽子”。炒的饵

感觉就越准确，恰跟山西的刀削面一样，颇具有韧性。煮吃的

饵

，这就必须切成片，加肉片和青豌豆炒，油必须云南叫卤饵

既是美食，又因为饭捶用得多，火候也要很恰当掌握。卤饵

却是干的，可以放置数

得很结实很紧，像年糕而非年糕，果腹疗饥较松松软软的米线

更耐久。同时，米线无法隔夜食，饵

日，即使变得太硬了也可以用水泡软，再切开烹调炮制。饵

的市场，就更比米线打得开。不过，没有电冰箱的条件，最多

也只能放上一周到旬日，久了也会发霉或

”
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即在昆明立国自称滇王，这都是公元前二

线或饵

了米线和饵

，均囿于本省本市本县，无法运销外地。在云南吃惯

的人，离开云南也只得说声拜拜再见，很难在他

乡品尝到这两种地方性美食了。

活脱神似于云南的饵

初到美国时，我乍见美国方块形的干乳酪（

，不禁惹起了无限的“饵

是，连过桥米线都早已在纽约的餐馆登陆了，饵

归化的云南人，回味家乡的米线和饵

制作繁难，知己不多，始终未见美国的餐馆业尝试制作。入籍

，一定颇多怅惘之情，

或因之而更加思乡情切吧

三、麦粑粑

麦耙粑的粑粑两字，我总怀疑是北方人饽饽的转字音。云

南自古以来就是西南夷的蛮荒瘴

的楚顷襄王时代，庄王的后裔庄

下，略巴、蜀、黔中以西直至兵定昆明滇池，后因秦灭楚后，

交通为之断绝，庄

饮食篇》：“杂记曰：凡

百余年发生的事。而当年楚师进军云南，当然也就带来了北方

中原的饮食文化。“饽饽”本来是中原百姓对面饼的俗称，但

饼这个字是到了春秋战国之后，汉魏之间才创造出来的新字。

事见明朝王三聘写的《古今事物考

以面为食具者皆谓之饼。故火烧而食之者呼为烧饼；水沦而食

之者呼为汤饼；笼蒸而食者呼为蒸饼；而馒头谓之笼饼是也。

疑此出于汉魏之间。”所以，麦耙粑系以饼为食具者，云南人

为什么不称它为饼，而叫它粑粑，很可能是古时楚军带进来饽

饽制作方法，但西南夷的少数民族咬字不清，“饽饽”转而成

了“粑耙”，泛指如饼状物，也是完全可以想像的事。

边陲。但既然远在春秋战国

为开辟楚国的疆土，率师南

觉得

相思”。可

却大约因为
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喝的声音也是喉结未生的童音。收钱的时候，

香气。就麦粑粑做为面饼的一种，美在其新麦初磨的粗

于黑面包，维他命

好像美国的营养标准，黑面包比白面包贵一样，麦粑耙也相当

丰富，而且贵在其样样新，新麦新磨新出

炉，还有新烤制的热气。卖麦粑粑的个体户，大都是装在一个

捂住

稻草制就的、类似上海人叫“捣窟”的草背包中卖的，草背包

刚出炉麦粑耙的热气不散，香气也就格外新鲜。卖出的

麦粑粑其实不甜不咸味很淡，但越是味淡，越是浓香。其状如

稍厚的圆烧饼，但火烤得只有一抹淡淡的诱人的金黄色彩，显

然用发酵粗面制就后，先蒸后烤，经过两道手续，和陕西泡馍

的“馍”，十分神似。

做麦粑粑的人家，多半在上午做成，下午烤好了由家中初

长成的子弟，放学回家背着一背包麦耙粑沿街叫卖。走的路线

总是固定的，

初出茅庐的小小伙子常常还会脸一红，带着点稚气的羞涩。卖

到吃晚饭时间，一背包麦粑粑也就卖光了，第二天再卖，又是

第二天新出炉的。买麦粑耙吃的人家，喜欢吃一个新鲜和热

乎，摸上去还烫手的麦粑粑，就更受欢迎。

新麦变了陈麦，粗磨成粉尽管一切制作不变，也无法像

年代中期，城市个体户小贩被取缔，麦粑粑改在国营商

店里卖了，可是，冷冰冰的隔夜了的麦粑耙，谁也不感兴趣。

何况，麦子如果不是刚刚从田野上收获的新麦，粗磨的麦面也

就失去了阳光雨露的芬芳。新米新麦，就像大地的初乳一样，

不可久贮存久透风，经过仓库贮存再任粮食局调拨一系列繁复

手续

个体户抢个利市小升小斗向小农买进，又抢时间夜磨晨制那

贵在样样新了。

美国的面包店里，有时也可买到盒装的和云南麦粑耙一样
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呢

麦粑粑”吆喝声一走近，是否又家家户户打开了门扉“卖

不知今日爱 云南，是否还有那卖麦耙粑的小贩，而每当那

用云南话说，就是不那么热乎乎得逗人刚刚出炉的一切新鲜。

的饼状面包 只是，同样令人遗憾，不如从小贩手中买来那样
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都受酷暑煎熬的夏天，昆明因为从早到晚都浸在雨

在四季如春的边城昆明，最具特色的点心，除了满城皆卖

的米线与饵

和高原多松树的副产品

麦粑粑，另有其他季节性的小零食如松子、拐枣

各种各样松阴下的蘑菇，云南人叫

做菌或蕈的美味食物。云南人走遍天下，只可能买到毫无香气

的白蘑菇，但一提起春城昆明的菌，大约“未说先已馋涎

垂”，世界上还有什么地方能像昆明那样，饱享多种秋蕈的口

福呢

每年五月，昆明这个海拔一千一百多公尺高原的春城，照

例要开始一年一度的雨季。

大约要下到八九月，在这雨季的雨，连连绵绵、迷迷

个其他地

多二十天，凉鞋几乎买不到，季的湿气中，短袖衫最多只穿

照非常强烈，高原的强烈紫外线一烘烤历经雨季

二八乱穿衣一点也不热地度过了夏天，等到秋风一起，雨季快

要结束时，

子植物的菌类，就急急忙忙从泥土层中钻了出来。的湿土，

清爽通风的松树林，又最是菌类植物热爱的繁衍地带。庄子

说：“朝菌不知晦朔，朝生暮死，晦者不及朔，朔者不及

晦。”所以，如果不及时采摘，蓬勃生长连绵成片的可食美

味，在旦夕之间，即将化为尘土。尤其是那些滋味特别鲜美的

第 14 页



夏季节，喜欢戴上草帽去丛林原野拾取野生的草

菌类，虫蚁一等它开始腐烂，马上团聚饱餐。

大自然的慷慨馈赠，时机千万不可错过。恰像西方人在盛

和覆盆子一

样，昆明人在雨季初晴阳光明媚的秋日，也喜欢登山拾菌，把

它视之为一种健身运动。如果能在一天之中，上山发现一大片

刚钻出土层的美味菌，就跟发现了所罗门王宝藏一样快乐。

婷婷

这种不花任何本钱的收获，又往往由同去登山拾菌的小孩

子来解决销售。拾得的菌太多，自己家吃不了，拎出来沿街叫

卖，让小孩子挣点零花钱，也是顺理成章非常自然的事。因

此，每到秋季一场雨后，天色放晴不久，就会发现满个昆明

城，不知从哪里跑出来了这么多小孩子。男的女的，七八岁、

八九岁，到已经长成少年，脸上微露稚须的少男或是

初开的少女，手里都提着半篮或满篮的鲜菌，蹲在农产品

集市的街道上，排列成行，竞相兜售篮中宝物。

，炒出来也不大缩水，加

古书中记载，地菌在我国大约有十二种可食，这十二种可

食菌，春城昆明大约都长齐了。我没有试探过所有的不同菌

种，但知道伞盖形厚厚实实，色彩为淡青色的，叫做青头菌，

吃起来略带一点青草香气。分量很重

肉片和大蒜，味道略同于普通新鲜蔬菜，但又并非蔬菜，是

一种很少尝到的奇异滋味。青头菌由于颜色美丽又非常好认，

绝不会和毒菌相混淆。所以，把稳一点谨慎人家，都喜欢买青

头菌尝鲜。菌和芝其实是很相近的同类植物，古书上说，食芝

者可长寿，那么，在这秋菌繁多的季节，怎可不选购这绝对可

靠的品种来增加维生素营养和享受这地方性美食呢？

小朵小朵连绵生长、伞盖单薄的地菌，如果颜色近于白

色，就叫做北风菌，不知是否以吹得北风的地方比较易生长为
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时，才

名。 加肉片炒食时有点像木耳，但容易缩水，必须买许多才能

炒成一碗。这种菌很好认，通常吃了也不会出任何问题。

近似江南的香菇，伞盖很大，表面为咖啡色，翻过来是灰

白色的，叫做露水菌。形状虽和香菇一样，但香气并不强烈，

吃起来有点青草和露水的气息。煮的时间必须长一些，加上大

蒜炒来吃，才比较放心。不过，好像也没听说过吃露水菌生病

的

比较好吃的是牛肝菌，色彩近似牛肝，伞盖也厚实如切成

厚片的牛肝。但这种滋味鲜美的地蕈，必须放上大量的大蒜，

油炒过后再加上水，扣上锅盖，煮很长的时间，至少超过一小

能确保安全。每年昆明市的医院，总要收几个吃牛肝菌

中毒的病人，原因就在于性子太急，不等牛肝菌完全煮熟，就

馋得淌口水匆匆吃下肚去。发病倒也死不了人，只是常常会精

神恍惚，仿佛得了臆病一样，有的会眼迸金星，感觉火花万

点，有幻视幻听现象。有的会精神错乱，认为满地都有小人国

的小人在跳舞。《山海经》上记载：“有小人，名曰菌人，即

传说中小人国的人。”又《大荒东经》说：“有小人国，名靖

人”不知是否都是这种精神病幻觉下的产物。我一个朋友，

吃了牛肝菌就跟疯了一样，坚持说满地有小人儿在跳舞，甚至

用手去一一捕捉，煞有其事，幻觉十分明显，送进医院治疗，

总算很快痊愈了。

然而，最最好吃、其味鲜美无比的却是鸡棕。这个名字乍

一听来，令人莫名所以，但吃过以后，便可明白它的鲜嫩的确

和小鸡肉一般，甚至比美国的鸡肉更香。其生长的形状有如伸

长了的龟头，伞盖尖圆，柄却粗大而长，恰如龟脖颈。颜色则

为深棕色，比香菇更厚嫩更好吃，而且绝对安全可靠，从来没
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类形状物，表面有点发黑，但买

听说有谁吃了鸡棕中毒的。可惜的是，其产量不高，而且如果

不被人类发现采摘及时，蚂蚁便会近水楼台先得月，马上把鸡

棕啮啃得干干净净。昆明人传说，抗日战争时期，国民党在四

去

川重庆举行国宴，经常从昆明以飞机载运鸡棕到重庆官邸中

鸡棕上市的日子，商人又喜欢抢购，大批地买下后，烤干

晒干，然后以辣椒加油浸贮存，成为一种叫做腌鸡棕的美味。

咬嚼时，腌鸡棕还有点筋骨的韧性，比起鲜鸡棕来，更别具一

番滋味。杂货铺里，有时也能买到晒干了的鸡棕，不过，龟头

已经开花成为伞盖形的居多。开成伞盖形的鸡棕，就只能相当

于香菇，意思也就不大了。

另外一种美味的菌，叫干巴菌，生长在松树林子里。云南

人把所有晒干了或是熏干了的肉都叫做“干巴”，这种干巴菌

也的确具有腊肉的肉味，但比肉更加滋味可口。这种干巴菌看

起来一点也不起眼，沾着泥土既没有伞盖也没有柄。所有的蕈

类 子植物都是没有根的，干巴菌当然也不会有根。它只是一

寸或半寸高低长成像饼的苔

回家一缕一缕地撕开，里面是灰白色的，撕成羽毛管子一样的

一堆，必须用盐搓洗掉沾上的泥沙，然后加上青辣椒油炒，美

味绝不下于鸡棕，无须加肉片或任何所谓高汤一类物品调鲜，

吃起来有弹性有韧性，滋味又绝不比肉差，而且，泛出一种上

的清香，仿佛神仙食品。安全也毋庸置疑。

巴菌，要全靠运气。有时候，搭车去昆明附近的县份才

只是，和鸡棕一样，其价格高于普通的地菌若干倍，由于

只在通风、清爽的马尾松树林中，才适宜生长，市场上是否能

买到

能买得到这种高级食菌。

植物学上说：“马尾松是一种先锋树种，任何海拔很高的
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