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13718 Olive Boulevard, Chesterfield, MO 63017

致力於為您和您的家人提供

最好的房地產經驗和最高質量服務

房屋買賣

地產投資

外州搬遷

協助蓋新屋

誠信可靠　熱誠服務

卓越的售後服務

By Raymond致电 988

超过 240 种语言的翻译

存放永久往生牌位及供奉地藏菩薩長明燈

美中佛教會地藏殿
地藏殿現已正式啟用，服務社區與信眾

殿內裝璜永久骨灰壇存放設施
單人位和雙人位兩項；還有存放永久往生牌位

及供奉地藏菩薩長明燈

諮詢單位：美中佛教會

299 Hegar Lane,  Augusta 

MO 63332
電話：(636)482-4037
傳真：(636)482-4078

E-mai l :  info@maba-usa.org, 
聯絡人：空正法師、空實法師

MABA 299 Hegar Lane,  Augusta MO 63332

No.1 壹
至少半個世紀之前，地球上大多數

人是不怎麼吃松茸的。

歐美人覺得松茸的味道怪異，將之

描述為“臭襪味“——雖然他們熱愛味

道更怪的松露。而在中國，松茸一直被

當成”雜菌“，在菌子大量上市的季節

，雲南人將它和其他可食用菌一起煮湯

。並不像乾巴菌、雞樅一樣，有專屬的

烹飪方式認真對待。

真正對松茸懷有熱愛的，是日本人。

早在奈良時代，詩歌《萬葉集》裡

就出現了“高松嶺狹茸傘立，林間滿盛

秋之香”的句子。平安時代以後，貴族

與僧侶會在夏秋之交，去山中尋覓採摘

松茸，並將之稱為“松茸狩”，是文雅

有格調的事情。與中國的魏晉清談、曲

水流觴頗多相似。

到了江戶時代，日本庶民文化蓬勃

興起。除了風物詩、浮世繪這類平民藝

術綻放光彩之外，平民階級越來越多地

參與高雅的“松茸狩”，也是時代的表

徵。

雖然嚴格意義上，松茸無法實現人

工培植，但早在江戶末期、明治初期，

因為巨大的社會需求，日本人就開始有

意識地發明了“人為參與的、有限度的

松茸培植”。

松茸是一種很奇特的真菌，它只能

依附松樹生長。從孢子到菌絲，再到菌

根，長達5年的土面以下生長週期裡，

一直需要從松樹根系中吸取某種糖類存

活。

更傲嬌的是，樹齡70年以上的老松

樹，便不再分泌能夠滋養松茸的糖類。

無法人工培植松茸，指的是無法人工類

比松樹根系的環境，也無法人工製備出

松茸成長需要的糖類。但如果有足夠的

耐心與時間，分級、分批地大規模砍伐

70年以上的老松樹、騰出土地種植松林

，最後丟進幾個半開傘的松茸，任其散

播孢子，五年之後，就有可能實現松茸

的收穫。但這種“有限度地人工培植松

茸”的過程，就目前而言，相比接受

“自然的饋贈”，時間漫長而代價巨大。

日本人，無疑是地球上最有耐心的

民族之一。

1941年（昭和16年），日本松茸年

產量就已達到12222噸。是2018年中國

松茸年產量的一倍還多。這是明治維新

以來，日本多年來大規模植樹造林，並

廣泛採伐林場資源用於工業時代生產的

副產品。

但諷刺的是，到1956年前後，日本

松茸產量斷崖式下跌至不到2000噸，至

今沒有恢復。這與戰後日本社會經濟蕭

條、消費降級有關；更與石油、天然氣

等成為主要燃料、鋼筋磚塊混凝土成為

主要建築材料有關。木材與木柴消費直

線降低，大量森林採伐荒廢，原本像韭

菜一樣一茬茬收割、一茬茬栽種的人工

林場，變成幽暗潮濕，落葉堆積、土壤

肥沃的原始林區。

雖然從環保角度，這是一種有利的

反覆運算。但對於不喜歡老樹深林的松

茸而言，卻是滅頂之災。

反觀國內商販們宣稱“香格里拉無

污染的原始森林，才能孕育最好的松茸

”，比照生物習性反證，這是地道的訛

傳。

No.2 貳
隨著戰後日本經濟的復蘇，社會對

松茸消費的訴求又重新崛起，但森林原

始化已經成為不可逆的趨勢。面對日本

國內逐年減產的松茸市場，從其他國家

進口，已經成為唯一的選擇。

但擰巴的是，日本是一個過分追求

“身土不二”的國家，國產貨品質好、

進口貨品質差，是深植於每個日本人心

中的理念。

從哪裡進口，這是個大問題。

全球松茸大致可以分為三大類：以

西亞、北非為主產區的土耳

其松茸；以美國、加拿大為

主產區的北美松茸；以中日

朝韓為主產區的東亞松茸。

三種松茸從外形看就不太一樣。土

耳其松茸個頭最小，氣味也最淡；北美

松茸形狀短粗，比較適合生吃，是美國

日料店裡的座上賓，但烹飪後香氣就變

薄。唯有外觀相同的中國和朝鮮半島的

松茸，才是最接近日本松茸的替代品。

70年代開始，日本大規模進口松茸

之初，大多來自韓國和中國東北的長白

山區。那裡與日本本土氣候、風物相近

，松茸品種統一，這就確保了最大限度

的口味趨同。

但貫穿於日本民族的精益求精，卻

在“吃”這件主觀色彩極其強烈的事情

上產生了反作用：日本人總覺得，韓國

和中國東北的松茸，不如本土松茸好吃

。

巧的是，5、60年代開始，由於戰

後全球格局的改變，美國文化大規模湧

入日本。1967年，美國電影《消失的地

平線》日語版編譯上映，掀起了日本國

內對神秘香格里拉的好奇；十年後，詹

姆斯· 希爾頓的同名小說《消失的地平

線》日文版由日本一橋出版集團發行。

再後來，各種名為“香格里拉”的

動漫、詩歌、攝影和文學作品陸續出現

，日本人越來越像歐美一樣，視香格里

拉為世外桃源的精神圖騰。

與此同時，日漸強盛的中國，正投

入越來越多的國力進行中西部地區的交

通基建和產業開發。越來越多西南山區

的物產得以走出大山，流轉到全球各地

的餐桌與舌尖。大約在80年代末，日本

華人開始售賣一種“香格里拉松茸”，

雖然因為物流成本較高，價格比韓國和

中國東北的松茸貴一點，但遠遠低於已

經坐上火箭的本土松茸。

更重要的是，雖然這種“香格里拉

松茸”的外觀看起來與日本本土松茸和

朝鮮半島、長白山松茸類似，但它們的

味道更獨特、更突出，這是日本人千年

來從未嘗過的滋味。

一切水到渠成，“香格里拉松茸”

在日本一炮打響，成為牆裡開花牆外香

的典範。並在其後的數十年裡，深刻地

影響了中國人對松茸的評判。

吊詭的是，日本市場上最初出現

“香格里拉松茸”的時間，遠遠早于

2001年雲南中甸縣被改名香格里拉縣的

節點。根據石毛直道著作《日本的餐桌

》描述，日本人所說的“香格里拉松茸

”，產地與《消失的地平線》裡的“香

格里拉“概念完全一致，覆蓋喜馬拉雅

山脈東麓、康巴藏區南線，地跨西藏、

雲南、四川三個省。

商家與某些自媒體宣傳的“香格里

拉產區之外的松茸都不好吃”，完全是

子虛烏有的謠傳。

No.3 叁
為什麼產於中國西南地區的松茸，

能讓日本人如此“上頭“。

日本國內的學界對此做了很多研究

。首先是生物DNA比對：基因測序發現

，確實存在一些細微差異。日本學者因

此將亞洲松茸分為AB兩種：日本松茸

、朝鮮半島松茸（北朝鮮和韓國）、中

國東北松茸（黑龍江和吉林）在內的是

A種；中國西南松茸（雲南、四川、西

藏）、不丹松茸、緬甸和北印度松茸在

內的是B種。

其次是化學成分比對。松茸主要的

風味物質是松茸醇與肉桂酸甲酯。松茸

醇廣泛存在于包括白蘑菇、香菇在內的

很多真菌中，平常所謂的“蘑菇味“，

就是松茸醇的味道。

肉桂酸甲酯帶來的風味則極其特殊

。這是一種類似於山椒、紫蘇、羅勒的

植物清香，在已知的可食用真菌裡，松

茸是唯一帶有這種化學成分的種類。很

多無良日料店，常常以外形近似松茸的

杏鮑菇製作假冒的松茸燜飯。在加入一

定量的紫蘇、羅勒，以及由松茸醇與肉

桂酸甲酯調配而成的“松茸香精”後，

就能獲得極其相似的口感。

亞洲松茸A種和B種化學層面的區

別在於，A種的松茸醇含量較高，可達

到78%；肉桂酸甲酯含量很低，最低只

有4.6%。B種正好相反，松茸醇含量只

有74%左右，肉桂酸甲酯卻可以超過8%

。

表現在風味上，中國西南地區的松

茸，比東北、朝鮮半島和日本本土松茸

，具備更多的植物清香——讓日本人上

頭的，正是此物。

這種差異，來自兩地差別巨大的自

然環境。東北、朝鮮半島和日本的松茸

共生植被以赤松、黑松、紅松為主；但

中國西南松茸的共生樹種則豐富得多，

包括雲南松、高松、馬尾松、油松等等

，此外，西南地區的高山櫟樹林，也是

松茸理想的共生環境。

更重要的是海拔。東北、朝鮮半島

和日本大多以海拔2000米以下的丘陵為

主，但中國西南喜馬拉雅山脈東麓地區

，卻是著名的世界屋脊青藏高原組成部

分。不乏海拔3500米甚至4000米以上的

地區。

雖然松茸對海拔的適應性非常強，

1000米到3500米的地區都有分佈，但顯

然，海拔越高的地區，由於氣溫低、空

氣稀薄、植被稀少，松茸的成長速度越

慢。包括松茸醇和肉桂酸甲酯在內的各

種風味物質，就積累得越多。

長得越慢，品質越好：一個樸素又

通用的美食理論。

反觀位於橫斷山區的香格里拉地區

，是典型的高山-深谷地貌，最高點巴拉

格宗海拔5545米，最低點洛吉吉函海拔

1503米，顯然，並不是所有的地方都能

孕育優質松茸。

而在香格里拉地區周邊的德欽縣、

鄉城縣、稻城縣、木裡縣等地，卻擁有

大量海拔在2000米以上，3500米以下的

松科植物林區。在採摘標準嚴格，分揀

技術過硬，包裝物流專業的前提下，這

些地方的出產的松茸，同樣擁有世界級

品質。

以香格里拉作為標榜松茸的道具，

不只是矯枉過正，更是因噎廢食。

中國松茸和日本松茸到底哪個更好？
每年8-10月松茸季，寧靜文藝的香格

里拉古城就會熱鬧起來。和雲南其他地市
的野生菌市場不同，當地菌市的全名是
“香格里拉野生菌（松茸）交易市場”。

不僅在雲南，這更是全國唯一一個以單
品真菌命名的市場。

來自全國各地的松茸如潮水一般彙聚到
這座，交通環境其實並不那麼方便的，橫
斷山區深處的城市，熙熙攘攘、人頭攢動
。最重要的目的就是打上“香格里拉松茸
”的標識，並以奇貨可居的姿態銷往全球

。其產業規模之大，哪怕和大名鼎鼎的
“洗澡蟹”相比，也未逞多讓。

而各路“美食家”也聞風而動，與商販
們鬥智鬥勇。通過一系列近乎行為藝術的
“品鑒”，以及一堆帶有強烈主觀色彩的
形容詞“金屬味”“杏仁味”，鑒定松茸
是否是地道的香格里拉產出。

是什麼時候開始，“香格里拉“成為松
茸界最值得標榜的標籤？產自雲南迪慶香
格里拉的松茸，真的更好吃？


