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左：中山植物园里的鸡枞菌    右：宜兴传统的雁来蕈烹制品
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山，春分一至，松树下的茅草丛里，鲜嫩的雁来

蕈丛丛蓬蓬，特别是下过雨后，一下冒出很多。

雁来蕈，又称松树蕈、松乳菇、松树蘑、松菌、重

阳菌，同地生长的，春季少于秋季，色泽、吃口也

略有不同。许是松花粉滋润、松针垫孕育，雁来

蕈子实厚壮、华盖浑圆。

当年刚建小家时，就住在植物研究所里面，

尝试自立小灶，买食材总去穿城墙缺口而达的后

宰门菜场。春来，常见城郊农妇叫卖小竹篮里几

朵绿锈斑驳、色暗貌丑的野蘑菇，名曰松菇，因

少见而恐不安全，只敢偶尔买来烧豆腐。也多次

尝试在紫金山众多的马尾松下寻找，甚至见过

鸡枞，然不得松菇。

第一次知道雁来蕈是在20多年前，和宜兴

泰华一家出口农产品的私营企业合作项目，不

大的厂区，家族经营水煮笋尖、蕨菜干、盐渍薇

菜、盐渍紫苏叶等当地特色植物产品。有一个产

品，是玻璃瓶装的水煮雁来蕈，带回一些加工菜

肴，一无口感，二无滋味，于是将其抛于脑后成

无意之物。再提雁来蕈，是十来年前江苏省科技

厅一位宜兴籍处长与我聊工作，询问是否能解

决其家乡名产雁来蕈的人工栽培技术，因不研

究微生物而不敢妄接，但也就知道了这种野蘑

菇在宜兴真的是历史悠久、家喻户晓。再后来，

有个宜兴朋友送来一大盆烧制好的浓油赤酱的

雁来蕈，品尝之余，惊为珍馐。
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家乡苏州，辖下有个常熟，常熟有座虞山，

虞山脚下有间兴福寺，兴福寺里有碗蕈油面。

面还是细面，面汤还是蹄髈、油爆鱼头和多种

香料熬成的红汤，正宗苏式面的风格下，唯独

浇头换成了“蕈油”，一种用虞山松树蕈素油熬

制的美食。曾见过白马涧农妇从生长着桃花水

母的清水深处，挑出一篮篮松树蕈；也曾见过

灵岩山挑夫在错落稀疏的松树林间，捡出三颗

两朵野蘑菇。于是，想起西晋时期的苏州文学

家陆云的诗：“思乐葛藟，薄采其蕈。”近年回

苏州，老父亲曾带我去市中心学士街的“一德”

面馆，这家面馆开了很多年，招牌就是来自常

熟的正宗蕈油面。原来，苏州城里从古到今，也

一直飘着松树蕈的芳香。

方明白，南京的松树菇、宜兴的雁来蕈、常

熟的松树蕈都是一类东西，一类长在松树根部

的野生蘑菇。松树蕈分布很广，但形态、颜色多

变：宜兴新鲜雁来蕈为红棕色，磕碰之后它的

伤口会很快变成绿锈色；常熟松树蕈颜色淡棕

色；南京市场上近年来已十分少见绿锈斑驳、

色暗貌丑的类型，而代之以鲜橘黄色的类型，

也称“松菇”。

《舌尖上的中国》讲了溧阳美味雁来蕈，特

别介绍了烧野鸭是绝配。先不说溧阳人从来就

没有野鸭烧雁来蕈这道“传统”菜，但就食用雁

来蕈，宜兴人更有历史。富饶的天目山余脉宜溧

丘陵主要在宜兴境内，青竹和风摇翠，绿松托云

散晴，于是，“空山一雨山溜急，漂流桂子松花

汁。土膏松暖都渗入，蒸出蕈花团戢戢”。四、五

月间松花迷离、芬粉落地，孕育了鲜美和异香；

春分一过，就有了上市的新蕈。土生土长的宜兴

人将这种日渐稀少的食材拣洗干净，入锅用植物

常熟虞山的杂菌，里面有松菇
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