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小 暑 大

暑时节，正值一

年中较为潮湿、闷

热的时段。湿热天气

不免难熬，却十分有利于

农作物成长。“暑天频雨亦频

晴”，此时的气候条件和土壤条件

为人们带来丰厚的馈赠——菌菇。

夏雨润 百菌香

小暑大暑，雨水丰沛，加之酷热

高温之下蒸发旺盛，湿度较高。菌

菇通过孢子繁殖，湿润环境有助于

孢子的激活和传播，更易附着在适

宜的基质上，因此湿度在 70%到 90%
的时候最适宜菌菇生长。此外，湿

热交蒸可以改善土壤的通气性，为

菌丝提供必需的氧气，正所谓“土膏

松暖都渗入，蒸出蕈花团戢戢”，湿热

环境下的菇冠迅速伸展，茁壮成长，

于土壤间“化腐朽为神奇”。

如今，菌菇成为全国各地食客

共同的夏日话题。大量的菌菇破土

而出，争“鲜”上市：华北的平菇、江

浙的香菇、滇黔的鸡枞……各菇有

各美，带来味蕾的盛宴。

菌 菇 不 仅 味 美 ，还 有 保 健 功

能。总有人说：“要想身体好，菌汤是

个宝；若要身体瘦，多吃菌子少吃

肉。”比如我们常见的白蘑菇，一向被

视为“人体矿物质宝库”，营养丰富；

此外，每 100克白蘑菇的热量大约只

有 20卡路里，又含有 2.1克的膳食纤

维，可以产生很强的饱腹感，是理想

的减肥佳品。暑月进入暑湿联手的

“蒸笼模式”后，湿热之气容易乘虚而

入，此时养生，重在养心除湿。常食

菌菇，可以清心除烦，还能降脂、抗氧

化、延缓衰老、提高免疫力。

林生菇 菇养林

我国认识并食用菌菇的历史

十分悠久。考古团队从浙江 3 个新

石器时期遗址中发现了 5 份疑似史

前灵芝样本，经过考古分析，认为

约 6800 年前，先民们已经开始采集

并利用灵芝，从而将灵芝使用的历

史上溯到传说中的伏羲时代。

味道鲜美的菌菇早在先秦时

期就进入上品食材之列，《吕氏春

秋》中提及的“越骆之菌”，指的就

是浙江地区

出 产 的 香 菇 ，

是 具 有 和 合 之 美

的珍馐，因而被列为

当时的佳品佐料。如此

美味的食物当然不能“靠天

收”，至迟到唐代，古人就开始

尝试栽培食用菌。唐代《四时纂

要》已记述了“种菌子”的埋木法；

南宋刊行的《菌谱》是世界上现存

最早的食用菌专著，该书列述浙

江 11 种食用菌名称，并对它们的

风味、生长习性和出菇环境等作

了精辟的论述；元代王祯的《农

书》中还记载了香菇人工栽培的

选树、砍花、惊蕈等技术，是古法

种植香菇的精髓。

砍花法就是浙江庆元龙岩村

的吴三公在南宋时期发明并传承

至今的经典食用菌栽培技术。“砍

花”需要砍倒栲树、枫香等阔叶树

木，然后用斧头以合适的力度和角

度在倒木上斫出痕迹。疏密相宜、

白如霜花的刀痕如“花”，香菇孢子

会在“花”中萌发。这种方法不仅

利用了森林资源，还使得残留的菌

丝变为滋养森林的肥料，实现“林

生菇，菇养林”的良性循环。如今，

在传统砍花法基础上，庆元菌菇栽

培技术不断迭代，发展出采用新型

材质培养基的段木法和代料法。

菌菇栽种新法不仅可以提升菌菇

产量，还可有效减少森林资源消

耗。2022年，庆元林—菇共育系统

获得联合国粮农组织认定，成为首

个以食用菌为主题的全球重要农

业文化遗产项目。

菌产业 更多元

如今，中国菌菇绽放出前所未

有的生命力。我国食用菌产量从

1978 年的 5.7 万吨增长到 2022 年

的 4222万吨，实现年产量净增 700
多倍的高速发展，成为继粮、菜、

果、油后的第五大农作物，占全球

菌菇产量的 75%以上。

我国不仅在菌菇产量上实现

质的飞跃，优势菌菇产区不断涌

现，栽培品种也日趋多元化。福

建、山东、河南等 10余个菌菇栽培

大省连续多年年产量超百万吨，

黑龙江东宁、福建古田、河南泌阳、

云南南华等一大批生产专业市县

因菌菇而名扬天下。除了香菇、平

菇、黑木耳等大规模栽培的传统品

种，羊肚菌、赤松茸、牛肝菌等昔日

珍稀野生名菌品种也开始进入市

场化栽培范围。目前我国可商业

化栽培的食用菌达 60多种，实现

食用菌种源自主可控，食用

菌产业结构不断优化。

吃火锅时常见到

的金针菇，因其菌

柄细长、似金针

菜 而 得 名 。

20 世 纪 ，科 学

家 从 野 生 冬 菇 中

分离、驯化并培育出

黄色和白色的金针菇菌

种，进行工业化生产。与黄

色品种的下半部在栽培过程中

容易变成黄褐色、褐色相比，白色

品种通体洁白、看上去质洁鲜嫩，受

到消费者的广泛青睐。近年来，在高

科技赋能下，我国科学家分离培育出

“雪榕 3号”等白色品种，适应性和抗

逆性强，单产达到世界领先；杂交培

育的“中菌黄金针 1 号”等黄白色品

种，兼具白色品种的高产和黄色品种

的风味。

猪肚菌，因其似竹笋般的清脆、

猪肚般的滑嫩而得名。20世纪 80年

代，福建三明真菌研究所利用野生猪

肚菌成功驯化了第一株人工栽培菌

种，实现猪肚菌育种和人工栽培“从 0
到 1”的突破。猪肚菌是喜欢“蒸桑拿”

的高温菌种，出菇期需要开袋覆土栽

培，生长速度快，适宜夏季林下种植。

菌菇始终在中国饮食文化中占

据重要一席。如今，想吃一口鲜蘑，已

无需身赴深林，亲自采撷，但拾菌依然

是暑热时节富有仪式感的一桩乐事。

只需一场夏雨，生命便从朽木中抽

芽。跟着菌子，走进山林，听树的低

语，看山的容颜，感受生长，感悟生命。

（作者分别为中国农业博物馆

农业历史研究部主任、助理研究员）

图①：在 2023 浙江农业博览

会展出的大球盖菇。

石佳朦摄

图②：江 西 吉 安 新

干县谭家坊村村民在

采摘榆黄蘑。

李福孙摄

图③：山东青岛一

家菌菇培育加工企业工作人员在

检查菌棒的生长状态。

张进刚摄

图④：生活中常见菌菇。

本报记者 窦瀚洋摄
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盛夏时节，雷雨频频光顾，人们常谈论起古建筑如

何防止雷击的话题。古建筑因雷击起火，并不罕见。

以故宫为例，明永乐十八年到清末，有记载的雷击就有

10余起。但由于科学水平的限制，古代预防雷击的技

术措施，往往是流于形式或仅寄托美好的愿望。例如：

鸱吻防雷。宋 代 以 前 ，将 正 脊 两 端 的 瑞 兽 称

“鸱”，在有些建筑上会发现有两根从鸱吻嘴里吐出

来的铜丝，用于防雷击。但这种装置，难以将上百万

伏的电流有效传导。

雷公柱防雷。传统的雷公柱有两种，一种是庑殿

顶建筑正脊两端用于支撑向外调出的脊桁的短柱，一

种是用于圆攒尖顶或多角攒尖顶建筑中的宝顶中心下

方，用由戗支撑的短柱。雷公柱的名称，被寄予了美好

愿望，但其主要作用还是为建筑结构提供承托力。

尖顶防雷。有些古建筑是四坡攒尖顶或圆坡攒

尖顶，例如北京白塔寺的白塔、天坛的祈年殿等，最高

处都是尖顶造型。虽然说由尖顶到坡面，有扩散电流

的可能，但能否真正能防雷击，还未得到科学的证实。

如今，古建筑防雷不再只靠“寄予美好愿望”，防

雷技术早已得到长足发展。在具体的保护工作中，

工作人员会根据古建筑的勘察现状，优先采用对建

筑影响最小的防雷措施。例如：

在文物古建的屋顶、屋脊等高处安装避雷针，确

保接闪装置的材质和外观与古建筑风格相协调；合理

设置引下线，将雷电流引入地下，引下线沿建筑外墙

敷设，并尽量隐蔽；采用深井接地、外延接地等方法，

建设良好的接地系统，降低接地电阻。

2013年，国家文物局与中国气象局联合发布《文

物建筑防雷技术规范》，这是最早涉及古建筑防雷的

行业标准。之后，《古建筑防雷工程技术规范》等相继

发布，古建筑防雷技术也逐步走向规范化。

（作者为故宫博物院研究馆员，本报记者施芳、

邵玉姿采访整理）
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图⑤：故宫庑殿式屋顶上的吻兽。

其中，最右端的鸱吻下方，正脊两端用

于 支 撑 脊 桁 的 短 柱 ，即 为 雷 公 柱 。

张凯欣摄

图⑥：庑殿式屋顶雷公柱示意图。

张丹峰制图

图⑦：攒尖式屋顶雷公柱。
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图⑧：攒尖式

屋顶雷公柱示意图。

张丹峰制图


