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食客热情高，吃法更多样

中国多数居民生活在季风气候区。雨热
同期的气候特点，为食用菌的生长提供了有
利条件，也使每年夏季成为备受食客期待的

“菌子季”。
今年“菌子季”，有啥不一样？
食客热情高，菌子卖得更好了——
看国内市场，河南、福建、黑龙江、河

北都是食用菌产销大省，云南则在野生食用
菌方面领跑全国。

在云南最大的野生食用菌交易市场——
昆明市木水花野生菌交易中心，每当运输车
辆带着菌子抵达，会立即被买菌人团团围住、
论筐挑选，“这筐我要了”的喊声此起彼伏。
这样的场景，是每年 7—9 月的常态。据了
解，该交易中心食用菌交易额占全省市场交
易规模的 85.7%；今年进入雨季后，日均交
易量增至 30 吨以上。“自 2005 年成立以来，
交易中心累计销售野生食用菌 34.26 万吨。”
交易中心总经理成爱丽说。

云南食用菌还畅销海外市场、摆上各国
食客餐桌。在日本，迪庆、丽江、大理等地
松茸因风味独特成为“菌中珍品”；楚雄香肉
齿菌深受韩国消费者喜爱；云南出产的鸡油
菌、松乳菇，在欧美市场备受欢迎。

能吃也能采，农旅结合更深了——
云南省南华县被誉为“中国野生菌之乡”，

森林覆盖率达 71.77%，已知可食用野生菌种类
超 1000 种。“菌子季”与暑期旅游旺季重叠，
让当地野生菌采摘游、农家乐火了起来。

在南华县龙川镇，叶雨轩既是秋叶田稻
田理想研学基地的接待负责人，也是一位

“菌向导”，帮助游客辨别各种野生食用菌。
“今年暑期，基地接待了大量旅游团队和游
客，带领游客上山体验野生菌采摘，回程后
再将采摘的食材制作成特色野生菌火锅。”叶
雨轩说。

如何深挖野生菌品牌价值，围绕食用菌
开发更多农旅融合产品？推出“采菌研学游”

“菌香美食游”特色线路；联合昆明公交开通
“菌临天下”南华二日游专线；全县日均接待
3 个旅游团队，部分民宿一房难求……如今，

“菌旅融合”已成为南华县发展食用菌产业的
关键词。

吃法更多样，深加工产品更多了——
除了直接吃，食用菌还可加工为零食、

酱汁、饮料、调料等，从而挖掘出更多产品
附加值。

在以“随州香菇”闻名的湖北省随州市，
香菇酱、调味香菇、香菇浓缩汁、休闲即食
产品等深加工品类在全市食用菌出口中的占
比超八成，香菇深加工产品已有 30余种。

“普通干菇通过精深加工，出口价值能提
升 15% 至 20%。”湖北肽源实业有限公司总经
理姚池介绍，香菇经过生产线上的多道工序，
可提取出香菇多糖、多肽，使“身价”大涨。
目前，该公司已开发出香菇多糖压片糖果、
香菇多糖饮品等，今年内还将再建两条香菇
多糖、多肽提取生产线，实现年产香菇多糖、

多肽 500吨。

种植业又一个“3000 亿元级”产业

农业农村部农村经济研究中心研究员曹
慧告诉记者，中国已成为全球最大食用菌生
产国与消费国。

数据显示，中国食用菌年产量超 4000 万
吨，连续多年占全球 70% 以上，去年产值已
超 3800 亿元人民币。“继粮、油、蔬、果之
后，菌已成为种植业的又一个‘3000 亿元级’
产业类型。”曹慧说。

占据全球食用菌七成市场，背后靠什么？
种菌子是门技术活，对温度、湿度、光

照时间、菌棒质量等“很敏感”，离不开人
才、资金、设备的支持。

在宁夏回族自治区石嘴山市大武口区星
海镇，香菇种植基地在昔日的盐碱地上拔地

而起。这几年，乘着闽宁协作的东风，大武
口区与食用菌产业基础较好的福建省古田县
协作，让 12 个食用菌优新种质资源落地生
根，并邀请古田县技术专家定期驻点指导。
项目资金到位，新的香菇大棚、菌棒产线建起
来了。眼下，在星海镇各村菌菇种植大棚，菌棒
早已不依赖外购，3 条机械化生产线高效运
转，将种植成本降至 3.5 元/棒；种植利润由每
棚 2 万元增至 3.4 万元，增幅达 70%……300 万
棒的年产能，稳稳托起食用菌产业发展底气。

加强种质资源挖掘和保护利用，强化功
能育种和定向育种……食用菌产业的“科技
范”越来越足。

和粮食、蔬果一样，种菌子也需在“种
子”方面下功夫。在海南省儋州市大成镇推
赛村木耳种植基地，海南大学热带农林学院
成立的食用菌科技小院，在这个“菌子季”
展开“猎菇行动”，对不同生态环境下的野生
食用菌种质资源展开地毯式收集，力求筛选
出契合海南气候与土壤条件的优质菌种。同

时，科技小院还在培育高温下生长速度更快
的白背毛木耳品种。“目前，大成镇白背毛木耳
种植面积超 300 亩，干品年产量达 600 吨，有效
带动农户增收。”科技小院负责人罗灿说。

供需两侧发力，小小的“菌子”为农业发
展、农村兴旺、农民增收撑起坚实的“大伞”。

从供给端来看——新业态让食用菌卖得
更远。“直播电商等新型营销方式的兴起，极
大地拓展了食用菌产品的销售范围；跨境电
商平台的涌现，也为食用菌产业提供了全新
的贸易渠道。”曹慧说。

从需求端来看——作为优质膳食纤维来
源，食用菌可以补充氨基酸、蛋白质和膳食
纤维，备受消费者青睐。曹慧表示：“营养学
界普遍认为，成年人每日摄入的膳食纤维以
超过 30 克为宜。相比之下，中国居民膳食纤
维摄入水平仍有提升空间。消费升级趋势下，
消费者对食用菌的需求将发生结构性变化。”

把菌子种好、卖好、吃好

菌子虽小，把菌子种好、卖好、吃好，
意义不小。发展食用菌产业，是树立大农业
观、大食物观的重要一环。

食用菌种植具有“不与人争粮、不与粮
争地、不与地争肥、不与农争时、不与其他
作物争资源”的特点，生产过程中可使秸秆、
木屑等农林废弃物“变废为宝”。发展食用菌
产业，有利于全方位、多途径开发食物资源，
拓展食物供给边界。

去年 9 月，国务院办公厅发布 《关于践
行大食物观构建多元化食物供给体系的意
见》，提出“发展壮大食用菌产业，开发食用
菌食品”；今年中央一号文件提出“推动食用
菌产业提质增效”……近年，中央层面的政
策多次关注食用菌产业。

“在人才培养方面，《普通高等学校本科
专业目录 （2025 年）》 设置了菌物科学与工
程、食用菌科学与工程等专业。在标准制定
方面，中国近年发布实施食用菌相关国家标
准、农业行业标准 20 余项，并结合绿色高产
高效行动，在优势产区集成推广食用菌标准
化生产关键技术。中国还支持山西等 11 个省
份自主开展食用菌等农业微生物种质资源普
查，强化食用菌资源收集。”曹慧说。

让食用菌产得好、卖得好、吃得好，还
要在哪些方面着力？

“产得好”，需对标国际标准。曹慧表示，
应健全国内食用菌产品质量监管体系，实施
全链条标准化改造，构建“从菌种到餐桌”
的标准化体系，多方面确保每一个环节的产
品品质符合国际标准。同时，要加大对食用
菌新品种选育、高效栽培技术、病虫害防治
技术等领域的研发投入，建立“产学研用”
协同创新平台，加快科研成果产业化。

“卖得好”，需打造知名品牌。“要引导食用
菌企业树立品牌战略意识，制定品牌发展规
划，加大品牌宣传推广投入；挖掘品牌文化内
涵，打造具有地域特色和文化底蕴的品牌，加
强品牌建设，提高产品附加值。”曹慧说。

“吃得好”，需推进加工提档升级。多位
专家建议，在种类上，要加快传统产品向新
型食品转变，深度开发食用菌蛋白等新型食
品，实现产业链纵向延伸。在规模上，要加
大资源整合力度，引入智能化、自动化的加
工设备和物联网技术，推进食用菌规模化、
工厂化发展。在覆盖面上，要推动菌物产业
在医药、化工、生物技术等领域的应用，实
现产业链横向拓展。

“围绕大食物观，中国从数量和质量两方
面持续强化多元食物供给。针对食用菌产业，
也提出了明确的提升目标，相信未来市场规
模会更大更精彩。”曹慧认为。

中国已成为全球最大食用菌生产国与消费国——

这个“菌子季”，有啥不一样？
本报记者  汪文正

刚刚过去的夏季，也是
“吃菌子”的季节，从金针菇小
零食到“炒一切”的杏鲍菇，再
到各类食用菌药膳……中国
各地食客不断吃出新花样。

今年中央一号文件提出
“推动食用菌产业提质增效”。
最新数据显示，中国已成为
全球最大食用菌生产国与消
费国，产量连续多年占全球
70%以上。如今，在餐饮和零售
等消费场景下，“菌子”开发出
了哪些新吃法？中国靠什么
占据全球食用菌七成市场？

如同中国菜系之多元、地方风味之丰富，中餐厅也
各有其风貌。

今天，当寻味的外国游客来到中国，他们与餐厅的
邂逅方式也愈加多样：可以在古典园林里品味江南味道；
可以在主厨的深夜小灶中感受一份熨帖；也可以在弄堂
爷叔的灶台上寻得一份悠远的地方记忆。

这些多样化的经营探索，则共同汇聚成中国餐饮业的
融合创新。在近日举行的“2025 黑珍珠餐厅指南食见先锋
大会”上，多位主厨和餐厅掌门人分享了他们的故事。

“传承的是技艺、文化，创新的是
表达方式”

餐厅能不能成为文旅目的地？
曾经的主厨、今天的扬城一味董事长陈万庆认为：

可以。那些为了打卡趣园茶社而专程奔赴江苏扬州的游
客，则不断强化着这样的信念。

趣园茶社主要经营淮扬特色早茶和午晚餐，但不一
样的就餐体验，正让许多消费者将它作为旅行目的地。

“趣园原名黄园，历史底蕴深厚。我们‘餐厅+’的运营
模式，融入文化、园林、互联网等多方面的元素，就是
要让趣园真正地有趣。”陈万庆说。

在陈万庆看来，文旅产业发展正从观光时代进入体
验时代，场景的打造往往比风景更为重要。因此，从非
遗市集、清曲演艺、木偶表演到弹词评话、手作、面塑，
这些经典元素的叠加，让就餐远远超出美食的范畴。

同时，经营者也对流量保持着警惕。“如果流量 100%
来自外地人打卡，是很危险的，我们不希望完全做成游
客餐厅。”陈万庆说。

于是，他们寻找街头巷尾逐渐消失的传统小吃，恢
复了油端子、粢饭、麻团、火烧、春饼等 50 多道记忆中
的老味道，在保留精华之余，找到适合现代食客的美食
呈现。“传承的是技艺、是文化，创新的是表达方式。”
陈万庆说。

“不一样的餐饮消费，打造深夜厨
房个性化服务”

在四川成都，有这样一个特别的“深夜厨房”：每晚

10 时餐厅营业结束，主厨杨艳彬的“饭桌”就要开张了，
每晚仅开放一到二桌，无固定菜单，全凭主厨“新”意。

杨艳彬是餐厅福满楼的主理人兼行政主厨，90 后，
已入行十多年，一直希望自己的餐厅能够拥有个性化风
格，如今后厨餐桌确确实实“圈”住了不少消费者。“现
在欧美的客人很多，新加坡、马来西亚也有，国内的客
人也是来自全国各地。”他说。

小饭桌凭什么吸引人？杨艳彬发现，客人喜欢主厨
互动这样的特色体验，说到底还是个性化。“不一样的餐
饮消费和轻松难忘的深夜，能真正打造深夜厨房整体的
个性化服务。”

在瞬息万变的餐饮市场，读懂年轻客群就是掌握未
来的钥匙。“以前觉得把菜做好，用好的食材，请到好的
伙伴，做出烹调个性想法，应该生意不差。”杨艳彬说，
但现在他更注重八个字——“菜品留人，服务留心”，

“当你能够做好菜，并且能提供个性化服务，就一定会拥
有自己的消费群体”。

“给远方的客人多一个前来体验风
土人情的理由”

“白烧鳝背是小时候外婆常做的味道。都说六月的黄
鳝赛人参，而白烧的做法更能吃到鳝鱼的鲜……”

凭着对一口鲜的执着、对本帮菜的钟爱，老兴鲜创
始人苏杰立志要做一个地道的上海菜品牌。

“上海城市发展太快了，上海人的饮食文化在高速发
展中渐渐被冲淡了。”苏杰说，其实上海菜不等于浓油赤
酱，如果能还原“记忆里的好味道”，一定能俘获本地人
的胃和心。

对于食材，老兴鲜有自己的“新鲜”标准，要尽一
切人力缩短产地到厨房的时间，最大程度留住食材本味。

但守本，不意味着守旧。“毕竟吃什么，向来都是在
不断变化的。”苏杰说，他走出上海，也不断收获关于做
菜的启发，比如：在舟山被启发用宁波小海蜒给鱼汤提
鲜；在台南菜市场学到采用水发的蹄筋，比传统本帮的油
发更软糯黏滑；在汕头被启发将上海传统鱼头豆腐羮中的
豆腐换作粉皮，并以原汤化原食的方法制作汤底……种
种例子，不胜枚举。

“作为地方菜系，我们希望打破刻板认知，给远方的
客人多一个来上海体验风土人情的理由。”苏杰说。而用
心打磨的好味道，也正真正变成扎根市场的好生意。

融合文旅、打造个性化体验、挖掘地方风味——

中餐厅中餐厅，，解锁多种打开方式解锁多种打开方式
本报记者本报记者    李李    婕婕

河南省焦作市解放区平东里文创园里，市民在夜市中品尝特色美食。 贾  蓝摄 （人民视觉）  

▲近年来，贵州省黔西南布依族苗族自治州安龙县积极发展
食用菌产业，建立食用菌菌种研发、菌种培育、菌棒生产销售等
完整产业链，带动周边农户家门口增收。图为近日，安龙县一家
食用菌生产企业的员工在采收香菇。 刘朝富摄 （人民视觉）  

  
▶云南省楚雄彝族自治州南华县近年来以“野生菌+”效应

打造消费热点，赋能产业发展。图为在南华县野生菌交易中心，
商家在摆放野生菌。 梁志强摄 （人民视觉）  


