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十月下旬，已經過了食用新鮮野生菌的季節，
要解饞的話就要選擇經過處理後冷凍，或者

是製乾的菌子了，不過西雙版納的餐廳裏，人們
還是能吃到新鮮牛肝菌烹製而成的菜式。李女士
告訴香港文匯報記者，牛肝菌是她最喜愛的菌種
之一，這種菌肉質肥厚，聞起來有淡淡的堅果香
氣，吃起來口感脆嫩，味道非常鮮美，但是過了
季節，乾的或者冰凍的吃起來口感和香氣就會差
一些。「不知道這裏點的這個怎麼樣」，李女士
說。
乾椒炒牛肝菌上桌了，李女士嘗了一口，
「嗯，不錯，是新鮮牛肝菌的味道」，她這就奇
怪了，明明已經過了野生菌的生長季節，怎麼還
能吃到新鮮口感的黑牛肝菌呢？
原來，秘密藏在雲南西雙版納景洪一排排白色
廠房的瓶瓶罐罐裏。

玻璃瓶長黑牛肝菌
紀開萍帶着香港文匯報記者來到這個「秘密基
地」，低矮的白色廠房，怎麼看怎麼像一座工
廠，推門而入，整齊的排架出現在眼前，一股濃
郁的混有木渣的香氣撲鼻而來，排架上整齊地放
着一個個玻璃瓶，而裏面長出來的，正是李女士
和消費者在餐廳裏吃到的黑牛肝菌。
「看這些人工的黑牛肝菌個頭飽滿，個個看起
來肉質上乘，這就是我們培育出的人工黑牛肝
菌」，紀開萍是宏臻菌業的技術總監，她介紹
說，與野生黑牛肝菌相比，人工的基本上保持了
原口感原香氣，還有效避免了野生菌中毒的可能

性。現在這些長
在玻璃瓶裏的就是
經過她和團隊研究之
後，成功實現馴化的黑
牛肝菌。
紀開萍指着面前一個瓶子裏
長出來的黑牛肝菌說，「為了最大
程度地保留它們的味道，我們需要對它們
生長環境的溫度、濕度、二氧化碳濃度、風量大
小等參數進行精確把控，每一間溫室門口都設有
監測的儀器，以便工作人員進行控制」，現在採
摘這些黑牛肝菌基本都是高溫高濕的環境下完
成，一朵菌的成熟時間大約需要45天，成熟採摘
的菌菇單朵重量在110克到180克之間，肉質飽
滿肥厚，香味濃郁。

味美安全價格穩定
「這味道吃起來甚至比鮮牛肝菌還要好」，紀
開萍說。自從人工黑牛肝菌上市以來，就受到消
費者的喜愛，而由於它安全性高，更是受到了餐
廳的追捧。
夏勤華是西雙版納景洪老倉家餐廳的老闆，她
說以前每到新鮮菌上市的季節，餐廳都會做一些
菌的菜品，食客們也很喜歡點，不過野生菌始終
會有中毒的風險，他們處理起來都特別小心，也
會有所擔憂，不過有了這款人工黑牛肝菌以後，
放心多了，自己也可以一年四季都吃上黑牛肝菌
了。
價格方面，紀開萍介紹說，「工廠的批發價一

公斤大概是60元人民幣，比起市場上新鮮的牛
肝菌來說，野生的剛上市的時候，我們的價格要
低很多，到了大量上市的時候基本持平，不過我
們作為一年365天持續供應商來說，價格是保持
不變的」。
前些年，公司獲得出口認證後，產品已遠銷美
國、日本、荷蘭、加拿大、西班牙等國。
目前，宏臻菌業已經在雲南西雙版納以及貴州
建了基地，僅西雙版納基地日產黑牛肝菌就達十
餘噸，而現在面臨最大的問題仍是供不應求。

牛 肝 菌 和 羊 肚
菌、松茸菌、黑虎掌

菌一道，被稱為「四大菌
王」，由於獨特的生長環境，

以及地下菌絲神秘的萌發機制，長
期以來無法人工培植。多年從事食用
菌科研的紀開萍，憑藉着對科研的執
着和對黑牛肝菌的喜愛，耗時八年，
終於破譯出菌絲的生長密碼，成功馴
化黑牛肝菌，使其一年365天都能夠成
為人們餐桌上的美味。

研究食用菌30年
紀開萍原是西雙版納熱帶作物研究

所一級研究員，30 年來一直從事熱帶
作物及食用菌的科研工作。對野生菌
她不僅熟悉，還非常喜愛。「我是雲
南臨滄人，在家鄉大家都非常喜愛吃
菌子，我自己也一樣」，紀開萍說，
在熱帶作物研究所工作期間，自己的
一項重要工作就是研究菌子，包括食
用菌及菌根食用學、牛肝菌工廠化栽
培等相關學科的研究、開發工作，共
主持研究了近十項課題，發表學術論
文26篇。

「牛肝菌營養豐富，是非常健康又
美味的食品，作為一個雲南人，我非
常希望它可以走進千家萬戶」，紀開
萍說。以前每年都只有在野生菌上市
的季節才能吃到，直到有一次她突然
意識到黑牛肝菌好像與其它的菌子不
太一樣，於是黑牛肝菌的人工馴化研
究提上了她的日程。

獲近40項國家發明專利
暗褐網柄牛肝菌是牛肝菌的一種，

也就是人們常說的黑牛肝菌，在國內
分布於雲南、四川、廣西和海南等
地。紀開萍對它的人工馴化經過了八
年不斷的探究和反覆實驗，終於在
2015 年，打破了鮮牛肝菌傳統的野外
生長方式，在溫室中成功地培植出鮮
牛肝菌，通過雜交育種、原生質體育
種等方法選育出適宜瓶栽的菌種，使
出菇率及每瓶均產從起初的90%、90克
提升到98%、98克。

緊接着，紀開萍等人還完成了對其
品種改良、種質保藏、良種培育及工
廠化栽培全套技術體系研發。她自豪
地說，「我們建成了全球唯一一家鮮
牛肝菌菌種保藏及工廠化栽培研發、
生產基地。」

在研究成果指導下，黑牛肝菌得以
在溫室菌瓶裏生長，基質裝瓶、接
菌、養菌、覆土、出菇、採收、包
裝、挖瓶等工序高度自動化。該系列
研究在 2010 年、2011 年、2013 年分別
獲得授權發明專利三件。目前宏臻生
物已擁有近40項國家發明專利。

在這個全球首創的野生牛肝菌工廠化
栽培研發生產基地，不斷有新的產品投入
市場，與此同時，新的科研仍在繼續，未
來黑牛肝菌相關的營養品或許很快就會在
市場出現。
在公司會議室裏，紀開萍讓同事給大
家展示了多種黑牛肝菌的相關產品：牛肝
菌湯料包、牛肝菌過橋米線、有機牛肝菌
片……，最吸引眼球的，要數涼拌牛肝
菌，要知道，在吃野生菌的地方，「涼拌
野生菌」可是吃菌致毒致幻的一道「利
器」，而正是因為人工馴化後去除了牛肝
菌的毒素，在這裏才有了這道「大膽」的

美味。
據了解，為了更好地推
廣產品，公司創下了「牛夫
人」的自有品牌，通過參加展
會、建立線上旗艦店等方式，成
功地將開發的即食產品、速食產
品、鮮食產品推上了百姓的餐桌。
而目前，對於牛肝菌的科研並沒有
停止，公司與科研機構、高等院校等展
開合作，開展了牛肝菌獨有成分的分析
提取，以及其提取物在生物醫藥、健康
領域的深度應用研究，不久的將來，與
牛肝菌相關的更多健康產品即將面市。

炒牛肝菌
主料：牛肝菌、青紅椒、大蒜、葱段 輔料：生抽、醬油、鹽、糖、雞精

步驟：

1、取適量牛肝菌切片；
2、大蒜、葱段入鍋爆香，放入牛肝菌乾片及青紅椒爆炒；
3、加入生抽、醬油、鹽、雞精調味，翻炒出鍋。
牛肝菌母雞湯
主料：牛肝菌、母雞、薑片、葱段
輔料：料酒、鹽、糖
步驟：

1、取適量牛肝菌切片；
2、母雞洗淨，用刀斬小塊、焯水後待用；
3、砂鍋中放入足量熱水、雞塊、葱段和薑片，小火慢燉；
4、放入牛肝菌片，一小時後出鍋；撇去湯面浮油後，加入少許鹽
即可。
牛肝菌燜飯
食材：牛肝菌、青椒、豬油（板油）、食鹽、蒜瓣、米飯、白糖
步驟：

1、牛肝菌切成均勻的薄片；
2、大蒜和青椒洗淨後分別切成薄片備用，鍋中放入油，用量比平

時炒菜稍多，放入豬油加熱到三成熱，放入蒜片慢慢炒出香味；
3、蒜片微微變黃後立即撈出，轉中小火放入菌片，均勻的翻炒，保

證每片菌上都能裹上油，小火不停翻炒；
4、菌片變軟後放入之前炸好的大蒜，加入鹽、白糖繼續翻炒；

5、然後放入青椒、米飯，加入約100毫升左右的清水，加蓋燜至米飯鬆
散，水分收乾即可。

一直以來，野生菌都

是生長於野外的季節性食材，無法人

工種植。經過科研人員的不斷努力，

菌如今在雲南西雙版納州實現了工廠化栽

培，

如今一年四季都可以成為餐桌上的常客

「口感鮮脆，

少了對中毒的擔憂，

黑牛肝菌自由了」，

「重度」牛肝菌愛好者李女士開心地說道

正是有眾多消費者的喜愛，

銷往中國眾多大城市，西雙版納

生產基地日產十餘噸仍供不應

求。 ◆香港文匯報

記者 譚旻煦 雲南報道
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◆牛肝菌湯料包、牛肝菌過橋米線、有機
牛肝菌片等多種多樣的牛肝菌產品。
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◆紀開萍通過八
年的研究實現了黑牛
肝菌的人工培育以及工
廠化生產。

香港文匯報
雲南傳真

◆人工黑牛肝菌全年穩定供應市場，遠銷海外，日
產十餘噸仍供不應求。

香港文匯報雲南傳真
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雲南馴化中國首個珍稀野生菌 工廠化栽培全年供應海內外

◆青紅椒炒牛肝菌。網上圖片

人工黑牛肝菌 山珍成家常菜




