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云南人的下午茶已经被
野生菌占领

云南3.5万亩万寿菊
迎来采收黄金期

夏天的尾巴
藏在昆明的晚霞里
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巧厨娘的
黑松露披萨成“新宠”

牛肝菌披萨成西餐厅“新宠”
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每到菌子季，市民赵晓希的厨房便

成了自然与匠心的邂逅地。她制作的

野生菌披萨，尤其是那令人垂涎的黑松

露披萨，正成为她朋友圈里争相打卡的

下午茶新宠。

赵晓希从小就对烹饪有着浓厚的

兴趣。然而，真正让她打开创新思路

的，是每年盛夏时节涌入昆明市场的野

生菌。“因为昆明野生菌种类丰富，每到

菌子季，家里餐桌上自然少不了各种烹

炒炖煮的野生菌。但我总在想，除了这

些传统做法，它是不是还能有更多元的

呈现方式？”赵晓希笑着说。

正是这份对美食的热爱和对本地

食材的深入思考，促使她将目光投向

了看似不搭边的披萨。她总爱清晨去

集市挑些新鲜的菌子，金黄的鸡油菌，

厚实的牛肝菌，还有那带着泥土芬芳

的黑松露，都是做披萨的好食材。她

会拿出提前发酵好的面团，擀成厚薄

适中的饼底，抹上自制的番茄

酱，铺上一层芝士，再把炒好的

菌子均匀铺开，撒上芝士和香草

碎。最后，将披萨送入预热好

的烤箱。“看着芝士逐渐融化、

冒泡，菌子被烤得香脆，边缘变

得金黄，那种成就感真是无法

言喻。”赵晓希说，家里的孩子

和来访的朋友们，总是被烤箱

传出的香气吸引，迫不及待地

守在旁边。

出炉的野生菌披萨，不再

是传统餐桌上与米饭搭配的

菌子料理，而是成了下午茶

时家人围坐、朋友小聚的美

味。野生菌——让这份来

自山林的馈赠，从热辣的

正餐走向闲适的下午茶场

景。云南人对野生菌的巧

妙运用，既保留了野生菌

的本味，又赋予了它新的

食用场景。

统筹 何晓宇
本报记者 张田睿

实习生 董琳艳 摄影报道

线下销售鲜花受阻
江川花农靠直播破局

今年以来，受持续阴雨天气影响，

线下花卉市场人气骤降，鲜花滞销成为

压在花农心头的难题。在玉溪市江川

区，花农主动破局，利用电商平台有效

化解了线下销售渠道受阻的困境，更探

索出一条花卉产销两旺的新路子。

位于江城镇的玉溪金色阳光农业

开发有限公司种植基地，包装车间里一

派忙碌景象。销售负责人李霞正举着

手机直播，镜头里刚采摘的多头小菊花

绚丽绽放。

“宝子们看过来，现在下单今天就

能发货……”李霞一边展示刚采摘的鲜

菊，一边用笔快速记录订单信息。旁边

的工人正按订单对花卉进行打包。

“在江川种花是老天爷赏饭吃！”王

鹏笑着说，江川白天光照充足，夜间温

度适宜，昼夜温差恰好满足多头小菊花

生长需求，种出的花茎粗壮挺拔，花苞

饱满紧实，瓶插期能达到45天。在今

年雨水连绵导致多地花卉减产的情况

下，这里的小菊花凭借稳定品质成了市

场“香饽饽”。

李霞利用抖音、淘宝和花易宝平

台，建立了“及时采收、快速发货”的产

销模式。“省内一天直达，省外走冷链快

递，四川、上海、北京等地的客户收到

时，花依然是新鲜的。”李霞说，目前，每

天发出的包裹已超100单。

“现在一把花也包邮，就是想让更

多人低价买到高原好花，我们花农也能

避免滞销亏本。”李霞的话语道出朴实

心愿。

李霞早上在淘宝开播，下午转战抖

音，每场直播持续四五个小时。她计划

进一步规范电商流程，从种植标准、采

收分级到包装物流建立完整体系，为承

接更大订单夯实基础。

在江川，李霞家的故事并非个例。

越来越多的花农正循着这条“特色种

植+电商赋能”的发展路径，在市场波

动的风雨中，用双手和智慧浇灌出属于

自己的康庄大道。

本报记者 李春丽
通讯员 李丹 摄影报道

在
昆
明
的
餐
厅
和
市
民
厨
房

野
生
菌
成
了

下
午
茶
主
角

8月19日，“云南人
的下午茶已经被野生菌
占领”的话题冲上昆明
同城热搜榜。在昆明，
野生菌本是餐桌上的
“常客”，但最近在市民、
游客的下午茶中也出现
了它的身影：牛肝菌披
萨、山林菌菇披萨、牛肝
菌冰淇淋、松茸鲜肉烤
肠……随着消费场景的
多元化和人们对健康、
特色美食的追求，云南
正努力将这份独有的
“山味”从传统的正餐，
逐渐推向更具时尚感的
下午茶与轻食场景。
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新鲜采摘的多头小菊花

牛
肝
菌
披
萨

牛
肝
菌
披
萨

当日，记者走访了位于昆明市五华

区丰宁街道办事处附近的一家西餐

厅。店主杜跃祖说，牛肝菌那独特的鲜

香与披萨浓郁的芝士奶香能够形成奇

妙的味觉共鸣，既保留了西餐的精致感

与便捷性，又深度融入了云南人对“菌

子”那份深厚的情结。因此，他才推出

了牛肝菌披萨。

杜跃祖介绍，自8月1日牛肝菌披

萨正式推出以来，迅速吸引了市民和游

客的关注，不少人慕名而来试吃打卡。

他坦言，由于野生菌食材成本

较高，这款披萨的售价略

高于普通披萨。尽

管如此，产品销

售表现稳定，

目前主要购

买 群 体 为

昆明本地

食客。具

体来看，

上 线 后

牛 肝 菌

披 萨 的

订单已累

计突破百

余单，近期

更是保持着每日10单至20单的稳定

销量。

目前，店内暂时只售卖牛肝菌披

萨，而松茸披萨等相关产品还在研发

中。在杜跃祖看来，野生菌与披萨的结

合具有不小的市场潜力。“披萨本身受

众广，加上本地野生菌的时令性和稀缺

性，很容易形成记忆点。”他认为，这种

将地域特色食材融入披萨的尝试，既能

让本地人尝到新鲜感，也能让外来游客

通过熟悉的美食形式接触

云南味道。


