
畦不形响 仁行淞水
,

拱垄可提高温差
。

两季

栽培法 两季问隔
·

个月
,

避开农药污染高峰

期
。

②侧耳栽培料中采用土料夹层法
。

用废棉籽和锯末作栽培料中间夹土好处

有①可 竹省栽培料
。

②缓冲床内湿度
。

③增

加背养
。

④降低成木
,

提高产量
,

防
_

.fI 降低营

养
,

改善食用菌
,
}}

:

质
。

本试验 卜料夹层采用

两种方法
a
单层夹土法

:

在料面 c3 m处夹一

层土
,

土层厚 cI m
。

b 双层夹土法
:

在料底
、

料面 3 c m 处各夹 I c m土层
,

结果增产显
一

著
。

结 论

经过四年试验研究
,

初步掌握了菌菜之

间生态关系
,

并 以合理栽培模式保证 了二者

之间的阳光
、

热量
、

水分
、

肥料
、

气体等条

件的供求平衡
,

从而提高产量
,

减轻病害
,

降低成本
。

同时食用菌与农作物如大豆
、

玉

米
、

果树
,

还有食用菌和林地树木套栽都取

得了较好收效
。

近年来不推自)
’ `

,

到 1 9 8 9年

仅伊春区就有 72 亩农作物 3 18 m
2

侧耳进行

套栽
,

经济收入近 9
, 9 00 元

。

该项新技术很

快为人民应用
,

发展前景广阔
。

( 一改稿时 lbJ 为 1 9 9 0年 7月 5 日 )

了〔
、

烫漂
: 一 般蔬菜通常用九十至一了 f度热水

烫漂
,

但蔬菜不同所用水温和时间也不同
,

一般以

菜块中心温度达到九十度为佳
。

六
、

浸饱
:

将烫漂的菜浸入氮化钙溶液中
,

使

其具备良好的脆性
,

一般饱十五至二十分钟
,

再用

清水冲洗菜体表面的氯化钙溶液
。

七
、

冷却
:

将浸泡的蔬菜降温到五度左右
,

可

用浸冷水或喷淋冷水两种方法冷却
。

八
、

沥千
:

冷却后的蕊菜要沥干
,

以除去菜体

表面的大金水份
,

避免冻结时成佗
,

一般可摆放在

俄内或扁平放置二十分钟即可沥干表面水份
。

九
、

冻结
:

将以上处理 过的 蔬菜进行快速冻

结
,

要求在半小时内使被加工的蔬菜中心部位达到

零下 1 至 5 度为宜
,

所以冻结温度越低
,

也就越

能保证产品质量
。

速冻蔬菜的优劣关键是降温
,

让

跷菜制
.
钻中心温度迅速降到零下 5 度以下

,

冻结后

菜体温度以零下 18 度为宜
,

以确保速冻菜凤味长

期不变
。

十
、

包装
:

家庭食用可用塑料袋装成半公斤或

一公斤的小袋
,

注意袋内蔬菜既不能装的过少
,

也

不能过满
、

外用包装可用纸箱
。

十一
、

贮存
,

速冻蔬菜理想的贮存温度应与冻

结加工温度相同
,

宜放在零下十八度以下为宜
,

l
。

J

时库温要稳定
,

不要有大的波动
,

在恒温里速冻获

菜可贮存一年之久不变质
。

(黑龙江省克山县北兴园艺场安凤彩摘 )

怎样制做速冻蔬菜 应鼓励农民种南瓜

制做速冻蔬菜可调 剂市场 余缺
,

获得季节差

价
,

利润惊人
。

被制做加工的蔬菜可保持蔬菜的品

质风味
。

加工工艺是
:

一
、

选料
:

要选稍嫩于上市的蔑菜
,

太老粗不

易加工
, 口感也不好

。

二
、

整理
:

最好当夭采收当天加工
,

不宜日晒

或长时间存放
、

雨淋
,

除去泥沙杂物
,

不能食用的

根
、

皮
、

外叶
、

蒂等
。

三
、

清洗
:

把整理好 的 蔬 菜在清水中洗刷几

次
,

捞出装入筐中
,

再用清水冲一次确保千净
。

四
、

切分为食用方便加快冻结
、

除西红柿等少

数果菜外
,

一般应据消费者的僻求
,

切成段
、

片
、

丝
、

块等形状
。

北方园艺

从有关方面获悉南瓜在国际市场 日趋走俏
,

据

外贸部门透露
,

目前日本商人正以每公斤鲜南瓜一

点五 日元的价格大全求购
。

他们组织进的南瓜
,

均

用于食品加工和制药品
,

然后再投放市场
。

南瓜除 自身含有蛋白 质
、

脂肪
、

葡萄褚等营

养外
,

国外已发现对治疗糖尿病
、

肝炎
、

肝硬化等

疾病有显著疗效
。

在日本市场上出现的南瓜蛋糕
、

南瓜脯
、

南瓜

冰淇淋
,

颇受消费者欢迎
。

据行家们分析认为
,

鼓励农民种南瓜
,

首要条

件是国内食品业要加强南瓜食品的开发利用
,

外贸

部门应增加出口业务
,

从而使农民得到甜头
。

(黑龙江省克山县北兴园艺场安凤彩 )
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