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一
、

苍山大蒜起源及栽培历史
:

大蒜原产于亚

州西部高原
。

公元前 11 3年
,

西汉博望侯张鸯出使

西域引入我国
,

在临沂地区已有二千多年 栽 培 历

史
。

公元76 ~ 88 年东汉章地仕人李询由西北来山东

充州任刺史
,

带来部分大蒜种
,

在山东南部种植
,

后

经推广引至苍山
,

至今已有17 00多年的栽培历史
。

据

《 郑城县志 》 记载
,

苍山县神山镇和庄村一带 ( 当

时属郑城县所辖 ) 30 。 多年前已形成了大蒜集中产

区
。

在苍山惹区这一特定的生态环境条件下
,

过经

长期的自然选择和人工选择
,

形成了苍山大蒜
,

成

为山东著名的五大特产蔬菜之一
。

二
、

苍山大蒜品质及药用价值
:

苍 山 大 蒜 以

“
头大瓣齐

、

皮薄色白
、

粘辣郁香
、

营养丰富
”
等

特点驰名中外
,

国内行销东北
、

华北等 十一 个 省

市
,

并出口东南亚
、

日本
、

美国等
,

深受欢迎
。

据

北京农业大学化验
,

苍山大蒜每百克鲜蒜含抗坏血

酸 4
。
召奄克

,

硫胺素 0
.

15 9毫克
,

核黄素 0
.

47 毫克
,

挥 发 油 0
.

2 %
, 每百克干物质中氨基酸总量 1 3

.

24

克
,

比嘉祥大蒜 9
.

5克高3 9
.

2 %
,

尤其是可供人体

直接吸收利用的赖氨酸高于嘉 祥大 蒜 5 1
.

5 %
。

另

外
,

苍山大蒜的药用价值高
,

不但对痢疾
、

伤寒
、

流感等疾病具有一定疗效
,

而且含有抗 癌 的 大蒜

素
。

据山东医科大学等单位调查研究
,

苍山人由于

长期食用大蒜
,

胃痛死亡率为十万分之三点四五
,

是全国两千多个县中胃癌发病率最低的县
。

医药界

用苍山大蒜已研制出十三种高档药品
。

三
、

苍山大蒜主栽品种及特征特性
:

苍山大蒜

的主要品种为蒲裸
、

糙蒜
、

高脚子三个品种
,

都是

苍山县地方品种
。

1
.

蒲裸
:

为目前苍山蒜区种植面

积最大的一个品种
,

约占总面积 的 90 %
。

该 品 种

属冬播蒜
,

生育期 2 40 天
。

株高 80 ~ 90
。 m ,

假茎高

3 5 e m 左右
,

茎粗 1
.
4~ 1

.

s
e m

。

蒜苔长 6 0~ s o e。 ,

苔

粗 0
.

4 6~ o
.

65
e m

,

单苔重 2 5~ 35 9
。

蒜头直径一般

3
.

5~ 4
.

s
e m ,

头重 2 8~ 34 9 ,

重者达 40 : 以上
,
李任

头多为 6 瓣
,

外皮薄
、

白色
,

瓣内皮稍呈赤红色
。

该品种适应性强
,

较耐寒
,

生长势强
,

产最高
。

一

般亩产鲜蒜头 8 00 ~ 1。。。公斤
、

蒜苔 500 公斤左右
。

蒜苔质嫩
,

风味较 好
。

2
.

糙蒜
:

冬播蒜
,

生育期

2 30~ 23 5天
。

株高8 0~ 90
e m ,

假茎较细较高
,

3 5~

4 0c m ,

茎粗 1
.

3~ 1
.

sc m
。

苔的长势不如蒲裸
。

每头蒜

多为 4~ 5瓣
,

头重30 9左右
,

重者达 40 9以 J : 。

具有

白皮
、

头大
、

瓣大
、

瓣少
、

瓣齐的特点
。

该品种耐

寒性较蒲裸差
,

长势旺盛
,

如管理不善
,

后期易出

现早衰现象
。

蒜苔
、

蒜头产量与蒲棵相似
。

3
.

高

脚子
:

冬播蒜
,

生育期 24 0多天
。

植株高大
,

一般

株高 85 ~ 90
。 nI

,

高者达 l m以上
,

假茎高35 ~ 4c0 m ,

茎粗 1
.

4~ 1
.

6c ln
。

蒜苔粗长
,

蒜头大
,

一般在31 9以

上
,

每头多为 6 瓣
,

且瓣大
、

瓣高
、

瓣齐
、

皮白
。

该品种生长势强
,

适应性强
,

较耐寒
,

产量高
。

一

般亩产鲜蒜头 9 00 公斤以 L
,

蒜苔 50 0 公斤左右
,

均高于糙蒜
、

蒲裸
。

四
、

苍山大蒜优越的栽培环境 苍山大蒜品质

优良
,

与栽培环境是分不开的
。

苍山县 地处北 纬

3 4
0

40
2
~ 35

.
0 5 ` ,

东径 1 17
0
4 2

`
~ 1 18

0

1 1
` ,

年降雨

量8 99
.

3毫米
,

平均气温13
.

2
O

C ,

无霜期 20 8
.

3天
,

日照 2 49 9
.

1 小时
。

大蒜生育期间降雨2 2 6
.

2 o m
,

大于O
O

C积温 2 1 9 4
O

C
,

小于 O
O

C天数 1 08
.

8天
,

特别

是 5月份
,

蒜苔伸长
、

蒜头膨大期
,

日照时数 2 5 0
.

9

小时
,

日照百分率为58 %
,

降雨 62
.

2 m m ,

平 均气

温 1 9
.

4
“

C
,

非常有利于蒜苔的伸长和蒜头的膨大
,

比上海嘉定的条件优越的多
。

苍山大蒜集中产区神

山
、

磨山
、

长城
、

卞庄
、

三合等乡镇
,

土壤多系砂

姜黑土
,

地下水位 1
.

5~ Zm ,

土壤P H值 7
.

4~ 7
。

7
,

土层深度 1~ 1
.

5 m ,

有机质丰富
,

含钾较多
。

据土

壤普查化验结果
,

含有机质 1
.

48 %
,

全氮 0
.

1 %
,

速效钾 16 5 PP ,
,

蒜区有很多
“
肥水井

” ,

水 中含

较多的钙
、

镁
、

重碳酸根离子
,

特别含 硝 态氮 较

多
,

为5~ 15P p m ,

非常适合大蒜的生长发育
。

五
、

苍山大蒜生产发展情况
:

十一届三中全会

以来
,

苍山县狠抓了大蒜这一优势
,

大力调整种植

业结构
,

在扩大面积的同时
,

积极推广地膜覆盖
、

病虫防治
、

间作套种等新技术
,

开展系列化服务
,

5 2 (总8 1 ) 北方园艺



建立大蒜专业批发交易市场
,

苍山大蒜生产发展迅

速
。

大蒜面积由1 97 8年的 10 66公顷
,

到 19 89年达到

9 0 66公顷
,

总产蒜苔
、

蒜头 1
。

8亿公斤
,

产值 1
.

5亿

元
。

蒜苔贮藏保鲜和大蒜综合加工利用也有了新的

突破
。

1 98 9年蒜苔恒温库发展到 96 座
,

贮藏能力 3

万吨 , 大蒜加工厂 38 座
,

加工蒜片 35 9 吨
,

并生产

出了蒜水饮料
、

蒜酱
、

蒜盐
、

大蒜粉
、

大蒜油
、

大

蒜浓缩汁等大蒜系列产品
,

深受市场 欢 迎
。

近 几

年
,

省
、

地科技部门多次拨出专款对苍山大蒜进行

了研究和开发
,

先后完成了
“
苍山 大 蒜 研 究

” 、

“ 苍山大蒜高产栽培示范试验” 、 “
苍山大蒜综合

利用技术研究
” 、 “

苍山大蒜综合 利 用 开 发
” 、

“ 苍山大蒜蒜蛆发生规律及防治研究
”
等项口

,

分

别获国家星火奖及省
、

地科技进步奖
,

解决了生产

中的关键技术
;

农业部 19 8 6年将苍山大蒜列为全国

首批农业商品基地县
,

给予了一定扶持
,

这些都为

苍山大蒜的稳步发展提供 了可靠的保证
,

促进了大

蒜生产的发展
。

l( 妇东省临沂地区经济作物站

邮码 27 6 00 1收稿时 I’f I】19 9 1年 12月 1 0 1{ )

辣
·

萝 卜 制 作

糖 辣 萝 卜 制 法

1
.

选料
:

选新鲜
、

皮薄
、

肉质致密多汁
、

无

病虫害的自萝 卜
,

削去侧根
、

叶丛和粗老的皮
,

而

后洗净
。

2
.

盐腌
:

将洗净的萝 卜
,

纵切成宽。
.

5一

O
。

6厘米
、

长 15 厘米的粗条
,

装入缸内
,

撒入相当

萝 卜条重量 5写的食盐
。

其方法
:

先在缸底撒一层食

盐
,

然后放入一层萝 卜条
,

厚约 27 厘米
。

这样一层

盐一层萝 卜条装满缸
。

在盐腌期间
,

每天白天换缸

两次
。

换缸时
,

将萝 卜用手揉搓软
,

再放进缸内
。

这样在缸内贮放 3天
,

待萝 卜条稍变软绵
,

即
一

可晒

制
。

3
.

晒制
:

将腌好的萝 卜放到 苇箔
_

L 进 行 暴

晒
,

一般 100 公斤鲜萝 卜条
,

晒后出成萝 卜条 28 一

30 公斤
,

”西制时
,

经常翻动
,

以使萝 卜条 晒 制 均

匀
。

4
。

配料
:
晒后装缸

,

入缸时每 100 公斤干萝 卜

条加白糖 2 5公斤
,

辣椒粉 1公斤
,

酷 8公斤
,

凉开水

13 公斤
。

人缸后
,

揉援拌和均匀
。

注意装结实
,

然

后用大块纱布 (细白布 ) 盖在萝 卜条上
,

再盖上木

盖
,

压好
。

每天早晨
,

再用木棒把萝 卜条 捣压 几

遍
,

这样大约 10 天
,

即成糖辣萝 卜条
。

糖辣萝 卜条色泽淡黄
,

日味甜 辣
,

清 脆 有 韧

性
。

精辣萝 卜条不宜长贮
,

否贝11因管理不当
,

会 长

霉变质
。

1
。

选料
:

宜用象牙白萝 卜
。

将纤维 粗老
、

糠

心
、

病虫害萝 卜剔除
,

切去 须 根
、

根尖
,

洗 净
。

2
,

装缸
:

按每 100 公斤萝 卜加食盐 5 公斤的比例
,

将萝 卜装缸
,

在最 上层放竹席
,

压 上石头
,

再加缸

罩即可
。

3
.

换缸
:

装缸后第二天换缸
。

先把 萝 卜

捞入另一空缸中
,

再把腌出的萝 卜汁倒入
,

再盖竹

席
、

压重石
。

换缸时
,

注意把下层的萝 卜倒在 上

面
。

4
.

第二次盐腌
:

换缸后第二天
,

将萝 卜捞出
,

沥干
,

逐层放入另一空缸
,

按每 100 公斤萝 卜加 9公

斤食盐的比例撒
_

L食盐
,

盖竹席
,

压石头
,

进行第

二次盐腌
,

约需 20 天
。

5
.

盐腌 20 天后
,

经压榨
、

拌香料
、

装坛
,

约过一个月即成辣 萝 卜
。

香 料 配

方
:

萝 卜经压榨后
,

每 1 00 公斤加红辣椒粉 1公斤
,

花椒粉。
.

2公斤
,

甘草粉 0
.

5公斤
,

桂皮 10 。 克
,

丁

香粉 50 克
,

胡椒粉 100 克
,

砂梢 0
。

5公斤
,

酒 l公斤
,

苯甲酸钠 I 0G 克
。

操作方法
:

把调料加入压榨好的

萝 卜中拌匀
,

喷洒酒即可
。

装坛
:

把拌好的萝 卜一

层层装入坛中
,

舔装一层即用木棒捣实
,

直至装满

坛
。

上层撒剩余的香料
。

过 12 小时检查一次
,

如坛

内萝 卜下陷
,

应用同样处理过的萝 卜补满
,

然后撇

层 cZ m 厚的食盐
,

将坛 口用油纸捆紧
,

再用黄泥

封死
,

辣萝 卜成品呈桔红色
,

具鲜香辣味
,

质脆可

口
。

制 五 香 萝 卜干

选择鲜嫩的青萝 卜洗干净
,

切成 1 厘米厚
,

10

厘米长的块
,

按每 5 公斤萝 卜块
,

加入 0
.

2 公斤盐

的比例
,

分层装人缸内
。

装缸的当天倒缸一次
,

倒

缸时要用勺子把腌出来的水扬一扬
,

以散发热气和

萝 卜气
,

促迸盐粒溶化
。

第二天早
_

上再倒缸一次
,

然

后出缸把水控净
,

将萝卜倒在盖帘或凉席上晾晒
,

等到每 5 公斤萝 卜块晾晒至 1
.

5 公斤时即可堆积
,

堆后裸天倒 一次堆
,

以便散发萝 卜气
。

堆积 15 天

后
,

每 5 公斤腌青萝 卜块加入腌胡萝 卜条 1 公斤
,

掺入半两五香粉
,

拌匀倒入缸或坛内压实封严
。

成

品萝 卜1
“
色泽红绿鲜明

,

味香柔脆
。
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