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　　彩色蔬菜是指在大路蔬菜中 ,某些食用器官色彩的
颜色较特殊 ,迥异于一般品种的品种类型;以及某些食用

器官特别艳丽 、多彩 , 引人注目的稀特蔬菜的类型总称。
彩色蔬菜是一个广义的 、含混不清的蔬菜门类 , 它既不是

严谨科学的植物学类别;又不是习惯的农业生产类别。

而是在目前时代 ,一个从世界食用潮流中划定的新类别。
众所周知 ,人类文明的食品时代第一代是白色食品

时代 ,既以麦 、米等粮食为主要食品的时代;第二代是红
色食品时代 ,既以肉食为主要食品的时代。 这是在农业

生产迅速发展后 ,粮食有了剩余 , 畜牧业大量发展后的结

果;第三代是绿色食品时代 , 既以蔬菜为主要食品的时
代。这是由于蔬菜的营养丰富 , 它克服了大量食肉的弊

端 ,有利于身体健康的原因导致的。在绿色食品时代的

末期 ,人们在探索新的食品近代时 , 彩色蔬菜以其色彩艳
丽 、营养成分含量更高 、更全面 , 因而被部分人青睐。彩

色蔬菜应运而起 ,成为世界食品潮流之一。 彩色蔬菜的
生产 、流行 , 是一个国家科学技术发展的标志 , 是一个国

家经济生活 、健康水平高低的标志。

在发达国家流行的彩色蔬菜的范围较小 , 仅限于那
些大路蔬菜中色彩特殊的新品种。作者认为这一狭窄的

范围与彩色蔬菜广义的名称不相适应。因而把所有色彩
艳丽 、营养丰富的稀特蔬菜也列入彩色蔬菜之列 。这样

一来 ,既不影响彩色蔬菜之名及内涵 , 又壮大了其队伍 ,

更便于宣传 、发展 , 这是彩色蔬菜国内外略有差异之点。

1　彩色蔬菜的种类及来源
彩色蔬菜种类很多 ,来源各异,目前主要有这几方面。

1.1　新育成的品种

绝大多数蔬菜都有一个固定的代表性的颜色 , 如甜
椒在嫩果时为绿色 ,成熟为红色;西葫芦为绿 、白色;甘蓝

为蓝 、绿色;生菜为绿色等。近年来 , 育种技术水平大大
提高 ,育种者利用基因突变现象 , 育出了具有特殊色彩的

新品种。如彩色辣椒 、紫色生菜 、金皮西葫芦 、桔心大白
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菜等。这些新品种蔬菜诱导出了彩色蔬菜的类别名称 ,
成为彩色蔬菜中的主体。

1.2　蔬菜中的稀有品种
很多蔬菜中的品种 、种很多 ,不同品种的颜色多种多

样。如番茄中有大红 、粉黄 、黄 、金黄等多种颜色。人们

喜爱的 、栽培较多的品种是粉红色的。黄 、金黄的品种在
一段时间里近乎绝迹。目前随着人们认识 、研究的深入 ,

这些黄 、金黄的品种被发掘出来 ,开始大量栽培食用。它

们也成为彩色蔬菜中重要的组成部分 。这类蔬菜如黄香
蕉番茄 、紫甘蓝 、红叶甜菜 、黄心乌塌菜等。

1.3　由野生植物转入彩色蔬菜
近年来 , 人们的生活水平迅速提高 ,对蔬菜花色种类

要求增加 , 加上科学技术的发展 ,对野生植物研究和了解

加深。因此 , 很多野生植物中色彩较特殊者转入彩色蔬
菜中来 , 如黑色的发菜等。

1.4　由稀特蔬菜转入彩色蔬菜

很多蔬菜由于种植困难 、产量低 ,要求环境条件严格
而一直未能大量发展起来 , 如黄花菜等 。也有的稀特蔬

菜因有特殊的气味而受人冷落。近年来 , 随着栽培技术
提高 , 对其营养 、食用价值了解的深入 ,以及诱人的色彩

而开始受到人们的青睐。这类稀特蔬菜也成了彩色蔬菜

的一部分成员。
1.5　由观赏植物转入彩色蔬菜

很多观赏植物如羽衣甘蓝 、花叶甘蓝 、菊花 、观赏茄

子等 , 不仅有色彩艳丽的外观 , 而且营养价值高 , 具有可
食性。近年来 , 人们栽培它们的目的由观赏转为食用 , 使

它们转入彩色蔬菜的行列中来。

1.6　特殊栽培技术培育的彩色蔬菜
我国历史悠久的软化栽培技术 , 把韭菜培育成金黄

色的韭黄 、三色韭 、四色韭 、五色韭 ,把大蒜育成蒜黄。这

样一来 , 韭菜和蒜苗由传统的绿色变成了色彩斑斓的黄 、
红 、白等颜色。它们也成了彩色蔬菜中特殊的一员。

1.7　特产蔬菜转入彩色蔬菜
姜芽是我国姜产区的特产蔬菜 ,一直以其风味的特殊 、
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鲜白 、黄的色彩而闻名于世。此次也把它列入彩色蔬菜。
1.8　其它

一提及蔬菜 ,人们就联想到了绿色 , 少数是红色。凡
绿色带白粉 、银灰色 、红绿相间等不常见的颜色的蔬菜种

类 ,如蛇瓜 、红苋菜等 ,均列入彩色蔬菜之列。

2　彩色蔬菜的特点
与一般蔬菜相比 ,彩色蔬菜有如下特点。

2.1　营养丰富

近代食品营养的研究表明:凡蔬菜中食用部分的颜
色越深 、越艳丽 , 其营养成分越复杂 ,营养含量越高 , 食用

后对人体越有利。如紫甘蓝中含蛋白质(每 100g)2g、碳

水化合物 0.9g ,分别是普通甘蓝的 1.4 倍和 2 倍。其含
铁 、锌 、维生素 A、C 等成分也比普通甘蓝高很多。 绿石

刁柏的营养也比白石刁柏的营养含量高很多。多数彩色
蔬菜的营养成分含量高于一般蔬菜。这一特点是近代人

们喜食彩色蔬菜的主要原因。
2.2　色彩鲜艳

彩色蔬菜名符其实 , 都有不同于一般蔬菜的艳丽的

色彩。如紫辣椒表皮紫黑色 , 迥然不同一般的青 、红颜
色;金西葫芦色金黄 , 不同于一般西葫芦的青 、白色。这

些艳丽的色彩 ,在上餐桌后 , 可配成多彩多丽的拼盘 , 使
食品如花似锦 ,加上香味 , 更加诱人 , 更能刺激食欲。让

人们在餐饮之中 ,不仅一饱口福 , 而且一饱眼福。真是一

举数得 , 让人们能得到多方位的享受。此乃一般蔬菜所
不及也。

2.3　风味独特
很多彩色蔬菜风味独特。人们在经常食用大路蔬菜

后 ,口味日感俗烦 , 风味已觉淡然。突换未食之彩色蔬
菜 ,则口味为之一新 , 食欲大振 , 从此而偏食它们 。如姜

芽一改姜的辣味 ,由调味品变成主菜 , 以其嫩 、脆 、香味而

深受人们喜爱。
2.4　以食代药 , 强身防病

很多彩色蔬菜本身既为中药成分 , 具有良好的药用
价值。如菊花是中药材 ,具清凉 、败火之功效。芦笋在古

代是作为士兵出征前的强化剂来服用的 ,青芦笋更具有
防治癌症 、心脏病等功效。这些彩色蔬菜在经常食用后 ,

均可由苦涩之中药而转为佐餐之佳肴 ,即享口福 , 又可健

身防病 ,真乃一举数得 , 良药益口矣。
2.5　以供特需 , 出口换汇

彩色蔬菜在国际上已流行多年 ,很多国际游人旅居
中国 ,多有食用要求。 因此 , 发展彩色蔬菜可满足游人 、

宾馆 、饭店的特殊需要。有些彩色蔬菜如青花菜 、黄花

菜 、发菜等为我国出口蔬菜 , 为我国换回了大量外汇。
2.6　充实观光农业

观光农业是让人们通过观赏蔬菜等农作物美丽 、自然
的外形 ,享受大自然的美 ,回归到自然的怀抱中去。在观

光农业中 ,农作物必须有非同寻常生产的颜色 、情调 ,方能

吸引观光者。而彩色蔬菜以其非同一般蔬菜的颜色 ,艳丽

多姿的外形 ,完全可承担观光农业生产中的主角。目前 ,
大多观光农业区 ,几乎都离不开彩色蔬菜的点缀。

2.7　栽培技术简单
由野生植物 、稀特蔬菜转入的彩色蔬菜 , 对环境条

件 、栽培技术很少苛求 , 稍加管理即满足其生长需求 , 而

产量倍增 , 质量倍优。由一般蔬菜特殊品种转入的彩色
蔬菜 , 美丽出众 、质压群芳 , 其栽培技术与一般蔬菜无异。

2.8　栽培效益高

大多数彩色蔬菜目前种植很少 、生产量少 , 物以稀为
贵 , 所以栽培的经济效益很高。既是将来 ,彩色蔬菜也会

以美观的外形 , 优良的品质而价格高于其它一般蔬菜的。

3　彩色蔬菜的发展状况
欧 、美等发达国家 , 人们追求饮食保健 , 一贯喜食生

的鲜嫩蔬菜 , 以保持天然营养成分。在此基础上 , 90 年

代开始 , 彩色蔬菜又以其美观的外形 , 位居其它蔬菜之
上 , 受到人们的特别青睐。一时 , 彩色蔬菜流行于欧 、美

发达国家成为当今食品主潮流之一。近年来 , 西方先进
的食用习惯开始影响我国。于是少数彩色蔬菜开始少量

生产 , 步入市场。这其中以紫生菜 、紫甘蓝 、羽衣甘蓝为

最典型。上述蔬菜由少有人购买 , 一跃而为高档蔬菜。
一些出口蔬菜 , 如青花菜等也伴随着人们的认识水平提

高 , 而渐入市场 ,走上人们的餐桌。

人类的经济发展 , 食用文化发展基本是相同的。发
达国家今天的现状 ,就是我们明天的榜样。既然彩色蔬

菜今天在发达国家流行起来 , 为了赶上世界潮流 , 提高我
国人民生活水平 , 我们今天应急起直追 , 努力发展 ,争取

明天让彩色蔬菜在我国也流行起来。

为了实现上述目标 , 彩色蔬菜作为一个新生事物 , 我
们应不断地研究 , 不断地宣传 ,让生产者更多地了解其栽

培技术 , 扩大生产;让消费者更多地了解其食用价值 , 促
进消费 , 拓宽市场 ,从而促进其发展。

4　发展彩色蔬菜应注意的问题
4.1　以销定产 、循序渐进

彩色蔬菜多数为人们初认识的蔬菜 , 人们的食用必
定有一个缓慢发展扩大的过程 , 开始时市场需要量不可

能很大。这一市场 、消费特点要求生产上必须与之相适

应。为此 , 在发展生产时 ,一定慎重从事 , 开始少量探索 ,
了解人们的消费动态 ,少量引种试种 , 扩大宣传 , 让人们

认识并尝试消费。随着市场的扩大 , 逐渐增加栽培面积。
这就是常说的以销定产 , 循序渐进的发展道路。

4.2　四季生产 ,周年供应

大多数彩色蔬菜是人们初步认识的。开始由少数好
奇心强 , 以猎奇的心理进行尝试性食用 。然后由这些消

费个体扩大宣传 , 浸润性地发展为很多小的消费群体。

最后小群体之间扩大融合成为消费大群体 , 直至成为社
会公认的大路蔬菜 。这一过程是缓慢的 , 需要连续不断

的时间。这就要求彩色蔬菜能四季生产 ,周年供应市场。
从而能长时间地供人们品尝 、宣传 、扩大影响。如果供应
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高寒地区棚室蔬菜套栽平菇试验

孙义 春
1 ,王 风芹2 ,
刘怀 国

1 ,张 展明1

高寒地区发展棚室生产越来越受到重视 , 棚菜面积

逐年扩大 ,并且已逐渐向最大限度的提高单位面积上的
经济效益方向发展。为了探索我区棚室蔬菜套栽平菇的

可行性 ,提高单位面积经济效益 , 我们特做此试验。

1　试验设计
1.1　立体栽培　在大棚黄瓜垄间套栽平菇 , 利用藤蔓间

遮荫 ,造成有利于平菇生长的小气候。

1.2　平面栽培　在育苗温室 4 月末 , 秧苗定植到大棚
后 ,充分发挥育苗温室作用 , 把平菇菌放在温室内栽培。

2　材料与方法
供试品种是三级菌种二个品种, 必须选优良菌株曲师

9111 共 7袋 ,平菇 1012 是 23 袋。准备 500 个耐高温经过

高温灭菌的聚乙烯塑料袋。采取下列配方制成的干料

150kg ,锯木屑(选杨木或桦木)68%、麦麸 20%、豆秸
10%、糖 1%、石膏 1%、多菌灵 0.1%, 制成干料高温灭菌。

试验于 2000 年 5 月 12 日在北安市城郊乡自保村农户棚

中断 ,则会有前功尽弃的危险或大大延长了发展时间。

为了实现彩色蔬菜四季生产 、周年供应的目标 , 除了露地

栽培外 ,进行保护地栽培就非常重要。
4.3　贮藏加工

多数彩色蔬菜的收获期较集中 ,如紫甘蓝 、紫菜薹等
均为一次性收获。而市场消费量少 、消费时间又长 , 这一

矛盾必须通过贮藏加工技术来缓解。在收获旺季 , 收集

过剩的产品 ,进行贮藏 、加工 、保鲜 , 在淡季供应上市 , 这
样可以较好地解决彩色蔬菜的周年供应问题。

4.4　食用价值的研究及宣传
很多彩色蔬菜是近代研究培育出来的 ,其营养成分 、

食用价值尚未及研究。有些彩色蔬菜虽有较久的历史 ,

但一直被人忽视 ,其营养价值及食用价值人们也不十分
清楚。因此 ,在发展彩色蔬菜时 , 应首先研究了解其营养

成分含量 , 掌握其对人体的药用保健作用。 然后通过报

纸 、电视等媒体进行大规模地宣传 , 让广大人们了解其食
用价值。利用人们希望寓药于食的饮食心理 , 刺激消费

欲望。从而迅速扩大彩色蔬菜市场 ,促进生产发展。
彩色蔬菜是在当今经济高度发展的形势下出现的新

生事物。它必将随着科学技术的进一步发展 ,更加完善 ,

更加扩大 ,更加提高。它的辉煌时代尚未到来 , 但已为时
不远。为了这一时刻的迅速到来 ,蔬菜工作者 、生产者应

抓住时机 ,不懈地努力 , 推动这一事业迅速向前发展。

室内进行。 5 月 12 日开始拌干料 ,把锯木屑与豆秸先拌
匀然后再与石膏 、麦麸混拌均匀。 5 月 13 日开始拌湿

料 ,料水比 1∶1.2∶1.5 , 把多菌灵也拌入湿料中 , 于当日

进行装袋 , 每袋装 0.45kg 料 , 用灭菌锅进行高温灭菌 6

～ 8h。 5 月 14日早起锅进行接种 , 接种在无菌条件下进

行 , 去掉菌株表皮老化菌种 , 曲师 9111 接 130 袋 , 平菇
1012接 230 袋。 5 月 15 日早将曲师 9111 品种 65 袋 , 平

菇 1012品种 115袋移栽到大棚内 ,这时大棚内黄瓜已瓜

蔓进入旺盛生长期 , 在垄沟内挖坑 ,坑距 20cm , 把接种的

塑料袋底部撕开 , 放在坑内 , 覆土 , 25 ～ 30d 陆续发酵好 ,
保持棚内湿度 90%左右 ,温度 20℃左右 , 黄瓜生长迅速 ,

在出菇时增加通风次数 , 陆续瓜菇同收.将剩余的菌袋摆
在温室内 , 四周用草帘子遮严 , 不透光 , 室温保持在 20℃

～ 27℃,空气湿度保持 65%下培养 ,每天揭膜通风 1 ～ 2

次 , 6月 7日～ 10 日之间菌丝长满袋 , 开始进行移栽 , 按
垄距 30cm ,株距 20cm ,沟深 10cm 移栽到温室空地上 , 移

栽时将袋底撕开 , 使菌块与土壤密接 ,上方 70cm 处搭架

用草帘遮荫 , 每天浇水 2 ～ 3 次 , 温度保持在 20℃左右 ,
10d 左右即结菇蕾 , 3 ～ 4d 开始长大陆续收菇。

3　结果与分析
3.1　试验结果　在棚室内进行菇菜套种试验获得成功 ,

提高了育苗温室的利用率 , 单位面积上获得较好的经济

效益见表 1 ,表 2。
3.2　结果分析　本试验温室用地面积 7.2m2 , 大棚用地

面积 8.2m2 , 从表 1 , 表 2 中可以看出 ,温室内栽培平菇 ,

表 1　温室内菌丝生长情况及产量分析

菇种 投料 菌丝满料 出菇始末期 潮次
产量
(kg)

生物
效率

产值
(元)

利润
(元)

曲师 9111 38.5 6月7日 6月 10日 ～ 7月30日 3 30.4 79% 136.7 49.7

平菇 1012 81 6月10日 7月 17日 ～ 8月18日 3 63 78% 277.2 94.2

表 2　大棚内菌丝生长情况及产量分析

菇种 投料 菌丝满料 出菇始末期 潮次 产量
(kg)

生物
效率

产值
(元)

利润
(元)

曲师 9111 7 6月6日 6月 10日 ～ 7月21日 3 8 114% 35.2 19.4

平菇 1012 13.5 6月8日 6月 14日 ～ 7月26日 3 15 111% 66 35.5

共采收 93.4kg , 曲师 9111 的生物效率是 79%。 平菇

1012的生物效率是 78%,共获纯利润 143.9 元。大棚蔬

菜套栽平菇共收 23kg , 曲师 9111 的生物效率 114%, 平
菇 1012 的生物效率是 111%。不计算黄瓜经济效益 , 只

平菇获纯利润 54.9 元 , 温室内栽平菇平均 667m2 产折

8648.6kg , 667m2收益 12972.7 元 , 棚菜套种平菇平均亩

产折 1869.2kg , 每 667m
2
多收益 2803.8 元。

4　结论
在试验过程中 , 我们感到合理安排棚菜定植期与平

菇栽培期非常关键 , 并且采用覆土出菇技术 ,加强培菌期

技术管理是生产棚菇菜套栽的关键。
试验表明 , 利用育苗温室空闲季节与大棚中菇菜套

栽技术生产平菇 , 发展潜力具大。值得在我区推广。

(1.黑龙江省北安市农业技术推广中心 164000 2.北安市
城郊乡农业技术推广站)
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