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冀北生姜保护地高产栽培
李树 才 梁 忠海 金 文侠 刘 风 云 李　玉

(河北省宽城满族自治县植保站)

　　摘要　生姜属喜温性植物 、耐寒力差 , 在冀北冷凉区的自然气候条件下不能满足生姜生长

需要 ,产量低而不稳 , 且无栽培历史。于早春和晚秋采用塑料大棚及地膜小拱棚进行保护地栽

培 ,分别比自然露地条件下延长生育期 53d和 15d , 塑料大棚和地膜小拱棚栽培生姜每 667m
2

产量分别达到 3300.5kg 和 2895.2kg ,结束寒北自古不种姜的历史。
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1　研究内容

1.1　品种的引进　根据冀北冷凉区土壤气候条件及
国内外市场需求 ,通过到大连 、山东等姜区考察论证 ,

引进了生长势强 、姜球大而整齐 、外形美观 , 商品性好
的莱芜大姜和莱芜片姜两个品种 ,通过种植 , 各种性状

优良。

1.2　栽培方式　地处冷凉区的宽城满族自治县年平
均气温8.6℃,全年无霜期 155d , ≥15℃活动积温1650

～ 2947℃。而莱芜姜全年生育期需 165d 以上 , 出苗至

初霜适于生姜生长的天数在 135d 以上 , 自然条件下翼
北地区气候条件不能满足生姜生长需要 ,必须采取保

护措施 ,延长生姜的生长时间 , 根据冀北地区经济状

况 , 设计了塑料大棚 、地膜小拱棚 、地膜覆盖 、露地栽培

4 种种植方式试验。
1.3　栽培技术要点　为探索适宜的高产栽培技术 , 设

计了培育壮芽 、合理密植 、遮荫 、追肥培土等试验。
2　结果及分析

2.1　栽培方式对产量的影响　试验证实 ,适宜冀北冷

凉区的生姜栽培方式为塑料大棚栽培 , 其次为地膜小
拱棚栽培 , 露地条件下不宜生姜栽培。 塑料大棚栽培

比露地条件下延长生育期 53d , ≥15℃有效积温达

1200 ～ 1300℃, 产量为 3300.5kg/667m
2
, 比露地每

667m2 增产 2004.8kg ,增产 154.7%, 最高单株根茎重

1108g , 试验结果见表 1。
表 1　栽培方式对生姜生长和产量的影响 1997.7.11

栽培
方式

播期
日/月

出苗期
日/月

出苗日数
d

收获期
日/月

生育期
d

≥15℃
有效积温℃

株高
cm

分枝数
个/株

单株产量
g

667m2

kg
产量
%

塑料大棚 15/ 4 9/ 5 25 28/ 10 197 1200-1300 96.5 10.1 471.5 33005 254.7

地膜小拱棚 25/ 4 21/ 5 27 30/ 9 159 1100-1200 90.1 8.7 413.6 2895.2 223.4

地膜覆盖 30/ 4 26/ 5 27 30/ 9 154 1050-1100 84.5 5.6 295 2065 159.4

裸　　地 10/ 5 13/ 6 35 30/ 9 144 910 70.2 4.1 185.1 1295.7 100

2.2　种姜催芽大小对生姜产量的影响　通过试验 , 在

栽培方式及管理相同的条件下 , 种姜催芽大小对产量
具有明显的影响 ,中小芽生长势及产量优于大芽。小

芽 、中芽分别比大芽增产 21.1%和 18.6%, 试验结果

见表 2。
2.3　种植密度对生姜生长和产量的影响　合理密植

是实现丰产的重要措施 ,试验结果表明 , 在土壤肥沃 ,

稿件回修日期:1998-08-06

　表 2　种姜催芽大小对生姜产量的影响 1997.11

催芽大小
长×直径(cm)

平均株高
cm

分枝数
个/株

单株产量
g

667m2产量
kg

产量
%

大(>2×0.8-1) 86.5 8.3 380.4 2662.8 100

中(1-2×1) 95.7 9.7 451.3 3159.1 118.6

小(<1×0.5-0.7) 96.2 10.5 460.5 3223.5 121.1

高水肥 , 能灌能排的耕地 , 塑料大棚栽培适宜密度为

7000 ～ 8000 株/ 667m2 试验结果见表 3。

2.4　苗期遮荫对生姜生长和产量的影响　生姜为阳
性喜荫作物 , 通过试验在栽培方式和管理一致的前提
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下 ,出苗期至培土前用遮阳网遮荫比不遮荫平均增产
38.7%。

表 3　不同密度对生姜产量的影响
密度

株/ 667m2
株高
cm

分枝数
个/株

单株根茎
重 g

667m2 产量
kg

产量
%

5000 92.6 10.3 501.2 2506 105.5

6000 94.3 9.7 472.3 2833.8 119.3

7000 95.4 9.5 469.2 3284.4 138.2

8000 89.7 7.5 359.3 3162.4 133.1

9000 84.1 5.9 264 2376 100

3　主要栽培技术要点

3.1　培育壮芽　培育壮芽是实现生姜高产的基础 , 在
催芽过程中应以培育中小芽为目标 ,催芽适温为 20 ～

26℃。

3.2　整地 、扣棚 、施基肥　选择土壤肥沃 , 能灌能排的
耕地为姜田 ,姜田要进行精细整地。塑料大棚于 4 月

上旬进行扣棚 , 6 月中下旬～ 8 月下旬揭去棚膜 , 9 月

上旬再盖上棚模 ,采用地膜小拱栽培应在 4 月下旬播

种后立即在每一行上扣一高 30cm 的地膜小拱。播前

每667m2 施优质农家肥 4 ～ 5T , 磷酸二氨 20kg , 钾肥
10kg , 硼肥 1kg ,锌肥 2kg 。

3.3　播种　播种前应进行掰姜种 , 掰姜时每个姜块只

保留一个姜芽 ,少数姜块根据幼芽情况保留 2个壮芽 ,
其余应全部去除 ,掰姜时应将姜块掰成 75g 左右姜块

为宜。播前浇底水 ,生姜在播前应浇透底水 , 一般于沟
内施基肥后 ,播种前半天至一天进行浇水 , 水量不宜太

大。底水渗透后 , 即可按一定的株距将姜种摆放在沟

内 ,方法有平播和竖播两种 , 平播法是把姜块水平放在
沟内 ,使芽方向一致 , 竖播法是把姜块垂直插入泥土

中 ,姜芽一律向上 , 播后覆土 ,深度 4 ～ 5cm 为宜。

3.4　合理密植　肥沃土壤 , 水肥条件好 ,能灌能排的
耕地 ,保护地栽培 , 适宜密度为7000～ 8000 株/ 667m2 。

3.5　遮荫　生姜出苗后至培土前进行遮荫 , 有条件的
可用塑料遮阳网搭遮荫棚进行遮荫 , 也可用谷草插影

草进行遮荫。

3.6　追肥与培土　生姜在其不同生长阶段应根据吸
肥特点进行科学合理追肥 ,通过试验 , 在施用基肥的前

提下 ,应进行三次追肥培土。幼苗期追壮苗肥:在株高
30cm 左右 , 并具 1 ～ 2 个分枝时进行第一次追肥 , 每

667m2施用尿素 10 ～ 15kg。转折期追肥培土:立秋前

是生姜生长的转折时期 ,也是吸收养分的转折期 , 此时
应结合姜田培土追施转折肥 , 每 667m2 追施优质农家

肥 3000kg ,尿素 10 ～ 15kg , 钾肥 10kg。 8 月下旬 9 月

上旬当姜苗具 6 ～ 8 个分枝时 , 正是根茎迅速膨大时
期 ,应进行第二次培土 , 并根据植株长势酌情追施补充

肥 ,以后若发现姜球出土现象 , 应及时进行培土。
3.7　合理浇水　生理播种后出苗前通常不浇水 , 所以

播种时应浇透底水 ,出苗达 70%开始浇第一次水 ,整

个幼苗期以小水为宜 , 保持土壤相对温度 65% ～
70%,立秋后一般 4 ～ 6 天浇一次大水 , 保持土壤相对

湿度 75%～ 85%为宜。

3.8　病虫草害防治　采用化学除草省工省时高效 , 适
宜姜田的除草剂有 48%拉索乳油 , 72%都尔乳油 , 姜

田主要病害为姜瘟病 , 虫害为姜钻心虫 ,应做好预测预

报 , 及时进行防治。

3.9　收获　姜收获于初霜到来之前 ,地上茎尚未霜枯
时收获 , 收获时用剪刀剪去地上茎(保留 2 ～ 3cm 地上

茎)随即将带有少量湿润泥土的根茎贮藏 , 勿需晾晒 ,

塑料大棚栽培收获期为 10 月下旬至 11 月初 , 地膜小
拱棚栽培收获期为 9月下旬至 10 月初。
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新 品 种 介 绍
　　龙椒三号:是黑龙江省农科院园艺所青椒室

选育的品种。该品种植株长势强 , 叶肥大深绿 , 果

方灯笼形 , 果色深绿 , 光滑有光泽 , 肉厚 0.5cm , 3
～ 4 个心室 , 单果重 200g , 大果可达 400g 。适宜

保鲜 , 在冷凉条件下可贮藏一个月 ,具有耐贮运的

特点。中熟 , 亩产 3500 ～ 5000kg。哈尔滨地区 3

月初育苗 , 亩用种量 150g 。 5月中旬定植 ,株行距

30×60cm ,喜肥水 , 瘠薄地区生长不良 , 适宜覆盖
地膜栽培。

联系电话:0451-6662358(办)

科 学食 用 大白 菜

1.要先洗后切 , 如果切碎后再洗 ,泥土 、病菌 、

虫卵就会进入纤维管 , 很难冲洗掉 , Vc也会大量

流失。 2.要适时放醋勾芡。 炒大白菜时 , 下锅后

就要放醋 , 加醋能有效保护 Vc , 炒菜中间稍勾点
芡 , 使芡堵塞纤维管 , 这样炒出的菜即烂又香 , 味

道可口。如果用大白菜做凉拌菜 , 在洗净后先用

开水烫一下 , 再拌上醋 、姜末等 , 即杀灭病菌 ,又减
少营养素损失。 3.不要挤掉菜汁。 Vc和其他营

养成分大都含在菜汁里 , 所以在用大白菜做饺子
馅时 , 不要把菜挤得太干。 4.要现做现吃。大白

菜中含有较多的硝酸盐 , 如果炒熟后存放时间过

久 , 就会转为有毒的亚硝酸盐 , 人吃后会引起中
毒。腌制或做酸菜时一定要腌透再吃 ,以防其中

的有害物质损害人体健康。 (利巧)
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