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　　辣椒疫霉菌属高温菌 ,传播媒介为土壤 、雨水或灌溉水 ,
如条件具备 ,几天内即形成灾害 , 药剂防治很难达到满意的效

果 ,而抗病育种是解决辣椒疫病问题最为经济有效的途径。

为搞清青海省主栽品种———乐都长辣椒和循化线椒对疫霉菌
的抗性 ,加速青海省名 、优 、特品种辣椒抗疫病育种进程 ,我们

选用了 10 个品种 , 进行苗期疫病抗性比较 ,其结果报道如下。

1　试验材料和方法
1.1　试验材料　病原菌:采用从乐都东关村辣椒病株上分离

的疫霉菌 , 在 PSA 培养基平皿中 , 25 ℃恒温箱中培养 9 d

(天), 待平皿中长满菌丝时 , 每皿(直径 9 cm(厘米))加入灭
菌水 20 ml(毫升),用刮铲刮下培养基表面菌丝 , 制成菌丝悬

浮液 ,备用。供试品种:日本朝天椒 、精选线椒 、猪大肠 、大角

椒 、陇椒一号 、牛角椒 、乐都线辣椒 、乐都长辣椒 1 、乐都长辣
椒 2、循化线椒。

1.2　试验方法　以上供试辣椒种子都用 0.1% KMnO4(高锰
酸钾)消毒 20 min(分钟),清水冲洗干净后播种, 每盆 10 粒 ,每

一品种三次重复。待辣椒出苗后 20 d(天)(三叶一心期),采用

灌根接种法 ,每株椒苗顺茎基部灌注 2 ml(毫升)菌液 , 以不接
菌灌注 2 ml(毫升)水处理椒苗作为对照。接菌后浇足水 ,在日

均温 21 ℃, 7 d(天)时记载各品种椒苗发病株数。

2　试验结果及分析
5月 21 日接菌 , 5 月 28 日调查疫病发生情况 , 调查结果

见下表。由表中可知 , 10 个品种中 , 品种间存在明显差异。

对疫霉菌抗性较高的是猪大肠 , 发病率为 3.33%;当地辣椒
品种乐椒 1、乐椒 2 和循化线椒发病率均低于 10%,

其发病率分别为 8.33%、8.93%

和 8.33%,对疫霉菌也有一定抗

性;抗性较差的是精选线椒和大
角椒 , 发病率分别为 33.33%和

30.69%。
　　从不接菌品种发病情况来

看 , 10 个品种中只有乐椒 1 和精

选线 椒发病 , 但 发病率 仅为
4.16%和 4.76%, 其余均未发病。

辣椒不同品种疫病发生情况表 (%)　

序号 品种 接菌平均发病率 不接菌平均发病率

1 猪大肠 3.33 0

2 乐椒 1 8.33 4.16

3 循化线椒 8.33 0

4 乐椒 2 8.93 0

5 牛角椒 8.33 0

6 陇椒一号 14.76 0

7 日本朝天椒 24.17 0

8 乐都线椒 27.02 0

9 大角椒 30.69 0

10 精选线椒 33.33 4.76

3　结语
此试验结果仅为室内抗性比较结果 ,要综合考察其品种

抗性 , 应进一步在田间进行系统观察。室内盆栽抗性比较表

明 , 青海省主栽品种循化线椒和乐都长辣椒对疫病有一定抗

性 , 属中抗品种。 10 个品种不接菌自然发病结果表明 , 种子
带菌不是疫病的主要初侵染源。
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豌 豆 苗 的 生 产 技 术

赵 宝 聚

豌豆苗又叫“龙须菜” ,热炒 、做汤 、涮锅 , 都不失为上乘苗
菜 ,倍受消费者欢迎。采用塑料苗盘生产豌豆苗 ,操作简单 、
管理特别省事 ,周期仅需 5 d～ 8 d(天), 品质柔嫩 、脆香 、鲜亮
碧绿 ,营养丰富。
1　工具和生产场所要求

生产豌豆苗所用的苗盘要坚固耐用 、轻便 , 并要具有良好
的透气性。一般多选用黑色塑料育苗盘。其规格为外径下底
长 60×宽 23 ,上口长 60.5×宽 24 , 高度为 5 cm(厘米)。塑料
苗盘在外底部左右各有 19 道 45 度的斜向拉筋 , 中部有 3 条

垂直拉筋 ,以防止其在使用中扭曲变形。 3 条垂直拉筋和 19

道 45 度的斜向拉筋将育苗盘分成了 76 个方格 , 其中分布有
1218个 3×3 mm(毫米)的透气漏水孔。苗盘重约 1 斤。生
产豌豆苗 ,可利用闲置的房屋 、封闭的阳台 、冬暖式大棚。温
度 18 ℃～ 23 ℃,湿度 80%左右。光照要求弱光。
2　生产技术
2.1　选种　选用种皮厚 、籽粒小的青豌豆或麻豌豆 , 这类豌
豆所产豌豆苗茎叶粗大 ,生长快 , 抗病力强。原则要求种子应

籽粒饱满 、纯度和净度高 ,发芽率在 95%以上。
2.2　处理　将种子先用 20 ℃～ 30 ℃的温水淘洗 2 ～ 3 遍 ,
去除杂质和破碎豆粒。先用 55 ℃的温水将豌豆烫 5 min(分
钟), 注意搅拌。然后用 2 ～ 3 倍的种子重量于 25 ℃～ 28 ℃
的清水进行浸泡 , 时间约需 18 ～ 24 h(小时)(夏秋季节时间
短 , 冬季 、春初时间长)。待种子充分膨大 、皱纹消失 、芽根在
浸泡后透明的种皮内能清楚地看到时为止。
2.3　生产　浸种后 , 搓去种皮上的黏液 , 并沥干净多余的水

分 , 然后将种子均匀地铺在塑料盘内(塑料盘要先用腐菌清进
行消毒灭菌 , 并铺上报纸或卫生纸)。 6 个盘为一摞 , 每天喷
水两次(以喷湿后苗盘内不存水为好),在喷水的同时 , 将苗盘
的上下前后左右位置进行调换。 48 h(小时)后 , 豌豆苗就可
长高到 2 cm ～ 3 cm(厘米),此时可将育苗盘排放在地面上 ,
或移到栽培架上进行生产管理。要注意光照不要太强 ,以免
纤维素过早形成 , 影响品质。但光照也不能太弱 , 以免豌豆苗
长得细弱。生长期间 , 每天需喷水 2 ～ 3次 , 注意阴雨天 、雾雪
天气或室内温度较低时少喷 ,高温或室内湿度较小时多喷。

严格控制好温湿度 , 注意必要的通风 , 苗高10 cm ～
12 cm(厘米), 芽苗浅黄绿色 , 整齐一致 , 顶部复叶刚刚展开 ,
柔嫩鲜亮时出售。

(河北省宁晋县北河庄乡豆芽总坊 ,051630)
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