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辽宁盘锦地区为退海平原 ,其特点是地势低洼 , 地下水位

高 ,菜田土壤为滨海盐碱土 , 属于氯化物硫酸盐型土壤 , 含有
多种可溶性盐类(NaCI 、Na2SO 4、NaHCO3 等)。耕层土壤盐渍

化程度重 , 水质矿化度 1 g/ L ～ 5 g/ L(克/升), pH 值 8.2 ～
8.6 ,全盐量大于 1.0 g/ kg(克/公斤), 严重地块达 5.0 g/kg

(克/公斤)。尤其在春季 , 受干旱和季风影响 , 地下盐分随水

上升 , 集聚于地表 ,加大了土壤表层盐分含量 ,使蔬菜作物难
于吸收水分和养分 ,严重影响生长发育。为保证蔬菜生产 ,增

加经济效益 ,必须重视菜田防治盐碱。在选择土质肥沃 、地势
高燥 、含盐量低 、排灌方便的地块建园的基础上 , 采取下列措

施是行之有效的。

1　台田高床
每隔 15 m ～ 20 m(米)挖宽 1.5 m ～ 2.0 m(米)、深 1.0 m

～ 1.3 m(米)的毛渠 ,与排水斗渠相通 , 斗渠深 1.5 m ～ 2.0 m

(米)。毛渠东西方向为好 , 使垅(畦)南北方向 , 利于通风透

光。经常利用强排设备排除渠内积水 ,可大大降低地下水位 ,
结合灌溉具有渗透洗盐和防止盐碱上返地表的作用 , 从根本

上减少盐分来源。
实行高畦栽培:床间步道沟宽 25 cm ～ 30 cm(厘米), 深

15 cm(厘米),或平畦中间开沟 ,宽 20 cm(厘米),深 12 cm(厘

米),形成台上台田。与平畦相比 , 耕层土壤含水量降低 6%
～ 9%, 孔隙度增加 7%～ 14%, 5 cm(厘米)深处地温提高

0.8 ℃～ 1.5 ℃, 盐分明显下降。

2　隔离层育苗 、移植
隔离物可用碎秸秆 、稻草等 , 厚度 5 cm ～ 10 cm(厘米),

上面铺放配制好的营养土。 播种床的营养土厚度 6 cm ～

8 cm(厘米),移植床的营养土厚度 8 cm ～ 10 cm(厘米), 常用
的营养土配方见表 1。如土质粘重 , 可加入适量的过筛细砂

或炉渣 , pH 值调整到 6.5 ～ 7.0 ,呈中性或微酸性。铺设隔离

层的优点是:通透性好 ,地温高 , 具有隔盐和淋盐作用。经测
定 ,全盐量降低 0.1%以上 , pH 值降低 0.2。 4 月下旬对小拱

棚黄瓜育苗床进行观测 , 全天平均地温 、气温均有增加(见表

2)。秧苗素质好 , 根系发达。同对照比较 ,可提早 5 d(天)缓
苗 ,成活率高 , 抗盐碱能力强。
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　　表 1 蔬菜育苗营养土配方(重量比)

苗床种类 堆肥 马粪
肥沃稻田土

或园田土
硫酸铵

过磷酸钙

或二铵
草木灰

人粪或

鸡粪干

播种床 60 40 1 1

50 50 1 1

30 30 40 1 1

甘兰 60 40 0.1 0.1 1 1

(移植床) 50 50 0.1 0.1 1 1

茄果类 70 30 0.4 0.5 3 1

(移植床) 55 45 0.4 0.5 4 1

瓜类 80 20 0.2 0.2 4 1

播种床 60 40 0.2 0.2 4 1

　　表 2 隔离层育苗床温度比较(℃)

气温 地表温度 5 cm深地温

有隔离层 18.0 15.5 14.5

无隔离层 16.0 14.0 11.5

增温效应 +2.0 +1.5 +3.0

3　改良土壤 ,合理施肥
3.1　增施农肥

大量施用堆肥 、厩肥 、绿肥 , 掺入适量的炉渣 , 与耕层土壤

充分混合 , 可改善土壤理化性状 , 降低盐分含量。 在 pH 值为

8.2 的地块连续 3 年 667 m2(平方米)施 5 000 kg(公斤)有机

肥 , 使有机质含量由 1.8%上升到 2.8%, 速效氮达到
126 mg/kg(毫克/公斤), pH 值降低至 7.7。亦可将秸秆 、稻

壳等压入土中形成隔离层 , 增加土壤通透性 , 利于淋盐 ,抑制

深层盐分上升。

3.2　合理选用化肥
化肥种类对土壤电导度的影响次序是:硝酸盐>氯化物

>硫酸盐>磷酸盐。要施用含副成分少的中性化肥 ,如尿素 、

碳酸氢铵 、磷酸铵等 ,施用时要深埋盖严踩实 ,防止氮素损失。

尽量少施硫酸铵 , 不施用含有氯酸根的化肥 , 避免表层土壤板
结和盐分浓度增高。

3.3　增施磷肥

盐碱地有效磷含量极低 ,一般为 5 mg/ kg～ 10 mg/ kg(毫

克/公斤)。增施磷肥可增强蔬菜作物的抗盐碱能力 , 减轻病
害 , 提高品质和产量。 667 m2(平方米)施过磷酸钙 25 kg ～

30 kg(公斤)或磷酸二铵 10 kg ～ 15 kg(公斤),可使果菜类增

产 15%～ 30%;用 0.5%磷酸二氢钾或 1%～ 3%过磷酸钙浸

出液进行叶面追肥 , 可使大白菜增产 10%～ 15%, 干烧心发
病率降低到 5%以下 , 番茄脐腐病发病率控制在 3%以下。

3.4　种植绿肥

种植田菁 、草木樨 、紫穗槐等耐盐绿肥植物 ,或翻入田间 ,

或与蔬菜作物实行轮作 , 均能改良土壤 , 收到良好的治盐效
果。

4　科学灌溉 ,监测水质
土壤溶液中的盐碱浓度和土壤含水量呈负相关 , 因此盐

碱地菜田要经常保持适当含水量 , 切不可长时间处于干旱状

态 , 科学灌溉 ,把握水质 , 不仅可满足蔬菜作物的需要 , 还起到

洗盐压盐作用。据测定 , 对土壤全盐量为 1.5 g/kg(克/公斤)

的地块浇灌 100 mm(毫米)的清水 , 全盐量可降至 0.5 g/ kg
(克/公斤)以下。盐碱地菜田灌溉应注意:水质要好 , 全盐量

小于 0.5 g/ kg(克/公斤), 尽量不用稻田回归水 ,必须使用时

要随时进行水质监测 ,防止增加土壤盐分和产生盐渍化。田

面要平 , 严禁坡度大 , 浇跑马水 ,造成高处返盐。灌水后要适
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时中耕松土 ,切断土壤毛细管 , 减少水分蒸发 ,防止地下盐分

上升。

5　因地制宜 ,适地适菜
各类蔬菜耐盐力不尽相同 ,而各地块的盐碱程度又有一

定差异 , 因此要合理安排 ,科学布局 , 以期获得理想的产量和

效益。各类蔬菜耐盐力顺序列于表 3。
　　表 3 各类蔬菜耐盐力顺序

项　　目 顺　　序

电导率

(EC)
4 000μs/ cm 2 500μs/ cm 1 500μs/ cm

全盐量 0.3% 0.2% 0.1%

pH 8.5 8.2 7.8

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

甘苤菠南芹菜 芥韭　　胡茄 白番青黄萝芸元生

葱蒜萝

耐盐力 兰兰菜瓜菜花 菜菜　　卜子 菜茄椒瓜卜豆葱菜

强 中 弱

6　发展保护地栽培
保护地(温室 、大棚)处于相对密闭条件下 , 土壤水分蒸发

量小 ,返盐量少 , 对蔬菜作物危害相对较轻。由于保护地面积

相对较小 , 便于集中改良土壤 , 实行集约化栽培 , 取得更高效

益 ,因此应大力发展。但保护地长期处于高肥条件下 , 尤其是
个别农户大量施用化肥 ,容易造成高盐状态 , 因此也应注意防

治盐碱。

增施优质农肥 ,合理适量施用化肥;经常深翻松土 , 改善
土壤理化性状。实行地面覆盖 , 减少蒸发;多次中耕 ,切断表

层毛细管。空茬时大水漫灌(200 mm(毫米)以上), 进行洗盐

多次 , 雨季去掉覆盖物利用降雨压盐。对使用多年 , 化肥施用

量过大 , 土壤盐分过高的应进行换土或迁移新址重建。

7　几项防止返盐措施
7.1　松土增温

春季降雨量小 , 蒸发量大 ,是返盐高峰期 , 对蔬菜幼苗生

长极为不利 , 而此期采取灌水压盐又会降低地温 , 使土壤粘
重 , 影响蔬菜生长。因此要增加中耕次数和深度(3 cm ～ 5 cm

(厘米)),切断土壤表层毛细管 , 可提高地温 ,控制返盐。

7.2　大水定植
秧苗定植时浇水量要大 ,冲洗盐碱 , 防止返盐。

7.3　巧播保苗
春直播的蔬菜(小白菜 、水萝卜等)浸种后再播种 , 要浅开

沟 , 浇底水保墒;薄覆土 ,调节水 、气 、热 , 促其早生快发 ,保全

苗。出苗前切不可浇水 , 防止地面板结 ,盐碱上返 ,影响出苗。
7.4　地面覆盖

发展小拱棚短期覆盖和地膜覆盖 ,或将稻壳 、碎秸秆覆盖

于垅(畦)间 , 封闭地表 , 以减少蒸发 , 控制返盐。此法可使土
壤脱盐率提高 15%～ 18%。适用于果菜类 、元葱 、芸豆等多

种蔬菜。
7.5　合理密植

实行合理密植 , 增加叶面积指数和覆盖度 , 防止阳光直射

垅间 , 减少因地面蒸发引起的返盐。
7.6　补浇松土

降雨未透(小于 5 mm(毫米))要及时补浇透水或松土 , 防
止土壤毛细管接通造成返盐。整个生长期要多次中耕 ,使表

层土壤处于松散状态;尤其灌水或雨后更要适时松土 , 防止地

表板结和返盐。
7.7　秋季深翻

秋季蔬菜收获后立即进行 16 cm ～ 20 cm(厘米)的深翻 ,

可有效避免冬春地表返盐 ,可使土壤脱盐率达到 20%以上。

　　青辣椒经过酱渍后 , 果皮微皱透亮 , 鲜辣脆嫩 , 有酱

香风味 ,用于佐膳 , 很受消费者的欢迎。夏椒收获腌制期

一般在小暑前后 , 秋椒收获腌制期在立秋至霜降前后。

现将其腌制方法介绍如下。

1　选料　选用辣味适中 , 色嫩绿有光泽 , 质脆而柔软无

硬壳 ,无虫蛀 , 无烂斑的新鲜青椒腌制。鲜青椒 100 kg

(公斤),食盐 20 kg(公斤),稀甜面酱 56 kg(公斤)或酱油

35 kg(公斤), 白糖适量。

2　工艺流程　青椒※整理刺眼※盐腌※翻缸※咸坯贮

存※去咸※装袋压卤※酱渍※翻袋或控缸※成熟。

3　制作方法

3.1　整理刺眼　将青椒剪掉椒把 , 洗干净 , 然后在椒把

的周围扎几个小眼 ,以利盐液渗入 , 防止青椒腐烂。

3.2　盐腌　将扎好眼的青椒下缸腌制。每公斤青椒放

细白盐 18 kg(公斤)。一层青椒均匀地撒一层盐 ,做到下

面少上面多。缸腌满后 ,加撒封面盐。然后洒少许盐水 ,

促使盐粒溶化。

3.3　翻缸　青椒下缸腌制后 ,每天早晚翻缸一次 , 铺上

竹帘并压上石块。翻缸时 , 将缸上面的青椒翻到另一只

空缸下面 , 翻完后将卤水舀到翻好的缸上面。连续翻缸

八次后 ,改为一天翻缸一次。翻缸一星期并缸 , 缸上面铺

上竹帘 ,压上石块。

3.4　咸坯贮存　将原卤加盐调成 20 波美度澄清后加入

咸坯缸内漫头贮存 , 以防旱卤雨淋。咸坯成为鲜青椒的

65%～ 70%。

3.5　去咸　将咸青椒捞起来沥去咸卤 , 放在清水缸里浸

泡 0.5 h ～ 1 h(小时), 间歇用笊篱搅动。用流动清水浸

泡去咸效果较快。脱盐标准用口尝尚能感到有少许咸味

为宜。

3.6　装袋压卤　将漂洗去咸后的青椒 , 装袋压卤。装袋

不能过满 ,以保持菜坯松散 , 然后铺平重叠压去淡卤 , 以

利酱渍。

3.7　酱渍　将压去淡卤的酱菜袋搓松 , 两头调均匀下缸

酱渍 ,以利吸收酱汁 , 使酱液顺利地渗透青椒组织内。每

百公斤咸坯用稀甜面酱 80 kg(公斤)。或将压卤后的青

椒直接下酱油缸酱渍。每百公斤咸坯用酱油 50 kg(公

斤), 加适量的白糖(2 kg(公斤)左右)。

3.8　翻袋或挖缸　每天早晨揿袋一次或挖缸一次 ,使菜

袋里的青椒能均匀地吸收酱中或酱油中的蛋白质 、糖分

等营养物质 , 吸附其特有的色泽和鲜美的滋味。酱制

10 d ～ 14 d(天)即可成熟。

(张研　江龙:江苏滨海县东坎政府大院 , 224500)
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