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笋璧产撰恭 

生姜是姜科多年生宿根性草本植 

物，在生产上作一年生栽培。食用部分 

多为其地下根状茎，周年都可供食．近 

年来，人们叉逐渐 起食用其幼嫩的 

白化姜苗(即姜笋)。姜根状茎含有姜 

油酮、姜油酚及姜油醇、具有特殊的辛 

辣味和香味，含蛋白质 1．8％，糖 8％． 

粗脂肪 4％～7％和丰富的铁盐，营养价 

值很高．并且还具有祛寒、除湿 健胃 

发汗、解毒等功效 民间流传着“冬吃 

萝 h夏吃姜，不请医生也健康 的谚 

语 

用生姜根状茎栽培生产的姜笋 

【嫩茎)的营养成分与根状茎相同．且 

辛辣味较淡 ．纤维素化程度低，脆甜适 

口，肉质鲜嫩 洁白的姜笋再村以翠绿 

菜叶．做出的菜肴色香俱佳。尤其是山 

东省莱芜生产的姜笋，大量出口日本。 

近年来 、云南罗平也开始生产姜笋，除 

出口外，还有少量供应国内市场 

为促进姜笋的生产和发展．我们 

介绍一下姜笋生产加工技术。 

1、生姜苗期对环境呆件的噩掌。 

苗期是指从姜芽萌动、顶芽出土到姜 

芽高 5—10厘米或展叶始或两个侧枝 

形成，这一过程大约需 50天左右。这 

圈 张禾 中科院昆明植精研究所 

里主要指工艺生产周期。 

生姜有地下根状茎和地上茎 地 

上茎是假茎．是叶鞘抱合形成的，姜笋 

就是幼嫩的假茎。生姜幼芽生长适温 

为22—25 ，超过 27℃则芽因徒长而细 

嘘．20℃以下发芽缓慢 ．15℃以下姜苗 

基本停止生长，I1℃进^休眠状态。生 

姜根状茎 下耐O 低温，会因受冻丽腐 

烂。 

生姜根系不发达．吸水能力弱．对 

土壤湿度要求严格，是需水较多的植 

物，但不耐涝。它叉是喜阴植物 ．对光 

十分敏感，却对日照长短要求不严。生 

姜喜疏挫肥沃的壤土或秒壤土．对肥 

料三要素的吸收．以钾为多，氮次之． 

磷较少。适应 pH值为 5～7的徵酸性土 

壤 

2、生姜娄型与岳种。任何类型和 

品种的生姜．都可作为培育姜笋的母 

车材料，但以山东莱芜和云南西畴的 

大姜最好，其次为浙江的红爪姜和黄 

爪姜．安徽铜陵的白姜及广西玉林的 

圆肉姜。 

3 姜笋的生产。首先应培育舟质 

将细沙或蛭石或泥炭细粒掺人 1／4的 

草木灰或少量耕土，拌匀即为培养土 

采村宴用杖木 
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黼" 喊埒 
(培养介质)，将其装入培养木箱中或 

培养坑内 培养坑要建在房内，一面靠 

墙．另三面用砖砌成．长宽均 】术．高 

】8米左右 在坑内40厘米处设一块 

活动板．井在中墙下面开烧火门．门高 

30厘米．宽 20厘米，将培养土装在活 

动板之上 先浇水，待水渗下去后．再 

埋^姜块．覆盖 12一】5厘米厚的砻糠 

早晚温度较低时．可生火各加 】次温 

培养木箱要放^塑料大棚内．栽种方 

法同坑床法．然后盖上塑料薄膜或草 

席催芽。目前，农村中多用姜坑自然加 

温催芽法 具体做法是 ：整厢挖坑．其 

内填^稻草、牛马粪、羊粪等混合物作 

酿热料．踏实，并加适量水，使含水量 

达70％左右．上面覆盖培养彳卜质 1O～15 

厘米．然后埋入姜种 ，并盖上稻草，其 

上盖玻璃或塑料薄膜 温床除白天接 

受 日光外．还能借助发酵酿物中放出 

的生物热能催芽。但芽出土前要注意 

遮光。 

不论用什么办法，温度都应控制 

在 ll—l5℃．湿度控制在 7f]％左右．其 

后逐渐提高温度和湿度。开始 3-5天 

温度保持在20-30℃，然后维持在25- 

27℃】0～15天．湿度保持在 75％-80％． 

以利姜芽的萌发和迅速生长 为培育 

壮苗，白天温度最好保持在 加一25℃． 

夜间保持在 18ac。期间，培养土干燥时 

要及时浇水，待水稍干后进行松土，以 

种生根。需要特别注意的是，待姜芽出 

土后要遮光，使其在黑暗中或弱光下 

黄化生长。待地上假茎长到 l3一l5厘 

米、第 一片叶展开时即可采收 

姜笋生长全靠吸取母姜根状茎贮 

藏的营养．因不见阳光．不能形成叶绿 

素．不能自养。为了夺取高产．还可进 

行根外追肥，以弥补根吸收养分的不 

足．满足姜苗旺盛生长的需要 可用 

0．1％磷酸二氧钾或复合肥水溶液喷洒 

叶及茎 

4、采收、加工与包装。待姜苗长到 

】5～20厘米时．轻轻拨开培养土． 与 

母姜连接处剥下，洗净泥沙．按粗细分 

级，分剐剪成 】0一l2厘米的茎段．也可 

稍短一些 扎捆后．放入姜笋重0．05％～ 

0 1％的氯化钙或碳酸钙等钙盐水溶液 

中．以保脆。捞出用水冲洗，稍晾，裹上 

一 层细盐腌溃．当姜笋成味适度时取 

出，装入包装袋中，封口，真空低温消 

毒杀菌后即可出售 

若是不同品种的姜笋．可依颜色 

不同互相搭配分装或用可食性色素染 

成不同的颜色 姜笋还可制成酱姜笋、 

酸姜笋等．也别具风味 
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