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近年来，市场上出现了很多水果蔬

菜，很多蔬菜纷纷冠以水果的头衔，例

如，水果玉米、水果萝卜、水果黄瓜、水果

冬瓜等，那么苹果丝瓜你听过吗？近日，

位于湖南省长沙县高桥镇金桥村的联彩

农业生产基地里，农业专家推广的新品

种——苹果丝瓜进入采摘旺季，售价为

40元/公斤。

8月17日上午，走进联彩农业生产

基地，只见连片的藤蔓上绽放出朵朵黄

花，种植的苹果丝瓜迎来了采摘期，多位当

地村民正在地里将苹果丝瓜娴熟地采摘、

打包，准备装车运往长沙各大餐饮门店。

“我们种植的丝瓜叫苹果丝瓜，也叫

台湾丝瓜，还被大家称为水果丝瓜。”联

彩农业生产基地负责人肖志祥告诉笔

者，今年年初，在长沙农业科学院周清华

老师的指导下，他们引进了一批台湾的

苹果丝瓜种子，4月底开始种植苹果丝瓜

苗，经过细心的呵护，苹果丝瓜苗长势很

好，苹果丝瓜陆续成熟。“这种丝瓜主
要呈椭圆形，好看好吃好卖，不单外观
优美，青绿可爱，而且品质出众，口感
爽滑，清甜化渣，风味独特，清蒸、清炒
和滚烫均可，甚至冰镇、沙拉和鲜食都
可以，味道清爽。”肖志祥说，深绿色的

苹果丝瓜外形可爱，胖墩墩，入口有淡

淡苹果味还带着浓郁的丝瓜清香，多

吃两口还有点甜。

“苹果丝瓜喜热，对气候要求很高。”周

清华告诉笔者，前期他们采用大棚种植保

证温度，到了后期将大棚拆除，让瓜苗充分

吸收热量，增长光照时间，确保产量。周清

华说，苹果丝瓜原产于台湾，近些年引入内
地，目前很多省份都有种植，口感比普通丝
瓜更好吃，除了含有丰富的维生素和较高
的营养价值外，还具有较高的药用价值。

“我们将不断研究，推出本土品种，这
样可以降低种子的成本，也可长期保障产
量，有稳定的市场。”周清华说。

“如今供不应求，各大餐饮门店每天要

我们送货。”肖志祥介绍，今年是小批量示

范种植，共种植了十亩，亩产2千斤，每天

都是周边农户在帮忙打理和采摘。肖志祥

介绍，苹果丝瓜耐运输，好储存。苹果丝瓜
比普通丝瓜结瓜多，单个瓜的重量大约有
一斤多，不易老化，生长期短。苹果丝瓜作

为一种时尚蔬菜，一上市就受到了人们的

青睐，预计明年会研究一种简易栽培方法，

种植面积扩大到20亩。

（罗展）

苹果丝瓜，是蔬菜还是水果？
首批开采，售价40元/公斤！

鲜食玉米，作为一种粮食、蔬菜、水果

兼用的特殊作物，是我国作物发展历史上

种植面积增加最快的农作物，现在全国已

种植有2500多万亩。鲜食玉米包括哪些

品类，如何分类？中国农业科学院作物科

学研究所高级农艺师田志国从鲜食玉米

品种发展和本身的特性，为广大消费者分

类，以便于满足不同需求。

第一大类，就是所谓的水果玉米，也就是
甜玉米。市场上大多是超甜玉米，有黄色、白

色、黄白双色以及紫黑色，鲜嫩多浆，可蒸煮、配

菜、煲汤等，部分品种像水果一样鲜食（生吃）。

第二类，是传统型的糯质玉米，蒸煮

后，黏、软、香，有嚼劲。但放凉后会变

硬，需加工再使用。它们一般是上世纪90

年代的品种，也有现在育出的花色品种。

第三类，是软粘型的糯质玉米，在传统

糯质玉米基础上，通过育种技术转入松

软型玉米粒。这一类糯玉米，蒸煮后软、

香、黏、甜，放凉后不会变硬。籽粒比传

统糯质玉米粒要大，如京科糯2000、万糯

2000等，花色品种也多，有白色、黄色、黄

白色、紫白色、紫黑色等。

第四类，是市场上火热的“甜加糯”或

“糯加甜”型玉米。这类玉米是甜玉米和糯

玉米的相互改良，甜质和糯质成分重组重

合创制的聚合甜糯两种品种特点的新类

型。市场上有1：3和7：9两种大类型，也

有较多花色类型。

第五类，是功能型甜糯玉米，在甜糯玉

米的基础上，通过育种选育出高叶酸、高赖

氨酸、高维生素和高花青素等具有一定功效

型的鲜食玉米品种，也具有较多花色类型。

第六类，是专用型甜糯玉米，具有特定

的专用用途，如粒用、打浆用、笋用等。

（据《南方农村报》）

鲜食玉米家族 可分六大类

香菇市场需求大，种植前景

广泛，而且香菇种植行业周期短、

见效快。但不少菇农在种植香菇

的过程中，经常会遇到菌丝“不吃

料”的现象。那么具体是怎么一

回事？如何防治？

主要原因

培养料的配方不合理，配

制不科学，如碳氮比不合理，含

水量过高，pH值不适当，料内

含有松木、杉木等木屑，都能使

菌种块不萌发导致“不吃料”。

在一级菌种和二级菌种的

制作过程中，所用的菌种必须

是活力强的菌种。如果接入的

菌种在不良环境下长期贮藏或

培养时间过长，造成菌种衰老，

失去生长活力，从而引起“不吃

料”现象。

菌种瓶内潜入螨类，咬食菌种块，致

使菌丝消失。由于接种后的试管堆放过

多，或栽培料堆放过密过紧而导致其内温

度过高，抑制了菌丝的正常生长。

防治方法

种植户要到信誉度高、经济实力强、技

术力量雄厚的单位购买高产优质菌种。

接种时仔细检查，确保菌种无感染。

科学配料配制培养料时，严格按照各种食

用菌生长要求的条件调节好培养料的含

水量和pH值，使用适量菌种。

接种前，一般会对接种室消毒处理，

但消毒药剂用量一定要适当，避免过量使

用。接种后，若需要再其中进行发菌的

话，则应彻底通风换气，避免室内残留消

毒药气，影响菌丝萌发。

在发菌时温度一般保持在20-25摄

氏度之间，低于20摄氏度时，相应地采取

保温措施；高于25摄氏度时，要采取相应

的散温措施。

（王华）
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