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“气候、土壤条件不同，管理
技术不同，有些品种在别人的地里
长得好，咱拿回来就不一定好了。
为了选出最适合本地种植的优质葡
萄品种，我在1亩地的试验大棚里
一下就种了30多个品种的葡萄。”
9月10日，定陶县新亚果蔬种植合
作社理事长张云新说。

张云新种大棚已经有十几年
了，最初他种的是蔬菜，并且在
2011年成立了合作社。然而合作社
种蔬菜并没有真正发展起来。“合
作社发展的不好有很多原因，我感
觉最重要的是合作社产品没有特
色，与发展成熟的蔬菜合作社竞争

没有优势。所以2013年我开始选择
种 植 葡 萄 ， 而 且 种 高 品 质 的 葡
萄。”张云新说。

“寿光、济南、青岛……省内
我几乎都跑遍了。只要看到有把葡
萄种的好的，我就买他一些苗子回
来。我建了一个占地1亩的试验大
棚 ， 专 门 种 这 些 收 集 来 的 葡 萄
苗。”张云新说。

第一年，张云新收集了十多个
品种，第二年，试验葡萄成熟后，
他发现“早熟无核”、“夏至红”两个
品种不错。张云新又建起两个大
棚，把选出的比较满意的品种进行
了规模种植。

去年，张云新在试验大棚中同
时种下了30多个品种的葡萄。“现
在，试验田中的葡萄大部分都成熟
了，品质好的，我卖到了每斤3 0

元。”张云新说。
“这两年，我为了搞试验几乎

没有赚到钱，刚刚维持收支平衡，
但我对未来发展很有信心。”张云
新提醒说，“这几年，我在购苗中
发现，有些苗圃会出售一些假苗
子，现场看着很好，买回来就不一
定是那个品种了。购苗时一定要注
意，不然不仅白花钱，还浪费了时
间。”左图：张云新在展示试验田
中成熟的葡萄。

农村大众报济宁讯 (记者魏新
美)用植物秸秆做培养基，连续生产
三次蘑菇，最后用废菌渣生产有机
肥。济宁忠诚农业科技有限公司自去
年以来，摸索成功的这一生态循环经
济新模式，最近进入批量生产阶段。
这一模式被业内专家称为“国内首
创”技术，目前已申报国家专利。

在国内来说，一料多菇不是新

鲜事。中国食用菌协会标准化委员
会专家委员、山东省食用菌产业创
新团队首席专家万鲁长说，该模式
的创新点在于，废菌渣的多次循环
使用，且全程无污染、无废弃物产
生。该厂技术人员介绍，先把小麦
秸秆经过浸泡和发酵后，拌入菌种
进入蘑菇房，先生产双孢菇；3个
月收获后，将废菌渣加入新基料

后，生产草菇；一个多月收获后，再
把废菌渣拿到室外，铺到林下，种植
鸡腿菇；3个月收获后，最后将废菌
渣生产成有机肥，用来种植农作物。

这种模式，既大大降低了蘑菇
的生产成本，也提高了经济效益。
据该厂财务人员测算：该厂日产蘑
菇1 0吨，废菌渣的前两次重复利
用，与重新配制培养基相比，每月

能节省成本50万元左右；用废菌渣
生产有机肥出售，与直接处理掉废
菌渣相比，每吨能增收150元，全年
能增收200万元左右。

据了解，该模式在试验攻关阶
段，除了技术人员的不懈钻研外，
先进的生产设备也起到了重要作
用。该公司2013年成立后，从荷兰
引进了高端生产设备，整个蘑菇厂

房能保证恒温、恒湿、恒氧，先期
蘑菇日产量10吨，厂房扩建部分投
产后，日产量能达到50吨。

同时，该模式自去年试生产以
来，消耗小麦秸秆3万多吨。这个数
字，占了该公司所在地——— 任城区
全区小麦秸秆每年总量的一半左
右。这在充分利用了当地秸秆资源
的同时，也提高了当地农民的收益。

秸秆→一料多菇→有机肥

济宁一企业创食用菌生态循环经济新模式

9月15日，济阳县垛石镇的山
东硕博农业科技有限公司里人头
攒动，来自全省林业系统17地市经
济林站站长、重点县林业局局长
及老科协专家汇聚一堂，共同参
加全省大枣生产现场观摩会。会
上，正式亮相的蒸食大枣“仲秋
红”引来参会者的一致好评。

据了解，“仲秋红”蒸食大
枣是由山东省老科协专家和济南
市林业局在济南南部山区历经多
年精心培育而成，并由山东省林
业厅审定通过的大枣新品种，其
科研成果填补了国内外市场适宜
餐桌蒸食食用、加工的高品质大
枣的空当。不仅如此，该品种经
济效益高，种植当年便可结果，

第二年每亩可平均收入8000元左
右，盛果期每亩可收入数万元，
种植前景广阔。

作为蒸食大枣的新品种，
“仲秋红”的果实大而靓丽，外
观呈长椭圆形，果面光洁，浓红
亮丽，平均单果重35克，最大单
果重58 . 2克，果实发育期100天左
右，于中秋节成熟。其品质上
等，宜鲜食，蒸食最佳，枣皮极
易剥离。同时，该品种营养价值
高。经鉴定，“仲秋红”果实中的可
溶性固体物含量为32 . 4%，总糖含
量28 . 58%，总酸为0 . 36%，维生素含
量410毫克/100克，还富含30多种微
量元素。其可食率为96 . 9%，制干
率为56 . 8%，具有较高的营养、保

健、美容等价值，经权威鉴定，其
综合性状居国内领先水平。

山东省种苗与花卉协会副会长
冯殿齐介绍，“仲秋红”的种植管
理相对粗放，适应性强，在山区、
平原、丘陵等PH值为5 . 2—8 . 3的地
域都能生长，且具有耐干旱、耐贫
瘠、耐盐碱、抗枣疯病、成熟时遇
雨不裂果等诸多优点。

眼下，“仲秋红”枣树上硕果
累累，长势喜人，丰收在即。“再
过一个星期左右，“仲秋红”就要
上市了，今年最大的单果重量有望
突破60克！”冯殿齐笑着说。

左图：与 一 元 硬 币 放 到 一
起，“仲秋红”的果实大小显而
易见。

蒸食大枣“仲秋红”亮相泉城
农村大众报记者 兰姬慧

9月7日，阳谷县博济桥街道丰
源科技园区工人在查看砍瓜的生长
成熟情况。

砍瓜为葫芦科一年生蔓生植
物，丰源科技园区种的这个品种是
近年来农业专家通过杂交、组合、
定位选育而成的一个新品种瓜。瓜
形长圆柱形，瓜色先油绿后变黄
色，长度1 . 2-1 . 5米，直径12-15厘
米，而且这个品种有以下特点：

1、愈合素含量高。这种瓜可砍
着吃，想吃多少就砍多少，而且砍过
的截面能迅速愈合，不影响瓜的继
续生长。

2、生长快。从幼瓜授粉到成熟
仅20-26天，平均每天生长6-8厘米。

3、产量高。每亩栽植330棵，每
棵结瓜3-5个，单瓜重6-9公斤，亩产
6000-8000公斤。

4、瓜期长。从4月份播种，6

月份结瓜，直到 9月份，陆续开
花，陆续结果。月月有瓜吃，天天

吃鲜瓜。
5、适应性强。凡是冬瓜、南

瓜、西葫能生长的地方，它就能生
长。只要水肥充足，瓜架牢固就能
硕果累累。

6、营养丰富。该瓜皮薄肉嫩，香
糯可口，炒、拌、做馅，做汤，样样味
美。经农业部食品质量检测中心检
验，VC含量8 . 84毫克/100克，可溶性
固溶物4 . 7%，碳水化合物4 . 34%，粗
蛋白质 l . 0 1%，粗纤维0 . 4 1%，灰分
0 . 48%，氨基酸含量6 . 91g/千克。其中
人体最需要的谷氨酸、天冬氨酸含
量分别达1 . 37克/千克；1 . 69/千克。

7、具有很好的观赏价值。绿
叶、黄花、瓜形优美、瓜色油绿变
黄，像棵棵彩柱闪金光。搭架栽
培，美化庭院。

8、医用价值高。手破了，滴
一滴瓜汗，其伤口迅速愈合，是很
有前景的医药开发资源。

（陈清林 张峰梅 摄影报道）

阳谷：“神奇砍瓜”富农家

张云新种葡萄，先试验再规模发展
农村大众报记者 马磊 通讯员 臧宝安

憎我想种植羊肚菌，求技术。
答：生长条件：羊肚菌属中低温

型子囊菌类，菌丝生长适温 2 0 -
24℃，子实体发育适温15-18℃，温
差大，利于子实体形成。菌丝体不需
光线，子实体生长需微弱散射光。属
好气性菌类，二氧化碳浓度过高，易
造成子实体畸形，甚至腐烂。环境
pH要求7 . 0-8 . 0。在腐殖土、黑、棕、
黄色壤土、沙壤土中均能生长。

栽培技术：
一、配方：①木屑(或棉子壳)

7 5%，麸皮2 0%、磷肥1%、石膏
1%、腐殖土3%。②玉米芯40%(粉
碎)、木屑20%、豆壳15%、麸皮20%、磷
肥1%、石膏1%、栅1%、草木灰2%。料
水比1：1 . 3。

二、熟料栽培：将料拌好，用
1 7厘米x 3 3厘米聚乙烯塑料袋装
料，每袋装料500-600克，常规灭
菌，接种、培养，菌丝满袋后延长
培养5-6天即可栽培。

1、室内栽培。菇房消毒后，
床面先铺3厘米厚的腐殖土，将脱
去塑料袋的菌棒逐个排上，一般1

平方米排40个，轻喷水后覆土3-5

厘米，表面再盖2厘米厚的阔叶树
落叶，保持土壤湿润，空气相对湿
度85%-95%，气温在4 . 4-16℃，一
般1个多月，就可出现子实体。

2、室外栽培：选择“ 3阳 7

阴”的林地作畦，畦宽1米，深20-
25厘米，长度不限，整好畦，轻浇
水，水渗后撒一层石灰粉。脱袋、
排菌棒，方法同上。注意畦内温度
变化，防止阳光直射。

三、生料栽培：在室外选择3阳7

阴、土质疏松潮湿、排水良好的地
方，做深20-25厘米畦，畦底先用水
浇湿，将拌好的培养料在畦底铺一
层，压平后约4-5厘米，每平方米用
菌种2千克，掰成核桃大小菌块，均
匀撒在料面上，并覆盖一薄层细腐
殖土；再铺第2层料。播完后用疏松
腐殖土覆盖，厚度为3-5厘米，再盖
1层阔叶树叶，并适当洒些水。

四、栽培管理：羊肚菌是喜湿
菌类，其整个生长期的湿度保持很
重要。室外栽培，如雨水较多，湿度
较大，温度合适，则菌丝体生长良
好，菌核易形成，子实体生长正
常。生长期如遇干旱，应适时喷水
保湿。晚秋或早春在几星期之内有
4-16℃的温度，能刺激羊肚菌子实
体的形成，并正常生长。

以上内容，仅供参考。
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