
尹 气 店涣包瓜
,

别名女 儿瓜
、

孕

瓜
、

瓜罐子
。

是

安徽滩溪县名特

产食品之一
。

相

传原 从 毫 县 引

人
,

在临涣栽培
、

酱制已有一百多

年的历史
。

多年

来一直只有临涣

酱品厂一家加工

经营
,

这个厂解

放前私营
,

厂名
“ 园仓斋 ,, 。

加

工技术是由该厂

王一春
、

郝广才

两位老师傅传授

下来的
。

由于受

加工条件和原料

年清明至谷雨期播种
,

地里施足农家基肥
,

播前种子三开一凉温汤没种三分钟
,

按行距

尺
,

株距 一 寸
,

每穴播种 一 粒
,

每亩播种量约二两
。

出苗后松土
,

二真叶期

打头
,

生长期间注意整枝 打权
,

用 土 块 压

叶
。

待瓜长到 一 斤时
,

用手将瓜 皮 面

毛摸去
,

其 目的是控制瓜形不再向外增长
,

使瓜肉充实加厚
,

瓜个大小均匀
。

月份陆

续采收嫩熟瓜加工
,

一般亩产 一 斤
。

酱渍的包瓜
,

要求外皮青绿色发亮时采收
,

瓜重约 一 斤
,

长约 一 厘米
,

横径

一 厘米
。

当天采收的鲜瓜
,

立即送往酱品

厂
,

当夭加工
,

不可过夜
,

以保持品质鲜嫩
。

加工方法

一
、

去橄 鲜瓜进厂过称后
,

选择表皮具

光泽六
、

七成熟的包瓜
,

用清水洗去瓜面座

污
,

接着用锋利菜刀切去蒂部厚约 一 毫

米
,

再用特制的去瓤器将瓜氛全部挖去
,

仅

留瓜肉和瓜皮
。

切去的蒂部可保留在瓜里一

同酱渍
,

以备装心后做封盖盖 口包扎
。

去瓤

器是利用宽约 一 厘米的白铁片弯 成 环

状直径约 厘米
,

再用细麻索绑扎于约有

厘米长的木柄上即成 如图
。

二
、

腌溃 去瓤后
,

瓜如罐状
,

应立即加

盐腌渍
,

第一次 群众叫煞水 按每百斤鲜

瓜用食盐 一 斤
,

盐要捣碎
,

每个瓜的里

外均要用细盐撒匀
,

然后放人缸内堆压
,

约

经 一 小时
,

瓜的细胞里游离水都已渗出

︵安徽省农科院︶︵安徽滩溪县农林局︶

朱来志张其祥

安徽临涣包瓜的加工方法

匆 浦

的 限 制
,

因 此
,

临 涣包瓜栽培面积不大
,

每年保持在 一 亩
,

年产鲜瓜量 一 万

斤
,

加工成品 一 万斤
。

包瓜植株蔓性
,

葡旬生长
,

分枝多
,

叶

片绿色
,

短扇形
,

叶缘有浅裂
。

侧蔓第一节

即开始结瓜
。

根据栽培管理好坏
,

每株结瓜

一 个不等
。

瓜呈短圆筒形
,

顶部较粗
,

蒂部稍细
,

表面有 条纵浅沟
。

初熟时瓜皮

浅绿色
,

老熟时呈黄色
,

皮薄
,

肉厚而脆白

绿色
,

瓤白色
,

种子扁长卵形
。

瓜肉生涩熟

酸
,

不宜生食
,

为酱制专用的优 良 菜 瓜 品

种
。

包瓜酱渍后
,

为多种营养的酱制品
,

风味

脆嫩香醇
,

且有余甜
、

久藏不变等优点
,

食

之爽 口而味美
。

产品在省内外享有盛名
,

历

年运销内蒙
、

新疆
、

河北
、

上海
、

南京
、

蚌

埠
、

合肥等地
。

包瓜栽培方法和普通菜瓜基本相似
,

每

卜一‘ , 一一一 —
, 获儿 一细麻绳

湘 , 一一一州
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来
,

次 日将瓜取出 口朝下将水排掉 群众叫

控水 第二次 群众叫进盐 按每百斤鲜瓜

用食盐 一 斤进行腌渍
,

同样每个瓜的里

外都要用细盐撒匀
,

多余的盐填人瓜内
,

然

后将包瓜在大缸内横放排列成一园圈
,

一层

一层的码起
,

以后每天上下翻动一次 群众

叫翻缸
,

并去掉盐水里的杂质
,

这样一连翻

缸两个星期
,

瓜肉腌透了
,

皮变成黄色即可进

行酱渍
。

如果酱粉尚未制好
,

仍将包瓜浸没

在卤水里
,

上面用石块压好
。

三
、

制昔粉 在腌渍包瓜的同时制作酱

粉
。

制作酱粉的原料 用 小 麦
,

将 其磨成粉

状
。

一般用八五面粉加水拌和均匀后
,

做成

馒头状
,

放在锅上蒸熟或炕熟
,

然后摊放在

室内下面垫有麦秸的簸箕中
,

让它生出黄色

的霉 如生出其它颜色的霉
,

就说明酱粉已

变质了
,

约经十天左右
,

再取出放在太阳

光下晒干
,

即成酱粉
。

四
、

昔演 酱粉制好后
,

打碎成豆粒样大

小
,

按每百斤腌渍好的包瓜用酱粉 斤的比

例
,

不再加用食盐 ,

也不需加水
,

干撒于瓜

上
,

同样要注意将瓜的里外都撒得均匀
,

多

余的酱粉填人瓜中
,

然后将瓜一层一层的横

着摆放于缸内
。

在伏天正常气温下
,

七天后

进行第一次翻缸
,

以后每隔十天翻缸一次
,

翻缸时
,

将已变成湿酱粉 群众叫酱泥 从

瓜中掏出
,

并再次重新装人
。

这样约经一个

多月
,

包瓜就酱渍好了
。

五
、

装心 装心前
,

将每个包瓜上粘附酱

泥除去
,

并用清水洗净
。

包瓜装心的材料很

讲究
,

都是富含营养的食品
,

如石花菜 鹿

角
、

核桃仁
、

杏仁
、

瓜子米
、

花生米
、

黄

瓜
、

窝昔笋
、

嫩豆角
,

群众称做八宝
,

如再

加人菜瓜
,

茎兰
,

群众称做十景
。

此外
,

并

加入少量陈皮
、

生姜等做香料
。

上述材料都

是事先腌渍或酱制好的
。

装心时
,

这些材料

用利刀切成小碎块并拌和均匀
,

然后一个瓜

一个瓜的装心
,

用手压紧
,

使包 瓜 饱 满 起

来
,

最后
, 用原先切下的瓜蒂部以封盖 口 ,

再用麻绳纵横捆好装人布袋放进酱缸内
,

亦

可直接泡在盐 卤和质量较佳的酱油内
,

以备

随时外运出售
。

关于甜椒黄化条斑病的发生 摘要

米山伸吾 幸厉原比吕志

日本茨城县甜椒保护地栽培 面 积 约 有
。。公顷

,

其中 一 月定植
,

翌年冬 春 上
市的有 公顷

,

都在每栋 平方米的大型

大棚内栽培
。

近
、

年
,

这种甜椒上发生

一种病害
,

即定植后 一 个月
,

生长点产
生坏死斑而枯死

,

年曾大发生
。

经鉴别

寄主番茄
、

矮牵牛
、

心叶烟与黄瓜上汁液接

种
,

蓟马传毒
,

病叶汁液的温度钝化点测定

以及电子显微镜观察
,

明确该病为一种病毒

译者 注 番

茄斑萎病毒 所致
。

病株先在生长点附近叶片形成奇形叶或

退绿色花叶
,

后形成不明显的黄色轮纹
,

生

长点附近茎上生褐色条斑
,

叶柄
,

生长点枯

死为本病的特征
。

此外
,

病株维 管 束 变 褐

色
,

地基部茎表皮变褐色
,

容易与甜椒疫病

混淆
。

果实上产生轻微花斑
,

奇形
,

重者产
生不规则褐色坏死斑

。

本病发生面积约为该县冬春大棚甜椒的

一半
,

地区间有差异
,

但与连作无关
。

发病

严重地块
,

不得不改种其他作物
。

本病发生

的大棚内
,

均看到蓟马为害
,

兹将本病定名

为甜椒黄化条斑病
。

译 自 《 日本植物病理学会报 》 ,

,

酗
,

一
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