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不斷地追求新的食物來源，是世界各國所

致力的^標之一，食用鱔類有極高的營養

價值，深受各國學者所肯定，郾蠣發新

興食用薨遂成為研究重點一。

鮑魚瀟是一種極易栽培的食用茀，絕大部

份的晶種皆可食用咱前食品工業發展研

究所已與台灣省農業試驗所合作，以菌種

保存中L斬蒐集的1喱豹株品系，研究成

功人工栽培的方法，詳細敘述其π窺塒性

及栽培方法，絲喊書，提供各界對駟肴

研究及瓤ξ有興趣者參考，糰ξ有助於台

灣未來市場的發展。

/、用茀在中國歷史已相當悠久，據考
J戔證我們的租先在五、六千年前就已
經懂得採焦茀類作為食物。歷代文物典

籍中，如宋代陳仁玉的“菌譆”，明代

李時珍的“本莘網目”以及清代吳林的
“吳菌譆”，均有許多關於茀菌的記載0

台灣地處亞熱帶，各類茀菌資源相

當疊富。六0年代和七0年代，曹一度

是世界的洋茀罐頭生產王國0 當時一些

農業學術機關和試驗單位，也對洋薨的

育種、栽培和加工，做了不少研究0 但

對洋茀以外的若干食用菌知探討不多 0

商業栽培

近十年來，蠔．茀f毣εμγθττιS θSτγe．

αττιS 及相近的物種如鳳尾磊J刁εκγθττιS

羾才θγ一Cα才τι，夏季鮑魚、茀f)τεκγθττιS

CySττατθSιιS 等，在世界許多先進或開

發中國家如荷蘭、西德、美國、義大利

、匈牙利、中華民國、印度、中國大陸

等，都有商紫化的栽培，其栽培生產技

術亦受世界各國廣泛地研究與開發0

其他蠔薨屬的物種如咨鮑攜P跎．

妒θττιS εγ，η誓τf 、錦j毛姞 J>τεμγθττιS

CττγτπθυττεαττιS 等，也．有少’量商業或
試驗性栽培0

物利用

許多蠔茀屬物種對令有疊宮木質纖

維素的農紫廢物多具很強的分解能力，

迄今世界上有半數農紫生產物和0以利

用，而當做廢棄物處理，如穀類草稈、

葦子、食品工紫賡物，這些廢物有些被

當做堆肥使用或其他用途，大部份則子

燒毀，至為可惜，如果利用真菌如蠔茀
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等，將之適當處理，則可轉化為可被人

類利用的生質( Bi咖a勰)，做為食物

或動物飼料，對於缺乏蛋台質的低度開
發或開發中國家，不失為一種解洪糧食
缺乏的方法0

富營

蠔薨屬物種的子實體具有豐富營養

價值，它不但令有易於消化的蛋台質，

也含有人類所必需的所有氨基酸，並且

也令有比木耳、香茀、莘茀為多的維生
素C、B，、B蚱、菸鹼酸、葦酸及各種礦

物質等，有些甚至合有扰病毒物質如
fJεκγθττιS ，，ηιττττS 及尸ZετιγθττιS

τ匕SSε而εγτα，ZιS 所含有百勺ρZεκγθηυιτ釔伽

或含有扰腫瘤物質如蠔嘉所合的多糖體

及J)τιμγθττιS 加SSε克α’τα勿ιS 的發酵產
物。

胃病、消化不良及腹病等，因此蠔薨

物種是頗具研究開發價值的檐子菌0

技術開發

所需菌種保存於液態氮中，栽培時

方盲液氮貯桶取出，i迤速予以解凍培養
於馬鈴薯葡萄糖洋菜培養基0待菌絲生

長正常時，以高壓蒸氯殺菌遏的小麥製

取麥粒菌種，然後接種癬巠高壓蒸殺菌
的木屑米糠培養包(滴葦樹木屑與米糠
之重量比為9 : 1，另加3 %碳酸鈣，
合水量約60% 0

經25毛培養約30天，待菌絲長滿基

質後，拔除棉花塞，移入16∼18毛栽培

室栽培，或無溫度控制的姞舍栽培，嗜
高溫菌者則於25∼32毛下栽培0

栽培室倧持全臼照光，利用洒水，

使相對濕度保持於85∼95%之間，並適

量通風換氣，促進出茀及嘉體的正常發
．

有些則含有其他有蔡效的成份可治

療疾病，吏口/JαιγθττιS /εγτιZαε可治療

生艮臺到獻舊
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