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外幵多享亭玉Ⅱ

高級宴席{圭餚

可以人工栽t音

，色彩絢麗，菌蓋鐘形，編織著輕巧細

緻的菌幕網膜，猶如穿著長裙的仙女，

美幻輕飄，所以又有“淑女薨”之稱，

是腹菌綱中著名的食用菌。乾燥的柄及

菌幕是相當昂賣的， 1948 年的香港價

格，隨季節的不同每公斤在台幣 1200

元至 3000 元之f司，只有在高級的宴會

上才會有此佳餚，目前在中國大陸已研

究出人工栽培方法，而且已至商業生產

階段。

竹蓀中具食用價值的有長裙竹蓀

(τ万ιτ)υρ五θγατπ咖Sτατα)、短裙竹

蓀(υ．αμPTfCατα)、棒竹蓀(ρ．

τ咖πθτ旎α)及紅托竹蓀( D．γ劬γθ．

υατυατα)，皆屬於腹菌綱(Gast(丁omy伐S

)鬼筆目( nnnales )竹蓀( Dk

tyophora ) 0 另一種黃裙竹蓀( D．
伽ττ允θτθγ)則是具有毒性，但是知有

蔡效，以70%酒精浸泡後可外敷治療胸
氣病 0這些竹蓀除了台灣以及大陸之夕卜

，其他國家如臼本、爪哇、古巴、巴西

、印度、非洲、英國、法國、菲律宕、

澳洲、錫蘭、墨西哥等地都可發現。在

↑仜蓀

人工栽培的午仃蓀

大陸人工馴化栽培的有上述食用茵四種

，以長裙及短裙竹蓀較具商紫發扆潛力0

竹蓀在台灣常見於竹林或尊栽植遏

竹子的滴薰林內，另外大陸亦曹報導在

楓香、光皮樺樹的多種滴葦樹林內發現

遏有竹蓀生長。它是一種腐生性菌類，

生長發育逼程中所需要的營養來台於竹

類或其他樹木的根薰腐燜後形成的腐殖

質和其他有機物質0菌絲生長以17∼30

七較為適宜，子實體在15∼2gC均可發

育，但以22∼24七較為適宜 0 屬於喜濕

的菌類，尤其是子實體需要在較高濕度

下，才能正常生長發有，空氯相對濕度

在95%以上時，子實體生長速度加快並

使菌裙達到最大的張開度。生長處的土

瓖的PH值一般在6．5以下，生長發育

逼程中，台始至終都需要微酸性的環境

。生長期間，黑暗條件下生長的菌絲體

呈台色，見光則呈粉紅色或淡紫紅色，

在台然界裡，竹蓀多半是生長在竹林或

莘叢的蔽蔭下0

用來人工栽培的培養基為竹屑、廿

蔗渣、鋸木屑、牛糞及少量的米糠、紅

糖、石膏等混合物滅菌 0接入菌種在24

毛下培養50∼60夭，然後倒入木製箱內

，壓成大小約20×30× 5公分的瑰狀物

繼緒培養，當長滿整塊時，加入厚約5

公分的土瓖，1∼2個月後即可形成子

實體。另一種方法是茀床栽培法，帥將

這些培養基及菌種置於薨床上培養，上

面覆蓋 2∼3公分厚的土瓖，繼綺培

5 ∼6個月後即可形成子賣體。培養期

間應維持90∼95%以上的空氯相對濕度

，並且避免陽光直射，培養溫度最好在

24七左右，高於30七及f氐於17七則極難

形成子實體。成熟f瓮立即採收，除去菌

蓋(暗綠色頭部)及菌托，因為這二者

是有毒，不可食用。其餘菌柄及菌幕

(裙子)可用水清洗後晒乾或烘乾係存

，其乾製品極香，是一般調味用或主菜

用，例如在高級酒席上常可看到以竹蓀

與鴿蛋為材料的“四川寶湯”帥是一道

昂貴且可口的菜餚。

、

，．
，

、
．、

竹林內的野生竹蓀
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’乞”之美譽的一一竹
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盤中i圭餐

嫩f罄磊蠶↓崙谿臻鑒
如果提到“築心”，心中除了．比然大悟之外，

想必是另有一番親切滋味湧上心頭吧!可不是

嗎?J獅彌浸著醬香、油香、菜香，咬起來卡滋

卡滋清脆甜香的菜心，相信是許多上了年紀的

疌人家們所唸唸不忘的家鄉味哩!嫩莖萵苣帥

是大家口中所說的“菜心”，不遏疌一輩的人

口裡所指的菜心可汲有現今嫩莖萵苣的肥甜嫩

脆哦!我們現今所屹到的菜心，可真是道道地

地的盤中佳飧!

嫩莖萵苣原產我國，在華中華北栽培甚為

普遍，1938 年引入美國，台灣光復之初原無

嫩莖萵苣，只有食用莖部細小的“藕仔菜”

(亦帥葦萵苣)築G ，民國鼴年農林．所試

驗改良場所由美國引進試種，並於民國45年正

式取名推廣。嫩莖萵苣葦身平直、廣披針形、

葦色灰綠、莖部粗壯、皮色台綠、橫徑可達6

公分。幼嫩時肉質為翠綠色，以後逐漸成長，

台基部起變為台綠色，肉質清脆而有特殊香味

，葦部不做食用。

除了切片加醬油、香油、蔥、蒜、辣椒末

涼拌生食之，卜，嫩莖萵苣更是一遣清潔、營養

符合現代需求的健康台然食品0刨去皮後的菜

心晶瑩碧綠，含有疊富的水‘分、礦物養分及纖

維質，無掄是切絲作沙拉、大火悽炒或是滾刀

勾欠β十分合宜，是一遣極容易調理的家常菜
餚0

目前，嘉義縣溪口鄉由農委會及農林廳輔

助農民與愛之味食品公司契作近4(刃公頃的栽
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周明
台南區農業改良場
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竹蓀的成分中，全氮量 3．1 %，靼

脂肪 2．56 %，碳水化合物 38．94 %，

六碳醣 6．22 %，五碳醣 1．23 %，灰

分9． 34 %，鉀 56．94 %，鈉 3．77 %

，鈣 0．377 %，鐵 1． 964 %，鎂 0．094

%，錳 6．214 %，銅 0．071 %，磷酸

Ⅱ．05 %，可知磷、鉀的含量很高，氮

及鈉的含量亦多，是極理想的生理鹼性

食品，其蛋白質的含量也相當豐富0 同

時它遼有蔡理功效，可治癱高血壓，降
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培面積，為國內嫩莖萵苣的主要產地，台南區

農業改良場並同時提供栽培技術與病虫害防治

等方面之協助。據契作農民表示每分地可收穫

約4 公頓的產量，可獲利七、八千元左右0

除了醃製食品之，卜，聰明的家庭主婦們，

何不趁著時鮮，給家人備上一盤清脆爽口又營

養健康的嫩莖萵苣呢! ．
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f氐血脰固醇及血脂肪的含，1983 年

{瓜ai 等人亦台長裙竹蓀中提煉出一種

嗨nnan的物質，具有扰腫瘤的功效0

所以竹蓀在食用及蔡用方面具有相當好

的潛力，加以目前已能人工耨書，相信

在未來的新興茀菌的開發上將會佔有一
席之地0

目前新竹食品工業發展研究所蒐禦

竹蓀計有三個品種五個品系提供給各界

購買種植及研究用 0 J
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