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未來辛斤興薨菌的考雯展，以兼具食用及藥用為重黑占而且

必β頁育皂以人工栽1音者為雩雯展目f票。

由於羊肚菌的美味早已聞名遐邇，頗受國外老饕人土欣

賞，市場發展i暫力看女子，f直f冔國內重朮恥幵究，為台灣的姞業

再創一片天j也。

目前豪斤竹食品工業發展ξ幵究戶斤菌f重i呆存及β幵究中七、(CC

RC)蒐集止七羹頁菌禾重言fllf重1嚇朱，f是f共各界學徘拓幵究及栽f音f重

f直，歡5坦“咨ξ旬。

新竹食品工業研究所菌種保存中心陳啟t貞

羊﹃驪翠器肆鷥豐
兼有蔡用效果。羊肚菌屬於真菌界

( F咖gi )子囊菌亞門(A銨乂Wcotina)

盤菌目(鹿Zizales )馬鞍菌科( He．

Vellaceae )羊肚菌屬(陑rcheⅡa)0

俗稱羊肚菌( Morel)，因其頭部有

陵網狀的突起及凹陷的洞穴狀部，形如

羊肚的蜂巢肚而得名。

近百年來，人工栽培羊肚菌一直是

紫餘愛好者及真菌學家最感興趣的課題

之一 0 早在 1889 年屬ron 即用蘋果渣

和菊葦堆製而成的菌床L，用羊肚菌子

實體的碎塊作菌種栽培逼羊肚菌，而後

1904 年Molliard 用蘋果渣， 1909

年Matruchat用賡紙漿和腐木混合物以

類似方法栽培羊肚菌，都獲得了羊肚菌

的子實體。

商品化有潛力

迄今為止，羊肚菌商品化生產進展

仍然甚微，但六0年代以來， Gi悗rt

<1960 )， Litchnelds <19勰)，

Janardhanan (1971 )等所做的研究工

作，已逐漸闡明了羊肚菌生理學方面的

若干基本問題01982 年R． over以奏

遏的麵粒為基質，用菌絲末端組織或子

孢子作接種材料，已成功地在實聆室

以純培養培養出羊肚菌的子睿壴，1986

年，更以人工薨床栽培方式成功地栽培

出羊肚菌(Ⅳ知rchella esculenta )，
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羊肚菌

每平方公尺的產量可達25∼ 5(沁個子奮

體，因此將來商品化生產極具有潛力 0

然而在子實商品生產進展仍緩慢

的同時，歐美對羊肚菌菌絲深層發酵的

研究，知豚得很大的進展，六0年代以

來，美、法等國開始大規模生產羊肚菌

菌絲體用以製造調味品，在市場上頗受

歡L迎．。

鄉間小路 78 年12 月 4 日

4∼6月為產季

羊肚菌屬的一般形態特徵為:菌蓋

近球形或圓錐形，中空，邊綠全部與柄

連接，表面起伏成蜂窩狀0菌柄平整或

有凹糟，中空。子囊圓柱形，每個子囊

含有8個子囊孢子。子囊孢子卵圓形，

光滑，無色或近無色。
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羊肚菌常發生於竹林、茅草地、稻

草堆及潤葦林中。樹木稀疏，排水良好

的地形，林內光線比較充足， 4 ∼6月

間為產季，曰夜溫差變化大時，可促進

子實體形成，林內空氣相對濕度約80%

，適宜 P H為 6．8 ∼ 7．9 ，弱散射光可
剌激子實體發育，若是台天林地內光照

強度低於500 IUX時，羊肚菌便極少發

生。另外足夠的氧氣對羊肚菌正常生長

發育是不可少的 0

可以人工栽1吝

目前羊肚菌已可人工栽培，現簡介

生產遏程如下:

約 5侞毫升的客器裝40∼SO%的小

麥或填加其他營養物，剩餘體積以土瓖

填滿後殺菌。接種子囊孢子或菌絲體或

菌核後，封瓶。培養於18∼22七 0 菌絲

經遏土瓖達營養，勿而形成菌落1周後，

土層內可見疏鬆但長滿大量的菌絲，菌

絲高度分支分叉並膨大如桶狀的菌核0

將該菌暴露於大量的水或除去可利

用的外在營養，使營養豐富的環境改變

成營養不足的環境，可誘導有性生殖發

生。在此期間內基質水分含量維持於45

∼70%，空氣相對濕度約85∼95%，空

氣溫度約10∼22七 0

當羊肚菌子實體開始形成時，初蕾

為球形菌絲禦合體，直徑約1毫米，幾

夭後由初蕾生出突起物，此為子實體基

羊η士菌

麩氨酸含量豐

羊肚菌的氨基

酸含量相當豐當，

每 6．25 克的靼蛋

台氨合量中所含氨

基酸，羊肚菌的菌

柄為 5．125 克、菌

傘為 5．018 克，圓

錐羊肚菌為 4．706

克，小羊肚菌為

4．516 克，所有羊

肚菌氨基釀中叉以

麩氨酸合量最多0

礎形成之第一象徵。當子實體大小達3
公分的成熟階段後，基質濕度約30∼55

%，空氣相對濕度大約80∼95%，空氣
溫度可維持於10∼22七，即可形成羊肚
菌子奮體，此時需要極細．瞥照料0其他
羊肚菌品種亦可應用同法生產0

著名1左菜i圭餚
羊肚菌的美味是不需宣傳的，因為

它是相當著名的佐菜佳餚，但．必須知道

的是，這類的茀菌絕不可生食，因為它

們舍有血溶素，同樣的理由，它們也不

適宜大量食用(連鰭好幾天都叱!)菌

蓋中蜂巢狀的凹洞內之髒東西須清洗乾

淨，用台酒或壇水可有效地加以洗淨 0

一般常見的羊肚菌具有食用及蔡理

功效的有4種，分別為

1．羊肚菌<峏rchella esculenta )

新出版

別名:羊肚菜、羊肚癮、編笠菌
2．圓錐羊肚菌(峏rcheⅡa conim )

t 戶
一、

別名:尖頂羊肚菌

3．皺柄羊肚菌( Mordlella crassi爬S)

定1賈200三亡僅阻冓另加掛琥垂資45旡)

^︼才

別名:粗柄羊肚菌，靼腿羊肚菌

4．．】、羊肚菌< Morchella deliciosa )

精緻兒健康長壽專執筆選自農紫周爭‘

顧養集豐年叢書
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別名:美味羊肚菌

這些菌在採纂後洗去菌柄基部泥土

，晒乾，備用 0其性平，味甘，能益腸

胃，‘七痰理氣，具有治療消化不良，痰

多氣短的功效0使用方法為以上任何一

種乾品60克，奏食0曷湯，臼服2次即可0

豐手衽 ︿北市溫爿f

全書 41 篇． 5 個主題

<1>正視文明病^高血壓．膽固酉享．食物纖維等Ⅱ篇
<2>老年保健^老年病．老年飲食等5篇

<3>極人生^j曼性病者的心理健康等4篇

<4>飲食設計^糖尿病．痛風．淡食等特殊飲食10篇
<5>饕生之道^如何糸隹持最佳骨豐能等Ⅱ篇
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