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内容概要

内 容 简 介
发展我国名特优蔬菜，对活跃城乡市场，改善城乡人民生活，增
加蔬菜出口创汇，提高中国蔬菜在国际市场上的竞争力有着重要的作
用。
本书介绍了榨菜、山药、莼菜、芦笋等15种名特优出口创汇蔬菜
的优质高产栽培、贮藏保鲜和加工工艺。
可供广大的菜农、农村专业
户、农业科技干部，以及从事蔬菜贸易、保鲜、加工人员和农业院校
师生阅读。
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（二）栽培季节和主要品种
（三）栽培技术
十三、豌豆
（一）类型和品种
（二）生长发育对环境条件的要求
（三）栽培技术
（四）采收与留种
十四、大蒜
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（二）贮藏方法与管理措施
十、蒜苔
（一）影响贮藏的因素
（二）贮藏方法和管理措施
（三）贮藏中的病害
十一、辣椒
（一）影响贮藏的因素
（二）贮藏方法与管理措施
（三）贮藏中的病害
十二、莱豆
（一）气调小包装贮藏
（二）机械冷藏
十三、冬笋
（一）沙藏
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加工篇
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（四）莲藕脯
（五）糖莲子
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（五）辣椒干
（六）辣椒粉
（七）藕粉
（八）竹笋干
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（一）罐藏原理
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（五）清水莲藕
（六）清水湘莲
（七）莼菜罐头
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