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桂平市竹笋资源及其开发利用

阮 俊 吴祖祥 徐位坤 李振宁 王群芳 陈宗昭

(广西植物研究所
,

桂林 541 00 6) (桂平市紫荆镇政府
,

桂平 5 3 7 23 1)

摘 要 桂平市食用竹笋资源丰富
,

有大头竹笋
、

吊丝竹笋
、

浦竹笋
、

毛竹笋等十余种
,

年产鲜

笋 8 s oo t 以上
.

原有的加工方法比较落后
,

现已注意引进新技术
,

今后还需进一步开发利用
.

关键词 竹笋
、

资源
、

利用

B A M B O O S H O O T S R E S O U R C E S A N D I T S

U T I L I Z A T IO N A N D D E V E L O P 入4 E N T

IN G U I P IN G
,

G U A N G X I

R u a n J u n
W

u Z u x i a n g X u
W

e ik u n

(G au 心 x i nI s t i t u t e of OB t a即
,

G
u ilin 5 4 l 0() 6 )

L i Z h e n n i n g W
a n g Q u n fa n g C h e n Z o n g z h a o

(Z ij i
n C o u n yt G o v e r n m e n r

,

G u iP in g 5 3 7 2 3 1)

A加tr a c t T h e r e s o u r ee s o f e d ib l e b a m b o o s h o o st a r e r ie h i n G u i P in g
,

G u a n g
x
i

.

M
o er t h a n 10

b a m bo
o s pe ic e s P or d u ee e d ib le s h o o st

,

i n c u ld in g D e n dr o e a la o u s la t

必
r u s

M
u n r o ,

D
·

m i n o r

M cC lu r e ,

D
.

s P
,

nI do sa sa h isP ida M cC l u r e
,

1 s .P a n d P妙 lot s t a c彻s 尸u b e sc e n s

M
a z e k e x

·

H
·

d e

L e h a ie
, e et

.

T h e y i e ld o f fr e s h b a m b o o s h o o st 15 m o r e t h a n 8
.

5 m ill io n k ilo g r a m s in G u i p in g pe
r

y e a .r I n o dr e r : ot i m P r o v e Pr o ee s s i n g t e c h n iq u e a n d d e v e lo讲 n e w u t i liaz t io n o f b a m b o o s h o o t s
,

s o m e m e a s u r e s a r e a d o P t in g
.

K e y w o r ds B a m b o o s h o o t s
, r e s o u

eer
s , u t il iaz ti o n

天然竹笋是餐桌上的美味佳肴
,

含有人体需要的氨基酸
、

蛋白质
、

脂肪
、

糖
、

多种维生素
、

胡萝 卜

素
、

铁
、

磷
、

钙
、

镁
、

锌
、

硒等营养成分
,

还含有丰富的膳食纤维素
,

能减肥助消化
,

预防便秘和结肠

癌 〔 ’ 〕 ,

很有开发价值
。

为此
,

对其进行了调查研究
。

桂平市的环境条件适宜竹笋生长

竹笋的生长
,

要求年平均温度 12 一 22℃
,

一月平均温度一 2一 10℃ ;

平均降雨量为 500 一 2 00 0 m m 〔2 〕
。

而桂平市地处广西东南部
,
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48
/

N
,

北回归线横贯市的中部
,

属南亚热带气候
。

全市年平均温度为 21
.

5℃
,

一月平均温度 10 ℃ 左右 ;

全市年平均相对湿度为 80 % ; 年平均降雨量为 1 73 1 m m
。

这些条件均适宜竹笋生长
。

竹笋的生长要求 p H 4
.

5一 7 的土壤条件
,

且要求土层深厚
、

肥沃湿润
、

排水性和透水性良好的乌沙土
、

紫色土或黄泥土 〔 2 〕 ; 在其它土壤种竹
,

竹笋的单株产量较低
,

质量也较差
。

桂平市的土壤为酸性红壤和黄

壤
,

竹林一般种在背风的山坳
、

水沟边
、

缓坡地和洼地
,

既适宜竹笋对温度
、

湿度和土壤的要求
,

又可避

免烈 日长时间暴晒和夏秋两季的台风危害
。

总的来说
,

竹笋生长过程 中
,

喜温怕寒
,

喜湿怕旱也怕淹
,

喜酸怕碱
,

喜肥沃深厚的土壤
,

这是当地

群众经过长期实践总结出来的经验
。

2 桂平市现有竹林面积和竹笋产量的分布情况

根据桂平市统计局 19 93 年统计资料
,

桂平市现有竹林 4 8 40 h耐
,

竹笋年总产量为鲜笋 8 500 t 以上

( 含当地销售和群众自己消耗部分 )
,

年总产值为 8 72 万元左右
。

其中紫荆镇的竹笋产量最高
,

达到鲜笋 3

8 00 t
,

占全市竹笋总产量的 4 4 .7 % ; 其次为洞心乡
,

竹笋产量 (鲜笋 ) 8 60 t
,

占全市竹笋总量的 or .4 %
。

全市各乡镇的竹林面积
、

竹笋产量情况如下表 :

3 桂平市现有竹笋的主要种类和特征

桂平市食用竹笋种类有大头竹笋
、

吊丝竹笋
、

黑壳竹笋
、

浦竹

笋
、

栏竹笋
、

毛竹笋等十余种
,

其中产量最多的是大头竹笋和吊丝

竹笋
,

占总产量的 90 % 以上
。

主要种类及其特征如下
.

3
.

1 大头竹笋 ( D e n dr o c a la o u s la r

必
r u s M u n or )

,

又名甜笋
、

大

叶乌竹笋
、

大肉笋
、

麻竹笋
。

笋体成锥形
,

略弯曲
,

先端钝
,

长约

5 0 e m
,

直径约 6 一 8 c m
,

一般重 3一 5
.

5 k g
,

最大的笋体长达 110

c m
,

直径达 16 c m
,

重 10
.

5 k g
。

笋棒浅黄色
,

节间分化不明显
,

近

于实心
,

可食部分占 55 % 左右
.

笋肉黄白色
,

肉肥厚
,

肉质鲜美嫩

滑
,

片脆爽 口
,

口感无渣
,

一般无苦味
。

此笋在 5 月下旬开始收

获
,

6 月上旬至 9 月中旬为盛期
,

10 月为收获末期
.

该品种出笋略

迟
,

一般种植 3 年才出笋
,

但采收年限较长
,

正常采收年限在 20 年

以上
,

而且竹笋产量高
,

年平均 1 h a Z 产达 巧 .0 一 2 .2 5 t
,

最高可达

3 .0 O t
。

此外
.

在出笋同期
,

还有一种俗称泥笋的大头竹笋
,

其笋壳

桂平市乡镇竹林面积
、

竹笋产

量统计表 ( 19 93 年 )

乡镇名称
竹林面积

(hm
Z
)

鲜笋产量

( t)

(0
。。IJ79

,二

ō3601220420紫荆镇

洞心乡

石龙镇
、

蒙好

镇
、

西山镇

大洋镇
、

罗播乡
、

木根镇
、

麻洞镇
、

社步镇

罗秀镇
、

中沙

镇
、

中和乡

总 计

3
oo8
8 6 0

540

4 8 4 0 8 5 3 0

为黄白色
,

除笋端出土外
,

其余均埋在土壤下面
,

需要挖土采收
。

该笋清甜脆滑
,

味道特别鲜美
,

但数量

极小
。

3
.

2 吊丝竹笋 ( D
e n
dr o e a al m u s o in o r

M e C lu r e
)

。

又名乌药竹笋
,

笋呈锥形
,

长约 6 0 e m
,

直径 5一 7

c m
,

一般重 .2 5一 .3 5 k ;g 笋节较疏
,

笋肉较薄
,

内径较大 ; 笋亮呈绿色
,

多被黑茸毛
,

是六月笋 中笋壳最

多刺毛的竹笋
。

笋肉呈白色
,

肉质脆
,

但肉薄
,

略带苦味
,

最适用于加工酸笋
。

该笋采收期为 5一 10 月
,

以 7 ~ 9 月为盛收期
,

出笋早而且多
,

一般种植 2 年即可出笋
,

采收期限也较长
,

可达 巧 年以上
,

年平均

1 ha
Z

产量一般为 13
.

5一 巧 .o t
,

最高可达 18 .7 5 t
。

该品种产笋季节也较长
,

加工的产品颜色金黄
,

很受顾

客欢迎
,

是设厂加工的好品种之一
。

3
.

3 黑壳竹笋 ( D en dr oc a al m us s p
.

)
,

因笋壳呈黑色而得名
。

笋呈圆锥形
,

个体较小
,

长约 60 c m
,

直径

4一 5 c m
,

一般重 2一 3 k ;g 该笋节较大且突出
,

顶尖坚硬
,

笋壳黑色
,

产笋较早
,

一般在 4 月下旬出笋
,

5

一 6 月为盛产期
,

8 月下旬为末期
。

该笋肉厚
,

近于实心
,

笋肉黄白色
,

肉质嫩脆味美
,

但微带苦味
。

此笋

产量较低
,

年 1 h a Z
产仅 5 25 0 k g 左右

。

3
.

4 浦竹笋 ( I dn o as as ih s p i da M c lC ur e)
,

笋呈细长圆锥形
,

顶端尖
,

笋壳多茸毛
,

带绿色
、

黄色
,

未出
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土时为黄白色
,

出土后转淡绿黑色
。

适时采收的笋长 28 一 45
c m

,

直径约 4 c m
,

重 0
.

25 gk 左右 ; 笋肉黄白

色
,

内有白色囊
,

壁厚约 0 .6 c m
,

笋肉质脆味苦
.

3 月为盛产期
,

4 月为采收末期
,

鲜笋可贮藏 3 一 4 d
。

浦

竹笋在当地属于天然生长
,

极少人栽种
.

3
.

5 栏竹笋 ( nI do sa sa sP
.

)
,

笋呈细长圆锥形
,

顶端尖
,

笋壳多茸毛
,

带刺
,

呈黑黄色
。

适时采收的笋长

40 ~ 50 c m
,

直径 2一 4 c m
,

重约 .0 5 kg 左右
。

笋肉呈黄白色
,

较浦竹笋略厚
,

内有白色囊
,

肉质嫩脆
,

味

美清甜
.

采收期为 3一 4 月
,

3 月中旬至 4 月上旬为盛产期
,

鲜笋可以贮藏 3一 4 d
。

栏竹笋和浦竹笋极为相

似
,

但栏竹笋的笋节较大且明显突出
,

形成一条圆弧
.

栏竹笋也是天然生长
。

3
·

6 毛竹笋 ( p h y llo s at c h y s p u
be

s e e n s M a z e l e x H
.

d e L e h a ie ) 俗称孟宗竹笋
、

南竹笋
、

狸头竹笋
。

笋呈

圆锥形
,

适时采收的笋长约 4 0 c m
,

直径 3 ~ 4 c m
,

重 2一 .2 5 k g
。

未出土的笋
,

其锌淡黄
,

味最佳 ; 出土

后糠逐渐褐黄
,

随着出土时间的推进
,

笋味逐渐变劣
。

笋肉白色
,

笋肉质脆带苦味
,

可食部分约占 45 %
。

该笋在 3 月下旬开始采收
,

4 月为盛产期
,

5 月上旬为收获末期
。

鲜笋在室内贮藏时间较长
,

可达 10 一 巧

d
.

毛竹笋年 1 h a Z 产量一般 7 50 0 k g 左右
.

桂平市可供食用的竹笋除以上主要品种外
,

还有筋竹笋
、

黄甘竹笋
、

苗竹笋
、

苦竹笋
、

斤竹笋等
,

均

天然生长
,

虽然也有一定的产量
,

但由于质量较差
,

苦味重或单位面积产量低等原因
,

没有发展前景
.

近

年来主要发展大头竹笋和吊丝竹笋
,

其产量高
,

品质优
,

肉质细腻
,

鲜嫩滑爽
,

清甜可 口
,

也是今后发展

的首选品种
.

4 桂平市食用竹笋的开发利用

桂平市食用竹笋除少量供本地消费之外
,

大部分销往外地
,

主要销往玉林
、

贵港
、

平南
、

梧州
、

柳

州
、

广州
、

株江三角州各县市
、

香港
、

澳门
、

台湾等地区以及 日本
、

东南亚各国
.

产品有干笋筒丝
、

干笋

尾丝
、

干笋尾片
、

发酵笋干和鲜酸笋等
.

加工都是家庭作坊式的手工操作
,

没有形成产业化的集约经营
,

而且产品质量不稳定
,

外观呈褐黄色
、

暗黑色
,

甚至黑色都有
,

并且往往带有酸味
、

苦味
、

焦味和火烟

味
.

产品的附加值低
,

一般年份
,

在当地每 10 0 kg 的鲜笋售价约 90 元左右
,

加工成干笋 6一 7 kg 后总收入

仅 10 0 元左右
,

几乎与未加工的鲜笋的价值相当
.

干笋的加工
,

一般都采用传统的方法
,

其加工工艺流程

概述如下 :

4
.

1 干笋筒丝的力正L

4
.

1
.

1 原料选择 : 选择笋高在 60 c m 以下
,

已长出笋筒但又未老化的竹笋为原料
。

4
.

1
.

2 剥壳和去头尾 : 带壳鲜笋
,

用利刀切去笋尖不能食用部分
,

然后 自笋尾 向根部纵切一刀
,

但不切

透
,

最好切到笋肉和笋壳交界处
,

用力把刀向一边瓣动
,

即可把笋壳剥除
。

切去不能食用的老莞
,

修去绒

毛
.

切出笋尖和基部的笋肉留作另行加上
。

4
.

1
.

3 煮笋 : 把笋筒放人锅中
,

加人清水满过笋面
,

直火煮熟
,

一定要煮透
,

不然切丝干燥后的产品颜

色不一致
.

4
.

1
.

4 冷却漂洗二 笋筒煮熟后
,

放人冷水中冷却
,

并以流动水漂洗一天
,

捞出晾干表面水
。

4
.

1
.

5 切丝: 把漂洗晾干的笋筒
,

纵切成 2一 4 片
,

视笋筒大小而定
,

然后把筒片横切成丝状
。

一般用手

工切丝
,

少数用电动切丝机切丝
。

4
.

1
.

6 熏硫 : 将硫磺粉放于容器底部
,

笋丝放在上面
,

点燃硫磺粉并盖上盖子
,

封闭半小时以上
,

可改

善笋丝颜色
,

也可防虫蛀和霉变
。

4
.

1
.

7 干燥 : 把笋丝散开
,

置太阳下晒干
。

遇阴雨天气时用碳火烘干
。

4
.

1
.

8 贮藏: 笋丝干燥后用防潮的塑料袋包装
,

置于干爽处存放
。

4
.

2 干笋尾丝
、

干笋尾片的加工

4
.

2
.

1 原料 : 利用加工笋筒丝和发酵笋时切下的笋尖作为原料
。

4
.

2
.

2 烫煮: 把清水倒人锅中
,

直火煮沸
,

然后把笋尖倒入沸水中
,

烫煮片刻
,

煮熟即出锅
。

或把笋尖

倒人锅中加清水加热煮熟
。

笋尖容易煮烂
,

须细致观察
,

煮熟即可
。
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4
.

2
.

3冷却漂洗 :笋尖煮熟后出锅
,

放人冷水中冷却
,

以流动水漂洗一天
,

捞出晾干表面水
。

以后的几个加工步骤即切丝或切片
、

薰硫和干燥以及贮藏
,

与干笋筒丝的加工方法相同
。

4
.

3 发酵笋干的加工

4
.

3
.

1 原料 : 选用还没有明显拨节的竹笋和加工笋筒丝时切下来的基部笋肉为原料
。

在种类中以吊丝竹

笋最为理想
,

加工成的产品色泽金黄
,

销售价高
,

最受消费者欢迎
。

4
.

3
.

2 剥壳 : 与干笋筒丝中的剥壳方法相同
。

4
.

3
.

3 煮熟 : 先把锅刷洗干净
,

群众称
,

锅中不得残存有食用油
,

有油的话
,

笋肉易腐烂
,

难以发酵成

优质品
。

洗干净锅后
,

把笋倒入锅中
,

加清水直火煮熟
,

不要煮烂
,

煮嫩笋时特别要 留意
。

4
.

3
.

4 装袋发酵 : 笋煮熟后
,

趁温热装人塑料袋中
,

封 口后放于室温中 10 一 巧 d
,

让其自然发酵
。

4
.

3
.

5 压平 : 发酵后把笋取出
,

放于平面夹板中
,

上加石块压平
。

4
.

3
.

6 干燥 : 笋片压平后取出
,

置于阳光下晒干或用碳火烘干
。

4
.

3
.

7 包装和贮藏 : 干笋片用塑料袋包装
,

放在干爽处贮藏
.

4
.

4 酸笋的加工

4
.

4
.

1 原料: 各种鲜笋都可利用
,

但用吊丝竹笋加工的产品颜色金黄
,

最受消费者欢迎
。

4
.

4
.

2 剥壳 : 方法同笋筒丝
,

但只切去老苑
,

不切去笋尾
.

.4 .4 3 装坛 : 把笋清洗干净后
,

放入已洗千净的缸
、

瓦罐
、

坛子或玻璃瓶 中
,

加人并声长或山泉水
,

封

口
。

此道工序的关键是必须把容器清洗消毒好
,

水质一定要干净
。

4
.

4
.

4 发酵 : 把装有笋的容器
,

置室温下 自然发酵
,

一般半个月左右
,

即成酸笋
,

当地俗称笋果
。

群众家中加工酸笋
,

往往污染严重
,

成品率低
,

每 10 0 k g 鲜笋一般只得 3 0 k g 酸笋
。

此酸笋不能离开

水
,

否则
,

很快就会变色变味
,

失去商品价值
。

该产品需带水运输
,

带水销售
,

损耗大
,

成本高
,

因此酸

笋一般只供 自用或就地销售
。

很有必要研制出不用带水的酸笋
。

桂平市食用竹笋资源十分丰富
,

但其产品的开发利用则远远落后于形势发展的要求
,

当今的天然食

品
,

都向保持产品的新鲜和原汁原味方向发展
。

因此
,

开发利用桂平竹笋
,

就要引进各种现代技术
,

进行

竹笋加工的集约化经营
,

保持竹笋的风味
,

使人们对竹笋产品具有新鲜
、

可 口的感觉
.

为了开发利用桂平

的竹笋资源
,

今年桂平市紫刑镇政府引进新技术进行开发
,

投资 30 多万元
,

建成一条年加工鲜笋 300 吨的

生产线
,

生产即食多味笋
,

产品既保持了原笋的味道
,

又具有独特的风味
,

预计产值可达 150 万元
。

这为

桂平市竹笋的开发利用创出了一条新途径
。

今后还计划发展保鲜笋和不用在水中保存的酸笋等多种产品
,

改变鲜笋难以保存和酸笋难以走上市场的局面
,

使产品多样化
,

创造更高的经济效益和社会效益
。
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