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发醉料栽培
,

则从根本
.

t 解决了生料栽培感菌

率高
,

生长缓怪的难题
,

同时
,

还大大地缩短了周

期
,

其它方法栽培平菇
,

菌丝长满培养料需 30 天左

右
,

40 一 45 天才能出菇
,

而发酵料栽培平菇
,

菌种

只擂 15天左右即可长满培养料
,

20 夭 左 右 即可出

菇
,

并且对培养料新鲜程度要求不严格
J

发醉料栽培乎菇之所以成功
,

主要是由于发醉

首先给徽生物创造良好的生活条件 (增加水分和营

养物质等 )
,

使其充分梦殖
,

并产生高温
。

高温即

可以杀死部分微生物
,

又可以将供给微生物利用的

精类物质消耗掉
,

从根本上解除了培养料再次产生

高沮的可能性
,

因而也就不会导致菌种被烧死
。

料

中的水溶性物质 (如单糖等) 一旦耗尽
,

杂菌的生

长就自然停止了
,

所以发醉料栽培平菇易成功
。

发酵料栽培平菇的具体做法是
:

一
、

原料配制
:

棉籽壳 100 份
,

石灰2份
,

多菌

灵O
。

02 份 (5 。%的可湿性粉剂 )
,

水 120 份左右
。

按此配方一次拌巧 O公斤培养料
,

调 P H 值到

7
.

5一 8
.

5左右
,

经验测含水里的方法是
:

用手紧握

拌匀的培养料
,

指缝有水渗出
,

但很难滴下为宜
。

二
、

堆种发醉
:

将拌好的料堆成堆
,

_

L面盖上

塑料布
,

进行发酵
, 1一 2天后

,

测料内温度
,

当料

内沮度达 60
O

C左右时
,

要及时倒堆
,

即 将 堆里面

的料例到外面
,

将外面的料倒到里面
,

继续发酵
,

待料沮重新升至 60
.

C时
,

再倒堆
,

一般倒堆 3一 4

次
,

即可发醉好
,

堆积时间长短根据环境不同而不

同
,

室温 10 一 15
.

C时
,

发酵 5一7天
,

室内20
.

C时
,

发醉 3一4天
。

兰
、

接菌
: 1

.

塑料袋的规格要求
:

选用长佑
,

一

s o e m ,

直径 2 5一 30 e m
,

厚 0
.

4m m 左 右 的 聚乙烯

到料薄膜筒
。

2
.

装袋接菌
:

接 菌前
,

先将接 菌场

地
、

使用的工具等进行彻底消毒; 发酵好的培养料

要重新侧 P H值
,

调到略偏碱性
,

并 把 料堆散开
,

使料温下降到 30
O

C以下
,

以免温度过高烧菌种
,

同

时
,

使发醉过程中产生的氨气挥发掉
。

接菌的具体

做法是
:

先将塑料筒一端用绳 (丝裂膜等 ) 扎紧
,

从另一端先装入一层菌种
,

然后装入一层培养料
,

再装入一层菌种
,

再装人一层培养料
,

依此下去
,

共装人 4一5层菌种
,

3一 4层培养料 (最上面一层是

菌种 )
,

最后
,

用绳扎紧袋口
。

在 整个 装料过程

中
,

要边装边压实
,

使菌种与培养料紧密接触
。

两

端的菌种接入 t 较中间要多一些
,

使菌种的生长优

势抑制杂菌生长
,

以防感菌
,

接菌量是装入培养料

的 12 一巧 %
。

在接好菌的每个塑料袋的接菌处
,

用

一支消过毒的直径为0
.

1一。
.

c2 m 的褪子
,

每隔 0
.

2

一。
.

3c m 扎眼
,

以利通风
。

3
.

码袋发菌
:

将装好的袋

摆成井字
,

一般摆 3一 4层
。

发菌室要进行彻底消毒

灭菌
,

室内温度要控制在 23
O

C左右
,

空气湿度 “ %

左右
,

室内无光
,

地面经常散白灰 消 毒
。

1 5 天左

右
,

菌种长满培养料
,

20 天左右现蕾
。

四
、

出菇后的管理
:

袋内出现菌莆
,

应及时解

开袋 口
,

并提高环境的相对湿度到 90 %左右
,

但此

时不能直接往菇蓄上浇水
,

同时
,

增加室内散射光

照
。

桑描期
,

珊瑚期至幼菇期
,

对二氧化碳浓度特

别敏感
,

当浓度超过 0
.

05 %时
,

就会出现崎形菇
,

因此
,

每天要开窗通风 2一 3次
,

每次半小时到一小

时
。

随普子实体的长大
,

适量增加对菇长体的喷水

量
,

以利菇体迅速
,

健壮地生长
,

出菇室的温度控

制在 15一 18
.

C
。

通过上述试验说明
,

发酵料栽培平菇是切实可

行的栽培方法
,

有广泛的推广价值
。
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放时进行人工授粉
,

雌花授粉后仍要束
_

l:
。

四
、

贮存及食用方法

老瓜贮存时可在背阴通风处
,

不住人的房间或室内一般可以保 存到 春节
。

青 嫩 的金丝瓜可以直接炒

菜
、

做汤
、

做馅等
。

老熟的金丝瓜去皮
,

纵开 2一 4 瓣
,

掏出瓜妞
.

再横切成2指宽的瓜条
,

用热水煮 5一6

分钟后在凉水中冷却
,

再用筷子或手把老瓜丝取出
,

即可食用了
。

冬季也可冷冻
,

冻透再缓慢解冻
,

用 刀

横切两段
,

用筷子擂入瓜内搅动
,

拉出瓜丝
,

其瓜丝可以加工成多种色香味的佳肴
,

如麻辣
、

糖醋或五香

凉拌
,

炒食
、

做汤或做馅
,

也可做火锅的鲜美材料
,

又可以腌渍加
_

L做成各种凤味的方便小菜
。
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