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杏鲍菇 1号的生物学特性及覆土栽培技术

魏 　峰 , 侯祥 保 , 魏 琳娜
(徐州生物工程高等职业学校 ,江苏徐州 221006)

　　摘　要:杏鲍菇 1号是徐州生物工程高等职业学校真菌实训中心 2006年引进的食用菌新品

种 ,经过多次出菇试验 ,分离培养 ,表明该菌株适应范围广 ,抗逆性强 ,生物学转化率高 ,覆土栽培

产鲜菇 15 kg/m
2
,且保鲜期长 ,市场前景看好 ,适宜当地栽培 ,引种试验的过程中总结了杏鲍菇 1

号的生物学特性及覆土栽培技术。
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　　杏鲍菇 ,又名刺芹侧耳 ,属伞菌目 、侧耳科 、侧耳属。
是近年来开发栽培成功的集食用、药用 、食疗于一体的
珍稀食用菌新品种。由于杏鲍菇属于温度敏感性菌类 ,
出菇温度范围较窄 ,生物学转化率低 ,当地缺乏适宜的
品种类型 ,栽培技术又不成熟等原因 ,所以徐州地区栽
培面积极少 ,货架上尚未见有当地产品。

杏鲍菇 1号是江苏徐州生物工程高等职业学校真

菌实训中心 2006年 4月引进的新菌株 ,经过复壮扩繁 ,
制作原种 ,出菇试验 ,组织分离培养 ,在温室大棚内进行

覆土栽培等试验表明 ,杏鲍菇 1号产量及经济效益显

著。该菌株适应广 ,抗逆强 ,转潮快 ,生物学转化率在
80%以上 ,产鲜菇 15 kg/m

2
,菇体形态优 ,采收期长 ,耐

贮运 ,在4℃情况下保鲜期长达 15 d左右 ,不愧为“平菇
王”的美誉。售价高 ,20元/kg 左右 ,是普通平菇的 3 ～ 4
倍。口感独具风味 ,具有杏仁香味和鲍鱼口感 ,很受同
行和专家的好评 ,现将其主要生物学特性和覆土栽培技
术要点介绍如下。

1　生物学特性
1.1　形态特征
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　　菌丝体:菌丝洁白 ,粗壮 ,吃料快 ,爬壁能力强。子
实体:幼菇菌柄肥壮 ,菌盖微小 ,灰白色;成菇菌盖圆形
或扇形 ,灰褐色 ,有浅花纹 ,直径为 2 ～ 3 cm ,菌柄雪白 ,
保龄球状 ,肉质肥厚。
1.2　营养

杏鲍菇 1号分解能力较强 ,能分解纤维素 、木质素
等。可广泛利用农副产品下脚料中的碳源和氮源。氮
源越丰富 ,菌丝生长越好 ,产量也越高。栽培料中以棉
籽壳为主 、添加 10%～ 13%的麸皮 、玉米粉 ,碳酸钙等辅

料为最佳 ,可以提高子实体产量。
1.3　温度

杏鲍菇 1号菌丝生长最适宜的温度是25℃左右;菌
丝较耐高温 ,原种能度过 36℃的夏季。原基形成的最适
温度是 10 ～ 16℃,子实体发育的适宜温度为12 ～ 18℃。
1.4　湿度

杏鲍菇 1号比较耐干旱。菌丝生长阶段培养料含
水量以 60%～ 65%为宜 ,相对湿度在 60%左右。子实体
形成和发育阶段 ,相对湿度要求在85%～ 90%之间。
1.5　光照

菌丝生长阶段不需要光线。子实体形成和发育需要
散射光。随着子实体的生长 ,对光照的要求有所增加。
1.6　通气

菌丝生长和子实体发育都需要新鲜空气。但在菌

pH值调试适宜条件下 ,它完全可以作为栽培平菇的代 料 ,生产优质平菇。
　　表 2 不同原料配方出菇产量与生物效率

序号 产量及生物学效率
配 方 序 号

① ② ③ ④ ⑤ ⑥ ⑦ ⑧
新侬一号 鲜菇产量/ kg·袋-1 1.1 1.6 1.41 1.44 0.98 0.28 1.04 0.78

生物学效率/ % 88.0 120.8 112.8 115.2 7 804 22.4 82.4 62.4
香农 49号 鲜菇产量/ kg·袋-1 1.05 1.49 1.32 1.34 0.84 0.28 1.01 0.65

生物学效率/ % 83.6 118.8 105.6 107.2 66.8 19.2 80.4 51.6

　　青海省农业副产品即各种作物秸秆资源丰富 ,经试
验都能代替棉子壳生产平菇 ,其生物效率一般在90%～
120%之间 ,且有成本低 、获利高的特点 ,若能提高利用
率 ,是农民提高收入的一条途径。

　　平菇的栽培用 52%醋麸 、38%棉子皮 、10%麸皮的
培养料 ,既能获得高产 ,又降低了成本 ,充分利用资源 ,
变废为宝 ,是解决食用菌生产中原料短缺的好办法。
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丝生长阶段 ,菌袋中菌丝排出的 CO2高达 20%能明显地
刺激菌丝生长 ,30%又抑制菌丝生长。原基形成期需要

充足的氧气 ,CO2浓度不宜过高。若空气中 CO2浓度超

过0.5%会抑制子实体生长 ,菌柄细长。
1.7　酸碱度

菌丝生长的最适 pH 值是 6.5 ～ 7.5。出菇时的最
适pH 值为5.5～ 6.5。

2　覆土栽培技术
2.1　栽培季节

出菇的适宜温度在12 ～ 18℃,徐州地区秋季 9月下

旬至 11月下旬 ,2月下旬至 4月上旬 ,气温在 12～ 28℃,

是最好的出菇季节 ,温室大棚可以控制在15～ 25℃。
2.2　菌种制作
2.2.1　母种制作及保存　试管斜面培养基采用PSA或

PDA培养基 ,配方:去皮马铃薯 200 g ,葡萄糖 20 g ,酵母
膏3 g ,琼脂18 g ,水 1 000 mL ,高压灭菌30 min ,冷却至
30℃后无菌操作接种 ,转入22℃培养箱培养 ,12 d后菌丝

覆盖斜面3/4 ,转入4℃冰箱保存菌种 ,或接种15 d后菌丝
覆盖斜面 ,可作为母种使用。1支母种可接7～ 8袋原种。
2.2.2　原种和栽培种制作　原种和栽培种可以采用相

同的配方 ,以下配方可供参考。配方一:棉籽壳88%、麦
麸10%、石灰 1%、石膏 1%, pH 6.5 ～ 7.5 ,料水比 1∶

1.2 ～ 1∶1.3;配方二:杂木屑 37%、棉籽壳 40%、麦麸
10%、玉米粉 10%、石膏2%、石灰 1%,pH 6.5 ～ 7.5 ,料
水比 1∶1.2 ～ 1∶1.3。拌料时先按比例称取材料 ,拌

匀 ,即:原辅料混合均匀 、干湿均匀 ,酸碱度均匀 ,含水量
应控制在 65%左右 ,即用手紧握有水滴悬挂为宜。pH
值为 7.5左右。使用玉米芯作培养料时 ,要事先将玉米

芯进行预湿处理 ,以防止它们的内芯干达不到灭菌目
的。塑料袋一般使用15 cm×33 cm×0.04 cm的规格的
聚乙稀耐高温菌种袋装料。菌种袋经过高压灭菌 2.5 h

后 ,在无菌条件下接种 ,置于培养室培养发菌 ,一般经
30 ～ 40 d即可长满菌丝。

2.3　栽培料配方及装袋灭菌
棉籽壳 86%、麦麸 12%、石灰 1%、碳酸钙 1%,

pH6.5 ～ 7.5 ,料水比 1∶1.2 ～ 1∶1.3。拌料装袋同上 ,

常压灶常压灭菌100℃保持 18 ～ 20 h ,冷却后接种 ,培养
发菌 ,一般经 25 ～ 35 d即可长满菌丝。10 ～ 15 d后熟 ,
低温散射光转化后进行覆土栽培。经过 2年的试验得

出该品种菌丝耐高温 ,高温越夏不影响出菇。
2.4　栽培场所

徐州生物工程高等职业学校出菇厂由蔬菜温室塑

料大棚改建 ,墙体开通风窗 ,气温高时要加盖草苫和遮
阳网 ,而在冬天则利用薄膜增温。使用前首先把菇房打
扫干净 ,在菇房内外喷洒 0.01%菇虫净 ,菇床匀撒新鲜

的干石灰消毒。发菌场所要达到清洁 、卫生、干燥。
2.5　脱袋覆土栽培

2.5.1　做畦　畦行南北走向 ,宽 1.0 ～ 1.2 m ,深 10 ～

15 cm ,长不限 ,四周开好排水沟。向畦床内要一次性灌
足水 ,使周围土壤吸足水分。畦内及四周撒干石灰和喷

2%菇虫净趋虫消毒。
2.5.2　覆土准备　覆土栽培的先决条件是要保证覆土
材料的湿度 、营养和少杂菌虫卵等 ,土中适当添加草木

灰 、5%复合肥或 5%经消毒后的干畜禽粪等等。调节土
的含水量为20%左右 ,用手握成团 ,落地后即散为宜 ,拌

入2%石灰和喷5%甲醛溶液进行消毒 ,拌匀后用塑料薄
膜覆盖 24 ～ 48 h待用。
2.5.3　排菌棒　当菌袋内菌丝全部发满再过 10 ～ 15 d

后即可脱袋覆土 ,将菌袋的塑料袋全部脱去 ,排放在已
建好的畦床上 ,袋与袋之间相距3 ～ 4 cm ,菌棒间用处理
好的湿土填满 ,表层以土壤覆盖 ,覆土厚度为 3 ～ 4 cm ,

覆土后适当压实 、整平。
2.6　出菇期管理

杏鲍菇 1号 ,耐旱性强 ,生长所需的水分主要来源

于培养料和覆土材料 ,出菇阶段不宜往菇体上喷水 ,空
间的湿度保持85%～ 90%为宜 ,低于 85%时产菇更适宜

出口外销。每天通风2次 ,每次 30 min。一般覆土现蕾
后 15 d ,子实体即可采收 ,每袋产量可收 200 ～ 400 g ,单
菇重 50 ～ 100 g ,可连续生长 3潮菇 ,以第一潮菇产量为

主 ,约占总产的 60%～ 70%。
出菇期间管理上要注意几个问题:注意调整温度 ,

该品种虽然温度适应性较广 ,但一般棚内温度低于 5℃

时 ,难以形成菇蕾 ,低温易形成畸形菇 ,所以低温期出菇
要尽量调整温度 ,引光增温;当气温高于 20℃时 ,要加强
通风降温 ,防止二氧化碳浓度过高 ,引起菇的畸形。减

小温差 ,保持恒温 ,有利于子实体生长。菇体上喷水 ,易
造成子实体发黄 、发粘 、萎缩 ,需要加湿时向空中喷雾或

向畦埂浇水。杏鲍菇易发生的是高温期虫害 ,如跳虫。
为防止菇体残留化学药物成分 ,可在畦床的周围普撒石
灰粉 ,来降低湿度或用水盆诱杀跳虫等方法 ,在出菇期

发现虫害 ,可使用 80%敌敌畏 1 000倍液加蜜糖进行诱

杀 ,无菇期可直接全棚喷洒0.4%敌百虫液除治。
2.7　适时采收

当杏鲍菇的菌盖平展 ,孢子尚未弹射时为采收的最
佳适期。采收时应当轻采 ,在不损伤子实体的前提下 ,
将子实体旋转采下。采收后的杏鲍菇要及时剪去菇脚、

清理木屑和残余物 ,切除带土柄根后再将菇放入筐内或
直接分级入泡沫保温箱。鲜菇在常温下可保鲜 5 ～ 7 d。
采收第一潮菇后 ,应及时清理菇脚根残余物和老菌皮 ,

以后停水养菌3 ～ 5 d ,浇足水 ,待菌丝生长恢复后 ,盖上
无纺布喷水催蕾长第 2潮菇。一般第 1潮菇的产量占

60%～ 70%,第 2潮菇产量不高 ,品质也不如第 1潮菇。
第 1潮菇采后间隔14 d左右可采收第2潮菇。
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