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　　由于白灵菇具有独特的食用及药用价值 ,近年来在

我国北方地区利用日光温室栽培面积不断扩大 ,可谓产

销两旺。近年来针对本地区白灵菇栽培过程中污染率

高 ,出菇率低 ,出菇晚 ,产量低 ,菇型差等问题 ,进行了日

光温室白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆土双向出菇栽

培实践 ,提高了出菇率 ,改善了产品品质 ,生物转化率和

经济效益显著提高。现就技术要点总结如下。

1　白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆土双向出菇

栽培的优点

由于土壤具有保水性和均衡供水性 ,白灵菇菌袋中

间环割单排墙式覆土栽培水分供应依靠“墙土”内的土

壤水 ,因此 ,较普通栽培人工喷水的菌袋供水均匀 、后期

也不易脱水。由于土壤具有保肥性和良好的均衡供肥

性 ,白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆土栽培为菌袋提供

完全而充足的养分 ,解决了普通栽培方法菌袋后期易

“脱肥”的问题。由于白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆

土双向出菇栽培单袋双向出菇 ,一端一个 ,同等条件下

较普通栽培出菇率高 ,个数增加 1倍左右。白灵菇菌袋

中间环割单排墙式覆土双向出菇栽培较普通栽培增加

单位子实体重量 ,提高子实体均匀度 ,增加标准菇比例 ,

可以显著增加单位面积产量 ,提高生物转化率 ,产量高 ,

菇形好。根据试验比常规栽培单位土地面积平均增产

46.8%,标准菇率可达 81.47%,比常规栽培平均增加近

15%左右。由于槽式灌水替代了人工喷水 ,减少了用

工 ,降低了劳动强度 ,节约了用水量 ,降低了生产成本。

2　白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆土双向出菇

栽培的方法

这种出菇方式白灵菇选料 、各种原料配方 、装袋 、消

毒灭菌和发菌管理及后熟期管理基本上同常规 ,其改进

要点见图 1。

图 1　白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆土方式

菌袋经发菌 、后熟期管理 ,菌丝长满袋发育完好后 ,

先将一端用小刀划开口或将袋口解开 ,去掉多余的塑料

膜;将菌袋另一端用小刀划开口或将袋口解开 ,去掉多

余的塑料膜。让两端同时出菇。将菌袋中间的塑料膜

用用小刀环割5 ～ 6 cm ,最宽不要超过 7 cm ,去掉中间塑

料膜。在温室内按50 ～ 60 cm间距摆放成墙式。排与排

之间的走向以通风容易 ,行走方便为宜 ,一般南北走向。

每排摆放高度 5 ～ 7层菌袋 ,每层菌袋单排。每摆放一

层后在菌袋的空隙处填入潮湿干净无污染的泥土 ,泥土

宽度小于菌袋长度 ,两端各漏出1 ～ 2 cm 为宜。最上 1

层的菌袋上将泥土整理成沟槽状 ,以便在沟槽内注入清

水(见图2)。

3　白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆土双向出菇

栽培管理

3.1　催菇管理

催菇管理就是人为创造适合白灵菇形成原基的条

件 ,使其出菇整齐 ,出菇率高。催菇时间 10 ～ 15 d ,看到

菌袋两端形成圆柱状的白灵菇原基时催菇阶段结束。据

北方地区的气候特点及栽培季节 ,催菇管理要点如下。

3.1.1　温度　白灵菇催菇温度调控的原则是:①昼夜温

差在 10℃以上。②晚上日光温室内必须有低于 10℃的
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2　白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆土最上层沟槽形状

低温刺激 ,最好能控制在 3～ 8℃。③温差及低温刺激的

天数在 10 d以上。具体措施为:白天适当掀开草帘 ,室

温保持在 15 ～ 18℃,最高不能超过 20℃。夜间草帘全部

打开。但最低温度不能低于 0℃。

3.1.2　湿度　白灵菇催菇期要求空气相对湿度保持在

85%～ 95%。日光温室栽培白灵菇 ,达到这一湿度不是

大问题。具体做法为:先将通道上的石灰块或石灰面收

集备用 ,然后在地面和后墙上浇 1次大水。此后如果发

现湿度不够 ,可用喷雾器加湿。

3.1.3　通风　白灵菇催菇时 ,在保证催菇要求的温湿度

条件下 ,尽量大通风 ,多通风 ,通风口昼夜不能关闭。

3.1.4　光照调节　白灵菇催菇时 ,要求光照度1 000 lx

以上 ,这个光照度日光温室内很容易达到 ,根据天气状

况 ,通过揭盖草帘多少调节光照 ,满足催菇期光照要求。

3.2　出菇管理

3.2.1　温度　白灵菇对温度较敏感 ,白灵菇进入出菇管

理阶段温度应保持在8 ～ 16℃。温度过低子实体发育缓

慢 ,温度过高子实体生长虽快 ,但菌盖薄商品价值较低 ,

袋温超过 25℃后 ,原基有可能死亡。

3.2.2　湿度　白灵菇出菇阶段湿度保持在 80%～

90%,普通栽培需要人工喷水 ,喷水喷在菇体 、菌袋或塑

料布上的水珠滴在菇体上都易形成污斑 ,降低商品价

值。白灵菇菌袋中间环割单排墙式覆土浇水于槽内 ,利

用土壤的保水性和均衡供水性 ,一方面保持了均衡供

水 ,保持菌袋和空气相对湿度 ,另一方面减少或杜绝了

菇体 、菌袋或塑料布上的水珠 ,从而大大减低畸形菇 、污

斑菇产生。如果空气湿度小时 ,可在走道间浇水 ,增大

空气湿度。采菇前可适当降低空气湿度 ,从而保持菇体

表面洁白。

3.2.3　通风　良好的通风是生产优质白灵菇的重要条

件之一。无柄或短柄 ,手掌状是优质白灵菇的市场标

准。如果日光温室内通风不良 ,温室内 CO2 的浓度 ,白

灵菇子实体可长成倒马蹄形 ,柄粗长而菌盖小。在白灵

菇的生产实践中在协调好温度 、湿度的前提下 ,尽量保

持室内良好的通风状态 ,降低 CO2 的浓度 ,促进菌盖的

正常发育。后墙通风口的位置尽量低些 ,将大棚前边的

塑料布掀起10 ～ 30 cm ,使温室大棚前后形成空气对流。

3.2.4　光照　白灵菇需有散射光 ,不能有直射光照到菌

袋或菇体上 ,光照度要求在 1 000 lx 以上。如果光线过

强 ,菌盖颜色变成土黄色。

3.2.5　疏蕾　疏蕾需要大量人工 ,疏蕾要及时 ,当原基

长至玉米粒大小时要及时疏蕾。疏蕾原则:①菌袋重量

在 2 kg 以上 ,菌袋两头一边留 1个幼菇 ,菌袋重量在

2 kg 以下 ,每个菌袋只留 1个幼菇。②留大菌蕾 ,去掉

小。③留健壮蕾 、菌盖大的 、菇型圆整菌蕾 、无斑点无伤

痕的菌蕾 ,去掉生长势较弱 、长条形的或柄长的菌蕾菌

蕾。④留下直接在料面上长出的菌蕾 ,去掉在菌种块上

形成的菌蕾。疏蕾时应注意:①疏蕾时要用特殊疏蕾工

具 ,每个菌袋的疏蕾都要将疏蕾工具用75%的酒精消毒

1次;②疏蕾工具不能碰伤保留的幼菇及幼菇基部的菌

丝;③疏蕾的好坏直接影响到白灵菇的一级品率。

3.3　商品菇的采收

白灵菇在八成熟时采收较适宜 ,此时菇体外观洁

白 ,菇质致密有弹性 ,菌盖边缘内卷 ,菌褶排列整齐。采

下的菇装在塑料筐或泡沫箱内。采菇后的菌袋不要留

残迹 ,同时把劣质菇一并采掉 ,在分捡时分级处理。

图3　出菇情况(左:对照)
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