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　　近十多年来 , 我国香菇生产发展很快 , 产地逐渐向北推

移 ,生产规模和年产量有了明显提高 , 这对调整农业产业结

构 、丰富市场供应 、促使群众脱贫致富起到了积极的推动作

用[ 1 , 2] 。但目前北方地区香菇栽培仍以秋栽为主 , 春季栽培

很少 , 出菇时期主要集中于 11 月下旬至次年 5 月份 , 造成了

旺季销售困难 、淡季市场无菇的被动局面 , 并且菇房利用率

低[ 1 , 3] 。为此我们在前人有关研究的基础上[ 4 , 5] , 于 2002年至

2004年在临汾市蔬菜基地利用闲置的日光温室开展了代料

反季节生产香菇(也叫春栽)栽培技术的研究 , 使生物学转化

效率可达到 120%以上 , 投入产出比为 1∶3～ 5。现将该技术

总结如下 ,供北方地区在发展香菇生产中参考应用。

1　季节安排和生产周期
临汾市地处山西南部 ,具有暖温带的气候特征 , 即冬冷夏

热 ,春干秋湿 , 四季分明 ,降雨不匀 , 雨水多集中在 7、8 、9 三个

月 ,冬季干燥 , 大陆性气候显著 ,一年四季温度变化明显 ,夏季

极端最高气温高达 38 ℃, 冬季极端最低气温为-15 ℃, 年均

温 12.6 ℃,昼夜和四季温度变化都比较明显。香菇菌丝生长

的最适温度为 22 ℃～ 27 ℃,子实体原基在 8 ℃～ 21 ℃分化

(最适温度因品种类型而异), 子实体生长的温度为 5 ℃～

25 ℃。我们利用日光温室进行发菌和出菇 , 严冬季节室内最

低温度在不加温的情况下可保持在 5 ℃以上 , 这对于中低温

型香菇的出菇非常有利;而夏天最高温度只有 25 ℃(白天盖

上草帘), 这对于菌袋安全越夏提供了保障。

温室内香菇代料春栽的生产环节包括备料 、制袋 、灭菌 、

接种 、发菌 、转色 、越夏 、出菇和采收等 , 其中最关键的环节是

确定接种栽培的时间。春栽时间的确定应以接种后至当地高

温季节来临时菌袋完成转色为宜 , 这样可增强菌袋越夏时耐

高温的能力 。春栽香菇的最佳种植期应在 1 月下旬至 2 月

底 ,接种后的 2～ 6 月份在温室内完成发菌 , 5 月底要在温室

棚膜上加盖草帘遮阴降温 ,以防烧菌 , 6 月下旬之前转色基本

结束 , 7月初～ 8 月底在温室内遮阴越夏(从发菌到越夏结束

最多不超过 180 d～ 200 d(天), 否则影响产量), 9月至翌年 3

月为出菇期。温室香菇反季节生产安排见表。

日光温室袋栽香菇反季节生产安排表

栽培品种
菌种制作

和培养
播种期 发菌期 越夏期 出菇期

939 、135、

9015、945

12月 ～ 翌

年 2月

11月下旬

～ 2 月底
2月 ～ 6月 7月 ～ 8月 9月 ～ 翌年 3月

2　主要栽培管理措施

收稿日期:2005-03-22

2.1　选择适宜的栽培品种

香菇不同品系生长发育对温度的要求不一样。根据子实

体原基分化对温度的反应 , 将香菇品系分为低温 、中温和高温

等三种类型。一般低温型品种原基分化温度为 5 ℃～ 15 ℃,

中温型为 8 ℃～ 20 ℃, 高温型为 15 ℃～ 25 ℃。春栽香菇以

选用中低温型品种为宜。根据山西省临汾市气候特点和香菇

品种特性 , 经过品种比较试验 , 春栽香菇宜选用 939 、135 、9015

和 945 等中熟品种 , 它们的营养生长时间在 120 d ～ 150 d

(天), 越夏后于 9月初开始出菇 , 出菇质量好。

2.2　原料的配比与处理

代用料栽培香菇 , 其主要原料为阔叶树的木屑和麸皮。

木屑要求新鲜 、无雨淋和无霉变 , 粗细适度 , 一般木材加工厂

的下脚料经粉碎后均可采用 ,但硬质木屑比软质木屑好。麸

皮要求新鲜 、无虫蚀和无霉变。根据我们的试验 , 下面两个配

方较好。

配方 1:木屑 83%～ 85%, 麸皮 15%～ 17%, 石膏 2%, 玉

米(压破)2%, 石灰 0.2%,磷酸二氢钾 0.2%, 硫酸镁 0.4%～

0.5%,多菌灵 0.2%～ 0.3%。

配方 2:木屑和秸秆粉各 40%, 麸皮 20%, 石膏 2%, 玉米

(压破)2%, 石灰 0.2%, 磷酸二氢钾 0.2%, 硫酸镁 0.4%～

0.5%,多菌灵 0.2%～ 0.3%。

上述两配方的料水比均为 1∶1.1～ 1.5。

原料配好后 , 用 24 cm×55 cm(厘米)的聚乙烯塑料袋装

料。装袋可采用手工装袋或用装袋机装袋。装料要松紧适

度 , 每袋装干料约 2 kg(公斤)。袋子装好后 , 应及时装锅进行

灭菌。菌袋在锅内按“川”字型排放 , 然后封严锅门。从拌料

到装好锅 , 应尽量在 6 h(小时)之内完成 , 时间拉长容易使基

料发酵变质。灭菌的时间应依锅内装料的多少来确定 ,一次

性装 2 500 kg～ 3 000 kg(公斤)料 ,常压灭菌为 100 ℃维持16 h

～ 18 h(小时)。

2.3　接种与发菌管理

接种一般是采取半封闭式接种法进行接种 ,即把菌种在

菌袋上按 9 穴分别(1 排 3 穴 ,分 3 排)播入 , 在接种箱内边打

孔边接种 , 接完后再套上一层塑料袋。接种后 1 周左右 , 菌丝

蔓延 2 cm～ 4 cm(厘米)时即可选无风的晴天脱去外袋。采用

的菌种有两种 , 一是用木屑作原料制作的菌种 , 另一种是用枝

条菌种。后者一瓶菌种可种植十几袋, 接种方便 , 萌发率高 ,有

利于深层发菌 、缩短培养期, 可保证发菌质量。接种后的菌袋

在温室内按“ #”字形堆放发菌 ,堆高以不超过 8层为宜。

菌袋刺孔能增加氧气供应 , 加快发菌速度 , 促进袋内热气

散发 , 防止温度过高。 春栽时由于前期气温较低 , 发菌期较
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长 ,因此在菌袋培育期间 , 刺孔较秋栽要少 ,一般进行 3 次 ,每

袋共刺 80 ～ 100 个 , 孔深约 1.5 cm(厘米)。第 1 次刺孔是当

菌袋上菌孔的菌落直径达到 8 cm ～ 10 cm(厘米)时 , 在离菌丝

圈边缘 1 cm(厘米)内侧处用毛衣针扎 5～ 6 个 1 cm(厘米)深

的小孔;第 2 次待菌袋上菌丝圈快要相连时进行 , 仍在离菌丝

圈边缘 1 cm(厘米)处刺 5 ～ 8 个孔 ,孔深 1.5 cm(厘米);第 3

次在菌丝长满菌袋时进行 , 于菌袋表面均匀刺孔 20～ 30 个。

对于采用枝条菌种接种的菌袋 , 待菌袋上的菌落直径长到 10

cm(厘米)时要拔出枝条 ,以增加氧气供应 , 加快菌丝生长 , 以

后刺孔 2～ 3次。

值得注意的是刺孔的多少 、深浅和时间要根据菌袋菌丝

发育情况和温室内的温 、湿度状况灵活掌握 , 适时合理。在菌
袋有瘤状物突起部位 、污染部位和菌丝未到部位等都不宜刺

孔。在发菌阶段要注意两点:一是培养室相对湿度须保持在

70%左右;二是保证室内空气新鲜 ,这样可使发菌较快。
2.4　做好转色管理

菌筒转色通常在培养菌丝的温室内进行。我们采用不脱
袋的方法转色 ,这样有利于菌袋保湿并方便管理[ 6] 。转色的

适宜条件是室内温度保持在 18 ℃～ 24 ℃, 空气湿度维持在

75%左右 ,有一定的散射光 , 且通气良好。温度过高时会分泌
黄水 , 应及时刺孔放水 , 以免烂筒。 温度高于 28 ℃或低于

12 ℃时转色缓慢。湿度过大会引起菌丝徒长 , 湿度过低易造

成菌袋失水过多而难以转色。栽培袋要在越夏前基本完成转
色 ,以防高温季节杂菌污染。

转色适当的菌袋呈棕褐色 , 并带有光泽 , 出菇正常 , 质量
好 、产量高;转色不当的菌袋 ,出菇早晚及菇蕾疏密不一 ,大小

不等 ,产量和品质都较差。

2.5　菌袋的越夏管理
7～ 8 月高温期的越夏管理是春栽香菇成功的一个关键

环节 ,因此要高度重视。香菇菌丝体生长温度范围是 5 ℃～
32 ℃, 33 ℃停止生长 。菌丝若长时间处于 33 ℃以上会导致

死亡。本地区夏季温度较高 ,易发生烧菌和烂袋现象。故越

夏的任务是千方百计降低场所温度 ,保证菌袋安全越夏 ,其主
要管理措施有以下几个方面:(1)菌袋在室内地面上呈“ #”字

型或“三角形”排列 ,高 5 层以下 , 垛与垛之间排放整齐 , 中间

留有过道;或棚架上单层排放 ,以利通风散热。(2)在连续高
温时 , 可在温室顶部加厚覆盖物 , 关严门窗 , 以减少热辐射。

(3)阴雨天要关闭门窗 ,保持室内干燥 , 以防止杂菌污染。(4)
利用门窗通风降温 ,昼关夜开 , 菌袋内温度应控制在 30 ℃以

下。如发现菌袋有污染现象 , 要及时剔除 , 以防感染其它菌

袋。(5)尽量不要翻动菌袋。如个别菌袋需要翻动 , 应在中午
高温时进行 ,防止过大的振动刺激引起菇蕾大量发生 , 从而增

加管理难度。
2.6　出菇期的精细管理

菌袋越夏后要及时将菌袋移入出菇的温室。出菇期的管

理科学与否对香菇产量及品质影响很大 , 故应做好以下几个
环节的管理。

2.6.1　蕾期管理　蕾期管理主要有三方面的工作 , 即催蕾 、

护蕾和疏蕾。催蕾即是促进香菇原基发生并顺利分化成幼
菇。经越夏的菌袋失水较多 ,因此要注水 , 使菌袋含水量恢复

到55%左右。要促进菇蕾发生 , 就要尽量创造原基发生和分

化的条件:①温室内温度应尽量控制在 10 ℃～ 18 ℃, 昼夜温

差在 8 ℃～ 10 ℃左右 , 这样既有低温刺激 , 又有温差刺激 , 有

利于菇蕾的形成;②温室内的相对湿度宜维持在 85%左右。
如遇连雨天气 , 须封闭棚膜 ,以免湿度过大。 ②培养料含水量

要控制在 55%～ 60%左右;③要及时通风换气 , 使室内有充足
的氧气和一定的散射光。当上述条件均适宜时仍不现蕾 , 可

采取振动方法。振动也是一种催蕾的有效措施。

护蕾就是在现蕾后用刀片将其周围的薄膜划去 , 以防挤
压菇蕾 , 让幼菇伸出薄膜 , 使其尽早接受阳光和新鲜空气 , 顺

利生长。当菇蕾较密时还应进行疏蕾 ,疏蕾时应疏小留大 、疏
密留稀 , 以促使菇体肥大。

2.6.2　子实体发育期管理　在一般条件下 , 春栽从出菇到结

束可收 5 ～ 7 潮菇 ,冬天温度低时一般一个月出一潮菇。按出
菇季节可分为秋菇 、冬菇和春菇。不同季节 、不同时段温室内

的环境条件不同 , 应采取不同的措施达到培育优质菇的目的。
秋菇管理:9 ～ 11月发生的为秋菇。9 月份以后开始气温

由高变低 , 越夏菌袋内的菌丝经 4、5 个月的生长 , 贮藏了大量

营养 , 因而现蕾多 ,要进行疏蕾 , 并要依据天气情况和室内温 、
湿度及光照状况 , 采取针对性的调控措施。

冬菇管理:12 月至翌年 2 月是冬菇生产阶段。北方地区

冬季气温较低 , 而温室内夜间温度可保持在 5 ℃以上 ,白天经
日光散射增温最高可达到27 ℃,所以此阶段管理重点是提高

温室的温度。可采取加厚温室覆盖物 、减少通风次数和通风
时间(尽量在中午高温时通风)等措施 , 来调节温室内温度。

室内空气湿度不足时用洒水或喷雾来调节 。采取上述措施 ,

使温室内温度保持在 10 ℃～ 20 ℃, 湿度维持在 80%～ 90%。
根据我们的实践 , 一个 480 m2(平方米)的日光温室在一

个生产周期可投料 20 t(吨), 共需投入材料费和人工费 1.6 万
元 , 能产鲜香菇 20 t ～ 24 t(吨), 可获得纯收入 4～ 6 万元。

3　结论
与普通菇棚相比 , 日光温室能较好地创造适宜香菇生长

发育所需的环境条件 , 提高香菇的产量和品质 , 生物学转化效
率可达到 120%以上。采用该模式栽培香菇 , 具有污染少 、菌

袋成品率高 、出菇潮次集中 、菇质优 、产量高 、补充秋栽淡季市

场和方便管理 、经济效益高等优点。
利用闲置的日光温室生产香菇 , 可提高菇房设施的利用

率和菇房的产出率 , 是一种能在较短时间内获得可观经济效
益的新型的 、集约化栽培模式 ,有利于香菇的工厂化栽培和专

业化生产 , 具有一定的推广应用价值 ,它将对我国北方地区香

菇产业化的发展起到重大的推动作用。
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