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　　摘　要：在对黑龙江省食用菌主产区多次调研了解的基础上，阐述了黑龙江省食用菌产业现
状、推进做法和存在的问题，并提出产业发展方向和保障措施，值得思考和借鉴。
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　　经过几年的快速发展，食用菌产业已成为黑龙江
省种植业中最具创收优势的产业，为加快全省经济转
型、解决剩余劳动力就业、促进农民增收、实现经济和
社会及生态效益的三大统一做出了突出贡献。黑龙江
省食用菌产业大发展、快发展，引起多方关注。通过对
黑龙江东宁县、海林市、尚志市、大兴安岭地区等地食
用菌生产的调研，了解一些食用菌发展情况，现做以简
要阐述。

１　产业发展概况
黑龙江省作为食用菌生产大省，近几年在各级党

委政府的高度重视、农业等有关部门的大力支持、食用
菌从业人员的共同努力下，食用菌生产在应用技术研
究、新技术推广、标准化生产、科技到户等方面取得了
进展，菌农获得了可观的经济效益，食用菌产业呈现出
蓬勃发展的繁荣景象。目前，食用菌业在全省种植业

中仅次于粮、菜，居第３位，由２００５年的全国第９位已
跃居全国第５位。２０１０年全省食用菌生产面积２万
ｈｍ２，鲜品总产量１５４．２万ｔ，总产值７１．６亿元。其中
黑木耳生产面积１．８４万ｈｍ２，产值５６．１亿元；滑菇生
产面积５８０ｈｍ２，产值６．５亿元；平菇生产面积２２７
ｈｍ２，产值４．１亿元。消耗农作物秸秆、农产品下脚料、
废弃枝条和木屑等农业废料２４５万ｔ。２０１１年据不完
全统计，食用菌面积将达到２．７万ｈｍ２，仍保持快速发
展态势。
１．１　优势区域带动明显
黑龙江省充分发挥资源、气候、技术等优势，推行

适地适栽，很多地区食用菌已成为其主导产业之一。
如哈尔滨市郊区、伊春朗乡的香菇，东宁、尚志、五常的
黑木耳，林口的滑子蘑，肇东的平菇，海林的猴头菇等。
食用菌生产正从千家万户的分散种植逐步向集约化、
规模化方向发展，涌现出一批规模化和具有区域特色
的食用菌专业村和生产基地，规模效益得到体现。全
省产值超亿元的县（市、区）增加到１２个，其中尚志市、
东宁县、海林市产值超１５亿元。黑木耳、猴头菇产量
位居全国首位，滑菇位于全国第２位，平菇位于全国第
９位
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１．２　品种多样质量提升
在发展大宗传统栽培品种的基础上，注重珍稀菌

类开发。已由过去单一的黑木耳、平菇发展到香菇、滑
菇、金针菇、双孢菇、白灵菇、杏鲍菇、巴西菇、榆黄蘑、
鸡腿蘑、猴头菇、真姬菇、灵芝等多品种并存。珍稀菇
类的广泛栽培，极大提高了栽培品种丰度。在注重品
种开发的同时，注重质量的提升。全省通过大力推进
标准化生产，质量安全水平进一步提高，食用菌产品农
残检测合格率达到９９％以上。据权威部门检测，全省
黑木耳多糖含量比国内其它地区高出１０％以上，蛋白
质和粗纤维含量也均高于其它地区。目前已有４个地
区食用菌获得农产品地理标志，今年又申请３个黑木
耳和１个猴头菇地理标志。
１．３　农民增收显著提高
食用菌生产比大田作物生产具有明显的效益优

势，而且节水、节地、节肥，见效快、周期短、效益高。据
测算，发展６６７ｍ２黑木耳，需投入９　０００元，７个月就可
产耳见效益。２０１０年黑木耳价格高涨，单片木耳最高
价格卖到４５～５０元，按照平均价格３０元计算，年收入
一般在１．２万元以上，约是玉米、水稻等大田作物生产
效益的３０倍。利用温室种植香菇、平菇，１栋温室纯收
入５～６万元，是温室种植高效蔬菜品种的３～４倍。
同时，木屑每百斤售价高达２０多元，给林业职工增加
了收入。东宁县依靠黑木耳产业成为全省首个农民人
均纯收入万元县。
１．４　社会化分工渐细化
随着产业发展壮大，食用菌产业内部的分化逐步

加大，形成了菌种专业化生产企业、菌包生产供应企
业、生产技术服务组织、产品销售经纪人队伍、初级产
品销售集散地、产品初深加工企业等，完成了物资供
应、生产、加工销售的社会化分工，让广大菌农从产、
加、销齐全的小作坊、小生产中解放出来。仅东宁县锯
末加工经销企业达７７家，菌需商店１９家，草帘编织厂
１６家。木耳经销企业２１０多家，经纪人２　０００多人，建
成菌袋回收厂、有机肥和木质煤加工企业共１５家，年
回收菌袋８亿袋、生产有机肥３　０００ｔ、木质煤１　０００ｔ，
变“白色污染”为“金色收入”。

２　主要做法
２０１１年黑龙江省食用菌生产在原有基础上得到
进一步发展，其助推动力主要来自四方面。
２．１　政策扶持是产业发展的前提基础

２０１１年初以来，省委、省政府站在全局和战略的
高度，对促进农业结构调整、农民持续增收等工作提出
了具体要求，出台了《关于加快全省蔬菜产业发展的意
见》，明确生产定位，大力发展特色品种，重点发展黑木
耳、猴头等地产特色名优蔬菜，努力提高市场知名度和
占有率，增加农民和企业的收入。各地也纷纷出台扶
持政策，促产业大发展、快发展。海林市对１０万袋重

点菌包场给予每袋补０．５元的政策补贴，拉动食用菌
产业快速发展，今年食用菌栽培规模达到８亿袋以上。
东宁县设立２００万元的富民产业年度科技推广专项经
费，用于开展新技术、新品种的试验示范，提升产业发
展潜力。
２．２　基地建设是产业发展的成功基石
近几年，黑龙江省通过培育建设示范基点、示范

户，大力开展技术培训、新品种、新技术、新模式的研发
和示范推广，通过辐射带动形成示范培训基地。食用
菌生产逐步由小作坊分散生产向规模化、标准化生产
方向发展。目前全省已建成国家级无公害示范园区
１个，国家级食用菌标准园１个，标准化示范基地７６
个。在食用菌发达县（市、区），着力发展食用菌规模栽
培小区，加快整屯、整村推进步伐。尚志市现有食用菌
专业村２６个，专业乡１个，主产乡镇６个，已建食用菌
科技示范园区６处，面积达到６６７ｈｍ２。尚志市黑木耳
已成为全国单品种产量最高的县。
２．３　科技创新是产业发展的动力源泉
黑龙江省坚持以大专院校、科研机构、龙头企业为

依托，建立标准化示范区，推广应用先进技术，为产业
发展提供动力。重点开发推广了食用菌安全优质生产
技术、黑木耳全光地摆栽培技术、香菇周年生产技术等
１０余项生产技术，有１项技术获省科技进步二等奖，
１项获得农业部丰收计划三等奖。黑木耳小孔栽培试
验取得成功，木耳价格由过去的１６元／斤提高到３５
元／斤，效益翻了１番多。目前在全省应用率达到５０％
以上。秋耳生产技术改进完善，使全省黑木耳生产实
现２茬生产，提高耳农收益。寒地草腐类食用菌栽培
技术的推广，引领了全省食用菌产业发展方向。另外，
拧口机、扎眼机等小型机械的使用，节省了劳动成本，
提高了工作效率。
２．４　龙头企业是产业发展的坚实后盾
各地紧紧围绕食用菌主导产业，坚持培育当地龙

头和引进龙头并重，强力推进龙头企业建设，搞活农产
品流通，带动食用菌产业发展。全省已形成黑龙江嘉
峰绿色食品有限责任公司、尚志珍珠山自然食品有限
责任公司、海林市北味天然食品有限责任公司、绥芬河
市维多宝公司等具有一定规模的加工型龙头企业。其
中的一些企业已与菌农初步形成了契约形式的联结机

制。目前，全省共有食用菌省级龙头企业５家，地市级
龙头企业１９家。东宁的绥阳黑木耳批发大市场和尚
志苇河黑木耳大市场，已经成为全国位列前２位的黑
木耳产业龙头和集散中心，２０１０年黑木耳交易额分别
超过５０亿元和３０亿元，干品交易量达１１万ｔ和
７万ｔ，有效地带动了全省食用菌的发展。

３　存在问题
２０１１年黑龙江省食用菌产业实现了高起点、快发
展，为下步工作奠定了较为坚实的基础。但仍然存在
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四方面的问题，阻碍产业健康、快速的发展。
３．１　质量参差不齐
虽然加强了对菌种的管理，但菌种的自愿认定，限

制了管理力度。全省黑木耳品种多达３０多种，由于引
种地不同，菌种生物学特性不同，导致栽培中抗逆性、
生活力、产品质量都有较大差异，使产品产量和品质参
差不齐，影响效益。
３．２　生产技术欠位
除个别食用菌主产区标准化水平较高外，大部分

地区菌农直接受培训的人数较少，大多模仿种植，缺乏
规范化、标准化指导，有些老菌农因循守旧，坚持落后
的生产管理方式，严重影响单产和质量。
３．３　知名度待提高
洁净水源、昼夜较大的温差、温和湿润的气候，造

就全省食用菌优良品质。但由于宣传力度不够，除黑
木耳较有名气外，其它种类知名度还很低，品牌效应不
明显，没有实现优质优价。
３．４　资金扶持不足
省委、省政府虽然对食用菌发展很关注，每年召开

的农民增收现场会都选择食用菌现场为典型，但菌种
培育、生产栽培、销售等环节都无资金扶持。专项资金
的缺乏阻碍产业的快速发展，特别不利于精深加工企
业的发展。到目前为止，全省尚无一个品种实现工厂
化生产。

４　发展对策
黑龙江省是产粮大省，秸秆资源丰富。发展双孢

菇、巴西菇、鸡腿菇等以秸秆为原料的草腐菌，潜力很
大。因此，从以木腐菌为主转向木、草腐菌齐头并进，
是解决全省菌林矛盾的必由之路，是食用菌产业持续
发展必然选择。随着全省启动新一轮菜篮子工程建
设，棚室生产迎来高速发展期，消耗木屑资源更少、比
较效益更高的菇类将迎来大发展的契机。
４．１　强化组织领导，确保健康发展
各级政府和有关部门应切实提高对食用菌促进农

民增收，转移农村富余劳动力重要作用的认识，进一步
加强组织领导，把发展食用菌产业纳入工作日程，精心
研究，周密安排。成立以政府分管领导任组长，财政、
农业、林业等部门领导为成员的食用菌产业发展协调
领导小组，负责食用菌产业发展的组织协调和督促检
查。建立食用菌产业发展的目标考核体系，落实责任，
推动工作。
４．２　推行安全生产，提高产品质量
加强标准化生产推行力度，提升食用菌产品质量。

一是制定标准化生产技术规程，指导生产。二是建立、
健全食用菌质量安全标准体系，实施产品质量认证、名
牌认定、市场准入和无公害质量标识，提高产品的竞争
力。三是建设一批食用菌规模化生产基地，推行标准
化、规范化生产，提高质量安全水平，提高综合生产
能力。
４．３　完善农合组织，实现规模经营
鼓励食用菌生产大户、农技部门、农业龙头企业等

牵头组建食用菌生产专业合作社，完善其组织和服务
功能，逐步解决一家一户生产管理、技术应用、市场销
售等难题，提高食用菌生产组织化、标准化程度，依靠
规模经营、批量生产、等价上市等方式，确保食用菌产
品实现产销有效对接，从而获得更大的市场份额和销
售利润。大力培育和宣传地方食用菌知名品牌，鼓励
引导“三品一标”的认证和申报，大打生态牌、营养牌和
安全牌，提高全省食用菌产品的市场认知度。
４．４　依靠科技攻关，推动产业升级
通过科研立项与攻关，加快在资源利用、新品种选

育、新技术研究、产品深加工等方面的进步与革新，不
断开发高档次、高技术含量、高附加值、高创汇的食用
菌新品种。同时，大力加强先进实用技术的普及，通过
层层培训，使９０％的菇农都能熟练掌握１～３种食用菌
种植技术，靠成熟的技能全面提高种植水平，提高种植
效益，确保产业健康发展。

酒糟适宜栽培鸡腿菇

酒糟是一种很好的食用菌栽培原料，它的营养成分适合鸡腿菇菌丝的生长，既可以降低鸡腿菇生产成本，又
可防止污染环境。酒糟中含有少量对菌丝生长有害的乙醇、活性酵母菌，酸度大，ｐＨ　３～５。因此要选用新鲜的酒
糟，并配以其它原料。配方：酒糟９０％、石灰８％、石膏１％、碳酸氢铵１％；酒糟３９％、玉米芯３９％、米糠１０％、石灰
８％、石膏２％、过磷酸钙１％、碳酸氢铵１％。
拌料时，将石灰、石膏、碳酸氢铵直接拌入酒糟中，将ｐＨ调至９～１１，其它原料（米糠、玉米芯）仍按栽培平菇、

鸡腿菇的配方配制。将以上原料均匀拌入酒糟中发酵５～８ｈ，摊开晾凉后装袋。调好料后，选用５０ｃｍ×２６ｃｍ的
聚乙烯塑料袋，采用分层播种法，即３层料４层种，在袋的两头将菌种均匀摆开，使２层菌种紧贴于塑料袋的外侧，
装完袋后在每个菌种块上用针扎３～４个眼，以利通气。根据气温决定所码菌袋的层数。为了安全发菌，发菌温
度最好低一些，既无碍于菌丝生长，又能抑制杂菌生长。经过３０～３５ｄ的发菌，则进入出菇期管理。
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