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　　双孢蘑菇，又称洋蘑菇、白蘑菇，是世界上商品化
栽培规模最大、生产量最多的菇类。在自然季节栽培
双孢蘑菇，播种后约需４０ｄ便进入出菇阶段，出菇期
约４～５个月［１］，此期间是提高产量和品质的关键时
期，对该阶段的管理，就显得格外重要，因此要根据气
候条件和出菇情况采取合理的调控，才能保证高产和
优质。

１　秋菇管理
按照自然季节栽培双孢蘑菇，出菇后的管理包括

秋菇管理、冬菇管理、春菇管理，因春菇管理与秋菇管
理基本相似，且产量所占比例较少，在此不予介绍，现
主要介绍了秋菇管理、冬菇管理技术。一般情况下，秋
菇占双孢蘑菇总产量的６０％～７０％左右，是生产的高
峰期和管理的关键期，其管理工作很多，以温度、湿度、
空气三要素的合理调控为重点。
１．１　环境调控
温、湿、气之间关系密切，要求在保证菇房空气新

鲜、温度适宜的同时，尽量调好菌床水分和空气湿度；
在菇房温度、湿度调控正常的情况下，菇房要维持一定
的通气量。
１．１．１　温度管理　秋菇前期抓好高温回升时的降温
措施，秋菇后期加强寒潮来临时的保温增温，是秋季室
温管理的关键。秋菇前期，若气温突然回升至２２℃以
上时，应及时通风（尤其是夜间的通风），并停止喷水或
减少喷水，否则会造成菇蕾大量死亡。若中午气温过
高，暂时关闭门窗，阻止热空气进入；若正在长菇，应加
大通风量和喷水量，且及早采收并停止喷水。一般在
地面、墙壁适当喷水可增湿降温。秋菇后期，随着寒潮
来临气温迅速下降，必须加强保温防寒措施避免温差
过大，造成菇体“硬开伞”和死菇现象。一定要根据当
地天气预报及时采取措施做好菇房降温措施。门窗平
时少开，绝不要在夜间或清晨低温时换气，有条件的菇
房可利用多种热源，尽量使室温控制适宜范围内，延长

产菇期，提高产量。
１．１．２　水分管理　水分管理主要是抓好土层喷水和
调好空气湿度。土层喷水关键是抓好出菇水和保质
水，调好土层维持水。喷出菇水要视土层菌丝长势、菇
房温度、土层厚度、土质、栽培用品种而定，一般情况下
菌床用水量控制在２～４．５ｋｇ／ｍ２，在２ｄ内分次喷完。
喷至细土层发亮，渗漏至粗土层中上部较好，否则易产
生劣质菇、畸形菇。菇蕾形成后，需水量逐渐增加，子
实体发育至黄豆大小后要喷保质水，一般情况下菌床
用水量控制在１～２ｋｇ／ｍ２，在２ｄ内分次喷完。土层
表面喷水要干干湿湿，菌床切不可长期处于高湿状态。
喷水要轻喷、勤喷，防止喷水过多、过急，否则将导致菌
丝萎缩、菇蕾死亡等症状。菇房空气湿度的高低，可通
过空间喷水和通风换气来调整，一般每天空间喷水
２～３次，保持空气湿度为９０％左右。特别注意的是每
次喷水后，要通风３０ｍｉｎ以上，否则会导致细菌性病
害的发生。
１．１．３　通风管理　通过不断通风换气，满足菌丝生长
和菇体发育对氧气的需求，同时排出二氧化碳及硫化
氢、氨气等废气。若通风不足，菇体发育不良，甚至不
出菇或发生病害；通风过量，菇体外观发黄，或起鳞片，
或出现硬开伞，甚至大批死菇。秋菇前期，当气温在
１８℃以上时，白天关闭门窗，不让室外热空气进入菇
房，宜在清晨和晚上气温较低时通风；当气温在１４℃以
下时，应在白天通风，气温较低时关闭门窗不通风。通
风还要与喷水相结合，增加喷水的同时要加大通风，绝
对不能让菇盖上滞留有水珠，否则高温时，易发生斑点
病。秋菇后期，当气温降至１０℃以下时，应在中午前后
通风，也可通过通入热空气来提高室温，夜间一般不通
风，以利保温。
１．２　转潮的管理
转潮期间的菌床整理是贯穿产菇期间的一项不容

忽视的管理工作，其主要作用是促进菌床出菇均衡，缩
短菌床转潮周期，减轻菌床病虫危害，延长菌床产菇
寿命［２］。
１．２．１　菌床整理　采菇后，在床面上留下的孔穴、死
菇、菇根和碎片较多，不仅会妨碍菌丝生长和子实体的
形成，更易引发病菌的产生，加重病害的传播，从而导
致病虫害的发生。在清除后留出的空穴处，及时补覆
已调整好水分和ｐＨ值的细土粒，从而使床面平整，防
止在低洼处积水损伤菌丝。一般情况下，产菇早期，只
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需挖掉残留菇根；产菇中期，要挑除所有老化菇根，促
进菌丝再生、结菇；产菇后期，彻底清理堆肥表面和覆
土层中布满根状菌索，否则出菇大幅减少。
１．２．２　转潮期养菌　菌床养菌管理的主要措施是喷
水管理，一般在剔除菇根后，减少喷水量２～４ｄ养菌，
然后逐渐加大喷水量，使下一潮次的菇蕾得到水分后
尽快转潮。一般用水量控制在２～２．５ｋｇ／ｍ２，在２ｄ
内分次喷完，随后可通过空间喷水直至下一潮菇蕾重
新出现。菇蕾未出现之前，一般不宜喷水，可降低空气
湿度，通过撬土等透气措施，改善菌丝生长环境，以利
菌丝复壮和再生，产菇中后期，要适量追肥和补足营养
液，提高菌丝新陈代谢能力和产菇潜力。

２　冬菇管理
秋菇多者可出５～６潮菇（后期需要加温），之后要

越冬，越冬管理应根据菌丝的生长情况区别对待，重点
要通风、保温、保湿、追肥、整理菌床等。冬季气温低，
注意做好保温与通风工作，保持空气新鲜，一般每天中
午开南面窗通风２ｈ，天暖无风时开南北对窗通风１ｈ
左右，既换气又增温。越冬期间室温最好保持在３～
４℃以上，以菌床不发生冰冻现象为最低标准。菌床整
理一般安排在春节前完成，它包括松土、除老根、剔废
料、补土等多项工作。菌床整理前需停水ｌ周，并加大
通风，让细土水分收干，这样松土翻动时不易碰碎。菌
床整理后要结合喷水、追肥、通风等措施，补盖１层６～
７ｋｇ／ｍ２的新细土，保护再生菌丝的生长。这样等翌年
气温适宜时再喷水进入春菇出菇阶段。

３　病虫害防治
双孢蘑菇对环境条件的要求极为苛刻，若遇到环

境突然变化，生理功能便会受到影响，也极易滋生各种
病虫杂菌，因此，病虫害防控坚持预防为主，防重于治，
防治兼施的原则，具有十分重要的意义。
３．１　搞好环境卫生和消毒工作
料场、菇房、接种室等场所，不仅要做好日常的清

洁卫生，更要定期消毒，同时要将废弃杂物、污染物及
时处理，以防污染环境、传播病虫害。生产的所有阶
段，菇房和场地都用多菌灵和敌敌畏消毒，以消除潜伏
在菇房和场地的杂菌和害虫。对菇房管理人员及来往
人员要严格管理，绝不允许将病原菌带入菇房。用具
和床架要彻底消毒，所有用的工具要及时洗净、定期消
毒。大工具可用石灰水消毒，小工具用高锰酸钾、石碳
酸消毒，铺垫材料及菇房四周用波尔多液消毒，进料前
进行空房熏蒸。培养料和覆土要严防污染，培养料堆
置前，场地用水冲洗，然后用杀虫剂、杀菌剂消毒，覆土
用２％的甲醛消毒。进料前，料堆周围场地和整个料
堆表面，都应当喷洒药物，严防病虫杂菌带入菇房。
３．２　采取灯光诱杀、预防为主的措施
可在菇房点黑光灯或普通的白炽灯，在点灯处置

一盘水，滴几滴油。或者采用灯光捕蝇器，其原理是利
用昆虫具有趋光习性，进行灯光诱杀，在灯光的下方安

装风扇，产生较快气流流速，形成负压，将飞向灯管附
近双翅目害虫快速吸入集虫袋内，捕虫效果很好。只
有降低菇房内的虫口数，才能高产，然而国内栽培者往
往只重视治，不重视防，一出问题就用农药，造成农药
残留，影响健康。
３．３　常见竞争性杂菌及防控
常见竞争性杂菌有胡桃肉状杂菌、棉絮状杂菌、绿

霉、白色石膏霉、鬼伞等。防控措施为：培养料绝对不
能有霉变，用前务必做到暴晒；采用１％～２％的石灰水
将要采用的草料浸泡；严格检查菌种，发现菌种内有异
味或有杂菌感染的，坚决不用并及时销毁；不允许培养
料过熟、过湿和过厚；如发现有少量杂菌时在培养料反
面戳洞，加强通风、减少喷水；菌床上产生鬼伞后，应及
时摘除，以免争夺营养，可用５％的石灰水消毒。
３．４　常见病害及防控
常见病害有真菌性病害（如白腐病、褐斑病、软腐

病、菇脚粗糙病等）、细菌性病害（如细菌性斑点病、菌
褶滴水病、干腐病等）、病毒性病害（如菇脚渗水病、顶
枯病）。防控措施是：培养料一定要进行后发酵；覆土
采用甲醛消毒；减少温度波动，严防高温、高湿，菇房内
空气相对湿度避免超过９２％；喷水后加强通风，菇盖上
不能有水珠残留；开始发病时应立即停止喷水，加大菇
房通风，降低房内的空气湿度，将温度降至１５℃以下；
发现病菇应立即拔除埋掉；发病时喷洒相应的高效低
毒类药物。
３．５　常见虫害及防控
常见虫害有螨类、菇蝇类、瘿蚊、跳虫、线虫等。防

控措施是：菇房门窗要装塑料纱窗，经常在菇房四周喷
洒敌敌畏，严防成虫飞进菇房；对于菇蝇类、瘿蚊采用
灯光诱杀；出菇前若在料面上发现虫害，可用０．５％的
敌敌畏喷洒处理，出菇后发生只可喷洒除虫聚酯，否则
会发生药物残留超标；搞好环境卫生，杜绝虫害的栖息
和繁殖［３－４］。
３．６　常见生理性病害及防控
常见生理病害有菌丝徒长、地雷菇、死菇、硬开伞、

畸形菇等。防控措施是：防止培养料过熟、过湿，土层
调水不宜过急，应在早晚天气阴凉时喷水，并加大通
风，以减低空气湿度；出现菌丝徒长及时破坏徒长的菌
丝，加强通风、降低空气湿度，喷重水、促使菌丝及时形
成菇蕾；严防高温出菇可有效预防死菇；加强秋菇后期
的保温措施，减少温度波动；出菇期间土层不能过湿，
同时在出菇期间绝不允许使用药物。
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