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摘要 ：白灵菇是一种品质优 良的珍稀食用菌，其规模化栽培时间较短，栽培管理技术尚处于发展阶段。就河北和天津 

地区白灵菇栽培的经验和问题进行分析 ，总结提 出相应的解决措施，供广大菇农和同行参考和交流。 
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门灵菇 (Pleurotus nebrodensis)菇体结 白，味道鲜美 

脆嫩 ，上世纪 8O年代驯化栽培成功 ．90年代后期投入规 

模化、商业化栽培 ，作为 1种栽培的珍稀食用菌 ，其规模 

化栽培时间较短 ，栽培管理技术尚处于发展 阶段。但是由 

于 白灵菇产品价格高．生产效益较好 ．所以近年来发展很 

快 ，仅河北省遵化市和天津蓟县 2个县每年 白灵菇的栽培 

量约为 1 600个菇棚 ，4 000万～5 000万棒 。就该地 区 

灵菇栽培技术的经验和问题简要分析 ，希望通过交流促进 

白灵菇栽培技术的发展和完善。 

1 栽培方法与经验 

1．1 品 种 

该地 区白灵菇的主栽品种是 中农 1号和 ACCC50869． 

这 2个品种特性不同，栽培管理的技术方法不同。 

1．2 栽培季节安排 

白灵菇是低温型食用菌，该地 区一般在 8月下旬接种 

栽培袋，10月上旬长满菌袋，11月上甸搔菌 ，12月上旬 

菇 ，元旦前采收。如果管理得当 ，翌年 2月出第 2潮子 

实体 。 

菌种按母种 、原种和栽培种常规三级扩繁 ．一般在 5 

月底到 6月初开始准备母种。 

1．3 培养料配方 

白灵菇采用袋栽模式 ，以棉 籽壳和木 屑为主料 ，麦 

麸 、玉 米粉 、石 灰等 为辅 料 ，其培 养料 配 方 为棉籽 壳 

64％、木屑 18％、麦麸 12％、玉米粉 3％、石灰粉 3％。 

上述主辅料加水拌匀 ，料 (风干料 )与水 比为 1：1．25。 

塑料 袋规格为 17 crux38 enl，每袋装原料 650 g(干重 )。 

常压灭菌 ，冷却后接种。 

1．4 接种 

选择空气清洁 、湿度较小的天气接种 。根据接种规模 

的大小可 以选 择接种箱或接种 帐接种 。接种 前使用 紫外 

灯 、高锰酸钾和甲醛熏蒸 ，或气雾消毒盒消毒。接种时 1 

人～3人配合 ，在酒 精灯火焰 附近操作 ，两端接种 ，用灭 

菌 的棉塞封 口 

1．5 发菌和后熟 

发菌过程 中 ，菌袋摆放高 度 4层 ～6层 ，温度 23℃～ 

25qC，空气相对湿度控制在 70％以下 ，保持通风 ，每隔 l0 

d～15 d进行翻堆检查 。8月中旬到 9月中旬气温较高 ，要 

注意控制菇棚 内温度 ，尽量不要超过 33℃，防止烧菌。白 

灵菇的发菌期大约为 40 d左右 ，即 10月上句长满菌袋。 

白灵菇菌丝刚长满时 ，菌袋松软 ，菌丝稀疏 ，不能立 

即出菇 ，必须继续培养 30 d～40 d，达到菌袋坚实 。菌丝 

浓 白，才能搔菌诱导出菇 ，这个过程称为菌丝后熟。 

1．6 搔菌诱导菇蕾 

11月上旬菌丝体生理成熟后搔菌，诱导出菇 。打开袋 

口将 表面 的菌膜和残存 老化 的菌种块 清除 ，露 出新料 。 

18cC～20℃恒温培养 3 d～5 d后 ，菌丝恢复生长 ，进行催蕾 

处理．目前常用的催蕾诱导方法有 2种 ：在 0～13℃的范围 

内保持昼夜温差 l0 以上处理 10 d～15 d； 0~C处理 7 d。 

不经过低温或变温处理的菌袋 ，一般不出菇或出菇甚少。 

1．7 砌泥墙出菇 

形成菇蕾 后 ，可以砌泥墙 出菇 ：制泥 ，取深层 (30 

cm以下 )土壤 ，每 1 m 土壤加葡萄糖 1O 、尿素 1 kg、 

石灰 l kg、磷酸二氢钾 l ，调成稠泥 ，pH值为 8~9；划 

破菌袋 ，在菌袋侧面割 1个 宽 5 cnl～6 CIII、长 6 cm～8 cm 

的 口；砌泥墙 ，横向摆放菌袋 ，泥厚 1 cm～2 cm，菌袋摆 

放 6层～8层 

1．8 出菇管理 

出菇管理主要是疏蕾 ，控制温度 、湿度 、通风和光照 
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条件。为了长好优质菇 ，要进行疏蕾 ，两端 菇 的菌袋， 

每端选择 1个菇形好的幼菇保留；同时 ，打开袋 口，以保 

持空气新鲜。疏蕾后，菇棚保持 12(℃～l5qc，温度过高， 

影响菇质：温度过低，生长缓慢 ，畸形菇增 多。保持空气 

相对湿度 80％～90％，尽量不要直接 向子实体上 喷水 。要 

加大通风 ．为子实体生长发育提供充足的氧气。给予一定 

的散射光 ，光照强度一般控制在 400 Ix～600 lx。 

1．9 子实体 的采 收 

当白灵菇的菌盖保持内卷时，应及时采收。采收后的 

菌袋加强管理，可以再长一潮菇。 

2 问题分析与解决措施 

该地区白灵菇栽培中的问题主要有 5个方面 ：菌袋污 

染率高 ；烧菌严重 ；瘿蚊危害严重；菌袋不出菇 ；畸形菇 

多；生物学效率不高。针对这些问题 ，探索和积累了一些 

解决 措施 

2．1 控制培养料 中氮的浓度 ，避免不 出菇和 延迟出菇 ， 

降低畸形菇的比例 

当培养料中氮的浓度过高时，虽然菌丝生长旺盛 ，但 

抑制原基的形成，延迟出菇 ，甚至导致不出菇 ，并且增加 

了畸形菇的比例。可按照常规配方 ：棉籽壳 88％、麦麸 

8％、玉 米粉 2％、石灰粉 2％；棉籽壳 64％、木屑 18％、 

麦麸 12％、玉米粉 3％、石灰粉 3％。其氮的总量都已大大 

超过 比例 ，切不可冉盲日增加高氮辅料 。 

2．2 严格控制栽培料的含水量 

白灵菇最适 的培养料含水量为 60％～62％，即料与水 

的比例为 1：1．20—1：1．25。如果含水量过低 ．则不能满足菌 

丝生长和子实体生长发育的需要 ；而含水量过高．发菌中 

后期吃料慢，菌丝迟迟长不满袋。扎孔通氧虽能解决吃料 

慢的问题 ，但同时增加 _r污染和虫害 (尤其是瘿蚊)的风 

险 ，尤其北方 9月到 11月是瘿蚊的高发季节。因此严格 

控制培养料含水量 ，也是降低虫害的一个重要方面 。 

2．3 科学 的拌料、装袋和灭菌 ，能有效 降低菌袋的污染 

窒 

多数菇农采用常 蒸汽灭菌 36 h的方法 ，但菌袋污 

染率仍然很高。主要原因有 3个方面：一是培养料搅拌不 

均匀 ，菌袋内有f料块 ，导致 灭菌不彻底 ；二是在装袋 、 

灭菌和搬运过程中，菌袋有细小破损．导致污染 ： 是灭 

菌锅或灭菌包 内菌袋摆放拥挤 ，热蒸汽无法穿透 ，导致灭 

菌不彻底 

因此根据以上原 采取相应 的措施 ：一是拌料要 均 

匀 ；二是装袋后要及时检垒菌袋是否有小破损 ，有些小漏 

洞肉眼不易觉察 ，手抚摸很容易发现 ，及时用胶带封死 ： 

三是灭菌锅内菌袋 的摆放要合理 ，菌袋之间一定要有 间 

隔，最好用筐摆放 ，保证热蒸汽能在菌袋间流通 

另外要注意 ，拌料后 5 h-6 h内必须装袋灭菌 ，超过 

5 h-6 h拌好的料 容易变酸，既影 响菌丝生 l_∈，又易感染 

杂菌 。 

2．4 做好高温期管理 ，防止烧菌 

在北方 ，自灵菇一般是 8月下旬或 9月上句接种栽培 

袋，为了提前采收上市，菇农任往提 前接种栽培袋 ，因此 

在发菌期间会遇到高温天气。白灵菇菌丝对高温 比较敏 

感 ，33℃以上停止生长，如果 33℃以上的天气持续超过 2 

d～3 d，菌袋 内便会产生高温抑制线 ，直接影响后期菌丝 

生长和出菇 

为了避免烧菌 ，应该合理安排生产季节 ，科学选择品 

种 ，严格把握培养料 的含水量 ．并采取综合措施进行降 

温 ，安 全度 过高 温期 。一般情 况下 ，中农 1号 比 AC 

CC50869的菌丝更耐高温 ，如果提前接种栽培袋 ，可以选 

择 中农 l号。在高温季节常用 的降温措施f’I主要有 ：一是 

加强遮荫和通 风 ，必要时可 以使用风扇加强菇棚 内的通 

风 ；二是利用 “跑马水”降温 ，如遇连续高温天气，可在 

大棚 内四周及棚内人行道两边挖掘相通的地沟．引入 “跑 

马水”降温 ：j是合理摆放菌袋 ，堆 高不要超过 3层～5 

层 ，菌袋间要留有空隙，三角形或井字形堆放更利于菌袋 

散热 ；四是提倡室内发菌 ．可以通过空凋等制冷设备调节 

发菌室 内的温度。 

2．5 采取综合措施防控瘿蚊 

瘿蚊 (Mycophilaf．ngicda Felt)121以幼虫为害，取食 白 

灵菇的菌丝 ，北方每年的 9月 11月为高发期。瘿蚊成虫 

体长 1．07 iTl／／1～1．12 131／I1，展 翅 1．8 ITII20～2．5 mm．成虫飞入 

菇棚在菌袋破损处产卵 ，每处产 2枚～3枚 印；幼虫 2．3 

mm～2．5 mm，初期为白色 ，后期为橘红色或淡黄色 ；该虫 

最大的特点是能够幼体无性繁殖 ，每头幼虫可产生 5头～ 

12头子幼虫 ，因此 只要温湿度适 当，食料充足 ．往往一 

天或一夜之间即可产生大量幼虫 ．老熟幼虫爬到表面化蛹 

和羽化。 

瘿蚊一旦在菌袋 内产卵形成幼虫 ，不仅直接取食菌丝 

体 ，而且造成菌袋污染 ，就无法挽救 ，因此瘿蚊防治的关 

键是预防。预防措施主要有 ：环境卫生降低瘿蚊为害，彻 

底清扫菇棚 内外 ．包括墙角 、棚架缝隙、周边的肥料和粪 

土等；菇棚在使用之前 ，用磷化铝熏杀 ；菇棚的门窗和通 

风 口都要设置防虫网，防止成虫飞入产卵：及时检查粘贴 

菌袋 的破损处 ．尽量避免扎孑L通氧 ，如需要扎孑L通氧 ．可 

以打开袋 口扎孑L，然后用套圈和牛皮纸封 口，避免孔口裸 

露；菇棚内一旦发现瘿蚊，立即喷洒阿维菌素 ，悬挂粘虫 

板 ，并将发生虫害的菌袋深埋或加热杀虫 ，防止进一步扩 

散 ；定期在菇棚四周喷洒溴氰菊酯。 

2．6 合理后熟。提高生物学效率 

自灵菇不经过后熟不出菇 ，但是后熟期过长 ，营养消 

耗过度 ，会降低产量I3 J。在 20℃～22℃条件下，白灵菇后熟 

期一 般为 30 d～40 d，生理成熟的菌袋结实 ，菌丝 浓白。 

后熟时问的长短与培养温度有关 ，如果温度太低，后熟期 

会延长 

2．7 了解品种特性，合理选择，科学管理 

目前 该 地 区 自灵 菇 主栽 品 种 是 中农 l号 和 AC 

CC50869，这 2个品种的特性和管理方法不同．栽培管理 

时要注意 ：发菌期 内中农 l号比 ACCC50869的抗高温能 

力强 ，中农 l号在 34℃～35℃下能耐受 4 d～5 d，而 AC 

CC50869在 33℃～34 下 3 d～4 d形成高温抑制线：中农 1 

号 比ACCC50869的出菇周期短 ．同时接种栽培袋 ，中农 1 
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号 比 ACCC50869提前 15 d左右出菇 ：出菇期问对温度 、 

湿度和通风的要求不同，中农 1号的最适出菇温度是 17℃ 

～ 18℃．而 ACCC50869的最适 出菇温度是 13qc～14℃：中 

农 1号 的最适出菇湿度是 85％～95％。而 ACCC50869的最 

适出菇温度是 80％～90％：中农 1号 比ACCC50869对氧气 

的需求量更高 ．需要加大通风才能行 ：2个品种畸形率不 

同．在一般条件下 ，中农 1号比 ACCC50869的畸形率低 ， 

中农 1号 的 商 品 菇 的 比 例 一 般 在 90％以 上 ，而 AC 

CC50869的商 品菇的 比例一般在 80％左右 ；2个品种的菇 

质不 同 。中农 1号子实体 的质地较 软 ．适 合鲜销 ；AC 

CC50869子实体 的质地较硬，鲜销和制作罐头都适合。 

2．8 严格控 制菇棚 的温度 、湿度 、光照和通风 ，提 高子 

实体品质 

根据栽培品种的特性 ，严格控制温度 、湿度 、光照和 

氧气浓度 ，是提 高子实体品质的关键 。在子实体生长期 ， 

尽量保持菇棚内恒温 ，如果温度 太低或者温差过大都会增 

加畸形菇 的数量 ；如果温度过高 ，菇质松软 ，会降低子实 

体品质 ：对于 ACCC50869，如果湿度太大会导致菌盖上产 

生黄斑 ：如果通风不足 ．二氧化碳浓度过高会增加 畸形菇 

的数量 ，并 且会降低产量 ；适 当的散射光 会使子实体洁 

白。 

2．9 搞好环境 卫生 。有效 降低 污染和病虫害 

搞好环境卫生是有效降低污染和病虫害的有效方法之 
一

。
一 是及 时清理上一年的废料 ，一定要晒干 、烧毁 、沤 

肥或清除，这是降低虫 口密度的有效方法 ：二是严格控制 

菇棚内外的环境卫生 ，尤其是彻底清除肥料 、粪便和垃圾 

等 ，有 条件 的最好撒一层石灰粉 ，保持菇房 四周 清洁干 

燥 。 
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菌产业的发展前景 ，但还没有真正把其当作一个主产业来 

抓 ．各项措施包括资金投入也难 以到位 。 

2．2．2 资金不足 

食用菌生产前期投资大．我市大部分农户由于资金不 

足不能扩大生产规模或根本不能进行生产，影响了食用 菌 

的发展。 

2．2．3 技术信息服务不到位 ，农户盲 目发展 

食用 菌生产沿用传统的栽培方式 ，产量低 ，品质差 ， 

缺乏先进 的栽培技术 ，基层农技推广人员 中奇缺食用菌方 

面的人才 ．技术 、市场等信息服务难以到位 ，生产盲 目性 

大。 

2．2．4 产业化程度低 ，生产规模小 。产品质量等级低 

我市食用菌行业 中，大的产业化龙头企业太少 ，而且 

大部分产区生产规模都不大 ，单产低 ，大部分产品以鲜销 

为主，精深加工产品少 ，附加值不高 ，销售渠道不畅 ，价 

格不稳影 响了食用菌 的经济效益 ，从而影响到菇农的种植 

积极性 ，我市种植量最大的蘑菇 ，绝大多数还是简易的人 

字棚地栽模式 ，二次发酵 大棚栽 培技术应用较少 ，产 量 

低 ，质量等级上不去 ，效益低。 

2．2．5 菌种生产滞后 ，科技研发力量薄弱 

由于食用菌菌种管理不到位 ，并且还存在一些家庭作 

坊式菌种厂 ，菌种质量难以保证 ，菇农利益受损 ，影响其 

生产积极性 ，食用菌的研究开发应用力度不足 ，制约了食 

用菌产业 的发展。 

3 发展食用菌生产的建议和措施 

3．1 制定发展规划 ．优化区域布局 

尽快制定食用菌发展规划 ，积极探索扩大规模 、加快 

发展的路子。北部县以全州为代表的蘑菇适宜 区，以发展 

蘑菇为主 ：南部县 以荔浦为代表的香菇 、蘑菇适宜 区，以 

发展香菇 、蘑菇为主 ；山区县资源 、龙胜可利用 山区海拔 

高 、气温低 的特点 ．种植反季节香菇 。其它地区要根据本 

地气候特点 ，抓住资源 、区位优势 ，大力开展名特优食用 

菌生产 。 

3．2 推进标准化生产 。提高产品质量和竞争能力 

尽快制定标准 。实行标 准化生产 ，加强对食用菌生产 

基地、生产过程以及产 品质量的监督检验 ，确保食用菌产 

品质量安全 ，提高市场竞争力。 

3．3 引进和壮大龙头企业 。促进食用菌产业化发展 

必须把引进和壮大龙头企业作为推动食用菌产业发展 

的重要工作来 抓 ，通过引进和壮大龙头企业 ，大力发展 

“公司+基地+农户”的产 、供 、销一体化经营模式 ，促进 

食用菌产业稳步发展 ，逐步实现产业化 。 

3．4 加强示范基地建设 。充分发挥其示范带动作用 

把做好示范基地建设作为推动食用菌产业发展的重要 

工作来抓 ，通过抓增效 、增收的好典型 ，充分发挥其示范 

带动作用 ，调动农民发展食用菌产业的积极性。 

3．5 加强菌种管理 。为产业发展提供保障 

加强菌种管理 ，逐步规范食用菌菌种生产 、销售等各 

个环节 ，改变菌种生产 、销售 的混乱局面 ，取缔无证生产 

的菌种场 ，销毁不符合质量要求的菌种 ，保护菇农合法权 

益 ，为食用菌产业的健康发展提供有力保障。 


