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生产管理技术措施

一是生产模式。根据栽培方式，
目前平菇大多数是农法栽培，少数为
工厂化生产。根据培养料处理方式，
平菇生产模式有生料栽培、熟料栽培
和发酵料栽培三种方式。农法栽培以
熟料或发酵料栽培为主，工厂化生产
主要采用熟料栽培。

二是栽培场地与设施。栽培场地
应选择便于排水，利于控温、控湿、
遮阳的地方，远离工业“三废”排
放、污染区域。栽培设施条件要求简
单，可采用日光温室大棚、简易大
棚、林地拱棚、地沟拱棚、闲置大
棚、空闲房屋，也可以是闲置的鸡
棚、鸭棚等，只要通风保温条件良好
都可栽培平菇。

三是栽培季节。平菇可进行周年
栽培，早秋栽培一般8月下旬装袋接
种，9月底至10月初开始出菇。秋冬
栽培一般国庆节前后装袋接种，10月
下旬至11月中旬开始出菇。晚春栽培
一般3月中上旬装袋接种，4月下旬或
5月上旬出菇。

四是菌种选择。选择优质高产、
抗逆性强、商品性好、适合市场需求
的品种。

秋冬季栽培选择耐低温、抗寒、
柄短、肉厚、出菇整齐、转潮快、耐
贮运的品种，应从具有菌种生产资质
的厂家购买菌种。

五是菌种菌包规范化生产。
——原料和栽培配方。栽培平菇

原料非常广泛，本着“就地取材，降
低成本”的原则选择原料，要求新
鲜、无霉变、无虫蛀，不含农药或其
他有害化学药品。调节合适的栽培配
方，以棉籽壳、玉米芯、棉渣、豆秸
等为主料，以麦麸、豆粕（饼）、花生
粕（饼）、棉籽粕（饼）等为辅料，同
时添加适量的石灰、石膏等，调节酸
碱度。

推荐配方一：棉籽壳 （磨盘、圆
盘剥壳机加工）98%，石灰2%；配方
二：棉籽壳 （对辊式剥壳机加工）
80%，麦麸18%，石灰2%；配方三：
玉 米 芯 40% ， 棉 籽 壳 38% ， 麦 麸
15%，豆饼粉5%，生石灰2%；配方
四：棉渣 48%，玉米芯 32%，麦麸
15%，豆饼粉 3%，石灰 2%；配方
五：豆秸 40%，玉米芯 40%，麦麸

15%，豆粕3%，石灰2%。
——培养料配制。发酵料栽培：发

酵过程要时刻关注料堆内温度和气
味，一般棉籽壳发酵5天-7天、玉米
芯发酵 7天-12 天，温度低时适当延
长发酵时间。料堆一般底宽 2 米-3
米，高1米-1.2米。低温季节料堆大，
高温季节料堆小，控制料堆中心不超
过70℃。当料堆中心温度达到65℃时
开始计时，保持 24 小时后第一次翻
堆，以此方法共翻堆3次-4次，一般
翻堆3次。但是如果翻堆3次时料内仍
存有氨气味，就要再翻堆1次，以防止
料内氨气对菌丝造成毒害。注意发酵
过程中不可以再加生水，时刻注意天
气情况，避免料堆雨淋。

熟料栽培：按配方比例称取原材
料，将棉籽壳、玉米芯充分预湿，均
匀撒入粉碎好的豆粕（饼）、麸皮、石
灰等原料，加水，然后充分混匀、搅
拌，调节培养料的含水量为 60%-
65%，以手捏培养料，指缝见水不滴水
为宜。酸碱度pH7.5-8.0为宜。

——菌包制作。发酵料栽培：栽培
袋选用塑料袋为厚度0.03毫米，大小
为（24-27）厘米×（48-54）厘米的低密
度聚乙烯袋。一般控制每袋干料重量
1.3千克-1.5千克。菌袋两端应设有6
毫米直径的透气孔，孔洞数量一般为6
个-8个。采用人工装袋或装袋机装袋。

熟料栽培：菌袋选用低压聚乙烯
袋，筒袋宽度和长度的选择取决于季
节，一般早秋应选用（20-22）厘米×40
厘米为宜，中秋及晚秋选用（22-25）厘
米×45厘米为宜，料袋大，营养足，
出菇期长。可采用装袋机装袋和人工
装袋两种。装袋后马上常压灭菌，温
度升到100℃，维持10小时，焖锅10
小时-12 小时，待温度降至 80℃时，
再慢慢开门，取出料袋，放到无菌室
中冷却，准备接种。

——接种。发酵料栽培：装袋和接
种一般同时进行。人工装袋和接种前预
先将袋子一端扎绳，然后平铺菌种置于
袋子底部，之后开始装料，装袋时要适
度压实，使袋内料四周紧中间松，不宜
过紧或过松，装料至离袋口约10厘米
处，再平铺一层菌种，最后系绳。接种
量按干料重量的15%计算。

熟料栽培：可使用固体菌种和液体
菌种，液体菌种接种量每袋15毫升-20
毫升。

——发菌。一般接种后 2 天-3
天，菌丝开始恢复。科学控制发菌温
度，保持菌丝生长的最适温度在
20℃-27℃之间，密切注意料温变
化，坚持温度宁低勿高，必要时采取
相应的散热措施，降低培养室温度。
空气相对湿度要保持在70%以下，注
意通风、避光，培养过程避免光刺
激。

六是科学出菇管理。当菌丝逐渐
浓白并有大量黄褐色水珠时，立即排
袋出菇。菌袋按墙式排列，一般排6
层-7层，中间留走道，排袋前地面
应压实并铺上塑料薄膜，以防出菇期
间“倒垛”。采用小孔定位出菇方
式。发菌时扎孔的菌袋不再开口，未
扎孔的菌袋，用消毒刀片每菌袋两端
各划两道长3厘米-4厘米、深1.5厘
米-2厘米的竖划口，使用套环的菌
袋将封口遮盖物去掉即可。

——温度管理。平菇是变温性结
实性菌类，变温刺激有利于平菇子实
体的形成。低温和较大的温差，利于
刺激平菇原基分化。冬季利用棚内昼
夜温差即可刺激菇蕾形成。出菇阶段
白天温度应保持在10℃-20℃为宜，
晚上最低温度不低于5℃。

——湿度管理。菌包进菇棚后要
打一次出菇水。棚内湿度维持在
85%-90%。子实体形成初期以空间
喷雾加湿为主，以少量多次为宜，保
持地面湿润，切忌向菇蕾上直接喷
水，当菇蕾分化出菇盖、菇柄时少
喷、细喷、勤喷雾状水。

当平菇菌盖大多长至直径3厘米
以上时，可直接喷在菇体上。

——通风管理。出菇期间应保证
通风良好，空气充足，室内二氧化碳
浓度最高不得超过0.06%，一般冬季
在白天中午温度高时进行大通风。

——光照管理。平菇子实体的形
成必须有光线的刺激，散射光可以诱
导早出菇、多出菇，出菇阶段每天应
保持6小时以上的散射光，但不能阳
光直射以免把菇体晒死。早秋栽培的
外界光线较强，应注意加装遮阳网，
避免菇体晒伤。冬季外界光线弱，棚
内进光量可适度加大，以满足子实体
生长需求。

七是适时采收。在适宜条件下，
平菇子实体原基形成后5天-7天（即
7分-8分成熟时），菌盖边缘由内卷

转向平展，颜色由深变浅，孢子尚未
放射，此时为最佳采收时期。采收前
菇盖上要喷1遍水可有效避免菌盖边
缘破损降低商品性，采收时拿住子实
体旋转掰下即可。

八是转潮管理。平菇采收后，及
时清除菇根、病菇、烂菇等。棚内暂
停喷水3天，使菌丝恢复生长。之后
进入下茬菇的出菇管理。

病虫害防控

主要病害有褐腐病、黄腐病、褐
斑病、锈斑（点）病、线虫病；主要
虫害有眼菌蚊、瘿蚊、跳虫、菇螨
等；主要杂菌有胡桃肉状菌、木霉、
青霉、曲霉、毛霉、脉孢霉等。

坚持农业防治、物理防治、生物防
治为主，化学防治为辅的原则，实施绿
色综合防控技术。应做好科学管理；搞
好菇房及周围环境卫生，保持清洁生
产；菇棚内采用安装黑光灯、杀虫灯、
悬挂黄板等措施进行害虫防治。菇棚通
风口封两层阻隔网，外层为防鼠的金属
网，内层为60目孔径的防虫纱网，菇
棚门口挂封窗纱，避免栽培袋和子实体
被咬破蛀伤并诱发杂菌污染。

科学防灾减灾

种植前，对菇棚进行全面检查。
使用钢丝、钢缆等材料，将棚架的
立柱、拱杆等关键部位进行捆绑加
固，增强整体稳定性，防止大风、暴
雪导致棚体坍塌。老旧棚室要及时更
换破损的棚膜和锈蚀严重的骨架。对
线路、水管进行检查和防护，对塑料
膜、遮阳网进行加固，在棚顶覆盖
防寒毡或棉被，并在棚门、通风口
处悬挂厚门帘，减少热量散失。对
菇房、出菇棚四周排水渠进行疏通
清理。

——寒潮天气。发菌期的平菇菌
包堆集在一起覆盖薄膜、保温被；及
时清除菇房（棚）顶部及周围蓄积的
冰雪，防止菇房（棚）倒塌。

出菇期的平菇应暂停浇水、喷雾
等催菇措施，采取关闭棚门，增设二
层塑料膜、棉毡、草毡等措施进行保
温增温，待气温回升后进行通风增氧。

——连续阴雨 （雪） 天气。减少
喷水，加强通风（中午短时通风），防
止高湿诱发病害；若棚内光照不足，
延长补光时间至10小时/天。

优质平菇是这样种出来的
选择品种应符合优质高产、抗逆性强、适合市场需求等条件

平菇是重要的大宗栽培
食用菌。为切实做好平菇的
生产管理，根据今年气候条
件和平菇生产特点，山东省
临沂市农业农村局研究制定
了 《2025 年平菇生产管理
技术指导意见》。

□临沂市农业农村局供稿


