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内容概要

　　《几种珍稀食用菌的标准化栽培技术》：　　《几种珍稀食用菌的标准化栽培技术》共分八章，
第一章主要介绍了食用菌标准化栽培技术的关键控制点，如菌种、产地环境、栽培基质和投入品、生
产工艺及生产管理、采收、加工、储运、职工培训、卫生健康管理等内容；后面几章则对秀珍菇、茶
薪菇、大球盖菇、灰树花、鸡腿菇、大光木耳、杏鲍菇的标准化栽培技术加以总结，用简单明了的语
言介绍给生产第一线的菇农，为广大菇农的实际生产提供一定帮助，并有望对解决困扰食用菌品种单
一的生产局面起到积极作用。
　　　　《食用菌菌种选育及生产技术》：　　《食用菌菌种选育及生产技术》共分六章，主要介绍
食用菌的生物学特性、菌种生产的主要设备设施、菌种选育方法、菌种分离与纯化技术、食用菌各级
菌种的制作方法以及菌种保藏方法等。
　　　　《金针菇、茶树菇标准化栽培技术》：　　《金针菇、茶树菇标准化栽培技术》是为了进一
步提高金针菇、茶树菇栽培的科学水平，促进我国食用菌产业不断进步，全面系统地反映我国食用菌
科技人员先进的研究成果和广大菇农在实践积累的聪明才智，并结合我们自己的科研和实践，做一概
括性总结，意在将这些理论和经验介绍给广大读者，以期达到共同学习和提高的目的。
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书籍目录

《食用菌实用生产技术：金针菇、茶树菇标准化栽培技术》目录： 第一章金针菇概述 一、金针菇的
营养与药用价值 二、金针菇国内外生产研究概况 第二章金针菇的生物学特性 一、金针菇的形态特征
及生活史 二、营养及环境条件对金针菇生长发育的影响 三、金针菇品种类型 第三章金针菇菌种生产 
一、菌种的分级和生产程序 二、菌种的生产场地及设备 三、菌种生产与操作 四、菌种质量要求 五、
菌种保藏 第四章栽培金针菇的培养料 一、栽培主要原料 二、辅助原料 三、培养料配制原则 第五章金
针菇标准化栽培 一、栽培季节 二、金针菇生产程序 第六章金针菇的病虫害防治 一、金针菇生产过程
中常见的病虫害 二、虫害 三、病害的发生和防治 四、虫害的发生和控制 第七章茶树菇概述 一、茶树
菇的营养与药用价值 二、茶树菇的人工驯化栽培概况 第八章茶树菇的生物学特性 一、茶树菇的生态
分布 二、茶树菇的生活史 三、茶树菇的形态特征 四、茶树菇的生长发育条件 第九章茶树菇的菌种生
产 一、菌种的生产工艺程序 二、菌种培养基常用配方 三、消毒与灭菌 四、菌种的制作 五、优质菌种
鉴定 第十章茶树菇标准化栽培 一、茶树菇栽培工艺流程 二、季节的选择 三、选用优良菌种 四、栽培
场所 五、菌袋制作 第十一章茶树菇的病虫害防治 一、竞争性杂菌 二、栽培过程的子实体病害 三、虫
害及其防治 ⋯⋯ 《食用菌实用生产技术：食用菌菌种选育及生产技术》 《食用菌实用生产技术：几
种珍惜食用菌的标准化栽培技术》
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章节摘录

版权页：   插图：   （4）阔叶木屑73千克，麦麸25千克，糖1千克，石膏1千克，水适量。
 2.原种生产技术 根据配方，使各种原料均匀的混合，调节好水的含量。
不论装瓶或袋，要使培养料松紧适度，培养基距口50毫米±5毫米，口要干净。
使用何种容器、瓶塞和袋塞，生产者可根据自己的经验和实际情况选择。
使用塑料袋做容器时，配料和分装时要注意去掉尖锐的粗大颗粒，轻拿轻放，以防扎破塑料袋。
为防止棉塞在灭菌过程中受潮，可以在棉塞外部再包上一层牛皮纸。
无论使用哪种容器，装料后，塞上塞子前，都要从中央打一孔直至瓶底。
灭菌，按照NY／T528食用菌菌种生产技术规程的规定，原种必须高压灭菌。
加热，当压力到0.05兆帕时，打开排气阀放气，当冷气放净后即可。
木屑培养基灭菌0.12兆帕2小时或0.14～0.15兆帕1.5小时，谷粒培养基和木塞培养基0.14～0.15兆帕2.5小
时，当容量较大时，灭菌时间要适当延长。
灭菌结束后，自然降压，温度降到60℃以下，打开锅门，出锅到冷却室。
冷却室要经过预先消毒处理，要洁净。
 3.接种 母种使用前要仔细检查，千万不能使用有污染的母种试管。
接种前使用75％酒精棉球对试管表面进行擦拭，以除尘和消毒。
母种试管斜面原有的接种块不能使用，接种时要去掉。
接种时，应将母种块置于瓶（袋）口中的洞口处，以利生长。
接种操作的全部过程都要在酒精灯火焰上方进行。
 4.培养与检查 培养室使用前，要进行清洁和药物消毒，调控条件主要是温度要比菌丝最适温度低2℃
～3℃，空气湿度要控制在70％以下，光线要尽量避光，经常通风换气。
原种接种后4～7天内进行第一次检查，表面菌丝长满之前进行第二次检查，菌丝长至瓶肩下至瓶的1
／2深度时进行第三次检查，当多数菌丝长至接近满瓶时进行第四次检查。
主要检查菌种萌发是否正常、有无污染、活力和生长势、培养时间是否正常。
同一品种，使用相同的培养基，在相同培养条件下，长速和长相应基本相同，培养基在菌丝长满后，
色泽应是正常的。
优良的原种，菌丝丰满、浓密、均匀，菇香味浓郁，如果菌丝干瘪、萎缩，气味清淡或无香味，甚至
有一股异味，说明菌种有问题，不能使用。
 5.留样 生产时每个批号的原种保留5～7瓶（袋），于4℃～6℃温度下贮藏，贮藏至在正常条件下菌种
售出后该品种出第一潮菇（耳）的时间为止。
 6.贮藏 原种应尽快使用，10天内可在温度24℃±1℃、清洁、干燥通风（空气相对湿度50％～70％）、
避光、温度较恒定的室内存放，谷粒种不超过7天，其余培养基的原种不超过14天，在4℃～6℃下贮存
，贮存期不超过45天。
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编辑推荐

《食用菌实用生产技术(套装全3册)》的编写是为了进一步提高金针菇、茶树菇栽培的科学水平，促进
我国食用菌产业不断进步，全面系统地反映我国食用菌科技人员先进的研究成果和广大菇农在实践积
累的聪明才智，并结合我们自己的科研和实践，做一概括性总结，意在将这些理论和经验介绍给广大
读者，以期达到共同学习和提高的目的。
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