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　　为了加速科研成果的转化 ,促进食用菌

生产向专业化、集约化方向发展 ,江苏省农林

厅于 1996 年组织实施“食用菌高产、高效技

术推广”的丰收计划。于 1997 年 1 月又组织

了省、市食用菌专家对主要承担单位所在的

常州地区的平菇、金针菇、双孢蘑菇、香菇等

技术水平和经济效益进行了现场验收。其中

平菇规模化 (8 000kg 以上干料的鲜菇生产

量)生产成效显著 ,生物转化率从 120 %提高

到 180 %～250 % ,纯收入提高了 34 % ,改变

了原先那种分散、小作坊式的生产方式 ,出现

了专业村 ,用 30t 以上干料生产鲜菇的专业

户显著增加。这些成效的取得 ,主要是由于

在平菇规模化生产中 ,对三项关键技术 ,进行

了改进 ,具体做法如下。

1 　栽培料灭菌技术的改进

该项技术主要解决常压灭菌灶灭菌不彻

底和成品率低问题。过去 ,较大容量的灭菌

灶都是泥砖结构 ,能装 600～800kg 干料容量

的灭菌灶从点火开始到温度升至 102 ℃,需

要 3 个小时以上 ,以后 10 个小时的保温时间

耗煤量也相当大 ,而且由于盛水锅沿面小 ,料
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密度 ,往往造成结球中后期田间管理困难 ,封

行早 ,单株生长发育不充分 ,单株黄叶增加 ,

部分外叶容易早衰 ,单球重明显下降。加之

群体下部光照条件差 ,空气湿度大 ,致使叶部

病害加重 ,在结球中后期发生和蔓延软腐病 ,

采收率下降。而且密度过大 ,单球合格率明

显下降 ,最小单球重仅 80g ,将明显影响商品

性 ,所以夏大白菜种植密度以 5 000 株左右

为宜。

2. 3 　肥水管理 　夏大白菜的肥水管理要根

据其生长期短 (尤其是结球期仅 18 天左右) 、

外叶生长期生长速度慢等特点进行 ,整个生

长期应以促为主 ,特别要加强前期肥水管理 ,

并且要从夏季高温的田间小气候出发 ,减少

施肥次数 ,尽量减少根系损伤、叶片破损 ,以

减轻病虫为害。根据江苏省农科院蔬菜研究

所试验 ,用相同数量的肥料 ,以一次性作基肥

施用比分次施肥更能促进植株生长 ,提高产

量 ,减少软腐病的发病率。由于基肥足 ,加快

了苗期和外叶生长期的生长速度 ,生长期也

有所缩短。夏大白菜应采用重施基肥 ,生长

期间利用水分调节的施肥技术较为适宜。

2. 4 　及时治虫 　虫害是夏大白菜生长的主

要障碍 ,特别是菜青虫和斜纹夜蛾 ,为害严重

田块每株大白菜上虫口数可超过 50 多头 ,给

生产带来极大损失 ,甚至绝收。防治虫害要

在结球前进行。因为大白菜结球后 ,药液只

能喷在外部叶片上 ,内叶无法喷到 ,而害虫往

往是从内叶孵化而为害的 ,结果造成叶球外

部完好 ,而内部已被虫子吃空的现象。

2. 5 　及时采收 　由于夏大白菜生长在高温

季节 ,温度高 ,湿度大 ,生长快 ,不及时采收 ,

病害会有所发展 ,而且叶球紧实后不及时采

收 ,还会造成裂球 ,影响商品性。另外 ,夏大

白菜上市时正值蔬菜夏秋淡季 ,市场上叶菜

类少 ,品种单调 ,价格高 ,及时采收上市 ,可以

获得较好的经济效益。
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层受热不均匀 ,常常形成死角 ,灭菌不彻底。

现在改用 3～5mm 厚的钢板捍接成 150cm ×

126cm ×190cm 的长方体灭菌箱 ,底部盛水

12cm 深 ,上架 2 层用三角铁和铁板制成的隔

板 ,可堆放宽 22～23cm ,长 48cm 的大袋 480

个和宽 17cm ,长 33cm 的小袋 200 个。其优

点一是升温快 ,受热均匀。加热到 102 ℃只

需 55 分钟。箱底与火源接触面大 ,蒸气面也

大 ,料层受热均匀 ,灭菌彻底 ;二是保温性能

好。灭菌箱外壁用多层稻草加旧塑料膜作保

温层 ,散热慢 ,在保温 10 个小时内每隔 1～

1. 5 小时 ,加两小铲煤 (约 1. 5kg) 即可 ;三是

使用年限长而且可以搬动 ;四是节煤省工。

2 　接种间 (棚)灭菌消毒技术的改进

大规模鲜菇生产 , 一般采用宽 22 ～

23cm ,长 45～50cm 的菌袋 ,两头出菇墙式栽

培。这种大袋过去在接种箱内接种 ,操作极

不方便 ,容量也太小 ,不适宜规模化栽培的接

种。为解决这一问题 ,有的地方改用在接种

室 (大棚)内接种 ,但由于消毒技术不过关 ,成

品率低 ,一般只有 70 %左右。杂菌袋重新回

炉费工、费时、费材料 ,而且对菌丝生长和出

菇都有一定的影响。因此 ,接种环境与消毒

已成为规模化生产中的主要制约因素。在丰

收计划实施中 ,采用程序化的接种室 (棚) 消

毒灭菌技术 ,很好地解决了这一问题。采用

这一消毒灭菌技术 ,栽培袋两头接种一次接

500 袋 ,成品率可达到 90 %左右 ,最高可达

98 % ,接近于接种箱接种的效果。具体操作

程序是 :首先将接种室 (或棚) 打扫、洗擦干

净 ,在栽培袋出锅前 1 天用 8 %～10 %浓度

的甲醛溶液按每立方米 8mL 的用量将整个

接种室 (棚) 喷雾一遍 ,并关闭门窗闷房。栽

培袋出锅前 1 小时 ,将接种室 (棚) 门窗打开

通风 ,然后将锅内的栽培袋直接运进接种室 ,

按“井”字形堆放两层 ,冷却至接种前半小时

重新关闭门窗 ,再用浓度为 0. 3 %煤粉皂溶

液向室 (棚)内喷雾消毒。接种人员在常规清

洁卫生的要求下进入室 (棚)内接种。如果每

天连续接种 ,则接种室 (棚) 的消毒在甲醛消

毒后只要每次接种前半小时用 0. 3 %煤粉皂

溶液喷雾消毒即可。如果间隔两天以上必须

采用程序式的消毒法再行消毒。

3 　培养料补水技术的改进

主要是解决在出菇阶段培养料的含水量

和子实体生长过程中的需水量问题。生产中

存在的最大问题是采收 3 潮鲜菇后培养料内

的含水量严重缺乏 ,如不及时补水 ,则出菇期

明显推迟 ,子实体生长缓慢 ,菇面失光 ,商品

性变劣。为解决这一问题 ,过去生产中常采

用两种方法 ,一种是在出菇菌袋堆放时就一

层菌袋一层泥 ,堆高 7～8 层袋 ,顶面用泥垒

成水槽 ,需补水时把水倒入槽内 ,渗漏到培养

料内 ,这种方法在菌袋堆放和清茬时相当费

工 ,补水量不易掌握 ,渗水上下层次间不均

匀 ,因而出菇整齐度差。另一种补水法是采

完 4 潮菇后将菌袋搬出菇房浸泡于河塘或存

水器内 ,数小时后菌袋重新搬入菇房码放整

齐等待出菇。此法是搬袋时费工且破损多 ,

杂菌污染率高。改进后的补水方法 :首先在

栽培料内加入 8 %～10 %的新鲜稻草纸巾 ,

以提高培养料的保水性。其次在采完 2 潮和

5 潮菇后 ,采用打针法补水。具体做法是 :用

一根稍细于普通喷雾器的铁管作针筒 ,一端

呈尖状 (利于插入菌袋) ,从尖头部位往后在

铁管周围打 5～6 个小孔 ,有孔部位的长度为

菌袋长度的 3/ 4。另一端装开关和手把 ,接

上小皮管。使用时 ,把尖头部位从菌袋肩部

向下斜插至菌袋另端下部 3/ 4 处 ,打开开关 ,

水通过小水泵从水孔向四周喷出 ,至另一端

袋口有少量水滴出时即关上开关 ,拔出“针

筒”再插入另一菌袋。补水的同时还可以添

加营养液。采用这种方法比前两种方法简

便 ,且效果好 ,整个生长季节可以采收 8 潮

菇 ,生物转化率最高可达到 250 %。
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