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前 言

前 言

随着社会经济的发展和人们生活水平的提高，滑菇生产的

经济效益和社会效益越来越明显。目前，滑菇栽培已成为农村

经济发展中的一个特色产业，很多农民朋友靠种菇解脱了贫

困，走上了致富之路。

在滑菇生产中，广大菇农渴望学到科学实用、高产高效的

滑菇生产知识，为了满足其要求，编写了这本《滑菇栽培实用

技术彩色图解》，也可供从事食用菌教学、科研人员参考。

本书重点介绍了辽宁省普遍采用的滑菇半熟料块栽和国内

其他省份经常采用的熟料袋栽新技术、新方法；对部分菇农使

用的半熟料袋栽和适合工厂化生产的熟料瓶栽技术只是简要地

进行了描述。除此之外，本书还介绍了滑菇的生物学特性、菌

种生产、采收加工、病虫害防治等方面的内容。书中文字简

练，图文并茂，通俗易懂，实用性强。

本书在编写的过程中得到了辽宁省科学技术协会、辽宁省

农业综合开发办公室、辽宁省科学技术厅的大力支持，在此一

并表示衷心的感谢。

由于作者水平有限，书中难免会存在某些不足之处，希望

读者给予批评指正。

作 者

2012年9月
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一、概 述

一、概 述

滑菇（Pholiota nameko）因其菇盖表面黏滑而得名，也叫滑

子蘑、珍珠菇、光帽黄伞。人工栽培始于日本，20世纪70年代

我国引种栽培，栽培区域不断扩大，栽培数量逐年增加。滑菇主

产区在辽宁省，是辽宁省继香菇、平菇之后的第三大人工栽培的

食用菌。据有关部门统计数据表明，2011年全国滑菇鲜品总产量

为60万吨，其中辽宁省产量为37万吨，占全国总产量的60%。

辽宁省岫岩、庄河两县产量为30万吨，占辽宁省总产量的81%，

占全国总产量的50%，是中国滑菇生产的主产区，产品畅销于国

内外。1998年10月在全国食用菌学术研讨会上，辽宁省岫岩县

被授予“中国滑菇第一县”荣誉称号。2008年中华人民共和国农

业部向岫岩县颁发了滑菇“农产品地理标志登记证书”。

中国滑菇第一县牌匾与岫岩滑子蘑农产品地理标志登记证书
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滑菇是世界上著名的食用菌之一，主要分布在我国和日

本。1978年开始在辽宁省的岫岩、庄河等县大规模栽培，是辽

宁省出口创汇的主要食用菌品种。

滑菇目前国内外需求呈上升趋势，近几年来，随着深加工

能力的扩大，产品已销往东南亚、欧洲等一些国家。国内消费

需求量增长迅速，已从宾馆、饭店进入到了普通百姓的餐桌。

发展前景非常广阔。

滑菇营养丰富，外观亮丽、黏滑多胶、味道鲜美，口感极

佳，具有滑、鲜、嫩、脆的特点，是美味菜肴。滑菇含有粗蛋

白、脂肪、碳水化合物、粗纤维、灰分、钙、磷、铁、B族维

生素、维生素C、烟酸和人体所必需的各种氨基酸。据分析，

每100克滑菇干物质中含粗蛋白20.8克，脂肪4.2克，碳水化合

物66.7克，灰分8.3克。滑菇菌盖表面附着的黏状物是一种核

酸，具有清肺润肺、抑制肿瘤的作用，并对增强人体的脑力和

体质均有益处。无论鲜品、干品、盐渍品等都颇受国内外消费

者的青睐。

2011年全国滑菇产量排名前5位的省份（单位：万吨）
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二、生物学特性

二、生物学特性

1. 形态特征

滑菇子实体的发育过程是由双核菌丝经扭结而形成近球形

的原基，随着原基的生长，分化出菌柄、菌盖。菌盖平展后，

子实体成熟而散发出孢子。滑菇子实体金黄色，丛生，菇体

小。菌盖表面光滑，有黏液，幼期呈半球形。菌柄圆柱形，中

央生，附着黄褐色鳞片。子实体开伞后在菌柄上留有膜质菌

环。孢子褐色。

2. 生态习性

滑菇是一种木腐菌，在自然界晚秋时节，主要生于阔叶树

子实体丛生、菌柄上附有鳞片、菌盖表面黏滑多胶

3
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子实体开伞后菌柄上附有菌环

生于倒木上的野生滑菇
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二、生物学特性

的倒木或伐根上，未完全死亡的阔叶树干上也能生长。也有人

发现滑菇可生长在一些针叶树的枯死木上。自然界滑菇子实体

常在冷凉、湿润的气候条件下发生，是典型的低温菌、喜湿菌。

3. 生活条件

（1） 温度 滑菇菌丝5℃开始生长，15℃左右生长加速，

最适温度为20～25℃，菌丝生长的温度范围是5～30℃，超过

30℃菌丝停止生长，超过35℃菌丝死亡。滑菇是低温结实性菇

类，一般在7～22℃之间均可出菇。滑菇又是变温结实性菇

类，昼夜如能形成10℃以上的温差，有利于原基的产生。

（2）水分和湿度 滑菇是喜湿性食用菌，在菌丝体生长阶

段，培养料的适宜含水量为55%～60%，空气的相对湿度为

60%左右。在子实体生长阶段，培养基的适宜含水量为65%左

右，空气的相对湿度为90%左右。

（3）空气 滑菇喜通风良好的环境，缺氧时菌丝出现老化

现象，严重时菌丝自溶，培养料松散，菌块解体。出菇期间通

菌丝体与子实体生长发育的温度条件
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风不良，菇蕾生长缓慢，菇盖小，菇柄细，易开伞。

（4） 光线 滑菇菌丝体生长不需要光线，因此要暗光养

菌。子实体生长发育需要一定的散射光。光线不足时，子实体

发生量少，菌柄细长，菇盖薄，菇体小。

（5）酸碱度（pH） 滑菇适合在微酸性培养基上生长，适

宜的pH为5.5～6.5。

（6）营养 滑菇人工栽培常采用阔叶树木屑作为主要的碳

素营养，添加一定量的麦麸或米糠作为氮素营养和维生素营养

的补充。随着滑菇生产规模的不断扩大和国家天然林禁伐或限

伐政策的出台，滑菇生产的原料木屑显得严重不足，因此也可

以用粉碎后的农作物秸秆（如玉米芯、豆秸等）和木屑进行混

合料栽培。

滑菇的营养成分，主要通过菌丝从基质中吸取。所以，基

质内营养物质丰富与否，决定了滑菇的产量与质量。

①碳素营养 栽培原料木屑、玉米芯等农林产品的有机废

料是滑菇生长发育所需要碳素营养的主要来源。

②氮素营养 种菇时往栽培原料中添加一定量的麦麸、米

糠等辅助原料是为了增加基质中的氮素营养。

培养基中碳源和氮源的浓度，对食用菌的营养生长和生殖

生长有很大影响。碳素和氮素的比例（称为碳氮比，即 C/N）

要适当。在营养生长阶段C/N以20∶1为好，在生殖生长阶段

C/N以30∶1~40∶1为宜。

③无机盐营养 培养基中添加石膏、磷酸二氢钾、硫酸镁

等无机盐，可使滑菇从中获取磷、钾、钙、硫等营养成分。

④生长素 这类营养物质有促进滑菇生长发育的作用，如

维生素B1等。麦麸、米糠中就含有维生素B1成分。

滑菇生长发育所需要的营养物质，大都可以从木屑、玉米

芯等主要原料中得到。为确保营养丰富，还要在主要原料中添

加辅助原料，如米糠、麸皮、石膏等。
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三、菌种生产

三、菌种生产

滑菇生产过程包括两个阶段，第一阶段是生产菌种，第二

阶段是将生产的菌种移入栽培基质上，培植子实体。也就是

说，生产菌种是栽培滑菇的前提条件，要想生产滑菇，首先必

须要生产菌种。

菌种通常被分为3级，第一生产一级种，也叫母种或试管

种，生产上常用组织分离法获得母种。

第二生产二级种，也叫原种。它是利用母种的菌丝体接入

木屑或谷粒等培养基中所产生的菌种。

第三生产三级种，也叫栽培种。它是利用原种再扩繁一次

试管母种（一级种）
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罐头瓶原种（二级种）

塑料袋栽培种（三级种）

8



三、菌种生产

所产生的菌种。它直接用于生产，因此也叫生产种。

经过母种—原种—栽培种的不断扩大繁殖后，菌丝体的数

量越来越多，越来越强壮，利用这样的菌丝体投入生产就可以

生长出优良的子实体。

1. 母种培养基的配制

母种培养基配方很多，在这里仅介绍如下常用配方：

（1）常用配方 马铃薯200克、白糖20克、琼脂20克、水

1000毫升。为了强化营养，有条件的生产者可在上述培养基中

添加蛋白胨5克、磷酸二氢钾3克、硫酸镁1.5克。

（2）配制方法 首先把马铃薯削皮、切片、水煮，八分熟

后取其汁液，小火加热，放入琼脂、白糖。溶化后把培养基装

入规格为18毫米×180毫米的试管，装入高度为管长的1/4或

1/5为适宜。再把分装后的试管塞紧棉塞，每7支捆成捆，用牛

皮纸包扎。

（3）培养基灭菌 用手提式高压蒸汽灭菌锅或家用高压锅

灭菌，在1.2个压力下（锅内温度121℃）灭菌40分钟。待温度

降至60℃时取出摆成斜面，斜面长度约占管长的2/3。

琼脂在培养基中起凝固作用 培养基装管
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