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内容简介

内容简介

杏鲍菇是我国近年来引进栽培的一种优质食用菌。 它肥厚

脆嫩, 味道鲜美, 口感极佳, 备受广大消费者的青睐, 具有广

阔的市场前景。 本书以杏鲍菇的无公害生产标准为基础, 详细

讲述了杏鲍菇的生产开发状况, 生物学特性、 无公害生产的要

求、 生产设备、 菌种制作、 优质高产栽培模式、 病虫害防治、
采收及保鲜、 加工方法等。 全书内容系统全面, 编排新颖独

到, 技术先进实用, 语言通俗易懂。 可供广大菇农、 食用菌栽

培从业人员、 农业科技人员、 部队农副业生产人员、 农业院校

有关专业师生等阅读参考。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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第一章 杏鲍菇概述

一、 自然分布

杏鲍菇, 因其具有杏仁香味和肉肥似鲍鱼而得名; 又因常

发生于伞形花科刺芹属刺芹植物枯死的植株 (根) 上, 故又名

刺芹侧耳。 我国台湾省则称为杏仁鲍鱼菇、 杏香鲍鱼菇等; 在

日本, 杏鲍菇的商品名为西洋侧耳、 香口蘑、 白鲍鱼菇、 雪茸

等。 它隶属于真菌门, 担子菌亚门, 真担子菌纲, 层菌亚纲,
伞菌目, 侧耳科, 侧耳属。 是欧洲南部、 非洲北部以及中亚地

区高山、 草原、 沙漠地带野生的一种品质优良的大型肉质伞

菌, 主要分布在意大利、 西班牙、 法国、 德国、 捷克、 斯洛伐

克、 匈牙利、 苏联、 摩洛哥等国, 印度、 巴基斯坦及我国的新

疆、 四川北部和青海也有分布。 常于春末夏初腐生或兼性寄生

于大型伞形花科植物, 如刺芹、 阿魏、 拉瑟草等的根上和四周

的泥土中。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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二、 生产现状

欧洲人对杏鲍菇的开发利用较早, 苏联学者瓦西里科夫在

1955 年的著作中把它称为 “草原牛肝菌冶。 法国、 意大利、 印

度都先后进行过杏鲍菇的栽培研究。 法国人 Cailleux 于 1956 年

首先对杏鲍菇子实体的发生条件提出了研究报告; Kalmar 于

1958 年开展了驯化栽培试验; Henda 于 1970 年在印度克什米

尔进行了椴木栽培试验; Vessey 于 1971 年分离培养出杏鲍菇

菌种; Ferri 于 1977 年首先成功地进行商业性栽培。
经过各国科学家的努力, 杏鲍菇纯菌种的制作技术取得了

完全成功, 栽培技术也在不断完善。 20 世纪 90 年代初, 我国

的台湾省、 泰国、 意大利、 美国等地, 利用调温、 调湿的自动

化生产工艺, 进行过杏鲍菇的批量栽培试验, 并开展了一定程

度的商业化生产; 日本于 20 世纪 90 年代末期开始进行杏鲍菇

的栽培试验, 1998 年其鲜菇的年产量仅有 1000 吨, 至 2004 年

鲜菇年产量已达 2 万吨以上; 韩国近年来也在大力发展杏鲍菇

栽培。 多年前, 联合国粮农组织 (FAO) 就向各国推荐栽培这

种食用菌, 使杏鲍菇的研究和推广进一步受到重视。
我国杏鲍菇的栽培起步较晚, 但发展很快。 1993 年, 福建

省三明市真菌研究所从台湾省和欧洲等地引进杏鲍菇菌种, 对

其生物学特性和栽培技术进行了研究, 获得了较完整的一套优

质高产栽培方法, 并向全国推广应用。 近年来, 我国已在杏鲍

菇的生物学特性、 分子生物学、 遗传育种和栽培技术研究等方

面做了大量的工作, 并从世界各地引进了杏鲍菇菌种, 极大地

丰富了我国的杏鲍菇种质资源。 同时, 在四川省也发现了野生
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的杏鲍菇。 2000 年以来, 杏鲍菇的栽培已在福建、 广东、 河

南、 山东、 河北、 江西、 浙江、 湖北等省形成规模生产, 取得

了显著的经济效益。 我国已成为世界上杏鲍菇产量最多的国

家, 2003 年我国杏鲍菇的年产量已达 11郾 4 万吨, 生产量在逐

年增长。 并已开发出盐渍菇、 罐头产品和干片等系列产品, 产

品出口到美国、 日本、 俄罗斯、 东南亚等国, 价格比一般菇类

要高。 目前, 杏鲍菇已成为我国重要的出口创汇食用菌产品之

一, 其市场行情很好, 具有较广阔的发展前景。

三、 经济价值

杏鲍菇菌肉肥厚, 菌柄粗壮, 质地脆嫩, 味道鲜美, 食之

具有清新的杏仁香味, 是侧耳属中味道最好的一种, 素有 “平
菇王冶、 “草原上的美味牛肝菌冶 之称。 它是一种高蛋白、 低脂

肪的营养保健食品。 不仅营养丰富均衡, 而且具有药用功能。
据分析, 杏鲍菇干菇中蛋白质含量为 20% , 粗脂肪含量为

3郾 5% , 粗纤维含量为 13郾 28% , 多糖含量为 6郾 3% , 灰分含量

为 6郾 1% 。 含有 18 种氨基酸, 包括 8 种人体必需氨基酸, 易被

人体吸收利用。 其营养价值可与肉类、 禽蛋相媲美。 每 100 克

杏鲍菇干菇中, 矿物元素含量分别为: 钙 142郾 4 微克, 镁

1214郾 3 微克, 铜 11郾 5 微克, 锌 79郾 6 微克, 锰 13郾 4 微克, 铁

101郾 8 微克, 钾 1郾 81 克, 磷 1郾 45 克。 杏鲍菇可促进人体对脂

类物质的消化吸收和胆固醇的溶解, 对肿瘤也有一定的预防和

抑制作用。 它还含有利尿、 健脾胃、 助消化的酶类, 具有强

身、 滋补、 增强免疫力的功能。 杏鲍菇的寡糖含量十分丰富,
是灰树花的 15 倍、 金针菇的 3郾 5 倍、 真姬菇的 2 倍, 它与胃肠
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中的双歧杆菌一起作用, 具有改善肠胃功能和美容的效果。 因

此, 杏鲍菇是老年人和心血管疾病与肥胖症患者理想的营养保

健食品。

四、 市场展望

杏鲍菇的营养丰富, 风味可口, 商品性状好, 深受人们的

青睐, 是一种具有较大市场开发前景的食用菌。 其子实体所含

呈味物质十分丰富, 尤其令人食后不忘、 回味无穷的杏仁味,
使得消费者对其青睐有加。 加之其保鲜期较长, 具有较高的耐

贮、 耐运性, 既耐长途运输, 破碎率又极低, 其货架寿命远较

一般食用菌品种要长, 也是其受市场欢迎的重要原因之一。 此

外, 杏鲍菇干制品仍不失其特有的杏仁香味, 口感鲜脆, 并且

由于杏鲍菇特有的韧性, 使烹饪时不必小心翼翼, 仍可保持其

原有形态, 食用时仍具其脆嫩口感, 这又是杏鲍菇的一大特

色。 所有这一切, 使得杏鲍菇的市场开发前景十分看好。
杏鲍菇的国际市场价格一直较高。 目前的国际市价, 每公

斤折合人民币 80 ~ 130 元, 约为平菇、 金针菇的 3郾 5 倍, 真姬

菇、 滑菇的 1 ~ 3 倍, 灰树花的 1 ~ 2 倍, 是经济价值和食用价

值都比较高的一种优质食用菌。 在日本鲜菇市场上, 杏鲍菇的

价格是白色金针菇的 2 倍, 每公斤约合人民币 100 元; 香港特

区的市价为每公斤 60 元左右; 广州、 深圳的价格, 在每公斤

20 ~ 40 元; 在国内其他地区的市价, 也在每公斤 4 ~ 12 元, 甚

至更高。 因此, 在国内大、 中城市的郊区, 发展以鲜销为主要

目的的杏鲍菇的栽培, 具有很好的市场前景。 杏鲍菇的商品性

状好, 适于鲜销、 罐藏或脱水干制。 鲜销保鲜期比一般菇类要
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长, 在 4益左右的冰箱中可以保存 10 天, 在 10益左右的温度下

可保存 5 ~ 6 天, 在 15益 ~25益的温度下可保存 2 ~ 3 天而不变

质, 这对于超市和一般集贸市场的经营者来说, 都是乐于接

受的。
杏鲍菇的生产工艺简单, 技术易懂好学。 同时, 其栽培又

属于劳动密集型产业, 男女老少都可以种植, 能够充分利用农

村的闲散劳动力。 杏鲍菇的栽培原料来源广泛, 投资小, 收益

大。 杏鲍菇在日本、 美国以及我国的台湾都有种植, 但由于他

们的原料和劳动力价格很高, 故种植较少。 而我国则拥有大量

的棉籽壳、 玉米芯、 玉米秸、 麦秸等农林副产品下脚料, 这些

均是栽培杏鲍菇的好原料。 它们以往大多被废弃在田间地头,
焚烧或者沤掉, 严重地污染着环境。 现在, 我们就可以利用这

些原料栽培杏鲍菇, 变废为宝。 投入少, 成本低, 产品质量

好, 因而具有很强的市场竞争力。 栽培杏鲍菇后的废菌糠, 可

再生产有机菌肥和菌糠饲料, 从而可实现农业生态的良性循

环。 另外, 栽培杏鲍菇, 不需要大型的设备和场地, 既可以利

用闲置的房舍栽培, 也可以搭建菇棚栽培。 杏鲍菇的产量较

高, 运用优质高产栽培技术, 其一般生物学效率都可达 60% ~

80% , 高的可达 85% ~ 100% 。 栽培 1 袋杏鲍菇, 一般需投入

0郾 5 元左右, 三四个月一个周期下来, 每袋可收入约 1郾 5 元,
净收入约 1 元。 如种植 1 万袋, 可实现净利润 1 万元, 经济效

益十分可观。
由此可见, 杏鲍菇栽培具有显著的经济效益、 社会效益和

生态效益。 在条件适宜的地方, 适度发展杏鲍菇的栽培和加

工, 将会给经营者带来可观的经济回报。
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另需强调的是, 为了维护消费者的权益, 全面提高包括食

用菌在内的农产品的质量, 从 2001 年开始, 农业部已将无公

害食品的生产, 包括无公害食用菌的生产定位为政府行为, 并

将与蔬菜等食品一样推行市场准入制。 2002 年 7 月, 农业部又

发布了 《无公害食品: 香菇》 (NY5095—2002)、 《无公害食

品: 食用菌栽培基质安全技术要求》 (NY5099—2002) 等 137
项关于无公害食品的全国农业行业标准。 2006 年, 提请十届全

国人大常委会第十八次会议审议的 《农产品质量安全法》 (草
案) 中明确规定, 六种农产品将被禁止上市。 这六种农产品分

别是: 含有国家禁止使用的农药、 兽药或者其他化学物质的;
农药、 兽药等化学物质残留超过农产品质量安全强制性标准

的; 重金属等有毒有害物质超过农产品质量安全强制性标准

的; 致病性寄生虫、 微生物或者生物毒素超过农产品质量安全

强制性标准的; 使用的保鲜剂、 防腐剂和添加剂等材料不符合

国家有关安全、 环保、 卫生方面的规定的; 其他有毒有害物质

超过农产品质量安全强制性标准的。 由此可见, 无公害食用菌

的生产已是大势所趋, 所以, 本书适时地引入了杏鲍菇无公害

生产的概念, 希望能引起大家的高度重视。 只有以无公害杏鲍

菇的生产为基础, 向广大消费者提供优质无公害的杏鲍菇产

品, 并尽快向绿色杏鲍菇和有机杏鲍菇的生产过渡, 才能在国

内外市场的激烈竞争中站稳脚跟, 才能确保我国杏鲍菇产业的

可持续发展。
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第二章 杏鲍菇的生物学特性

一、 形态特征

杏鲍菇的子实体 (图 1) 中等大, 多单生, 少丛生或群

生。 单朵重量 50 ~ 80 克, 最重 150 克。 菌盖幼时为拱圆形,

后渐平展, 成熟时中央浅凹至漏斗型、 圆形或扇形, 直径 2 ~

15 厘米; 表面有丝状光泽, 平滑, 干燥, 细纤维状, 幼时淡灰

墨色, 成熟后浅黄白色, 中心周围常有近放射状黑褐色细条

蚊; 幼时盖缘内卷, 成熟后呈波浪状或深裂。 菌肉白色, 具杏

仁味, 无乳汁分泌。 菌褶延生, 长短不齐, 密集, 略宽, 乳白

色, 见光易变黄, 边缘及两侧平滑, 有小菌褶。 菌柄长 2 ~ 13

厘米, 直径 2 ~ 8 厘米, 偏心生或侧生, 很少有中央生; 不等

粗, 基部膨大, 棍棒状或球茎状, 横断面呈圆形; 菌柄表面平

滑, 近白色至浅黄白色; 中实, 肉白色, 肉质纤维状 , 吸水性

较强; 无菌环或菌幕。 孢子无色, 椭圆形至近纺锤形, 平滑,
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