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一、 食用菌生产是农民增收的重要产业

食用菌生产占地少， 不与粮食作物争地。 农村空闲的房舍和塑料大棚、 防空

洞、 树林、 竹林等场地都可进行食用菌栽培。 种植食用菌的原材料主要来自农村的

农作物秸秆， 多数食用菌从播种到收获仅需40～90天， 投入产出比一般在1∶2～3，

高的在1∶10以上。 食用菌生产投资小、 周期短、 见效快、 效益高， 起到了变废为

宝、 化害为利的作用。 食用菌生产的特点非常适合农村一家一户生产， 能够直接促

进农民增收。 据资料介绍四川金堂县的食用菌产值占农业总产值的20%以上。 四川

大邑县2006年食用菌产值为2亿元， 种植户户平增收近万元， 人均增收近3�000元。

四川什邡市2007年的食用菌产值占种植业收入的34%， 对全市农民人均纯收入贡献

额达到1�290元。 食用菌产业已成为许多地区振兴农村经济的支柱产业， 是农民收

入的重要来源和增收的主要渠道。 食用菌产业对农村经济的作用在这次金融危机中

也显现出来， 因全球金融危机失去工作的外出打工人员要求学习食用菌种植技术的

明显增多。

二、 食用菌生产是农村劳动力转移的重要产业

自20世纪80年代以来， 食用菌产业在我国迅速发展， 今天食用菌已发展成农村

经济的重要产业之一， 食用菌总产值仅次于粮、 棉、 油、 果、 菜， 在种植业中居第

六位， 超过了茶叶和蚕桑等经济作物， 成为许多地区经济发展的支柱产业。 食用菌

从业人员达到2�000多万人， 成为农村剩余劳动力转移的重要途径。 我国食用菌生

产以手工操作为主， 属于劳动密集型产业， 需要的劳动力较多。 食用菌生产可根据

四川食用菌产业在国民经济中的作用

第一节

总 述

第一章

第一节
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第一章

农时灵活安排生产， 尽量避开农忙季节， 农忙时从事农业生产， 农闲时在食用菌生

产和加工企业打工， 实现了农村劳动力就地转移， 又不影响农业生产。 有些食用菌

生产大县还出现了菌袋生产专业队伍， 承包各生产场的菌袋生产任务。 同时食用菌

产业的发展带动了其他产业的发展， 如围绕食用菌生产的原材料收集、 加工、 运

输、 营销等， 起到了一业兴则百业兴的作用， 增加了就业机会。 食用菌在振兴农村

经济、 解决农村富余劳动力就业、 增加农民收入、 建设社会主义新农村、 促进农业

产业结构的调整方面都作出了重要贡献。

三、 食用菌生产是发展循环农业的重要产业

四川每年产生的各种农作物秸秆在1亿吨以上。 随着农业生产和农村能源事业

的发展， 农作物秸秆资源出现了大量剩余， 剩余秸秆的处理问题日渐凸显。 利用作

物秸秆栽培食用菌， 将秸秆转化为高蛋白、 低脂肪的优质菌类食品， 同时缓解了秸

秆乱堆乱放或就地焚烧， 造成沟渠阻塞， 环境污染， 影响交通， 机场被迫关闭的矛

盾。 研究表明， 秸秆栽培食用菌的氮素转化效率平均为20.9％， 高于羊肉6％和牛

肉3.4％的转化效率， 是开发食用蛋白质资源、 提高人民生活水平的重要途径。 一

亩大田蘑菇可以消耗10亩地的秸秆， 一亩地的菇棚进行集约化栽培， 每年将消耗

30～50亩地 （1亩=667平方米） 的作物秸秆， 可产生鲜菇2万～3万千克， 产值4万～

6万元。 同时菌渣可作有机肥料还田， 是很好的土壤改良剂， 还可作牛羊等反雏动

物的饲料， 再次进入新的生物循环， 形成了多梯级循环、 多层次搭配、 多效益统一

和生物多次利用的物质和能量体系。 通过食用菌生产， 有效地延长了食物链和农业

产业链， 形成了植物光合作用（农作物）、 动物消耗 （家畜家禽、 人类）、 微生物分

图

1 - 1
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解（食用菌） 的生物循环链 （图1-1）， 食用菌对农作物秸秆循环利用的作用决定了

食用菌产业在大农业生态体系中资源循环利用的枢纽作用。 秸秆种菇不仅生态效益

显著， 而且也带来巨大的经济与社会效益。 大力发展食用菌产业是贯彻落实科学发

展观， 促进农业生态良性循环， 建设资源节约型生态高效农业， 实现农业可持续发

展的重要举措。

一、 食用菌产业发展现状

（一） 四川食用菌生产起步晚， 发展迅速

四川食用菌生产起步较晚， 20世纪70年代仅有零星种植， 80年代中后期产量10

余万吨， 2007年四川食用菌产量达到了100.6万吨， 产值40.7亿元， 居全国第六， 西

部第一。 从图1-2来看， 四川食用菌生产的发展趋势与全国基本一致， 但差距在加

大。

（二） 品种不断增多， 满足了消费需求的多样化

20世纪80年代， 四川食用菌的栽培品种非常单一。 除了传统的大田双孢蘑菇、

段木香菇、 黑木耳、 银耳外， 袋栽食用菌主要有平菇和毛木耳， 此外金针菇和香菇

图

1 - 2
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第一章

只有少量供应市场。 目前四川食用菌生产以双孢蘑菇、 姬菇、 平菇、 香菇、 鸡腿

菇、 金针菇和毛木耳、 黑木耳、 银耳为主的大宗食用菌稳步发展， 各种新引进和新

开发的食用菌， 如茶树菇、 白灵菇、 杏鲍菇、 姬松茸、 竹荪、 灰树花、 滑菇、 真姬

菇、 长根菇、 猪肚菇、 金福菇、 鲍鱼菇、 榆黄蘑、 大球盖菇、 黄伞、 灵芝、 茯苓、

天麻等珍稀食、 药用菌成为最有潜力的栽培品种。 栽培种类不断增加， 调整了四川

食用菌的产品结构， 丰富了城乡人民的菜篮子， 满足了不同消费群体“猎新”、

“猎奇” 的多样化需求， 促进了四川食用菌产业持续、 稳定健康的发展。

（三） 科研为四川食用菌的可持续发展提供了保障

20世纪90年代至今， 以四川省农科院为主导的全省科研院校积极开展食用菌科

研攻关， 取得了一批重要的科研成果， 有多项成果获四川省、 成都市科技进步奖和

国家发明奖。 近年来， 四川省政府把食用菌育种纳入了省作物育种攻关和省财政育

种工程， 科技工作者通过系统选育、 野生驯化、 杂交育种、 转核育种、 原生质体融

合等技术共选育出省级审定品种30多个， 其中国家认定品种16个， 这些品种的推广

应用， 有力地促进和推动了四川食用菌产业的发展。 为了适应食用菌标准化生产的

进程， 四川加快食用菌标准的制修订工作， 已制定和颁布的食用菌生产技术规程及

产品质量标准20多项。

二、 发展趋势

农产品的食用安全性已受到全社会的普遍关注， 直接关系着产品的市场竞争

力。 国际市场竞争格局和我国逐步实施的市场准入制度， 使食用菌产业向标准化生

产发展， 我国标准化体系建立是必然趋势。

目前四川机械化、 自动化控制的工厂化生产刚刚起步， 还处于探索阶段， 这是

今后发展的方向。 随着劳动力成本的增加， 各类食用菌机械的不断开发， 将加快机

械化、 工厂化生产的进程， 并逐步由简易机械向自动化机械发展。

家庭小作坊式生产不利于龙头企业的建设， 无法打造在国内、 国际有影响力的

拳头产品和名牌产品， 缺乏市场竞争力。 未来四川食用菌产业体系中， 公司+协会+

科技+农户、 公司+科技+农户+基地等多种发展模式的经济合作组织将逐步发展壮

大。 各级政府应重点扶持实力雄厚、 从事产品深加工的外向型龙头企业。 充分发挥

龙头企业的带动作用， 科技的支撑作用， 打造以标准化基地建设为基础， 以创名牌

为目标的食用菌产业体系。
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随着经济结构的调整， 东南沿海地区由于劳动力成本和资源的制约， 我国食用

菌生产基地将逐步向西部省份转移， 四川正面临食用菌产业快速发展的历史机遇。

一、 发展思路和目标

以优良菌种生产和供应体系建设为基础， 以标准化基地建设为重点， 培育和壮

大龙头企业。 建立菌种研发与推广体系、 食用菌生产及加工服务体系、 质量安全监

督体系、 市场流通体系等“四大体系”， 形成以标准化生产基地和龙头企业为支撑

的食用菌产业集群。 力争2012年末， 四川食用菌年生产规模达到22.5亿袋， 产量

120万吨， 综合产值110亿元， 其中农业产值60亿元， 食用菌产区农民人均增收1�000

元。 培育销售额上亿元的食用菌加工龙头企业5家， 上5�000万元的20家， 创建10�

个食用菌产品知名品牌， 把四川建成全国的食用菌生产、 加工和出口大省。

二、 优势区域布局

根据区域资源优势、 产业化基础、 种类分布、 市场占有率与发展前景， 将四川

食用菌产区划分为5个： 蘑菇产区、 袋料栽培产区、 反季节菇类产区、 传统名特优

菌类产区和野生珍稀菌类产区。

（一） 蘑菇产区

核心区： 大邑、 绵竹、 洪雅、 峨眉山、 蓬溪、 宣汉、 内江市中区。 该区土壤肥

沃， 土层深厚， 热量充足， 气候适宜， 水稻收获后空闲田多， 蘑菇加工企业集中，

是我省发展蘑菇最适宜生态区。 适宜区： 双流、 新津、 温江、 邛崃、 彭山、 东坡

区、 名山、 夹江、 射洪、 大英、 大竹、 广汉、 荣县。

重点建设高产优质无污染的蘑菇生产加工基地， 推广蘑菇棚架式栽培。 争取

2012年蘑菇面积、 总产、 农业产值分别发展到8万亩、 25万吨、 18亿元。 培育3个销

售额上亿元的蘑菇加工龙头企业， 打造4个产品知名品牌。

（二） 袋料栽培产区

核心区： 金堂、 郫县、 崇州、 青白江、 中江、 什邡、 简阳。 主要生产木耳、 金

针菇、 平菇、 姬菇、 茶树菇等， 是我省传统食用菌袋料栽培区。 有传统的种植习

惯， 栽培水平高， 产业化程度高， 汇集了我省较多食用菌加工企业。 适宜区： 都江

四川食用菌产业发展规划与布局

第三节

第三节
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堰、 彭州、 安县、 三台、 仁寿、 罗江、 江油。

突出发展风干、 加工和鲜食食用菌， 满足省内外大中城市的需求。 力争2012年

食用菌栽培袋、 产量、 农业产值分别达到12亿袋、 85万吨、 35亿元， 培育 1�个销售

额上亿元的加工龙头企业， 打造3个产品知名品牌。

（三） 反季节菇类产区

核心区： 红原、 松潘、 马尔康、 阿坝。 该区域植被茂盛， 森林资源丰富， 立体

气候明显， 昼夜温差大， 气候冷凉， 4～9月平均温度2℃～10.9℃， 是春夏季栽培

金针菇和鸡腿菇等中低温食用菌的最适宜区域。 适宜区： 九寨沟、 壤塘、 金川、 黑

水、 小金。

突出发展反季节鲜食金针菇和鸡腿菇等中低温及珍稀食用菌， 以满足成都等大

中城市夏秋淡季对食用菌的需求， 实现周年供应。 争取2012年生产规模达到 1�亿

袋， 农业产值达到3.5亿元。 种类由目前的金针菇和鸡腿菇两个品种发展到2012年

的金针菇、 鸡腿菇、 杏鲍菇、 茶树菇等多个品种。

（四） 传统名特优菌类产区

核心区： 通江、 青川、 南江、 万源。 该区地貌复杂， 海拔较高， 立体气候明

显， 气候冷凉湿润， 昼夜温差大， 林木资源丰富， 自然生态条件优越， 是我省传统

名特优食用菌产区， 适宜银耳、 木耳、 香菇等食用菌栽培。 适宜区： 旺苍、 平武。

突出发展风干银耳、 黑木耳和香菇， 以满足国内外市场需求。 争取2012年生产

规模发展到1.5亿袋 （段）， 产量达到 7�万吨， 实现农业产值 3 亿元， 培育 1 个销售

额上亿元的加工龙头企业， 打造通江银耳、 青川黑木耳、 南江香菇 3�个产品知名品

牌。

（五） 野生珍稀菌类产区

核心区： 西昌、 稻城、 乡城。 该区以山地为主， 立体气候明显， 日照充足， 昼

夜温差大， 林木资源丰富， 自然生态条件优越， 非常适宜野生珍稀菌的生长。 适宜

区： 九龙、 理塘、 昭觉、 冕宁、 会东、 会理、 雅江。

有计划地开发松茸、 块菌、 鸡棕菌、 羊肚菌等野生珍稀菌类， 做到用养结合，

持续发展。
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一、 为什么要实行市场准入制

我国食用菌产业专业化分工程度不高， 以小而全的一家一户的小规模生产为

主， 有些种植者种了几年菇， 有了一点经验， 就开始生产菌种向外供应， 因此小规

模菌种生产者较多， 菌种生产较为分散。 这种小规模分散的菌种生产， 投资能力

差， 生产设备设施简陋， 缺少专业技术人员， 生产不规范， 菌种生产无记载， 甚至

不贴标签， 不留种备查， 菌种出现问题难以分析和处理， 同时导致行业、 工商、 政

府等部门管理困难， 无证生产经营现象严重。 我国菌种认定工作刚刚开始， 目前生

产使用的品种有相当数量未经认定， 品种混乱， 同名异种， 同种异名， 自行组织分

离， 不经试验直接使用的现象普遍存在。 菌种总体质量低下， 假冒伪劣菌种充斥市

场， 常常因菌种质量问题导致严重减产、 不出菇的问题发生， 使栽培者损失惨重，

影响恶劣。 随着我国食用菌产业的飞速发展， 菌种问题日渐突出， 规范菌种生产与

流通势在必行。 实行市场准入制是取缔无证经营、 根治生产混乱、 规范菌种生产的

需要。 有利于推进菌种专业化、 标准化生产， 才能做到生产全程可控， 质量可追

溯， 从而保证菌种质量， 促进食用菌产业健康发展。

二、 法定依据

依据2004年颁布的 《中华人民共和国种子法》 （以下简称种子法） 和2006年颁

布的 《食用菌菌种管理办法》 （以下简称菌种管理办法）， 对全国的菌种生产经营

行为实行行政许可证制度。

（一） 《种子法》 规定

第一节

菌种生产经营的行政许可及市场准入条件

第二章

食用菌菌种生产

技术

第一节
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主要农作物和主要林木的商品种子生产实行许可证制度。 草种、 食用菌菌种的

种质资源管理和选育、 生产、 经营、 使用、 管理等活动， 参照执行。

（二） 《菌种管理办法》 规定

从事菌种生产经营的单位和个人， 应当取得 《食用菌菌种生产经营许可证》。

母种和原种 《食用菌菌种生产经营许可证》， 由所在地县级人民政府农业行政主管

部门审核， 省级人民政府农业行政主管部门核发， 报农业部备案。 栽培种 《食用菌

菌种生产经营许可证》 由所在地县级人民政府农业行政主管部门核发， 报省级人民

政府农业行政主管部门备案。

三、 菌种生产的市场准入条件

根据 《菌种管理办法》 的相关规定， 任何单位或个人必须在人力、 财力和物力

上具备相应的条件， 并申请办理 《食用菌菌种生产经营许可证》， 才能从事相应级

别的菌种生产经营活动。

（一） 申请母种和原种 《食用菌菌种生产经营许可证》 的单位和个人， 应当具

备的条件

1.生产经营母种注册资本100万元以上， 生产经营原种注册资本50万元以上。

2.省级人民政府农业行政主管部门考核合格的检验人员 1�名以上、 生产技术人

员2名以上。

3.有相应的灭菌、 接种、 培养、 贮存等设备和场所， 有相应的质量检验仪器和

设施。 生产母种还应当有做出菇试验所需的设备和场所。

4.生产场地环境卫生及其他条件符合农业部 《食用菌菌种生产技术规程》 要

求。

（二） 申请栽培种 《食用菌菌种生产经营许可证》 的单位和个人， 应当具备的

条件

1.注册资本10万元以上。

2.省级人民政府农业行政主管部门考核合格的检验人员 1�名以上、 生产技术人

员1名以上。

3.有必要的灭菌、 接种、 培养、 贮存等设备和场所， 有必要的质量检验仪器和

设施。

4.栽培种生产场地的环境卫生及其他条件符合农业部 《食用菌菌种生产技术规

程》 要求。
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各级菌种场应按照NT/T528食用菌菌种生产技术规程选择生产场所和配备菌种

生产的设施设备。

一、 菌种场的基础设施及布局原则

菌种场的规划和布局是非常重要的， 要根据地形、 地势、 风向、 生产规模、 菌

种纯培养的要求进行科学合理的布局， 有利于降低成本， 减少污染， 提高制种成功

率。 一个菌种场的基础设施包括原材料仓库、 配料分装车间、 灭菌室、 冷却室、 接

种室、 培养室、 菌种贮存室、 出菇试验场等。 总的布局原则： 一是尽可能按照制种

工艺流程将各个操作环节顺序形成一条流水线的布局； 二是原材料仓库要与菌种生

产车间相隔离， 重点是灭菌前的操作应与灭菌后操作相隔离， 减少外界对无菌区的

干扰， 保证无菌区空气洁净； 三是出菇试验场要远离菌种生产车间， 以防栽培过程

中散发的孢子和可能发生的病虫害影响菌种的纯度和质量。 菌种场平面布局如图

2-1。

图

2 - 1

菌 种 场 平 面 布 局 示 意 图

原材料仓库

出菇试验场

配料分装车间

栽培种培养室 原种培养室

母种培养室

菌

种

贮

藏

室

办

公

区

灭

菌

室

冷

却

室

接

种

室

菌种生产的设施与设备

第二节

第二节
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二、 制种的基本设备

（一） 配料室设备

1.称量工具

磅秤、 杆秤、 天平、 量杯等。

2.配料用具

铁铲、 铝锅、 电炉或煤炉、 拌料机等。

3.分装工具

试管、 菌种瓶、 塑料袋、 分装漏斗、 颈圈、 封口纸、 橡筋等。

（二） 灭菌设备

灭菌是食用菌培养不可缺少的环节， 按照NY/�T528的规定， 母种和原种灭菌必

须采取高压灭菌， 栽培种高压灭菌或常压灭菌。 家用压力锅的压力达不到灭菌的要

求， 不能用于培养基灭菌。

（三） 接种设备

1.接种室

由缓冲间和接种室组成， 各设置一扇推拉门， 两门位置错开。 室内设接种台，

接种台上方和缓冲间各安装一支紫外线杀菌灯或三氧消毒机， 有条件的可安装空气

过滤设备 （图2-2）。

图

2 - 2

无 菌 接 种 室 投 影 图

3

1

2

5

4

4

2

1.

照明灯

2.

紫外线灯

3.

接种工作台

4.

推拉门

5.

药品柜
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2.接种箱

用木材、 玻璃等材料制成， 接种时只将双手伸入箱内操作， 无菌效果优于接种

室。

3.超净工作台

是利用空气洁净技术， 使一定操作区内的空间达到相对无尘、 无菌状态的局部

净化设备。

4.接种工具

分离和转接菌种所用的工具主要有酒精灯、 接种针、 解剖刀、 接种钩和接种架

等。

（四） 培养保藏设备

培养保藏设备有培养架、 恒温培养箱、 冰箱等。

一、 菌种的繁育体系和生产流程

（一） 菌种繁育体系

我国食用菌菌种实行三级繁育体系， 即母种 （一级种）、 原种 （二级种） 和栽

培种（三级种）。

1.母种

通过孢子或组织分离培养获得， 并经鉴定为种性优良、 遗传和生理性状相对稳

定的试管斜面生长和保存的纯菌丝体， 也称为试管种。

2.原种

原种是母种转接到木屑、 棉壳、 谷粒、 草类等瓶装培养基质上培养而成。 是菌

丝体和天然基质的混合体。

3.栽培种

栽培种是原种转接在天然基质上繁殖， 直接用于生产的瓶 （袋） 装菌种， 也称

为生产种。

（二） 菌种生产工艺流程

菌种制作的具体工艺流程如图2-3。

第三节

菌种生产的技术规程

第三节
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栽培种培

养基配制

母种培养

基配制

原种培养

基配制

育种选育

或保藏

高压灭菌 高压灭菌

高压或常

压灭菌

接种

接种

接种

培养

培养

培养

母种成品

原种成品

栽培种成品

图

2 - 3

制 种 工 艺 流 程 图

二、 母种 （一级种） 的制备

（一） 常用母种培养基配方

这里介绍的两种常用培养基， 几乎适用于各种食用菌。

1.DA培养基

马铃薯200克， 葡萄糖20克， 琼脂20克， 水1�000毫升， pH值自然。

2.综合PDA培养基

马铃薯200克， 磷酸二氢钾2克， 硫酸镁0.5克， 葡萄糖20克， 琼脂20克， 水1�000

毫升， pH值自然。

（二） 母种培养基制作

以配方1为例， 介绍其制作过程。

1.配制

发芽、 变青的马铃薯含有龙葵碱， 影响菌丝生长， 不能使用。 称取洗净去皮、

挖掉芽眼的马铃薯200克， 切成小块， 加适量水煮沸20～25分钟， 用预湿纱布2～4

层过滤， 加入琼脂煮至全部溶化， 再加入葡萄糖， 加水定容至1�000毫升。 趁热分装

试管， 试管规格18毫米×180毫米或20毫米×200毫米， 装量为试管长度的1/4～1/5。
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