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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，香菇生产的

经济效益和社会效益越来越显著。目前，香菇栽培已成为我国

农村经济发展中的一个支柱产业，很多农民朋友靠种菇解脱了

贫困，走上了致富之路。

在香菇生产中，广大菇农渴望学到科学实用、高产高效的

相关知识。为了满足其要求，特编写了这本重点介绍辽宁省香

菇生产新技术、新方法的《香菇栽培实用技术彩色图解》。本书

图片真实，文字简练，通俗易懂，实用性强。

本书在编写过程中得到了辽宁省科学技术协会、辽宁科学

技术出版社、辽宁省农业综合开发办公室、辽宁省科技厅的大

力支持，在此一并表示衷心感谢。

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

2011年8月1日
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一、概 述

一、概 述

香菇（Lentinus edodes），又名椎茸、香蕈、冬菇，因其香

味浓郁、味道鲜美而得名，是菜肴中之佳品。

香菇含有多种营养物质，特别是含有丰富的蛋白质、氨基

酸、矿物质和维生素，对人体健康是非常有益的。这些营养物

质对改善神经功能，防治贫血、心脏病及各种皮肤炎症都有一

定的作用。特别是香菇的多糖体具有明显的抗癌活性，可以使

因患肿瘤而降低的免疫功能得到恢复。香菇具有延年益寿、延

迟衰老、抗感冒、提高人体免疫力等功能。

香菇主产中国，产区遍及全国各地，主产区在浙江、福

建、河南、河北、辽宁等省份。2010年中国香菇鲜品总产量约

400万吨，占全球总产量的70%，产值约200亿元。由此不难看

出中国是香菇生产的大国。辽宁省2010年香菇鲜品总产量约30

万吨，产值约15亿元。主产区分布在岫岩、新宾、宽甸、桓仁

等地。

香菇由菌丝体和子实体两部分组成，子实体是由达到生理

香菇子实体是由达到生理成熟的菌丝体扭结而成的

菌丝体

光

分化 原基

生长

原基

低温刺激

分化 生长

生长
生长生长成熟

（孢子形成）
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成熟的菌丝体扭结而成的。菌丝体是菌丝错综交织而成的网状

体，是孢子萌发产生的。它生长在腐朽死亡的树木及木屑、秸

秆等农林产品废弃物基质内，主要功能是分解基质中的纤维

素、木质素、蛋白质等有机物质以及吸收和运送营养物质。子

实体可分为菌柄和菌盖：菌柄上由子实体开伞后而形成的环状

膜叫菌环，菌柄是菌盖的支持物，是输送养料的器官；菌盖是

人们食用的主体，菌盖的表层叫皮层，皮层下面为菌肉，菌肉

下面刀片状物叫菌褶，菌褶是产生孢子的表面。

生长在段木上的香菇
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一、概 述

生长在木屑、秸秆基质上的香菇
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二、生活条件

香菇的生活条件有营养、温度、含水量和湿度、空气、光

线和酸碱度等。

1. 营养

香菇的营养成分主要通过菌丝体从基质中吸取，所以基质

内营养物质丰富与否决定了香菇的产量与质量。

（1）碳素营养

栽培香菇的主要原料木屑、玉米芯等是香菇生长发育所需

碳素营养的主要来源。

（2）氮素营养

种菇时往主要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。

（3）无机盐营养

培养料中添加石膏、磷酸二氢钾等无机盐，可使香菇从中

获取磷、钾、钙、硫等营养成分。

香菇生长发育所需要的营养物质大都可以从木屑、玉米芯

等主要原料中得到满足。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。

2. 温度

菌丝体生长温度范围较广，为5～33℃，适宜温度为20～

25 ℃。子实体生长温度范围在5～30 ℃，以10～20 ℃最为适

宜。香菇属变温结实性菌类，昼夜如有10℃以上的温差可以促

进子实体分化。温度过高，香菇生长过快，会使菌肉薄，质量

差；低温时生长慢，菌盖肥厚，质量好。

3. 含水量和湿度

香菇菌丝体生长适宜的培养料含水量为55％左右，适宜的
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二、生活条件

空气相对湿度为60％左右。子实体生长培养料含水量为60％左

右，适宜的空气相对湿度为90％左右。

4. 空气

香菇是好气性真菌，如果空气不流畅，环境中二氧化碳含

量过多，就会抑制菌丝体生长和子实体的形成，还会导致杂菌

滋生。所以，无论是菌丝体生长阶段还是子实体生长阶段，菇

场均应通风良好，以保证香菇的正常生长发育。

5. 光线

香菇菌丝体需要在暗光条件下生长，子实体只有在适度散

射光条件下才能顺利地生长发育，并散出孢子。强烈的直射光

对菌丝体生长和出菇都是不利的。光线强弱与菌盖的形成和色

泽有关，在微弱光下，香菇发生少、朵形小、柄细长、菌盖色

淡。

6. 酸碱度

培养基质要求偏酸的条件。pH在 4～7之间都可生长，pH

为6时最为适宜。

香菇的生活条件是互相影响、互相关联的。从菌丝体生长

到子实体形成过程中，温度是先高后低，湿度是先干后湿，光

线是先暗后亮。这些条件既相互联系，又相互制约，必须全面

给予考虑，才能达到预期的效果。
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三、菌种生产

食用菌生产过程包括2个阶段，第1阶段是生产菌种，第2

阶段是将生产的菌种移入栽培基质上，培植子实体。菌种通常

被分为3级，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。

试管种（一级种）
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三、菌种生产

二级种也叫原种，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。

三级种也叫栽培种，是利用原种再扩繁一次所产生的菌

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。

罐头瓶原种（二级种）
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塑料袋栽培种（三级种）

1. 母种培养基的配制

母种培养基配方很多，这里仅介绍常用配方。

（1）常用配方

马铃薯200克、白糖20克、琼脂20克、水1 000毫升。

琼脂在培养基中起凝固作用 培养基装管
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三、菌种生产

（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最为适宜。

分装后试管塞紧棉塞，每7支捆成1捆，用牛皮纸包扎。

试管用棉塞塞紧

用牛皮纸把棉塞包紧，防止灭菌时棉塞受潮
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最后用手提式高压蒸汽灭菌锅或家用压力锅灭菌，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

出摆斜面，长度占管长的2/3左右。

手提式高压蒸汽灭菌锅

斜面长度为试管长度的2/3左右

家用压力锅
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三、菌种生产

2. 菌种分离与扩大培养

菌种分离方法有孢子分离法、组织分离法和基内菌丝体分

离法3种，这里仅介绍组织分离法。组织分离法操作简便，菌

丝体萌发快，遗传性稳定，是生产上主要采用的方法。

组织分离法是指从子实体组织分离纯菌丝的方法。香菇的

子实体是菌丝体扭结产生的，具有很强的再生能力。因此，只

要切取一小块子实体的组织块，把它移植在培养基上，经过培

养，就能获得纯粹的菌丝体。

在菌种分离时，要在接种箱或接种室中进行无菌操作，防

止杂菌污染。

组织分离
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