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2024年2月16日-2月20日，河南省食用菌产业科技特派员服务团

侯军、侯家兴老师前往范县杨集乡民义村，高码头镇牛楼，颜村铺

乡玉皇庙、何庄、林堂、前五常、孙庄，龙王庄镇张楼，濮城镇董

桑庄食用菌基地，对平菇、鸡腿菇、茶树菇、双孢菇、草菇、银耳

生产开展技术服务。

民义村基地调研食用菌企业升级提质的发展思路

传统茶树菇栽培提质升级的关键点是聚焦成本、品质和品牌构

成，具体内容包括：原材料、配方与转换率、生产成本、租金、运

营与运输成本、销售成本等环节。品质包括菌袋和出菇品质，统称

为产品品质，这些需要在生产设备、生产工艺、技术、管理等方面

进行提升。同时，通过加工包装和品牌效应实现效益最大化，提升

经济价值和商品价值。此外，通过在设备配置和工艺优化方面构建



通用型生产线模式，能够在设施工艺条件下，根据市场行情变化灵

活调整生产种类，主动迎合市场需求，实现工厂化生产标准化和市

场品种灵活化的高度统一。

河南闵丰食用菌公司基地查看低温季节茶树菇温度调控效果

孙庄基地基地与负责人分析低温季节茶树菇品质管理



富远农业公司查看银耳菌种

当前是冬春茬鸡腿菇栽培覆土时期，服务团在各个鸡腿菇讲解

了鸡腿菇覆土技术要点：

1.防控病虫害

鸡腿菇毁灭性病害是鸡爪菌，只通过覆土传播，因此轮茬间隔

为2-3年。高温、高湿和通风不良的条件下，以及菌床过于潮湿时易

引发。一般冬春茬时病虫害较少，建议根据菇棚的年度安排适当提

前在较低温度下栽培（春节前后），此时果体较大且产量高，病虫

害较少。

菌床常见的真菌病害主要有鸡腿菇、绿色木霉（绿霉）、青

霉、石膏病、毛霉等，细菌病害有褐斑病、腐烂病，生理病害主要

是鱼鳞病。健壮且彻底发菌的菌袋，适宜的出菇环境以及正确的药

剂使用是预防鸡腿菇病虫害的主要措施。一旦发现鸡腿菇，应及时

用石灰粉覆盖以控制其扩散，并进行挖除，避免孢子成熟扩散。感



染部位可以使用无公害药物进行治疗，并用石灰粉进行覆盖。药剂

防范：在栽培前一个月，可以使用辛硫磷杀虫剂和甲醛进行消毒

（每亩25公斤，以水雾喷洒，渗透15-20厘米，关闭棚屋进行熏蒸，

待土壤干燥后可以进行耕作，提前2-3天通风进行第一次耕作，再过

2-3天撒施3％的生石灰粉进行第二次耕作，以排除甲醛，使土壤细

腻均匀，有利于覆土充实。

林堂基地讲解鸡腿菇菌袋划口开袋技术

2.培育健壮菌袋

科学合理营养到位的培养料配方：主料80，鸡粪15％，二胺或

尿素2％，生石灰3％。处理彻底的发酵或熟料灭菌技术，适宜发菌

条件，最终在合适栽培的季节培育好健壮的菌袋。菌袋发菌完成，

合格的菌袋含水量适宜，菌丝健壮，培养料粘结不易松散。鸡腿菇

菌丝长满菌袋（床）后经过10天的后熟期即可进行覆土。在培养期

间至覆土整个过程不能让菌袋破裂，影响菌丝生长，尤其覆土期。



何庄基地示范讲解鸡腿菇覆土菌袋摆放注意事项

3.开畦起埂

根据菇棚宽度，畦床宽度为1.2-1.5米，畦埂（后期作业道）间

隔为0.5米，在畦床两边能够方便伸手采摘菇，畦床初步深度为25-

30厘米，起埂后畦床相对深70厘米，长度不限。畦埂可用来摆放菌

袋，菌袋轻搬轻放至畦埂，避免断裂。尽管后期可以恢复，但可能

影响10-30％的产量。

4摆袋覆土

划膜去膜摆放菌袋，使用小挠耙整平畦床底部。菌袋摆放间隔

为2-3厘米，以保证细碎土壤填满充实，避免留下空隙影响产量。第

一次覆土不宜过厚，3-5厘米即可。通过浇水，能够均匀充满菌袋之

间的缝隙。如果第一次覆土过厚，浇水时上部覆土无法自动填充菌

袋缝隙，可能导致菌袋缝隙中间覆土断层塌陷，最终影响产量。待

菌袋菌丝恢复生长约10天后，才可进行迷雾式浇水，同时混合使用

病虫害药剂。



4.1 当菌丝在菌袋内长势良好，配方合理，含水量适宜，菌袋松紧

度适当时，菌袋长满后等待约10天，菌丝凝结度更高，这时可考虑

进行覆土处理。如果在覆土过程中菌袋容易破碎，可能会影响产量

20-30％，并且容易感染绿霉。

4.2 覆土表面不宜覆盖塑料薄膜，否则会影响透气，并导致水分不

易蒸发，在高温季节可能使培养材料变质，同时也会使菌丝旺盛生

长，不利于形成菇蕾。如果覆土添加鸡粪，必须使用经过彻底发酵

并经过消毒防虫处理的鸡粪（50％多菌灵0.2％）。

4.3 覆土最好分2-3次进行。待菌丝冒出土表后，进行第二次覆土，

厚度约5-8厘米，主要使用畦埂上的土最终挖成平整的畦沟，有利于

后期进行暗沟浇水。在覆土后添加1％的生石灰粉，并使用耙子整理

土壤，确保表面平整和疏松。

何庄基地讲解鸡腿菇覆土厚度依据



玉皇庙基地讲解熟料鸡腿菇菌袋发菌主要控温防杂

5.科学出菇管理

菌丝长满土面后需增加通风，待菌丝回缩后可进行二次覆土，

以促使子实体产生数量最多。在调节水分时需要注意通风，如果培

养材料的温度处于正常范围内，不要过度增加水分，以免导致材料

变黑。特别是当菌丝爬上土层后，提高空间的相对湿度至90%-95%，

并提供散射光，通过增湿、降温、变温刺激来诱导原基大量发生。

原基产生后，需保持温湿度相对稳定在80-90％。湿度过高可能导致

子实体顶部腐烂，而湿度过低或不均匀则容易导致鱼鳞斑的发生。

春节后天气初步回暖，平菇生产基本到后期，服务团建议的管

理方法如下：

1.主动预防病虫害，尤其是黄斑病，可以通过注入适量的培养液来

增加菌袋的后续营养，促使菌丝能够恢复生长。在环境管理方面，



需要适当控制温度，将喷水频率从冬季的每天一次调整为多次，以

避免高低温变化造成大温差，同时避免菌盖积水导致黄斑病。

2.当菌盖到达铜锣边时期时，及时全部采摘，以免形成小老黄菇。

3.定期每3-5天使用消毒蚊香进行杀虫，需提前进行系统的预防措

施，实现防病未病的目标。

4.可以考虑采用地埋菇的方法，通过晾干、烘干或者进行冷库储存

的方式来应对市场行情的变化。

何庄基地分析平菇后期菌袋出菇管理

羊肚菌管理在立春之后，根据天气变化情况，需要适当进行增

光增温和控温调节，以形成一定的温差利于原基的形成。一般在播

种后45～60天，当畦面的真菌生长消退、发黄，手按营养袋发现软

化时，就可以进入催蕾阶段。在适宜的温度范围内，需要掌握宁低

勿高的原则，尤其在温度较低的情况下，菌肉会更加饱满，病虫害

发生较少，而且品质更高。



1.催蕾刺激期

地温最适宜为6℃～12℃。当地温高于15℃时，原基不容易形

成，温差在5℃～10℃之间。可以通过连续浇透水分，光照、温差和

适当通风的刺激处理，持续3-5天，然后保持稳定的温度和湿度，较

弱光线，避免通风，进入原基形成期和保蕾期（5-7天）。

2.幼菇稳定期

菇蕾形成后需要保持稳定的温度、湿度和光照，菇棚高处稳定

小通风尽量降低温差。最适宜的地温为8℃～16℃，需要控制棚内气

温不超过20℃。要避免高低温的刺激和通风，尽可能减小温差，不

超过10℃。可以通过遮光和二次棚膜技术来保持湿度相对稳定在85-

95％，以免造成幼菇死亡。

3.成菇调控期

当菌蕾达到大拇指大小时，基本上进入成菇期。此时需氧量增

加，地温在8℃～16℃为宜。当棚内气温超过20℃时，可以进行持续

通风。如果气温超过25℃，通过遮光和棚外淋水降温。


