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一、滑菇反季生产技术要点

（一）选择适宜栽培的滑菇品种

滑菇品种有很多，有高温型品种、中温型品种、低

温型品种。适宜我们北方生产的，又适宜在冬季、春季

这个时间生产的品种，我们选择抗逆性强、丰产性好、

低温发菌快、菌丝生长健壮的中温、低温型滑菇品种，

西羽、早丰 112、C31、滑菇 9号等，这些品种比较适

合做滑菇的反季节生产用种。

（二）合理安排生产季节

根据滑菇生长规律和我们生产销售的目标，合理制

定生产计划。滑菇菌丝生长，只要是温度适宜，就可

以培养生长发育，但滑菇的出菇时期，要有适当的低温

条件，有适宜的温差条件，这样就要求我们合理规划时

间，把出菇期安排在一个适宜的温度时间段内，实际生

产中，也就是安排一个合适的季节出菇。如果以外贸销

售为目的，我们可以把生产菌袋的时间安排在 12月中

下旬，菌袋制作完成后，经过两个月时间的养菌，到 2

月中下旬菌丝达到生理成熟，再经过一个月左右的菌丝

转色，形成蜡质层，达到出菇条件。出菇季节在春季，

温度适宜滑菇生长，外界温度也适宜盐渍。如果是做鲜

品销售，对采收蘑菇的时间要求不严格，蘑菇采收后就

是上市，不受外界温度限制，可以适当放宽菌袋生产时

间，每年的 10月以后，就可以安排生产。

（三）选择优质的标准栽培塑料袋

滑菇生产的方式有盘式栽培、大型塑料袋栽培、

小型塑料袋栽培等。我们反季节生产栽培滑菇，采用

小型塑料袋栽培，也就是我们常用的，适合滑菇、

黑木耳栽培，最普通的，适宜一般装袋机装袋的

17cm×33cm×0.05cm标准的聚乙烯塑料菌袋，选择这

样的菌袋，是为了在广大的农村地区，食用菌生产户，

既做滑菇生产，又做黑木耳生产，购买一台装袋机可以

通用，不浪费成本。

二、制作合格标准菌袋

（一）培养料配方

滑菇生产的配方很多，如果不考虑成本因素，还
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是以木屑占比较大的配方最好，但考虑节约成本，我

们采用以下两个配方：1.玉米芯 60%，木屑 20%，米

糠 17%，豆粉 1.5%，石膏 1%，白灰 0.5%。2.玉米芯

50%，木屑 30%，米糠 17%，豆粉 2%，石膏 0.5%，白

灰 0.5%。

（二）培养料要求

在生产上，必须考虑成本因素，所以滑菇生产适宜

选择我们当地能够就地取材，来源广，价格低廉的培养

料。我们当地玉米生产面积大，玉米生产后的下脚料玉

米芯很多，是我们做食用菌生产首选的培养料。所以我

们选用了以玉米芯为主要培养基的两组配方。我们对玉

米芯品质的要求是：选择当年脱粒后产生的，新鲜、无

霉变的玉米芯，将玉米芯粉碎成 0.6cm以下的颗粒，过

粗过细的颗粒都不适宜。木屑选择硬杂木木屑，也要求

新鲜，陈旧木屑也可以使用，但不能霉变，一般不选针

叶树木屑，如果混杂有针叶树木木屑，不能超过 10%，

米糠、豆粉都要选新鲜、无霉变的原材料，白灰采用生

石灰。

（三）拌料、装袋、灭菌、接种过程要严格按标准

要求进行

1.拌料。拌料的原则是拌均拌匀，料含水量在 60%

左右为宜。先将石膏、白灰、豆粉、米糠等辅料干拌均

匀，然后再与木屑、玉米芯混拌，第一遍干拌，第二遍

加水拌均匀。现在的木屑多使用粉碎的颗粒木屑，颗

粒大，不宜吸收水分，有些木屑是湿木材粉碎的，冬季

木屑湿，含水量大，宜结冻成块，更不宜吸收水分，最

好拌料后，闷堆 3 ～ 4个小时，让木屑、玉米芯颗粒

料，充分吸收水分，装袋前再测试一下培养料含水量，

已确保含水量达到标准。测试水分的简易方法是：用手

抓一把拌好的培养料，握紧，如果培养料成团，手指缝

隙有水珠，松手后，培养料团落地散开，即可认为培养

料的含水量达到标准，否则就还要对培养料进行加水或

加干料调节。培养料要当天拌料，当天装袋完毕，当天

上锅灭菌，不能隔夜，不能放置时间过长，防止培养料

酸败。
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2.装袋。一般采用装袋机装袋，装袋机规格型号根

据生产者自己生产条件而定，有条件的安装大型自动化

一体拌料装袋机。总体要求装料松紧适度，不能过紧过

松，一般装 20 ～ 22cm袋高。装袋后窝口、插棒一起完

成，装框时，注意不要碰坏菌袋塑料膜。如果有损坏，

用塑料胶带封口粘贴。

3.灭菌。实际生产上多采用常压灭菌，采用灭菌锅

或灭菌箱灭菌，购买或者自己焊接，大小根据生产规模

而定。灭菌时，温度达到 100℃时开始计时，持续灭菌

8～ 10 小时。注意事项是：开始时，要注意排净锅内的

冷空气；中间不能停火，保持温度 100℃不下降；向锅

内补充水分时要加 100℃热水。

4.接种。接种时的无菌环境是关键，决定菌袋培养

成功率大小。有条件的生产者，建造专业的接种室，使

用时进行彻底消毒，无论任何时间，都在干净无菌的室

内接种。我们广大的农村生产户，生产条件有限，多

数没有专业接种室，11—12 月低温季节接种滑菇，采

用开放式接菌，在室外，空旷方便的地方接种。如果是

在 10月接种，室外温度还较高，有时候超过 5℃，就

搭建临时接菌帐棚接种。接种各种用具、菌种瓶（袋）

表面、衣服和手都必须做消毒处理，环境必须卫生、清

洁，在接菌前，应向空间环境喷洒 3%的煤酚皂液做消

毒处理。接种时要等到菌袋温度降到 28℃以下时，将菌

种接到孔眼的中部，用灭过菌的无菌棉花封堵眼口。菌

种瓶（袋）要提前拿到室内，放在有一定温度的地方几

天，让菌种恢复活力，尤其是 12月的时候，特别注意

这点，不能让菌种受冻，也不要把菌种放在有地热的地

面上，防止菌种伤热。菌种块不要掰得太碎，玉米粒至

樱桃大小为宜。

三、滑菇发菌期管理

反季节栽培滑菇，接好菌的菌袋，要放在养菌室里

养菌，养菌室可以是能取暖的房屋，也可以是日光温室

大棚。搭建棚架，室内一般搭建四层棚架较合适，养菌

室温度控制在 15 ～ 25℃为最佳，这个温度下菌丝生长

快。没有条件的选择出菇棚或闲置的房屋养菌，菌袋码

成 10个袋高的菌垛，用棉帘盖好，保持菌袋有一定温

度。在黑暗条件下养菌，有条件的每月倒袋一次，下

层的倒到上层，上层的倒到下层。注意每天通风换气两

次，每次 30min。条件适宜情况下，养菌 50 ～ 60d后，

菌丝便长满整个菌袋，这时要适当的增加散射光照，以

促进菌丝转色，形成蜡质层。

四、开袋挠菌

菌袋表面形成蜡质层后，表明菌袋发菌结束，菌丝

体已经达到生理成熟，具备出菇能力了。要根据出菇场

所温度，掌握好适宜的出菇开口时间。开口就是将滑菇

菌袋的塑料袋口剪去，露出培养料，目前都是摆单垛出

菇，菌袋两头开口。在露出的培养料表面，按 2～ 3cm

距离，平行划“井”字道，深 0.5 ～ 0.8cm。目的是破

坏菌块表面的蜡质层菌膜，让菌丝接触新鲜空气，让水

分进入菌块内部，增加菌块含水量，让菌丝恢复生长，

扭结形成菇蕾。

五、出菇管理

开袋后的滑菇菌袋，在经过消毒处理的出菇房或出

菇棚内，温度掌握以 15～ 20℃为宜。

（一）浇水

菌丝生长阶段需水量较少，转入子实体生长阶段需

水量明显增加，必须向菌袋上重喷水，让菌袋内培养料

吸足水分，含水量达 75%左右最好。开袋后一周之内，

浇这次水很关键。

（二）制造温差

开袋后在保持菇房（棚）内湿度 85% ～ 95%的同

时，注意通风，制造昼夜温差，昼夜温差最好在 10℃以

上。夜间通风，降低温度，通风次数，通风时间长短，

根据具体环境温度而定，因地制宜。

（三）原基形成期

保持空气相对湿度在 85% ～ 95%，严禁向菌料表面

的原基喷水，喷水以向地面、空间喷雾状水为宜，通风

换气以通小风为主。

（四）幼蕾期

原基逐渐长大，当看到小菌盖和小菌柄时，滑菇已

进入幼蕾期，开始加大喷水量，可以向菌袋上喷雾状细

水，空气相对湿度保持在 85%以上，避免大水浇灌，通

风还是以通小风为宜。

（五）成长期

随着子实体的增多和增大，每天要加大喷水量，每

天通风换气 2～ 3次，避免菇棚内二氧化碳积聚，二氧

化碳浓度过高，产生畸形菇，影响滑菇的产量和品种。

（六）光线管理

滑菇总体来说不喜强光照，菌丝培养阶段，前期可

以没有光照，但转色期，需要一定的散射光，有利于

转色，菌丝达到生理成熟。滑菇从菌袋开袋开始，就要

适当增加散射光照，这样有利于诱导滑菇菌丝扭结，滑

菇原基形成。滑菇的整个子实体生长阶段，需要散射光

照，光照强度要达到 700 ～ 800 勒克斯左右，实际生产

应用中，拿一张报纸，走到菇棚中间，正常视力情况下

能看清报纸上的小字，就可以达到散射光照要求，否则

光照不足。光照不足，滑菇很容易产生畸形菇，菇柄变

长，或者菇盖不分化，严重地降低产品品质，甚至严重

影响到产量。

六、采收

外贸型销售的，根据销售地的不同，采取不同的

标准，出口销售地日本、韩国、东南亚地区，要采收
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不开伞或半开伞的，菇盖直径在 2～ 2.5cm左右的、菇

柄在 3cm以内的；出口销售地是欧洲等国家的，采收

半开伞或全开伞的，菇盖直径在 2.5 ～ 4cm左右的、菇

柄在 4cm的。国内销售的，鲜品进商超的，采收菇盖

2.5 ～ 3.5cm、菇柄 3.5cm以内的；集贸市场自由销售

的，采收开伞的，尽可能采收大的。

滑菇干品。自然天气条件好，可以晾晒蘑菇干，蘑

菇干品以国内销售为主，可以采收全开伞的蘑菇，尽可

能不采收蘑菇头。晾晒方法：搭建晾晒架，主要用品是

木杆、铁线、纱网，处理好的蘑菇放在纱网上晒干，天

气晴好，两天可以晒干，注意防止雨淋，塑料薄膜按晾

晒架的长宽，各长处 50cm，准备好，淋雨的滑菇干品

颜色不好，严重影响商品质量和价格。

采收时间和方法。一般在每天的上午进行，一般采

收时，用一只手按住蘑菇根部培养基，另一只手把蘑

菇整朵采下，也可以用快刀或剪刀，从蘑菇根出割下、

剪下。

采取前处理。滑菇采收前不浇水，整棚内采收完

成，停水一天，24小时过后再浇水，否则采收的滑菇菇

根发黑，影响产品质量。

采后处理。采收完这一茬菇后，在停水的这一天时

间内，要对滑菇菌袋培养料的表面进行及时清理，将

死姑、菇根和培养料碎块打扫干净，为下一茬出菇创造

条件。

七、加工

（一）外贸销售

根据销售途径按各自不同的标准确定菇柄留取长

短，要把多余部分切掉或剪掉。外贸出口销售的，有部

分加工成罐头，销售出去，而大部分滑菇都要盐渍，销

售桶装盐渍品。盐渍的工艺流程是：剪根—清洗—漂

烫—冷却—淋水—拌盐（菇盐比为 10 ∶ 3）—腌渍—

待售。

1.剪根。按出口外销目的地所要求的标准，日本、

韩国、东南亚地区，留菇柄长 3cm，其余剪掉；出口欧

洲地区，留菇柄 4cm，其余剪掉。

2.清洗。用清水清洗一遍，把泥土、杂质、沙粒等

清洗出去。

3.漂烫。准备大的可以加热的锅或者容器，加清水

至多半锅，烧开，将清洗后的滑菇倒进锅内，翻动几

下，待水重新开起后，把蘑菇捞出。

4.冷却。准备好两个大的容器，放进去冷水，将捞

出来的蘑菇，放进冷水容器内，翻动几下，充分冷却，

捞出来，放进另一个冷水容器内，翻动几次，再次冷

却，达到给蘑菇充分降温的目的。经过两次冷却后，蘑

菇的温度基本降到与自然温度相同。

5.淋水。从冷却容器里捞出的蘑菇，放到有漏眼的

提前准备好的棚架上，淋出蘑菇中的大部分水分。

6.拌盐。淋过水的蘑菇，放进提前准备好的盐渍池

内，先撒一层盐，再放蘑菇进去，再放一层盐，按照一

层蘑菇，一层盐的方式，进行盐渍，总体是拌开，拌

匀，蘑菇和盐的比例按 10∶ 3标准掌握。

7.腌渍。池子装满后，最上层撒一层盐，一般情况

下，腌渍 15d后就可以装桶销售。

（二）国内销售

按着客户对商品的要求标准，鲜品蘑菇进商超的，

菇柄留 3.5cm，其余部分剪掉；集贸市场自由销售的，

切掉根部所带的培养料杂质和老化根部分即可，然后按

各类客户不同要求进行包装、装框、运输、销售。滑菇

晾晒蘑菇干的，也要把蘑菇柄根部的老化根部分、根

部带的杂质剪掉，把整个蘑菇不动，摊开放置在提前准

备的晾晒架纱网上，晒干后，装袋，按每袋统一一个标

准，以方便计算统计数据。

反季节栽培的滑菇，生产时间长，上市时间不集

中，多数可以做鲜品销售，弥补市场空缺，鲜品销售不

出去的，可以盐渍，根据具体情况而定。
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