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2014年以来，食药用菌产业作为拉萨市重点

推进的净土健康十大产业之一，实现了较好的发

展。但是，由于本地食用菌鲜品市场价格波动频

繁，使从事常规单一品种生产的主体难有再扩大规

模的动力，而白肉灵芝、羊肚菌等珍稀菌类也因生

产成本等现实难题，发展速度缓慢。

西藏真菌资源极其丰富且人工栽培具有一定

的气候优势。目前总体形成“集中制袋、分散出菇”

的生产模式。本文通过改造既有温室条件，充分利

用本地资源和气候优势，采用多品种周年轮作栽培

模式，提高大棚产出效率、降低生产成本，有助于丰

富县域菜篮子供给和农牧民增收。

1 菌种来源

试验于 2020年 3月至 2021年 6月，在拉萨市高

原生物研究所科研基地食药用菌栽培试验大棚进

行，供试品种为姬菇、香菇、猴头菇、白肉灵芝、双孢

蘑菇和羊肚菌共计 7 000余袋，分别在拉萨具备工

厂化周年生产条件的两家食用菌企业完成制种、制

袋及发菌（表1）。

表1 供试栽培品种及菌袋来源
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注：表中栽培数量的单位除双孢蘑菇为“m2”外，其余菌种均

为“袋”。

2 栽培前处理

日光温室使用前应翻耕，清除杂物、杂草等，平

整地面，充分通风日晒。清洁后进行灭虫和消毒，

撒石灰浇透水，晴天日光暴晒数日。

3 生产期

1月姬菇栽培种墙式码放，3月猴头菇栽培种

墙式码放、香菇栽培种排场，4月白肉灵芝栽培种

埋袋或墙式码放，9月双孢蘑菇打包料建畦覆土，

11月羊肚菌栽培种播种。

姬菇、猴头菇、香菇占半个日光温室，出菇至 6
月结束，清理栽培种菌包；白肉灵芝占半个日光温

室栽培，8月采收结束，清理栽培种菌包；9月整个

日光温室栽培双孢蘑菇，11月清理打包料，翻地撒

石灰浇透水暴晒，整个日光温室栽培羊肚菌。

4 栽培种堆放或播种

姬菇、猴头菇栽培种南北向分层按梯形墙式堆

垛，垛间距 80 cm，堆 5~6层，去套环或划口定向出

菇。香菇排场前，将地面平整，可垫一层细沙，南北

向拉铁丝木桩固定，间距 15 cm，每畦 6列，排放间

距 5 cm左右，每畦交错摆放 60~80棒，同地面呈 70°
~80°斜角。羊肚菌栽培种播种、白肉灵芝栽培种覆

土南北向建畦，畦宽 1.0~1.2 m，畦高 15~20 cm，畦
间排水沟宽 30~50 cm，深 30 cm，畦底和畦沟撒石

灰粉消毒。羊肚菌栽培种加拌种剂充分混匀，每

m2用种量约 1袋（14 cm×28 cm），均匀撒播于畦面，

覆沙壤土1~2 cm。白肉灵芝须四周刺孔再埋袋，每

畦埋袋 100~120个；白肉灵芝墙式码放，两排菌包

口对口排布，间隔一个菌包的距离，每排袋与袋间

隔 2 cm，挖取两排袋底边土壤向两排菌包中间填土

覆盖，露出至袋底 2 cm，底层排布覆土完毕，第 2层
在底层上交错码放，每包向填土方向缩进 2 cm，以
此类推，5~7层即可。双孢蘑菇打包料每畦两列 16
个摆放，去掉上层塑料直接覆土约2 cm厚。

5 温度与通风管理

整个日光温室于拱架薄膜外遮荫，拱架内架设

微喷灌。每天清晨 8—10点，卷被收起，打开前后

（或顶部）通风口换气。日光温室内气温 30 ℃以

上时，卷被覆盖至前通风口之上，打开微喷灌约

5 min，常开前后通风口，日落时分卷被完全覆盖日

光温室。

6 水分管理

姬菇、猴头菇、白肉灵芝和双孢蘑菇每天雾喷

2次以上。保持空气相对湿度 70%~80%，土壤湿度

30%~40%。

香菇菌棒见干即喷，覆膜保湿减少通风量，菇

蕾长到 1 cm时减少喷雾，加大通风，疏去过密的菇

蕾，每个菌棒只选留 8~10个长势粗壮、圆正的菇

蕾；出菇后清理菌棒上的死菇及菇根，减少喷水、复

壮养菌，当菌棒重量减轻 1/3~1/2时要进行补水，促

进菇蕾的再次形成。用长度 35~40 cm，内径 0.5 cm
的不锈钢管单管多孔注水器给菌棒注水。先用直

径 0.6 cm尖头钢筋，从菌棒端面中心插入打孔，插

孔深度大约是菌棒的 3/4，然后将注射器插入菌棒

孔中，将带压力的清水注入菌棒。注完水后的菌棒

仍要天天喷水，当有菇蕾出现时可 2~3 d喷 1次水。

注意，温度低于12 ℃时不能注水，以防冻害。

羊肚菌播种后第一次喷水要求浇透土面，但不

积水。覆地膜，3 d后视土壤墒情确定是否喷水，局

部干燥处少量补水即可。羊肚菌播种15~20 d后，待

菌丝长至畦面时，可开始放置营养袋（14 cm×28 cm
的栽培袋装麦粒 0.35~0.45 kg，密封灭菌），使用已

消毒的钉板在营养袋一侧扎孔 9~18个，孔面朝下，

间隔 20~30 cm交错摆放于畦面，每m2至少放置 3
袋。待到开春，打开小拱日光温室喷一次出菇水，

之后仍然保持土壤湿润。

7 出菇与采收管理

当姬菇菌盖充分展开，但边缘紧收，颜色由深

逐渐变浅时，要及时采收。采收时，用手捏住整丛

菇柄的下部并旋转扭下菇体，不应带出培养料。

鲜菇应轻拿轻放，及时销售。香菇子实体长至菌

盖边缘仍向内呈铜锣边状时采收。采收时，用拇

指和食指紧握菇柄，左右旋转使柄蒂与基质脱离，

不要用力往外拔，以免带起大块培养料。宜采大
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留小，不碰伤周围小菇蕾。猴头菇子实体菌刺长

0.5~1.5 cm时采收，去掉基部培养料。每采收完一

茬菇，袋口料面清理干净，停水养菌后再喷水，以

增湿、催蕾出菇。

当白肉灵芝菌盖表面明显存有孢子粉时可套

袋收集或及时用一次性牙刷刷下，菌盖边缘白色生

长圈消失并转为红褐色时及时采收，采收前 2~3 d
停止向子实体喷水。可用快刀或枝剪从菌柄下部

切下或剪下，留下约 1 cm长的菌柄，以利于下茬芝

形成；也可整体采下，进行二茬芝管理。采收的子

实体及时烘干或晒干，密封保存。双孢蘑菇子实体

的菇盖直径长到 3~4 cm大小，且未开伞时，即可采

收。采菇时，若大小不一致，应采大留小。若大小

一致，可将菇左右摇动后提起，使土层松动菌丝断

裂，促进新菌丝生长。

采摘新鲜的羊肚菌，去除子实体根部及泥

土，整齐摆放于小型包装箱内，在 2~5 ℃冷藏

保鲜库中，可保藏 5~7 d；或预冷后放入冷库，

在-18~-20 ℃条件下，可保存 1年。烘干时应注

意不要破坏菌帽。35 ℃起烘，湿度控制在 70%以

内，时间 3 h，用低温定性定色，以保证其形状饱

满，不塌陷；提高烘干温度至 40~45 ℃，湿度降至

55%，烘 2 h；温度上升到 50 ℃，湿度设定在 35%，

继续烘 2 h；温度上升至 53~55 ℃，湿度降至 15%，

进行高温干燥。干燥过程中，不宜升温过快，所

获羊肚菌干品最终含水量 15%以下。
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