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　　白灵菇是近几年驯化成功 ,并商业性栽培的珍

稀菇种。原产于新疆 ,新疆民间称之为“天山神菇” 。

因其色泽洁白 ,形似灵芝 ,风味独特 ,且营养 、药用价

值较高而享誉海内外 ,是一种名贵 、高档食用菌 ,东

南沿海有“素鲍鱼”之称 。近几年 ,白灵菇生产发展

迅速 ,但由于其栽培时间短 ,栽培技术还不够成熟 ,

因而出菇率低 、出菇不整齐 、产量低 。经过几年来的

栽培实践 ,我们总结出一套白灵菇定位出菇 、优质高

产栽培技术 ,供广大菇农和同仁参考。

1　季节安排

1.1　栽培季节

以河南中部郑州为例 ,应安排在 8月 20日 ～ 9

月 20日接种 ,11月下旬菌袋成熟 ,进棚出菇。

1.2　菌种生产

1.2.1　三级菌种的生产时间　母种接种时间在 6

月15日 ～ 7 月 1 日 ,原种接种时间在 7月 5日 ～ 7

月 15日 ,栽培种接种时间在 8月 1日 ～ 8 月 15日 。

菌种 25 ～ 27 ℃培养 ,母种 12 ～ 15 d满管 ,原种 20 d

左右满瓶 ,栽培种 17 d左右满瓶 。

1.2.2　培养基类型　母种采用 PDA培养基或麦粒

培养基 ,原种和栽培种采用麦粒培养基 。

2　品种选择

根据市场需求 ,掌型品种受市场欢迎 ,以白玉 1

号 、天山 2号 、白灵菇 2号等品种较好。

3　栽培配方

配方 1:棉壳 100 kg ,麸皮 6 kg ,玉米粉 4 kg ,石

灰 1 kg ,石膏粉或碳酸钙 1 kg ,过磷酸钙 1 kg ,50%

多菌灵0.1 kg ,含水量 65%。配方2:棉壳 70 kg ,玉

米芯 30 kg ,麸皮 8 kg ,玉米粉 4 kg ,黄豆粉 1 kg ,石

灰2 kg , 石膏 1 kg , 过磷酸钙 1 kg , 50%多菌灵

0.1 kg ,含水量 65%。配方 3:棉壳50 kg ,硬木屑50

kg ,麸皮 10 kg ,玉米粉 4 kg ,黄豆粉 2 kg ,过磷酸钙

1 kg ,石灰 1 kg ,石膏 1 kg ,50%多菌灵 0.1 kg ,含水

量 65%。

4　拌料 、装袋与灭菌

常规拌料 ,木屑过筛 。要求拌料均匀 , 水分吸

透 ,pH 值在 9 ～ 10 ,含水量 65%。拌好的料用手紧

握 ,指缝间有明显的水滴 ,但不滴下为宜 。不发酵 ,

直接装袋灭菌 ,塑料袋规格 17 cm×36 cm ,要求装

袋紧实均匀 ,扎口紧 ,轻拿轻放 ,减少刺孔 。装好的
料袋及时灭菌 ,一般每锅 4 000 ～ 5 000袋。常压灭

菌 ,100 ℃保持 12 h停火 ,焖 12 h趁热出锅 ,搬至消

过毒的凉袋室凉袋 。

5　消毒与接种

袋温降至28 ～ 30 ℃时 ,在接种室和接种箱内无

菌接种 ,接种前 30 min用消毒大王喷雾或气雾消毒

剂熏蒸接种室。每瓶麦粒种接种 20 ～ 25袋 ,两头接

种 。接种后扎口宜松不宜紧 。

6　发菌期的管理

6.1　发菌阶段

将接过种的菌袋搬至养菌室 ,视温度的高低 ,增
减摆垛层数 ,把袋温控制在 25 ～ 28 ℃,把空气湿度

控制在 70%以下。第 1 周视温度高低 ,可以不放

风 ,若温度高 ,可以夜间通风时间长短来调节;第 2

周后每天放风次数不少于 2次 ,总放风时间不少于

2 h。一般情况下 ,菌种 24h萌发 ,48h 开始吃料 , 7 d

封面 ,10 d 上肩 。10 d后 ,菌丝生长速度明显减慢 ,

菌袋内开始缺氧。从第 10天开始进行翻堆 、松口 ,

检查发菌情况 ,及时挑出病袋处理。通过翻堆 、松口

增加给氧量 ,促进菌丝生长 。若采取刺口增氧 ,一定

要控制刺口数量 ,增氧后严禁袋温超过 30 ℃。第
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18 ～ 20天 ,菌丝长满一半 ,袋内菌丝生长速度又开

始减慢 ,仍然需要依上法增氧 ,增氧后严防烧菌。25

～ 35 d菌袋可全部长满。

6.2　菌丝的复壮与后熟

白灵菇菌袋菌丝长满后并不能出菇 ,而需要继

续培养 ,积累营养 ,促进成熟。菌丝满袋后 ,其生长

仍然十分旺盛 ,气生菌丝会穿插生长 ,填补菌袋孔

隙 ,形成菌皮。温度越高 ,时间越长 ,透气性越好 ,菌

皮越厚 ,过厚的菌皮对白灵菇的产量影响较大 。所

以 ,在白灵菇菌丝长满 1周后 ,及时扎紧袋口 ,进行

断氧育菌 ,控制气生菌丝生长 。利于菌袋后熟的温

度为 18 ～ 25 ℃,通过降低层数 ,延长放风时间 ,尽快

把袋温控制在 25 ℃以下 ,减缓菌皮形成 ,促进菌袋

成熟 。10月份后 ,气温下降 ,通过翻动菌袋 、增加菌

袋层数 、中午放风等措施把袋温控制在 18 ℃以上 。

一般再经过 25 ～ 35 d的培养 ,菌袋即可成熟。根据

出菇季节 ,可适当延长后熟时间 ,后熟时间越长 ,菇

形越好 、产量越高。郑州地区 11月下旬可进入出菇

期。

7　定位出菇与管理技术

白灵菇出菇方式多种多样 ,这里仅介绍墙式覆

土两头出菇技术 。

7.1　低温促熟和菌袋补水

菌袋经 70 ～ 80 d培养 ,已达生理成熟的条件 ,

但出菇率仍不理想 ,必须再经 7 ～ 10 d 0 ℃左右的

低温处理 ,才能完全达到生理成熟 。这种低温处理

的过程 ,简称低温促熟 ,是白灵菇由营养生长向生殖

生长转换的强制性措施 。菌袋培养过程中 ,经多次

松口 、刺孔增氧 ,都有不同程度的失水现象 ,一般失

水10%～ 20%,菌袋含水量在 55%以下 ,影响出菇

率。可用注水器把 0.1%澳洲液肥注入菌袋内 ,每

袋补水 50 ～ 80 g ,使菌袋含水量达 60%～ 65%。补

水可结合解口搔菌完成。低温促熟和菌袋补水是白

灵菇高出菇率的基础 。

7.2　定位育绒技术

定位育绒是白灵菇定位出菇 、高出菇率 、高整齐

度的关键。经过 70 ～ 80 d的培养和低温促熟的菌

袋 ,解开袋口 ,定位搔菌。搔菌面积在 1.5 cm2 左

右 ,搔菌深度 0.2 cm 左右 ,把老菌种(皮)扒掉即可 ,

搔菌面积过大过深 ,出菇太多 ,剔菇困难 。搔菌后的

菌袋松扎袋口 ,上垛培养 ,温度控制在 13 ～ 15 ℃,经

3 ～ 7 d ,搔菌处可整齐形成菌绒。
7.3　环剥菌袋垒泥墙

菌绒形成后 ,应集中力量环剥菌袋垒泥墙 。具

体做法是用利刃将菌袋中间塑料膜割掉 8 cm 宽 ,露

出菌坯。环剥时 ,尽量不伤及菌丝。用耕作层活土

和干净的井水 ,水中加入 1%的生石灰 、0.2%的复

合肥 、0.15%的硫酸镁 、0.15%的磷酸二氢钾或单用

0.1%澳洲液肥 ,加工成稠泥垒菌墙。墙距 1 m ,底

宽 30 cm ,操作道 70 cm ,垛底夯实 ,整平摆袋 ,袋间

距 3 cm ,层间距 3 cm ,一层泥一层菌袋 ,一般可垒 6

～ 7层高 ,为防塌垛 ,可分次垒成 。顶部用稠泥垒成

宽 10 ～ 15 cm ,高 5 cm 的蓄水槽 ,便于后期补水补

肥 。

7.4　刺激出菇

菌袋上墙后即进入出菇期的管理 。首先用剪子

剪掉袋口多余部分 ,掀开袋口 ,露出已育出的菌绒。

然后 ,用农膜盖严菌墙 ,保持菌墙温度 10 ～ 13 ℃,气

温 10 ℃左右 ,同时具有 8 ～ 10 ℃的温差刺激 ,光照

强度控制在 200 ～ 300 lx ,不通风 ,因为较高浓度的

二氧化碳有利于原基形成。经 7 ～ 10 d原基可在菌

绒处整齐发生。原基形成后 ,可掀掉塑料膜 ,棚温控

制在8 ～ 15 ℃,夜间不低于 8 ℃,白天不超过20 ℃,

垛温不低于 10 ℃,晴天可拉开草帘增温 ,雨雪天用

火墙(管)加温 ,空气湿度控制在 85%～ 90%,保持

空气新鲜 ,光强 200 ～ 300 lx , 促进原基分化 。3 d

后 ,原基可大部分分化成菌盖菌柄分明的幼菇。经

低温促熟 、菌袋补水和定位育绒等措施 ,白灵菇平均

每袋成菇 1.6个 ,菌墙单侧出菇率达 80%以上。

7.5　生长期的管理

7.5.1　剔菇　剔菇在幼菇菌盖直径 2 cm 左右时进

行 ,一般每袋每头选留一个菇形好 、长势强的幼菇留

下 ,其余全部剔除 。

7.5.2　补水补肥　幼菇成形后 ,生长迅速 ,易引起

脱水脱肥 。所以 ,要定期补充 。可用 0.1%的澳洲

液肥视幼菇长势和菌袋脱水程度 ,每 3 ～ 5 d向菌墙

水槽内灌液 1次。

7.5.3　光 、温 、湿 、气的管理　幼菇成形后 ,棚内光

强控制在 300 ～ 400 lx ,有条件的棚内可架遮阳网;

棚温控制在 10 ～ 15 ℃,白天不超过 25 ℃,夜间不低

于 5 ℃;空气湿度控制在 80%～ 90%;保持棚内空

气新鲜 。经 10 d左右 ,白灵菇可采收上市。

8　二茬菇的管理

白灵菇一般只出一茬菇 ,采用此生产技术 ,年前

出一茬菇 ,头茬菇采收结束后 ,清净菇根 、碎菇 ,停水

复菌 15d左右 ,然后补充肥水 ,调整菌袋含水量在

60%～ 65%, pH 值 6 ～ 6.5 ,重复头茬菇操作。第 2

茬菇产量 、品质稍次于第 1茬菇。采用此技术 ,第 1

茬菇 A 、B级率 70%以上 ,第 2茬菇在 50%以上 ,生

物转化率稳定在 80%以上。
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