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前言

　　食用菌生产是现代生物技术应用的重要组成部分。
随着人们对食用菌类食品营养保健功能认识的提高，食用菌产业发展十分迅速，目前已成为振兴农业
经济的支柱产业，成为农村产业结构调整的重要组成部分，是促进社会主义新农村建设的有效途径。
&ldquo;食用菌栽培技术&rdquo;是在生物、园艺学相关学科基础上形成的一门新兴的综合性学科，是
一门实践性较强的实用技术课程，也是生物技术、园艺等相关专业的主干课程之一。
在现代农业、现代生物技术的发展中，&ldquo;食用菌栽培技术&rdquo;的教学内容日趋综合，日益丰
富，尤其是它的实践性和操作性日显突出。
因此，必须加强&ldquo;食用菌栽培技术&rdquo;课程的实践环节，防止理论教学和实践环节脱节问题
，只有确立实践环节的重要地位，才能真正学好这门课程。
　　现代的课程教学改革以学生能就业和自主创业为导向，以学生职业能力培养为核心，与行业企业
紧密配合，走产学研结合发展道路，培养高素质技能型专门人才为指导思想，以提高学生实践能力、
创新能力、就业能力和创业能力为目标，来确定教学模块和内容，精心设计实践教学模式。
　　为配合教学改革的需要，我们联合编写了本教材。
本教材力求突出实践性、开放性和职业性，把工学结合作为教学内容编写的切入点，对基础理论以够
用为度，重点学习当前在生产中正在使用的新技术，介绍在近期推广的新技术、新方法，重视校内学
习和实际工作的一致性。
为了使本书编写的内容和形式体现上述特点，我们参阅了大量有关食用菌的教材和文献，同时通过互
联网了解食用菌的最新资料，使本书内容尽量新颖。
为了使本书内容形象生动，具有很强的可读性和适用性，尽可能引用新颖、形象的照片和图片，每章
前有学习目标，章后有实用的生产小技巧。
　　全书由集宁师范学院、菏泽学院、广西农业职业技术学院的几位长期从事食用菌教学和科研、具
有丰富教学实践经验的教师合作编写而成。
具体分工如下：绪论由弓建国编写，第一章由马晓林编写，第二章由许谦编写，第三章由弓建国编写
，第四章由高喜叶编写，第五章由弓建国和许谦编写，第六章由郭美兰编写，第七章、第八章、第九
章由欧善生编写，实践技能训练项目由弓建国编写。
全书由弓建国对初稿部分进行了适当的补充和改写，并最后统稿。
　　本书的出版得到了内蒙古高校科研项目（NJ09206）的资助，同时在编写过程中，也得到了集宁师
范学院领导和多位同事以及参编院校领导的关心和支持，特别得到了化学工业出版社的大力支持，在
此表示衷心的感谢！
　　由于编者水平有限，加之编写时间比较仓促，书中难免存在许多不足之处，敬请广大师生、同行
和读者提出宝贵意见，以便再版时修正。
　　编者　　2011年1月
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内容概要

　　本书以就业、创业为导向，走产学研结合发展道路，培养高素质技能型专门人才为指导思想，以
提高学生实践能力、创新能力、就业能力和创业能力为目标，阐述了食用菌的形态、分类、生理、生
态、栽培生产技术的实用知识，品种涉及木腐菌、草腐菌、药用菌、珍稀食用菌、野生名贵食用菌等
，并介绍了食用菌栽培种病虫害防治以及食用菌加工技术等内容，加强了可操作性和实用性。
本书按照知识体系自身的连贯性、相关性、工艺性展开内容。
章前的&ldquo;学习目标&rdquo;提出了学习层次的具体要求；章后的&ldquo;知识链接&mdash;&mdash;
食用菌小技巧&rdquo;是对学习内容的
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生物学特性　　三、黑木耳栽培方法　　四、黑木耳产业的发展方向　第四节　金针菇栽培技术　　
一、简介　　二、生物学特性　　三、栽培技术与管理　　四、工厂化金针菇生产　第五节　银耳栽
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