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内容概要

　　《手把手教你：最新食用菌栽培技术》中收集了已研究开发并形成商业化栽培的食用菌共计38种
，着重介绍了杏鲍菇、阿魏蘑、白灵菇、茶薪菇、杨树菇、真姬菇、姬菇、灰树花、姬松茸、大球盖
菇、长根菇、蛹虫草等珍稀食用菌的高产优质栽培技术。
书中对每一个品种的生物学特性，栽培种制作，栽培设施，各种新方式方法，反季节栽培技术以及产
品分级标准等进行了详细介绍，集新成果，新技术，新知识，新品种和传统的生产经验于一体，注重
实用技术，通俗易懂，图文并茂，并附有部分彩图。
书中还附有食用菌产品加
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作者简介

　　王波，副研究员，自1985年以来，一直在四川省农业科学院食用菌开发研究中心从事食用菌科研
和技术推广应用工作，曾于1987年到日本学习食用菌技术。
先后主持和参加完成农业部、四川省科委、四川省人事厅和四川农科院资助的食用菌科研项目10余项
目，其中一项获得四川省科技进步一等奖。
先后选育出食用菌、药用菌优良品种10余个，并应用于生产。
发表食用菌论文30余篇，翻译发表食用菌译文20余篇。
编著食用菌方面的著作有：《田间种菇新技术》、《姬松茸栽培技术》、《鸡腿蘑周年栽培技术》、
《羊肚菌人工驯化栽培》、《黄背木耳、白背木耳栽培》、《松口蘑生物学及栽培》等，《名优珍稀
食用菌栽培技术丛书》副主编。
现为中国菌物学会理事，中国食用菌协会会员，中国微生物学会会员，全国食用菌信息员，日本茵学
会会员。
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书籍目录

一、香菇二、平菇三、姬菇四、白平菇五、杏鲍菇六、榆黄蘑七、鲍鱼菇八、白灵菇九、阿魏蘑十、
金针菇十一、双孢蘑菇十二、高温蘑菇十三、姬松茸十四、鸡腿蘑十五、草菇十六、杨树菇十七、茶
薪菇十八、灰树花十九、真姬菇二十、滑菇二十一、大球盖菇二十二、长根菇二十三、竹荪二十四、
猴头菇二十五、黑木耳二十六、毛木耳二十七、白背木耳二十八、银耳二十九、金耳三十、榆耳三十
一、牛排菌三十二、大杯伞三十四、虫草三十五、猪苓三十六、密环菌与天麻附录主要参考文献
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章节摘录

　　（4）播种将培养好的蜜环菌袋袋口打开，放入3－5个白麻后，再覆盖栽培土，其厚度为8厘米，
再上颈圈，用棉花塞封口。
　　（5）培养场所及设施培养场所要求在天麻培养期间，最高温度不超过30℃，可利用一般民房或人
工搭建草棚内进行。
在室内搭建床架，床架宽为50～60厘米，上下层之间相距40厘米，最下层以地面作菌床，高度为2.5米
左右，床架与床架之间相距60厘米。
　　（6）排放栽培袋将接种上天麻的栽培袋，直立排放在床架上，袋与袋之间不能接触，间隔4～5厘
米，以利于散热降温。
　　（7）管理下种后不再加热升温，让其自然休眠15天左右。
然后保持温度在10℃，让蜜环菌生长，而天麻仍处于休眠期。
大约经过40天，提高室内温度，使之达到18℃～20℃。
随后将温度控制在25℃～28℃之间，促使天麻旺盛生长，最高温度不能超过30℃，否则蜜环菌和天麻
生长均受到抑制。
　　此外，水分也是关键，天麻生长忌干旱，忌大湿。
过于后影响其生长速度，湿度增大后，还会造成天麻腐烂。
因此，栽培土出现干燥时，要及时喷水保湿，使含水量达到50%-70%，空气相对湿度保持在70%-80%
之间；湿度增大后，要及时通风排湿。
在冬季气温低时，应在晴天中午进行通风；夏季气温高时，则在早晨或傍晚通风，并结合进行降温。
　　（8）采收用白麻栽培的，当年就可长成箭麻，即可采收；用米麻栽培的，则需要两年时间才能
采收。
采收时将天麻和培养物从袋中倒出来，拣出箭麻、白麻、米麻，将箭麻加工成商品麻，白麻和米麻作
种麻使用。
　　⋯⋯
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