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前言

　　食用菌具有很高的营养价值和药用价值，被誉为“人类理想的健康食品”、“植物性食品的顶峰
”，同时许多工、农业的废弃物尤其是富含纤维素、半纤维素、木质素的植物残体、下脚料都是优质
的食用菌生产原料。
　　人类发出“拯救地球就是拯救未来”的呼唤，“节约资源，保护环境，坚持全面、协调、可持续
的发展观”已经越来越成为全球的共识。
在现代农业的“三维”循环结构中，食用菌因其特有的生活方式位于循环结构的起点和终点，其独特
的价值魅力也越来越被世人所认可！
我国已经成为世界食用菌生产大国，丰富的自然资源和劳动力资源以及先进技术的不断应用使我国的
食用菌产业潜力更加巨大、前景更加广阔！
改革开放以来，尤其是近年，党和国家一系列富民政策的出台，为我国食用菌产业的长足发展提供了
坚强有利的政策保障，我国的食用菌产业焕发出了前所未有的生机和活力！
　　行业迅猛发展以及我国高等职业教育内涵建设的需要对高职人才的培养模式和培养目标提出了越
来越明确、越来越高的要求。
实用、适用的教材是实现从专业知识、实践技能、职业素质、岗位能力培养人手，为行业发展输送具
有可持续发展能力的“高等技术应用性人才”的有效载体之一。
　　鉴于行业发展和高职人才培养需求，中国农业大学出版社组织全国几所高职院校从事食用菌教学
、生产、科研一线工作的教师编写了这部教材。
本课程是农林类专业的主干课程或专业必修、选修课程。
通过课程学习，使学生掌握食用菌的基础知识和基本技能，并具备设计、组织、实施生产的职业素质
和职业能力。
　　教材按照知识体系自身的连贯性、相关性、工艺性展开内容。
篇首的“素质目标”和篇末的“素质拓展”旨在对学生进行职业素质和职业能力的培养；篇首的“本
篇术语”明确即可；章前的“学习目标”提出了学习层次的具体要求；章后的“超级链接”是对学习
内容的补充和强化。
　　教材编写分工如下：崔颂英（内容提要、前言、彩色组图、附录、除署名外的全部图表制作），
马兰、崔颂英（第七章、第十章、第十八章），徐秀华、崔颂英（第九章、第十五章），崔颂英、吴
玉堂（第四章、第六章、第十六章），崔颂英、赵秀芳（第八章、第十二章），崔颂英、李淑芬（第
一章、第二章、第三章），崔颂英、伦志明（第五章、第十一章、第十四章），崔颂英、牛长满（第
十三章、第十七章）。
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内容概要

　　全书内容共划分基础理论篇、制种技术篇、栽培技术篇、加工营销篇4篇，制种和栽培技术篇着
墨较多，是学习的重点。
“理论学习一技能训练一素质培养一职业引导”是贯穿教材始终的一条主线。
理论学习遵循知识体系本身的连贯性、相关性、工艺性进行提炼与整合；技能训练按照行业生产需求
以实训生产项目为牵动，在仿真的职业实训环境中模拟企业化管理：对学生提出素质培养目标、进行
素质拓展训练，旨在发掘学生专业潜质，实现共性培养与个性培养相结合，尝试全日制教育向工学结
合培养模式的过渡。
通过对学生进行职业素质的磨砺、岗位能力的培养，最终使一部分学生能够在食用菌行业实现优质就
业、成功创业。
本书不仅可以作为高职高专院校农林类相关专业的教材，还可以作为中等职业技术学校相关教师和广
大食用菌生产经营者及爱好者的参考用书。
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章节摘录

　　第一章 结论　　二、食用菌产业的前景　　资源和环境是人类赖以生存的基本条件。
然而，人类几千年文明史，以巨大的环境和资源代价换来了经济的增长和社会的进步。
目前，新的人口、资源、环境危机使经济社会的持续发展受到严重制约。
节约资源，保护环境，坚持全面、协调、可持续的发展，已经成为全球的共识。
保护地球，拯救生存家园是人们发自心底的呼唤！
　　过去的事实证明，传统农业的资源结构是由植物和动物“二维”要素构成，即“生产者（绿色植
物）”→“消费者（人类和动物）”，这在生物圈中是一种不平衡的单向流动的消耗性结构，因此，
现代农业倡导“三维”结构，即“生产者”←→“消费者”←→“还原者”，在生物圈中，这是一个
循环发展的可再生结构。
食用菌可通过自身分泌的酶类降解木质素和纤维素物质，获得能量，完成其生育过程，在生产者和消
费者之问搭建物质和能量循环的纽带。
因此，食用菌在自然界中属于还原者，位于“三维”循环经济结构的起点和终点。
　　由于食用菌独特的营养价值和药用价值，成为备受人类青睐的蛋白质来源，健康食品；而且由于
食用菌独特的生活方式和生产需求，成为“三维”循环经济结构中的还原者，正因为如此，自然界才
形成了一个多物种共生、多层次搭配、多环节相扣、多层次增值和多效益统一的物质和能量体系，构
成农业生态系统的良性循环，并促进生态的可持续性和协调发展。
在全球人口、资源、环境日益危机的今日，食用菌产业更加受到人们的重视，具有巨大的发展潜力和
发展空间。
食用菌产业在“三维”循环经济结构中的作用如图1—1所示。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食用菌生产与加工>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


