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寒地羊肚菌栽培生产技术规程
范围

本标准规定了寒地羊肚菌（Morchella spp.）栽培的菌种准备、栽培地选择、整地、播种、发菌管理、出菇管理、采收、病虫害防控和档案管理。
本标准适用于寒地羊肚菌栽培。
规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本(包括所有的修改单)适用于本文件。 

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB/T 8321(所有部分) 农药合理使用准则 

GB/T 12728 食用菌术语 

NY/T 1935 食用菌栽培基质质量安全要求 

NY/T 2798.5 无公害农产品 生产质量安全控制技术规范

术语和定义
GB/T 12728界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
3.1 羊肚菌栽培
在适宜羊肚菌生长的场地，利用适宜的土壤及环境进行羊肚菌的培育过程。
3.2 外援营养袋
装有适合羊肚菌菌丝吸收利用的培养基袋。 
4 菌种准备
4.1 品种选择
应选择耐低温、抗寒性强、抗逆性好的羊肚菌品种。
4.2 栽培种准备
在播种前至少25 d开始生产栽培种。每667 m2 栽培地需栽培种约180 kg。菌种生产所需的原材料应符合NY/T 1935，操作过程应符合NY/T 2798.5。
5 栽培地选择 
5.1 土壤
要求土质疏松，优先选择肥沃的黑土或沙壤土，沙性土壤含沙量不应超过40%；土壤应中性或微酸、微碱性，pH在6.5～7.5。
5.2 水源
取水方便。水质符合GB 5749。 
6 整地 
6.1 土壤翻耕
去除栽培场地杂草，避免使用除草剂。按照长轴走势进行一次深耕，耕地深度25 ㎝～30 ㎝。
6.2 作床
做畦床时，床宽80 cm～120 cm，床高15 cm～20 cm，步道宽30 cm～40 cm，长度依地形而定。
7 播种 
7.1 播前准备
将菌种掰碎至1.0 cm～1.5 cm大小的菌种块。 
7.2 播种时间
在黑龙江省可以选择春种夏收或秋种春收两种模式。春季可以采用大棚生产，当棚内地温在10～15℃时就可以播种，具体时间各地应根据实际情况灵活掌握。
7.3 播种量
每667 m2 播种约300袋，重量约为180 kg。
7.4 播种方法 
7.4.1 撒播
将菌种均匀洒于床面，覆细土1.0 cm～1.5 cm。
7.4.2 条播
按照长轴走向开“V”型槽，槽宽20 cm～30 cm、沟深15 cm～20 cm，把菌种均匀撒在槽内，覆细土1.0 cm～1.5 cm。
8 发菌管理 
8.1 覆膜
播种前，应使土壤含水量达到20%。播种后，菌床喷雾浇透水，至畦沟有水溢出，可覆厚度0.04mm的黑色地膜。覆膜时，沿着床面长轴，固定地膜一端，拉紧扣在地面上，每隔50cm压一个土块。
8.2 外援营养袋放置 
8.2.1 时间
播种后4～10 d，当菌丝长出土面，土面有70%形成一层“白霜”状的无性孢子后即可放置外援营养袋。 
8.2.2 用量
每667 m2的栽培地需外援营养袋1 800～2 000袋，每袋重约400 g。 
8.2.3 方法
将外援营养袋侧面划口或打孔处理。同时，掀开地膜，边处理边放置，处理面朝下，扣在床面上。再将地膜还原覆盖。 
9 出菇管理 
9.1 催菇
把遮阳网架起，净高保持在2 m以上，边搭小拱棚边揭地膜，并及时去除外源营养袋。小拱棚高40 cm～100 cm，覆厚0.06 mm的棚膜，拱棚两侧棚膜每隔50 cm压实。浇一次水，使土壤含水量达饱和，但要及时排走积水。 
9.2 水分管理
及时浇水，保持土壤表面湿润，空气相对湿度80%～90%。 
9.3 温度管理
棚内温度控制在20℃以下。
9.4 通风管理
棚内温度超过20℃，在背风面、局部揭起棚膜通风，但在通风过程中一定要注意防止贴地面的冷风和贼风。
10 采收
10.1 采收标准
当羊肚菌菌盖脊与凹坑棱廓分明，肉质厚实、有弹性、有浓郁的羊肚菌香味时进行采收。 
10.2 采收方法
用锋利的小刀，在子实体菌柄近地面，沿地面水平方向切割摘下，或小刀左右两个方向呈45°角斜向地面切割，摘下菇子。用小刀将粘附于菇柄底部的泥土或杂物削掉，置于篮子、筐子内。 
10.3 采后预处理 
10.3.1 鲜品
采收的羊肚菌，0℃～1℃预冷10～24 h，在2℃～5℃可贮藏7～10 d。
10.3.2 干品
采用自然干制或低于45℃热风干制，使羊肚菌含水量低于10%。
11 病虫害防控 
11.1 预防措施
把好菌种质量关，应选用抗逆性强的菌种，适时播种。要科学配料，生产原料要新鲜无霉变，灭菌彻底。搞好环境卫生，废弃料要及时清理并远离栽培场地。注意土地轮作。 
11.2 物理防控
利用遮阳网、棚膜和防虫网阻隔病虫侵入，阳光曝晒土壤消毒，出菇期间菌床插粘虫黄板。出菇期控制棚内温度低于22℃，可采用通风进行降温。
11.4 化学防控
可以利用生石灰对土壤进行消毒。栽培期间发现有局部霉点，要及时清除或撒石灰控制。 
12 档案管理
在栽培过程中建立完整的档案管理，应保留羊肚菌栽培过程中各个环节的有效记录，至少保留两年。
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