
长根菇生物学特性及无公害人工栽培技术研究

张 陶1，何 嘉2，弓力伟1，李荣春2，罗孝坤1

（1. 中华全国供销合作总社昆明食用菌研究，昆明 650023；2. 云南农业大学，昆明 650201）

摘要：本文在介绍长根菇生物学特性的基础上，报

告了长根菇无公害生产技术及栽培措施，包括母种、原

种及栽培种、栽培袋的无公害生产技术，覆土及出菇管

理技术，病虫害的物理防治与生物防治，产品采收要求，

开发的技术完全符合国家相关无公害农产品标准。
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长根菇是主要分布于温带、热带、亚热带的野

生食用菌，为土生型木腐菌。其营养丰富，菇形秀

丽，肉质细嫩，柄脆可口，是一种优质食用菌。其

发酵液及子实体中含有长根菇素（Oudenone），有

降血压作用。人工栽培 90 年代已获成功，但至今

未形成规模生产，特别是在无公害栽培上，未见报

道。我们经过二年试验研究，取得《无公害农产品

标志证书》，并通过本文报道对长根菇无公害栽培

的研究结果。

1 分类地位
长根菇 Oudenaansiella radicata（Relhan. ex Fr.）

Singer = Colybia radicata（Relh. ex Fr.）Quěl，又称

长根奥德蘑，其形似鸡 ，云南俗称草鸡 ，露水

鸡 ，其分类地位为真菌门，层菌纲，无隔担子菌

亚纲，伞菌目，白蘑科，奥德蘑属。

2 分布
亚洲、非洲、大洋洲、欧洲、云南、河北、吉

林、江苏、浙 江、安 徽、福 建、河 南、广 东、广

西、海南、四川、西藏、台湾。

3 形态及生态习性
3.1 形态

子实体在阔叶林、混交林或竹林、茶林地上单

生或散生。菌盖宽 5 ～ 10 cm，平展，圆形，表面淡

褐色，平滑或辐射状皱纹，湿润时强粘性，盖缘全

缘，肉质薄，白色。菌褶直生至弯生，中疏有小

褶，广弧形，褶缘全缘，白色。菌柄中生，6 - 17
× 0.8 - 1.5 cm，圆形，中实，灰褐色，表面有细

毛鳞，基部较膨大，有细长假根向下延伸；肉质白

色，孢子印白色。孢子无色，光滑、卵圆形至宽圆

形，13 ～ 18µm× 10 ～ 15µm，囊体近梭形，75 ～ 175
µm× 10 × 29µm。褶缘囊体无色、近梭形，顶端稍

钝，87 ～ 100µm× 10 ～ 25µm。

3.2 生态习性

长根菇夏秋季生于土壤偏酸、腐殖质较厚的林

地上，其假根常着生于地下腐木上，亦生于腐根周

围。

3.3 温度

长根菇为生于夏季至秋季的中温型菇类，菌丝

生长温度范围 12 ～ 35℃，最适 20 ～ 25℃，子实体发

育温度 15 ～ 28℃，出菇适温 25℃左右。

3.4 空气

长根菇生长发育要求空气清新，二氧化碳浓度

在 0.03%以下，符合 GB3095 - 1996《环境空气质量

标准》及 GB9137 - 1988《保护农作物的大气污染物

最高允许浓度》。

4 无公害栽培技术
4.1 栽培环境

要求符合农业行业标准 NY/ T391 - 2000，《绿色

食品产地环境技术条件要求》，生产基地选择在无污

染和生态条件良好的地区，远离工矿区和公路干线，

避开污染源的影响，并要求具有可持续的生产能力。

水源水质清净无污染，严禁污水喷菇、浸洗。

4.2 母种制作

母种培养基选用 PDA 培养基，按常规方法制

备，灭菌、接种，20 ～ 26℃，最适 25℃培养 7 天。

菌丝长满斜面。

4.3 原种及栽培种制作

4.3.1 配 方：棉 籽 壳 50%，杂 木 屑 28%，麦 麸

20%，石膏 1%，糖 1%。

4.3.2 操作

程序：拌料→装袋（人工或装袋机装袋）→灭

菌（压力 1.5 KG / cm2，闷一夜）→出锅→接种室

（接种棚）→接种前灭菌（气雾消毒盒熏蒸，闷一

夜）→接种箱（超净台）接种→培养室培养，35
天菌丝长满袋。

4.4 栽培袋制作

4 . 4 . 1 配方：棉籽壳40%，稻草20%，杂林屑

收稿日期：2004 - 12 - 21
基金项目：云南省 2002 科技攻关项目（2002NG11）

32第 24 卷 第 4 期 中国食用菌 EDIBLE FUNGI OF CHINA



18%，麦麸 20%，石膏 1%，糖 1%。

4.4.2 操作程序：

↗堆料↘
拌料———→装袋→灭菌（常压加温 4 小时直到

100℃，灭菌 24 小时，停火，闷一夜）→接种房

（接种帐）→二次灭菌（气雾消毒盒密闭熏蒸，闷

一夜）→接种→培养（25 ～ 30 天）→出菇。

在原种与栽培种、栽培袋的制作过程中，培养

基原料———棉籽壳、稻草等要求用清水冲洗，浸

泡，降低农药残留，木屑选用无污染新鲜木屑，麦

麸要求无霉变。拌料后，堆料 48 小时，温度 60℃，

预杀原材料中的虫卵、幼虫、蛹等。

原材料要求符合农业行业标准 NY5099—2002
《无公害食品，食用菌栽培基质安全技术要求》，主

料、辅料要求新鲜、洁净、干燥、无虫、无霉、无

异味。经灭菌处理的基质需达到无菌状态，不允许

加入农药。

4.4.3 菌丝培养

接种后的栽培袋置于室内的培养架上，在 22
～ 25℃下培养，期间要加强室内通风换气，并要经

常检查菌袋，发现菌丝未生长或被杂菌污染的菌袋

要及时剔除处理。一般要经过 30 ～ 45 天菌丝可长

满袋，继续培养 25 天左右，培养料表面出现黑褐

色菌皮或菌丝组织时，标志菌丝已达生理成熟。

4.5 出菇管理

4.5.1 出菇场地清洁处理

当气温回升菇蕾出现时，要加大对整个出菇环

境的喷水量，提高湿度，并将整个床架用塑料膜罩

严，拉大昼夜温差，促进菇蕾分化，夜间温度不低

于 10℃，白天温度 20 ～ 22℃，湿度保持在 80%左

右，6 ～ 10 天可见菇蕾顶出土面，随后可采取第一

潮菇。

4.5.2 开袋覆土

当菌丝已达生理成熟后，应及时解开袋口，在

室内栽培架或室外荫棚下畦面竖直排放，在料面上

覆盖 1 ～ 2 厘米厚的营养土，喷重水后覆膜培养。

4.5.3 覆土要求

覆土材料应在开袋前准备好，选用富含腐殖质

的泥炭土，草炭土或肥沃壤土，要求符合 GB15618
《土壤环境质量标准》，防止重金属超标，不允许施

入农药，覆土含水量 65%，PH 7 为宜，用水要求

符合 GB5749《生活饮用水卫生标准》。

4.5.4 出菇管理

菌袋覆土之后，管理的关键是经常保持覆土的

湿润，每天揭膜通风换气、利用加大温差的方法进

行催菌。昼夜温差在 10℃以上，有利于子实体发

生。当覆土表面有少量白色菌丝出现时，应早晚在

覆土表面喷水，并加大通风量，控制温度在 22 ～
25℃之间，空气相对湿度为 85% ～ 90%。一般在覆

土后 25 天左右，即有大量幼蕾破土而出，从现蕾

到子实体成熟，一般需 7 ～ 10 天。第一潮菇采收

后，覆膜养菌 3 ～ 5 天，喷重水后再行温差刺激等

管理措施，约 15 天后可采第二潮菇。

4.6 物理防治与生物农药防治结合

出菇期菇房内使用黄板诱蝇、诱蚊，每立方米

挂一片黄板，10 天换一次。

生物农药选用天然除虫菊无毒无残留农药，在

出菇 间 歇 用 绿 健 天 源 纯 天 然 灭 蚊 药 熏 蒸，并 用

10%除虫菊烟碱在菇体摘尽后喷雾。同时进行浸袋

处理，即在发生虫害的菌袋中施入配制好的药液，

让菌袋吸足药液后即可。该法即治虫又补充菌袋水

分。

4.7 采收

要求符合 GB7096 - 1996《食用菌卫生标准》，

理化指标砷、铅、汞、镉、农药不能超过相关标

准，具有正常外形，固定的色泽、香味，不得混有

非食用菌，无异味，无霉变，无虫蛀。

子实体菌盖略平展、开始散发孢子之前采收。

长根菇菌盖八分开伞就可以采收。不能让白色孢子

大量飞散，子实体倒伏，菌褶变黄才采收。

4.8 标志

包装上的标志和标签应标明名称、生产者、产

地、净含量和采收日期等，字迹要求清晰、完整、

准确。

4.9 包装

采收后长根菇基部杂物要用刀刮干净即可上市

鲜销或用脱水机脱水烘干，分级包装。包装要求符

合 GB9687 食 品 包 装 用 聚 乙 烯 成 型 卫 生 标 准 和

BG9688 食品包装用聚丙烯成型卫生标准。外包装

（箱、筐）应牢 固、干 燥、清 洁、无 异 味、无 毒，

便于装卸、仓储和运输，其包装规格、单位净含量

要一致。

4.10 运输

运输时要求轻装、轻卸，避免机械损伤。运输

工具要清洁、卫生、无污染物，无杂物。防止日

晒、雨淋，不可裸露运输。不得与有毒有害物品、

鲜活动物混装混运。最好在低温条件下运输，以保

持产品良好品质。

4.11 贮藏

贮藏时菇体间不应挤压，要求在低温、清洁、

无异味处贮藏，要采取松散，透气良好，严防菌丝

萌生和菇体腐烂。要求符合 GB / T191 - 2000.
5 讨论
5.1 本项研究的结果表明，只要严格按照国家相

关标准及行业标准执行，其产品是能够达到无公害

农产品要求的。

5.2 在此基础上，可进一步进行绿色食品食用菌

人工栽培相关研究。
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Study on The biological Specific Property and Non - Social
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RAPD 图谱与国内不同地区栽培的凤尾菇 RAPD 图

谱均不相同（有关数据另文报道），而不同地区栽

培的凤尾菇菌株间的 RAPD 图谱都相同。

以上试验结果综合分析，笔者认为凤尾菇和秀

珍菇为同种，不同品种，二者的差别仅是品种或菌

株水平的差别，而不是种间的差别。

五、商品特性

秀珍菇的商品特性总体上优于凤尾菇，主要差

异在于：

1. 质地：较凤尾菇致密，但仍柔软，菌柄纤

维化程度低，因此口感较凤尾菇滑爽。

2. 整齐度：子实体大小较均匀。

3. 风味：风味独特，菇味清香浓郁。

4. 口感：较凤尾菇柔、爽、滑、脆且细腻。

5、包装要求：要求低温包装，否则菌盖易开

裂。

6、耐贮性：普通平菇的低温贮藏温度以 1℃
为宜，秀珍菇需要高一些，以 3 ～ 4℃为佳，在 1℃
条件下，发生冷害，菇体出水，变味，丧失商品价

值。

六、栽培方法

秀珍菇栽培方法与凤尾菇完全相同，栽培平菇

用的各种培养料都可用来栽培秀珍菇，生料、发酵

料、熟料都可栽培，床栽、地栽、袋栽、墙栽均

可。只需栽培中按照其生物学特性调整环境条件达

到其要求的最佳状态。一般而言，在适宜条件下，

秀珍菇接种 30 天左右即可出菇，一般可采收 3 潮，

产量可达相对生物学效率 100%左右，栽培周期 3
个月左右。另外，秀珍菇子实体形成对低温刺激较

凤尾菇敏感，低温刺激后出菇整齐。工厂化栽培

时，可行软化栽培，具体方法是，发菌完成后，搔

菌，促进子实体均匀发生，5 ～ 7 天便可有大量子

实体形成。在子实体生长期间光照要弱一些，如此

形成生长的子实体个数多、大小均匀、色泽浅淡适

宜、质地细腻、口感滑爽，商品性好。

国内自引进台湾秀珍菇菌种试种成功后，市场

看好，栽培面积不断扩大。近年，俗称姬菇的黄白

侧耳（Pleurotus cornucopiea）也大量栽培，笔者见到

一些报道将其也称为秀珍菇。姬菇在我国栽培已有

20 余年的历史，一直如此称谓，为了研究、交流

和贸易的方便，笔者建议规范食用菌名称，包括学

名、中文名、俗名、商品名，秀珍菇应特指肺形侧

耳（Pleurotus pulmonarius）具有上述特征性的品种，

黄白侧耳（Pleurotus cornucopiea）仍宜称姬菇。
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