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茶树菇夏季栽培技术 
张国明 

(河北省兴隆县农牧局环保站，067300) 

茶树菇又叫茶薪菇、杨树菇、柳松菇，属木腐 

菌，食用价值高，且含有抗癌活性的多糖和10多 

种微量元素 ，药用价值极高 ，具有广阔的发展前 

景。其栽培技术要点是： 

1 确定适宜的栽培时期 

根据生产实践，兴隆县将装袋时间确定为2月 

下旬至3月中旬，4月上旬至5月中旬为发菌阶段， 

6月上旬至9月底为出菇管理阶段。 

2 选择适宜的菌种 

选择适应性好、抗逆性强、产量高、品质好的 

菌株作为主栽品种，目前生产上选用的菌种为茶树 

菇一号。 

3 合理的培养料配方 

阔叶树木屑 78％，麸皮 17％，玉米粉3％，石 

灰 2％，含水量 60％，木屑要过筛除去硬质带刺杂 

物。 

4 拌料、装袋、灭菌 

茶树菇栽培采用熟料袋栽技术，料袋采用耐高 

温高密度低压聚乙烯膜袋，规格为 15 cm ×35 cm 

X 0．05 cm。 

4．3 追肥灌水 

幼苗期667m 追尿素6～11 kg；抽蔓期、结荚 

期结合灌水，每 667 m 施尿素 15～21 kg，硫酸钾 

1．5～3 kg；结荚盛期，用0．2％磷酸二氢钾或0．02％ 

钼酸铵等微肥进行叶面喷施，每 667 m 用液 5O 

左右，共喷施 2～3次。 

5 病虫害防治 

5．1 虫害 

5．1．1 潜叶 蝇 

可选用 1．8％阿维菌素乳油3 000倍液，或 10％ 

吡虫啉可湿性粉剂 1 000倍液，或48％乐斯本乳油 

500～1 000倍液，或 2．5％功夫乳油2 000～3 000 

倍液喷雾防治。防治成虫以上午8：O0—11：O0施 

药最好，防治幼虫以1～2龄期施药最佳。应交替使 

用，防止产生抗药性。 

5．1．2 蚜 虫 

利用黄板诱蚜。药剂防治用 10％吡虫啉可湿性 

粉剂2 000倍液，或50％抗蚜威可湿性粉剂2 000倍 

液，或5％来福灵乳油3 000-4 000倍液喷雾防治。 
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5．1．3 叶螨 

当点片发生时，可轮换使用1．8％阿维菌素乳油 

3 000倍液，或 10％天王星乳油 1 500～2 000倍液， 

或 73％克螨特乳油 1 500倍液喷雾防治。 

5．2 病害 

5．2．1 根腐病 

发病初期开始喷药，着重喷植株茎基部。可选 

用50％甲基托布津可湿性粉剂500倍液，或50％多 

菌灵可湿陛粉剂500倍液，或75％百菌清可湿l生粉 

剂 600倍液淋根，每株淋250 mL药液，每隔 10 d 

淋根 1次，连续2～3次。 

5．2-2 白粉病 

发病初期可选用70％甲基硫菌灵可湿性粉剂 

1 000倍液，或40％多硫悬浮剂500～700倍液，每 

隔10～15 d喷 1次，连续2～3次。 

6 收获 

甜脆豆在开花后14～18 d，豆荚仍为深绿色，半 

鼓粒，脆甜时采收。采收过程中所用工具要清洁、卫 

生、无污染。 固 
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拌料要均匀，水分要合理，以手握料成团指缝 

中有水迹且不滴下、落地即散为宜，每袋装湿料以 

0．8 kg为宜。 

装料宜下松上紧，整平表面，长度为 14 cm左 

右，绑紧料袋口。 

装袋后应及时灭菌，做到当天拌料，当天装袋， 

当天灭菌。采用常压灭菌，料袋分层摆放，留有空 

隙，以利蒸气流通，防止蒸不透。灭菌时，要保证 

在4 h内将温度上升至100℃，中间注意勤加热水、 

不漏气、不降温，待袋堆内温度达到100℃以后，恒 

温保持 10～12h。灭菌结束后，待料温降至7O℃以 

下再出锅，出锅过早菌袋容易变形、破裂。注意菌 

袋在搬运过程中要轻拿轻放。 

5 接种发茵 

当料温降至 30℃以下再接种。接种前把用 

具、菌种、菌袋等提前放入接菌箱，用气雾消毒 

剂按 10 g／m 的比例进行薰蒸灭菌。接种时，接种 

人员手部、用具及菌种等均用 75％的酒精棉球擦 

拭消毒。为减少杂菌污染率，应加大接种量 ，将 

料面用菌种盖严为宜，然后将料口用绳扎紧。注 

意菌种应选用菌丝浓白，健壮无病虫害，菌龄为 

满瓶后 10 d左右 ，待菌丝吃透料后的菌种进行接 

种。 

将接好种的菌袋放人发菌室发菌，发菌期间要 

求发菌室干燥、通风、暗光。并在发菌室使用前用 

50％的多菌灵可湿性粉剂800倍液，80％敌敌畏500 

倍液喷雾，灭菌杀虫2次。培养期间，室温保持在 

2O～28℃，菌棒按层叠加，一排一排码放，以5～ 

6层高为宜，保持室内空气新鲜。每隔 10 d左右倒 

垛 1次，并检查污染，如发现杂菌污染应及时处理， 

防止蔓延。当菌丝长满菌棒1／3时，将袋口松开通风 

5～10min，促进菌丝生长，然后扎紧袋口。当菌丝 

长至菌棒2／3时，再松口1次。一般接种后50～60 d 

菌丝即可满袋。 

6 选址建棚 

茶树菇采用塑料大棚出菇，棚址要求选在开 

阔、通风、水源方便的地段。棚顶用遮阳网等物遮 

盖，保持棚内全阴，用于通风的洞口和门口挂上防 

虫网。采用床架式摆放菌棒。床架宽 1．2 nl，3层， 
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层距50 ClTI，床架长视生产规模而定。 

7 菌棒进棚排场 

当菌丝长满菌棒后，及时将菌棒移人出菇棚 

内，把菌棒一头解开，开口向上竖立摆放，菌棒之 

间摆放要紧密，此时不要拉直袋口。茶树菇一般采 

用一头开袋出菇的方法。 

8 催蕾、出菇管理 

变温、控湿催蕾。开袋后 3～5 d，保持棚室 

内温度23～24℃，相对湿度 85％～90％。在茶树 

菇从菌丝到形成菇蕾的分化阶段，要有短暂的低 

温，突然的变温刺激形成子实体原基，促进菌丝 

内部积累养分，形成菇蕾。当茶树菇进入出菇阶 

段后，要注意保持棚内的湿度、温度，出菇时，会 

从基质中吸收大量的水，因此要勤喷水，以每天3次 

为宜，保持棚内相对湿度在90％。调节好温度，适 

时通风，使棚内温度保持在2O℃，同时通过通风补 

充氧气。当温度过高时，应增加喷水次数，人为降 

温。 

通风换气。转色催蕾阶段，要加强通风。当温 

度过高时，应增加通风，同时注意保持菇棚内有较 

高的空气湿度。 

调节光照。茶树菇属好光性菌类，有明显的向 

光性。光线能刺激原基形成。在原基分化阶段，要 

提供一定量的散射光，子实体生长最适宜的光照 

强度是 50～300 lx。 

将生理成熟的菌袋直立排放在菇床上，拉直袋 

口，让菌丝由营养生长转入生殖生长。向地面、棚 

壁等喷洒雾状水，保持棚内相对湿度在90％，温度 

在 l8～25℃，昼夜温差刺激，这样开袋后 10-15 d 

子实体大量发生。 

9 采收 

当茶树菇子实体的菇盖即将平展，菌膜尚未破 

时，及时采收。因茶树菇菇质较脆，柄易折断，盖 

易碰碎，因此，采收时应手抓基部将整丛菇一起拔 

下。采完一潮菇后，要清理料面，合拢袋口，让菌 

丝休养 2～3 d，然后拉直袋口，喷 1次大水，重复 

上述管理，7～10 d后又可长出一潮菇。团 
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