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摘  要 

食用菌产业是加快高寒阴湿区农业结构调整步伐、增加农民收入、助力脱贫攻坚的一个新兴产业，通过

在高寒阴湿区宕昌县首次试验示范立体吊袋栽培黑木耳技术，总结出其栽培技术要点，种植出宕昌县高

寒阴湿区第一朵黑木耳，填补了历史空白。 
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Abstract 
Edible fungus industry is a new industry to speed up the adjustment of agricultural structure, in-
crease farmers’ income and help to overcome poverty. Through the first experiment and demon-
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stration of the cultivation technique of Auricularia auricula in Dangchang County of alpine shade and 
wet area, the main points of cultivation technique were summarized, and the first Auricularia auri-
cula was planted in the alpine shade and wet area of Dangchang County, which filled the historical 
blank. 
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1. 引言 

黑木耳俗称木耳、云耳。属担子菌亚门、银耳目、木耳科、木耳属。其可食、可药、可补，中国老

百姓餐桌上久食不厌，有“素中之荤”之美誉，在世界上被称为“中餐中的黑色瑰宝”[1]。宕昌县位于

甘肃南部，地处西秦岭、青藏高原、黄土高原交汇的复杂构造带。境内垂直分布的气候和特殊多变的地

质地貌，为食用菌生产提供了得天独厚的条件，而且宕昌县属典型的高寒冷凉阴湿区，昼夜温差大，光

照充足，紫外线强，空气洁净，人力资源丰富，非常适宜发展黑木耳产业。笔者 2018 年至 2019 年，连

续两年在宕昌县高寒阴湿区，首次试验示范立体吊袋栽培黑木耳技术取得历史性成功。现将栽培技术要

点总结如下： 

2. 黑木耳大棚立体吊袋栽培前期准备 

2.1. 大棚搭建与消毒 

钢架大棚，长度 30 m，宽度 8.5m，棚顶高 3.5 m，肩高 1.5 m；两头开门，棚门为推拉门，门宽 1.8 m。

棚内设立柱，高 2.2 m，立柱间距 2 m，每排立柱上横向搭建钢管，纵向间隔 130 cm 搭建两根钢管，两

根钢管间距 40 cm，形成吊袋框架。棚内顶部沿棚方向铺设喷水管道，间距 1.5 m，喷水管每间隔 1.2 m
安一个雾化喷头；耳棚覆盖塑料薄膜及遮荫度 95%的遮荫网，两侧安装卷膜器。立体吊袋前，先用 10%
浓度的火碱上清液，把大棚内部地面、四周及棚上的塑料布均匀喷雾消毒 1 次。 

2.2. 吊袋设施准备 

消毒后的挂袋大棚，在栽培棚上方每根钢管上，每隔 25 cm 处，按品字形系紧两根细尼龙丝绳，底

部的绳头打成活结，每串吊袋底部离地面距离 20 cm。 

3. 栽培原料 

主料为阔叶树木屑，辅料为麦麸、石膏、石灰等。原料应新鲜、干燥，颗粒松散，色泽正常，无虫、

无污染、无异味、无结块。木屑过筛，剔除坚硬杂物。 

4. 栽培季节 

陇南市宕昌县等高寒阴湿区春季栽培：菌袋接种期一般在前一年 11~12 月，培养期 30~40 天，后熟

15~25 天，2 月下旬~3 月上旬扣大棚塑料薄膜增温，3 月中下旬菌袋进棚打孔催芽，4 月上旬开始挂袋出
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耳管理，4 月下旬~5 月初开始采摘，6 月下旬~7 月上旬采收结束。秋季栽培：栽培菌袋接种期在 3~4 月

份，菌袋培养期及后熟期在 5~6 月份，7 月下旬~8 月上旬进棚打孔催芽和出耳管理，10 月下旬~11 月上

旬采收结束。 

5. 栽培技术 

5.1. 栽培工艺流程 

培养料配制–装袋–灭菌–冷却–接种–培养菌袋–刺孔管理–吊袋–催耳–出耳管理–采收–后

期管理。 

5.2. 培养基配方 

木屑 78%、麦麸 20%、生石灰 1%、硫酸钙 1%；栽培培养基含水量 55%左右，pH 6 左右。 

5.3. 栽培袋制备 

5.3.1. 栽培袋 
选用 17 cm × 35 cm × 0.004 cm 聚乙烯折角袋，料袋质量应符合 GB 9687 的规定。 

5.3.2. 培养基配制 
按培养基配方准备主辅料混合拌匀，堆放 2 h 后装袋。 

5.3.3. 装袋 
机械装袋，打孔棒封口，松紧度均匀一致、料面平整。 

5.3.4. 灭菌 
1) 常压蒸汽灭菌 
100℃下保持 12 h，再焖 12 h 开锅取袋。 
2) 高压蒸汽灭菌 
0.11 MPa 灭菌 3 h，自然降至 0 MPa 开锅取袋。 

5.3.5. 接种 
料袋冷却至室温，无菌条件下，取出打孔棒，接入适龄菌种，用无菌海绵塞封口。 

5.3.6. 菌丝培养 
黑暗或暗光集中发菌。发菌环境温度前期 24℃~25℃，中后期温度降为 19℃~20℃，空气相对湿

度 50%~70%，每天通风 2 h。发菌期间倒袋 2 次，定期检查菌丝生长情况，受杂菌感染菌袋及时处理

[2]。 

6. 出耳管理 

6.1. 菌袋入棚 

在棚内地面上铺双层地布，将培养好的菌袋移入棚内叠放，覆盖遮阳网，夜晚再覆盖塑料薄膜，环

境温度不超过 24℃，空气相对湿度不高于 70%。后熟 4~7 d，中间将菌袋上下位置交换一次。 

6.2. 刺孔 

每个菌袋周身刺孔 180 个~200 个，孔径 3 mm~4 mm，孔深 5 mm~7 mm；刺孔后菌袋间距 1 cm~2 cm、
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垛 4 层高、垛间距 10 cm 左右，上覆薄膜和草帘，温度控制在 22℃~25℃，湿度 90%~95%；刺孔 3 d~5 d，
将上下菌袋对倒一次，培养 8 d~9 d 菌丝封闭孔眼即可吊袋。 

6.3. 吊袋 

将挂架分别挂在棚内框架横杆上，间距 20~25 cm，菌袋插在挂架上。每组挂架 7 层左右，下端距离

地面 30~40 cm，每平方米吊袋 70 袋为宜。 

6.4. 催耳 

6.4.1. 耳片分化 
耳芽形成时，棚内温度控制在 18℃~22℃，湿度 85%~95%，每天早、晚各打开棚门及棚两侧薄膜 1

次，每次通风 0.5~12 h，直至形成耳片。 

6.4.2. 耳片生长 
耳片形成时将棚内温度控制在 10℃~24℃，湿度控制在 90%~95%；傍晚和早上进行间歇喷雾，24 h

通风，光照强度 1000 lx 以上。 

7. 采收及晾晒 

7.1. 采收标准 

耳片长到 3~5 cm 耳边下垂时采收。 

7.2. 采收方法 

采收前 1 d 停止喷水，用手捏住耳基将耳片采下，采大留小。 

7.3. 晾晒 

采收后及时摊于晾晒棚网架上晾晒，减少翻动次数，自然晒干。 

8. 转潮管理 

一潮耳采收后，将棚膜和遮荫网卷至棚顶，晒袋 2~3 d 养菌，然后重新管理出耳。 

9. 病虫害综合防治 

9.1. 农业防治 

选用抗逆性强、单片、耳厚、色黑的木耳品种；菌种适龄，适时栽培，科学管理；调节好通风、湿

度和温度的关系，搞好耳棚及周边环境卫生。 

9.2. 物理防治 

受杂菌侵染严重的菌袋应及时清除、销毁；局部杂菌感染的菌袋可用石灰水涂抹感染部位；及时摘

除病耳；悬挂杀虫灯诱杀害虫。 

9.3. 化学防治 

栽培前结合场地整理进行药剂消毒与灭虫，生产过程中应定期棚外环境消毒与灭虫，宜选用高效、

低毒、低残留药剂或已在食用菌上登记允许使用的药剂进行有针对性地防治；出耳期不得向子实体喷洒

任何化学药剂。 
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