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内容概要

本书由河南农业大学植保系微生物教研室的教师编写，全书包括食用菌的基本知识，食用菌的制种、
栽培技术，病虫害防治，各类食用菌的加工方法。
重点介绍了白蘑菇、草菇、香菇、平菇、金针菇、滑菇、黑木耳、银耳、猴头、密环菌等实用的栽培
技术。
这次再版，根据近年来的科研成果和生产实践经验，对原书各章都作了必要的修改、调整与补充，特
别对《金针菇栽培》、《木耳栽培》两章作了较大的修改，并增写了《竹荪栽培》，内容较第一版更
为系统丰富，方法也更简便实用。
可供食用菌生产技术人员，专业户和农业学校师生阅读参考。
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章节摘录

　　针菇，菌盖幼小时为钟形、卵形，老熟时为平展形；平菇在正常条件下菌盖为肾形、喇叭形或扇
形，当通气不良时为棒形或鹿角形。
　　②菌盖的颜色：食用菌菌盖的颜色各异，如：白蘑菇和口蘑为白色，灰蘑、草菇为灰色，紫晶菇
为紫色，香菇为棕褐色或黄褐色，鸡油菌、金针菇为黄色，等等。
菌盖的颜色与发育阶段、环境条件有关，特别是阳光。
例如：平菇的菌盖，幼年时为蓝色，逐渐变浅，最后变白色。
许多食用菌菌盖的颜色在光线不足时都较浅。
　　③菌肉：这是最有食用价值的部分。
菌肉绝大多数为肉质，少数是蜡质、胶质或革质。
大多数食用菌的菌肉为白色，受伤后不变色。
少数食用菌的菌肉受伤后变色，如松乳菇的子实体为黄色或橙黄色，受伤后变为绿色。
根据子实体的结构，可将菌肉分为3种类型：　　丝状菌肉。
大部分食用菌的菌肉是由丝状的菌丝体组成。
这些菌丝虽然组成了子实体，但将这些组织分别放在合适的培养条件下，均可长成新的菌丝，见
图2-5-2。
　　泡囊状丝状菌肉。
菌肉中除少量菌丝外，其它全是由菌丝膨大而成的泡囊。
这些泡囊虽然来源于菌丝，但已失去再生能力。
如红菇、乳菇等，见图2-5-1。
　　胶质丝状菌肉。
像黑木耳、白木耳这样的子实体，它们是由菌丝扭结而成的，但菌丝间充满胶状物质，所以在这类菌
肉中菌丝比例较少。
　　④子实层：子实层是食用菌子实体的产孢表面。
不同的食用菌子实层的结构不同，子囊菌的子实层由子囊和侧丝组成；担子菌则是由无数呈栅状排列
着的担子和囊状体组成，见图2-6。
不同的食用菌，其子实层在子实体上的位置也不同。
 　　⋯⋯
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