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内容概要

内容提要
本书由上海市农科院食用菌研究所杨瑞长研究员编著。内容包括：
食用菌周年生产的演变与人民生活的关系，食用菌的生活条件与农业
气候资源利用，食用菌生产的基本设施与设备，食用菌生产的投资与经
济效益，食用菌的制种技术和菌种保藏，食用菌周年生产实例等6章。
全书内容新颖，技术先进，方法简便，文字通俗。适合食用菌生产场、专
业户，部队农副业生产人员，农业技术员，农业院校师生阅读。
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第五章 食用菌的制种技术和菌种保藏
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二、菌种的分离及纯化
（一）菌种分离
（二）分离菌株的纯化
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（二）菌种制作
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（四）出菇前的管理
（五）出菇后的管理
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（二）周年生产的品种搭配和播种期
（三）冬栽和夏栽的主要技术
六、平菇周年生产技术之二
（一）生产程序
（二）栽培方法
七、平菇周年生产技术之三
（一）品种配套，讲究菌种质量
（二）采用发酵料，减少杂菌污染
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（三）分期播种，辅以相应栽培方法
（四）适温发菌，培养良好菌丝
（五）调节好温湿度，夺取高产
八、平菇周年生产技术之四
（一）菌种选择与熟料栽培
（二）高温季节的栽培管理技术
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（三）主要设备
（四）金针菇的品质规格
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（二）栽培时期
（三）袋栽技术
十一、地热温室周年栽培草菇
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（一）菇房的建造
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（四）栽培方式选择
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（六）栽培管理技术要点
十三、菇类周年生产供应配套技术
（一）温度条件和温期划分
（二）主要菇类食用菌周年生产模式
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（三）栽培方式和方法
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