
 
  

家庭阳台与小院均可实现 蘑菇的种植方法从选种到采收的关键细节

想在自家环境种出鲜嫩蘑菇，很多人最先关心的是空间够不够、会不会很难管。蘑菇的种植方法其实
并不依赖大面积田地，只要掌握菌种特性、温湿调控和通风要点，阳台、小院甚至室内角落都能稳定
出菇。不同品种对条件要求差异明显，盲目套用一种模式常导致菌丝长不好或子实体畸形。

根据居住条件选对蘑菇品种与场地

家庭种植先要看可用空间与光照情况。平菇耐粗放，对温度适应广，15℃至28℃都能生长，很适合阳台
或半阴的小院架栽；香菇需要较稳定的温差刺激出菇，最好有能控温的室内或棚室；金针菇喜低温高
湿，18℃左右出菇整齐，更适合秋冬室内培育。场地要保证洁净，避免扬尘与杂菌污染，地面或架面
可用石灰水或高锰酸钾溶液简单消毒。通风口需加防虫网，既能换气又不引虫。

原料配比与菌袋制作的核心把握

蘑菇属腐生菌，靠分解有机质获取养分。常用主料是棉籽壳、木屑、玉米芯等，辅以麦麸、米糠提供
氮源。以平菇为例，典型配比是棉籽壳78%、麦麸20%、石膏1%、糖1%，含水量调至60%左右，手捏料
指缝见水但不滴落。混匀后装袋，选用17×33厘米聚丙烯袋，松紧要均匀，防止灭菌不透或过紧阻氧。
高压灭菌需在121℃保持1.5小时，常压灭菌则要100℃连续8小时以上，冷却到30℃以下再接菌，避免烫
伤菌种。

发菌管理与出菇期的环境微调

接种后转入暗处发菌，温度保持在22℃至26℃，空气湿度70%上下。前三天尽量不翻动菌袋，利于菌丝
定植。发菌期常见绿霉、毛霉污染，多因灭菌不彻底或接种环境不洁，发现污染袋应立即隔离远离。
菌丝长满袋后进入出菇阶段，此时需拉大温差、增湿并适度通风。例如平菇在袋面割十字口，保持室
温18℃至22℃、湿度85%至90%，每天早晚掀膜通风10分钟，可促菇蕾同步形成。若环境闷湿不透气，
易长柄细盖或烂菇。

不同品种对环境刺激的敏感度差异，会影响出菇效果：

| 品种 | 适宜出菇温度 | 湿度要求 | 通风特点 |

|--------|--------------|----------|--------------------|

| 平菇 | 15℃–28℃ | 85%–90% | 每天短时多次通风 |

| 香菇 | 10℃–22℃ | 80%–85% | 需较大温差促蕾 |

| 金针菇 | 5℃–18℃ | 90%–95% | 持续微通风防高湿病 |

采收节奏与后续茬次管理

菇盖边缘尚未完全平展时是采收窗口，过早产量低，过晚菌柄纤维化影响口感。采摘要连根旋拔，避
免伤到袋内菌丝。一茬采完清理残根，停水养菌3至5天，待菌丝恢复后再补水或浸袋催蕾。通常平菇
可连续出4至5茬，每茬间隔10天左右。有人误以为频繁喷水就能多产，实则菌丝长时间泡水会缺氧死亡
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，反致减产。

种植蘑菇容易陷入的误区包括忽略原料新鲜度、灭菌时间不足、出菇期一味增湿不通风、采收过迟等
。经验上宜先做小批量试种，摸清本地温湿变化规律，再逐步扩大规模。

FAQ

问：没有专业灭菌设备还能种吗？

答：可用家用高压锅做小规模常压灭菌，时间延长并分批处理，降低染菌风险。

问：菌袋表面长白毛是坏了吗？

答：初期白毛多为菌丝，若伴随酸臭味或绿斑才是污染，要及时剔除。

问：冬季室内种香菇温差不够怎么办？

答：可在夜间开窗或搬至较凉处，人为制造5℃以上日温差刺激出菇。
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