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[bookmark: _Toc55895051][bookmark: BookMark2]前言
本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则　第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由山东省农业农村厅提出并组织实施。
本文件由山东农业标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：山东省农业技术推广总站、山东农业大学、莒县农业农村局、青岛益菇园食用菌专业合作社、山东三生万物生物科技有限公司。
本文件主要起草人：高瑞杰、高中强、姜淑霞、高霞、赵淑芳、张燕、司元明、崔慧、门庆永、侯俊、崔艳秋、韩建东、林雪、张逸、聂阳。
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林下大球盖菇生产技术规程
[bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc54252588][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc55895052]范围
[bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了林下大球盖菇（Stropharia rugosoannulata）的产地环境、生产技术、采收、转潮管理、病虫害防控和生产档案管理等要求。
本文件适用于林下大球盖菇的生产。
[bookmark: _Toc54252589][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc55895053]规范性引用文件
下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GB 4806.7　食品安全国家标准　食品接触用塑料材料及制品
GB 5749　生活饮用水卫生标准
GB 15618　土壤环境质量　农用地土壤污染风险管控标准（试行）
NY/T 391　绿色食品　产地环境质量
NY/T 393　绿色食品　农药使用准则
NY/T 528　食用菌菌种生产技术规程
NY/T 749　绿色食品　食用菌
NY/T 1935　食用菌栽培基质质量安全要求
[bookmark: _Toc54252590][bookmark: _Toc55895054]术语和定义
本文件没有需要界定的术语和定义。
[bookmark: _Toc54252591][bookmark: _Toc55895055]产地环境
[bookmark: _Toc54252592][bookmark: _Toc55895056]环境选择
生产场地清洁卫生、地势平坦、排灌方便，产地环境应符合NY/T 391的规定，生产用水应符合GB 5749的要求。
[bookmark: _Toc54252593][bookmark: _Toc55895057]林地选择
选择林分郁闭度0.6～0.8，株行距2 m以上，土质以沙壤土为宜。忌选择低洼和过于阴湿的林地。应符合GB 15618的规定。
[bookmark: _Toc54252594][bookmark: _Toc55895058]生产技术
[bookmark: _Toc54252595][bookmark: _Toc55895059]栽培季节
依据当地温度合理安排栽培季节，林下栽培一般在8～11月份播种。
[bookmark: _Toc54252596][bookmark: _Toc55895060]栽培料配方
根据当地自然资源灵活选用栽培料和比例。宜选择以下配方：
配方1：稻壳48 %，玉米芯（秸）28 %，木屑18 %，田园土5 %，生石灰1 %；
配方2：木屑47 %，玉米芯（秸）47 %，田园土5 %，生石灰1 %；
配方3：稻壳67 %，木屑27 %，田园土5 %，生石灰1 %。
[bookmark: _Toc54252597][bookmark: _Toc55895061]栽培料处理
栽培料选择
发酵前秸杆、玉米芯、木屑等栽培主料，在日光下曝晒2 d～3 d，栽培料质量应符合NY/T 391和NY/T 1935的要求。
栽培场地处理
栽培料发酵前2 d，发酵场地应喷洒石灰粉杀菌灭虫。
预湿
将在太阳下暴晒2 d～3 d的栽培料，撒石灰粉或石灰水，加水预湿24 h，备用。
拌料
将各种配料拌匀，培养料含水量调至75 %左右。
建堆
将各种原料拌均匀后，建成底宽1.5 m～2.5 m、顶宽1 m～1.5 m、高1 m～1.5 m、长度适宜的发酵堆，温度较高时建小堆，温度较低时建大堆。起堆要松，每隔30 cm在料面从上到下打一通气孔，孔直径5 cm～8 cm，堆内插温度计。
翻堆
当堆顶以下20 cm处料堆温度达到60 ℃～65 ℃时，保持24 h～48 h，开始第一次翻堆，补充水分，使堆料含水量达到75 %左右，重新建堆后仍打透气孔；第二次建堆后，当料温再上升到60 ℃～65 ℃时，保持24 h～48 h，再翻堆一次；经过2～3次翻堆后，检查培养料发酵程度，当料呈茶褐色，料中有大量白色高温放线菌，无酸臭味，质地松软即发酵结束。
散堆
发酵好的料要及时散堆，降温，当料温降到30 ℃以下时方可铺料播种。
[bookmark: _Toc54252598][bookmark: _Toc55895062]做畦
做畦准备
做畦前先浇水并深翻一次，再用5 %石灰水浇泼杀虫灭菌，然后做畦。
整地作畦
林地栽培，一般在两行树的中间建畦床。在地面挖深3 cm～4 cm取土，将土放在畦床间隔的作业道上，以供覆土用。畦床宽1 m～1.3 m，南北走向，畦间留20 cm的作业道，床面修整呈中间略高的龟背型，防止床底积水。铺料前在畦床面及四周撒一层石灰粉。
[bookmark: _Toc54252599][bookmark: _Toc55895063]播种
采用双层播种，铺一层料播一层菌种，共3层栽培料2层菌种。菌种生产应符合NY/T 528的要求。每平方米用干料15 kg～25 kg，菌种0.4 kg～0.6 kg。底层铺料厚度为8 cm～10 cm，料层要平整，厚度均匀，宽窄一致。播种时将菌种掰成3 cm大小的块状，采用梅花形点播，播种穴距10 cm～12 cm，深4 cm～6 cm，第1层播种量为总菌种量的50 %；中层铺料10 cm～12 cm，将其余50 %菌种播到料面，用手或耙子将穴内菌块用料盖严；上层铺料厚度为5 cm左右。畦侧面呈斜面坡形，用木板轻轻拍平。播种后10 d内如遇雨水天气应覆膜防雨淋。
[bookmark: _Toc54252600][bookmark: _Toc55895064]覆土覆盖
覆土
播种后立即覆土，覆土材料应用腐殖含量较高，肥沃、疏松，保水强的沙壤土为宜，切忌用砂质土和黏土，也可以用原地土掺入50 %草炭土作覆土材料。覆土厚度3 cm～4 cm，土壤含水量20 %～30 %。覆土材料最好在使用前一周进行消杀处理，防止杂菌、害虫的危害。覆土后在菌床上间隔30 cm左右打“品”字型直通下部床面的透气孔。
覆盖保湿
覆土后，在料畦面上加覆盖物保湿，覆盖物厚度2 cm～3 cm，可选用经1 %～2 %的石灰水浸泡的稻草、麦秸、草帘等。冬季温度较低时，应在覆盖物上再覆一层塑料薄膜保温保湿。
[bookmark: _Toc54252601][bookmark: _Toc55895065]栽培管理
发菌期管理
发菌期间料内温度控制在20 ℃～28 ℃，培养料含水量保持在65 %～70 %，播种后20 d内不宜向畦床菌料直接喷水，保持料面覆盖物湿润即可。若空气干燥，可向覆盖物上轻微喷水。菌丝布满土面后停止向土面喷水。
出菇期管理
出菇期间保持林间空气相对湿度80 %～90 %，温度10 ℃～25 ℃。子实体生长期间保持充足的散射光，避免直射光照射。
[bookmark: _Toc54252602][bookmark: _Toc55895066]采收
[bookmark: _Toc54252603][bookmark: _Toc55895067]采收标准
现蕾后5 d～7 d，当子实体的菌盖呈钟形尚未平展，菌幕未破裂时，及时采收。
[bookmark: _Toc54252604][bookmark: _Toc55895068]采收方法
用手指抓住菇脚轻轻扭转一下，松动后再用另一只手压住基物向上拔起，切勿带动周围小菇。采收后的成品菇应用清洁卫生容器存放，避免二次污染。包装用聚乙烯和聚丙烯塑料膜卫生应符合GB 4806.7要求，产品质量应符合NY/T 749的要求。
[bookmark: _Toc54252605][bookmark: _Toc55895069]转潮管理
采收结束后，清理床面，补平覆土，停水养菌4 d～6 d，再进行喷水，喷透增湿后，促使下一潮原基形成，一般可采3～5潮菇。
[bookmark: _Toc54252606][bookmark: _Toc55895070]病虫害综合防控
[bookmark: _Toc54252607][bookmark: _Toc55895071]主要病虫害
主要病害有鬼伞、木霉、毛霉、粘菌等；虫害有跳虫、菌蝇、菌蚊、蠼螋、螨类等；生理性病害有长柄小头菇等。
[bookmark: _Toc54252608][bookmark: _Toc55895072]防控原则
遵循“预防为主、综合防治”的植保方针，坚持农业防治、物理防治、生物防治为主，化学防治为辅的原则，实施绿色综合防控技术。
[bookmark: _Toc54252609][bookmark: _Toc55895073]防控方法
农业防治
选用优良品种，把好菌种质量关；选择适宜的栽培时间，预防发菌期高温烧菌；栽培场地不宜连作；保持栽培场地内外环境清洁卫生，提前消毒防虫处理，高温季节播种，当料温高于30 ℃时揭膜通风降温，气温低于10 ℃或雨天时覆土盖膜；菇床周围定期撒施石灰粉。
物理防治
悬挂黄板诱杀菌蝇、菌蚊；畦料面放置糖醋液盆等诱杀果蝇、小地老虎等，蜂蜜水诱杀跳虫；安装杀虫灯诱杀菇蝇、菇蚊等。
生物防治
使用植物源农药和生物农药等防治病虫害。
化学防治
可选用食盐水、石灰粉及高效、低毒、无残留的农药，出菇期不得向子实体喷洒任何化学药剂。农药的使用应按照NY/T 393的规定执行。
[bookmark: _Toc54252610][bookmark: _Toc55895074]生产档案管理
建立林下大球盖菇生产技术档案。对林下大球盖菇的产地环境条件、生产投入品、生产管理、病虫害防治及采收等各环节所采取的措施应有详细、完整的记录，记录内容应按照附录A执行。生产记录档案应保存3年以上。
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[bookmark: BookMark5][bookmark: _Toc54252611][bookmark: _Toc55895075]
（规范性）
林下大球盖菇生产记录事项
[bookmark: _Toc54252612][bookmark: _Toc55895076]产地环境条件
空气质量
水源质量
土壤环境质量
设施材料、结构及配套设备、器具
[bookmark: _Toc54252613][bookmark: _Toc55895077]生产投入品使用情况（包括栽培料配方中原辅材料、肥料、所用菌种等）
名称
来源
用法、用量
使用、停用的日期
[bookmark: _Toc54252614][bookmark: _Toc55895078]生产技术管理措施（从发酵、播种、发菌、覆土到出菇）及病虫害发生和防治情况
灭菌
栽培场所进料前后消毒杀虫
发菌期间
出菇期间
[bookmark: _Toc54252615][bookmark: _Toc55895079]采收日期、采收数量、商品菇等级
[bookmark: _Toc54252616][bookmark: _Toc55895080]生产场所名称、栽培数量、记录人、入档日
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