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栽培蘑菇，除了采用露天、大棚
等传统方法，能否发展出工厂化栽
培？在西海岸新区大村镇平菇工厂化
栽培示范基地里，一棒棒平菇舒适地
生长在“空调房”中，实现生长过程中
大通风与低室温的平衡，在达到产能
飞跃的同时大幅节能，更实现一年四
季皆丰收。
食用蘑菇又称食用菌，是餐桌上

常见食材。位于西海岸新区藏马山以
西的大村镇，有着深厚的食用菌发展
历史。早在上世纪60年代初期，大村
镇居民就开始自发种植蘑菇，自
1983年开始引进产业化食用菌。“目
前食用菌人工栽培有传统露天种植、
棚式种植和工厂化种植等模式，我们
镇的工厂化栽培在国内领先。”青岛
绿色家园生物科技发展有限公司总经
理宋江富介绍道。
在平菇工厂化栽培示范基地的蘑

菇房里，作为蘑菇生长载体，一个个
菌包就像超市货架上的物品，有序地
摆放在一排排架子之上，而菌包之内
正慢慢钻出一簇簇新鲜的蘑菇。宋江
富介绍：“一般 40天左右的时间，蘑
菇就可生长完成。”
走进蘑菇房，可以明显感觉到里

边冷气十足。在蘑菇房外，光照指示、
加湿指示、排风指示等多个指示灯，
在控制面板上以不同色彩点亮，以便
工作人员对房间内的各方面指标进
行监控调整。
“要保证食用菌栽培的产量和质
量，需要给食用菌提供良好的条件。”
宋江富介绍，工厂化生产的优势，在于
通过技术研发，解决在夏天高温天气
时，平菇生长过程中需要的大通风与
保持低温环境之间的矛盾。
“对于蘑菇的栽培来说，通风和
温度正是它们生长的关键。”宋江富
介绍，不同的食用菌对生长的温度要

求不一样，而同一种食用菌在不同的
生长阶段，对温度的要求也不一样。平
菇在培养阶段温度一般在 21℃～
23℃，而出菇阶段一般控制在15℃～
18℃。与此同时，平菇在生长后期需
要大量通风，生长一小时往往需要通
风40分钟以上。然而，夏季的天气条件
很难达到这样的要求，而一般制冷设备
耗能大、成本高，因此很难解决大通风
加低室温的平菇生长环境要求。
大村镇采用工厂化平菇栽培，在

实际生产中解决了这个问题，通过设
计研发专门为平菇生长打造的“空调
房”，在大幅度提高产能的同时，实现
节能80%。同时，蘑菇栽培传统意义
上属于劳动密集型产业，往往一二百
亩产地需要上百人参与劳作。而在大
村镇的工厂化平菇生产基地里，平日
只需五六个工作人员。
“工厂里有蘑菇房25间，平均每
间有菌包一万个，一天可以出产三吨
半蘑菇。”宋江富说，在工厂化生产条
件下，占地3亩的厂房达到传统方法
200亩地的产能。与此同时，工厂化
生产还打破季节限制，真正实现一年
四季皆可丰收。
在大村镇，蘑菇栽培也带动产业

链发展，从菌包制作到原料回收等环
节，都需要工人参与其中，继而带动劳
动力就业。一年四季产量高、品质稳定
可靠，让大村镇工厂化生产的平菇成
为市场上的抢手货，济南、日照、连云
港等地的进货商都从这里采购。
大村镇目前引进培育7家龙头食

用菌企业，共占地1200余亩，建设食
用菌种植棚1800余个，全镇年菌棒保
有量800万棒～ 1200万棒、年产菌菇
3000余吨，年实现销售收入5000余
万元，带动劳动力就业1800余人。
“蘑菇之乡”如今已经成为大村
镇的一张名片，获得“全国一村一品
示范镇”、“山东省珍稀食用菌第一
镇”的荣誉和称号。

养进“空调房”
撑起“致富伞”

一簇簇新鲜的蘑菇正从菌包之内慢慢钻出。

在工厂化
栽 培 示 范 基 地
里，工作人员对
平菇进行管理。

工厂化生
产打破蘑菇栽培
季节限制，可一
年四季生产。

大村镇平
菇工厂化栽培示
范基地现建有蘑
菇房25间。
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