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    一、概述
金针菇又名朴菇、构菌、金钱菌、属担子菌纲，伞菌目，口磨科金钱菌属。
金针菇是秋末至春初寒冷季节发生的一种朵形较小的伞菌。子实体由细长英脆嫩的菌柄和形似铜钱大小的菌盖组成，呈乳黄或黄褐色。因菌柄和色泽极假金针菜，故名为金针菇。金针菇滑脆、味鲜，营养极为丰富，尤其富含赖氨酸和精氨酸，故在国外著称为“增智菇”。是一种理想的家庭冬令佳肴，金针菇还含有菇素，具有抗癌的功效。因此，金针菇在近几年来发展很块。现在国际市场上，金针菇是仅次于蘑菇、香菇而占居世界第三位的主要食用菌，是一种畅销产品。
金针菇多野生于构树、榆树、枫树、槭树、桑树、柳树等枯枝树上，偶而产生在多种阔叶树活立木上。冬季多见。
初步考证，金针菇是我国最早进行人工栽培的食用菌之一。目前，日本已采用空调设备，实现了金针菇的人工栽培（瓶栽法）现代化，年产量达到六万多吨。我国主要还是以木屑、棉子壳、稻草等代料的少量瓶栽。采取代瓶栽，原料易得，技术简便，很适合于家庭栽培，而且成本低，经济效益好，既可为国家出口创汇，又能提高人民的健康水平。因而，是一种值得大力推广和发展的食用菌。
二、金针菇生长发育所需要的条件：
（一）营养：
金针菇是一种木腐菌，它能利用木材中的单糖、纤维素、木质素等化合物。但和香菇等食用菌相比，金针菇分解木材的能力较弱。金针菇对营养的要求如下：
1、碳源：
碳源是金针菇最重要的营养来源，它不仅能提供碳素作为合成碳水化合物和氨基酸的原料，同时，它又是供应金针菇生命活动的能源和构成细胞的主要成份。
金针菇所需要的碳素营养都来自有机碳，如纤维素、木质素、淀粉、果胶、戊聚糖类。有机酸和醇类等。其中以淀粉为最好；其次是葡萄糖果糖、蔗糖、甘露醇；麦芽、糖、乳糖、半乳糖、甘露糖也能利用。乙醇、甘油等醇类；琥珀酸、苹果酸、柠檬酸、马来酸等有机酸类也能利用一点。不能利用二氧化碳、碳酸盐等无相碳。
在实际栽培中，关非所有的木屑都适合金针菇的生长发育。宜选用阔叶树的木屑，而且木屑经堆积发酸、陈旧的、经过部分分解的更适合金针菇的生长。
2、氮源：
氮源是金针菇合成蛋白蛋和核酸所不可缺少的主要原料。金针菇可利用多种氮源，其中以有机氮最好，天然含氮化合物次之，无机氮中的铵态氮再次，无机氮中硝态氮最差。有机氮如蛋白胨、谷氨酸、天门冬氨酸、缬氨酸、酒石酸铵、尿素等；天然含氮化合物如牛肉膏、酵母膏、麦芽浸膏等。
在大面积栽培中，常以细米糠、麦麸、玉米粉、黄豆粉、棉子粉作为主要氮源 。
氮源的多少对金针菇的菌丝体和子实体的发育有很大影响。金针菇要求较高的含氮量，但并非氮源越多越好，高浓度的氮反而有碍于子实体的发生和生长。
3、无机盐类：
金针菇生长发育需要一定量的无机盐类，如磷酸二氢钾、磷酸氢二钾、硫酸钙、碳酸钙、硫酸铁等。从这些盐类中获得磷、钾、铁、钙、镁等元素。其中以磷、钾、镁三元素为最重要，适宜浓度是每升培养基加100—150毫克。而铁、钴、锰、锌、钼、钙等元素，需要量甚微，每升培养基只需千分之一毫克，这些元素在普通水中都含有，不必另外再添加。
镁离子和磷酸根离子对金针菇的生长有促进作用。特别是粉孢子多、菌丝稀疏的品系，添加镁离子、磷酸根离子后，菌丝生长旺盛、速度增快，子实体分化速度也加快。尤其磷酸根离子是金针菇子实体分化所不同缺少的。
4、维生素：
金针菇是维生素B1、B2的天然缺陷型的真菌，必须由外界添加VB1、VB2才能生长得好。硫胺素（VB1）至少在0.1mg/升以上，还需要一定量的核黄素（VB2）。
由于在马玲薯、米糖中含有较多的维生素，所以用这些材料配制培养基时可不必再添加VB1、VB2。但对于粉孢子多、菌丝稀疏的菌株，在配制母种培养基时，需再添加少量VB1或VB2，菌丝才能生长旺盛。但这些维生素多数不耐高温，在120℃以上时极易被破坏，需加以注意。
（二）环境条件（温度、湿度、空气、光线、PH值）：
1、温度：
温度是控制金针菇菌丝生长和子实体形成的一个重要因子。
15-25℃时孢子大量形成，并容易萌发成菌丝。菌丝在7-32℃之间均能生长，最适温度为23-24℃左右（见表一）。当温度在3-4℃时，菌丝生长极其缓慢，但不会死掉，回到适宜温度下，又正常生长。据国外报导，金针菇菌丝耐低温能力很强，在-21℃经138天后仍能生存。而在34℃以上，菌丝就停止生长，超过34℃不久，菌丝便会死掉。故在夏季高温季节需低温保藏菌种。
表一   温度对金针菇菌丝生长的影响

	温度℃
	6
	12
	15
	18
	21
	24
	27
	30
	33
	36
	39

	菌落半径(mm)
	5.8
	17.6
	30.5
	40.6
	45.2
	55.5
	40.5
	24.5
	0.8
	0.0
	0.0


注：生长4天

金针菇子实体形成所需温度为5-20℃，原基形最适温度在12-15℃左右。邓庄试验认为14-16℃子实体分化最快，子实体形成数量亦较多。0℃左右低温不死菇。6-10℃时分化比14-16℃时迟4-6天，但子时体粗壮。在18-19℃下虽能分化，但比14-16℃者迟12-17天，子实体数量多而细小。较高温度对子实体分化不利。超过21℃一般不易出菇。24-25℃对已形成子实体的金针菇的发育有不良影响。
金针菇属低温结实性和恒温结实性菌类。

2、湿度：

水分和湿度是金针菇菌丝和子实体生长不可缺少的因子。金针菇为喜湿性菌类，抗旱能力较弱。菌丝在基质含水量为60-80%能正常生长发育，最适合水量为63%左右（当配制培养基含水量为70%时，消毒时散失4%，瓶口蒸发3%左右）。菌丝生长阶段，空气湿度应控制在60%左右。

金针菇在相对湿度75-95%间均能分化。过高湿度（95%以上）金针菇对分化有延迟作用。已分化形成的小菇在75-95%的相对湿度下均能很快成长，但在不超过90%下所形成的子实体粗壮、坚实。95%下形成者，菌柄长、菌盖小、伞肉薄。产菇房的空气湿度以控制在80-90%为好。根据温度的变化，菇房相对湿度应有所变化。一般低温时，湿度可加大些。高温时湿度要降低，以免发生病害感染。

3、空气：

金针菇菌丝生长阶段对氧气要求不严格，但在子实体形成阶段需有足够的氧气（在密闭容器中培养不形成子实体），因而金针菇仍属好气性真菌。当子实体形成后，适当提高二氧化碳浓度有抑制菌盖生长，促进菌柄伸长的作用。因此，在生产上利用这一点，来生产符合制罐质量要求的金针菇。菌盖的直径随着二氧化碳浓度（0.06—4.9%）的增大而变小，二氧化碳含量超过1%就会抑制菌盖的发育（通常空气中CO2含量为0.03%），浓度超过4%时，经二十天后未见子实体分化，超过5%时就不能形成子实体。所以二氧化碳浓度以不超过4%为限。据此特性，当金针菇子实体分化形成后从瓶口伸出后，必须套上一个通气差的纸筒，或比菌瓶稍大的塑料袋，以抑制菌盖的生长，而促进菌柄的生长。这样，人工栽培的金针菇之菌柄要比野生的金针菇的菌柄长得多。

4、光线：

金针菇基础上属于厌光性菌类。菌丝生长不需要光线，在黑暗条件下生长正常，日光暴晒会死亡。光线对子实体形成有促进作用，给一定的散射光能促进子实体的发生。为了获得优质金针菇，在栽培中，又必须在子实体形成后将光线遮暗，菇房只有弱光，甚至黑暗，使菌盖和菌柄色泽变线，为黄白色至乳白色，同时抑制菌柄基地绒毛之发生，色素形成差。

5、酸碱度：

金针菇需要微酸性的基质。PH3-8.4范围内，菌丝均可生长，而子实体只能在PH4-7.2之间形成，PH5-6时子实体产生最多、最快。因此，一般采用自然PH值（6左右）。在加有磷酸根离子和硫酸镁的酸性培养基中，菌丝生长更旺盛。

三、栽培管理

金针菇的栽培，过去采用的是古老的段木栽培法，所生产的金针菇商品价值低，不受欢迎，现已不再采用了。目前，人工栽培金针菇以采用瓶栽形式为最多。介绍如下：

（1）工艺流程：
                     母种    原种
配料  装瓶(袋)   灭菌   接种   培养   出菇管理   采收加工
（2）菌种的制备：
母种：采用PDA培养基
原种：采用常规木屑培养基（或棉子壳培养基）。
（具体方法，请参考有关食用菌制种技术）
目前，适于代料栽培较好的菌株有：三明一号、8123等。
（3）栽培及管理技术要旧中国：
1、配料：
各地可因地制宜，就地取材，可任意选用以下配方：
A、杂木屑78%、麦麸20%或米糠25%、糖1%、石膏1%。
B、棉子壳78%、麦麸或米糖20%、糖1%、石膏粉1%

C、甘蔗渣73%、米糠25%、糖1%、石膏粉1%

D、稻草80%、米糠18%、糖1%、石膏粉1%

E、油茶壳（粉碎）73%、米糠25%、糖1%、石膏粉1%

以上配方，含水量控制在60-70%。采用的米糠等材料有霉变，结块的不能用。稻草需事先切成2-3厘米长，用清水浸一昼夜，若温度较高时可浸6小时以上，然后捞起滤干至草堆表面稻草显干燥状，即可用于拌料。每种配方培养拌匀后，含水量以手紧握料见指缝间有水印而不下滴为度。
2、装瓶（袋）：
玻璃罐头瓶、大口瓶都可用来栽培金针菇，采用袋栽的，以用14~15×30~35厘米的聚丙烯（或聚乙烯）塑料袋为宜。料拌好后要立即装瓶（袋），边装边压紧实。瓶装的用一层薄膜加一层牛皮纸（或二层报纸）封口，袋装的一般用塑料套环加棉塞。
3、灭菌：
灭菌有二种方法。如有高压灭菌设备，进行高压灭菌，以1.4公斤/平方厘米压力保持1.5-2小时；农村可采用常压灭菌方法，可用大饭曾瓦或蒸笼或水泥常压灶，以达到100℃后保持8-10小时。
4、接种：
待灭菌料冷至30℃以下时，即可开始接种。所用原种，菌龄不宜过长，凡老化或有杂菌污染的菌种都不能用。接种需在接种箱内进行，并按无菌操作要求进行接种。每瓶原种可接50-60瓶（袋）。
5、培养：

接种完后立即移入培养室内，进行保湿度控制在60%左右，不超过70%。培养室还要遮光，以暗光培养为好。一般菌丝经20-30天就可长满瓶。

6、栽培管理：

（1）栽培季节：在缺乏调温调湿设备的情况下，是根据季节自然温度变化，安排金针菇的制种时间和栽培季节。我国南方以11月-次年4月栽培（出菇）最为适宜，北方以秋未至初冬、冬未至夏初为好。

（2）栽培场所：通风好、干净的房间都可用来栽培金针菇。农村注意不要选用堆厩肥和猪牛栏附近的房子作菇房。为了充分利用菇房空间，室内可设放菇架，层间距离40-45厘米，这样喷水、采菇管理都比较方便。

（3）出菇管理：
在金针菇的栽培中，菌丝培养期较短，出菇至收菇的时间较长，产量和质量就决定于这个时期，因此管理工作要细致。
催蕾：菌丝长至瓶底后，要及时把瓶子移至栽培室。一般都需要搔菌催蕾。催蕾期间，室内温度控制在20℃以下，金针菇发生的适宜温度为10-18℃，最适为13℃左右，因此温度过高时需要降温，温度过低时需注意保温，关好门窗。室内空气湿度保持在85%左右，保温方法，可在瓶口盖上报纸，用喷雾器向空中喷水，并把报纸喷湿，但不要积水。同时采用地面洒水，以增加室内空气湿度。快的4-5天就会出现菇蕾，慢的要10-15天左右才能长出菇蕾。
菇的生长：当菇蕾出现后，就要去除上盖的报纸，改套塑料袋，塑袋规格视栽培瓶的大小而定，一般塑袋要比瓶大1-2厘米。套袋可以增加二氧化碳浓度，以抑制菌盖长大，并可使菌柄伸长，由此可获得柄长盖小的优质金针菇。同时，套袋栽培保湿性好，因此在出菇管理阶段，只要在地面洒水即可，从而简化了喷水管理。金针菇生长期，空气湿度应始终保持在80-90%之间，最高不可超过95%，否则易发生根腐病、且基部呈黑褐色。为使菇质白嫩柄长，还要采取遮光措施使栽培室成暗室。否则过强的光线，会使子实体色泽变深、基部绒毛长、菌盖大，这对金地菇产量虽没有多大影响，但在国际市场上，色深的金针菇是没有商品价值的。

瓶栽金针菇，从菌瓶移进栽培室至出菇，约需7-10天，而菇蕾出现至采收约需10-12天，采收完一批菇后到第二批菇蕾出现又约需10天。大面积栽培生产时，以木屑、蔗渣为培养料，一般只采收二批菇，栽培周期为70-75天（从接种起算）；以棉子壳进行栽培，采收三批菇，栽培周期为80-85天。

（4）采收：

金针菇长至达到商品要求，要及时采收，否则影响质量和总的产量。采菇后的菌瓶表层培养料要及时清理，把残菇和表层一厘米左右的培养料挖去整平，重新套回塑料袋，并按前面同样方法进行管理。
