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[bookmark: 标准前言]前    言
[bookmark: OLE_LINK14][bookmark: OLE_LINK15][bookmark: OLE_LINK3][bookmark: OLE_LINK4]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。
本文件由青海省农林科学院提出。
本文件由青海省农学会归口。
本文件起草单位：青海省农林科学院、民和县润泽农业开发有限公司、青海丰之源农牧科技发展有限公司、青海省农业技术推广总站。
[bookmark: OLE_LINK20]本文件主要起草人：张洋、李松龄、王亚艺、徐鸿雁、张荣、胥婷婷、孟清、李铂坤、柳红、郭新志、汪元武、王林业。
[bookmark: OLE_LINK26][bookmark: OLE_LINK31][bookmark: OLE_LINK27]本文件由青海省农学会监督实施。
T/QHNX  XXX-2025

I

[bookmark: 标准内容]油菜秸秆为添加料层架栽培鸡腿菇技术规范
范围
[bookmark: OLE_LINK22][bookmark: OLE_LINK44][bookmark: OLE_LINK42]本文件规定了油菜秸秆为添加料层架栽培鸡腿菇技术规范的术语和定义、产量指标、产地选择、菌种选择、栽培管理、出菇管理、病虫害防治、采收等内容。
[bookmark: OLE_LINK18][bookmark: OLE_LINK19]本文件适用于日光温室、大棚等鸡腿菇层架栽培。
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 5749  生活饮用水卫生标准
[bookmark: OLE_LINK73][bookmark: OLE_LINK74]GB/T 12728  食用菌术语
GB 13735  聚乙烯吹塑农用地面覆盖薄膜
[bookmark: OLE_LINK80][bookmark: OLE_LINK79][bookmark: OLE_LINK81]GB/T 8321.5  农药合理使用准则（五）
GB/T 8321.7  农药合理使用准则（七）
GB/T 8321.10  农药合理使用准则（十）
NY/T 749  绿色食品  食用菌
NY/T 1742  食用菌菌种通用技术要求
NY/T 1935  食用菌栽培基质质量安全要求
[bookmark: OLE_LINK9][bookmark: OLE_LINK8]NY/T 2375  食用菌生产技术规范
术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: OLE_LINK7][bookmark: OLE_LINK10]
菌种
菌丝体生长在适宜基质上具结实性的菌丝培养物。分为母种（一级种）、原种（二级种）和栽培种
（三级种）。
[bookmark: OLE_LINK64]［来源：GB/T 12728—2006,12.1］
[bookmark: OLE_LINK11][bookmark: OLE_LINK12]
发菌
[bookmark: OLE_LINK1][bookmark: OLE_LINK2]菌丝体在培养基质内生长、扩散的过程，又称“走菌”。
产量指标
[bookmark: OLE_LINK49][bookmark: OLE_LINK48]产量为82.500 t/hm2～97.500 t/h m2（5500.00 kg/667 m2～6500.00 kg/667 m2）。
产地选择  
0. [bookmark: OLE_LINK59][bookmark: OLE_LINK50][bookmark: OLE_LINK58]产地环境
生产环境符合NY/T 2375要求，用水符合GB 5749要求，油菜种植区。
0. 菇房选择
选择保温、保湿、通风性能好、便于遮阴的日光温室或大棚。
0. 层架规格
[bookmark: OLE_LINK5][bookmark: OLE_LINK6]鸡腿菇层架排列的方向应和菇房的方向垂直，采用钢架、镀锌管结构，承载力满足鸡腿菇栽培料重量需求。最下层距离地面30 cm～40 cm，最上层距离顶棚100 cm～130 cm，层间距离50 cm～60 cm，过道宽度60cm～70cm。
[bookmark: OLE_LINK16][bookmark: OLE_LINK23][bookmark: OLE_LINK32][bookmark: OLE_LINK13]菌种选择
[bookmark: OLE_LINK21][bookmark: OLE_LINK25][bookmark: OLE_LINK17][bookmark: OLE_LINK24][bookmark: OLE_LINK75][bookmark: OLE_LINK78]选择抗病性强、温型适宜、高产、符合生产要求的品种。菌种质量符合NY/T 1742要求。
栽培管理
栽培流程
[bookmark: OLE_LINK35][bookmark: OLE_LINK36]栽培料预处理→建堆→翻堆→铺料接种→发菌管理→覆土管理→出菇管理→采收。
[bookmark: OLE_LINK43][bookmark: OLE_LINK37][bookmark: OLE_LINK38][bookmark: OLE_LINK61]栽培料
[bookmark: OLE_LINK30][bookmark: OLE_LINK34][bookmark: OLE_LINK33]主料选用油菜秸秆、棉籽壳，辅料为麦麸、石灰、石膏，栽培料符合NY/T 1935要求。
栽培料配方
油菜秸秆20%（干料），棉籽壳68%（干料），麦麸 10%，石灰1%，石膏1%。
预处理
用新鲜无霉变的油菜秸秆，晒干后（油菜秸秆含水量＜15%）粉碎至5 cm～10 cm，与棉籽壳、麦麸、石膏充分混匀，用石灰水浸泡24 h后捞出并沥干。
[bookmark: OLE_LINK54][bookmark: OLE_LINK55]建堆
[bookmark: OLE_LINK56][bookmark: OLE_LINK57][bookmark: OLE_LINK70][bookmark: OLE_LINK72]将栽培料搅拌均匀，含水量调至65%～70%，pH 7.5～9.0。建堆高1 m，宽1.5 m。建堆后在栽培料中上部打5 cm～6 cm的圆孔，通气道间距为50 cm～60 cm，覆盖塑料膜后在膜上打圆孔通气保温，塑料膜符合GB 13735要求。
[bookmark: OLE_LINK67][bookmark: OLE_LINK52][bookmark: OLE_LINK53]翻堆
[bookmark: OLE_LINK60][bookmark: OLE_LINK62][bookmark: OLE_LINK47][bookmark: OLE_LINK46]堆温达55℃以上保持10 h，开始翻堆。栽培料翻堆时遵循内翻外、下翻上的原则。当堆温再次达到55℃时保持10 h，继续翻堆。翻堆后，若堆温高于环境温度需继续翻堆。发酵时间为20 d～25 d，堆温接近环境温度，栽培料呈浅褐色且无酸、臭味时，即发酵完成。
[bookmark: OLE_LINK71][bookmark: OLE_LINK66][bookmark: OLE_LINK65][bookmark: OLE_LINK39]铺料接种
发酵好的栽培料按一层料一层菌种的方式铺在菇盘上，第一层铺料厚度4 cm～5 cm，第二层厚度4 cm～5 cm，第三层厚度2 cm～3 cm，撒3层种，用种量为栽培料（干料）的3%-5%。
[bookmark: OLE_LINK76][bookmark: OLE_LINK77]发菌
[bookmark: OLE_LINK29][bookmark: OLE_LINK28]菇盘装好后加盖黑塑料薄膜，菇盘上方的塑料薄膜上用1 cm～2 cm的圆棒扎2～3排小孔。在避光、通风20℃～25℃条件下发菌。接种7 d后检查，有杂菌污染及时清除，15 d～27 d菌丝长满菇盘。
覆土管理
2. [bookmark: OLE_LINK85][bookmark: OLE_LINK84]覆土准备
选择土质疏松、腐殖质含量高的森林土或农田耕层土。
2. 覆土
[bookmark: OLE_LINK68][bookmark: OLE_LINK69]菌丝显浓密、色白时覆土。覆土3 cm～4 cm，用石灰水调节覆土含水量至60%～65%、pH 8.0～9.0，空气湿度控制在60%～80%。
[bookmark: OLE_LINK102][bookmark: OLE_LINK103][bookmark: OLE_LINK104][bookmark: OLE_LINK51]出菇管理
子实体原基发生时，加大通风量，增加散射光，温度保持在到18℃～20℃，空气湿度保持80%～90%，出菇时间为25 d～30 d。
病虫害防治
[bookmark: OLE_LINK41][bookmark: OLE_LINK40][bookmark: OLE_LINK83][bookmark: OLE_LINK86][bookmark: OLE_LINK82]主要虫害有菇蝇、菇蚊、蛞蝓等，主要病害有细菌性软腐病和黄斑病。出菇期间，不得使用任何化学药剂防治病虫害，出菇间隙可根据病虫害发生情况，选择高效低毒药剂，局部、少量施用，以免造成药害，影响鸡腿菇生长。药剂应符合GB/T 8321.5、GB/T 8321.7和GB/T 8321.10要求。
采收
[bookmark: OLE_LINK63][bookmark: OLE_LINK45]菌环没有破裂、菌盖和菌柄没有分离时采收。采收时从柄基部切下，防止将周围小菇土层带松，采后及时压实土层。产品质量符合NY/T 749要求。
[bookmark: 标准附录]
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