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[bookmark: _Toc152158821][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。
本文件DB3702/T 26《地理标志产品 大村香菇》的第1部分。DB3702/T 26已发布了以下部分：
——第1部分：生产技术规程；
——第2部分：质量标准。
本文件由青岛市农业农村局提出。
本文件由青岛市农业农村标准化技术委员会归口。
本文件起草单位：青岛市黄岛区农业农村事业发展中心、青岛西海岸省级农业高新技术产业开发区管委会、青岛市黄岛区大村镇农业农村中心、青岛汉森菌业有限公司、青岛绿色家园生物科技发展有限公司。
本文件主要起草人：韩燕红、逄安、徐洪海、殷登科、逄润卿、丁月华、宋江富、李秀红、马洪君、崔艳丽、韩加勤、王艳平、王芹、陈学东、丁月华、宋江富。
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地理标志产品  大村香菇  第1部分：生产技术规程
[bookmark: _Toc97191423][bookmark: _Toc149839608][bookmark: _Toc152141995][bookmark: _Toc152059708][bookmark: _Toc17233333][bookmark: _Toc26648465][bookmark: _Toc24884211][bookmark: _Toc26986530][bookmark: _Toc26986771][bookmark: _Toc24884218][bookmark: _Toc17233325][bookmark: _Toc26718930][bookmark: _Toc152158822]范围
[bookmark: _Toc26648466][bookmark: _Toc17233334][bookmark: _Toc24884219][bookmark: _Toc24884212][bookmark: _Toc17233326]本文件规定了地理标志产品大村香菇的术语和定义、保护范围、菌种繁殖、生产技术措施、病虫害防治、采收、生产记录。
本文件适用于农业农村部《农产品地理标志管理办法》批准保护的大村香菇的生产。
[bookmark: _Toc149839609][bookmark: _Toc26986531][bookmark: _Toc26986772][bookmark: _Toc97191424][bookmark: _Toc26718931][bookmark: _Toc152059709][bookmark: _Toc152141996][bookmark: _Toc152158823]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 5084  农田灌溉水质标准
GB/T 8321  农药合理使用准则
GB/T 12728  食用菌术语
GB 19170  香菇菌种
GB/T 38581  香菇
NY/T 391  绿色食品 产地环境质量
NY/T 1935  食用菌栽培基质质量安全要求
农产品地理标志管理办法（中华人民共和国农业部令第11号）
[bookmark: _Toc149839610][bookmark: _Toc97191425][bookmark: _Toc152059710][bookmark: _Toc152141997][bookmark: _Toc152158824]术语和定义
GB 19170、GB/T 12728、GB/T 38581界定的以及下列术语和定义适用于本文件。
[bookmark: _Toc344317659][bookmark: _Toc149839612][bookmark: _Toc152059712]
大村香菇  Dacun shiitake mushroom
产自大村香菇地理标志地域保护范围内，在独特的自然生态环境下，根据特定生产方式生产的香菇产品，包括鲜香菇和干香菇。
[bookmark: _Toc149839613][bookmark: _Toc152059713][bookmark: _Toc152141998][bookmark: _Toc152158825]保护范围
大村香菇地理标志地域保护范围限于根据农业部《农产品地理标志管理办法》批准的范围，即青岛市黄岛区大村镇中村、前村、大石岭等82个行政村。详见本文件附录A。
[bookmark: _Toc344317660][bookmark: _Toc149839614][bookmark: _Toc152059714][bookmark: _Toc152141999][bookmark: _Toc152158826]产地环境要求
大村香菇人工培养产地的土壤、基质、水质应符合NY/T 391的要求。 
[bookmark: _Toc149839615][bookmark: _Toc152059715][bookmark: _Toc152142000][bookmark: _Toc152158827]菌种繁殖
[bookmark: _Toc149839616][bookmark: _Toc152059716][bookmark: _Toc152142001][bookmark: _Toc152158828]菌种选择
选用优质、发菌旺、抗杂菌、抗病的适应大村气候特点的中温型品种。如韩元1号、武香1号、夏香2号、931等品种。菌种质量应符合GB 19170的规定。
[bookmark: _Toc149839617][bookmark: _Toc152059717][bookmark: _Toc152142002][bookmark: _Toc152158829]母种采购
3月上旬从具有资质的科研单位或菌种生产单位采购母种，每1万支香菇菌棒需母种35～40支。
[bookmark: _Toc149839618][bookmark: _Toc152059718][bookmark: _Toc152142003][bookmark: _Toc152158830]原种及栽培种繁殖
季节安排
5月下旬根据生产能力繁殖原种，6月份根据生产安排分批繁殖栽培种。原种及栽培种的接种及发菌均需在20℃～26℃的无菌环境中进行，并保持通风。
繁殖技术
参照7.3条～7.7条的要求进行，但菌袋不需刺孔，在发菌阶段发现有杂菌的菌种棒要及时清理，以防污染其它菌种棒。
[bookmark: _Toc149839619][bookmark: _Toc152059719][bookmark: _Toc152142004][bookmark: _Toc152158831]生产技术措施
[bookmark: _Toc149839620][bookmark: _Toc152059720][bookmark: _Toc152142005][bookmark: _Toc152158832]大棚搭建
大棚应搭建在地势高爽平坦、排水方便、整洁干净的地方，南北走向，高度不低于2m，每座棚占地面积以200 m2为宜，1 m2可摆放20个菌棒。棚上覆盖棚膜，再加盖遮阳网。菌棒出菇之前，用Ø1.6 mm铁丝南北向拉起，作菌棒倚靠用。铁丝距地面25 cm，间距20 cm。以方便采菇为准，留70 cm宽的走道。
[bookmark: _Toc149839621][bookmark: _Toc152059721][bookmark: _Toc152142006][bookmark: _Toc152158833]栽培季节
装袋接种的最佳时间应在7月上旬至8月中旬，9月下旬开始剥袋、转色，10月上旬至翌年1月下旬出第一茬菇，翌年3月下旬开始再次出菇，至7月上旬出菇结束。
[bookmark: _Toc149839622][bookmark: _Toc152059722][bookmark: _Toc152142007][bookmark: _Toc152158834]培养基配制
培养基配制安全技术要求应符合NY/T 1935的规定，常用以下3种培养基配方：
培养基配方①：桑枝屑78%，麸皮20%，丰优素0.16%（调酸剂，主要成分硫酸镁），糖0.84%，石膏1%，含水量55%～60%；
培养基配方②：杂木屑（阔叶树）78%，麸皮20%，糖1%，石膏1%，含水量55%～60%；
培养基配方③：杂木屑（阔叶树）50%，桑枝屑33.0%，麸皮15%，丰优素0.16%，糖0.84%，石膏1%，含水量55%～60%。
[bookmark: _Toc152059723][bookmark: _Toc149839623][bookmark: _Toc152158835][bookmark: _Toc152142008]装袋
选用长55 cm、宽15 cm、厚0.05 mm的聚乙烯塑料袋，用螺旋装袋机装袋，每袋装料湿重1.8 kg～2.0 kg（干重0.9 kg～1.0 kg）。装完立即上锅（堆）灭菌。塑料袋应清洁、牢固、无毒、无污染、无异味，符合GB 4806.7的规定。
[bookmark: _Toc149839624][bookmark: _Toc152142009][bookmark: _Toc152059724][bookmark: _Toc152158836]灭菌
培养料配制好后，要在当天装完灭菌，采用煮浴锅蒸汽灭菌或锅炉蒸汽灭菌的方法，灭菌时使锅（箱）内温度在3 h～4 h内迅速升到100℃，100℃维持20 h～30 h后停火、焖锅，待锅（堆）内袋温降到60℃～70℃时出锅，趁热运至接种室内。
[bookmark: _Toc152059725][bookmark: _Toc149839625][bookmark: _Toc152158837][bookmark: _Toc152142010]接种
接种室准备工作
选择具有净化、智能控温设施的房间或灭菌的封闭式大棚作为接种室。接种室要在菌棒搬入前一天清洁干净并消毒灭菌，再将经过灭菌处理、无破损的菌棒移堆至接种室并盖上薄膜，以防灰尘及杂菌孢子降落。菌棒堆放在接种室不超过一半的空间，堆高不宜超过1.2 m，便于接种和堆叠操作。室温调控到适宜接种的20℃～26℃。
接种
菌棒预处理：提前2 h采用食用菌专用气雾消毒剂进行菌棒堆膜内消毒；接触菌种人员的手及接种工具用75%的药用酒精擦拭消毒，菌棒表面约5 cm方圆接种部位亦要使用酒精擦拭。在菌棒擦拭处打孔，每段菌棒打3个～4个孔，孔深4 cm～5 cm，不能打穿。
栽培种预处理：用75%的酒精擦拭菌种棒进行灭菌处理，挖去原接种孔及周围的老菌丝，剥去种棒上的塑料袋。
放种：将栽培种掰成锥形，塞入孔内，接种口要坚实，饱满，防止杂菌从空隙侵入。
擦拭→打孔→放种过程的时间要短、动作要快，以降低杂菌侵入几率。
[bookmark: _Toc152158838][bookmark: _Toc152059726][bookmark: _Toc149839626][bookmark: _Toc152142011]发菌阶段管理
在棚内地面撒一层稀薄的生石灰后，将接好菌种的料袋就地堆柴式排放，接种口一面朝上，堆高6层。待发菌孔菌丝生长至直径约4 cm，堆温不超过25℃，揭开薄膜进行翻堆，防止高温烧菌。发菌期间共进行三次翻堆：
第一次是待菌丝向四周延伸直径达4 cm～6 cm时，揭去封口地膜，将菌袋“井”字型码堆，一层4袋，堆高10层；
第二次于种穴间的菌丝连接后，用针刺接种穴四周，刺孔刺破套袋即可，同时拉大菌袋间距离，每层堆垛由4袋改为3袋，堆高8层；
第三次于菌丝长满料袋时，用钉有小钉的木耙敲打菌棒，使菌棒布满小孔，堆垛由每层3袋改为2袋，堆高8层。
[bookmark: _Toc152158839][bookmark: _Toc152059727][bookmark: _Toc149839627][bookmark: _Toc152142012]出菇阶段管理
剥袋
接种后60 d～90 d（根据品种确定，菌龄长的需90 d～120 d），当菌棒富有弹性，接种穴四周出现不规则小泡隆起，并出现部分棕褐色色斑时进行剥袋。先向空床面上喷洒一遍水后再剥袋，将菌棒交叉斜靠在架设好的铁丝上，并用中膜覆盖保湿。
转色
当菌棒布满白色的绒毛菌丝时，掀去中膜通风，降低温度，促使菌丝倒伏。菌棒表面有黄色水珠附着时，用清水淋洗，防止杂菌感染。菌丝倒伏形成一层薄薄的白色菌膜时，每天傍晚喷洒清水一次，待表面水凉干后覆膜，连续进行2 d～3 d，局部开始转色，停止喷水，保持菌棒湿润，促其转色。一般10 d～12 d天就能形成一层薄薄的棕褐色菌膜，完成转色。
现蕾
转色后，夜间2点，打开大棚两头，降低菇床内温度，上午气温回升时，盖好薄膜增温，持续3天～4天进行变温处理，达到温差刺激直至现蕾。
催蕾
现蕾后，棚内保持85%～95%的湿度，一周之后，可采收第一批菇。当菌盖尚未完全展开，边缘稍内卷，为采收香菇最适期。采下的鲜菇，要轻放轻取，保持香菇的完整，防止互相挤压损坏，影响品质。每天采收完毕，通风30 min，适量喷水后盖好中膜。
补水
第一批菇采收结束，停止喷水，揭开菇床中膜，打开大棚两头，加强通风，促使菌棒干燥。7d～10d后当含水量降至30%时，用专用注水针从一头刺入菌棒内，加压注水，使菌棒在短时间内吸足水分（即含水量50%～60%），盖膜催蕾。3 d～5 d后菇蕾渐起，棚内保持85%～95%的相对湿度，一周后可采收第二批菇。补水后菌棒出菇比较集中，一批菇采收结束后，加强通风，菌棒干燥后，将菌棒上下掉头，再补水，按常规催蕾，保湿长菇。补水轻重及休养期长短，随气温变化而变化，秋冬季节温度逐渐下降，休养期延长，注水宜轻，回春之后，气温回升，则休养期渐短，注水逐渐加重（不超过60%）。灌溉用水应符合 GB 5084 的规定。
[bookmark: _Toc114907881][bookmark: _Toc152142013][bookmark: _Toc149839628][bookmark: _Toc152059728][bookmark: _Toc152158840]病虫害防治
[bookmark: _Toc152142014][bookmark: _Toc149839629][bookmark: _Toc152059729][bookmark: _Toc152158841]防治原则
优先采用物理防治，配合使用化学防治。
[bookmark: _Toc152142015][bookmark: _Toc149839630][bookmark: _Toc152059730][bookmark: _Toc152158842]物理防治
选择新鲜培养料，并在露天曝晒2d～3d灭菌消毒；栽培中加强通风，控制料面积水，避免杂菌产生的环境条件；栽培场所出入口安设60目纱门，防治螨类、菇蝇、跳虫等害虫（螨）迁入，清除棚室周围及内部杂草、杂物、减少成虫隐蔽场所。
[bookmark: _Toc152158843][bookmark: _Toc152059731][bookmark: _Toc149839631][bookmark: _Toc152142016]化学防治
严格执行GB/T 8321的规定，不使用高毒高残留农药，香菇生产中禁止使用的农药品种见附录B。科学使用农药，注意不同作用机理的农药交替使用和合理使用，以延缓病菌和害虫的抗药性，提高防效。允许使用的低毒农药，每种每茬最多使用2次，施药距采菇期间隔10 d以上。
[bookmark: _Toc152059732][bookmark: _Toc149839632][bookmark: _Toc152158844][bookmark: _Toc152142017]采收
以香菇子实体成熟度为标准判定采收时间，要在七八成熟时采收。即当香菇菌盖下的内菌膜开始破裂（部分破裂）时，即可开始采收，当内菌膜完全破裂、菌盖边缘仍明显内卷时，则应及时采收。每支香菇棒能采收5～6潮菇，产菇0.75 kg以上。
[bookmark: _Toc152142018][bookmark: _Toc149839633][bookmark: _Toc152059733][bookmark: _Toc152158845]生产记录
每个生产地块（棚室）应建立独立、完整的生产记录档案，保留生产过程中各个环节的有效记录，以证实所有的农事操作遵循本指导性技术文件规定。生产档案保存2 y以上，以便查阅。



[bookmark: _Toc152142019][bookmark: _Toc152059734][bookmark: _Toc152158846][bookmark: BookMark5]
[bookmark: _Toc152059735][bookmark: _Toc152158847][bookmark: _Toc152142020]（规范性）
大村香菇地理标志地域保护范围
大村香菇地理标志地域保护范围为：青岛市黄岛区大村镇中村、前村、大石岭等82个行政村，共计4000亩，年产量15000吨。地理坐标为东经119°30′00″～120°11′00″，北纬35°35′00″～36°08′00″。
[image: 大村香菇 地域保护范围]
大村香菇地理标志地域保护范围
[bookmark: _Toc152158848][bookmark: _Toc152059736][bookmark: _Toc152142021]
[bookmark: _Toc152142022][bookmark: _Toc152059737][bookmark: _Toc152158849]（资料性）
香菇生产中禁止使用的农药名录
六六六、滴滴涕、毒杀芬、二溴氯丙烷、杀虫脒、二溴乙烷、除草醚、艾氏剂、狄氏剂、汞制剂、砷类、铅类、敌枯双、氟乙酰胺、甘氟、毒鼠强、氟乙酸钠、毒鼠硅、甲胺磷、对硫磷、甲基对硫磷、久效磷、磷胺、苯线磷、地虫硫磷、甲基硫环磷、磷化钙、磷化镁、磷化锌、硫线磷、蝇毒磷、治螟磷、特丁硫磷、氯磺隆、胺苯磺隆、甲磺隆、福美胂、福美甲胂、三氯杀螨醇、林丹、硫丹、氟虫胺、杀扑磷、百草枯、灭蚁灵、氯丹、2,4-滴丁酯、甲拌磷、甲基异柳磷、水胺硫磷、灭线磷、溴甲烷、氧乐果、灭多威、涕灭威、克百威、乙酰甲胺磷、丁硫克百威、乐果。
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