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珍菇，之後此一栽培模式才輾轉傳至中

國大陸；秀珍菇是鳳尾菇的未成熟子實

體，而同為蠔菇類的其他種菇，在未成

熟時之子實體口感一樣較為細嫩，之所

以在中國大陸會有學名眾說紛紜，有可

能是只要菇傘顏色相近，而在未成熟時

摘取販售的蠔菇類菇種皆被以「秀珍

菇」名義兜售，而後學者又以之作研究

所致。

P. sajor-caju是印度最普遍的食用
菌，富含維他命B1、B2、B12、C和D等
營養物質，並有報告指出其含有水溶性

抗腫瘤多醣(anti-tumor polysaccharide)成
分，可以熱水萃出；在洋菇以外主要已

達產業化等級的菇類就是蠔菇類(oyster 
mushroom)，其中亦包含了P. sajor-caju，
其適應性強而且可以在多樣的木質纖維

廢棄物上生長和出菇，一些農業廢棄物

如：棉花、玉米和高梁的莖、橡樹的碎

片和木屑、甘蔗渣、布袋蓮、香蕉葉、

香蕉假莖、大麥稈、豆莢、豆稈、油菜

莖、⋯等數十種的農業廢棄物都可被利

用來栽培P. sajor-caju。

二、栽培模式與管理

秀珍菇之栽培模式，在台灣皆以

太空包栽培，多數採堆疊成牆式，亦有

少數採整筐排放式，裝有長滿菌絲的

太空包之塑膠筐，以近乎80度角的傾斜
整齊排放，除少數菇農自行製作太空包

和接種外，大多數菇農都是直接向盤商

購買已接種的太空包；一般台灣的秀珍

一、前言

秀珍菇(圖一)以中部地區為主要生
產區，年產值達三億台幣以上，為台

灣前五大重要菇類，「秀珍菇」是一

商品名，並非學術性命名，是眾多蠔

菇類(oyster mushrooms)中的一種，與
杏鮑菇(Pleurotus eryngii )、夏季鮑魚菇
(P. cystidiosus）、蠔菇(P. ostreatus )、
珊瑚菇(P. citrinopileatus )和鮭色鮑魚菇
(P. incarnatus )等知名菇類同為蠔菇屬
(Pleurotus)。

依據彭金騰等著作之「鮑魚菇屬人

工栽培彩色圖鑑」，以形態特徵做初步

比對，台灣市面上的秀珍菇與P. sajor-
caju (Fr.) Singer是較接近的，P. sajor-caju
原稱鳳尾菇(或漏斗狀側耳)，台灣的秀
珍菇最初應為鳳尾菇的未成熟子實體，

在菇農偶然提早採收之下所發現的新栽

培方式，因覺其珍貴且秀麗而名之為秀
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秀珍菇環控栽培技術
要點簡介

圖一、秀珍菇，菇傘3~5cm、菇柄6~7cm菇形較為優美。
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組的模式會較快，接種時除非必要不可

交談，接種成功的訣竅除了太空包滅菌

完全以及接種室和接種工具清潔度高之

外，就在於一個「快」字和「靜」字，

速度快、少交談自然接種成功率會高；

接種完成後，太空包要置於24至26℃的
培養室內走菌，溫度控管要做好，超過

30℃會使秀珍菇菌絲生長遲滯，除此之
外，良好的培養室條件就是「乾淨」，

走菌期間不需要光照也不用太在意培養

室內二氧化碳濃度，市售1.2至1.5 kg重的
太空包菌絲長滿約需45天左右，菌絲長
滿太空包後(或普遍已生成原基體，或普
遍已開始出菇水)即可準備刺激出菇，正
常情況下延後刺激不會影響出菇。

將太空包移入出菇室前，出菇室

要先做一徹底清理與消毒，待消毒劑氣

味消失後太空包才可入庫，而入庫前需

將太空包檢查一次，有雜色或菌絲異常

的太空包最好都淘汰掉(圖三)，需注意
的是，若僅有頸圈附近有一些泛黃的水

珠，有可能是菌絲老熟後產生的菇水，

要仔細辨別；篩選完畢後，太空包就可

以進出菇室上架了，開包時，有的人是

僅沿太空包頸圈附近割開一道缺口，如

菇太空包製作，是以闊葉樹的木屑為主

要基質，輔以米糠或麥麩之類的營養添

加物，再拌以適量碳酸鈣作為調整酸鹼

度之用，培養料的含水量一般以65%為
宜，酸鹼度以pH6.5為佳，太空包含水量
不宜超過70%和低於60%，在此範圍外
的含水量會令秀珍菇菌絲生長受阻，在

太空包製作完成後得先進行消毒滅菌的

工作，主要有以121℃、1.2 atm高溫高壓
持續滅菌1小時的高溫高壓滅菌法，以及
100℃常壓持續滅菌至少8小時的常壓滅
菌法，高溫高壓滅菌較為徹底。

太空包消毒滅菌後放涼一晚，待太

空包中心溫度接近室溫(至少得低於30℃)
再進行接種，接種用原種有自行製備或

向菌種商購買，無論是何來源，接種的

前置作業都必須是檢查原種，良好的原

種應該是基質上佈滿潔白的菌絲(圖二)，
若有其他雜色即表示原種可能已遭汙

染，應捨棄不用，接種時應於密閉的專

屬接種室內，接種室使用前要做好清洗

消毒，接種室使用時不宜有風動，接種

時除使用器具要先徹底消毒外，最好穿

戴乳膠手套、頭套、口罩，接種時以一

人拔(塞)棉塞、一人挖菌接種這種兩人一

圖三、雜菌太空包。圖二、無污染之太空包，菌絲潔白
整齊地生長。
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此做法會影響採收後培養料面的清理，

要做清理時不容易確實刮除殘留菇柄與

原基體，殘留的菇柄與原基體是蕈蠅

幼蛆的營養食物，蕈蠅在殘存的菇柄

與原基體中產卵，卵至成為成蟲又再度

產卵只要24到32天，很快蕈蠅就會大量
孳生，蕈蠅不只會吃殘存的菇柄和原

基體，在蕈蠅身上的微細昆蟲體毛和外

骨骼關節都可以是病原真菌和細菌的

良好載體，一但蕈蠅發生，病害也隨之

到來，而且留下頸環處棉塞會使該處潮

濕，易使細菌孳生，較好的作法可以在

太空包上架後，先關閉出菇室入口，工

作人員再將太空包棉塞除去，拉開頸環

處反折之塑膠袋，延頸環開口處裁去塑

膠袋後取下頸環且撐開袋口(圖四)，待全
部處理完畢後清理完地面才一同離開出

菇室，之後即可降溫刺激。

降溫沒有下限，傍晚開始降溫可節

能減碳，中國大陸有推薦入庫後降溫至

4 ℃後將降溫系統關機予以保溫至次日清
晨，筆者曾嘗試將存放於4 ℃近半年之栽
培種取出作出菇試驗，並不影響出菇；

低溫刺激後，令出菇室相對濕度維持在

85至95%之間、溫度控制25℃，不須照
光，二氧化碳濃度可以高於1200ppm，
直到原基體長至約一截手指長後，調

整相對濕度為80至85%之間，直到菇傘
寬度長到3至5公分左右，標準又健康的
「秀珍菇」就可以採收了。如此種出之

秀珍菇相當健康，只是較「輕秤」，筆

者不建議大量加濕以提高菇重的作為，

若萬不得已要做，建議於菇體長至即將

可採收時前一天進行，加濕時以霧狀為

主，不可將水柱直沖菇體，加濕後降溫

5 ℃並增加通氣量持續2至5小時，如此
可避免菇體表面有「水滴」或「水膜」

存在，有水滴或水膜時易引發細菌性病

害，會導致斑點產生或菇體變黃，嚴重

影響賣相。不論是否有強制加濕，採收

後都應進行培養料面的清理，刮除殘存

的菇體和原基，並可於入庫時即加掛黃

色黏板防止蕈蠅危害，處理完畢後，莫

忘清理出菇室的地面，之後關閉出菇室

進行養菌(台灣菇農稱「翻菌」)，養菌時
二氧化碳濃度可以很高，但室內溫度不

宜超過28 ℃，相對溼度可調整至75至80 
%之間，不可太潮溼，也不可令培養料
面乾掉，約7至10日後查看太空包培養料
面菌絲生長情形，若查看後未達預期情

形可繼續培養幾天，培養料面菌絲長滿

的話即可再次進行降溫刺激，開始第二

潮菇的生產，若有完善的管理，可持續

培養至五、六潮菇或更多(圖五)。

三、結語

管理菇舍要注意的是「隨手關

門」，進入出菇室後要立即把門帶上。

此外，進氣設備與出風口都要有濾網，

水源也要乾淨，若可能的話建議使用沸

騰過後不開蓋冷卻的水(即煮沸後液面
就不再與空氣接觸的水)，可減少細菌感
染的風險又不會因過濾而降低水中礦物

質與微量元素含量，栽培過程力求「乾

淨」。菇舍外可放置幾盞捕蚊燈誘殺蚊

蟲，由於菇舍內會較潮濕，蝸牛或蛞蝓

等軟體動物也須留意，必要時可於菇舍

外圍施用聚乙醛餌劑防除蝸牛或蛞蝓，

進出庫房的人也要注意乾淨，最好是進

去巡視前可先洗澡或穿上隔離衣，栽培

庫房入口最好採「拉門式」減少進出時

外氣被帶入的風險，入口處與外界最好

要有一個隔離緩衝區域。

綜合前述，秀珍菇簡單管理要領為：

(一)太空包入庫前，空舍應先清洗乾
淨，並使用10 %漂白水徹底噴灑進行消
毒，消毒完畢待氣味散去始可入庫，入

庫開包後庫房內不得使用藥劑。
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(二)太空包開包時應注意刀具之消毒
(每處理若干包即以75%酒精擦拭過)。

(三)清除染病之太空包，並搬運遠離
栽培場，若不方便立即搬離可先用塑膠

袋密封。

(四)開包後應吊掛黃色黏蠅紙(設置
滅蚊燈或誘殺裝置亦可)，以防止菇蠅孳
生。

(五)通風孔應加設濾網，門戶應隨時
關閉或加設紗門，並注意清洗。

(六)開包前要仔細檢查太空包內菌絲
生長狀況，若非正常菌絲生長狀況者，

宜先移至一旁觀察或直接丟棄。

(七)開包時，建議先自前方開包，因
菌包底部菌絲成熟度不若頂端開口處，

未成熟菌絲受到傷害極易受感染。

(八)每週期採收後，應停止噴水並控
制濕度在80%，且控制溫度回升，以利
菌絲回復生長。
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圖四、袋口全開可確實清除殘餘菇柄和原基體。

圖五、後期生長情形。
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