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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。

本文件由湖南省林业局提出。

本文件由湖南省林业标准化技术委员会归口。

本文件主要起草单位：湖南辉琳农业开发有限公司、湖南省林业科学院、郴州市农业科学研究所、中南林业科技大学。

本文件主要起草人：张震、许彦明、杨亚、彭晓锋、夏琳、邓曙辉、申超峰、陈隆升、王瑞、张英、马力、陈永忠、王湘南、李泽、李志钢、杨小胡、何之龙、刘彩霞、唐炜、许浩、刘奎、寻成峰、陈柏林、马玉申、张雨峰

油茶成林下红松茸间作栽培技术规程
范围

本文件规定了油茶成林林下红松茸（Stropharia rugosoannulata）间作栽培的产地选择、种植空间整理、间作技术、种植后管理、采收和采后管理、档案及追溯管理等内容。

本文件适用于湖南省油茶成林林下红松茸间作栽培。

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。

HJ/T 332  食用农产品产地环境质量评价标准 

NY 5099  无公害食品食用菌栽培基质安全技术要求

NY/T 528 食用菌菌种生产技术规程
NY/T 2375  食用菌生产技术规范

LY/T 3265  经济林产品质量溯源技术规程

LY/T 3355—2023  油茶

术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

红松茸 red songrong
红松茸又名赤松茸、褐松茸，学名大球盖菇（Stropharia rugosoannulata），子实体单生或丛生，幼时白色，成熟后菌盖呈葡萄酒红色或红褐色。
油茶成林 grown stand of Youcha

林龄大于或等于5年的油茶林。

间作 intercropping

在同一地块上于同一生长期内，分行或分带种植两种以上植物的种植方式。

产地选择

油茶林选择
选择地势平坦，土层深厚、排灌良好的油茶成林。

环境条件
土壤、空气、灌溉水等环境质量指标符合HJ/T 332的规定。

种植空间整理

清杂
清除林地杂乔、杂灌木、杂竹、杂草等。
种植空间整理
疏伐过密株、劣株、不结果和少结果株，每公顷密度以900株～1050株为宜。剪除徒长枝、交叉枝、过密枝、损伤枝、病虫枝等，郁闭度控制在0.6～0.8。
整地作床
种植前对油茶林下种植空间进行深翻，深度20 cm，深翻前每公顷施入2250 kg生石灰。

整地完成后，距树基60 cm处起垄作床，床高度0.1 m～0.4 m、宽度1 m～1.2 m、长度6 m～10 m，床间步道宽度0.3 m～0.4 m。两侧挖排水沟，防止积水。
间作技术

菌种选用及质量要求
选择适于湖南省栽培且抗逆性强、优质、高产的红松茸菌种。要求菌种活力强，不带病、虫和杂菌，无老化、退化现象。菌种质量应符合NY/T 528的规定。
栽培基质
栽培基质应符合NY 5099和NY/T 2375的要求。

基质原料要求新鲜、干燥、无霉变、无有毒有害物。原料应经过粉碎处理，颗粒大小在1 cm～3 cm为宜。

宜选择下列基质成分及体积配比：

稻壳60%、玉米芯20%、杂木屑20%；

木屑40%、玉米秸50%、玉米芯10%；

麦秸50%、木屑35%、干牛粪10%、麦麸5%；

干稻草50%、木屑30%、干牛粪20%；

干稻草40%、谷壳40%、木屑20%；

玉米秸40%，稻壳10%，木屑40%、麦麸10%。

菌种种植前对栽培基质预处理。喷淋栽培基质使其含水量达到65%～70%，堆放发酵10天～15天。

将发酵好的基质在油茶林下均匀铺设10 cm厚。按1菌种包/m2的用量将菌块均匀铺设在基质上，再覆盖约10 cm厚的发酵基质，随后在基质上覆盖稻草或枯枝落叶进行保湿。

种植时间
10月下旬至11月上旬。
种植后管理

温度管理
菌丝生长适宜温度为15℃～25℃，子实体生长适宜温度为16℃～21℃。温度偏低时可增加覆盖物；温度过高时可移除覆盖物，并在畦床两侧用木棒打孔、增加喷水或加强通风，以达到降温的效果。

湿度管理
播种后根据基质干燥程度，及时适量浇水，基质含水量宜保持在65%～70%。现蕾后需加大浇水量，促进子实体生长。

病虫菌害防治管理
病害

包括木霉菌、毛霉菌、曲霉菌、青霉菌、根霉菌、脉孢霉菌等。

虫害

包括菇蚊、菇蝇、蜗牛、白蚁、小地老虎和螨类等。
杂菌污染

包括鬼伞菌、粪碗菌、盘菌、裸盖菇等。

防治原则

预防为主、综合防治。每年油茶采果后至春梢萌动前开展树体修剪；实行2年～3年轮作，深翻晒土；病枝、病叶及时清除消毁、保持田园清洁；禁用农药。

采收和采后管理

采收时间
播种后约45天开始出菇。出菇时间可从当年12月初至次年4月底。子实体菌盖呈钟形，菌幕尚未破裂时，应及时采收。最迟应在菌盖内卷，菌褶呈灰白色时采收。

采收方法

轻轻扭转菇体，松动后再向上拔起，注意避免松动周围的小菇蕾。采后清理干净基质，分级包装。

采后管理

开始出菇后，宜适当减少表面覆盖物厚度，避免影响出菇。采菇后，及时补平菇床上留下的洞口，清除留在菇床上的残菇。采收期间适时对基质补充水分。

菌渣利用
红松茸收获季结束后，菌渣可作为有机肥进行还田利用。按照LY/T 3355—2023中的7.4.3的规定在油茶树冠投影线外沿挖深15 cm～25 cm的施肥沟，填入菌渣后及时覆土，整平畦面。

档案及追溯管理

档案管理
生产者应建立田间生产档案，如实记载菌种产地、购买时间、菌种数量、种植数量、栽培方法、单位面积使用量、种植位置详细信息；病虫菌害发生时间、危害程度、用药信息、防治效果、操作人员；收获日期；产品质量安全检测情况；产品销售日期、数量和去向等。档案应由专人保管，保存时间3年以上。

追溯管理
按照LY/T 3265的规定执行。
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