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金耳菌，又称黄木耳，除含有丰富的金耳多糖和胶原蛋
白外，还含有人体所需的多种微量元素，具有很高的经济价
值。 银耳菌，又称白木耳、雪耳、银耳子，有“菌中之冠”的美
称，深受广大群众喜爱，其含有的活性成分银耳多糖具有增
强免疫力、抗氧化、调节血脂、保护胃肠黏膜等功效。

在位于太康县大许寨镇的水润君赵农业科技有限公
司菌菇房里，金耳菌与银耳菌长势喜人，如金银珍宝般铺
满菌架。 该公司不仅生产金耳菌、银耳菌鲜品，还延长产业
链，开发金耳菌饮品、银耳菌饮品，产品远销北京、武汉等
城市。

近年来，太康县依托“南菌北椒”特色产业布局，通过
“院县共建”和“公司 + 基地 + 农户”等模式，大力发展以金
耳菌、银耳菌等品种为主导的食用菌产业，推动食用菌“长
成”富民强县的大产业。

深加工延伸产业链
������冬日虽寒， 但水润君赵农业科技有限公司
里却是一派热火朝天的忙碌景象。 工作人员在
菌包生产线上紧张作业， 利用传送带将一筐筐
接种好的菌包送进培养车间。

菌菇房内暖意融融，一排排菌架上，金耳
菌从菌包中探出头来 ，色泽饱满 、质地结实 ；
洁白的银耳菌则如花朵般绽放 ， 质地柔滑 。
“这些金耳菌 、银耳菌在市场上很紧俏 ，大多
通过电商销往南方城市。 ”该公司总经理刘清
超介绍。

为进一步提升产品附加值，2024 年， 该公
司增加 4 条食用菌深加工生产线， 将金耳菌、
银耳菌加工成金耳羹、银耳羹，实现价值倍增。

近日， 记者在该公司深加工车间看到，自
动灌装设备有序运转，工作人员在传送带前仔
细检查入瓶的银耳羹， 及时剔除不合格产品。
“我们公司生产的金耳羹、 银耳羹已销往北京
等大城市。 ”刘清超说。

菌种生产与销售也是该公司的一大特色。
目前，该公司专业从事食用菌的研发、生产与
销售， 建有保鲜库 25 座、 智能化出菇大棚 60
座，拥有制袋车间、实验室及菌种培养室等功
能区，总面积达 20000平方米。

该公司采用“园区+公司＋农户+回收+加
工+销售+电商”的运营模式，构建了较为完整
的“产供销”经济链。 与各地大型农贸市场及冷

链物流企业加强合作， 将食用菌销往北京、上
海、广州、深圳等一线城市。

随着食用菌产业的发展壮大 ， 当地越来
越多的农户参与到食用菌种植 、采摘 、分拣 、
包装、运输等环节中来，有力推动了区域乡村
振兴。

闲置地变身“聚宝盆”
������在太康县老冢镇程楼行政村，路边的一座座
“蘑菇小屋”尤为引人注目。

据悉，该村利用闲置宅基地、小片荒地改造
或新建 17 座“蘑菇小屋”，其中 60 平方米的 7
座、18平方米的 10座。 这些“蘑菇小屋”采取“农
户+公司+合作社”的模式运营，既盘活了农村闲
置土地、增加了群众收入，实现群众、企业和村集
体多方受益，也推动了农村人居环境持续改善。

为确保“蘑菇小屋”效益持续稳定，该村专门

成立“蘑菇小屋”管理服务站，为群众提供食用菌
种植、管理、销售“一站式”服务。

近日，记者在位于程楼行政村的河南宏昌
农业科技有限公司看到，工作人员将一个个菌
包装筐、码齐后送入培养温室。 该公司是一家
食用菌专业培育企业， 占地面积约 20000 平方
米，主要培育鸡腿菇、灵芝等品种。 采用“废弃
物资源化利用、零污染排放”的生产模式，以秸
秆 、玉米芯等农业废弃物为原料 ，构建起 “生

产+加工+科技+营销”经营体系，实现资源循
环可持续利用。

近年来， 位于程楼行政村的太康县老冢镇
食用菌现代农业产业园不断发展壮大， 已建成
3个标准化生产车间及配套冷藏区， 形成产销
一体化发展格局。 引进液体菌种培养、封闭式
无菌栽培等新技术，所产食用菌生长速度更快、
产量更高、营养价值更高，深受消费者青睐，畅
销全国。

□记者 张洪涛 文/图

������“太康县地处豫东平原，属温带季风气候，
四季分明、光照充足，年平均气温 14.3℃，年降
水量 700 毫米至 800 毫米， 具有发展食用菌产
业的天然优势。 ”太康县农业农村局经济作物
工作站站长井建锋介绍，近年来，太康县积极
响应河南省经济作物技术推广站的号召，将食
用菌产业作为调整农业结构、促进农民增收的
重要抓手，通过政策引导、科技支撑和模式创
新，推动设施食用菌产业快速发展，逐步形成
区域化布局、专业化生产、一体化经营的食用
菌产业发展格局。

目前， 太康县食用菌种植面积达 4431 亩，
覆盖大许寨、老冢等十余个乡镇，主要品种有
金耳菌、平菇、秀珍菇等。 出台《太康县现代农
业产业发展规划》， 明确以大许寨镇为重点 ，
大力发展金耳菌、羊肚菌、黑皮鸡枞菌等特色
菌菇产业，着力打造食用菌产业基地，辐射带
动周边乡镇规模化发展食用菌产业。

在发展食用菌产业过程中，太康县坚持走
循环农业之路，推动经济效益与生态效益有机
统一。 按照绿色理念，将秸秆、牛粪、鸡粪转化
为培养料，把菌渣作为有机肥还田，用恒温出
菇车间的空调水养鱼，构建起资源高效利用、环
境持续友好的生产体系。 水润君赵农业科技有
限公司利用废菌包养殖蚯蚓，并将蚯蚓粪作为
有机肥还田 ，形成 “秸秆—菌包—食用菌—废
菌包—蚯蚓—有机肥—农作物”的生态闭环。
这种循环经济模式不仅降低了企业的生产成

本，还减少了农业面源污染，为农业绿色可持
续发展提供了有益借鉴。

科技是产业跃升的关键引擎。 太康县与河
南省农科院深化“院县共建”，大力培育标准化
菌种生产企业， 为水润君赵农业科技有限公司
等企业配备自动化生产线， 围绕菌种生产及食
用菌种植管理、加工销售、质量认证及检测追溯
等环节， 全力推动食用菌产业向标准化、 规范
化、数据化方向发展，显著提升了食用菌产业的
技术含量和竞争力， 为食用菌产业高质量发展
提供了强大动力。

品牌建设初见成效。 太康县积极实施品
牌战略，瞄准省内外市场，大力培育并宣传“水
润君赵”等食用菌品牌，通过参展推广、电商营
销等方式，不断提升太康食用菌的知名度和美
誉度。 品牌建设不仅提高了食用菌的附加值，
还为食用菌产业长远发展奠定了坚实的市场

基础。
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