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地理标志农产品 黔江羊肚菌
范围

本文件规定了黔江羊肚菌的术语和定义、保护范围、产地环境、栽培管理、质量要求、检验方法、检验规则、标签、包装、运输与储存。

本文件适用于国家农业农村部公示的2021年第一批农产品地理标志登记产品黔江羊肚菌（编号为AGI03400）。
规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是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/T 191  包装储运图示标志

GB 2762  食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 2763  食品安全国家标准 食品中农药最大残留限量

GB 5009.5  食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定

GB 5009.88  食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定

GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB 7096  食品安全国家标准 食用菌及其制品

GB 7718  食品安全国家标准 预包装食品标签通则

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 12456  食品安全国家标准 食品中总酸的测定

NY/T 896  绿色食品 产品抽样准则

NY/T 1676  食用菌中粗多糖的测定 分光光度法

NY/T 1935  食用菌栽培基质质量安全要求

NY/T 2375  食用菌生产技术规范

NY/T 3872 食用菌中L-麦角硫因的测定 超高效液相色谱法

DB50/T1443—2023  羊肚菌生产技术规程

术语和定义
下列术语和定义适用于本文件。

黔江羊肚菌 Qianjiang morchella
本文件规定的保护范围内，按照本文件规定的栽培技术要求生产并达到相应质量要求的羊肚菌系列产品。
保护范围
黔江羊肚菌保护范围为重庆市黔江区城东街道、城南街道、舟白街道、冯家街道、阿蓬江镇、石会镇 、黑溪镇、黄溪镇、黎水镇、金溪镇、马喇镇、小南海镇、邻鄂镇、中塘乡、蓬东乡、沙坝乡、杉岭乡、太极乡、水田乡、金洞乡、五里乡、水市乡、新华乡共计 23 个乡镇、街道 41 个行政村、 6 个社区。地理坐标为东经 108°28′～108°56′ 、北纬 29°04′～29°52′ 。见附录 A 。
产地环境
气候
产地属中亚热带湿润性季风气候，气候温和，四季分明，昼夜温差大，种植期从当年 10 月至次年 4 月，月均气温 11.5 ℃，月均最高气温 18.6 ℃，月最低气温 5.0 ℃、月均空气湿度 69.95 %，月平均降雨量为 55.89 mm。

土壤
产地为武陵山腹地，海拔高度应在800 m～1600 m，森林覆盖率高达68 %，种植区以粗骨性黑褐土壤为主，土层深厚、疏松肥沃，有机质含量高。
水源
产地水资源丰富，主要河流阿蓬江横穿黔江，境内小溪众多，清洁无污染。

栽培管理
园地选择与整地
选择
应选择海拔 800m～1600 m排灌条件好、地势平坦、疏松肥沃的地块。种植环境条件应符合NY/T 2375中规定的栽培环境和场地环境要求。

整地
菌棚四周开排水沟，排水沟深 30 cm～50 cm、宽 40 cm。去除场地内杂草、石块、瓦砾等杂物，在地面上均匀撒 100 kg/667m2～150 kg/667m2生石灰消毒。翻耕土壤 20 cm，整平、耙细，最大土粒直径不超过 5 cm。按宽 100 cm～110 cm、高 20 cm、操作道 35 cm～40 cm的规格开厢，厢面平整或稍凸。

栽培模式
遮阳网棚架式露地栽培。根据地块和当地的小气候选择搭建不同规格的蓬架，其主要规格为：钢架大棚地面跨度宽度应为 6 m～8 m、棚高应为 2.8 m～3.5 m；竹竿拱棚地面跨度宽应为 5 m～6 m、棚高应为 2.5 m～2.8 m；小拱棚宽应为 1 m～1.1 m，宜用95 %遮阴率的遮阳网覆盖，菌棚入口安装孔径应为 0.21 cm～0.25 cm的防虫网。
播种
菌种选择

对本地羊肚菌品种长期种植驯化，应选用抗逆性好、丰产性强的品种为黔江羊肚菌主栽品种。
播种时间
应在每年霜降后，地温稳定在10 ℃～18 ℃期间，开始撒播菌种。高海拔种植区应选择在10月中旬播种，低海拔种植区应选择在11月中下旬播种。
栽培基质
栽培基质应以桑枝为主、辅以小麦、谷壳。栽培基安全应按照NY/T 1935的规定执行。生产过程应按照 NY/T 2375 的规定执行。

播种要点

播种时，应去掉菌种袋外膜，搓碎菌种后，按 150 kg/667m2～200 kg/667m2的用量均匀撒播在厢面上，覆细土3 cm～5 cm 后，覆0.003 cm 厚的黑色薄膜并固定。保持土壤含水量应18 %～20 %。

发菌期管理
控温控湿
播种 3 d后，浇透水，之后根据土壤湿润情况及时浇水，保持土壤湿润，气温较低时，可在棚内增建塑料小棚或覆盖地膜，气温回升后拆除。

营养袋放置
播种后7 d～15 d，按2400 袋/667m2～3000 袋/667m2在厢面上均匀摆放营养料袋。营养料袋贴近厢面的一侧横向划4～5道口。

出菇管理
棚内温度应控制在 12 ℃～16 ℃，空气相对湿度保持在85 %左右。

子实体高度超过5 cm时可喷雾化水，采收前 2 d～3 d 停止喷水。生产用水应符合GB 5749的规定。

发菌期多通风，原基形成期少通风或不通风。
暗光培养菌丝，原基形成期遮光率95 %，子实体成熟期遮光率 85 %～90 %。
采收
子实体出土应为 15 d左右，羊肚菌子囊果部分基本展开，菌盖顶开始转色达到八成熟时及时采收。

病虫害防治
做好场地清洁消毒，及时无害化处理木霉、毛霉和链孢霉感染菌。

加大菌棚通风量和内部空气循环，减轻黄枯病危害；悬挂黄色粘虫板或蓝色粘虫板诱杀菇蝇和菇蚊；撒施蜗牛净（四聚乙醛少量）等防治蜗牛等危害。消毒杀菌应符合 GB/T 8321.5、GB/T 8321.7的规定。
质量要求
感官要求
感官要求应符合表1的规定。
感官要求
	项目
	指标

	色泽
	子囊果呈褐色，菌柄呈浅黄色（近白色）

	外观形态
	形态完整、大小均匀；顶略尖，表面凹坑排列匀称；菌柄均已切除基部，较长，中空

	气味
	具有羊肚菌特有色泽和香味，无异味


理化指标
理化指标应符合表2。

理化指标
	项目
	指标

	蛋白质，g/100g
	≥33.5

	麦角硫因，mg/kg
	≥480

	粗多糖，g/100g
	≥12.74

	膳食纤维，%
	≥30.8


卫生指标

应符合GB 7096的要求。
检验方法
感官指标
将样品置于白色瓷盘中，在自然光下，用目测、鼻嗅的方法进行检测。
蛋白质

应按GB 5009.5的规定进行测定。
麦角硫因

应按NY/T 3872的规定进行测定。

粗多糖

应按NY/T 1676的规定进行测定。

膳食纤维

应按GB 5009.88的规定进行测定。
检验规则
组批
来自同一生产单位、同一菇棚、同一日采摘的羊肚菌为一个检验批次。

抽样
采用随机抽样的方法，应按照NY/T 896的规定执行，实验室样品的取样量宜不少于1 kg。
产品检验
交收检验
每批次产品交收前，生产单位都应进行交收检验，检验内容包括感官指标、包装，检验合格的产品方可交收。

型式检验

正常生产每年至少进行1次型式检验。有下列情况时，应进行型式检验:

a)前后两次抽样检验结果差异较大时；

b)因人为或自然因素使生产环境发生较大变化时；

c)国家市场监督管理行政主管部门提出型式检验要求时。

判定规则

感官指标、理化指标、安全指标检验结果中全部指标合格时，则判定该批产品为合格；感官指标和理化指标有不合格项时,在该批产品中加倍抽样复检，以复检结果为准；安全指标有不合格项，判定产品为不合格，不得复检。
标签、包装、运输及储存
标签
包装上应有明显标志，内容包括：产品名称、产品执行标准编号、生产者、产地、净含量和采收日期等。标签应符合GB/T 191、GB 7718 的规定。

获准使用地理标志产品专用标志的生产者，地理标志使用应按相关的专用标志使用管理办法执行。

包装
产品包装材料应清洁卫生，无毒、无害、无异味，直接接触食品的包材料应符合相关国家食品安全标准的要求和规定。

产品包装应密封、牢固、产品不散漏。
运输
运输工具应清洁卫生、干燥、无异味、无污染。

运输途中应注意防潮、防雨、防曝晒。不应与有毒、有害、有异味的物品混装混运。

装卸产品时不应丢甩，产品不应直接接触地面。

羊肚菌鲜品应在 1 °C～5 °C条件下运输。

储存
羊肚菌鲜品宜在 3 ℃～5 ℃ ，保质期 5 d～7 d 。

不得与有毒、有害、有异味和易于传播霉菌、害虫的物品混合存放。

（资料性）
黔江羊肚菌保护范围示意图

黔江羊肚菌保护范围示意图见图A.1。 
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图A.1 黔江羊肚菌保护范围示意图
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