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菌菇上市公司有哪些|我想批发干货 、 野生蘑菇、野生香
菇，不知道批发的大公司厂家有哪些?详细介绍一下-
股识吧

一、上海蘑菇工厂有哪些?

上海永大菌业就是一家有大规模工厂的公司，他们是一家集食用菌研发、种植、生
产、加工、销售于一体的专业化企业。

二、蘑菇加有几个分公司？

虽然我很聪明，但这么说真的难到我了

三、我想批发干货 、 野生蘑菇、野生香菇，不知道批发的大公
司厂家有哪些?详细介绍一下

你批发蘑菇干货的话，就去鞍山市牧牛乡香菇批发吧，

四、股票菌菇类属于什么板块

农业板块，生物科技板块

五、上海蘑菇工厂有哪些?

已经过去的2005年，食用菌市场可以说是全线飘红：作为最普通的品种———占食
用菌总产量约43%左右的平菇，自春季市场价格就居高不下，除个别地区如聊城等
地以及以加工为目的的产品外，截止4月份，产品价格大都保持在每千克3~4元；
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夏季市场更是价格坚挺，据对济南、青岛、淄博等地的不完全调查，基本保持在6
元以上的价位，最高时曾达到8元以上，为数不多的生产农户着实赚了一笔；
9~10月下旬，市场批发价即达每千克4元左右；
即使进入11月份的出菇旺季以后，大批量的平菇均已出菇上市，市场批发价至今仍
保持在每千克2.40元左右。
双孢菇，一直是食用菌出口的主要品种，10月份客商收购价亦创下每千克6元的高
价位，与前年水平基本接近，但由于栽培面积的急剧减少，使得产品愈加紧张，价
格也因货源太少而易升难降，在栽培户喜笑颜开的同时，经营企业尤其是一线经营
业主的效益却在不同程度的滑坡。
香菇，作为国际市场的主要食用菌品种，国内2005年的生产投料量，可以用“遭遇
寒流”来形容：作为主产大户的浙江等地，由于以前的出口销售受阻、农户效益低
下等原因，严重打击了农民的生产积极性，导致2005年的生产数量大幅滑坡；
笔者连续对天津、大连、江苏、河南等地进行市场考察，发现生产投料的减少，的
确是数量惊人，以主产省的河南泌阳为例，2004年的生产菌棒数量约为1.3亿个，20
05年仅为0.4亿个，约为2004年的1/3强；
而在西峡县，则因国家有关工程和封山育林的需要，生产数量由1.2亿直线下滑至0.
3亿个，仅为1/4，并且，2006年很有全部停止生产香菇的可能；
在2005年日本等国大幅减少进口我国香菇的前提下，自2005年的10月份始，西峡的
鲜香菇收购起步价即每千克6元，较往年高约30%~40%，并且价格坚挺；
山东的青岛、威海等超市价最高已达11.60元，济南地区蔬菜批发市场鲜香菇为6~8
元；
厚菇通货(干品)客商收购均价在40元左右，即使3厘米左右的小薄片菇即所谓“金
钱菇”亦达30元的偏高价位，的确是令人吃惊，4~6厘米的茶花菇达到50元左右。
珍稀品种的白灵菇，自11月份收购价即达12元左右；
杏鲍菇的柱状菇，亦与白灵菇基本同步；
鸡腿菇鲜菇价格也是一路看好，自3月份即达每千克8元左右，该价格一直维持到10
月份，变化幅度较小，可能是受前期低价位影响，菇农舍此改彼，是导致鸡腿菇栽
培面积大幅萎缩的缘故；
真姬菇销售价在8元左右，超市价格为16元；
其他品种大多属于定向销售或加工销售，少有面市，但在天津等地的超市内鲜菇品
种较多，而且价格不菲，购买踊跃，看来，食用菌市场的活跃与否，除受人们收入
水平限制外，与消费者的认可水平关系密切。
费点神看吧，不好意思

六、2022年山西从事食用菌的企业有哪些？

2022年以来山西省主要从事食用菌生产、保鲜加工和技术服务的事业、企业和农民
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合作社主要名录如下：山西省食用菌协会山西省长治市食用菌协会山西省晋城市食
用菌协会山西省忻州市食用菌协会山西省广灵县食用菌协会山西省汾西县食用菌协
会山西省食用菌工程技术研究中心山西省生物研究所食用菌研究开发中心山西省农
科院食用菌研究所山西农业大学食用菌科技服务中心山西大学生命科学学院食用菌
研究室山西省医药与生命科学研究院食用菌研究室山西农科院农业资源综合考察研
究所食用菌研究室山西省生物应用职业技术学院山西省农业厅种植处山西鼎昌农业
科技有限公司山西凯龙农业科技有限公司山西兴达制冷机电有限公司山西晋佳食用
菌开发公司晋城市科技局晋城泽地萃绿农开发有限公司晋城柏基菌业开发有限公司
阳城县科技局阳城科惠微生物研究所阳城县泰溢菇业有限公司阳城县益健桑枝菌业
有限责任公司广灵甸顶山食用菌开发有限公司广灵北野食用菌业开发有限公司广灵
山地食用菌开发有限公司广灵金圃菌业生物科技有限公司广灵茂盛食用菌开发有限
公司广灵森普菌业生物科技有限公司广灵隆凯菌业有限公司广灵天泽农牧有限公司
长治市微生物研究所长治县精卫农业公司武乡县食用菌开发中心屯留县蕈源菌业有
限公司晋中学院生物科学与技术学院灵石县鑫瑞绿色山珍加工有限公司忻州市科技
局宁武县科技局原平农校微生物研究室汇恒农林牧综合开发公司忻州市新技术研究
所岢岚县水利局临汾市尧都区食用菌办公室临汾市尧都区农林局洪洞县科技局汾西
县教科局孝义市农委孝义市经信局孝义市农技推广中心交城县森林学校交城县宏基
源食用菌有限公司文水绿野食用菌有限责任公司汾阳老三菌业永济市中小企业局朔
州市科学技术局朔州市农业局种植科朔州市兴农药食真菌科技开发中心朔州市金沙
滩农牧场洪洞县西梁村杨树林种养专业合作社泽州县太行荣盛农业专业合作社泽州
县联利蔬菜专业合作社泽州县晋李蔬菜专业合作社阳泉市盂县立达食用菌种植专业
合作社长治县银河食用菌专业合作社潞城市华蕈菌业专业合作社潞城市五星双孢菇
种植专业合作社平顺县月亮山食用菌专业合作社华之源食用菌种植专业合作社沁水
富达食用菌种植专业合作社广灵县鑫隆食用菌合作社广灵县养丽食用菌合作社广灵
县新方食用菌合作社广灵县园中食用菌合作社广灵县碧野食用菌合作社广灵县北方
食用菌合作社广灵县富农食用菌合作社梁江食药用菌专业合作社孝义栓成食用菌培
育专业合作社太谷县韩村喜林食用菌基地（引自山西省食用菌协会
*sxmushroom*）

七、我国的10大蘑菇基地

嘉善县姚庄镇地处浙、沪两省市的交界处，是中国蘑菇之乡。

八、全国盐渍食用菌加工企业
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盐渍加工工艺（一）工艺流程原料选剔--分级--清洗--烫漂--腌制--检验--调酸、装
桶--成品（二）技术要点
1、选剔与分级：除了胶质食用菌外，一般食用菌均可用于腌制加工。
常用于腌制的食用菌有平菇、金针菇、蘑菇、草菇、滑菇、猴头菇，以及一些野生
菌类。
这些食用菌应当是新鲜完整、肉质厚嫩、色泽正常、无污染、无虫蛀、无霉变。
加工前，剔除腐烂变质的食用菌，去除培养基、泥沙等杂质，剪去菌柄部过长的部
分。
根据菌体大小、菇盖直径、菇柄长短进行分级。
大型食用菌（如平菇）必要时进行切分。
蘑菇等淡色食用菌，为防止原料氧化褐变，采收后到加工前还需用亚硫酸钠等抗氧
化剂进行护色处理。
2、烫漂与冷却：食用菌用水清清洗后进行烫漂。
烫漂是在不锈钢或铝质的槽（锅）中进行的。
加清水于槽中，加水量为槽容量的三分之二左右，在水中添加0.05%--0.1的柠檬酸
或3%--5%的食盐。
烫漂液煮沸后，将食用菌到入槽中烫漂，食用菌的加入量为烫漂液的30%左右。
轻轻搅拌食用菌，使之受热均匀。
待菇体变软烫透时捞出，置于冷水中迅速冷却。
烫漂温度控制在95度左右，时间视菇体大小而定，一般为5--8分钟。
3、腌制：食用菌腌制的方法有食盐水浸渍和干盐腌渍两种。
（1）食盐水浸渍：按每100千克清水加盐25--30千克的比例备好食盐。
将清水加热，把食盐到入热水中继续加热并搅拌使食盐溶解，经过滤后，到入缸内
冷却，此食盐水的浓度为22%左右，把冷却的食用菌放入盐水中浸渍。
食用菌与盐水的比例为1∶1。
12小时后，检查缸中盐水浓度，若下降到15%，把食用菌捞出，放入另一只盛水的
缸中浸渍。
浸渍过程中轻轻搅拌，使菇体吸收盐分均匀一致。
经常测定盐液浓度，并用饱和食盐水补充，直至缸中食盐水浓度稳定在20%为止。
腌制过程中，为防止食用菌浮在液面上而造成腐烂，液面应放一层竹帘，上压重物
。
2）干盐腌制：按每100千克烫漂过的食用菌加盐15千克的比例称取食盐。
先在缸内撒一层厚约2厘米的底盐，然后铺一层菇，撒一层盐，如此逐层铺放，直
到离缸口10厘米左右，最后撒一层2--3厘米厚的盖面盐。
盖上竹帘，压上重物。
随着食用菌体内的水分不断外渗，缸中的盐逐渐溶解，盐分不断的渗入菇内，并且
食用菌被盐水淹没。
腌制过程中通常要换犷，即把腌制的食用菌取出，转入另一只缸内，并使原缸中食
用菌上下层位置对换，使缸内盐浓度上下一致，并使盐分均匀地渗透到菇体内。
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4、调酸装桶：按50∶42∶8的比例，分别称取柠檬酸、偏磷酸钠和明矾配置调酸液
。
用少量热水溶化并使三者混合均匀后，倒入饱和食盐水中，使食盐的PH值降到3--3
.5，食盐浓度达到23%。
把腌渍好的食用菌从缸内捞出，放入竹箩内沥去盐水，剔除色泽异常的腌渍菇几杂
质，按规定量装入容器内。
食用菌只渍品供出口时，应将其装入特制的塑料桶内，桶内衬双层塑料薄膜食品袋
。
待腌渍菇装好后，再装入调酸后的食盐水，使重量达到标准。
两层塑料袋要分别用回头把扎紧，以防袋内盐液外渗，塑料桶应盖好内外两层盖。
最后在桶外注上品等级、代号、毛重、净重和产地腌渍的食用菌产品以其加工工艺
简便，易于保存的优势曾经占领国内外大部分市场。
但是随着多种先进的加工技术不断的出现。
其市场会逐步缩小。
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