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当初，八都的香菇产业“水土不服”
时，当地农户没有抱怨，也没有在低效
中继续挣扎，而是选择了另一条路——
重新审视脚下的土地，寻找更适宜的产
业。这种转变看似被动，实则蕴含着主
动求变的智慧。

从最初的袋料香菇种植遇挫，到转
型种植黑木耳，再到菌棒标准化生产、
创新稻耳轮作模式，八都镇的黑木耳产
业发展史，每一步都是“变”的结果。这
场持续数十年的产业迭变，揭示了一个
深刻道理：乡村振兴，本质上是一场永
不停歇的自我革新。

这种“变”不是推倒重来，不是盲目
更新，而是建立在对产业规律的深刻理
解之上。更可贵的是，农户不仅是技术
接受者，而且成为了创新参与者——廖
学权在菌棒中添加玉米粉等辅料的“土
办法”，恰是产业创新的最佳注脚。这种

“土生土长”的技术创新，更显生命力。
产业链的现代化改造尤为亮眼。

今天的八都，合作社迭代菌棒标准化生
产工艺、政府推动新型种植模式，无一
不是未雨绸缪的主动变革。在八都，我
们看到了农业产业化的完整图景：标准
化菌棒工厂保障供给，中端有农户精细
化、科学化种植，后端有市场化销售网
络。这种全链条布局，彻底打破了“小
散弱”的传统农业形态。特别值得一提
的是“稻耳轮作”模式，它不仅是简单的
一田多用，更是对农业资源的系统性重
构，让土地的亩均效益呈几何级增长。

八都的黑木耳产业告诉我们：现代
农业的竞争，早已从田间地头延伸到了
产业链的全维度比拼。在这个意义上
看，田间的一根根菌棒里，生长的不仅
是黑木耳，更是整个产业的未来。

乡村发展唯“变”者强
本报记者 付名煜
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一朵黑木耳引发的区域产业重构一朵黑木耳引发的区域产业重构

天刚亮，龙泉八都镇的菇农就开始了一天的忙碌。湿润
的空气里，弥散着木屑香，家家户户都在麻利地制作菌棒。

黑木耳是八都的支柱产业。作为龙泉的食用菌主产区，
这里的菌棒年产量超过 4000万棒。

不过，故事的源起充满跌宕。最初，农户普遍尝试栽培
的，是袋料香菇。没多久，大伙儿就发现，香菇对气候和环境
的要求高，技术难度也大，不适合在本地大规模推广。

痛点暴露得快，转型也来得及时。八都人转向了更适应
当地自然条件的黑木耳，产业结构随之改变，工艺革新、品质
提升接踵而至。此后，龙泉最大的菌棒加工厂在此落户，实现
了稳定的原料供应与技术支持。

把镜头拉远，八都的故事就显现出普遍性。农业产业发
展所面临的挑战，往往是多维度的，唯有在不断调整、演进中，
才会逐渐展现出韧性与可持续性，而“三农”的智慧与应变力，
也因此得以挖潜并检验。

从试水到突围

从空中俯瞰，连片的黑木耳大棚在山脚下星罗棋布，点缀
其间的是一幢幢气派的农村自建房，二者形成生动的互文。

每年冬季，这里的田间地头都会整齐码放着一排排菌棒，
上面长满乌黑饱满的黑木耳。农户穿梭采摘、收集晾晒。忙
碌的场景，是八都黑木耳产业繁荣的直观写照。

八都的食用菌产业，得追溯到上世纪 80年代。彼时，龙
泉出台了一系列扶持政策，香菇、灵芝、黑木耳等菌种迅速兴
起，成为农民增收的重要途径。八都人也赶上了这股浪潮，章
府会村村民蔡世荣回忆当年的场景，至今记忆犹新：“家家户
户种香菇，院子里堆满了木材、麦麸、石膏粉等菌棒原料，连落
脚的地方都没有。”

当时的主流菌种是香菇，但在八都，它没能扎下根。“香菇
喜阴，但我们这里的海拔低、日照久、温差小，并不适合香菇生
长。”蔡世荣说，香菇种植不仅对环境要求苛刻，还需要投入大
量人力和时间，尤其在成熟期，农民常常凌晨两三点就得开始
忙碌。渐渐地，大家意识到，与其知难不退，不如另择良计。
于是，环境适应性更强的黑木耳进入了人们的视野。

“和香菇打了几年交道，改种黑木耳其实不难。同是食用
菌，很多技术流程是相通的。”蔡世荣告诉记者，因为积累了经
验，八都菇农在产业转型时显得很从容。其间，当地陆续引进
了“新科 5号”“黑木耳 916”等品种，种植规模不断扩大。

但新的难题出现了。尤其是“黑木耳 916”，容易在多雨
季节出现“流耳”——这是一种病害，导致成熟期的木耳吸收
过多水分而溃烂。农业部门迅速介入，从东北地区引进了 15
个黑木耳品种，在八都等地开展对比试种。最终，“黑山 6号”

“黑山 10号”“黑山 15号”等品种脱颖而出。它们更耐高温湿
润气候，品质优良、产量较高，“流耳”问题也迎刃而解。

历经曲折，八都食用菌产业展现出强大的韧性。曾经靠
天吃饭的农户，如今依托优质菌种与科学管理，探索出更稳
健、更高效的农业现代化路径。

菌棒上“做文章”

盛夏时节，是生产菌棒的旺季。伴随着蒸汽锅炉的嗡鸣
声，农户们熟练地拌料、装袋、灭菌、接种，有条不紊。

穿过廖学权的自建房步入后院，映入眼帘的是一排简易
宽敞的大棚。这是老廖精心打造的“加工车间”，制作菌棒的
每个流程都在这里完成。靠近房屋的一侧，立着 3个近 3米高
的圆柱形蒸汽锅炉，没散尽的余温提醒着来访者，这里刚完成
一轮蒸汽灭菌作业。大棚里，3个工人正忙着搬运菌棒，把它
们转移到另一个棚内冷却。再往前走是堆料棚，堆积如山的
原料将在第二天变成一根根结实的菌棒。

在这片简易的大棚里，廖学权一干就是 24年。这里凝聚
着他的心血，也见证着八都黑木耳种植技术的不断变革。

廖学权是青山村乃至八都镇最早种植黑木耳的村民。当

时条件简陋、经验不足，一切只能靠自己摸索。“边做边学，一
开始不敢多种，直到渐渐找到了门道。”随着经验不断积累，种
植规模也从最初的 3000多棒扩大到如今的 16万棒。

从最初的“技术小白”到如今的行家里手，廖学权始终在
琢磨如何把黑木耳的产量与品质提升到新高度。他从优化菌
棒的营养配比开始尝试。当大部分村民只用木糠、麦麸、石膏
粉和糖配料时，他大胆加入了玉米粉和豆粉，以增加菌棒的营
养成分和含量。试验证明，这样的改良有效提升了黑木耳的
品质和产量，“账算下来，每根菌棒能增收 0.5元呢。”

接种工序的优化也在推进。过去，菌棒接种前需要人工
打孔，不仅费时，劳动强度也大。于是，廖学权率先引进了半
自动接种箱，既节省了人力成本，也提升了生产效率。

创新驱动下，青山村的黑木耳产业蓬勃发展。如今，全村
有 200多户村民种植黑木耳，每户的菌棒保有量稳定在 3万到
5万棒之间，村民年户均收入近 10万元。

从个人探索到全村上阵，从人工作业到机械助力，放眼八
都镇，食用菌产业正朝着规模化、标准化迈进，而在这条持续
革新的道路上，无数像廖学权这样的农户，形成了最强劲的推
动力。

产业链谋长远

时至今日，八都已是当之无愧的“食用菌产业大镇”。镇
区里，黑木耳大棚一片连着一片，丰收时节，满载食用菌的货
车络绎不绝。然而，当地政府意识到，单靠“大”的标签不足以
支撑长远发展，要实现“大镇”到“强镇”的跨越，必须推动全产
业转型升级。于是，一场以科技创新为引领的产业提升战打
响了。

2011年，八都成功引进龙泉市规模最大、年加工菌棒数量
最多的标准化菌棒加工厂——八都镇丽佳食用菌菌棒专业合
作社。这家日产量达 17万棒的企业，让产业发展实现了质的
飞跃。

在合作社的生产车间里，自动化生产线有条不紊地运行，
木材粉碎、拌料、分料、套袋、进灶灭菌等工序一气呵成，与过
去家庭作坊式的生产形成鲜明对比。

自入驻八都以来，合作社负责人廖加贵就致力于改进生
产技术，单是菌棒的灭菌工序就更新了 6代，“过去村民在家
加工菌棒，尘屑满天飞，对环境很不友好。尤其是灭菌环节，
缺少专业设备，用自家土灶难以控温，杀菌很不彻底。”

最初，廖加贵以传统方法为基础搭建大棚灭菌，并在大棚
四周砌起 1.7米高的土墙加以改进，但灭菌效果仍不理想。“后
来又试验了全砖灭菌房、不锈钢灭菌房等多种方案，反复摸
索，最终引进了微压技术实现对温度的精准控制。”他告诉记
者，如今灭菌过程已实现电脑自动化管理，温差不超过 1摄氏
度，“即使温度不足，系统也能实时判断，自动延时出灶，确保
灭菌效果。”

一系列技术革新带来了显而易见的效益。标准化生产的
菌棒，不仅发菌时间更均匀、成活率更高，还大幅降低了农户
的生产成本。与此同时，合作社的服务范围也在延展，不仅提
供菌棒，还能扩容至接种、养菌等环节，助力八都食用菌产业
的链式发展。

近些年，八都还通过“稻耳轮作”栽培模式，将“冬闲田”变
成“增收田”。去年，在稻耳轮作的基础上，当地启动了设施化
稻耳轮作栽培模式的试验示范，按可遮阳、可避雨、可保温、可
开展稻耳轮作等功能设计，帮助农户解决黑木耳生产中容易
遇到的排场早期高温、出耳期连续阴雨、冬季低温不利于出耳
等问题。

从“谁能种、谁敢种”到如今“种得好、种得精”，八都黑木
耳产业不仅稳住了“总量”，还在不断突破“质量”的天花板。
这场以创新为驱力的“升级之役”不仅让产业迈向了集约化、
标准化、科技化，也为乡镇实现农业现代化汇聚起了核心力
量。
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