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編者按
本地生產的白蘑菇和啡磨菇一直廣受消費者歡迎。現時，有兩間機構採用荷蘭的技術，
從荷蘭輸入菌絲培養料及菌絲包，利用環控設施調控菇室內的温度、濕度、二氧化碳濃
度及光線，進行工廠化生產。其中一間的產品獲得了本地的有機認證。本期摘要報道他
們的生產情況。

菇場位於山麓，原為禽畜農場，經改建成有上蓋的工廠式車間，環控菇室設置在上蓋之下，備
有水冷及空氣過濾以調節溫度及保持衞生，蘑菇的生長全在密封環境下進行。據負責人介紹，
栽培架面積共3,000多平方呎，完成一造菇所用的時間約45天，每造的產量達5至6公噸。
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菇場的外型設計與前者相似，只是規模更大，遠看以為是工廠或貨倉。該場共設有十間菇室，
每間都可以進行獨立調控，以配合不同蘑菇品種或生長階段的需要。菇場還實施非常嚴格的
衞生規定，任何人進入生產區域前必須先消毒及穿戴鞋套。據負責人介紹，現時雖然只使用
部分菇室進行生產，但平均產量已達每天800公斤。
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