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  寒冬时节，在西海岸新区大村
镇各个食用菌种植基地的大棚里，
菌丝旺长、菌菇成熟，一派生机勃勃
景象。
　　12月18日，记者走进位于大村镇
田庄村的青岛西海岸供销集团荟泽
农产品有限公司平菇大棚，一阵浓浓
的菌香扑鼻而来。虽然室外温度已
经降至0℃以下，但大棚内却温暖湿
润，一朵朵肥美的平菇犹如精致的小
伞，从菌棒上探出头来，密密麻麻地
铺满了菌床。菌包排列得整整齐齐，
水灵灵的平菇竞相生长，十分喜人。
　　大棚内，园区负责人尤勇正和
工人们忙着采摘成熟的平菇，他们
小心翼翼地将这些“肉嘟嘟”的蘑菇
装进箱子，准备出售。“平菇生长周
期短、成本低、回报快。我们从十月
份开始种菇，在管理得当的条件下，

出菇时间可以持续到明年5月底。”
尤勇告诉记者，目前园区种植平菇
的大棚有7个，每天的出菇量大约在
2000斤左右，出菇最多的时候，每天
的产量可以达到五六千斤。产品主
要面向本地批发市场销售，因为品
质相对较高，客户相对稳定，园区出
产的平菇根本不愁卖。
　　尤勇介绍，园区的菌棒都是自
己生产的，主要原料包括麸皮、棉籽
壳、玉米芯、豆粕等，这些原料成本
低廉、易于获取，再加上没有添加化
学肥料，长出来的平菇口感较好，味
道更加鲜美。“平菇的生长条件要求
不高，只要保证温度和湿度，普通家
庭也可以培养出菇。现在很多客户
吃了我们的平菇后，也想尝试在家
里种植，所以我们现在也对外出售
菌棒。”尤勇说道。
　　早在上世纪60年代初期，随着

“南茶北引”“南菌北植”，大村镇农

民便开始尝试种植蘑菇。2004年以
来，因香菇、黑木耳等食用菌越来越
受消费者青睐，市场需求巨大，大村
镇政府在全镇掀起了种植食用菌的
热潮。通过采取标准化生产、组织
化经营和科技化服务等措施，以科
促农、以科兴农，推动食用菌产业向
规模化、精品化、品牌化方向发展，
使“大村蘑菇”成为全区特色产业新
名片、农业农村发展新业态、突破农
业供给侧结构性改革“试验田”。
2023年，全镇食用菌产量达3700余
吨，占全区70%。
　　近年来，大村镇按照做优做强
特色食用菌、做特做精珍稀食用菌、
做好做大食用菌全产业链的工作思
路，全力推动食用菌产业高质量发
展。目前，全镇菌菇年销售收入达
5000余万元，小小菌菇成了当地村
民增收致富的大产业，为乡村振兴
撑起了“致富伞”。

在青岛西海岸供销集团荟泽农产品有限公司平菇大棚，工人们展示刚刚采摘的平菇。

平菇朵朵开，释放新“蘑”力
大村镇做优做大食用菌产业，全镇菌菇年销售收入超5000万元

辛安街道

开展消防灭火演练
提升物业安全意识

　　□记者 刘宏超 报道
　　本报讯 为加强辖区餐厨垃圾
管理，提升餐饮商户垃圾分类意识，
近日，灵珠山街道相关部门联合对
辖区餐饮场所开展餐厨废弃物专项
执法检查和宣传教育行动。
　　行动中，执法检查人员深入餐
饮企业，对餐厨垃圾桶逐一开盖检
查。针对发现的垃圾清运不规范、
垃圾分类错误等问题，现场提出整
改要求，责令限期整改。同时，督促
商户签订餐厨废弃物收运协议，要
求具备收运条件的商户做到应签尽
签、应收尽收，对拒不配合或随意处
置餐厨垃圾的商户，现场移交有关
部门立案查处。
　　下一步，灵珠山街道将加大餐
厨垃圾规范管理宣传、监督力度，推
动餐厨垃圾规范管理工作常态化，
引导餐饮商户自觉规范处理餐厨垃
圾，守护居民“舌尖上的安全”。

　　□记者 王艺华
　　通讯员 尹建筑 李云鹏 报道
　　本报讯 为进一步提高物业工
作人员的消防安全意识，近日，辛安
街道组织开展物业小区消防自救能
力培训演练观摩会，街道各物业服务
企业项目经理、安全负责人、城市社
区分管负责人等150余人参加。
　　本次演练模拟了电动自行车着
火及灭火全过程。小区中控室值班
人员在发现“火情”后，立刻按响警
铃。各小组迅速响应，按照预案展
开行动。灭火组第一时间赶赴现场
进行灭火；疏散组迅速拉起警戒线，
组织居民撤离到安全位置；清理组
仔细检查有无残留火种，确认无复
燃现象后清理现场，修复“烧毁”的
设施设备等。
　　演练结束后，大家还参观了街
道物业管理示范样板领盛华府小
区，并学习了新能源车辆充电起火
的应急处置办法。

灵珠山街道

加强餐厨垃圾管理
守护居民舌尖安全


