
 美味山珍牛肝菌 干牛肝菌

产品名称  美味山珍牛肝菌 干牛肝菌

公司名称 深圳市龙岗区平湖明星干货批发行

价格 面议

规格参数 种类:干牛肝菌
等级:特级
虫蛀率≤:1.0

公司地址 广东 深圳市龙岗区 平湖街道白泥坑社区丹农路1
号深圳海吉星国际农产品物流园c3100

联系电话 075525770374 13714600716

产品详情

 

     牛肝菌类是牛肝菌科和松塔牛肝菌科等真菌的统称，其中除
少数品种有毒或味苦而不能食用外，大部分品种均可食用。主要有白
、黄、黑牛肝菌。白牛肝菌味道鲜美，营养丰富。该菌菌体较大，肉
肥厚，柄粗壮，食味香甜可口，营养丰富，是一种世界性著名食用菌
。云南省各族群众喜爱采集鲜菌烹调食用。西欧各国也有广泛食用白
牛肝菌的习惯，除新鲜的作菜外，大部分切片干燥，加工成各种小包
装，用来配制汤料或做成酱油浸膏，也有制成盐腌品食用。云南省从
一九七三年起出口白牛肝菌，销往西欧，极受欢迎，供不应求。

中文学名： 牛肝菌
界： 植物界
门： 真菌门
亚门： 担子菌亚门
纲： 层菌纲

亚纲： 同担子菌亚纲
目： 伞菌目
科： 牛肝菌科、松塔牛肝菌

科
种： 牛肝菌



牛肝菌科boletaceae室担子菌亚门伞菌目的重要一科。下分11-20属，多数可食用。

 

中国牛肝菌科种类有397种和变种，其中有毒牛肝菌33种，占总数8.3%，如粘盖牛肝菌属，牛肝菌属、粉
孢牛肝菌属。

 

2主要活性成分

 

多糖，组成牛肝菌多糖的单糖有葡萄糖、半乳糖、甘露糖、木糖和岩藻糖。

 

生物碱，从牛肝菌中分离出的生物碱主要有胆碱、腐胺、腺嘌呤等。

 

甾醇类化合物，主要是一些麦角甾醇及其衍生物。

酸类化合物 分离出的较多，如亚油酸、肉桂酸和尼克酸。此外还发现了可以作为色素类物质的酸类化合
物，如牛肝菌素a和b，降褐绒菌素a。

幻觉诱发物 主要是hallucinogens，能引起“小人国幻视症”

编辑本段形态特征

菌盖扁半球形，光滑、不粘、淡裸色，菌肉白色，有酱香味，可入药。生于柞、栎等阔叶林及针阔混交
林地上，单生或群生。大腿蘑营养丰富，味道香美，是极富美味的野生食用菌之一，可出口欧美、日本
等国，深受外商欢迎。该菌菌体较大，肉肥厚，柄粗壮，食味香甜可口，营养丰富，是一种世界性著名
食用菌。据分析，100 g干品中含蛋白质20.2 g，碳水化合物64.2 g，热量338千卡，灰分4.0 g，ca23
mg，p500 mg，fe50 mg，核黄素3.68 mg.

编辑本段实体培养

(1)诱导长菇法 李崇安(1994)报道，牛肝m;(f }}k fm u+39%，杂木屑39%，米糠20%，糖1%，石膏1%，ph5.
5-6，或半腐叶39，玉米粉39%，米糠20%，白糖1%，石膏1%，ph5.5-6的培养基上，菌丝生长较好，浓密
粗壮，袋壁上有大量黄褐色成片菌核出现。国外学者试验研究，要使牛肝菌丝体形成子实体，必须添加
特殊的诱导物——环腺件酸和茶碱，又名二甲基黄嘌呤。

 

子实体形成培养基，在ph5-6、温度5℃-20℃的摇瓶培养条件下，经90天，首次人工培养出牛肝菌的子实
体。

 

（2）菌根合成长菇法 在无菌条件下，通过抱子或菌丝体碎片获得牛肝菌的纯菌种培养，同时通过种子



培养出共生植物的幼苗。然后把菌根真菌菌丝体及寄主植物幼苗放到一种适宜的培养基内，经过一定时
间的培养后，真菌菌丝体会感染植物幼苗，形成菌根。把长出菌根的寄主幼苗，种植在适宜的土壤里，
同时按照寄主植物和菌根生长发育所需条件的原则进行管理。随着寄主植物的生长，在条件适宜时，菌
根菌的子实体就会陆续发生。

 

（3）固体基质长菇法浙江丽水市林业科学研究所和白云山生态林场单位，联合实验研究牛肝菌人工栽培
技术，取得可喜成绩

编辑本段营养价值

该菌具有清热解烦、养血和中、追风散寒、舒筋和血、补虚提神等功效，是中成药“舒筋丸”的原料之
一；又是妇科良药，可治妇女白带症及不孕症。此外，其水提物对小白鼠肉瘤s-180的生长有阻抑作用，
对肉瘤s-180的抑制率为100%，对艾氏腹水癌的抑制率为90%。同时还有抗流感病毒、防治感冒的作用。
牛肝菌类是牛肝菌科和松塔牛肝菌科等真菌的统称，其中除少数品种有毒或味苦而不能食用外，大部分
品种均可食用。云南省牛肝菌类资源丰富，有不少优良的可食品种，主要有白、黄、黑牛肝菌。白牛肝
菌，又称美味牛肝菌，生长于海拔九百米至二千二百米之间的松栎混交林中，或砍伐不久的林缘地带，
生长期为每年五月底至十月中，雨后天晴时生长较多，易于采收。白牛肝菌味道鲜美，营养丰富。云南
省各族群众喜爱采集鲜菌烹调食用。西欧各国也有广泛食用白牛肝菌的习惯，除新鲜的作菜外，大部分
切片干燥，加工成各种小包装，用来配制汤料或做成酱油浸膏，也有制成盐腌品食用。云南省从一九七
三年起出口白牛肝菌，销往西欧，极受欢迎，供不应求。黄、黑牛肝菌与白牛肝菌同科，食用方法相同
，味道亦近似，近年来也开始组织出口。

 

  牛肝菌

牛肝菌含有人体必需的8种氨基酸，还含有腺膘呤、胆碱和腐胺等生物碱。可药用，治疗腰腿疼痛、手足
麻木、四肢抽搐，还可用以治妇女白带异常。它具有清热解烦、养血和中、追风散寒、舒筋活血、补虚
提神等功效。另外，还有抗流感病毒、防治感冒的作用。可见美味牛肝菌确是林中菌类中功能齐全、食
药兼用的珍品。经常食用牛肝菌可明显增强机体免疫力、改善机体微循环。

 编辑本段食用方法

蘑菇宴--干椒黄牛肝菌材料：鲜黄牛肝菌、花生油、盐、味精、干辣椒、蒜。

 

  牛肝菌



做法：

 

1．黄牛肝菌洗净，切成片；

 

2．将蒜去皮洗净切成小片，干辣椒去蒂去籽切成长段；

 

3．锅置火上，注入花生油烧至三成热时，将蒜片与干辣椒段下锅稍炸一下；

 

4．旺火热油放入黄牛肝菌与蒜、辣椒爆炒，放入盐、味精起锅。口感：清香滋润，微辣、麻，菌香味醇
厚。

 

美味牛肝菌：

 

学名美味牛肝菌。菌盖扁半球形，光滑、不粘、淡裸色，菌肉白色，有酱香味，可入药。生于柞、栎等
阔叶林及针阔混交林地上，单生或群生。大腿蘑营养丰富，味道香美，是极富美味的野生食用菌之一，
可出口欧美、日本等国，深受外商欢迎。该菌菌体较大，肉肥厚，柄粗壮，食味香甜可口，营养丰富，
是一种世界性著名食用菌。

编辑本段菌种介绍

  牛肝菌

云南省牛肝菌类资源丰富，有不少优良的可食品种，主要有白、黄、黑牛肝菌。白牛肝菌，又称美味牛
肝菌，生长于海拔九百米至二千二百米之间的松栎混交林中，或砍伐不久的林缘地带，生长期为每年五
月底至十月中，雨后天晴时生长较多，易于采收。

 

白牛肝菌，学名美味牛肝菌（boletus
edulis）。主要别名有大脚菇、白牛头、黄乔巴、炒菌，也称大腿蘑、网纹牛肝菌，属于真菌类。

 

美味牛肝菌的子实体为肉质，伞盖褐色，直径最大可达25厘米，1千克重，菌盖厚，下面有许多小孔，类



似牛肝，可生食，也可制成干制品。

 

白牛肝生长于云南松、高山松、麻栎、金皮栎、青风栎等针叶林和混交林地带，单生至群生。常与栎和
松树的根形成菌根。产于6～10月，温暖地区稍出得早些，温凉、高寒地区出得晚一些。

 编辑本段药用价值

 

 

牛肝菌菌盖扁半球形，光滑、不粘、淡裸色，菌肉白色，有酱香味，可入药。生于柞、栎等阔叶林及针
阔混交林地上，单生或群生。大腿蘑营养丰富，味道香美，是极富美味的野生食用菌之一，可出口欧美
、日本等国，深受外商欢迎。

编辑本段菌类加工

烘烤脱水

菌片烘烤可用烘干机或烘房，量少也可用红外线灯或无烟木炭进行烘烤。烘烤起始温度为35℃，以后每
小时升高1℃，升到60℃持续1小时后，又逐渐将温度降至50℃。烘烤前期应启动通风窗，烘烤过程中通
风窗逐渐缩小直至关闭，一般需烘烤10小时左右，采取一次性烘干，烘至菌片含水量降至于12%以下为
止。鲜片含水量大时，温度递增的速度应放慢些，骤然升温或温度过高会造成菌片软熟或焦脆。烘烤期
间应根据菌片的干燥程度，适当调换筛位，使菌片均匀脱水。
晾晒脱水
晴天上午摆片干晒，干晒时要随时翻动菌片，使菌片均匀接受阳光照射，在太阳落山前收回摊放在室内
。菌片不能在室外过夜，粘附露水会导致菌片变黑，也不允许晒至中途遭受雨淋，最好在当天晒干。
分级与包装
烘干或晒干的牛肝菌菌片经回软后，根据牛肝菌菌片的色泽、菌盖与菌柄是否相连等外观特征进行分：
级包装。出口外销产品可分为4个等级，一级品要求菌片白色、菌盖与：菌柄相连，无碎片、无霉变和虫
蛀；二级品要求菌片浅黄色，菌盖与菌：柄相连，无破碎、无霉变和虫蛀；三级品要求菌片黄色至褐色
，菌柄与：菌盖相连，无破碎、无霉变和虫蛀；四级品要求菌片深黄至深褐色，允许部分菌盖与菌柄分
离，有破碎、无霉变和虫蛀，其余为等外品。菌片分级后先用食品袋封装，再用纸箱包装，运输过程要
轻拿轻放，严禁挤压，贮藏必须选择荫凉、通风、干燥和无虫鼠危害的库房。

 
编辑本段美味食谱
牛肝菌汤

 

烧牛肝菌

 

工艺：烧口味，微辣

 



主料：白牛肝菌(干)(350克)

 

辅料：柿子椒(30克)，猪里脊肉(60克)，圆白菜(50克)，辣椒(青、尖)(30克)，鸡蛋清(10克)

 

调料：盐(7克)，酱油(15克)，大蒜(10克)，胡椒粉(1克)，淀粉(玉米)(10克)，味精(2克)，大葱(2克)，姜(2
克)，猪油（炼制）(45克)

 

类别：家常菜营养不良调理贫血调理

 

烧牛肝菌详细介绍

 

制作工艺

 

1．牛肝菌去根部，洗净，切成块

 

2．红灯笼椒、青辣椒洗净去籽，分别切成块

 

3.卷心菜放盐水内腌片刻后捞出切成小片

 

4．里脊肉洗净切片

 

5．蒜、姜均切片，葱切段

 

6．猪脊肉片入碗，加鸡蛋清、味精、胡椒粉、湿淀粉，拌匀上浆

 

7．炒锅置中火，注入猪油，烧热，分别下肉片、牛肝菌块滑透，倒入漏勺控油



 

8．炒锅留底油烧热，下蒜片、姜片、葱段煸香，下灯笼椒块、表椒辣块炒透，倒入牛肝菌块、肉片、盐
、腌卷心菜和甜、咸酱油以及白糖、味精、胡椒粉、肉清汤烧，用湿淀粉勾芡，翻炒均匀，淋入香油即
成。

 

干椒黄牛肝菌 

 

材料：鲜黄牛肝菌、花生油、盐、味精、干辣椒、蒜。

 

做法：

 

1．黄牛肝菌洗净，切成片

 

2．将蒜去皮洗净切成小片，干辣椒去蒂去籽切成长段

 

3．锅置火上，注入花生油烧至三成热时，将蒜片与干辣椒段下锅稍炸一下

 

4．旺火热油放入黄牛肝菌与蒜、辣椒爆炒，放入盐、味精起锅。

 

5．口感：清香滋润，微辣、麻，菌香味醇厚。

本产品的种类是干牛肝菌，等级是特级，虫蛀率≤是1.0，杂质≤是1.0，水分≤是2，灰分≤是2，产地/厂
家是云南
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