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Вешенка занимает одно из ве-
дущих мест по объему миро-
вого производства культиви-

руемых съедобных грибов, уступая 
первенство лишь шампиньону двус-
поровому, будучи второй по значи-
мости промышленной грибной куль-
турой. Мировое производство ве-
шенки составляет 1,5 млн т в год. 
Выращиванием вешенки в про-
мышленных масштабах занима-
ются в Италии, Франции, Бельгии, 
Нидерландах, Японии, Тайвани, 
Китае. Страны Юго-Восточной 
Азии: Китай, Тайвань, Южная Корея, 
Индонезия, Филиппины, Индия в от-
личие от европейских стран, США 
и Канады, отдают предпочтение вы-
ращиванию именно ксилотрофных 
грибов (т. е. разрушающих древеси-
ну или произрастающих на целлюло-
зосодержащих материалах): шиита-
ке, зимнему грибу, опенку летнему, 
опенку мраморному и т. д.

До середины семидесятых годов 
ХХ века основным способом выращи-
вания дереворазрушающих грибов, 
в том числе вешенки был экстенсив-
ный способ выращивания, который 
заключался в том, что мицелием гри-
ба заражали отрубки древесины, ми-
целий развивался медленно, а пло-
доношение происходило в течение 
2–3 и более лет. Плантации находи-
лись в естественных условиях про-
израстания, и урожай плодовых тел 
полностью зависел от климатических 

факторов. Такие результаты не уст-
раивали производителей, посколь-
ку урожайность и эффективность по-
добного производства была чрезвы-
чайно низкой. Восьмидесятые годы 
ХХ века ознаменовались бурным раз-
витием промышленного грибоводс-
тва в Европе, началом внедрения ин-
тенсивных способов культивирова-
ния съедобных грибов: шампиньона, 
вешенки, шиитаке [1].

Интересен опыт производства 
съедобных грибов в Венгрии, в ко-
оперативе «Дуна». Микологические 
исследования в Венгрии имеют 
многолетние традиции. Уже в кон-
це XIX века в Венгрии выращива-
ли шампиньоны в пещерах, остав-
шихся после выработки известня-
ка. В 1926 году в лаборатории впер-
вые начали выращивать стерильный 
мицелий шампиньона. В пятидеся-
тых годах XX века была организова-
на Специализированная лаборато-
рия по культивированию съедобных 
грибов.

С этого же периода нача-
лась активная разработка техно-
логий культивирования вешенки. 
Первоначально это была экстенсив-
ная природная технология выра-
щивания грибов на древесных от-
рубках. Использовали местные ди-
корастущие штаммы вешенки. 
Технология получила распростране-
ние в Венгрии, Германии, Италии, 
Австрии. В середине шестидесятых 

годов была разработана стерильная 
технология выращивания вешенки 
на различных растительных лигнино-
целлюлозных субстратах. Субстрат 
обрабатывали паром в автоклавах 
при повышенном давлении и тем-
пературе более 120 °C. Стерильный 
способ был первым промышлен-
ным способом выращивания вешен-
ки обыкновенной и был запатентован 
в 1966 году [2].

Дальнейшее развитие техно-
логии шло по упрощенной схеме 
и заключалось в замене автокла-
вирования обработкой субстрата 
паром при атмосферном давлении 
и температуре 100 °C. Этот вари-
ант оказался существенно проще 
и дешевле, на практике он обеспе-
чивал достаточно большой выход 
готового чистого от инфекционных 
начал субстрата. В этот же период 
в Венгрии были начаты работы по 
приготовлению субстрата в мас-
се в тоннелях. Тоннели пастериза-
ции, как специализированные со-
оружения, вмещали большой объ-
ем субстрата, что позволило со-
здать крупные централизованные 
производства, которые поставля-
ли готовый к плодоношению суб-
страт фермерам. Максимальные 
объемы производства вешенки 
в Венгрии до 2 тыc. т в год были 
в первый половине девяностых го-
дов ХХ века. Продукцию – плодо-
вые тела вешенки –экспортирова-
ли в Австрию и Германию.

Сегодня в Российской 
Федерации вешенка как продукт 
питания становится очень популяр-
ной благодаря своим вкусовым ка-
чествам. Ежегодный объем ее про-
изводства в РФ составляет немно-
гим более 4 тыс. т. По мнению мно-
гих специалистов, перспективы 
роста производства вешенки в на-
шей стране чрезвычайно велики, 
поскольку объективно существуют 
все условия для его расширения. 
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Пример стабильного круглогодич-
ного интенсивного производства 
плодовых тел вешенки – предпри-
ятие ООО «Апрель» [3].

Интенсивный способ выращи-
вания вешенки обыкновенной су-
щественно отличается от экстен-
сивного как используемыми вида-
ми субстратов (активно использу-
ются отходы с. – х. производства), 
так и сокращенной продолжитель-
ностью периода выращивания до 
получения урожая плодовых тел 
(от 30 сут.). Процесс интенсив-
ного выращивания грибов стал 
полностью управляемым и осу-
ществляется в специализирован-
ных культивационных сооружени-
ях с регулируемым микроклима-
том. Плодовые тела гриба собира-
ют непрерывно в течение кругло-
го года. Число оборотов культуры 
при полном технологическом цик-
ле производства выросло с 4–5 до 
8–10 [4].

Сегодня активно развиваются не-
сколько направлений интенсивного 
выращивания вешенки, в том числе 
и стерильная технология приготов-
ления субстрата, о который мы хо-
тим рассказать в этом материале. Об 
уникальном промышленном произ-
водстве вешенки и шиитаке в Туле, 
на базе которого специалисты ВНИИ 
овощеводства – филиала ФГБНУ 
Федерального научного центра ово-
щеводства ведут исследования по 
разработке и обоснованию элемен-
тов технологии приготовления суб-
страта для культивирования вешенки 
в стерильных условиях.

Производственный комплекс 
ООО «Апрель» выращивает грибы на 
основе полного технологического 
цикла (рис. 1). Система производс-
тва многозональная, что подразу-
мевает разбивку полного технологи-
ческого цикла на несколько техноло-
гических зон (отделений), в которых 
происходят процессы приготовления 
субстрата; его термической обработ-
ки в специализированном автокла-
ве; посева мицелия в субстрат в сте-
рильных условиях (боксе) и прора-
щивания мицелия в субстрате в ем-
костях в технологической зоне ин-
кубации; культивирование и сбор 
урожая плодовых тел гриба в культи-
вационных камерах с размещением 
емкостей для выращивания на мно-
гоярусных стеллажах.

Субстрат готовят на основе ком-
позиции соломы озимой пшеницы 
и лузги семян подсолнечника с при-
менением минеральных и органи-
ческих добавок. Приготовление 

субстрата обслуживает специали-
зированный комплекс машин и ме-
ханизмов (рис. 2). Массу стерили-
зуют в автоклаве (паровом стери-
лизаторе) при температуре 121 °C 
в течение трех часов. Равномерное 
распределение пара в объеме авто-
клава обеспечивает 100%-ный вы-
ход стерильных субстратных бло-
ков, которые в пластиковых ящиках 
на стеллажах выгружаются и пере-

мещаются после автоклавирования 
в помещение для охлаждения в сте-
рильной зоне (в предбокснике). 
Масса загрузки автоклава 5,3–5,5 
т (рис. 3). Мицелий вешенки в ем-
костях проращивают также в спе-
циальной зоне инкубации, где под-
держивают оптимальный темпера-
турно-влажностный режим (рис. 4). 
Плодовые тела вешенки выращива-
ют в пластиковых емкостях с мас-

Заготовка, транспортировка, хранение исходных материалов (в соот-
ветствии с технологическими требованиями). Исходные материалы: 
добавки минерального (гипс, мел) и органического происхождения 
(солома злаковых культур, шелуха семян подсолнечника)

Предварительная подготовка исходных материалов  субстрата (из-
мельчение, смешивание с минеральными и органическими добавка-
ми, увлажнение массы), расфасовка в емкости

Загрузка в  автоклав, термическая обработка субстрата – стерилизация

Транспортировка и хра-
нение посадочного 
материала

Посев мицелия в субстратные мешки в 
боксе

Проращивание мицелия в зоне инкубации

Транспортировка в камеры выращива-
ния, установка емкостей с пророщен-
ным субстратом на стеллажи

Плодоношение, сбор урожая

Реализация свежей  продукции - плодо-
вых тел вешенки, выгрузка отработанно-
го субстрата

Рис. 1. Схема полного технологического цикла культивирования вешенки 
(многозональная система), стеллажная стационарная культура. 

Рис. 2. Специализированный комплекс 
машин и механизмов для приготовления 

субстрата

Рис. 3. Автоклав
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сой субстрата 1,2–1,3 кг на много-
ярусных стеллажах в камерах вы-
ращивания. Сбор урожая – один 
раз в первую волну плодоношения 
(рис. 5).

Для большинства производителей 
вешенки организация полного техно-
логического цикла производства суб-
страта – достаточно сложная пробле-
ма. Качество субстрата, который ис-
пользуют для выращивания плодовых 
тел гриба, имеет решающее значение, 
так как на 80% определяет урожай-
ность плодовых тел вешенки, и тем са-
мым экономическую эффективность 
получаемого урожая.

Сравнивая более простые спо-
собы термической обработки ис-
ходных материалов: замачива-
ние в горячей воде, ксеротерми-
ческую обработку, обработку па-
ром в массе со стерилизацией 
субстрата в автоклаве, необходи-
мо отметить, что стерилизация яв-
ляется самым жестким методом 
обработки субстрата. Благодаря 
ей уничтожаются все виды мик-
роорганизмов, в том числе даже 
спорообразующие бактерии. 
Микроорганизмы – прямые конку-
ренты мицелию вешенки по отно-
шению к питательному субстра-
ту. После стерилизации субстрата 
в автоклаве при должном контроле 
температурного режима и при по-
вышенном атмосферном давлении 
1,1–1,2 атм обеспечивается прак-
тически 100%-ный выход чистого 
стерильного субстрата. Это поз-
воляет активно развиваться ми-

целию вешенки в наиболее бла-
гоприятных условиях при опти-
мальном температурном режиме 
в камере инкубации. В технологи-
ях, использующих другие методы 
термической обработки субстра-
та, трудно достичь высокой сте-
рильности среды, поскольку мо-
гут быть спровоцированы условия, 
при которых субстрат может быть 
повторно заражен конкурирующи-
ми с мицелием вешенки микроор-
ганизмами, плесеням, среди кото-
рых преобладает черная плесень – 
микогон, зеленая – триходерма. 
Зачастую зараженность субстрата 
достигает 30% и более. Считается, 
что стерильная технология доста-
точно затратна, но зато она может 
позволить достичь высоких пока-
зателей содержания азота в массе 
субстрата (2–4%), и получить уро-
жай до 40–50% от массы субстра-
та [5, 6]. Во всем мире стерильная 
технология – основная техноло-
гия, применяемая для выращива-
ния посадочного материала съе-
добных грибов.
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