
표고버섯 원목 재배기술

나무의 종류 및 크기1.

껍질이 얇은 자작나무 오리나무 등은 버섯의 발생이 빠르고 발생수가 많으나 품질이 떨어,

지고 버섯의 수확기간이 짧음

원목은 껍질이 벗겨지지 않고 균일하며 상처가 없는 것이 좋음.

원목은 잡균이나 해충의 피해가 없는 건전한 것을 사용함.

원목의 굵기 말구직경 은 가 적당함( ) 10 15 .～ ㎝

졸참나무의 수령은 년생이 알맞고 침수를 자주하는 생표고 재배에 적당함15 20 .～

원목의 벌채2.

벌채 적기는 나무의 단풍이 들었을 때이며 다음은 겨울철로 물이 오르기 전인30 50% , 2～

월말 까지임.

토막치기와 건조3.

잎이 있는 나무는 원목을 벌채한 여일 후 작은 가지가 말랐을 때 토막치기를 하여야 건20

조가 빠름.

겨울에 벌채를 할 때에는 토막치기를 동시에 실시 함.

원목의 건조기간은 가는 것은 일 굵은 것은 일 정도임40 60 , 60 100 .～ ～

표고버섯의 품종4.

저온성 품종은 에서 버섯이 잘 발생되며 균사생장과 첫 버섯의 발생은 늦으나 화고7 8 ,～ ℃

등 고급품이 생산됨.

고온성 품종은 첫 버섯의 발생이 빠르고 수량이 높으나 품질이 떨어져 생표고용으로 적당

함.

저온성 품종 임협 호 산림 호 일본의 모리 호가 있음: 2, 5 , 1, 3 , 290 .

고온성 품종 임협 호 산림 호 농기 호: 1, 7 , 2, 4 , 3



종균 접종5.

종균 접종시기의 일중 최저온도는 최고온도는 미만이 적당5 , 20 .℃ ℃

종균접종용 구멍의 크기는 톱밥종균을 사용할 때 직경 깊이 를 기준하며 굵은12 , 25 ,㎜ ㎜

나무를 로 깊이 뚫음3 4 .～ ㎝

원목 본당의 구멍수는 직경 길이 일 경우 개 내외임1 10 , 1.2 40 .㎝ ｍ

열과 열사이의 간격은 로 하며 앞열의 구멍과 구멍 사이에 위치하여 나선형이 되도5 6 ,～ ㎝

록 함.

종균을 접종한 후에는 스치로풀 마개를 하거나 송진과 파라핀 양초 을 의 무게비율로 녹( ) 4:6

여서 붓으로 바름.

임시눕히기6.

임시눕히기 장소는 동향 남향의 따뜻하고 습도가 높으며 관수가 가능한 곳이 적당- .

임시눕히기 장소는 이상의 차광시설을하여 건조가 되지 않도록함80% .

종균 접종 후 주일간은 습도를 이상으로 유지함2 3 90% .～

본 눕혀두기7.

본눕히기 기간은 개월이상 길므로 통풍과 배수가 양호한 동남향 남향의 양지 바른곳에6 ～

함.

자연림을 이용하거나 노지에 의 차광막을 이용함 광 음70 80% (3 7 )～

눕히는 방법은 처음에 허리높이로 말뚝을 박고 가로막대를 한다음 골목을 본씩3 4 30 4～ ～

각도로 세우며 건조할때는 낮게 세워야함5° , .

눕히기 기간중에는 월 회 또는 월 장마가 끝나면 반드시 골목의 상하간 뒤집기 작업을1 7 8～

실시.

세워두기8.

세우기 장소는 버섯을 계속적으로 발생시켜야 하므로 통풍이 양호한 광 음 습 건의 남3 7 , 4 4

향 동남향이 좋으며 물을 사용하기 편리해야 함, .

세우기는 평당 본을 하되 건조한 곳은 각도를 낮추어 습도유지가 용이하도록함20 30 .～

버섯의 발생 및 수확9.

버섯의 발생은 골목내의 균사가 완전히 자란 후에 실시해야 수량이 많고 품질이 양호함1) .

표 원목의 균사생장율과 표고버섯 수량< >

생 장 율(%) 60 65 70 75 80 85 90 95 100

회 수 율(%) 0.5 0.7 1.0 1.3 1.5 1.7 2.0 2.3 2.5

회수율 원목무게에 대한 건조버섯 무게 비율:※



표고 버섯 발생시 타목 효과

자연발생시는 월 평균 강우량이 이상 일간의 강우량이 이상은 되어야2) 150 , 2 3 30㎜ ～ ㎜

함.

중온성 고온성 품종은 버섯 발생시 골목을 넘어뜨리거나 타목을하여 충격을 주어야 버3) ,

섯발생이 양호함.

버섯발생을 위한 살수는 일 침수는 일이상 실시하여야 버섯이 잘 발생함4) 2 3 , 1 2 .～ ～

버섯이 발생한 후 고온성은 일 저온성은 일정도 자란후 수확을 함5) 3 4 , 7 10 .～ ～

수확이 끝난 골목은 일간 휴양을 시킨 후 다시 버섯을 발생시킴6) 30 40 .～

버섯의 건조 및 포장10.

건조 초기의 온도는 환기구는 완전히 개방하여 수분 증발을 촉진시킴40 45 ,～ ℃

본 건조는 로 시간마다 정도를 올리며 환기구는 개방50 55 1 2 , 1/2 .～ ℃ ℃

후기의 건조는 에서 시간을 유지함55 3 4 .℃ ～

최종 마무리작업은 에서 시간 동안 건조함60 1 .℃

건조중에는 선반을 상하로 교체하여 균일한 건조를 유도함.

건조가 완전히 끝난 버섯의 수분함량은 정도임13 14% .～

건조버섯은 동고 항고 향신등 등급별로 선별 포장하여 판매함, , , .
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