52. KỸ THUẬT TRỒNG NẤM RƠM

52.1. THỜI VỤ:

Các tỉnh miền Nam (từ Đà Nẵng trở vào) trồng nấm rơm hầu như quanh năm. 

Các tỉnh phía Bắc bắt đầu cấy giống từ 15/5 đến 15/9 dương lịch là thuận lợi. 

52.2. XỬ LÝ NGUYÊN LIỆU:

Dùng nước vôi với liều lượng 3,5 – 4kg vôi đã tôi hoà với 1000 lít nước để ngâm cho 1 tấn rơm rạ rồi vớt rơm rạ đánh thành đống, ủ từ 2 - 3 ngày đảo 1 lần, ủ tiếp 2 - 3 ngày là được: Thời gian ủ kéo dài 4 - 6  ngày. Nguyên liệu quá ướt (nước chảy thành dòng) cần trải rộng ra hong để rơm chỉ còn ẩm. Rơm rạ đủ ướt (khi vắt vài cọng rơm có nước chảy thành giọt là tốt nhất). Nếu rơm khô quá mới thêm nước khi đảo đống ủ. 

52.3.  CẤY GIỐNG:

- Đóng mô cấy giống: 

+ Khuôn gỗ có kích thước hình thang đáy dưới dài 120cm, đáy trên dài 110cm, chiều rộng đáy dưới 40cm, chiều rộng đáy trên 35cm, chiều cao 40cm. Trải 1 lớp rơm rạ vào khuôn dày 10 - 12cm. Cấy một lớp giống viền xung quanh cách mép khuôn 3cm. Tiếp tục làm như vậy đủ  3 lớp. Lớp trên cùng trải rộng đều khắp trên bề mặt (lớp thứ 4). 

+ Lượng giống cấy cho 1 mô khoảng 200 - 250gr. Mỗi lớp giống cấy xong dùng tay ấn chặt, nhất là xung quanh làm thành khuôn. 

+ Trung bình một tấn rơm rạ khô trồng được trên dưới 75 - 80 mô nấm như vậy sẽ đảm bảo độ nén vừa phải. 

52.4. CHĂM SÓC MÔ NẤM ĐÃ CẤY GIỐNG:

Tuỳ thuộc địa điểm trồng trong nhà hay ngoài trời (sân bãi, dưới tán cây, đồng ruộng. . . ) mà cách thức chăm sóc sẽ khác nhau. 

52.4.1. Nếu trồng trong nhà:

Sau 3 - 5 ngày đầu kể từ ngày cấy giống không cần tưới nước, những ngày sau cần phun nhẹ nước xung quanh. Chú ý phải tưới nước nhẹ tay, đến ngày thứ 7 - 8 cần tưới nhiều nước để đốn nấm, sau 2 – 3 ngày bắt đầu xuất hiện nấm con (giai đoạn ra quả) 2 - 3 ngày sau nấm lớn, để thêm vài tiếng đồng hồ có thể nấm sẽ nở ô dù. 

Nấm ra mật độ dày, kích thước lớn cần tưới 2 - 3 lượt nước cho 1 ngày. 

Lượng nước tưới 1 lần rất ít (0,1 lít cho 1 mô/ngày). Nếu tưới quá nhiều nấm dễ bị thối chân và chế ngay từ lúc còn nhỏ. 

52.4.2. Nếu trồng ngoài trời:

Đống mô nấm ngoài trời thường cần che phủ thêm 1 lớp rơm rạ khô trên bề mặt mô nấm. Lớp rơm rạ này phải còn tốt, xếp theo 1 chiều, phủ theo kiểu lợp mái nhà. Chiều dày 4 - 5cm, kiểm tra nếu thấy mô nấm bị khô có thể tưới trực tiếp lên lớp áo phủ nhiều lần trong ngày, sao cho lớp rơm phía ngoài của mô nấm không bị mất nước. 

Nhiệt độ trong mô nấm vào những ngày đầu khoảng 40 - 45oC là tốt nhất. Việc tưới nước tương tự như với nấm trồng trong nhà. 

Khi thu hái hết nấm đợt 1 cần nhặt sạch tất cả các "gốc nấm" và "cây nấm nhỏ" còn sót lại, dùng nilon phủ lại cho đến khi nấm ra thì gỡ bỏ. Ngừng 3 - 4 ngày sau đó tưới trở lại như ban đầu để thu tiếp đợt 2. Sản lượng nấm thu hái tập trung đến 70 - 80% trong đợt đầu, đợt 2 còn lại 15 - 25%. 

52.5. CÁCH THU HÁI NẤM:

Kể từ lúc trồng đến khi hái hết đợt 1 khoảng 15 - 17 ngày. Nấm ra rộ vào ngày thứ 12 đến 15. Sau 7 - 8 ngày ra tiếp đợt 2 và hái trong 3 - 4 ngày thì kết thúc một đợt nuôi trồng (tổng thời gian 25 - 30 ngày). Dọn vệ sinh sạch sẽ: Tưới nước vôi (giống như vôi quét tường) để 3 - 4 ngày lại trồng đợt tiếp. Hái nấm ở giai đoạn hình trứng (trước khi nấm nở ô) là tốt nhất. Trường hợp nấm mọc tập trung thành cụm, có thể tách những cây lớn hái trước, nếu khó tách thì hái cả cụm. Một ngày, hái nấm 2 - 3 lần. Những ngày nắng nóng, nhiệt độ không khí cao, nấm phát triển rất nhanh, vì vậy người hái nấm phải quan sát kỹ, khi nấm hơi nhọn đầu là hái được. 

Năng suất nấm đạt 12 - 20% so với nguyên liệu khô (một tấn rơm rạ cho thu hoạch khoảng 120 - 200kg nấm tươi). Năng suất nấm cao hay thấp tuỳ thuộc vào chất lượng giống nấm, kỹ thuật nuôi trồng và yếu tố khí hậu. 

52.6. TIÊU THỤ NẤM RƠM: 

Khi hái nấm xong, nấm rơm vẫn tiếp tục phát triển nên để thêm vài giờ sau cần tiêu thụ nhanh trong 3 - 4 giờ đồng hồ. Dụng cụ đựng nấm cần thoáng, không để quá nhiều nấm (chiều cao dụng cụ tối đa 25cm). Muốn để nấm qua ngày thì bảo quản ở nhiệt độ 10 - 15oC. Nếu ở xa các trung tâm tiêu thụ nấm tươi thì sáng sớm (5 - 6 giờ) phải hái nấm và chuyển ngay đến điểm để bán. 

52.7. CHẾ BIẾN NẤM MUỐI XUẤT KHẨU: 

- Đun nước sôi, thả nấm tươi vào chần, dùng vỉ tre nén cho nấm chìm trong nước, đun to lửa cho sôi lại càng nhanh càng tốt. Để sôi 5 - 7 phút, vớt nấm ra thả vào chậu nước lạnh, thay nước nhiều lần tới khi mát tay là được (có thể để vòi chảy liên tục) đảm bảo nấm rắn chắc, nấm phải chìm trong nước mới đủ độ chín,  đổ nấm ra rổ để ráo nước. 

- Cho nấm đã chần vào túi nilon không thủng, chum vại, can nhựa. . . Cứ 1 lớp nấm, 1 lớp muối theo tỷ lệ 1kg nấm + 0,4kg muối khô nhỏ hạt + 3gr axits Citric để nấm giữ màu sắc tự nhiên và không bị mốc. 

- Khi nấm đã đầy các dụng cụ cần phủ thêm 1 lớp muối khô lên bề mặt để ấn chìm nấm trong nước muối, tránh nấm mốc phát triển. Thời gian muối được 15 ngày, nấm sẽ ổn định về chất lượng, lúc đó tiến hành phân loại và bóc vỏ nấm. 
52.8. NẤM SẤY KHÔ: 

Thái nấm thành lát mỏng (kiểu lát sắn) hoặc để nguyên quả nấm đã nứt bao đem phơi nắng (nếu trời nắng to) hoặc sấy ở nhiệt độ 40 - 45oC đến khi nấm khô giòn. Đảm bảo độ ẩm còn lại 13% cho vào túi nilon buộc kín, nấm sẽ mau khô và có màu hơi vàng trông rất đẹp. Nấm khô để xuất khẩu và tiêu thụ nội địa. 

Trung bình 10kg nấm tươi đem phơi, sấy khô cho 1,1kg nấm khô. . 

52.9. SÂU BỆNH VÀ CÁCH PHÒNG TRÁNH:

52.9.1. Nấm dại (nấm mực): 

Do độ ẩm nguyên liệu quá cao. Loại này không gây hại nhưng cạnh tranh dinh dưỡng của nấm rơm, cần điều chỉnh độ ẩm nguyên liệu lúc đem trồng, hạn chế tưới nước khi chăm sóc. 

52.9.2. Các loại nấm mốc (nấm mốc xanh, đen, vàng,. . . ): 

Loại này nguy hiểm, nguyên nhân có thể do nguyên liệu bị nhiễm bệnh từ trước. Nhà xưởng vệ sinh không sạch sẽ, khu vực nuôi trồng ẩm thấp, đã trồng nấm nhiều lần. . . cần loại bỏ những mô đã bị bệnh ra xa khu vực nuôi trồng rồi đem chôn sâu hoặc đốt để ngăn chặn nguồn bệnh lây lan. Việc dùng các hoá chất để phun trực tiếp lên mô nấm ít có hiệu quả, tốt nhất là phòng ngừa trước. 

52.9.3. Côn trùng phá hoại (chuột, gián, kiến, mối,. . . ): 

Chúng gặm nhấm sợi và cây nấm, đào hang, làm xáo trộn mô nấm, ăn giống nấm vừa cấy xong. . . 

Dùng thuốc bẫy chuột, gián, kiến. . . tại khu vực nuôi trồng nấm. 

52.9.4. Các loại vi khuẩn và nấm mốc: 

Phá hoại sản phẩm nấm muối, làm nấm có mùi chua, thối, màu sắc biến đổi (vàng, đen. . . ) do lượng muối quá ít, nguồn nước bẩn, thiếu axít Citric, nấm nổi trên bề mặt dụng cụ muối. 


Cần chần nấm đủ chín, nước muối sạch, muối đúng tỷ lệ đã nêu trên. 
