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मशरुम की उपयोधगिा 
मशरुम एक प्राचीन िाद्य है न्जस ेयरूोप ि पन्श्चमी देशों में बड़ ेचाि से िाया जाता था। भारत में 

सशु्रुत सढंहता में इसका उल्लेि शमलता है न्जसमें जहरीली एि ंकम जहरीली मशरुम का उपयोग शल्य धचककत्सा 
में काम में शलया जाता था। हमारे देश में मशरुम िाने का प्रचलन बहुत कम रहा है। िहृद स्तर पर बटन 
मशरुम उत्पादन 1962 में ढहमाचल ि कश्मीर में शरुु हुआ, साथ ही लोगों ने इस ेिाद्य के रुप में अपनाना 
प्रारम्भ ककया। राष्ट्रीय मशरुम अनसुधंान केवर की स्थापना 1982 के साथ ही अनेक राज्यों में इसके केवर 
िोल ेगये । तब उत्पादन मार 5 टन के आसपास था जो आज बढ़कर 1,30,000 टन हो गया है। 

राजस्थान में िुम्बी िान ेका प्रचलन बहुत परुाना है एि ंमरुस्थलीय न्जलों के लोगों के अनसुार लगभग 
1920 से इस प्राकृततक एि ंपोन्ष्ट्टक मशरुम को लोग बहुत पसवद करत ेहैं। सन ्1993 में उदयपरु में अखिल 
भारतीय मशरुम समन्वित पररयोजना शरुु हुई और उससे पिूव दधू छाता मशरुम की तकनीकी विकशसत की 
गई। इस पररयोजना के फलस्िरुप िजै्ञातनकों एि ंतकनीकी कमवचाररयों के अथक प्रयासों से आज राजस्थान का 
मशरुम उत्पादन 800 टन से अधधक है एि ंउत्तरोत्तर बढ़ रहा है। 

पौष्ष्िक गिुः- मशरुम में उपलब्ध प्रोटीन, काबोहाइड्रटे, विटाशमन बी, अवय ितनज लिण एि ंसोडडयम पोटेशशयम 
का अनपुात इस ेअतत उपयसुत िाद्य की शे्रणी में लाता है। इसमें विद्यमान सभी तत्ि मशरुम को औिधीय 
गणु भी प्रदान करत ेहैं। 

मशरुम खाि ेके फायदेः- 
 मधुमेह रोग में अत्यतं लाभकारी है। 
 उच्च रसत चाप ि हृदय रोगों में लाभकारी है एि ंरसतचाप भी तनयतं्ररत करता है। 
 मोटापा एि ंइससे जतनत बीमाररयों को दरू करता है। 
 मशरुम में उपलब्ध पौन्ष्ट्टक तत्िों के कारण इसका औिधीय  महत्ि है एि ंकेवसर जैसे भयानक रोगों में 

अत्यधधक गणुकारी है। 
 अवय औिधीय महत्ि की मशरुम जैस ेशशताके, गेनोडरमा, ग्राइफोला एि ंकोडड वसेतस (कीड़ा मशरुम) अनेक 

असाध्य रोगों के शलए रामबाण औिधध है।  
 लकिा आज के समय की एक भयकंर समस्या है एि ंमशरुम सेिन से कम समय में अधधक लाभ होता है 

एि ंिून के सचंार को ठीक करता है। 
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मशरुम के पोषक ित्ि 
मशरुम के पोषक ित्िः- मशरुम हमारे देश के शलए एक निीन िाद्य पदाथव हैं न्जसे यढद भोजन के रुप में 
प्रचशलत तथा प्रोत्साढहत करना है तो इसके विशशष्ट्ट एि ंऔिधीय गणुों को प्रचाररत करना होगा। विकशसत देशों 
की तलुना में भारत में प्रतत व्यन्सत मशरुम की िपत बहुत कम है। अभी ससंार में औसतन 30 ककलोग्राम 
मशरुम प्रततििव/ प्रतत व्यन्सत िपत है जबकक भारत में यह औसत 80 ग्राम प्रतत व्यन्सत/ििव है। चीन में यह 
औसत 60 ककलोग्राम प्रतत व्यन्सत/ििव है। मशरुम उत्पादकों के ढहत में होगा कक िे इसके गणुों के बारे में 
उधचत माध्यम एि ंतरीके से लोगों को अिगत करायें ताकक मशरुम की िपत बढ़े और ककसानों को विपणन 
की समस्या का समाधान हो सके। ककसी भी िाद्य पदाथव के पौन्ष्ट्टक गणुों के मलु्यांकन हेत ुउसमें ककतने 
शषु्ट्क तत्ि (ड्राइमेटर) ऊजाव (कैलोरीज), प्रोटीन, शकव रा (काबोहाइड्रटे), िसा (फैट), रेशा (फाईबर) विटाशमवस तथा 
ितनज तत्ि (शमनरल्स) पाये जात ेहै।  

ऊजाा (कैलोररज):- मानि को शारीररक एि ंमानशसक कायव करने के शलए ऊजाव चाढहए, जो उसके मखु्य िाद्य 
पदाथों जैस ेगेहूूँ, चािल, मसका, आल ूइत्याढद शकव रा आधाररत तथा तशेलय िाद्य जैस ेमूगंफली, घी, सोयाबीन 
इत्याढद से शमलती है। मशरुम इसमें एक बहुत कम ऊजाव का स्रोत (लो कैलोरी फूड) है सयोंकक इसमें पानी 
अधधक (90 प्रततशत), शषु्ट्क अव्यि कम (10 प्रततशत) और िसा कम (0.6 प्रततशत) होती है। मशरुम में कम 
ऊजाव होने से लोग मोटाप ेके शशकार नहीं होत ेहैं। इसमें ऊजाव कम होने के दो मखु्य कारण है। स्टाचव तथा 
शकव रा का न होना और िसा की मारा भी मशरुम में न के बराबर है न्जसके कारण यह मधुमेह के रोधगयों के 
शलये उत्तम है। 
मशरुम की सामान्य पौष्ष्िक सरंचिाः- 
पानी 90 प्रततशत 
शषु्ट्क अियि 10 प्रततशत 
प्रोटीन 2.5-3.0 प्रततशत  
काबोहाइड्रटे 4-6 प्रततशत 
िसा 0.4-0.6 प्रततशत 
रेशा 1 प्रततशत 
राि 1 प्रततशत 

 
प्रोिीिः- मशरुम का हमारे भोजन में िास्ति में प्रोटीन के स्रोत के रुप में महत्ि है। ऊजाव के शलए हम रोटी 
चािल का प्रयोग करत ेहै। मशरुम में सामावय सन्ब्जयों की तलुना में प्रोटीन की मारा अधधक है। मशरुम में 
लगभग 2.5-3.0 प्रततशत प्रोटीन पाई जाती है। सिूी हूई ढढ़गंरी और अवय सिू ेमशरुम में प्रोटीन 20-30 
प्रततशत हो जाती है। िजै्ञातनकों ने यह शसद्ध कर ढदया है कक जंत-ुजतनत प्रोटीन (दधू, अण्डा, मांस, मछली), 
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िनस्पतत जतनत प्रोटीन की तलुना में बहुत अच्छी गणुित्ता की होती है। उसका कारण है कक िनस्पतत प्रोटीन 
में कुछ आिश्यक अमीनों अम्लों की कमी पाई जाती है जैसे गेहूूँ और चािल में लाईसीन तथा ढरतटोफेन की 
कमी है। उसी तरह दालों में शमधथयोनीन तथा शसस्टीन की कमी है। गणुित्ता के मापदण्ड पर दधू को 100 
मानकर अवय िाद्य पदाथो की तलुना की जाती है। 
खाद्य पदाथा प्रोिीि की गिुित्ता  

(बायोलॉष्जकल िेल्य)ू 
दधू 100 
अण्डा 95 
मांस, मछली, मगुाव 80-85 
मशरुम 95 
गेहूूँ/ चािल 40-45 
छाल 50-55 

 
उपरोसत सारणी से यह स्पष्ट्ट हो जाता है कक मशरुम के प्रोटीन की गणुित्ता मांसाहारी भोजन के बराबर 

है। मशरुम के प्रोटीन की गणुित्ता इसशलये अच्छी है कक इसमें सभी आिश्यक अमीनों अम्ल पाये जात ेहैं। 
इसकी प्रोटीन में एक और विशिे बात है कक लाईसीन नामक अमीनों अम्ल की बहुलता है न्जसस ेयह भारत 
देश जहाूँ गेहूूँ और चािल अतत उत्तम आहार है। सकं्षेप में हम यह कह सकत ेहैं कक मशरुम लाईसीन से भरपरू 
अच्छी गणुित्ता की प्रोटीन का उच्च स्रोत है। प्रोटीन की उच्च गणुित्ता, मांसाहार से भी अधधक है। 

वििाममन्सः- मशरुम में विटाशमन ए, डी, ई और के नाम मार के बराबर या नहीं होत ेहै। इसका मखु्य कारण 
है कक उपरोसत विटाशमन िसा (तले) में घलुनशील है और मशरुम में तले कम होता है। इसशलये ये विटाशमन 
भी कम पाये जात ेहै। विटाशमन सी भी कम (6-8 शमलीग्राम) पाया जाता है। विटाशमन बी-कॉम्पेसस मशरुम में 
प्रचुर मारा में पाया जाता है अतः ढहमोग्लोत्रबन बनाने के सभी अियि उपलब्ध है। इसशलये गभाविस्था में तथा 
एनीशमया के रोधगयों के शलए मशरुम एक उत्तम आहार है। 

लिि ित्िः- मशरुम में पोटेशशयम, सोडडयम, मगै्नीशशयम की बहुलता होती है। आयरन की मारा के साथ-साथ 
शरीर में इसकी उपलब्धता ज्यादा महत्िपणूव है। मशरुम में आयरन की बहुत अधधक मारा उपलब्ध आयरन 
(अिेलेबल-आयरन) के रुप में पाई जाती है यातन सपंणूव आयरन की मारा का अच्छा भाग शरीर के शलए उपलब्ध 
है। केन्ल्शयम की मारा कम पाई जाती है। अवय िाद्य पदाथो की तलुना में मशरुम में पोटैशशयम-सोडडयम 
का अनपुात अधधक है (100:1)।  यातन सोडडयम की तलुना में पोटेशशयम बहुत अधधक है न्जसस ेयह रसत-
चाप (ब्लेडप्रेशर) में उत्तम आहार है। 
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रेशाः- मशरुम में रेशा की मारा बहुत अधधक होती है। (ताज ेमशरुम में 1 प्रततशत तथा शषु्ट्क में लगभग 10 
प्रततशत) न्जसके कारण कब्ज में लाभ दायक है। साथ ही रेश ेका महत्ि भोजन में इस कारण भी बढ़ गया है 
कक रेशा शरीर के रोगों से लड़ने की क्षमता (इम्यतूनटी) बढ़ाता है। रेशा भोजन का िह भाग है जो पाचन के 
बाद अिशिे बचता है और मल के रास्त ेबाहर तनकलता है। हरी-सन्ब्जयों में रेशा अधधक होता है। 

मशरुम के औषधीय गिु:- 
 रेशदेार एि ंक्षारीय तत्िों की बहुलता होने से यह कब्ज ि अजीणव रोग से ग्रशसत रोधगयों के शलए 

फायदेमदं है। 
 कोलेस्रोल की अनपुन्स्थतत कम स्टाचव तथा िसा होने से यह हृदय रोग ि मधुमेह रोधगयों के शलये 

लाभदायक है। 
 इसमें िसा कम होने से इसका उपयोग मोटापा कम करने में भी सहायक है। 
 महत्िपणूव पोिक तत्िों की बहुलता एि ंसहज उपलब्धता के कारण यह कमजोर व्यन्सतयों, गभविती 

मढहलाओ ंएि ंबढ़ती उम्र के बच्चों के शलये एक महत्िपणूव आहार है। 
 ढ गंरी मशरुम की एक प्रजातत हीतसीजाइगस में बीटा ग्लकेून नामक तत्ि उपन्स्थत होता है, जो कैं सर 

रोग में प्रभािकारी होता है। 
 मशरुम अनेक बीमाररयों के विरुद्ध रोग प्रततरोधक क्षमता भी विकशसत करने में सहायक है। 
 मशरुम की कुछ प्रजाततयां मांसपेशशयों ि जोड़ों के ददव में सहायक होती है। इसमें कैं सर रोग की 

प्रततरोधक क्षमता भी होती है। 
आज ससंार में 45 त्रबशलयन डॉलर के बराबर मशरुम भोजन के रुप में प्रयोग हो रहे हैं तो 28 त्रबशलयन 

डॉलर के बराबर औिधी के रुप में। पिूी एशशया (कोररया, चीन, जापान, थाईलैंड) की औिधी पद्धततयों में 
मशरुम का प्रयोग सबसे ज्यादा है। गेनोडरमा (ररशी) मशरुम सबसे महत्िपणूव औिधीय मशरुम है और औिधीय 
मशरुम के व्यापार का 70 प्रततशत भाग गेनोडरमा मशरुम का है जबकक सिावधधक व्यापार शशताके मशरुम का 
है जो 40 प्रततशत है। 

उपरोसत जानकाररयाूँ यढद उपभोसता तक पहुूँचाई जाती है तो मशरुम न िान ेिाला इस ेिाना शरुु कर 
देगा और जो िा रहा है िह मशरुम उपभोग की मारा बारम्बार बढ़ाएगा न्जसस ेककसानों को मशरुम की त्रबक्री 
की समस्या का समाधान ही नहीं होगा, उस ेउधचत मलू्य भी शमलेगा। 
 
मशरूम में पाये जािे िाले पौष्ष्िक ित्िः 
 मशरूम में पाये जाने िाले पौन्ष्ट्टक तत्िों के कारण यह एक गणुकारी आहार के रूप में जाना जाने 
लगा है। मशरूम में पाये जाने िाले प्रोटीन से शाकाहारी लोग अपने भोजन में प्रोटीन की कमी को परूा कर 
सकत ेहै।  
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मशरूम में निम्िमलणखि गुिकारी ित्ि पाये जाि ेहै। 
1. पानी - 90% 
2. प्रोटीन - 3.70% 
3. िसा - 1.9% 
4. काबोहाईड्रटे - 58.5% 
5. भस्म - 10.8% 
6. रेश े - 9.1% 

इसमें मखु्य अियि बीटा ग्लकेून है जो असाध्य रोगों के रोकथाम में लाभदायक है एि ंशरीर की रोग 
रोधक क्षमता बढ़ात ेहैं। 

प्रनि 100 ग्राम िाजा मशरूम में वििाममि की मात्ाः 
1. विटाशमन बी - 0.12 शमलीग्राम 
2. विटाशमन सी - 8.60 शमलीग्राम 
3. पटैोथेतनक एशसड- 2.38 शमलीग्राम 
मशरूम के प्रोिीि में सभी प्रकार के आिश्यक अमीिों अमल जैस ेिागमसि, फोमलक अम्ल, खनिज लिि भी 
पाये जाि ेह ः 
1.   कैन्ल्शयम - 25 शमलीग्राम 

1100 ग्राम सिूी 
2.  सोडडयम  - 47 शमलीग्राम 
3.  फास्फोर  - 1400 शमलीग्राम 
4.  पोटेशशयम - 4500 शमलीग्राम  

 
मशरूम में इसके अलािा लौह तत्ि 175 पी.पी.एम तथा तांबा 12.8 पी.पी.एम. जो की बेरी-बेरी, बच्चों 

के दॉतंों की मजबतूी, चमव रोग, हाथों परैों में जलन रोग तथा िून की कमी आढद को दरू करने में सहायक 
होत े है। मशरूम में स्टाचव (मॉड) त्रबल्कुल नही होता है इसशलये यह मधुमेह ि हृदय रोधगयों के शलये एक 
रामबाण उपाय है। मशरूम की कई प्रजाततयों से ट्यमूर, कैं सर, एड्स से बचाि के शलए भी गणुकारी माना गया 
है। मशरूम के िान ेसे भोजन आसानी से पच जाता है ि कब्ज आढद की शशकायत दरू होती है। इसमें िायरस 
और बनै्सटररया से लड़ने की क्षमता भी होती है एि ंट्यमुर-सारकोमा के विकास को रोकता है। 
 हमारे देश में कृवि पर आधाररत उद्यम के रूप में मशरूम की िेती का व्यिसाय बड ेपमैाने पर उभर 
कर आ रहा है। यिुक इस ेतजेी से अपना रहें है सयोंकक इसमें अधधक आमदनी है और इससे रोजगार भी शमल 
रहा है। स्टाटव अप एि ंनिीन लघ ुउद्योग के रुप में इसकी पहचान बढ़ रही है। 
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 ििाव ऋत ुमें जंगलों, चरागाहों तथा िेतों में ये काफी मारा में तनकलत ेहै उनमें कुछ िान ेयोग्य एि ं
कुछ जहरीले होत ेहै। िान ेिाले मशरूम को लोग इकट्ठा करके स्िय ंिात ेहै या बेच देत ेहै। इनमें से िान े
िाले मशरूम की िजै्ञातनकों ने पहचान की है और उनकी िेती करने के तरीकों को िोजा है। 
  

  



 

www.krishiexpert.com | Feature article | July 2017                        Page 9 of 45 

 

बिि मशरूम 
बटन मशरुम सिावधधक लोकवप्रय एि ंस्िाढदष्ट्ट मशरुम है। इसमें भी पोन्ष्ट्टक तत्ि अवय मशरुम की 

तरह ही है। इस मशरूम का उत्पादन सढदवयों में ही ककया जा सकता है। तापमान 20 से कम एि ं70 प्रततशत 
से अधधक आरवता की आिश्यकता होती है। बटन मशरूम की िेती एक विशिे प्रकार की िाद पर ही की जा 
सकती है न्जसे कम्पोस्ट कहत ेहै। कम्पोस्ट दो प्रकार से तयैार की जा सकती है। 
1. लम्बी विधध द्िारा 
2. अल्प-विधध द्िारा 

(अ) लम्बी विधध द्िारा कम्पोस्ि ियैार करिाः 
इस विधध द्िारा कम्पोस्ट तयैार करने के शलए ककसी विशिे मलू्यिान मशीनरी अथिा यरं की जरूरत 

नही पडती है। कम्पोस्ट बनाने के शलये विशभवन प्रकार की सामग्री काम में ली जा सकती है। कम्पोस्ट बनाने 
के विशभवन सरू तनम्न हैः-  

सूत् क्रमांक 1: गेहूूँ/चािल का भसूा-1000 ककलोग्राम, अमोतनयम सल्फेट/कैन्ल्शयम अमोतनयम नाइरेट-27 
ककलोग्राम, सपुर फास्फेट-10 ककलोग्राम, यरूरया-17 ककलोग्राम, गेहूूँ का चौकर-100 ककलोग्राम, न्जतसम 36 
ककलोग्राम। 

सूत् क्रमांक 2: गेहूूँ/चािल का भसूा-1000 ककलोग्राम, गेहूूँ का चापड-100 ककलोग्राम, सपुर फास्फेट-10 ककलोग्राम, 
कैन्ल्शयम अमोतनयम नाइरेट सल्फेट (206 प्रततशत)-28 ककलोग्राम, न्जतसम-100 ककलोग्राम, यरूरया (46 
प्रततशत नाइरोजन) 12 ककलोग्राम, सल्फेट या म्यरेूट ऑफ पोटाश-10 ककलोग्राम, नेमागान (60 प्रततशत)-135 
शमली लीटर, नोलासेस-175 लीटर। 

सूत् क्रमांक 3: गेहूूँ/चािल का भसूा-(1:1)-1000 ककलोग्राम, कैन्ल्शयम अमोतनयम नाइरेट-30 ककलोग्राम, यरूरया-
132 ककलोग्राम, गेहूूँ का चौकर-50 ककलोग्राम, न्जतसम 66 ककलोग्राम, शलण्डने (10 प्रततशत)- 500 ग्राम। 

उपरोक्ि सूत्ों के अलािा राजस्थाि के िािािरि अिुसार उपयुक्ि सूत् निम्ि है- 
गेहूूँ का भसूा- 1000 ककलोग्राम, गेहूूँ का चापड़- 200 ककग्रा, यरूरया- 20 ककलो, न्जतसम-35 ककलो, शलण्डने- 1 
ककग्रा, फामवशलन 2 लीटर। 

(ब) अल्प विधध द्िाराः  
 सूत् क्रमांक 1: गेहूूँ/चािल का भसूा-1000 ककलोग्राम, गेहूूँ का चौकर-50 ककलोग्राम, मगुी की िाद-40 
ककलोग्राम, यरूरया-185 ककलोग्राम, न्जतसम-67 ककलोग्राम, शलवडने डस्ट-1 ककलोग्राम। 
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 सूत् क्रमांक 2: गेहूूँ/चािल का भसूा-1000 ककलोग्राम, मगुी की िाद-400 ककलोग्राम, चािल का चौकर-
68 ककलोग्राम, बुर्िर के दाने-73 ककलोग्राम, यरूरया 20 ककलोग्राम, कपास के बीज का चौकर-17 ककलोग्राम, 
न्जतसम 34 ककलोग्राम। 

 सतू् क्रमांक 3: गेहूूँ/चािल का भसूा-1000 ककलोग्राम, मगुी की िाद-400 ककलोग्राम, ब्रिुर के दान-े72 
ककलोग्राम, यरूरया-14.5 ककलोग्राम, न्जतसम 30 ककलोग्राम 

दीर्ा विधध से कम्पोस्ि ियैार करिे की विधधः- 
इस विधध द्िारा कम्पोस्ट को कम्पोस्टिंग शडे में ही तयैार ककया जाता है। इस विधध द्िारा कम्पोस्ट 

तयैार करने में करीब 28 ढदन लगत ेहै। इसमें प्रातत कम्पोस्ट की उपज लघ ुविधध द्िारा तयैार कम्पोस्ट से 
अपेक्षाकृत कम शमलती है सबसे पहले समतल एि ंसाफ फशव पर भसेू को दो ढदन तक पानी डालकर गीला 
ककया जाता है। इस गीले भसेू में न्जतसम के अलािा सारी सामग्री को शमलाकर उस ेथोडा और गीला करें। यह 
बात ध्यान में रिे कक पानी उसमें से बहकर बाहर नहीं तनकले एि ंलकडी के चौकोर बोडव की सहायता से 1 
मीटर चौडा एि ं3 मीटर लम्बा (लम्बाई कम्पोस्ट बोडव की मारा के अनसुार) और करीब 1.5 मीटर ऊूँ चा चौकार 
 ेर बना लें। चार पांच घटें बाद लकडी के बोडव को हटा ले एि ं ेर को दो ढदन तक ऐसे ही पड़ा रिें। दो ढदन 
बाद  ेर को तोडकर िापस चौकोर  ेर बना लें एि ंयह ध्यान रिें कक  ेर का अवदर का ढहस्सा बाहर एि ंबाहर 
का ढहस्सा अवदर आ जाये। इस तरह से  ेर को दो ढदन के अवतराल पर तीसरे ढदन पलटाई करत ेजाये एि ं
तीसरी पलटाई पर न्जतसम की परूी मारा शमला दें। पानी की मारा यढद कम हो तो उस पर पानी तछड़क दें एि ं
चौकोर  ेर बना लें। पलटाई करने का वििरण तनम्न सारणी में ढदया गया है।  

ददिस पलिाई/वििरि 
-2, -1 एि ं0 ढदन भसेू को गीला करना, न्जतसम को छोडकर सारी सामग्री शमलाकर पानी तछड़क 

कर उसका  ेर बना लें। यढद पानी बह कर तनकलें तो उस पानी को पनुः 
कम्पोस्ट में ही उपयोग करें। 

तीसरा ढदन  पहली पलिाईः-  ेर को इस तरह से तोड ेकक ऊपर का ढहस्सा नीच ेएि ंनीच े
का ढहस्सा ऊपर हो जाये, इस  ेर पर शलण्डने तछड़क दे ताकक मन्सिया ंनही 
बठैें एि ंआसपास फामवशलन 6 प्रततशत घोल का तछड़काि करें। 
 

छटा ढदना दसूरी पलिाईः-  ेर की दसूरी बार पलटाई करें एि ंपिूव की तरह उस पर 
शलण्डने तछड़क दें। 

निॉ ंढदन िीसरी पलिाईः- न्जतसम को शमलाकर पलटाई करें एि ंपनुः  ेर बना दें एि ं
आसपास फामवशलन 6 प्रततशत घोल का तछड़काि करें।  
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बाहरिॉ ंढदन चौथी पलिाई:- आसपास फामवशलन 6 प्रततशत घोल का तछड़काि करें। 
पवरहिॉ ंढदन पााँचिी पलिाईः- आसपास फामवशलन 6 प्रततशत घोल का तछड़काि करें। 
अठारिॉ ंढदन छिी पलिाईः- आसपास फामवशलन 4 प्रततशत घोल का तछड़काि करें। 
इसकीसिॉ ंढदन साििीं पलिाईः- आसपास फामवशलन 4 प्रततशत घोल का तछड़काि करें। साथ 

ही कम्पोस्ट को सूघंकर देिें यढद अमोतनया की गवध हो तो पलटाई ठीक से 
करें। 

चौबीसिॉ ंढदन आठिी ंपलिाईः- इस पलटाई में कम्पोस्ट में अमोतनया की गवध त्रबल्कुल 
नहीं होनी चाढहए और यढद है तो एक बार और एक ढदन बाद पलटाई करें 
सयों कक इससे पदैािार घटेगी एि ंकोप्राइनस का प्रकोप सिावधधक रहेगा। 
कम्पोस्ट में नमी की मारा देिन ेके शलए उस ेमटु्ठी में लेकर दबाए ंयढद 
थोड़ा पानी उंगशलयों के बीच नजर आये तो उपयसुत है। यढद अधधक पानी 
रह गया है तो कम्पोस्ट को थोड़ा फैला दें न्जसस ेअततररसत नमी उड़ जाये 
परवत ुइस पर मन्सिया ंनहीं बठेै 

सत्ताईसिॉ ंढदन कम्पोस्ट िाद से 1 प्रततशत बीज शमलाना (स्पातनगं करना)। 

पाईप विधधः- यह विधध दीघव कम्पोन्स्टंग में लगने िाल ेसमय को कम करने के शलए है। इस विधध द्िारा 19-
20 ढदन में कम्पोस्ट तयैार हो जाती है। इसमें कुल 12 पाईप, 4 फीट आकार के न्जनमें चारों ओर 1 इंच 
व्यास के छेद ककय ेजात ेहै की आिश्यकता होती है। कम्पोस्ट की रुआती 3 पलटाई तक विधध लम्बी विधध 
जैसी है। तीसरी पलटाई के बाद कम्पोस्ट को एक लोहे के फे्रम के आकार में भरत ेसमय नीच ेसे एक फीट की 
ऊूँ चाई के अवतराल में एक-एक पाईप लगात ेहैं इवहें एक फे्रम की सहायता से व्यिन्स्थत ककया जाता है। यढद 
2 टन का कम्पोस्ट बनाना है तो पाईप को व्यिन्स्थत रिन ेके शलए 4 फे्रम की आिश्यकता पड़ती है। 
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                     धचत्-1 पाईप विधध में नछद्र यकु्ि पाईप को रखि ेकी त्रत्कोिीय सरंचिा 

 
 

धचत्-2. पाईप विधी में नछद्र यकु्ि पाईप कम्पोस्ि मंे े रखि ेका िरीका 

 
 धचत्-3. पाईप विधी द्िारा कम्पोस्ि बिािे का ढ़ांचा 
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 इस विधध में तीसरी पलटाई के बाद हर पलटाई 4 ढदन बाद की जाती है। लगभग 2-3 पलटाई उपरावत 
कम्पोस्ट तयैार हो जाता है। यढद अमोतनया की गवध हो तो एक पलटाई और की जाती है। इस परेू कम्पोस्ट 
को 100 गेज की पॉलीथीन शीट से  कना आिश्यक है एि ंइस शीट में बड़ ेछेद कर दें ताकक हिा का आिागमन 
बना रहें। 
 उपरोसत विधध से कम्पोस्ट बनाने के शलए आिश्यक सामग्री दीघव विधध जैसी ही होती है। 

लर् ुविधध द्िारा कम्पोस्ि खाद ियैार करिाः-  
 इस विधध से तयैार ककया गया कम्पोस्ट दीघव विधध से तयैार ककय ेगये कम्पोस्ट से अच्छा होता है इस 
पर मशरूम की उपज भी ज्यादा शमलती है एि ंकम्पोस्ट तयैार करने में समय कम लगता है। परवत ुसाथ ही 
इस विधध द्िारा कम्पोस्ट तयैार करने में लागत भी ज्यादा आती है और कुछ यरंों की आिश्यकता होती है 
जैस ेकम्पोस्ट शडे, बल्क पाश्चुराइजेशन कमरा या टनल, पीक हीढटगं कमरा इत्याढद। 

 कम्पोस्ि याडाः एक मध्यम आकर के मशरूम फामव के शलए 100’ लम्बाई एि ं40’ चौडाई िाला शडे 
ठीक रहता है कम्पोस्ट याडव का फशव सीमेंट का बना होना चाढहये साथ ही पानी को नीचे इकट्ठा करने का 
गडु्डीवपट होना चाढहये एि ंऊपर सीमेंट की चादर या ढटन शडे लगानी चाढहये। 

 बल्क पाश्चुराइजेशि कमरा या ििलः इसकी दीिारें इवसलेुटेड होती है एि ंइसमें दो फशव होत ेहै। पहल े
फशव में 2 प्रततशत का  लान ढदया जाता है। इसके उपर लकडी या लोहे की जाली लगी होती है न्जसके ऊपर 
कम्पोस्ट को रिा जाता है। करीब 25-30 प्रततशत फशव को िुला रिा जाता है न्जससे भाप ि हिा का 
आिागमन अच्छी तरह से हो पाये। कमरे का आकार कम्पोस्ट की मारा पर तनभवर करता है। करीब 20-22 
टन कम्पोस्ट बनाने के शलए 36’ लम्बाई 10 फीट चौड़ाई 9 कफट फशव की ऊूँ चाई आकार के इवसलेुटेड कमरे 
की आिश्यकता होती है। इसके अलािा हमें 150 ककलोग्राम/घटंा की दर से भाप बनाने िाले बॉइलर की 
आिश्यकता होती है। इसके अलािा 1450 आर.पी.एम. दबाि 100-110 शमली मीटर एि ं150-200 घन मीटर 
हिा प्रतत घटंा प्रतत टन ब्लोअर की आिश्यकता होती है। जहाूँ पर  लान ढदया जाता है िहाूँ पर भाप एि ंहिा 
के पाइप िुलत ेहै जो कक ब्लोअर से जुड़ ेरहत ेहै। ब्लोअर, तलेनम के नीचे लगा रहता है एि ंभशूमगत कमरे 
में रहता है। ताजा हिा, डमे्पसव की सहायता से पनुः सकुव लेशन डसट से कम्पोस्ट की कवडीशतनगं की जाती है। 
पाश्चुराइजेशन कक्ष में दो िेवटीलेटर ओपतनगं होती है एक अमोतनया ररसकुव लेशन एि ंअवय गसैों के शलए एि ं
दसूरी ताजा हिा के शलए। टनल के दोनों ओर दरिाज ेहोत ेहै एक ओर से कम्पोस्ट डाला जाता है और दसूरी 
ओर से तनकाला जाता है। 

    उच्च िापीय कक्षः यह सामावय इवसलेुटेड कक्ष होता है न्जसमें भाप की नशलयाूँ एि ंहिा के आिागमन 
के शलए पिंा लगा होता है। 24 फीट लम्बाई 6 फीट चौड़ाई 8 फीट छत की की ऊूँ चाई का कमरा 250 टे्रज 
को रिन ेके शलए ठीक रहता है। 
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इस कक्ष का उपयोग केशसगं सामग्री को तनजीिीकरण के शलए काम में लेत ेहैं। 
 इस विधध द्िारा कम्पोस्ि ियैार करिे के मलए गेहूाँ/चािल का भसूा, मगुी की खाद िाला सतू् काम में 
मलया जािा है। 

(क) प्रथम चरिः दीघव अिधध की तरह ही कम्पोस्ट बनाने के शलए भसेू को दो ढदन तक गीला ककया जाता है 
एि ंतीसरी पलटाई तक िसै ेही पलटाई की जाती है जैस ेदीघव अिधध में की जाती है। चौकोर  ेर बनाया जाता 
है एि ंमध्य भाग में तापमान 70-80 डडग्री सनै्ल्शयस तक हो जाता है एि ंबाहरी ढहस्स ेमें तापमान 50-60 
डडग्री सनै्ल्शयस होता है।  

(ख) द्वििीय चरिः द्वितीय चरण में कम्पोस्ट को टनल में डाल ढदया जाता है एि ंतापमान स्ितः ही (6-8 
घटें में 57 डडग्री सनै्ल्शयस हो जाता है। धीरे-धीरे इनका तापमान 50 सें 45 डडग्री सनै्ल्शयस तक घटाकर ताजा 
हिा अवदर डालकर एि ंएसजास्ट से गमव हिा को बाहर तनकालकर ककया जाता है।  

(ग) ििृीय चरिः बहुत सारे तापमापी अलग-अलग जगह पर टनल में लगा ढदये जात ेहै। न्जसस ेकक टनल के 
अवदर का तापमान देिा जा सके। एक तापमापी को तलेनम में रिा जाता है एि ं2-3 तापमापी को कम्पोस्ट 
 ेर में रिा जाता है। दो तापमावपयों को कम्पोस्ट  ेर के ऊपर रिा जाता है। दरिाज ेको बवद करके, ब्लोअर 
के पिं ेको चाल ूकरने से कम्पोस्ट का तापमान 45 डडग्री सनै्ल्शयस आ जाता है। यह ध्यान में रिना चाढहये 
कक टनल के अवदर ही हिा के तापमान का अवतर 3 डडग्री सनै्ल्शयस से अधधक न हो। जैस ेही कम्पोस्ट का 
तापमान 45 डडग्री सनै्ल्शयस हो, ताजा हिा रोक देनी चाढहये। धीरे-धीरे स्ितः ही तापमान 1.2 डडग्री सनै्ल्शयस 
प्रतत घटंा की दर से बढ़ने लगता है एि ं57 डडग्री सनै्ल्शयस (10-12 घटें में) तापमान शमल जाता है। इस 
तापमान पर कम्पोस्ट को 6 से 8 घटें रिा जाता है ताकक उसका पास्चुरीकरण अच्छी तरह से हो सके। ताजा 
हिा के प्रिाह के शलए डसट को िोल देत ेहै (लगभग 10 प्रततशत) इस प्रकार कम्पोस्ट के पास्चुरीकरण के 
बाद उसकी कवडीशतनगं की जाती है। 

कम्पोस्ि की कन्डीशनिगंः उपरोसत पास्चुरीकृत कम्पोस्ट में कुछ ताजा हिा देने से एि ंभाप की सतलाई बवद 
करके उसका तापमान 45 डडग्री सनै्ल्शयस तक लाया जाता है इस तापमान पर आने में लगभग तीन ढदन का 
समय लगता है एि ंअमोतनया की मारा 10 पी.पी.एम. से कम हो जाती है। इस कवडीशतनगं के बाद कम्पोस्ट 
को 25 डडग्री सनै्ल्शयस से 28 डडग्री सनै्ल्शयस तक ठंडा ककया जाता है। और इसके शलए ताजा हिा के प्रिाह 
का उपयोग ककया जाता है। 
 इस प्रकार इस परूी प्रकक्रया में 7-8 ढदन लगत े है पास्चुरीकरण एंि कवडीशतनगं के समय 25-30 
प्रततशत कम्पोस्ट का िजन कम हो जाता है यढद हम 20 टन कम्पोस्ट बनाना चाहत ेहै तो हमें लगभग 28 
टन कम्पोस्ट टनल में भरना चाढहये। न्जसके शलये 12 टन कच्चे माल की आिश्यकता होगी। यातन कुल कच्च े
माल का 2 से 2.5 गनुा कम्पोस्ट अवत में प्रातत होता है। 
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अच्छे कम्पोस्ट की पहचानः कम्पोस्ट बनने के बाद हमें कुछ बातें ध्यान में रिनी चाढहये जैस ेकक कम्पोस्ट 
का रंग गहरा भरूा होना चाढहये, यह हाथ पर धचपकना नहीं चाढहये, इसमें से अच्छी िुशब ुआती हो, अमोतनया 
की गवध नही हो, नमी की मारा 68-72 प्रततशत एि ंपी.एच. 7.2-7.8 होना चाढहये। यह भी ध्यान रिना 
चाढहये की उसमें ककसी प्रकार के कीड़,े नीमेटोड एि ंदसूरी फफूूँ द न हों। यह पहचान लम्बी विधध द्िारा बनाये 
बीजाई कम्पोस्ट पर भी लाग ूहोती है। 

बीजाई (स्पानिगं): मशरूम का बीज ताजा, परूी बढ़िार शलए एि ंअवय फफूूँ द से मसुत होना चाढहये। कई लोग 
1.5 ककलो बीज भी उपयोग में लेत ेहैं। परवत ुयह कम्पोस्ट का तापमान बढ़ा देता है। बीज की मारा 1 स्विंटल 
कम्पोस्ट में 750 ग्राम से 1 ककलोग्राम के आसपास होनी चाढहये। इस बीज/स्पॉन को कम्पोस्ट में अच्छी तरह 
शमलाकर उस ेया तो पॉलीधथन की थैशलयों (12 इंच) या पॉलीधथन शीट (6-8 इंच तक) पर शले्फ में भर देना 
चाढहये। पॉलीधथन की थैशलयों को ऊपर से मोडकर बवद कर देना चाढहये जबकक शले्फ पर अिबार  क देना 
चाढहये। थैशलया ं8 ककलो कम्पोस्ट भरने के शलए उपयसुत हो, इससे उत्पादन 10 ककलो कम्पोस्ट के बराबर 
शमलता है। 
इस समय कमरे का तापमान 25 डडग्री सनै्ल्शयस से कम एि ंनमी 70 प्रततशत रिनी चाढहये। करीब 15 ढदन 
बाद उसके अवदर स्पॉन रन परूा हो जाता है और इसके बाद कैशसगं की आिश्यकता होती है। 

कैमसगंः जैस ेही स्पॉन रन परूा हो जाता है उसके बाद कैशसगं शमट्टी के शलए उपयसुत शमश्रण इस प्रकार है: 
1. बगीच ेकी िाद (एफ.िाई.एम.) + दोमट शमट्टी -1:1 
2. एफ.िाई.एम + दो साल परुानी बटन मशरूम की िाद-1:1 
3. एफ.िाई.एम + दोमट शमट्टी + रेती + 2 साल परुानी बटन मशरूम की िाद-1:1:1:1 
 उपरोसत ककसी भी एक शमश्रण को लेिे परवत ुशमश्रण-2 सिावधधक उपयसुत  एि ंअधधक उपज देने िाला 
हो एि ं8 घटें तक पानी में शभगोना चाढहये। करीब 8 घटें के बाद पानी से तनकालकर सिुा कर कैशसगं शमट्टी 
का तनजीिीकरण, फ ामवशलन के 6 प्रततशत घोल से करना चाढहये एि ंउस े48 घटें तक बदं रिना चाढहये। उसके 
बाद इसे िोलकर 24 घटें फैलाकर रिें ताकक शमश्रण सिू जाये एि ंस्पॉन रन कम्पोस्ट पर 1 इंच मोटी सतह 
लगानी चाढहये एि ंपानी इस तरह तछड़कें  कक केिल केशसगं ही गीली हो। कमरे का तापमान 20 डडग्री सनै्ल्शयस 
से कम होना चाढहये एि ंनमी 70-90 प्रततशत के बीच होनी चाढहये साथ ही स्िच्छ हिा का आिागमन होना 
चढहये। कैशसगं शमश्रण की पानी को सोिने की क्षमता 75 प्रततशत के आसपास, पी.एच. 7.7-7.8 कैशसगं शमट्टी 
का धनत्ि 0.75-0.80 ग्राम/शमलीलीटर तथा पोरोशसटी ि ई.सी. कम होनी चाढहये। 
 कैशसगं करने के लगभग 10-12 ढदन पश्चात ्इसमें छोटे-छोटे मशरूम के अकुंरण बनने शरुू हो जात े
है। इस समय से कैशसगं पर 0.3 प्रततशत कैन्ल्शयम सलोराइड का तछड़काि ढदन में एक बार पानी के साथ 
जरूर करना चाढहये और इसकों मशरूम को तोड़ने तक बराबर करत ेरहना चाढहये। जो अगल े5-7 ढदनों में 
बढ़कर परूा आकार ले लेत ेहै। इवहें घमुाकर तोड लेना चाढहये तोडने के बाद नीचे की शमट्टी लगे तने के भाग 
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को चाकू से काटकर अलग कर देना चाढहये एि ंआकार के अनसुार उनको छाूँट लेना चाढहये तथा एक बार 
कैशसगं लगाने से लेकर करीब 80 ढदन तक फसल प्रातत होती रहती है एि ंकुल उपज 1 स्विंटल कम्पोस्ट पर 
15-18 ककलों के लगभग प्रातत होती है। जब कम्पोस्ट लघ ु विधध द्िारा बनाया गया हो तो उपज 20-25 
ककलोग्राम प्रतत स्विंटल तक शमल जाती है। 
 मशरूम की उपज बढ़ाने के शलए कैशसगं के अवदर 0.5 प्रततशत न्जतसम शमलाना चाढहये। इससे पी.एच. 
मान अनकूुल रहता है। कैशसगं शमट्टी के अवदर 1 प्रततशत स्पॉन शमलाना चाढहये, यढद कैशसगं के बाद उपज 
आने का अवतराल अधधक हो। कैशसगं स्पॉन रन के 7 ढदन बाद और कैशसगं से पहल ेकम्पोस्ट रन को थोड़ा 
उपर से तोड़कर कफर से बराबर करके केशसगं करनी चाढहये। 
 यढद उपज अधधक हो तो मशरूम को डडब्बा बदंी करके लम्ब ेसमय तक रिा जा सकता है। यढद 
डडब्बाबदंी की सवुिधा न हो तो कफ्रज में 7 से 10 ढदन तक 5 डडग्री सनै्ल्शयस तापमान पर सरुक्षक्षत रिी जा 
सकती है।  
 एक ककलोग्राम मशरूम उत्पादन की लागत 20-22 रूपये के बीच में आती है एि ंबाजार में इसका 
मलू्य 120-150 रूपये प्रतत ककलोगा्रम तक शमल जाता है। 

मलू्य सिंधािः- मशरूम तोड़ने के बाद आकार के अनसुार उसकी ग्रेडडगं करें तथा नीचे का थोड़ा सा ढहस्सा 
न्जस पर कम्पोस्ट लगा हो, चाकू से काट कर 3 प्रततशत केन्ल्शयम सलोराईड के घोल से धोकर कफर साफ 
पानी से धोयें। इस भरेू उत्पाद को परुानी साड़ी या कपड़ ेपर फैला दें ताकक अततररसत पानी सिू जाये। कफर 
250 ग्राम, 500 ग्राम के पकेैट बनाकर सील कर दें एि ंथैशलयों में थोड़ ेछेद कर दें और रेकफ्रजरेटर में इस े7-
8 ढदन तक रि सकत ेहैं। ताजा मशरुम बाजार में आसानी से त्रबक जाती है। मशरुम के अनेक उत्पाद जैस े
अचार, धचतस, त्रबन्स्कट्स, सपू पाउडर, बडड़याूँ एि ंनडूल्स आढद बनाकर बेचा जा सकता है। 
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द गंरी मशरुम 
दढ़गरी मशरुम का महत्ि 

1. ढढ़गरी मशरुम एक पौन्ष्ट्टक गणुों से भरपरू स्िाढदष्ट्ट एि ंसगुधंधत शाकाहारी सब्जी है, न्जस ेभारत सढहत 
विश्ि अधधकांश लोग उपयोग में लेत ेहैं। यह मांसाहारी लोगों के शलए उत्तम आहार है एि ंिे लोग मांसाहार 
छोड़कर इस मशरुम का उपयोग कर सकत ेहैं। 

2. ढढ़गरी मशरुम का उत्पादन करना लाभदायक है, सयोंकक यह एक नगदी फसल हैं न्जसे अल्प अिधध में 
उगाया जा सकता है। यह सालभर उपज देने िाली फसल है। मशरुम की िेती के शलए बहुत अधधक जगह 
की आिश्यकता नहीं होती है। इसकी िेती छायादार जगह पर की जा सकती है अतः ककसान इसको कमरों 
या झोंपड़ीयों में आसानी से उगा सकता है। मई-जून में अत्यधधक तापमान के कारण इसका उत्पादन कम 
होता है। 

3. इसकी िेती को अल्प अिधध प्रशशक्षण (शाटव टमव रेतनगं) द्िारा आसानी से प्रारम्भ ककया जा सकता है। 
इसमें अधधक महंगे उपकरणों की आिश्यकता नहीं होती है। इसका प्रशशक्षण उदयपरु न्स्थत केवर पर कभी 
भी शलया जा सकता है। 

4. इसमें काम आने िाली सामग्री में गेहूूँ या चािल का भसूा, मशरुम के बीज (स्पॉन), पॉलीधथन की थैशलयां, 
रबर बेण्ड, लकड़ी या लोहे की बनी रैकें , पॉलीधथन की शीट (10 5 कफट) एि ंशसचंाई करने के शलए फुट 
स्प्रेयर पम्प या बेटरी सचंाशलत स्प्रेयर की आिश्यकता होती है। उपरोसत सभी सामग्री ककसान आसानी से 
जुटा कर इसकी िेती प्रारम्भ कर सकता है। 

5. यढद 1000 ककलोग्राम सिूा भसूा लेत ेहैं तो 700-900 ककलो ताजा मशरुम प्रातत होती है जो बाजार में 
100 रुपये प्रतत ककलोग्राम के ढहसाब से आसानी से बेच सकत ेहैं। 

6. यढद मशरुम को ताजा अिस्था में नहीं बेचा जा सके जो इस ेसिुाकर 900 रुपये प्रतत ककलोग्राम के ढहसाब 
से भी बेच सकत ेहै। इसके अलािा इसके कई उत्पाद बनाकर बेचे जा सकत ेहैं जैसे मशरुम की बडड़याूँ, 
पापड़, अचार, चटनी, त्रबन्स्कट, सपू पाउडर, समोस,े पेढटस, कैण्डी, डोसा एि ं वपज्जा इत्याढद। आजकल 
मशरुम के सपू को अत्यधधक पसदं ककया जा रहा है।  

7. अतः ककसान इस ेउगाकर अततररसत आमदनी प्रातत कर सकता है तथा स्िय ंअपने शलए भी एक स्िाढदष्ट्ट, 
पौन्ष्ट्टक सब्जी को काम में ले सकता है। यढद 15‘ × 15‘ का कमरा या झोपड़ी हो तो 3000 रुपये प्रततमाह 
अततररसत आमदनी प्रातत की जा सकती है। एक ककलो ताजा ढढ़गरी के उत्पादन पर लगभग 10 रुपये की 
लागत आती है। एि ं80 रुपये प्रतत ककलो बेचा जा सकता है। 

8. इसमें अनेक औिधीय गणु भी होत ेहैं। इसमें प्रोटीन, काबोहाइड्रटे की प्रचुरता होती है तथा कोलेस्रोल की 
मारा कम होती है जो हृदयरोधगयों के शलए भी लाभकारी है। 
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9. इस मशरुम पर कीट-व्याधधयों का प्रकोप दसूरी मशरुम की अपेक्षाकृत कम होता है। 

दढ़गरी मशरुम के पौष्ष्िक गिुः- 
  मानि शरीर के विकास हेत ुसतंशुलत आहार की आिश्यकता होती है न्जसमें प्रोटीन, विटाशमवस, िसा, 
काबोहाइड्रटे तथा ितनज लिण उधचत मारा में सन्म्मशलत होने चाढहये। सामावयतया शाकाहारी भोजन में ये 
तत्ि पयावतत मारा में नहीं शमलत ेहैं। अतः इनकी कमी को परूा करने के शलए दैतनक आहार में कुछ अवय 
भोज्य पदाथों को शाशमल करना चाढहए न्जसस ेइन पोिक तत्िों की कमी को दरू ककया जा सके। 
 ऑयस्टर/ढ गंरी मशरुम में उच्चकोढट के प्रोटीन, काबोहाइड्रटेस, विटाशमवस तथा ितनज तत्ि प्रचुर मारा 
में उपलब्ध रहते हैं। प्रोटीन की गणुित्ता उसमें उपन्स्थत अमीनो अम्लों पर तनभवर करती है। मानि शरीर सभी 
आिश्यक अमीनों अम्लों का तनमावण नहीं कर सकता। अतः इसके शलए इवहें भोजन से प्रातत ककया जाता है। 
ढढ़गरी मशरुम की कई प्रजाततयाूँ जैस ेतलरूोट्स साजर-काज,ू तलरूोट्स फ्लोररडा, तलरूोट्स शसढरनोवपलटे्स एिं 
तलरूोटस इररवजाई की िेती आसानी से की जा सकती है। मशरुम की इन प्रजाततयों में अमीनों अम्ल की मारा 

अधधक होती है। िातािरण के अनकुुल ििवभर ढ गंरी उत्पादन की प्रजाततयाूँ उपलब्ध है। 
 अतः दैतनक आहार में 100 ग्राम मशरुम को विशभवन रुपों में शाशमल करने से कुपोिण को दरू ककया 
जा सकता है। इसमें रेश ेकी मारा अधधक होती है इससे पाचन शन्सत में िदृ्धध होती है। इसमें िसा की 
मारा/कोलेस्रोल की मारा बहुत कम होती है, जो हृदयरोधगयों के शलए भी लाभकारी है। इसमें उपन्स्थत सभी 
पोिक तत्िों की मारायें इस प्रकार हैः-  
दढ़गंरी मशरुम के पौष्ष्िक गिुों का वििरिः 
 

पौष्ष्िक पदाथा का िाम मम.ग्रा./100 ग्रा. 
मशरुम 

प्रोटीन ( %) अमीनो अम्ल 10.4 
ल्यशूसन 7.0 
आइसोल्यशुसन 4.4 
िेलीन  5.3 
ढरतटोफेन 1.2 
लायसीन 5.7 
धियानीन 5.0 
कफनॉइल एलेतनन 5.0 
शमधथआतनन 1.8 
ढहस्टीडीन 2.2 
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िसा (% ) 2.2 
कुल काबोहाइड्रटे 57.6 
रेश े 8.7 
राि 9.8 
विटाशमन  
थायशमन 4.8 
राइबोफ्लेविन 4.7 
नायशसन 108.7 
विटाशमन सी   
(एस्कात्रबवक अम्ल) 10.0 
ितनज लिण  
केन्ल्शयम 98.0 
फॉस्फोरस 476.0 
लोहा 8.5 
सोडडयम 61.0 
पोटेशशयम 3793.0 
पानी (%)                      90.8 
ऊजाव (ककलो कैलोरी) 345.8 

 
दढ़गंरी मशरुम के औषधीय गिुः- 

1. इसमें पोटेशशयम तथा सोडडयम ितनजों की बहुलता के कारण यह रसतचाप कम करने में सहायक है। 
2. रेशदेार एि ंक्षारीय तत्िों की बहुलता होने से यह कब्ज ि अजीणव रोग से ग्रशसत रोधगयों के शलये फायदेमदं 

हैं। 
3. कोलेस्रोल की अनपुन्स्थतत, कम स्टॉचव तथा िसा होने से यह हृदय ि मधुमेह रोधगयों के शलए भी लाभदायक 

है। 
4. इसमें िसा कम होने से इसका उपयोग मोटापा कम करने में भी सहायक है। 
5. महत्िपणूव पोिक तत्िों की बहुलता एि ंसहज उपलब्धता के कारण यह कमजोर व्यन्सतयों, गभविती मढहलाओ ं

एि ंबढ़ती उम्र के बच्चों के शलए बहुत महत्िपणूव आहार है। 
6. ढढ़गंरी की एक प्रजातत ढहपसीजॉयगस में बीटा-ग्लकेून तत्ि उपन्स्थत होता है, जो केवसर रोग में प्रभािकारी 

होता है। 
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7. यह मशरुम अनेक त्रबमाररयों के विरुद्ध रोग प्रततरोधक क्षमता भी विकशसत करने में सहायक है। 
8. ढ़ींगरी की एक प्रजातत (तलरूोटस ऑस्रीएस्टस) माूँस पेशशयों ि जोड़ों के ददव में सहायक होती है। इसमें 

कैं सर के शलए प्रततरोधक क्षमता भी होती है। 
9 .तलरूोटस इररवजाई (ककंग आयस्टर) में अत्यधधक रोग रोधी क्षमता है एि ंयह केवसर जैसे रोगों की रोकथाम 

कर सकता है। 
ढ़ींगरी मशरुम के उत्पादि कक्षों एि ंरैकों का निमााि करिा 
उत्पादि कक्ष:- 
1. कच्चा र्र/बांस की झोपड़ीः- इसमें बाूँस, सरकण्ड,े धान की पआुल/ बाजरे/ ज्िार की पआुल/ स्थानीय घास 
से झोपडड़या बनाई जाती है। इन झोपड़ीयों का आकार 18-20 X 10-12 मीटर तथा ऊूँ चाई 3.5-4.0 मीटर 
रिनी चाढहए। उत्पादन कक्ष हिादार तथा रोशनी यसुत होना चाढहए। इसके शलए पिूव ि पन्श्चम में रोशनदान 
होने चाढहए तथा दरिाज ेि खिड़ककया ंउत्तर ि दक्षक्षण ढदशा में होनी चाढहए। हिा के अच्छे आिागमन से मशरुम 
का उत्पादन अच्छा होता है तथा उत्पादन के समय काबवन डाईऑससाइड की मारा कम बनी रहती है। झोंपड़ी 
के अवदर के ढ़ाचें या बांस की रैक बनाने चाढहए न्जन पर मशरुम के बीज शमल ेहुए पॉलीधथन बेग्स रिे जात े
हैं। झोपड़ी पर हरी बेले भी चढ़ा सकत ेहैं न्जसस ेउत्पादन कक्ष का तापमान उधचत बना रहे। ििाव आने से पिूव 
झोंपड़ी की छत को पॉशलधथन की चादर से ढ़क देत ेहैं न्जसस ेउत्पादन कक्ष में बरसात का पानी नहीं जाने 
पाये। 
2. उत्पादि कक्ष में रैकों का निमााि करिाः- मशरुम का अधधकतम उत्पादन प्रातत करने के शलए रैकों का 
बनाना बहुत जरुरी है सयोंकक इनमें हम 4-5 गनुा अधधक मशरुम का उत्पादन कर सकत ेहैं। रैकें  बनाने के 
शलए सबसे पहले हमें ढ़ाूँचा बनाना होगा।  ाूँचा बाूँस की मोटी बन्ल्लयों से तयैार ककया जा सकता है। ढ़ाूँचों की 
चौड़ाई 3 फीट तथा ऊूँ चाई 7 कफट रिनी चाढहए। इसके बीच 4-5 रैकें  बनाई जा सकती है। सबसे पहल ेनीच े
से 6-7 इंच ऊपर एि ंदसूरी, तीसरी, चौथी, पाूँचिी के बीच 1.5 कफट की दरुी रिनी चाढहए।  ाूँच ेमें रैकें  
तलान्स्टक की डोरी, तनिार द्िारा बनुी होनी चाढहए न्जसको उन पर थैशलया ंरिी जा सके। यढद बनुाई की है 
तो उस ेसमय-समय पर कस दें न्जसस ेिह झोल न िाये। इस प्रकार के घरों को कुछ ििो बाद ठीक कर या 
सड़ ेहुए भागों को हटा कर नए घर बनाये जा सकत ेहैं न्जसस ेकीड़ों एि ंरोगों का प्रकोप कम हो। 
मशरुम उत्पादि के मलए सामग्री 

1. गेहूूँ या चािल का भसूा जो ताजा फसल से शलया हुआ ही उपयोग में शलया जाता है।  

2. भसूा बाररश में भीगा हुआ एि ंपरुाना नहीं हो, िरना फसल को नकुसान होने की सभंािना रहती है। 

3. भसूा साफ और शदु्ध होना चाढहए अथावत ्उसमें शमट्टी या दसूरी फसल/िरपतिार के अिशिे/ बीज नहीं 
होने चाढहए/भसेू के टुकड़ों की लम्बाई 1-1.5 इंच होनी चाढहए। 

4. तलान्स्टक का ड्रम  सकन िाला एि ं200 लीटर क्षमता का होना चाढहए। 
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5. पॉलीधथन शीट 8-10 कफट लम्बी तथा 4-5 कफट चौड़ी होनी चाढहये एि ंबीजाई ककए हुए भसेु को भरने के 
शलए पॉलीथीन की थैशलया ं(साइज 24“ X 18“), रबर बणै्ड, बीज तौलने के शलए तलुा। 

6. अच्छी उपज हेतु शदु्ध बीज/स्पॉन पम्प एि ंबाल्टी इत्याढद। 

भसेू का उपचारः- 
 भसेू में उपन्स्थत अिांतछत फफूूँ द के बीजाण,ु कीटाण,ु जीिाण ुइत्याढद के अलग करने के शलए इस ेगमव 
पानी से उपचाररत ककया जाता है।  
 फफूाँ द िाशी एि ंकीििाशी से उपचारः इसमें 200 लीटर के ड्रम में पहल ेसिूा भसूा भर दें। कफर उसमें 
पानी डालें और आधा भर जाने के बाद 10 लीटर पानी की बाल्टी में 300 शम.ली. फामवशलन + 7.5 ग्राम 
बाविन्स्टन एि ं30 शम.ली. निुान अच्छी तरह शमलाकर डाल दें। तत्पश्चात ्ड्रम को पानी से परूा भर दें। इसके 
पश्चात ् सकन को अच्छी तरह टाइट बवद कर दें। 24 घण्टे रिन ेके बाद पिूव की तरह साफ पॉलीधथन शीट 
पर इस भसेू को तनकाल लें और अततररसत पानी तनकल जाने के बाद पिूवित विधध से भसूा बीजाई के शलए 
उपयसुत है। 
गमा पािी से उपचारः- भसेू को 10-12 घटें तक साफ, शदु्ध पानी में गलाना चाढहए। उसके बाद पानी से 
तनकालकर उबलत ेहुए पानी में एक घटंा रिना चाढहए न्जसस ेभसेू में उपन्स्थत अिांछनीय जीिाण,ु बीजाण,ु 
कीटाण/ु कीटों के अण्डें अवय फफूूँ दी के बीजाण ुगमव जल से नष्ट्ट हो जायें कफर इस ेतनकालकर  लान िाली 
जगह पर या जालीदार स्टेण्ड पर अततररसत पानी तनकलने के शलए छोड़ ढदया जाता है। 
गेहूाँ के भसेू में िमी की मात्ा का पिा लगािाः- सफल मशरुम उत्पादन के शलए भसेू में नमी की मारा उधचत 
होना अतनिायव है सयोंकक यढद नमी अधधक होगी तो भसूा एि ंमशरुम स्पॉन सड़ जायेगा एि ंकिक जाल ठीक 
से नही ंफैलेगा। 
 अतः नमी की उधचत मारा का पता करने के शलए भसेू को हाथ में लेकर दबायें यढद उसमें से पानी 
की बूदें धगरने लगे तो समझना चाढहए कक इसमें पानी की मारा ज्यादा हैं। पर यढद भसेू को हाथ से दबाने पर 
पानी न तनकले और केिल हाथ गीला रह जाये तो यह भसेू में पानी/नमी की उधचत मारा होगी। यह मारा 
लगभग 60-62 प्रततशत नमी की होती है। 

बीजाई करिाः- भसेू में नमी की मारा को उधचत रिन ेके पश्चात ्बीजाई का कायव ककया जाता हैं। न्जस स्थान 
पर बीजाई करनी हो िहाूँ अच्छी तरह से साफ-सफाई कर लेनी चाढहए। इसके शलए िहाूँ 48 घण्टे पहल े6 
प्रततशत फामवलीन से तछड़काि कर देना चाढहए एि ंउस जगह को 48 घण्टे तक बवद रिना चाढहए। एक लम्बी 
पाूँलीथीन शीट न्जसकी लम्बाई 8-10 कफट और चौडाई 4-5 कफट हो, को त्रबछा देना चाढहए। उपचाररत ककया 
भसूा इसी शीट पर डालना चाढहए। 
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बीज की दरः- बीज की दर िातािरण के तापक्रम पर तनभवर करती है। यढद तापमान 25 से. से कम हो तो 
बीज की दर 3 प्रततशत गीले भसेू के िजन के अनसुार काम में ले और तापमान 30 से. या अधधक हो तो 
बीज की दर प्रततशत गीले भसेू के िजन के ढहसाब से 2.5 प्रततशत रिनी चाढहए। 

भसेू में बीज ममलािे का िरीका:- 
1. सबसे पहले भसेू को तोलकर पॉशलथीन शीट पर डालत ेहैं कफर उसके िजन के ढहसाब से बीज को तोलकर 
उसमें अच्छी तरह से शमला लेत ेहैं। कफर 100-125 गेज की मोटी पॉलीथीन की थैशलयों (24“ ऊूँ ची ि 18“ 
व्यास) में भर देत ेहैं। 

2. परतदार विधधः- इस विधध में बीज परत के रूप में शमलात ेहैं। जब भसेू को थैशलयों में भरना हो तब बीज 
की पहली परत 4 इंच पर, दसूरी 8 इंच पर तथा तीसरी परत 12 इंच पर बीज को हाथ से फैलाकर डालत े
हैं। सबसे ऊपर भसेू को थैशलयों में दबा कर भरना चाढहए। 

बीजाई के बाद थैशलयों के मुूँह को ऊपर रबर स्टेण्ड से बवद करके लकडी की बनाई गई रैकों पर रिना 
चाढहए। हिा के आिागमन के शलए थैशलयों में 8-10 छेद कर देना चाढहए तथा नीचे के दोनों ककनारे थोड़-ेथोडे े़ 
काट देने चाढहए न्जसस ेयढद भसेू में अततररसत पानी हो तो िह भी बाहर तनकल जायें। 

बीजाई करिे के बाद फसल की देखभाल:- 

1. न्जस कमरे में बगै्स रि ेजात ेहैं, िहाूँ का तापमान 250 से. से ज्यादा न बढ़े। इसके शलए कमरे मे हिा 
का आिागमन ठीक रिना चाढहए। तापमान अधधक हो तो कमरे की दीिारें भी गीली कर देनी चाढहए। 
आरवता/नमी की उधचत मारा बनाने के शलए फोगर लगाने चाढहए। 

2. उत्पादन कक्ष में रोशनी ठीक होनी चाढहए। 
3. यढद उत्पादन कक्ष का फशव कच्चा हो तो कक्ष में नमी अधधक रहेगी इससे उत्पादन में िदृ्वि होगी। 
4. प्रतत ढदन उत्पादन कक्ष का तनरीक्षण करना अतनिायव हैं सयोंकक जब बीज ब िार हो रही हो तो यह ध्यान 

रिन ेिाली बात हैं कक पोलीथीन बेग्स में कोई दसूरी फफंूदी जैस ेकाली, हरी तो नहीं आ गई। दसूरी फफंूदी 
का धब्बा नजर आत ेही उस बेग को बाहर कर अवय फफंूद को हटाना चाढहए। तनकाल देना चाढहए सयोंकक 
ये बीज ब िार को रोकत ेहैं न्जसस ेउपज में भी कमी आती हैं। 

5. यढद उत्पादन कक्ष में मसिी या मच्छर ढदिाई दे तो उत्पादन कक्ष में लाइट रेप या पीले कागज जो ग्रीस 
लगे हो रिन ेचाढहये। 

6. उत्पादन कक्ष में साफ-सफाई का विशिे ध्यान रिे, ज्यादा लोगों का आिागमन न हो। कक्ष में अवदर जाने 
के शलए जूत,े चतपल अलग रिे। कुल शमलाकर उत्पादन कक्ष में उधचत नमी, स्िच्छ िाय,ु साफ सफाई 
रित ेहुए हम अधधक उपज प्रातत कर सकत ेहैं। उत्पादन कक्ष के बाहर गीला टाट का ततपड़ रिें ताकक 
गवदगी अवदर नहीं जाये। 
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7. बीजाई करने के 15-20 ढदनो के बाद ढ गंरी मशरूम के बीज से किकजाल पॉलीथीन बेग्स के अवदर सारे 
भसेू में अच्छी तरह फैल जायेगा, अथावत ्परूा बेग किकजाल के कारण सफेद नजर आने लगता हैं तब 
हल्के हाथ से पाूँलीथीन को घमुात ेहुए बेग को उल्टा कर लेत ेहैं। इस प्रकार बेग से पाूँलीथीन अलग कर 
ली जाती हैं और अब भसूा सफेद बडंल के रूप में बन जाता हैं। इन बडंलो को रैको पर जमा ढदया जाता 
हैं। और कुछ घटंों बाद से ही बण्डलो पर स्प्रेयर पम्प द्िारा हल्का-हल्का पानी ढदन में 3-4 बार 
आिश्यकतानसुार ढदया जाता हैं। ध्यान रहे पानी हमेशा स्प्रेयर पम्प द्िारा ही दें। अधधक पानी नहीं देना 
चाढहए। अधधक पानी देने से भसूा एि ंकिकजाल के सड़ने का अदेंशा रहता हैं न्जससे उत्पादन नहीं होता 
हैं। 

8. बीज ब िार पणूव होने पर उत्पादन कक्ष का तापमान 20-300 से. तथा नमी 80-90 प्रततशत बनाये रिनी 
चाढहए। कमरे के दरिाज ेि खिडककयों को िोलकर ताजी हिा एि ंरोशनी आने दें।  

9. इन स्पॉन रन (बीज बढ़िार) हुए बडंलो मे से 6-7 ढदनों के पश्चात इसके चारों और छोटे-छोटे सफेद रंग 
के मशरूम के बटन तनकलत ेहैं जो 3-5 ढदनों में तोड़ने योग्य हो जात ेहैं। पानी देत ेसमय ध्यान रिें कक 
अत्यधधक तजे धार से पानी मशरुम पर न पड़ ेबन्ल्क बारीक बूदंों के रुप में पानी दें। 

10. इस प्रकार मशरूम बडंल के चारो तरफ से उगती हैं जब इसका आकार लगभग 8-12 से.मी. हो जाये ि 
ककनारे ऊपर को मडुने लगे तो इवहें हल्का सा मोडकर तोड लेना चाढहये। आठ से दस ढदनो के अवतर पर 
मशरूम की दसूरी फसल शरुू हो जाती हैं। तथा 50-60 ढदनों में 4-5 बार मशरूम तनकलती हैं। न्जसका 2-
3 बार तोडने के पश्चात बडंल की सतह को चारों तरफ से हल्का सा िुरचने पर और अकुंरण तनकलत ेहैं। 
जब परूा बेग हल्का रुई जसैा हो जाये और मशरुम छोटी रहने लगे उसके 7-8 ढदन बाद इन बेग्स को हटा 
दें और इवहें िाद के रुप में िेतों में डाल सकत ेहैं। 

उपज:- करीब 100 ककलोग्राम सिू ेभसेू से 70-80 ककलोग्राम ताजा  ींगरी मशरूम आसानी से प्रातत की जा 
सकती है अथावत ्1000 ककलोग्राम सिू ेभसेू कम से कम 700-800 ककलोग्राम  ींगरी मशरूम प्रातत होती हैं। 
अच्छे बीज (स्पॉन) की पहचान :- 
1. स्पॉन 20-25 ढदन से ज्यादा परुाना नहीं होना चाढहए। 
2. किकजाल अच्छा फैला हुआ होना चाढहए। 
3. कोई अवय काली, हरी, पीली, फफंूदी, जीिाण ुआढद का दाग धब्बा नहीं होना चाढहए। 
4. स्पॉन का रंग सफेद होना चाढहए। 
5. इसमें ढ गंरी मशरूम की सगुवध आनी चाढहए। 
6. बीजो में यढद कोई अवय दगुववध आती हो तो ऐसे बीजो को काम नहीं लेना चाढहए। 
7. किकजाल सारे दानों पर फैला हुआ होना चाढहए। 
8. बीजाई के समय भी बीजों को अधधक समय तक िुला न छोडंे े। 
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9. यढद स्पॉन को तरुवत काम में नहीं लेना हो तो उस े15-20  से. तापमान पर रिे। 
पॉलीथीि बगै्स में किकजाल िहीं फैलिे के कारि:- 
1. यढद भसेू का उपचार ठीक से न ककया गया हो। 
2. बीज पणूव रूप से शदु्ि न हो अथावत ्कोई अवय फफूूँ दी/जीिाण ुशमल ेहो। 
3. भसेू मे पानी की मारा अधधक हो। 
4. तापक्रम बहुत कम या ज्यादा हो। 
5. भसेू में पानी की मारा आिश्यकता से कम हो। 
6. बीज बढ़िार के समय डडतटेररयन मन्सियों का आक्रमण हो गया हो । 
7. इसके अलािा बीजों की तनधावररत मारा से कम मारा का उपयोग करना। 
 ींगरी मशरूम में लगिे िाले कीड़ ेएि ंरोग:- 
बीज बढ़िार के समय भसेू पर लगिे िाली खरपििार फफूाँ दे:- 
 मशरूम उत्पादन कक्ष का तापक्रम कम होता हैं तथा नमी अधधक होती हैं जो कक कीडे े़-मकोडे े़ ि अवय 
फफूूँ दो को पनपने के शलए भी अनकूुल िातािरण हैं। अतः कक्ष में साफ-सफाई का विशिे ध्यान रिना अतनिायव 
हैं। 
 बीज बढ़िार के समय किकजाल फैलने की अिस्था में मखु्य िरपतिार फफूूँ द जैस े राइकोडरमा, 
एस्परन्जलस, राइजोपस, म्यकुर, स्केलेरोशशयम रोल्फसाई एि ंक्रोप्राइनस लगती हैं। ये िरपतिार ढ गंरी के 
किक जाल को ब ने से रोकती हैं। यढद किकजाल पणूव रूप से नहीं फैलेगा तो अकुंरण कम होगा न्जसस ेउपज 
बहुत कम प्रातत होगी। 
रोग से बचाि:- 
1. बीज की गणुित्ता उत्तम होनी चाढहए तथा इसकी िरीददारी प्रामाखणक प्रयोगशाला से करनी चाढहए। 
2. हमेशा ताजा बीज काम में ले, न्जसस ेउपज भी अधधक प्रातत होती है एि ंकीट, व्याधधया ंभी कम आती हैं। 
3. भसेू का उपचार ठीक से ककया जाना चाढहए। 
4. भसेू में नमी की मारा अधधक नहीं होनी चाढहए। 
5. शसचंाई के शलए शलया जाने िाला पानी शदु्ि और मीठा होना चाढहए। बहुत ढदनों से एक जगह एकत्ररत 

पानी काम में नही लेना चाढहए सयोंकक उसमें कई तरह की मख्िी, मच्छर के अण्ड,े सरूकृमी ि अवय 
अनािश्यक जीिाण,ु कीटाण ुहोत ेहैं जो मशरूम की फसल को नकुसान पहुूँचात ेहैं। 

6. यढद पानी टैंक का हो तो, उस ेसमय-समय पर 0.15 प्रततशत ब्लीधचगं पाउडर से उपचाररत करना चाढहए। 
7. यढद ककसी बैंग में कोई दसूरी फफूूँ दी (काली, हरी, पीली) ढदिाई दे तो उस जगह से पॉलीधथन काटकर, 

सकं्रशमत भाग को धचमटी की सहायता से अच्छी प्रकार से हटा देत ेहैं। कफर उस स्थान पर बाविन्स्टन + 
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केन्ल्शयम काबोनेट (1 ग्राम + 10 ग्राम) के शमश्रण का भरुकाि करना चाढहए। भरुकाि के बाद उस जगह 
48 घण्टे तक पानी नहीं डालना चाढहए। 

8. यढद ककसी बगै में िरपतिार फफूूँ द का प्रयोग अधधक हो तो ऐसे बगै को िहाूँ से हटा कर उत्पादन कक्ष से 
300-400 मीटर दरू कही ंफैं क देना चाढहए। 

9. इसी प्रकार बीजाई करत ेसमय यह विशिे ध्यान दे कक जो बीज हम काम ले रहे है िह काला, पीला, हरा, 
नही ंहोना चाढहए। कोई अवय फफूूँ द का दाना हो तो उस ेहटा देना चाढहए। कफर साबनु से हाथ धोकर बीजाई 
करें। यढद अवय फफूूँ द से ग्रशसत ज्यादा बीज के दान ेहैं तो ऐसे बीज को काम न लें और उस ेउत्पादन कक्ष 
से 300-400 मीटर दरू फें क दे। 

10. उत्पादन कक्ष में भी कहीं पानी इकट्ठा नही रहना चाढहए। उससे मसिी, मच्छरांे ेके पनपने की सम्भािना 
रहती हैं।  

द गंरी मशरूम में लगिे िाले कीि:- 
 इसमें डडतटेररयन फोरोइड एि ंन्स्प्रगं टेल्स मन्सियाूँ का प्रकोप अधधक होता हैं। ये मन्सियाूँ बीज बढ़िार 
के समय किकजाल की गधं से आकविवत होती हैं। यढद कमरे में नमी अधधक हो और िाय ुका आिागमन कम 
हो एि ंमशरूम उत्पादन कक्ष, में अधधक व्यन्सतयों का आिागमन हो या कक्ष में कही ंपानी भरा हो तो इनका 
प्रकोप होने की सम्भािना अधधक रहती है। 
उपचार:- 
1. बीजाई से लेकर तडुाई तक साफ-सफाई का विशिे ध्यान रिें। कक्ष में कही ंभी पानी नहीं भरा रहना चाढहए। 

भसेू में नमी की उधचत मारा होनी चाढहए। िाय ुका आिागमन अच्छा होना चाढहए। प्रकाश की भी ठीक 
व्यिस्था होनी चाढहए। 

2. उत्पादन कक्ष में समय-समय पर डी. डी. िी. पी. या निुान (0.2 प्रततशत) नामक कीटनाशी एि ंफामवशलन 
6 प्रततशत का तछडकाि 7 ढदन के अवतराल में फशव एि ंढदिारों पर करना चाढहए। दिाई का स्प्र ेशाम को 
करके खिड़की, दरिाज ेबदं कर देना चाढहए। सबुह स्िच्छ िाय ुका आिागमन होने दें। 

3. उत्पादन कक्ष के आसपास डी. डी. िी. पी. निुान (0.2 प्रततशत) +फामशलवन (6 प्रततशत) का तछड़काि 7 
ढदन के अवतराल पर करें। 

4. मन्सियों को आकविवत करने के शलए प्रकाश प्रपचं एि ंपीला कागज रेप जो तले या ग्रीस में भीगा हो का 
उपयोग करना चाढहए। 

5. प्रकाश के स्रोत के पास पॉलीथीन शीट में धचपधचपा पदाथव लगाकर लटकाना चाढहए, न्जसस ेप्रो  कीट 
धचपक कर मर जाए। 

6. उत्पादन कक्ष के खिड़की दरिाज ेपर जाली (मच्छर अिरोधी) तलान्स्टक/लोहे की लगा दें न्जसस ेस्िच्छ िाय ु
आ सके लेककन मसिी, मच्छरो को रोका जा सके। 
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दधू छािा मशरुम 
 यह मशरुम माचव से निम्बर तक उगाई जा सकती है, परवत ुमाचव में बीजाई करने पर ही इसका 
उत्पादन शलया जा सकता है। दधू छाता नाम इसशलए है कक इसका रंग दधू जैसा सफेद होता है। इसमें उपलब्ध 
पोिक तत्ि अवय िाद्य मशरुम के बराबर है और ितनज लिण की मारा अधधक है। इस मशरुम का सिवप्रथम 
उत्पादन उदयपरु की इसी प्रयोगशाला में हुआ था।  

मशरुम उत्पादि के मलए सामग्री ियैार करिाः 
1. गेंहूूँ अथिा चािल का भसूा इसके शलए उपयोग में शलया जा सकता है। 
2. भसूा ताजा फसल से शलया हुआ होना चाढहये। 
3. यह बाररश से भीगा हुआ न हो तथा इसमें अवय फसल के अिशिे न हों। 
4. इसमें िेत की शमट्टी एि ंगेहूूँ के दान ेइत्याढद न हो। 
5. भसेू के टुकड़ो की लम्बाई 1-1.5 इंच होनी चाढहये। यह ध्यान रिना चाढहये कक भसूा, बहुत बारीक न हो। 
न्जसस ेबडै्स बनाने के बाद में हिा का आिागमन ठीक होता है। 

भसेू का उपचारः भसेू को उपचाररत करने के शलए भसेू का उपचार अिांतछत फफंूद ि जीिाणओु ंएि ंकीटों के 
अडंों से मसुत करने के शलए ककया जाता है। भसेू का उपचार दो तरह से ककया जा सकता है। 
1. रासायतनक उपचार  
2. गमव पानी से उपचार 

1. रासायनिक उपचारः यह उपचार सस्ता, सरल एि ंअधधक उपज देता है। गमी के ढदनों में यह उपचार अधधक 
प्रभािी है एि ंउत्पादन भी अच्छा शमलता है। इस उपचार के शलए 100 लीटर पानी में बाविन्स्टन नामक फफंूद 
नाशक दिा 8 ग्राम + फामवशलन (350 शमली लीटर) + डाइसलोरोिास डी.डी.िी.पी. 30 शमली लीटर नामक 
कीटनाशी दिाओ ंका घोल बनाकर 20 ककग्रा. सिू ेगेंहूूँ या चािल के भसेू को गलाया जाता है। इस उपचार के 
शलए तलान्स्टक का ड्रम (200 लीटर) या सीमेंट की टंकी काम में ली जा सकती है। पहले ड्रम को सिू ेभसेू से 
भर दें कफर उसमें पानी डालें। आधा भरने के बाद सारी दिाईयों  को एक बाल्टी पानी में अच्छी तरह घोलकर 
डालें कफर अततररसत पानी परूा भसूा गीला होने तक डालें और  सकन को अच्छी तरह से बवद करे दें।  
 भसेू को रासायतनक घोल से 24 घटें तक उपचाररत करें, उसके पश्चात ्उस ेएक जालीदार स्टेण्ड पर एक 
घटें के शलए रिना चाढहए न्जसस ेउसका अततररसत पानी तनकल जाये। भसेू को हाथ से दबाने पर उसमें से 
पानी टपकना नहीं चाढहए परवत ुहाथ पर नमी लगनी चाढहए। 

2. गमा पािी से उपचारः भसेू को 10-12 घटें तक साफ पानी में गला देना चाढहए। बाद में उस ेपानी से 
तनकालकर उबलत ेहुए पानी में एक घटें तक रि देना चाढहये न्जसस ेउसमें उपन्स्थत फफंूद के जीिाण ुएि ं
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कीटों के अडं ेनष्ट्ट हो जाये और िे मशरुम उत्पादन में बाधा न डालें। इस गीले भसेू को 1 घटें पश्चात ्गमव 
पानी से तनकालकर जालीनमुा स्टेंड पर रि दें ताकक अततररसत पानी तनकल जाये एि ंभसूा ठंडा हो जाये।  

बीजाई करिाः भसेू के उपचार के बाद उस ेएक साफ कमरे में स्िच्छ पॉशलथीन की चादर पर डालें इससे पिूव 
उस स्थान पर 2 प्रततशत फॉमवलीन का तछड़काि करना चाढहये। गीले भसेू में 3-4 प्रततशत की दर से बीज 
शमलायें। यढद तापमान 300 से. से अधधक हो तो बीज की मारा 3 प्रततशत रिनी चाढहये एि ंतापमान 300 से. 
से कम हो तो बीज की मारा 4 प्रततशत रिनी चाढहये।  
भसेू को हम दो तरीकों से शमला सकत ेहैं। 
(अ) भसेू में बीज को अच्छी तरह से शमलाकर थैशलयों में भरना। 
(ब) परतदार बीजाई करना- पॉशलथीन की थैशलयों में पहल े4 इंच भसूा भरा जाता है कफर बीज डाला जाता है, 
ऐसे तीन परतों में डाला जाता है। उसके बाद थैली का मुहं रबर या धाग ेकी सहायता से बांध ढदया जाता है। 
यह तरीका अच्छे पररणाम देता है। 

बीजाई करिे के पश्चाि देखभाल- 
 बीजाई की हुई थैशलयों को 250 से 280 से. तापमान पर रिना चाढहए। 
 इसके स्पॉन रन के समय उत्पादन कक्ष में प्राकृततक रोशनी होनी चाढहये। यढद अधेंरा है तो ट्यबू लाईट 

जलायें। 
 ताजा हिा का आिागमन होना चाढहए। 
 प्रततढदन स्पॉन रन को देित ेरहना चाढहये। यह परूी तरह सफेद होना चाढहये। यढद स्पॉन रन का रंग 

पीला, काला, हरा एि ंउसमें कोई अिांतछत फफंूद तो नहीं आ रही है। यढद आ रही है तो सकं्रशमत भाग 
को हटा देना चाढहए। 

अच्छे स्पॉि की पहचािः 
1. स्पॉन 25 ढदन से ज्यादा परुाना नहीं होना चाढहये। 
2. इनमें किक जाल पणूव विकशसत होना चाढहये। 
3. इसका रंग सफेद होना चाढहये। 
4. ककसी भी प्रकार (हरा, काला, पीला) के दाग का मतलब है इसमें दसूरी फफंूद का आक्रमण हो गया है। 
5. इसमें से मशरुम की सगुवध आनी चाढहये। 
6. यढद बीजों में से दगुववध आती हो तो ऐसे बीजों को काम में नहीं लेना चाढहये। 

किकजाल के िहीं फैलिे के कारिः 
1. बीज सकं्रशमत हो सकत ेहैं। 
2. भसेू का उपचार ठीक से न ककया गया हो। 
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3. भसेू में पानी की मारा ज्यादा हो एि ंपानी परूा नहीं तनकाला गया हो। 
4. स्पॉन रन के समय जरुरत से ज्यादा पानी डाला गया हो। 
5. स्पॉन रन के समय डडतटेररयन/ फोरोइड मन्सियों का आक्रमण हो गया हो। 
6. स्पॉन रन के समय 300 से. से अधधक तापमान हो। 

कैमसगं ममटिीः उपयसुत तापमान एि ंनमी पर 15 ढदनों में स्पॉन रन भसेू में अच्छी तरह से फैल जाता है। 
इस समय भसेू की सतह पर दो-तीन साल परुाने गोबर की िाद एि ंअवय कम्पोस्ट जैसे मशरुम उत्पादन के 
बाद बच ेहुए अिशिे का 2-3 साल परुाना कम्पोस्ट जसै ेपदाथव से उस ेढ़कना आिश्यक हो जाता है इस प्रकक्रया 
को कैशसगं कहत ेहैं और इस तरह त्रबछाई गई परत को कैशसगं परत कहत ेहैं। दधू छािा मशरुम में कैमसगं 
परि लगािे के कुछ फायदे ह  जैस-े  
1. दधू छाता मशरुम में वपन हैड बनने के शलए कैशसगं अतनिायव है। इसकी अनपुन्स्थतत में मशरुम बहुत कम 

या त्रबल्कुल ही नहीं बनती है। 
2. कैशसगं शमट्टी में पोिक तत्िों की मारा बहुत कम होनी चाढहये। न्जसस ेस्पॉन रन रुक जाता है और मशरुम 

बनने में सहायता शमलती है। 
3. उपयसुत नमी बनाये रिन ेके शलए कैशसगं की आिश्यकता होती है।  

अच्छी कैमसगं सामग्री के गिुः- 
1. इसमें पोिक तत्ि नहीं होने चाढहये। 
2. इसमें हिा का आिागमन ठीक से होना चाढहये, यातन यह भरुभरुा हो और हल्का हो। 
3. इसमें पानी सोिने की क्षमता अच्छी होनी चाढहये। 
4. इसमें कंकर, पत्थर, एि ंसड़ी हुई िस्तएुूँ नहीं होनी चाढहये। 
5. इसकी अम्लीयता/क्षारीयता (पी.एच.) 6.0 से 7.0 के बीच होनी चाढहये। 

विमभन्ि कैमसगं ममश्रिः- तनम्नशलखित कैशसगं शमश्रण को काम में शलया जा सकता है- 
1. गोबर की िाद (2 ििव परुानी) 
2. गोबर की िाद (1:1) + बायोगसै स्लरी (दोनों 2-3 ििव परुानी) 
3. गोबर की िाद (1:1) + एफ.िाई.एम. (दोनों 2-3 ििव परुाने) 
4. गोबर की िाद (1:1) + बटन मशरुम की उपज लेने के पश्चात ्बचा हुआ कम्पोस्ट (दोनों 2 ििव परुाने) 

कैमसगं ममश्रि ियैार करिााः- 
 सामग्री को अच्छी तरह से शमलाना चाढहये। 
 इसके पश्चात ्इस शमश्रण को पानी में 8 घटें तक डुबोकर रिें। कफर उस ेतनकालकर पॉशलथीन शीट पर 

फैला दें ताकक यह सिू जाये। 
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कैमसगं ममश्रि का उपचारः- 
 सिू े हुए कैशसगं शमश्रण को साफ पॉशलथीन की चादर पर फैलाएूँ एि ं8 प्रततशत फामवशलन के घोल से 

तछड़ककर परूी तरह गीला कर दें तथा चारों तरफ से ढ़ककर रि देना चाढहये। 
 इस शमश्रण को 48 घटें बाद फैलाएं न्जसस ेफामवशलन की गधं उसमें से तनकल जाये। 
 दो-तीन ढदन तक इस शमश्रण को ऊपर से नीच ेपलटाई दें न्जसस ेउसमें उपन्स्थत फॉमवशलन परूी तरह से 

तनकल जाये। 

कैमसगं परि त्रबछािाः- 
 इस शमश्रण को पानी तछड़ककर गीला करें एि ंशमश्रण को हाथ से दबाकर देिें कक िह ठीक से गीला हुआ 

है या नहीं। 
 स्पॉन रन परूा होने के बाद उसको समतल कर लें एि ंस्प्रेयर पम्प की सहायता से पानी का हल्का तछड़काि 

करें। 
 तछड़काि के बाद 2 से. मी. कैशसगं शमश्रण की परत त्रबछायें। यह समतल होना चाढहये। 

कैमसगं करिे के बाद रखरखािः- 
 कैशसगं करने के बाद ढदन में 3 बार पानी का तछड़काि कैशसगं परत पर करें। उत्पादन कक्ष के अवदर 80 

प्रततशत नमी बनाये रिनी चाढहये। अत्यधधक पानी न दें अवयथा िह बगै में अवदर जाकर सड़न पदैा कर 
देगा। 

 उत्पादन कक्ष का तापमान 300 से. से अधधक न हो अवयथा उत्पादन पर विपरीत प्रभाि पड़गेा एि ंमशरुम 
के बटन सिूने लगेगें। 

 उत्पादन कक्ष में प्रकाश की उधचत व्यिस्था होनी चाढहये। 
 उत्पादन कक्ष में ताजा हिा का आिागमन होना चाढहये। इसके शलए सबुह शाम दो घटें खिड़ककयाूँ, दरिाज े

एि ंरोशनदानों को िुले रिना चाढहये। 
 उत्पादन कक्ष के रोशनदानों, खिड़ककयों एि ंदरिाजों पर बारीक जाली लगी होनी चाढहये न्जसस ेकीड़ ेउत्पादन 

कक्ष में प्रिेश न करें। 
 कैशसगं परत लगाने के करीब 10-12 ढदन बाद इनमें मशरुम के वपन हेड तनकलने शरुु होत ेहैं। उस समय 

पानी सािधानी से दें और तजे धार से वपन हेड के ऊपर पानी न धगरे। 

 उत्पादिः- 
 मशरुम के वपन हेड करीब 6-7 ढदन में बड़ ेहो जात ेहैं न्जवहें घमुाकर तोड़ लेना चाढहये। चाकू से काटकर 

या िींच कर न तोडें। 
 मशरुम के बेग/थैशलयों पर पानी का तछड़काि ढदन में 2-3 बार करना चाढहये तथा उत्पादन कक्ष के फशव 

एि ंदीिारों पर भी पानी तछड़कना चाढहये न्जसस ेनमी बनी रहे। 
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 करीब 7 से 10 ढदन के अवतराल पर मशरुम बेग पर दबुारा वपन हेड्स तनकलने शरुु होगें जो अगल े6-
7 ढदन में बड़ ेहो जायेगें। इवहे घमुाकर तोड़ लेना चाढहये। 

 इस तरह से एक बार बीज लगाने पर 5-6 बार मशरुम प्रातत होगी एि ंइसकी कुल उपज 1000 ककलोग्राम 
सिू ेभसेू पर 600 कक.ग्रा. ताजा मशरुम प्रातत होती है। 

 मशरुम ऊपज आने का कुल समय लगभग 60 ढदन लगेगा। बीजाई से लेकर आखिरी फसल तक का कुल 
समय 90 ढदन का होता है। 

उत्पादि कक्ष को हिादार कैसे बिायेंः- 
1.  उत्पादन कक्ष (कमरा या झोपड़ी) की खिड़ककयों एि ंदरिाजों को प्रततढदन सबुह और शाम हिा के आने 

जाने के शलए िोल देना चाढहये। 
2.  उत्पादन कक्ष यढद पसका हो तो उसमें हमें कमरे की दीिार पर 12 फीट ऊचाई पर एक एसजास्ट पिंा 

लगाना चाढहए एि ंउसके महुूँ के पास एक लम्बी पॉशलथीन की डसट बांध दी जाती है और उसका दसूरा 
शसरा कमरे की दसूरी दीिार पर बांध ढदया जाना चाढहये एि ंइस एसजास्ट को तनयशमत रुप से सबुह शाम 
दो घटें चलाना चाढहए।  

िड़ुाई पश्चाि ्सगं्रहिः- 
 इस मशरुम को तड़ुाई करने के बाद 250 से. तापमान पर करीब 3-4 ढदन रिा जा सकता है।  
 रेकफ्रजरेटर में 50 से. तापमान पर करीब 7-10 ढदन तक सरुक्षक्षत रिा जा सकता है। 
 मशरुम को 30-350 से. तापमान पर सिुाकर पॉशलथीन की थैली में बवद करके 1 ििव तक सरुक्षक्षत रि 

सकत ेहैं। 
 मशरुम को छोटे- छोटे टुकड़ों (धचतस) में काटकर सिुाकर इवहें पॉशलथीन/डडब्बों में सीलबवद करके रिें। 

इस तरह दधू छाता मशरुम को लम्ब ेसमय (एक ििव तक) सरुक्षक्षत रि सकत ेहैं। 
 दधू छाता मशरुम को सिुाकर पाउडर बनाकर लम्ब ेसमय तक रि सकत ेहैं, यढद उसमें नमी का असर 

नही ंहो। 
मशरुम का आकार के अिसुार िगीकरिः- 
 तड़ुाई के पश्चात ्मशरुम का आकार एि ंआकृतत के अनसुार िगीकरण करना चाढहये न्जसस ेइसका बाजार 

मलु्य अधधक शमल सके। 
 समान आकार एि ंआकृतत िाली मशरुम एक थैली में रि देना चाढहये। 
 तड़ुाई के पश्चात ्मशरुम के डठंल पर लगी हुई कैशसगं शमट्टी एि ंभसेू को चाकू से काटकर अलग कर 

देना चाढहए एि ंसफेद कपड़ ेसे पोंछ लेना चाढहये एि ं100 गेज मोटी पॉशलथीन की थैली में 200 ग्राम 
मशरुम रिनी चाढहये तथा उसमें दो तीन छेद कर देने चाढहये। न्जसस ेहिा आती-जाती रहे। 

 मोमबत्ती अथिा न्स्प्रट लेम्प की सहायता से इन थैशलयों को सीलबवद कर दें। 
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विपिि 
 सब्जी मण्डी यढद मशरुम उत्पादन स्थल के पास में है तो मशरुम की तड़ुाई सबुह करके उस ेसीधा सब्जी 

मण्डी में बेच सकत ेहैं। 
 यढद सब्जी मण्डी उत्पादन स्थल से दरू है तो तड़ुाई शाम को देर से करके सबुह तक उस ेबाजार में भेज 

सकत ेहैं। 

दधू छािा मशरुम में लगिे िाले कीड़ ेएि ंरोगः- 
 बीजाई के उपरावत भसेू पर लगने िाली िरपतिार फफंूदः- दधू छाता मशरुम के उत्पादन कक्ष में नमी 
एि ंतापमान कीड़ों एि ंरोगों के पनपने के शलए अनकूुल होता हैं। इसशलए साफ-सफाई का विशिे ध्यान रिना 
चाढहए। 

(अ) स्पॉि रि के समय लगिे िाले रोगः- दधू छाता मशरुम के किक जाल फैलने की अिस्था पर मखु्यतया 
िरपतिार िाली फफंूद जैस ेराईकोडमाव, एस्परन्जलस, राइजोपस, म्यकूर, स्केलेरोशशयम रोल्फसाइ एि ंक्रोपाइवस 
लगती है। 

रोग से बचािः - 
1. भसूा ताजा फसल का तनकला हो एि ंबाररश से भीगा न हो। 
2. इनस ेबचाि के शलए भसेू का उपचार ठीक से ककया जाना चाढहये। 
3. भसेू में बीजाई के समय पानी की मारा अधधक नहीं होनी चाढहये। 
4. बीज की गणुित्ता अच्छी होनी चाढहए एि ंबीज हमेशा ककसी प्रामाखणक प्रयोगशाला से ही लेने चाढहये एि ं

ताजा होने चाढहये। 
5. पानी हमेशा नल का ही प्रयोग में लें, टेंकों में इकट्ठा ककया पानी न लें, इस पानी में जीिाण ुएि ंसरूकृशम 

हो सकत ेहैं कफर भी यढद टेंक का पानी लेना पड़ ेतो पानी के अवदर समय-समय पर 0.15 प्रततशत ब्लीधचगं 
पाउडर डाल देना चाढहये। 

6. पानी साफ होना चाढहये यह न अधधक िारा हो और न आधधक अम्लीय हो एि ंउत्पादन कक्ष के अवदर 
और कक्ष के बाहर अधधक पानी इकट्ठा नहीं होना चाढहये। 

7. यढद पानी इकट्ठा रहेगा तो कीड़ ेउसमें अडं ेदेगें एि ंइन कीड़ो से फफंूद के बीजाण ुपनप जात ेहैं। 
8. यढद उत्पादन कक्ष में कीड़ ेहो तो ये कीड़ ेबीमाररयां पदैा करने िाली फफंूद के बीजाणओु ंका सिंहन करत े

हैं इसशलए उत्पादन कक्ष में कीड़ों का प्रकोप नहीं होने देना चाढहये। अवयथा बीज बढ़िार (स्पान रन) अिस्था 
में ही भसूा िराब होने लगेगा। 

9. यढद उपरोसत ककसी भी दसूरी फफंूद का सकं्रमण भसेू पर ढदिाई दे तो पहल ेउस जगह से थोड़ा थैली को 
काटकर उसमें से सकं्रशमत भाग को धचमटी की सहायता से हटा दें एि ंउस स्थान पर बॉविन्स्टन +केन्ल्शयम 
काबोनेट (1 ग्राम + 10 ग्राम) शमश्रण का भरुकाि करना चाढहये। 
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10. भरुकाि के बाद उस जगह पर पानी 48 घटें तक नहीं डालना चाढहये। 
11. थैशलयों में यढद सकं्रमण 25 प्रततशत से अधधक हैं तो इन थैशलयों को हटा देना चाढहये इसी प्रकार यढद 

बेग में भी कही ंसकं्रमण ढदिाई दे तो उस स्थान का सकं्रशमत भसूा हटा दें एि ंउसकी जगह बीजाई ककया 
हुआ भसूा शमला देना चाढहये। 

 इस प्रकार के सकं्रमण से बचने के शलए मशरुम उत्पादन में साफ-सफाई का विशिे ध्यान रिना चाढहये। 

कैमसगं ममटिी पर लगिे िाले रोगः- कैशसगं करने के बाद कई बार कैशसगं शमश्रण का उपचार ठीक से न ककया 
गया हो या यह शमश्रण नया हो तो दसूरी फफंूद या िरपतिार मशरुम (इवकी केतस) आ जाती है। इसके शलये 
तनम्नशलखित सािधातनया ंरिनी चाढहये। 
 कैशसगं शमट्टी अच्छी सड़ी हुई एि ंकम से कम दो ििव परुानी होनी चाढहये। 
 यढद कैशसगं शमश्रण का उपचार ठीक से नहीं ककया गया हो। 
 कैशसगं शमश्रण का पी.एच. ठीक न हो (न बहुत अम्लीय एि ंन ही बहुत क्षारीय) अथावत पी.एच. 6.5 से 

7.5 के बीच में होना चाढहये। 
 कैशसगं शमश्रण पर तछड़का गया पानी परुाना हो एि ंसकं्रशमत हो तो इससे कैशसगं शमश्रण पर दसूरी  फफंूद 

आने लगेगी। 
 यढद कैशसगं शमश्रण में नाइरोजन एि ंपोिक तत्िों की मारा ज्यादा होगी तो उस पर भी अवय फफंूद 

आने लगेगी। इस अिस्था में मखु्यतया क्रोप्राइनस न्स्पसीज/इंक केतस आने लगेगी। 
 यढद कैशसगं जतनत बीमाररयां अधधक होने लगें तो परूी कैशसगं को हटाकर नई केशसगं डाल दें। 

उपचार 
 इंकी केतस को कम करने के शलये हिा का आिागमन अच्छा हो तथा केशसगं का पी.एच. मान जाूँच 

करना चाढहए। 
 कैशसगं परत के ऊपर ककसी भी  तरह की फफंूद लगने पर उस जगह के शमश्रण को हटा देना चाढहये एि ं

साफ कैशसगं शमश्रण न्जसमें बाविन्स्टन का उपचार ककया गया हो लगाना चाढहये। 

मशरुम पर लगिे िाले रोगः- दधू छाता मशरुम पर मखु्यरुप से लगने िाले रोगों में प्रमिु दो तरह के रोग हैं- 
(1) जीिाण ुधब्बा रोग, (2) जीिाण ुगलन रोग 
(1) जीिाण ुधब्बा रोगः- यह रोग शसडोमोनास टोलासी बसैटीररया द्िारा फैलता हैं एि ंमखु्य रुप से यह केशसगं 
से आता है। इस रोग के लक्षण छतरी एि ंडठंल दोनों पर ढदिाई देत ेहैं। सबसे पहल ेइसमें मशरुम की सतह 
पर अवदर धंसे हुए धब्ब ेढदिाई देत ेहैं जो धीरे-धीरे बढ़ जात ेहै, यढद उत्पादन कक्ष में नमी अधधक होती है 
तो ये धब्ब ेउग्र अिस्था ले लेत ेहैं और इनका आकार बड़ा हो जाता है। इस तरह की मशरुम तोड़ने पर 
बदब/ूसड़न पदैा करती है, न्जससे यह िान ेयोग्य नहीं रहती  तथा बाजार मलु्य नहीं शमलता। 
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रोकथाम के उपायः- 
 यह रोग एक प्रकार के जीिाण ुन्जस ेसडूोमोनास तोलासाई कहत ेहैं, के द्िारा उत्पवन होता है। ये जीिाण ु
कैशसगं शमश्रण में उपन्स्थत रहत ेहैं और पानी, हिा, कृवि औजार के द्िारा सकं्रमण करत ेहैं। इनके तनयरंण 
के तनम्न उपाय है- 
1. कैशसगं शमश्रण पर 0.3 प्रततशत केन्ल्शयम सलोराइड का तछड़काि मशरुम के वपन हेड बनने से लेकर तोड़ने 
तक पानी के तछड़काि के साथ करना चाढहये। 
2. न्जन मशरुम पर जीिाण ुधब्बा ढदिाई दे उवहे तोड़कर हटा देना चाढहये। 
3. नमी रहना आिश्यक है, अतः 0.1 प्रततशत ब्लीधचगं पाउडर पानी में डालकर सतताह में एक बार तछड़काि 
अिश्य करें। 

मशरुम पर लगिे िाले कीिः-  
 दधू छाता मशरुम में डडतटेररयन एि ंफोरोइड नामक मसिी का प्रकोप अधधक होता है। स्पॉन रन के 
समय किकजाल की गधं से ये अधधक आकविवत होती है। 
1. इसशलए बीजाई से लेकर तड़ुाई तक साफ-सफाई का विशिे ध्यान रिना चाढहये। 
2. समय-समय पर उत्पादन कक्ष में डी.डी.िी.पी. (0.2 प्रततशत) नामक कीटनाशी का तछड़काि 7 ढदन के 
अवतराल में फशव एि ंढदिारों पर करना चाढहये। 

3. उत्पादन कक्ष के आसपास डी.डी.िी.पी. (0.2 प्रततशत) + फामवशलन (0.8 प्रततशत) का तछड़काि 7 ढदन के 
अवतराल पर करना चाढहये। 

4. उत्पादन कक्ष के आसपास पानी इकट्ठा नहीं होना चाढहये। 
5. उत्पादन कक्ष में पीले रंग के कागज लाइट टे्रप (तले में शभगोकर या ग्रीस लगाकर) लटका दें ताकक कीड़ े 
उस पर धचपक जायेगें। 

6. इवहें ट्यबू लाइट या बल्ब के नीचे ही लगाना चाढहये। उत्पादन कक्ष में स्िच्छ हिा का आिागमन होना 
चाढहये। 

 

  

  



 

www.krishiexpert.com | Feature article | July 2017                        Page 34 of 45 

 

मशिाके मशरुम का उत्पादि 
 शशताके मशरुम को जापानी मशरुम भी कहा जाता है। यह एक भरपरु औिधीय गणु िाली मशरुम है। 
इसमें उपलब्ध बीटा ग्लकेुन केवसर रोधी क्षमता से यसुत होत ेहै। इसमें लेन्वटनान नामक  तत्ि पाया जाता है 
जो शरीर की रोग रोधी क्षमता बढ़ाता है। यह मशरुम आज विश्ि की सिावधधक उत्पादन की सचूी में शाशमल 
है। चीन इसका तनयावतक है एि ंविश्ि की कुल उत्पाढदत मशरुम में अब यह प्रथम है एि ंबटन मशरुम दसूरे 
स्थान पर है। अब भारत में इस मशरुम को बहुत पसवद ककया जा रहा है एि ंताजा मशरुम 1400 से 1600 
रुपये प्रतत ककलो त्रबक रही है। इसका आकिवक भरूा रंग एि ंपोिक तत्ि अधधक होने के कारण विकशसत देशों 
में इसकी सिावधधक िपत है।   

उत्पादिः- इसके उत्पादन के शलए लकड़ी का बरुादा एक उपयसुत माध्यम है। यढद गेहूूँ के भसेू के साथ इस े1 
भाग गेहूूँ और तीन भाग लकड़ी का बरुादा लें तो उत्पादन अच्छा होता है। 

सतू् 1:- सौ बगै लगाने के शलए 100 ककलो लकड़ी का बरुादा + 1 ककलो कैन्ल्शयम काबोनेट + 2 ककलो 
न्जतसम चूणव + 30 ककलो गेहूूँ का चापड़। 

सतू् 2:- सौ बगै लगाने के शलए 75 ककलो लकड़ी का बरुादा + 25 गेहूूँ का भसूा + 1 ककलो कैन्ल्शयम काबोनेट 
+ 2 ककलो न्जतसम चूणव + 30 ककलो गेहूूँ का चापड़। 

 उपरोक्ि दोिों सतू् राजस्थाि में इस मशरुम उत्पादि के मलए सिोत्तम है। इसका उत्पादि मखु्यिया 
सदी के ददिों में ककया जािा है। 

सामग्री ियैार करिे की विधध 

 उपरोसत दोनों सरूों में आिश्यक सामग्री की मारा (लकड़ी का बरुादा एि ंभसूा) एि ंगेहूूँ के चापड़ में 
24 घटें तक शभगोकर रिें। अगल ेढदन इसे बाहर तनकाल कर जाली पर या पॉलीथीन शीट पर डाल दें ताकक 
अततररसत पानी तनथर जाये। कुछ सामग्री मटु्ठी मे लेकर दबायें उसमें से पानी टपकना नहीं चाढहए बन्ल्क हाथ 
थोड़ा गीला हो । इसके बाद उपरोसत सरूों में दी गई कैन्ल्शयम सलोराईड एि ंन्जतसम की मारा को अच्छी तरह 
शमला दें एि ंअब यह बेग भरने के शलए उपयसुत है। इस प्रकार तयैार बगै को ऑटोसलेि में 2 घटें तक 15 
पाउण्ड दाब ि 121.60 से. तापमान पर तनजीिीकरण करें। ठण्डा होने पर ये बगै बीजाई के शलए तयैार है। 

बीजाई एि ंबगै भरिाः- दो तरह के बगै काम में शलये जा सकत ेहैं। एक न्जसकी साइज 12 इंच चौड़ी एि ं24 
इंच लम्बी हो एि ंदसूरे 8 इंच चौड़ी एि ं30 इंच लम्बी हो। दसुरे तरह के बगै को रेक में लेटाकर रि सकत े
हैं जबकक पहल ेके बगै को ढढ़गरी की तरह रि सकत ेहैं। बीज की मारा गीली सामग्री का 3-4 प्रततशत होता 
है। परेू बीज को तीन-चार परतों में या एक साथ शमला कर भर सकत ेहैं। परत बीजाई के पररणाम अच्छे आत े
हैं।    
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बीज बढ़िार (स्पॉि रि):- इसमें लगभग 20 ढदन का समय लगता है एि ंकमरे का तापमान 18-22 डडग्री से. 
से ज्यादा नहीं होना चाढहए। परूा बगै सफेद हो जाये तो इसे आग ेमशरुम उत्पादन में काम में शलया जाता है। 
जब बगै रिें उससे पिूव कमरे में कीटनााशी निुान (0.2 प्रततशत) एि ंफामवशलन (6 प्रततशत) का तछड़काि 
दीिारों एि ंफशव पर कर दें। साफ सफाई का परूा ध्यान रिें। गणुित्ता यसुत बीज होना आिश्यक है एि ंयह 
ककसी प्रामाखणक प्रयोगशाला से िरीदा गया हो। यढद इसमें कोई अवय फफंूद की बढ़िार ढदिाई दे तो उस े
काम में नहीं लेना चाढहए। 

उत्पादिः- इस मशरुम का सदी के ढदनों में अच्छी तरह उगाया जा सकता है। जब थैशलयों में बढ़िार परूी हो 
जाये एि ंइसके उपर हल्के भरेू रंग की परत ढदिाई दे तब पॉशलथीन को हटा दें एि ंपानी का तछड़काि तनरवतर 
ढदन में 7-8 बार करें। 2-4 ढदन बाद प्रत्येक बगै को बफव  डाल ेहुए पानी में 2-3 घटें डुबोकर रिें एि ंबगै पर 
7-8 छेद अवदर 2-3 सेमी. गहराई तक कर दें। 

 पॉलीथीन हटान ेएि ंशीत पानी के उपचार के 10-12 ढदन बाद बन्म्पगं न्जस े वपन हेड भी कहत ेहैं 
तनकलना शरुु हो जाता है। यह 5-6 ढदन में छतरी का आकार ले लेता है। एि ंभरेू रंग के मशरुम अब तोड़ने 
लायक हो जात ेहैं। 

 पानी देना एि ंठंड ेपानी में डुबोना तनयशमत होगा तो अच्छा उत्पादन शमलेगा। इस समय कमरे का 
तापमान 250 से. से अधधक नहीं होना चाढहये । यढद दो ककलो सिूा बरुादा या बरुादा + भसूा लेत े है तो 
उत्पादन लगभग 1500 ग्राम से 1800 ग्राम तक ताजा मशरुम प्रातत की जा सकती है। तड़ुाई बटन मशरुम 
की तरह घमुाकर की जाती है। 

रख रखािः- उत्पादन के समय सफाई एि ंकीट आढद का ध्यान रिना आिश्यक है। यढद कोई हरी एि ंकाली 
फफंूद बगै पर ढदिाई दे तो उस ेतरुवत हटा दें। एि ंकैन्ल्शयम काबोनेट 10 ग्राम + बाविन्स्टन 10 ग्राम पाउडर 
का भरुकाि करें एि ं7-8 घटें उस पर पानी नही डालें। 15 ढदन में एक बार निुान 25 शम.ली. एि ंफामवशलन 
100 शम.ली. 10 लीटर पानी में शमलाकर दीिारों ि फशव पर तछड़कें  एि ंबगै पर नहीं धगरायें। 

सम्पणूव उत्पादन के दौरान स्िच्छ हिा का आिागमन अच्छा रहे इसके शलए खिड़ककयां ि रोशन दान िुले रिें 
एि ंदो एसजास्ट पिंे न्जसमें एक अवदर की हिा को बाहर करने के शलए दसूरा ताजा हिा को अवदर लेने के 
शलए काम में लेिें।  

विपििः- इस मशरुम को ताजा 1400 से 1600 रु ककलो में बेच सकत ेहै। यढद बाजार दरू है तो मशरुम को 
थैली में बदं कर शीत िाहन से भेज सकत ेहै। अवयथा इसे कमरे के तापमान पर सिुाकर भी बेच सकत ेहैं। 
इस ेधचतस बनाकर भी सिुा सकत ेहैं। सिू ेमशरुम का भाि 7000-7500 रु प्रतत ककलो है। यह मशरुम केवसर 
रोधगयों को दी जाने िाली कीमो एि ंरेडडयो थैरेपी के बाद देने पर अत्यवत लाभकारी है। 
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गैिोडरमा मशरुम 
 यह एक सख्त एि ंििाव ऋत ुमें सिू ेया जीवित िकृ्षों की जड़ों के पास उगती है। इसका रंग गहरा 
लाल, भरूा एि ंस्लेटी होता है तथा चमकदार होता है। प्रकृतत में इसकी कई प्रजाततयाूँ पायी जाती है। ताजा 
मशरुम गदेूदार होती है एि ंसिूने पर यह कड़क हो जाती है। 
 यह राजस्थान के सभी भभूागों में शमल जाती है एि ंविशिेतौर पर यह घने जंगलों में जहाूँ िकृ्षों की 
सखं्या एि ंनमी अधधक हो िहाूँ पर पाई जाती है। इसके शलए समशीतोष्ट्ण जलिाय ुचाढहए। गनैोडरमा मशरुम 
को प्रयोगशाला में उगाने में सफलता प्रातत की जा चकुी है। गनैोडरेरक अम्ल एि ंगनैोडरेान, जरमेतनयम इसमें 
पाये जात ेहै। 
औषधीय उपयोगः- 
 इसका उपयोग सामावय रुप से कमजोरी दरू करने में काम शलया जाता है। सोवियत रुस एि ंकई 
विकशसत गणराज्यों में इस मशरुम को सतैनकों को खिलाया जाता था, इससे यह शसद्ध होता है कक यह एक 
ताकत देने िाली मशरुम है। उबाल कर इसमें शहद ि पानी शमलाकर पीने का प्रचलन चीन एि ंजापान में है। 
गनैोडरमा मशरुम में पाये जाने िाले राइटरपीनोड उच्च रसत चाप ि एलजी को कम करने में सहायक है। 
उत्पादिः- इसके औिधीय महत्ि को देित ेहुए पिूी देशों में इसके उत्पादन की विधध विकशसत की गई है। 
परवत ुजलिाय ुकी शभवनता एि ंविशिे प्रकार के कृवि अिशिेों की उपलब्धता के कारण इसके उत्पादन का 
तरीका कुछ शभवन है। 
माध्यम ियैार करिाः- 
 इसके शलए गेहूूँ का भसूा तथा लकड़ी का बरुादा 1:3 शलए जात े है, दोनों को करीब 20 घण्टों तक 
अलग-अलग गलाने के पश्चात इस ेबाहर तनकाल कर अततररसत जल को तनथार दोनों को बराबर मारा में शमला 
देत ेहै। पानी की मारा 65 प्रततशत के लगभग होनी चाढहए। इसके बाद दोहरी की हुई थैशलयों में ऊपर की और 
तलान्स्टक की िलय एि ंरुई की डाट लगा देत ेहैं। इसके ऊपर कागज तथा रबर बणै्ड लगाकर इस ेऑटोसलेि 
में 15 पौण्ड दाब पर डढ़े से दो घण्टे के शलए तनजीविकरण करत ेहैं। इसके उपरावत इसे ठण्डा होने के शलए 
रि देत ेहैं। 
बीज ियैार करिाः-   
 उपरोसत विधध से तयैार शमश्रण में 3 प्रततशत गीले शमश्रण के ढहसाब से बीजाई करत ेहैं, कफर इसे 30-
35 डडग्री से. तापमान पर बीज बढ़िार के शलए रि देत ेहैं। लगभग 5 सतताह में बीज बढ़िार पणूव हो जाती 
है।  
थैशलयों को काटना तथा डॉट हटानाः- चाकू से इन थैशलयों के चारों तरफ कट लगा देत ेहैं। आरवता बनाये रिन े
के शलए पानी का तनरवतर तछड़काि ककया जाता हैं। 



 

www.krishiexpert.com | Feature article | July 2017                        Page 37 of 45 

 

मशरुम की िड़ुाईः- कट लगी हुई थैशलयों से कुछ ढदनों के बाद मशरुम तनकलना प्रारम्भ हो जाती है, बढ़िार 
धीरे-धीरे होती है, करीब 3 से 5 सतताह में यह पररपसि हो जाती है। सगं्रह करने के शलए मशरुम को घमुाकर 
तोड़ शलया जाता है। इस ेसिूाकर इसका पाउडर बनाकर लम्ब ेसमय तक इसको सगं्रढहत ककया जा सकता है। 
कुछ विदेशी कम्पतनयाूँ इसका बाजार में केतसलू या पाउडर के रुप में विपणन करती है। 
बाजार भािः- अभी राजस्थान में गनैोडरमा मशरुम बाजार में नहीं बेचा जाता लेककन कुछ व्यािसातयक उत्पाद 
जैस ेकैतसलू (डी. एसस. एन.)  एि ंपाउडर बाजार में रुपये 1100 प्रतत 100 कैतसलू की दर से एि ंरुपये 1150 
(50 ग्राम का पाउडर) बाजार में विक्रय के शलए उपलब्ध है। 
भारत सरकार की ससं्था आई.सी.ए.आर. द्िारा प्रातत तनदेशों के अनसुार इस मशरुम का उत्पादन अत्यवत 
तनयतं्ररत रुप से करना होगा। उत्पादन के उपरांत बचे अिशिे को पेड़ों से दरू ककसी गहरे गड् े में डालना 
चाढहए। इसका कारण यह है कक यह पेड़ों को नकुसान पदैा करती है। 
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खुम्ब, डोडा, गाजर गोिी (फैलोराईिा) 
 यह मशरुम गदा के आकार की होती है। ऊपरी ढहस्सा मोटा होता है एि ंउस पर उभरे हुए चतषु्ट्कोण 
होत ेहै। इसका आकार 2.5 से 20 से.मी. तक पाया जाता है। इसके डठंल रेशदेार होता है तथा टोपी को तोड़ने 
पर उसमें से सफेद पाउडर तनकलता है, जो पकने पर भरूा हो जाता है। यही पाउडर चूणव इस िुम्ब के जीिाणओु ं
का समहू होता है। इस चूणव के शमट्टी में धगर जाने से यह ििाव ऋत ुके मौसम में उगती है। 
 इसका वितरण पन्श्चम राजस्थान ि दक्षक्षणी पिूी राजस्थान में अधधक है। मानसनू की अच्छी शरुुआत 
ििाव के बाद यर-तर उगती ढदिाई देती है। पयावतत नमी एि ं30-35 डडग्री से. तापमान पर यह भशूम से बाहर 
उगी हुई ढदिाई देती है। 
औषधीय उपयोगः- प्रचलन के अनसुार इसके पाउडर को हड्डी जोड़ने, बिुार में एि ंगभविती मढहलाओ ंएि ं
कमजोर बच्चों को दही ि घी के साथ ढदया जाता है। इसका पाउडर सिुाकर घािों पर तछड़कने से मरहम का 
काम करता है।  
ताजा मशरुम बाजार में रुपये 150 से 250 प्रतत ककलो की दर पर त्रबकती है। 
उत्पादिः-अभी तक प्रायोधगक स्तर पर इसका उत्पादन ककया गया है परवत ुइसमें आकृतत पणूव रुप से विकशसत 
नहीं हो पाई है। इस प्रयोगशाला में िजै्ञातनक प्रयासरत है एि ंभविष्ट्य में इसकी िेती सभंि हो जायेगी। 
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खूम्बी (पोडष्क्सस) मशरुम 
 यह एक लम्ब ेआकार की डण्ड ेनमुा मशरुम है, जो ऊपर से बेलनाकार होती है। इसी बेलनाकार भाग 
पर इसका जीिाण ुचूणव होता है, जो एक कागज की मोटाई की खझल्ली से  का होता है। इस खझल्ली को थोड़ा 
दबाने से या हाथ फेरने से यह अलग हो जाती है। खझल्ली अलग होने पर पाउडर हरे रंग का हो जाता है। सिू 
जाने पर यह पाउडर भरेू या गहरे भरेू रंग का हो जाता है। इसका डठंल रेशदेार पतला एि ं2-10 से.मी. लम्बा 
होता है। 
 यह मशरुम राजस्थान में सभी जगह पाई जाती है। पन्श्चम ि दक्षक्षण राजस्थान में पहली ििाव के 
उपरावत इसे इकट्ठा ककया जाता है। मानसनू की शरुुआत में हुई अच्छी ििाव के बाद यह प्रचुर मारा में उग 
जाती है। ग्रामीण लोग इस ेसफेद रंग की अिस्था में ही तोड़ लेत ेहै, सयोंकक इसकी खझल्ली हटन ेके बाद यह 
हल्के हरे रंग की हो जाती है एि ंइसके पश्चात लोग इस ेिाना पसवद नहीं करत ेहै। 
औषधीय उपयोगः- इस ेग्रामीण इलाकों में भी एक अच्छी पौन्ष्ट्टक सब्जी के रुप में काम में शलया जाता है। 
इसका पाउडर सिुाकर घािों पर तछड़कने के काम में शलया जाता है। सिूी हुई मशरुम को िान ेका प्रचलन 
अभी ज्ञात नहीं है। ताजा मशरुम की माला बनाकर लोग बाजार में बेचत ेहैं। 
बाजार भािः- ताजा मशरुम बाजार में रुपये 150 से 250 प्रतत ककलो शमल जाती है। 
उत्पादिः- इसका उत्पादन अभी तक सभंि नहीं हो पाया है। सिंधवन एि ंबीजाई ि स्पान रन तक सफलता 
शमल चुकी है। भविष्ट्य में सभंि है इसकी उत्पादन विधध विकशसत हो जायेगी। 
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मशरुम के व्यंजि 
1. मशरुम की सब्जी 

सामग्री  मात्ा 
मशरुम : 200 ग्राम  
अदरक : 5 ग्राम 
लहसनु : 10 ग्राम 
तयाज : 25 ग्राम 
हरा धतनया : आिश्यकतानसुार 
टमाटर : एक बड़ा 
मूूँगफली का तले : 50 ग्राम 
राई : आिश्यकतानसुार 
लाल शमचव : आिश्यकतानसुार 
हररशमचव : आिश्यकतानसुार 
धतनया वपसा हुआ : आिश्यकतानसुार 
हल्दी : आिश्यकतानसुार 

विधधः मशरुम को अच्छी तरह धोकर लम्ब ेपतले टुकड़ों में काट शलया जाता है। तले गमव करके उसमें राई 
डालकर बाररक कटे तयाज, अदरक, लहसनु ि अवय मसालों को भनू लें कफर इसमें मशरुम शमलाकर थोड़ी देर 
के शलए ढ़क दें तथा गसै बवद कर दे। अब इसमें हरा धतनया शमलाकर िान ेके काम में लें। 

2. मशरुम की चििी 
सामग्री  मात्ा 
मशरुम : 1 ककलो ग्राम  
चीनी : 500 ग्राम 
ल्हसनु : 25 ग्राम 
अदरक : 75 ग्राम 
तयाज : 120 ग्राम 
नमक : 50 ग्राम 
गमव मसाला : 2 बड़ ेचम्मच 
मूूँगफली का तले : 100 ग्राम 
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साइढरक अम्ल : 10 ग्राम 
शसरका : 1 कप 
सोडडयम बेवजोएट : 350 शम. ग्राम 

विधधः- मशरुम  को अच्छी तरह धोकर छोटे-छोटे टूकड़ों में काट लें। थोड़ा पानी डालकर प्रेशर कुकर में अच्छी 
तरह गला लें। तले को गमव करके तयाज, अदरक, लहसनु, डालकर भरूा होने तक भनेू। अब इसमें मशरुम, 
चीनी, साईढरक अम्ल ि नमक डालकर तब तक पकायें जब तक तले अलग न होने लगे। इसमें गमव मसाला 
डाल दें। सोडडयम बेवजोएट को शसरका में घोल ेऔर चटनी में डाल दें। 2-3 शमनट पकने के बाद उतार लें, 
ठण्डा होने पर साफ बतवन में भर दें यह चटनी एक ििव तक िराब नहीं होती है। 

3. मशरुम ब्रेड पकौड़ी 
सामग्री  मात्ा 
मशरुम : 200 ग्राम  
ब्रेड : एक पकेैट (छोटा) 
बेसन : 50 ग्राम 
तयाज : 2  
अदरक : 5 ग्राम 
मसाल े : आिश्यकतानसुार 

विधधः- मशरुम के पतले-पतले टुकडे े़ काट लें। तयाज ि अदरक को कस लें। ब्रेड को पानी में डालकर बाहर 
तनकालें ि तनचोड़ लें एि ंसामग्री शमला लें, बेसन डालकर शमश्रण की लेई सी बना लें। तले िूब गमव होने दें 
और इसमें पकोड़ ेडालकर सनुहरा होने तक तल लें। चटनी के साथ गमव-गमव िायें ि घर िालों को खिलाएं। 

4. मशरुम किलेि 
सामग्री  मात्ा 
मशरुम : 100 ग्राम  
चन ेकी दाल : 50 ग्राम 
लौंग : 1 
इलायची : 2 
छालचीनी : 2 छोटे टुकड़ े
तयाज मध्यम आकार के : 4 
कटी हुई हरी शमचव ि धतनया   : आिश्यकतानसुार 
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तले : आिश्यकतानसुार 
नमक, शमचव : आिश्यकतानसुार 

विधधः चन ेकी दाल को रात भर भीगने दें। अगल ेढदन दाल ि मशरुम को थोड़ा पानी डालकर उबाल लें। पानी 
तनकलने के बाद सभी मसाल ेडालकर बारीक पीस लें। हरी शमचव, हरा धतनया, नमक, लाल शमचव शमलाकर पेस्ट 
जैसा बना लें। पेस्ट से मध्यम आकार की गोशलयाूँ बना लें ि ढटसकी की तरह चपटा कर लें। इन ढटन्सकयों पर 
ब्रेड का चूरा लपेट लें ि तजे आूँच पर सनुहरा होने तक तल लें। गमव-गमव कटलटे चटनी के साथ िायें। 

5. मशरुम का सपू 
सामग्री  मात्ा 
मशरुम : 500 ग्राम  
टमाटर : 200 ग्राम 
मदैा : 50  ग्राम 
नमक ि मसाल े : इच्छानसुार  
डबल रोटी के टुकड़ े1 इंच साइज 
के 

: 10- 15 टुकड़ े(िगावकार) 

विधधः मशरुम ि टमाटर को धोकर काट लें। इवहे अवय मसालों के साथ लीटर पानी में उबाल लें। जब मशरुम 
गल जाये तो शमश्रण को छान लें और मदैा को एक चम्मच घी में भनू लें। गलुाबी होने पर इसमें शमश्रण से 
छाना हुआ पानी शमला लें। अब इसमें डबल रोटी के टुकड़ ेसनुहरे तलने के बाद डाल दें ि गमव-गमव प्रयोग में 
लायें। 

6. मशरुम मिर की सब्जी 
सामग्री  मात्ा 
मशरुम : 500 ग्राम  
मटर के दान े : 500 ग्राम 
मदैा : 50  ग्राम 
तयाज  : 2 
टमाटर : 250 ग्राम 
अदरक (छोटा टुकड़ा) : बारीक कटा हुआ 
घी, नमक, शमचव, हल्दी ि अवय 
मसाल े

: आिश्यकतानसुार 
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विधधः मशरुम को अच्छी तरह धोकर छोटे-छोटे टुकड़ों में काट लें। तयाज को बाररक काटकर गलुाबी होने तक 
भनेु। भनु जाने पर हरा धतनया ि शमचव को छोड़कर सब मसाल ेडालकर भनू लें। टमाटर धोकर उबलत ेपानी 
में डाल दें। इसमें टमाटर इतना भनेू कक घी छोड़ने लगे। इसमें मशरुम के टुकड़ ेतथा मटर डालकर 2 शमनट 
भनेू। इसके बाद एक कटोरी पानी डालकर प्रेशर कुकर में 5 शमनट प्रेशर आने तक रिें। ठण्डा होने पर िोलकर 
गमव मसाला, हरर शमचव ि धतनयाूँ से सजायें और कफर िायें।  

7. मशरुम भषु्जयाः- 
सामग्री  मात्ा 
मशरुम : 200 ग्राम  
हरी शमचव : 50 ग्राम 
हरा धतनया : आिश्यकतानसुार 
मूूँगफली का तले : 500 ग्राम 
बेसन : 100 ग्राम 
अवय मसाल े : स्िादानसुार (लाल शमचव, हल्दी, 

नमक गमव मसाला) 

विधधः- बेसन तथा अवय मसालों का पानी में गाढ़ा घोल बना लें। अब इसमें हरी शमचव, हरा धतनया भी डाल 
दें। मशरुम को छोटे-छोटे टुकड़ों में काटकर घोल में डाल दें। बेसन के घोल को मशरुम के टुकड़ों से लपेट कर 
गमव तले में तलत ेहैं इस प्रकार भनु्जया को सनुहरा होने तक तलें तथा गमव-गमव मशरुम की चटनी के साथ 
िायें। 

8. मशरुम आचारः- मशरुम का सादा आचार, मशरुम नींब ूका आचार, िट्टा मीठा आचार, एि ंशसरका आचार 
तयैार ककया जा सकता है। 

9. मशरुम पापड़ एि ंबड़ीः- मशरुम के पाउडर का उपयोग पापड़ एि ंबड़ी बनाने में भी ककया जाता है। 
10. त्रबष्स्किः- ढ़ींगरी मशरुम पाउडर का प्रयोग बच्चों के शलए स्िाढदष्ट्ट एि ंपौन्ष्ट्टक त्रबन्स्कट्स तनमावण में भी 
ककया जाता है। 
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मशरुम उत्पादि में प्रमशक्षि प्राष्ति के स्त्ोि एिं उिका वििरि 
 कम्पोस्ट ि बीज की गणुित्ता के समतलु्य, प्रशशक्षण (रेतनगं) भी महत्िपणूव होती है। प्रशशक्षण के अभाि 
में फसल उत्पादन के दौरान विशभवन प्रकार की समस्याऐ ंउत्पवन हो जाती है। कभी-कभी यह समस्याएं इतनी 
विकराल रुप धारण कर देती है कक उन पर काब ूपाना मनु्श्कल हो जाता है। अतः मशरुम उत्पादन शरुु करने 
से पहल ेप्रशशक्षण लेना अततआिश्यक होता है। 
 मशरुम उत्पादन में प्रशशक्षण सवुिधा सिवर उपलब्ध नहीं है। कुछ धगने-चुने अनसुधंान ि विकास ससं्थानों 
में ही मशरुम उत्पादन में प्रशशक्षण की व्यिस्था है। राष्ट्रीय स्तर पर देश के समस्त राज्यों के ककसानों बेरोजगार 
यिुाओ,ं वििय िस्त ुविशिेज्ञों तथा अवय अनसुधंान ि विकास कायव से जुड़ ेशोधकतावओ ंको प्रशशक्षण प्रदान 
करने की व्यिस्था राष्ट्रीय िुम्ब अनसुधंान केवर, सोलन (ढह.प्र.) एि ंतनम्नशलखित ससं्थाओ ंसे भी प्रशशक्षण 
प्रातत ककया जा सकता है। यह प्रत्येक ििव तनम्नशलखित प्रशशक्षण कायवक्रम आयोन्जत करता है। 
1. कृषक प्रमशक्षि कायाः- यह प्रशशक्षण कायवक्रम िासतौर से ऐसे ककसानों, बेरोजगार यिुाओ ंि यिुततयों के 
शलये आयोन्जत ककया जाता है, जो घरेल ूस्तर पर मशरुम उत्पादन शरुु करना चाहत ेहैं।  
2. उद्यमी प्रमशक्षि कायाक्रमः- यह प्रशशक्षण कायवक्रम ऐसे व्यन्सतयों के शलये आयोन्जत ककया जाता है। जो 
व्यिसातयक स्तर पर मशरुम उत्पादन कर रहे होत ेहै या मशरुम उत्पादन शु े़रु करना चाहत ेहै। 
3. अन्िरााष्रीय प्रमशक्षि कायाक्रमः- यह प्रशशक्षण भारत के पड़ौसी देशों के विकास ि अनसुधंानकतावओ ंतथा 
मशरुम उत्पादकों के शलए आयोन्जत ककया जाता है। यह कायवक्रम 15 ढदन की अिधध का होता है। 
4. प्रायोष्जि प्रमशक्षि कायाक्रमः- वपछल ेकई ििों से केवर ि राज्य सरकार की विशभवन रोजगार ि ग्राम 
विकासोवमिु पररयोजनाओ ं में मशरुम उत्पादन पर विशिे बल ढदया गया है। समय-समय पर विशभवन 
पररयोजनाओ ंके तहत ककसानों मढहलाओ ंि यिुाओ ंको मशरुम उत्पादन में प्रशशक्षण देने हेत ुआिेदन प्रातत 
होत ेहै। इस आिश्यकता को पणूव करने के उद्धेश्य से केवर प्रत्येक ििव 4-5 प्रायोन्जत प्रशशक्षण कायवक्रमों का 
आयोजन करता है। 
अन्य प्रमशक्षि ससं्थाऐंः- राष्रीय खुम्ब अिसुधंाि केन्द्र के अनिररक्ि निम्िमलणखि ससं्थाओ ंसे भी प्रमशक्षि 
प्राति ककया जा सकिा है। 
1. अखिल भारतीय िुम्ब उवनयन पररयोजना पादप रोग विज्ञान विभाग महाराणा प्रताप कृवि एि ंप्रोद्योधगकी 
विश्िविद्यालय उदयपरु (राजस्थान)। 
2. िुम्ब पररयोजना, उद्यान विभाग, चम्बाघाट, सोलन (ढह.प्र.)। 
3. इण्डो-डच िुम्ब पररयोजना, चौ. श्रिण कुमार कृवि विश्ि-विद्यालय, पालमपरु, कांगड़ा (ढह.प्र.)। 
4. हैक एग्रो मशरुम ररसचव एि ंडिलपमेंट यतूनट, मरुथल, सोनीपत (हररयाणा)। 
5. अखिल भारतीय िुम्ब उवनयन पररयोजना, पादप रोग विज्ञान विभाग, तशमलनाडू कृवि विश्िविद्यालय, 
कोयम्बटूर (तशमलनाडू)। 
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6. अखिल भारतीय िुम्ब उवनयन पररयोजना पादप रोग विज्ञान विभाग, जी.बी. पवत कृवि एि ंप्रौद्योधगकी 
विश्िविद्यालय, पतंनगर, उधम शसहं नगर (उत्तरांचल)। 
7. अखिल भारतीय िुम्ब उवनयन पररयोजना, नरेवर देि कृवि एि ंप्रौद्योधगकी विश्िविद्यालय, कुमारगजं, 
फैजाबाद, (उ.प्र.)। 
8. अखिल भारतीय िुम्ब उवनयन पररयोजना, माईक्रोबायलोजी विभाग, पजंाब कृवि विश्िविद्यालय, लधुधयाना 
(पजंाब)। 
9. अखिल भारतीय िुम्ब उवनयन पररयोजना, पादप रोग विज्ञान विभाग, कृवि महाविद्यालय, महात्मा फूले 
कृवि विद्यापीठ, पनूा (महाराष्ट्र)। 
10. अखिल भारतीय िुम्ब उवनयन पररयोजना, पादप रोग विज्ञान विभाग, इंढदरा गांधी कृवि विश्िविद्यालय, 
रायपरु (छत्तीसगढ़)। 
11. मशरुम प्रयोगशाला, भारतीय उद्यान अनसुधंान ससं्थान, हसरघट्टा लेक पोस्ट, बगंलौर (कनावटक)। 
12. पादप रोग विज्ञान विभाग, भारतीय कृवि अनसुधंान ससं्थान, पसूा, नई ढदल्ली- 110012। 
13. अखिल भारतीय िुम्ब विकास पररयोजना, पादप रोग विज्ञान विभाग, चवरशिेर आजाद, कृवि एि ं
प्रौद्योधगकी विश्िविद्यालय, कानपरु (उ.प्र.)। 
14. अखिल भारतीय िुम्ब विकास पररयोजना, आचायव एन.जी. रंगा कृवि विश्िविद्यालय, ततरुपतत पररसर। 
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