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अध्याय 10 

विवभन्न मशरूम प्रजावतयो ंकी खेती से िषधभर लाभ 

कमायें 

डॉ. वनमधला भट्ट  

प्रोफेसर, लांि प्रोिेक्शन, गोपिन्द बल्लभ पंत कृपि एिं 

प्रौद्योपगकी पिश्वपिद्यालय, पंतनगर, उत्तराखण्ड 

 

मशरूम एक प्रकार की किक या फफंूद होती है। यह 

उच्च-िगीय फफंूद की प्रिापतयां होती हैं। िो पक उपचत तापमान 

तथा आद्रिता पमलने पर अपनी िृक्तद्ध करती है। यह पिस माध्यम पर 

उगती हैं उसी माध्यम से अपनी िृक्तद्ध हेतु भोिन अिशोपित करती 

हैं। फफंूपदयो ंको अपनी िृक्तद्ध हेतु  सूयि के प्रकाश की आिश्यकता 

नही ंहोती है। उत्तराखण्ड के मशरूम कृिक केिल शरद ऋतु में 

मुख्यतः  बिन मशरूम की खेती करते आ रहे हैं तथा अन्य ऋतुओ ं

में मशरूम उत्पादन बंद कर देते हैं िबपक यहााँ के मैदानी ि पहाड़ी 

के्षत्रो ंकी िलिायु पभन्न-पभन्न प्रकार के मशरूम की खेती के पलए 

उपयुि है। यपद यहााँ की िलिायु पर निर डालें तो पायेंगे पक यहााँ 

गमि, आद्रि , शीतोष्ण, उपोष्ण आपद प्रकार की िलिायु उपलब्ध है। 

इसी प्रकार िलिायु के आधार पर ऋतुओ ंका भी िैसे िीत ऋतु, 

ग्रीष्म ऋतु, बसंत ऋतु आपद का िगीकरण पकया गया है। पभन्न-पभन्न 

प्रकार के मशरूम को ऋतु क्रम में उगाना संभि है क्ोपंक पभन्न-

पभन्न प्रकार की मशरूम की िृक्तद्ध हेतु तापमान आिश्यकता अलग-

अलग है। पिपभन्न प्रकार की मशरूम प्रिापतयो ं को उगाने हेतु 

तापमान आिश्यकता सारणी 1 में है। 

 

सारणी 1 : प्रमुख मशरूम प्रजावतयो ंके वलए अनुकूल तापमान 

िैज्ञावनक नाम प्रचवलत नाम अनुकूल तापमान (वड0 से0) 

बीज िैलाि 

हेतु 

िलन हेतु 

एगेररकस बाइस्पोरस शे्वत बिन मशरूम 22-25 14-18 

एगेररकस बाइिॉरपकस ग्रीष्मकालीन शे्वत बिन 

मशरूम 

28-30 25-28 
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ऑरकुलेररया प्रिापतयााँ कठकणि मशरूम 20-34 12-30 

लेन्टीनुला इडोड्स पशिाके मशरूम 22-27 15-20 

लूरोिस इररन्सिाई काबुल पढंगरी मशरूम 18-22 14-18 

लूरोिस फे्लपिलेिस पढंगरी मशरूम 25-30 22-26 

लूरोिस फ्लोररडा पढंगरी मशरूम 25-30 18-22 

लूरोिस सिोर-कािू पढंगरी मशरूम 25-32 22-26 

िॉले्वररयेला िॉले्वपसया धान के पुआल का 

मशरूम 

32-34 30-35 

कैलोसाइबी इंपडका दूपधया मशरूम 25-30 28-35 

गैनोडमाि लू्यपसडम ऋपि मशरूम 22-32 28-35 

 

मशरूम प्रजातीय िसल-चक्र 

 सारणी-1 में पदये गये पिपभन्न प्रकार की मशरूम प्रिापतयो ं

की िानस्पपतक िृक्तद्ध (बीि फैलाि) ि फलनकाय (फलन) अिस्था 

के पलए अनुकूल तापमानो ंको देखने से यह स्पष्ट् हो िाता है पक 

मशरूम को कृपि फसलो ंकी भााँपत फेरबदल कर चक्रो ंमें उगाया 

िा सकता है िैसे मैदानी भागो ंि कम ऊाँ चाई पर क्तस्थत पहाड़ी भागो ं

में शरद् ऋतु में शे्वत बिन मशरूम, ग्रीष्म ऋतु में ग्रीष्मकालीन शे्वत 

बिन मशरूम ि पढंगरी तथा ििाि ऋतु में धान के पुआल का 

मशरूम, ऋपि मशरूम ि दूपधया मशरूम। 

 मैदानी भागो ंमें शे्वत बिन मशरूम को शरद् ऋतु में निम्बर 

से फरिरी तक, ग्रीष्मकालीन शे्वत बिन मशरूम को पसतम्बर से 

निम्बर ि फरिरी से अपै्रल तक, कठकणि मशरूम को फरिरी से 

अपै्रल तक, पढंगरी मिरूम को पसतम्बर से मई तक, धान के पुआल 

के मशरूम को िुलाई से पसतम्बर तक तथा दूपधया मशरूम को 

फरिरी से अपै्रल ि िुलाई से पसतम्बर तक उगाया िा सकता है। 

 मध्यम ऊाँ चाई पर क्तस्थत पहाड़ी स्थानो ंमें शे्वत बिन मशरूम 

को पसतम्बर से माचि तक, ग्रीष्मकालीन शे्वत बिन मशरूम को 

िुलाई से अगस्त तक ि माचि से मई तक, पशिाके मशरूम को 

अकू्टबर से फरिरी तक, पढंगरी मशरूम पूरे ििि भर, कठकणि 

मशरूम को माचि से मई तक तथा दूपधया मशरूम को अपै्रल से िून 

तक उगाया िा सकता है। अपधक ऊाँ चाई पर क्तस्थत पहाड़ी के्षत्रो ंमें 

शे्वत बिन मशरूम को माचि से निम्बर तक, पढंगरी मशरूम को मई 
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से अगस्त तक तथा पशिाके मशरूम को पदसम्बर से अपै्रल तक 

उगाया िा सकता है। 

उत्तराखण्ड एिं उत्तर प्रदेश के पिपभन्न भागो ं में मौसम 

अथिा तापक्रम के अनुसार पिपभन्न मशरूम प्रिापतयो ंकी खेती के 

पलए संपक्षप्त पििरण पनम्नित् हैः  

1. वढंगरी या सीपी मशरूम (पू्लरोटस स्पीसीज) :- प्रिापतयााँ : 

लूरोिस सिोर कािू, लू0 फे्लबेलेिस, लू0 सेपीडस, लू0 

आस्टर ीएिस, लु0 फ्लोररडा, लू0 साइिर ीनोपाइपलयेि्स आपद। 

उपयुि समय : फरिरी से अपै्रल एिं पसतम्बर से निम्बर (ऊधम 

पसंह नगर, हररद्वार, देहरादून ि नैनीताल के कम ऊाँ चाई के के्षत्र) 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता - 200-300 से0गे्र0 एिं 70-85 

प्रपतशत 

पोषार्ार : किा हुआ (4-5 सेमी0) धान का पुआल अथिा गेहाँ का 

भूसा। 

 

खेती की विवर् 

 पानी की िंकी में प्रपत 100 ली0 साफ पानी में 7-10 ग्राम 

बािक्तस्टन तथा 100-150 पमली0 फामिलीन पमलायें। भूसे अथिा 

पुआल को बोररयो ंमें भरकर उपरोि घोल में 18 घंिे तक पभगायें। 

घोल से भूसे को पनकालकर 4-6 घंिे के पलए पानी पनथरने के पलए 

पके्क फशि पर रख दें। बोरी का मंुह खोलकर मुट्ठी में भूसे को 

रखकर दबाएं। यपद पानी नही ंिपक रहा है तो इसमें बीिाई की िा 

सकती है। 1 पकग्रा0 भूसे से 4 पकग्रा0 पोिाधार बीिाई हेतु उपलब्ध 

होता है। 

उपचाररत भूसे के भार का 2 प्रपतित स्पान पमलाए। स्पान 

पमले हुए भूसे को पॉलीथीन के बैगो ंमें 4-6 पकग्रा0 भरकर बैगो ंके 

मंुह को बंद कर दें। बीिाई पकए थैलो ं के चारो ंतरफ आधा-एक 

सेमी0 व्यास के 8-10 पछद्र बना दें। बीिाई पकए थैलो ंको एक दूसरे 

से 15-20 सेमी0 की दूरी पर फसल कक्ष के भीतर रैक पर रखें। 

यपद तापक्रम 250 से0 से ऊपर हो तो दीिार ि फशि पर पानी का 

पछड़काि कर तापक्रम 250 से0 के आसपास ही रखें िो पक सििथा 

उपयुि है। 15-20 पदन में इस मशरूम का किकिाल पूरे भूसे में 
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थैलो ंके भीतर फैल िाता है। तदोपरान्त थैलो ंको कािकर पनकाल 

दें  अथिा थैलो ंके मंुह को खोलकर पलिकर पनकाल दें। किकिाल 

से पलपिा हुआ ढेर रैक पर उपरोि दूरी पर रखें। इस पर पदन में 

दो बार हिे पानी का पछड़काि करें । तीन चार पदन के बाद 

मशरूम की आरक्तिक अिस्था पदखाई देने लगती है िो अगले 2-

3 पदन में बढकर चुनाई हेतु तैयार हो िाती है पिसे अंगूठे ि उंगपलयो ं

से ऐठंकर तोड़ लें। 

तुड़ाई के पिात् पनचले पहसे्स में लगे किकिाल एिं भूसे को 

चाकू से कािकर पनकाल देना चापहए। मशरूम की दूसरी तुड़ाई, 

पहली तुड़ाई से 10 पदन के बाद तथा तीसरी तुड़ाई पदसरी के 6 पदन 

के बाद होती है। इस प्रकार कुल 3 तुड़ाई प्रते्यक किकिाल युि 

ढेर से की िाती है। प्रपत पकलो सूखे भूसे अथिा पुआल से 500-600 

ग्राम तक तािा मशरूम प्राप्त होता है। 

2. र्ान के पुआल का मशरूम (िालिेररयल्ला स्पीसीज) 

प्रजावतयााँः  िालिेररयल्ला िालिेपसया एिं िा0 पडलेपसया 

उपयुि समयः  अपै्रल से अगस्त। 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धताः  300-400 से0गे्र0 एिं 70-85 

प्रपतशत। 

पोषार्ारः  धान का पुआल (भीगा हुआ न हो तथा एक ििि से पुराना 

न हो) 

खेती की विवर् : धान की पुआल को 1/2 पकलो0 से 1.0 पकलो के 

गट्ठो ंमें बााँध पलया िाता है िो पक 80-100 सेमी0 लमे्ब और 15-20 

सेमी0 व्यास के होने चापहए। इन गट्ठो ंको पभगोने के पलए साफ पानी 

में 10-12 घणे्ट तक पकसी भारी िसु्त से दबाकर डुबाया िाता है। 

इसके बाद बाहर पनकालकर 3-4 घंिे के पलए रख देते हैं तापक 

फालतू पानी पनकल िाए। इसके बाद फसल कक्ष के भीतर 35 गट्ठो ं

से बांस के िुकड़ो ंद्वारा पनपमित फे्रम पर इस मशरूम की शैय्या बनाते 

हैं। फे्रम के नीचे ईंि रखकर इसे फशि से थोड़ा ऊपर कर देते हैं। 

इस फे्रम पर चार उपरोि गट्ठो ंको एक तरफ ि चार उसके पिपरीत 

तरफ इस प्रकार रखते हैं पक स्वतंत्र पकनारे अंदर की ओर आमने-

सामने रहें और बंधे हुए पकनारे बाहर की ओर रहें। यह शैय्या की 

प्रथम तह होगी। इस पर पकनारे से 10 सेमी0 छोड़कर 23 सेमी0 
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अंदर तक चारो ंतरफ बीिाई कर दें  और उसके ऊपर चने के बेसन 

का हिा बुरकाि कर दें। पहली तह के ऊपर ठीक उसी प्रकार 

पुआल के बंडलो ं को दूसरी ओर चौथी तक बना दें। दूसरी और 

तीसरी तक की बीिाई पहली तक के समान कर दें। तीसरी तह के 

ऊपर चौथी तक लगाकर उसकी बीिाई संपूणि सतह पर कर दें। 

अब बचे हुए तीन पुआल के गट्ठो ंको खोलकर पुआल की लगभग 6 

सेमी0 तक से चौथी तह को ढक दें। इस प्रकार से बनायी गयी प्रपत 

शैय्या हेतु एक बोतल स्पान (250 ग्राम) 250 ग्राम बेसन की 

आिश्यकता होती है। 

बीिाई के 12 पदन बाद यह मशरूम उगने आरि हो िाते 

है और फसल 15-20 पदन तक पमलती रहती है। लगातार मशरूम 

लेने के पलए 10-12 पदनो ं के अंतर पर नयी बीिाई करते रहें। 

अण्डाकर मशरूम की पझल्ली फिने से पूिि अंगुपलयो ंके सहारे एैठ 

कर चुनाई कर लें। प्रते्यक शैय्या से तीन से चार पकग्रा0 मशरूम 

प्राप्त होता है। 

3. दूर्चट्टा मशरूम (कैलोसाइबी स्पीसीज) 

प्रजावतयााँ : कैलोसाइबी इक्तिका 

उपयुि समय : मध्य फरिरी से अकू्टबर। 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता : 250-350 से0गे्र0 एिं 70-85 

प्रपतशत। 

पोषार्ार : गेहाँ का भूसा अथिा धान का पुआल। 

 

खेती की विवर् 

 माध्यम तैयार करने के पलए भूसे को 24 घंिे तक के पलए 

पभगो कर 2-3 घंिे तक उबाला िाता है। अपतररि पानी को पनथार 

कर एिं ठंडा कर इस भूसे में 5 प्रपतशत की दर से गेहाँ का चोकर 

अच्छी तरह पमलाकर उसमें 4 प्रपतशत की दर से बीिाई की िाती 

है। बीिाई पकए हुए माध्यम को पॉलीथीन के बैगो ंमें भरकर 200-

300 से0गे्र0 तापमान पर 20-40 पदन तक रखा िाता है। स्पान के 

माध्यम में फैलने के बाद दो ििि पुरानी गोबर की खाद को शोपधत 

करके आिरण मृदा (4 सेमी0) पबछा दी िाती है। तथा तापमान 300 

से0गे्र0 से अपधक रखा िाता है। आिरण मृदा पबछाने के बाद फसल 
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में प्रपतपदन दो बार पानी पदया िाता है। आिरण मृदा पबछाने के 10-

12 पदन बाद मशरूम पनकलना प्रारि होते हैं िो पक 5-6 पदन बाद 

तोड़ने योग्य हो िाते हैं। प्रपत पकग्रा0 भूसे से 500-600 ग्राम तक 

मशरूम प्राप्त पकये िा सकते हैं। इस मशरूम को उगाने का मुख्य 

लाभ यह है पक यह ग्रीष्म ऋतु में 350 से0गे्र0 पर भी उगाया िा 

सकता है िबपक िालिेररयल्ला के अलािा अन्य मशरूम नही ंउगाये 

िा सकते हैं तथा इसको तुड़ाई के बाद कमरे के तापक्रम पर अन्य 

मशरूम की तुलना में सबसे अपधक समय तक रखा िा सकता है। 

मशरूम को तािा उपयोग करने के अपतररि धूप में सुखाकर, 

पडब्बाबंदी द्वारा अथिा अचार बनाकर लमे्ब समय तक रखा िा 

सकता है। 

 

4. कनपचड़ा मशरूम (आरीकू्यलेररया स्पीसीज) 

उपयुि समय : फरिरी से अपै्रल एिं पसतम्बर से निम्बर। 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता : 20°-30° से0गे्र0। 

पोषार्ार : गेहाँ का भूसा अथिा किा हुआ (4-5 सेमी0) धान का 

पुआल एिं 4 प्रपतशत गेहाँ का चोकर। 

 

खेती की विवर् 

 भूसे अथिा पुआल को रातभर पभगोकर रखें। प्रातः  पानी 

पनथरने के पलए 3-4 घंिे रखें। अब इसे उबलते पानी में 2 घंिे तक 

अथिा पालीप्रोपाइलीन के थैलो ं में 2 पकग्रा0 डालकर इसमें 4 

प्रपतशत भूसे के भार का गेहाँ का चोकर पमलाकर पनिीिीकृत कर 

लें। यपद भूसे को उबलते पानी में 2 प्रपतशत डालकर पनिीिीकृत 

पकया गया है तो इसमें 2 प्रपतशत चोकर पमलाकर पॉलीथीन के थैलो ं

में 2 पकग्रा0 की दर से भर दें। 

उि शोपधत भूसे में 2 प्रपतशत की दर से स्पान पमलायें तथा 

थैलो ंको किकिाल िृक्तद्ध हेतु 250 से0गे्र0 पर फसल कक्ष में 15-

20 पदन के पलए रखें। किकिाल फैलने के पिात् फसल कक्ष का 

तापमान 22-250 से0गे्र0 रखें तथा थैलो ं की पालीथीन अथिा 

पालीप्रोपाइलीन में बे्लड द्वारा 2-3 से0मी0 की दूरी पर क्तस्लि काि 

दें। पदन में दो बार हिा पानी का पछड़काि कमरे के भीतर ि थैलो ं
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पर करते रहें। 6-8 पदन में मशरूम पनकलना आरि होकर अगले 

दो महीनो ंतक पनकलते रहते हैं। इस बीच 4 से 5 बार तुड़ाई की 

िाती है। एक पकग्रा0 भूसा से 600-800 ग्राम तािा मिरूम प्राप्त 

हो िाता है। 

5. वशटाके मषरूम (लेन्टीनुला स्पीसीज) 

उपयुि समय : निम्बर से  फरिरी।  

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता : 12°-24°  से0गे्र0 एिं 70-85 

प्रपतशत। 

पोषार्ार : लकड़ी का बुरादा एिं 20 प्रपतशत गेहाँ का चोकर। 

 

खेती की विवर् 

 40 पकग्रा0 लकड़ी के बुरादे को अच्छी प्रकार गीला करके 

12 घंिे के पलए छोड़ दें। तत्पिात् आठ पकग्रा0 चोकर पमलायें और 

इस प्रकार बने पोिाधार को 2 पकग्रा0 की दर से पालीप्रोपाइलीन के 

थैलो ंमें भरकर ररंग लगाकर रूई का लग लगा दें। अब इन थैलो ं

को 1210 से0/15 पौण्ड दबाि पर आधा घंिा से एक घंिा 

पनिीिीकृत कर लें। थैलो ंको ठण्डा करके 2 प्रपतशत की दर से 

स्पान पमलायें तथा पुनः  रूई का लग लगा दें  तथा इन्हें  4-50 से0गे्र0 

के पानी में पााँच पमनि डुबोयें पफर ब्लॉक को 15 से 20 से0गे्र0 पर 

फसल कक्ष में रैक पर रख दें। आठ से 12 पदन में इस मशरूम की 

आरक्तिक अिस्था पनकल आयेगी िो अगले 4-5 पदन में बढकर 

तोड़ने योग्य हो िायेगी। प्रपत पकलो लकड़ी के सूखे बुरादे के भार 

का 400-500 ग्रा0 तािा मशरूम प्राप्त हो िाता है। 

 

6. बटन मशरूम (अगेररकस स्पीसीज) 

प्रजावतयााँ : अगेररकस बाइस्पोरस 

उपयुि समय : अकू्टबर से माचि । 

आिश्यक तापक्रम एिं आर्द्धता : 15°-25° से0गे्र0 एिं 80-85 

प्रपतशत। 

पोषार्ार : इस मशरूम की खेती के पलए पिशेि प्रकार से बनाई 

कम्पोस्ट, शुद्ध स्पान ि अनुकूल तापक्रम एिं आद्रिता की 

आिश्यकता होती है। 
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खेती की विवर् 

कम्पोस्ट 

 कम्पोस्ट कृपत्रम ढंग से बनाया गया िह माध्यम है पिससे 

मशरूम की कापयक संरचना भोिन प्राप्त कर अपने फलनकाय के 

रूप में मशरूम पैदा करती है। अतः  कम्पोस्ट बनाने के पीछे 

मशरूम को उपचत भोिन सामग्री उपलब्ध कराना पनपहत है। 

कम्पोस्ट बनाने हेतु पके्क फशि अथिा पिशेि कम्पोक्तसं्टग शेड 

उपयोग में लाये िाते हैं। कम्पोस्ट बनाने की दो पिपधयााँ हैः  

1. दीघध अिवर् विवर् :- इस पिपध द्वारा कम्पोस्ट बनाने में 28 

पदन लग िाते हैं और इस अिपध में 8 पल्टाई की िाती है। दीघि 

अिपध पिपध से कम्पोस्ट बनाने हेतु पनम्नपलक्तखत सूत्र प्रयोग में लायें। 

गेहाँ का भूसा 1000 पकग्रा0 

    या 

धान का पुआल 1200 पकग्रा0 

अमोपनयम सले्फि एिं कैक्तशशयम 30 पकग्रा0 

अमोपनयम नाइिर ेि 

सुपर फासे्फि 10 पकग्रा0 

पोिाश 10 पकग्रा0 

यूररया 10 पकग्रा0 

पिप्सम 100 पकग्रा0 

गेहाँ का चोकर 50 पकग्रा0 

पनमेिीसाइड 500 ग्राम 

कम्पोस्ट बनाना आरि करने से 48 घंिे पूिि भूसे की पतली 

तह पके्क फशि पर पबछा कर उसे अच्छी तरह उलि-पलिकर पानी 

के फौव्वारे से तर कर दें। 

 

आरम्भ या शून्य 

 इस अिस्था में भूसे में नमी की मात्रा 75 प्रपतशत होनी 

चापहए। इस नमी युि भूसे में चोकर, कैक्तशशयम, यूररया, मू्यरेि 

आफ पोिाश तथा सुपर फॉसे्फि अच्छी तरह पमला देते हैं। अब 

लकड़ी के पूिि पनपमित तख्तो ंकी सहायता से भूसे का लगभग 1.5 

मी0 चौड़ा×1.25 मी0 ऊाँ चा पकसी भी लम्बाई का ढेर बनायें। ढेर 
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बनाने के पिात् लकड़ी के तख्तो ंको ढेर से अलग कर दें। चौबीस 

घंिे के भीतर ढेर का भीतरी तापक्रम 70-750 से0गे्र0 तक होना 

चापहए। इस ढेर की नमी बनाये रखने के पलए एक या दो बार बाहरी 

सतह पर पानी का पछड़काि करें । 

 

पहली पलटाई 

 छठे पदन ढेर के बाह्नय भाग को (15 सेमी0 अन्दर तक का) 

पनकाल कर एक िगह फशि पर फैला दें , शेि भाग को दूसरी िगह 

फशि पर फैला दे। अब बाहरी भाग की कम्पोस्ट को अन्दर डालकर 

ि भीतरी भाग की कम्पोस्ट को बाहर डालकर लकड़ी के तख्तो ंकी 

सहायता पुनः  ढेर बनाकर तख्तो ंको अलग कर दें। 

 

दूसरी पलटाई 

 दसिें पदन बाहरी ि भीतरी भाग को अलग करके बाहरी 

भाग पर अच्छी तरह पानी का पछड़काि करके ढेर को इस तरह 

बनायें पक बाहरी ढेर के भीतर ि भीतरी भाग ढेर के बाहर पहुाँच 

िाये। 

 

तीसरी पलटाई 

 13 िें पदन पूिि की भॉपत पलिाई ि ढेर का पनमािण करें । 

पिप्सम ि फू्यराडान पमला दें। 

 

चौथी पलटाई 

 16 िें पदन पूिि की भााँपत पलिाई ि ढेर का पनमािण करें । 

 

पााँचिी पलटाई 

 उन्नीसिें पदन पूिि की भााँपत पलिाई ढेर का पनमािण करें  तथा 

बी0 एच0 सी0 पमला दें। 

 

िठी पलटाई 

 22 िें पदन पूिि की भााँपत पलिाई ढेर का पनमािण करें । 



~ 144 ~ 

सातिी ंपलटाई 

 25 िें पदन यपद कम्पोस्ट अमोपनया गैस मुि है तो कम्पोस्ट 

बीिाई के पलए तैयार है अन्यथा 28 िें पदन करें  तथा बीिाई 30 िें 

पदन करें । 

 

(2) अल्प अिवर् विवर् 

 इस पिपध द्वारा कम्पोस्ट तैयार करने की प्रपक्रया दो चरणो ं

क्रमशः  आउि डोर कम्पोक्तसं्टग ि इन डोर कम्पोक्तसं्टग में पूरी की 

िाती है। इस प्रकार से बनायी गयी कम्पोस्ट की पैदािार बहुत अच्छी 

होती है और बीमाररयो ंतथा कीड़ो ंका प्रकोप बहुत कम होता है। 

 

सूत्र 

गेहाँ का भूसा 1000 पकग्रा0 

मुगी की खाद 600 पकग्रा0 

यूररया 15 पकग्रा0 

गेहाँ का चोकर 60 पकग्रा0 

पिप्सम 60 पकग्रा0 

 

आउट डोर कम्पोक्तसं्टग 

 गेहाँ के भूसे में कुकु्कि खाद पमलाकर अच्छी प्रकार 

पभगोकर 45 सेमी0 ऊाँ चा ढेर लेि फामि पर सात पदन के पलए बनाते 

हैं। इसी बीच इसकी एक पलिाई 4 पदन बाद दे देते हैं। इसके पिात् 

सातिें पदन गेहाँ का चोकर पिप्सम ि यूररया गीले भूसे में अच्छी 

प्रकार पमलाकर 125-150 सेमी0 ऊाँ चा 1.25-150 सेमी0 चौड़ा तथा 

लम्बाई स्थान की उपलब्धता के अनुसार रख कर ढेर बनाया िाता 

है पिसका भीतरी तापक्रम (24 घंिे के अंदर) 70-75° से0गे्र0 तक 

चला िाता है। 

चौथे पदन कम्पोस्ट ढेर की प्रथम, छठे पदन पद्वतीय, आठिें 

पदन तृतीय पलिाई तथा 10 िें पदन कम्पोस्ट को पासु्तरीकरण हेतु 

िनेल में भर देते हैं। पिप्सम तीसरी पलिाई में पमलाते हैं। 
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इन डोर कम्पोक्तसं्टग 

प्रथम वदनः  कम्पोस्ट को पासु्तरीकरण कक्ष में भरने के बाद कक्ष 

के दरिािे ि हिादान को बंद कर दें। ब्लोिर (पंखे) को चलाकर 

कम्पोस्ट का तापमान 40-450 से0गे्र0 पर ले आयें। ध्यान रहे चैम्बर 

के भीतर हिा ि कम्पोस्ट के तापक्रम में 1-30 से0गे्र0 से अपधक 

होने पर बे्लअर को और समय दें। 

दूसरे वदनः  कम्पोस्ट का तापक्रम िाष्प द्वारा धीरे-धीरे (1-3° से0गे्र0 

प्रपत घण्टा) बढाकर धीरे-धीरे 58-60° से0गे्र0 पर लायें तथा इस 

तापमान को 6-8 घंिे तक रोके रखें। िाष्प की प्रपिपष्ट् बंदकर हिा 

डेंम्पर को 15-20 प्रपतशत खोलकर कम्पोस्ट का तापमान 48-520 

से0गे्र0 लायें। साथ ही अमोपनया ररलीि 5-10 प्रपतशत खोले रखें। 

तीसरे से पााँचिे वदनः  इस बीच कम्पोस्ट का तापक्रम 48-520 

से0गे्र0 तथा हिादान को 20 प्रपतशत खोलकर शुद्ध हिा कम्पोस्ट 

किीशपनंग के पलए दें  और अमोपनया ररलीि डैंम्पर खोले रखें। 

िठें  वदनः  कम्पोस्ट को पासु्तरीकरण कक्ष से बीिाई कक्ष में ले िायें 

तथा कम्पोस्ट का तापक्रम 20-25° से0गे्र0 आने से पूिि बीिाई कर 

दें। 

 अच्छी प्रकार तैयार कम्पोस्ट गहरे भूरे रंग की, अमोपनया 

गंध रपहत, पी0एच0 7.5, 68.72 प्रपतशत नमी तथा 2.2 प्रपतशत 

नत्रिन युि होती है। 

 

बीजाई 

 तैयार माध्यम में बीि पमलाने को बीिाई (स्पापनंग) कहते 

हैं। प्रपत क्तकं्विल तैयार कम्पोस्ट में 500 ग्राम से 750 ग्राम स्पान 

(0.5-7.5 प्रपतशत की दर से) अच्छी प्रकार पमलाया िाता है। 

बीिाई की हुई कम्पोस्ट को सेल्फ अथिा पॉलीथीन बैग में हिा 

दबाकर भरना चापहए। सेल्फ में 80-100पकग्रा0/मीिर2 तथा बैग 

में 10-15 पकग्रा0 कम्पोस्ट भरते हैं। 

 बीिाई की हुई कम्पोस्ट को पनिीिीकृत अखबार द्वारा ढक 

देते हैं। अखबारो ंको प्रयोग में लाने से एक सप्ताह पूिि फामिलीन के 

घोल से अथिा िाष्प द्वारा 20 पौण्ड पर आधा घंिा पनिीिीकृत कर 

लेना चापहए। यपद पॉलीथीन बैग इसे्तमाल कर रहे हैं, तो बैग को 
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ऊपर से मोड़कर बन्द कर दें। बीिाई के बाद फसल कक्ष का 

तापक्रम 22-230 से0गे्र0 ि अपेपक्षत आद्रिता 85-90 प्रपतशत बनाये 

रखना चापहए। पदन में दो बार हिे पानी का पछड़काि अखबार के 

ऊपर तथा फसल कक्ष की फशि ि दीिार पर करें । 

बीिाई के छः  सात पदन पिात् धागेनुमा फंफूदी की िृक्तद्ध 

पदखाई देने लगती है िो 12-15 पदन में कम्पोस्ट की सतह को सफेद 

कर देते हैं। पबछे हुए अखबार के ऊपर फैली हुई फंफूदी को 

आिरण मृदा द्वारा ढक पदया िाता है। 

 

आिरण मृदा (केवसंग स्वायल 

 आिरण मृदा का तात्पयि है कम्पोस्ट पर फैली हुई फंफूदी 

के ऊपर मृदा पमश्रण का स्तर पबछाना, पिससे नमी बनाये रखने एिं 

गैसो ंके आदान-प्रदान में किक को सहायता पमलती रहे। आिरण 

मृदा बीमाररयो ंतथा कीड़ो ंसे मुि एिं इसका पी0एच0 मान 7.5 से 

7.8 होना चापहए। अपने देश में पनम्नपलक्तखत सामग्री से आिरण मृदा 

तैयार की िाती है। 

1. गोबर की खाद (दो साल पुरानी)/+बगीचे की पमट्टी  (3:1) 

2. गोबर की खाद (दो साल पुरानी)/+से्पन्ट कम्पोस्ट  (1”1) 

3. गोबर की खाद (दो साल पुरानी)/+से्पन्ट कम्पोस्ट  (2:1) 

 

आिरण मृदा का शोर्न 

 आिरण मृदा को फामिलीन द्वारा शोपधत पकया िा सकता 

है। आिरण मृदा का पमश्रण पके्क फशि पर ढेर के रूप में रखकर 

उसमें 4 प्रपतशत फामिलीन का घोल पानी में बनाकर अच्छी तरह 

पमला लें। तदोपरान्त ढेर को पॉलीथीन चादर को हिाकर आिरण 

मृदा को उलि कर फामिलीन की गंध उड़ने के पलए छोड़ देते हैं। 

इस प्रकार 3-4 पदन तक आिरण मृदा को उलिते-पलिते रहते हैं 

और समू्पणि रूप से ढेर को फामिलीन गंध रपहत कर लेते है। आिरण 

मृदा का शोधन िाष्प द्वारा 650 से0गे्र0 पर 6-8 घंिे करना आपधक 

उपयोगी है। 
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आिरण मृदा का प्रयोग  

 आिरण मृदा की चार सेमी0 मोिी सतह किकिाल युि 

कम्पोस्ट के ऊपर पबछा पदया िाता है। आिरण मृदा पबछाने के 

पिात् 2 प्रपतशत फामिलीन घोल का पछड़काि इस पर करना 

चापहए। तथा फसल कक्ष का तापक्रम 15-180 से0गे्र0 तथा आद्रिता 

80-85 प्रपतशत कर देना चापहए। साथ ही समुपचत िायु संचार का 

इस अिस्था में प्रबन्ध करना आिश्यक होता हैं। आिरण मृदा के 

ऊपर से पदन में एक या दो बार पानी का हिा पछड़काि करना 

चापहए। 

 

िसल की चुनाई 

 आिरण मृदा पबछान के 12 से 18 पदन पिात् (मशरूम) 

पनकलना शुरू हो िाता है तथा 50-60 पदन तक पनरन्तर पनकलते 

रहते है। पदन में एक अथिा दो बार मशरूम को िोपी खुलने के 

पहले (पिसकी पररपध एक से डेढ इंच हो) अंगुपलयो ंके सहारे ऐठंकर 

पनकाल लेना चापहए। मशरूम खुल िाने तथा पछतरी बन िाने पर 

मशरूम की गुणित्ता एिं बािार मूल्य कम हो िाता है। 

 

पैदािार 

 दीघि अिपध से बनायी गयी प्रपत 100 पकग्रा0 कम्पोस्ट से 12 

से 14 पकग्रा0 मशरूम ि इतनी ही मात्रा में पासु्तरीकरण कम्पोस्ट 

से 18 से 20 पकग्रा0 मशरूम की पैदािार प्राप्त हो िाती है। 

 मशरूम उत्पादन का प्रिातीय मौसमी फसल चक्र 

अपनाकर पकसान िििभर मशरूम की खेती से आमदनी प्राप्त कर 

सकते है। एक ही प्रकार की मशरूम की खेती करते रहने से 

बीमाररयो ं ि कीड़े-मकोड़े का प्रकोप भी बए़ िाता है। मशरूम 

फसल चक्र को अपनाकर इनका प्रकोप कम पकया िा सकता है। 

 

गैनोडमाध लू्यवसडम (ऋवष मशरूम) 

गैनोडमाि एक महत्वपूणि औशधीय मशरूम है पिसे आम 

भािा में ऋपि मशरूम या पलंगझी भी कहा िाता है। गैनोडमाि 

मशरूम फफंूपदयो ंके गैनोडमेिेसी पररिार का एक सदस्य है। यह 
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मशरूम अन्य खाद्य मशरूमो ं से पभन्न है क्ोपंक यह लकड़ी या 

उसके बुरादे पर उगता है तथा लकड़ी में उपलब्ध पोिक तत्वो ंको 

किकिाल द्वारा उत्पन्न पिपभन्न इन्सिाइमो ंकी मदद से पिघपित कर 

उनका अिशोिण करते हैं। आमतौर पर इस मशरूम को बरसात 

के मौसम में पेड़ के तनो ंया सड़ी-गली लकपड़यो ंके ऊपर उगता 

हुआ देखा िा सकता है। पररपक्व होने पर यह लाल रंग का हो िाता 

है। चौड़ी पत्ती िाले िृक्षो ंकी शाखाओ ंपर यह सामान्य रुप से उगता 

हुआ पदखाई देता है। इस मशरूम का िैज्ञापनक नाम गैनोडमाि है 

तथा प्रकृपत में इसकी कई प्रिापतयााँ पाई िाती हैं। ये प्रिापतयां रंग 

एिं आकार में पभन्न-पभन्न होती है औिधीय रुप में महत्वपूणि प्रिापत 

का नाम गैनोडमाि लू्यपसडम है। इसे भारत में 50 एिं पिश्वभर में 140 

से अपधक िृक्ष प्रिापतयो ंपर उगते हुऐ देखा गया है। इस मशरूम 

का प्रयोग 2000 ििि पूिि चीन में पकया िाता था। इसका उपयोग 

प्राचीन चीनी पचपकत्सकीय सभ्यता के साथ-2 प्राचीन चीनी 

कलाकृपतयो ंमें भी पाया िाता है। इसका उपयोग कई देशो ं िैसे 

िापान, कोररया, ताइिान, थाइलैंड, मलेपशया, पियतनाम, 

इंडोनेपशया इत्यापद में एक हबिल दिा के रुप में काफी लंबे समय से 

प्रयोग पकया िा रहा है। हमारे देश में भी इस मशरूम के उपयोग 

का िणिन प्राचीन काल से ही पमलता है। ऋपि-मुपनयो ंके द्वारा बनाये 

िाने िाले हबिल दिाओ ंमें इसका उपयोग पकया िाता था। 

 

गैनोडमाि की खेती सामान्यतः  दो पिपधयो ंसे की िाती है। 

1. िुडलाग में खेतीः  इस पिपध से खेती करने हेतु पॉपलर की 

लकड़ी के 06 इंच लंबाई ि 2-3 इंच प्यास की लकपड़यो ंमें काि कर 

तैयार कर पदया िाता है। पिन्हें पबलेि कहा िाता है। इन पबलेि्स 

को मके्क के आिें से बने माल्ट घोल (01 प्रपतशत) में 01 पदन के 

पलए डुबा पदया िाता है, इसके पिात् इन पबलेि्स को माल्ट घोल से 

पनकाल कर अच्छी तरह से सुखाया िाता है। इन पबलेि्स को माल्ट 

घोल में इसपलये पभगाया िाता है तापक गैनोडमाि का किक िाल 

आसानी से लकड़ी की सतह पर पचपक िाए। इसके बाद इन 

पिलेि्स को पालीप्रोपपलीन की थैली के अन्दर 03 पबलेि प्रपत थैली 

के पहसाब से रख कर बन्द कर पदया िाता है। इन पिलेि्स को 03 
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घंिे तक 121° सेन्टीगे्रि तापमान ि 15 PSI पे्रशर पर ऑिोके्लि में 

िीिाणुमुि कर पदया िाता है। इसके बाद इन्हें सामान्य तापमान 

पर ठंडा होने पदया िाता है। ठंडा होने के बाद लैपमनार एयर एलो 

में पबलेि्स से भरी थैपलयो ंमें गैनोडमाि का स्पान डाला िाता है। यह 

स्पान औसतन 5 ग्राम प्रपत पबलेि या 15 ग्राम प्रपत थैली की दर से 

पमलाया िाता है। स्पान डालने के पिात् इन पबलेि की थैपलयो ंके 

एयर िाइि करके बााँध पदया िाता है। इन थैपलयो ंके माइसीपलयम 

रन या किकिाल फैलने हेतु 15 पदन के पलए लगभग 27-32° 

सेन्टीगे्रि तापमान पर रखा िाता है इसमें पबलेि्स पूरी तरह से सफेद 

माइसीपलयम से ढक िाती है इस प्रकार से गैनोडमाि के उत्पादन 

हेतु माइसीपलयम रन पबलेि तैयार हो िाती है। तैयार होने के पिात् 

इन पबलेि्स को पमट्टी में संरोपपत पकया िाता है, पिस पमट्टी में इन 

पबलेि्स को संरोपपत पकया िाता है उस पमट्टी को तैयार करने हेतु 

बगीचे की पमट्टी को छानकर 4:1 (चार भाग पमट्टी में एक भाग रेत) 

के अनुपान में रेत पमला दी िाती है। यह रेत पमट्टी में उपचत पनकासी 

बनाए रखने के पलए पमलाई िाती है। रेत के साथ-साथ इस पमट्टी में 

0.5 प्रपतशत की दर से चूना पमलाया िाता है पिससे पक पमट्टी को 

रोगमुि पकया िा सके। इसके पिात् पमट्टी को धूप में मृदा 

सौरीकरण करने हेतु ढक कर रख पदया िाता है। सौरीकरण की 

प्रपक्रया से पमट्टी में उपक्तस्थत अपधकांश कीडे-मकौडे एिं िीिाणु नष्ट् 

हो िाते हैं। सौरीकरण के पिात् इस पमट्टी को कम से कम 8×12 

सेमी0 आकार की पॉलीबैग मे भर पदया िाता है। पमट्टी से भरी 

प्रते्यक पालीबैग में एक पबलेि संतेपपत कर दी िाती है। पमट्टी में 

संरेपपत थैपलयो ंको उत्पादन कक्ष में 25-28° सेन्टीगे्रि पर रख पदया 

िाता है तथा पानी का पछड़काि पकया िाता है। 

 इन संरापपत पबलेि्स से लगभग 14-15 पदनो ंमें मशरूम 

की आरंपभक अिस्था पदखाई देना प्रारि होती है। इन आंरपभक 

अिस्था िाले मशरूम को पपनहैड या प्राइमोपडिया कहा िाता है। ये 

पपन हेड्स हिे क्रीम रंग के होते हैं एिं धीरे-धीरे पीले रंग में 

पररिपतित होने लगते है। एक पबलेि में अक्सर एक से अपधक ि           

6-7 पपनहेडस तक भी पनकलते हुए देखे िा सकते हैं। पपनहेडस 

पनकलने के लगभग 5-7 पदनो ंके पिात् पपनहेडस की ऊपरी सतह 
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कैप या गोल छतरी के आकार की एिं सपाि होने लगती है। यह 

अिस्था कैप फामेशन अिस्था कहलाती है। धीरे-धीरे इन कैप का 

आकार बढने लगता है तथा इनका रंग बीच से बाहर की तरफ पीले 

एिं भूरे रंग का होने लगता है। पपनहेडस पनकलने के लगभग              

14-15 पदनो ंके बाद इन मशरुमो ंका अपधकतर पिकास हो िाता 

है। तथा इनकी ऊपरी सतह पूरी तरह से गहरी लाल-भूरे रंग की एिं 

चमकदार हो िाती है। िब यह मशरुम पूरी तरह से पररपक्व हो 

िाते हैं इनसे लाल रगं के पाउडर की तरह बीिाणु उत्पन्न होने लगते 

है। 

2. सॉडस्ट (बेडलाग या वसंथेवटक लाग) विवर् : गैनोडमाि 

लू्यपसडम मशरूम को चौड़ी पपत्तयो ंिाली लकपड़यो ंके बुरादे पर 

भी उगाया िाता है। यह बुरादा पकसी भी आरा मशीन से एकत्र पकया 

िा सकता है। इस बुरादे में 20 प्रपतशत की दर से गेहं का भूसा पमला 

पदया िाता है तथा इसे पभगा कर इसकी नमी को 65 प्रपतशत तक 

लाया िाता है। स्पान तैयार करने की तरह इसमें 10 ग्राम चूना एिं 

5 ग्राम पिप्सम प्रपत पकग्रा. की दर से प्रयोग पकया िाता है, पिससे 

इसका पी.एच. संतुपलत रहें। इस बुरादे-गेहं के भूसे पमश्रण को 

पॉपलप्रोपपलीन बैग में भर पदया िाता है ि इन्हें एयरिाइि कर पदया 

िाता है। इसे 120 पडग्री सेंिीगे्रड तापमान ि 15  PSI पे्रशर पर            

1 घंिे के पलए ऑिोके्लि में िीिाणु रपहत कर पदया िाता है। इन 

बैगो ंको ठंडा करके लेपमनार एयर फ्लो के भीतर इनमें 3 प्रपतशत 

की दर से स्पान डाल पदया िाता है। इन इनाकुलेिेड/संरोपपत बुरादे 

के बैगो ंको 28 से 35 पडग्री सेंिीगे्रड तापमान एिं CO2 के उच्च स्तर 

में अंधेरे कमरे में माइसीपलयम रन होने के पलए रख पदया िाता है। 

इनाकुलेशन के लगभग 25 पदनो ंबाद इन बैगो ंमें माइसीपलयम रन 

हो िाता है तथा बुरादे से भरे ये बैग सफेद हो िाते है। माइसीपलयम 

रन होने के बाद पॉलीबैग के उपरी पहसे्स को काि पदया िाता है, 

पिससे पक इसकी ऊपरी सतह पदखने लगती है ि मशरूमो ंको 

बढने के पलए पयािप्त स्थान पमल िाता है। इस समय पपनहेड अिस्था 

के पलए उपयुि 28 पडग्री सेंिीगे्रड तापमान ि 95 प्रपतशत आद्रिता 

संतुपलत करनी चापहए। इसके पिात् कैं प फामेशन अिस्था में 

आद्रिता 80 प्रपतशत तक संतुपलत होनी चापहए। इस अिस्था के बाद 
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आद्रिता को घिाया िाता है तथा 60 प्रपतशत तक लाया िाता है, 

पिससे फू्रपिंग बॉडी का सही पिकास हो। इस पिपध द्वारा यह 

मशरूम लगभग एक से डेढ माह में तुड़ाई के पलए तैयार हो िाता 

है। िब मशरूम द्वारा पाउडर िैसे लाल स्पोर पगर िाते हैं तब यह 

तोड़ने के पलए तैयार होते हैं। 

मशरूम उत्पादन का प्रिातीय मौसमी फसल चक्र 

अपनाकर पकसान िििभर मशरूम की खेती से आमदनी प्राप्त कर 

सकते है। एक ही प्रकार की मशरूम की खेती करते रहने से 

बीमाररयो ंि कीड़े-मकोडे ा़का प्रकोप भी बए़ िाता है। मशरूम 

फसल चक्र को अपनाकर इनका प्रकोप कम पकया िा सकता है। 

 

  


