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1.	 परि�चय 
	 मशरूम उत्पाादन कीी 

तकनीीक ग्राामीीण इलााकोंं�  मेंं 
भूूमि�हीीन कि�साानोंं�  तक पहँुँच 
सकतीी हैंं क्योंं� कि� इसकेे 
लि�ए खेेतोंं�  कीी जरूरत नहींं�  
होोतीी और इसेे घरोंं�  केे अंदंर 
उगाायाा जााताा हैं ंऔर इसमेे 
लाागत कम तथाा आर्थि�क 
लााभ अधि�क होोताा हैं।ं 
मशरूम मेंं अति� वि�शि�ष्ट 
प्रोोटीीन होोताा हैं,ं जि�समेे 
लााइसि�न नाामक अमीीनोो 
एसि�ड प्रचुुर माात्राा मेंं पाायाा 
जााताा हैं।ं खनि�ज लवण, 
वि�टाामि�न बीी., सीी., डीी., 
नि�याासीीन, पैंंटोोथैनैि�क एसि�ड 
और फॉॉलि�क एसि�ड भीी पर्याा�प्त माात्राा मेंं उपलब्ध होोतें ंहैं।ं इन मशरुमोंं�  कीी व्याावसाायि�क खेेतीी कीी वि�धि� अलग–अलग 
होोतीी हैं ंऔर इने्हे भि�न्न –भि�न्न ताापमाान कीी जरूरत होोतीी हैं।ं यह कई बीीमाारि�योंं�  जैसेैे-बहुमूूत्र, खूून कीी कमीी, बेरेीी–बेरेीी, 
कंैंसर, खाँँ�सीी, मि�र्गीी, दि�ल कीी बीीमाारीी मेंं लााभदाायक होोताा हैं।ं मशरूम कीी खेेतीी कि�साानोंं�  एवंं बेरेोोजगाार नवयुवुकोो केे लि�ए 
एक साार्थथक आय काा मााध्यम होो सकताा हंैं। 

	 व्याावसाायि�क खेेतीी केे लि�ए मशरूम कीी नि�म्न जााति�यांं� एवंं प्रजााति�याँँ� प्रमुखु हंैं :- 

	 क.	शी ीतकाालीीन मशरूम : एगैैरि�कस याा श्‍‍वेेत बटन मशरूम 

	 ख.	 समशीीतोोष्ण काालीीन मशरूम: ऑयस्टर मशरूम (ढींं�गरी ी) याा फ्ल्‍‍यूरूोोटस मशरूम 

	 ग.	 ग्रीीष्मकाालीीन मशरूम: वोोल्वेरेि�एलाा याा धाान पुुआल मशरूम एवंं कैैलोोसााइब याा सफेेद दूूधि�याा मशरूम 

	कृ त्रि�म मशरूम कीी खेेतीी घर केे अन्दर होोनेे केे काारण कि�सीी भीी प्रजााति� केे मशरूम कीी खेेतीी कि�सीी भीी समय कीी जाा 
सकतीी हैं।ं भाारत केे कि�साानोंं�  एवंं उत्पाादकोंं�  केे लि�ए साामाान्य कमरेे केे ताापक्रम पर ढींं�गरी ी मशरूम (फ्ल्‍‍यूरूोोटस) कीी खेेतीी 
वर्षष केे अधि�कांं�श (9-10 मााह) समय मंें कीी जाा सकतीी हंैं। 

2.	 खेेतीी काा स्थाान
	सा ाधाारण हवाादाार कमराा, ग्रीीन हााउस, गैैरेेज, बंंद बराामदाा, पॉॉलि�थीीन केे घर याा छप्परोंं�  वाालेे कच्चे ेघरोंं�  मेंं इसकीी खेेतीी 

कीी जाातीी हैं।ं  

3.	 ऑयस्टर मशरूम 
	 ऑयस्टर खुुम्ब काा अर्थथ हैं ंसीीपीी जैसैाा मशरूम, और उत्तर भाारत मेंं इसेे ढींं�गरी ी केे नााम सेे जाानाा जााताा हैं।ं हमाारेे देेश मेंं 

इसकाा उत्पाादन लगभग 7 हज़ाार टन हंैं। 
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	 ऑयस्टर मशरूम (ढींं� गरीी) याा फ्ल्‍‍यूरूोोटस मशरूम कीी खेेतीी कीी वि�धि� :-

	 ऑयस्टर (ढींं�गरी ी) याा फ्ल्‍‍यूरूोोटस मशरूम कीी खेेतीी केे 
लि�ए जुलुााई सेे फरवरीी महीीनाा तक उपयुकु्त होोताा हैं।ं 
इसेे 20-25 डि�ग्रीी सेेन्टीीग्रेेड ताापक्रम मेंं उगाायाा जााताा 
हैं।ं इसकीी खेेतीी केे लि�ए साामग्रि�योंं�  मेंं धाान केे पुुआल 
कीी कुुट्टीी (आकाार 1-1.5 इंंच) याा गेेहंूं काा भूूसाा, स्पॉॉन 
(बीीज), पॉॉलि�थीीन कीी थैलैीी (आकाार 60 x 40 सेे. 
मीी.)., फफूंं�दी ीनााशीी एवंं फाॅॅ�र्मेेलि�न कीी  
आवश्यकताा होोतीी हैं।ं 

	 इसकीी खेेतीी कीी वि�धि� नि�म्न हंैं :- 

	 सबसेे पहले धाान केे पुुआल कीी कुुट्टीी कोो 1 मि�लीीलीीटर फाॅॅ�र्मेेलि�न याा 75 मि�लीी ग्रााम बेवेि�स्टीीन प्रति� लीीटर पाानीी 
कीी माात्राा मेंं भिं�गंोो लेे। 

	  इसेे बढ़ि�याा सेे मि�लकर 12-14 घंंटेे तक पाानीी मंें डूूबाा कर रखेंं। 
	 दूूसरेे दि�न पाानीी सेे नि�काालकर सााफ जमीीन पर फैैलाा देे। 
	 कुुट्टीी याा भूूसाा मंें 60 सेे 65 % नमीी रहनेे दंें। 
	 स्पॉन (बीज) को अच्छी तरह से खोलकर साफ बर््तन मेें रखेें। 
	 60 x 40 सेे. मीी. आकाार केे बड़ेे पॉॉलि�थीीन कीी थैलैीी (बैगै) कोो उपचाारि�त करें। 
	 परत दर परत कुुट्टीी एवंं स्पॉॉन (बीीज) सेे बैगै कोो भरंें और रबर बैंडं सेे बैगै केे मुँँ�ह  कोो बंंद कर लंें। 
	 बैगै कोो 10 याा 15 जगह कि�सीी नुुकीीलीी चीीज़ सेे छेेद कर दंें एवंं हवाादाार कमरेे मंें रखेंं। 
	 18 -20 दि�नोंं�  केे बााद बैगै मंें सफेेद कवकजााल फैैल जाानेे पर पॉॉलि�थीीन कोो कााट कर हटाा दंें। 
	 नमी के हिसाब से पानी का छिड़काव करत ेरहेें। 
	 तीीन – चाार दि�नोंं�  मेंं मशरूम केे छत्‍‍ते ेनि�कल पड़ंेंगेे, इसकीी तुड़ुााई पुुआल सेे सटााकर हल्काा साा घुुमााव देेकर करें। 
	 वर््ष मेें इसकी 3-4 फसल ली जा सकती हैैं। 
	 प्रति� कि�लोोग्रााम सूूखेे पुुआल /भूूसेे सेे लगभग 0.8 -1 कि�लोोग्रााम तााजाा मशरूम काा उत्पाादन होो सकताा हंैं। 

4.	 एगैरिकस या श्वेत बटन मशरूम की खेती 
	 श्वेते बटन मशरूम कीी खेेतीी केे लि�ए तकनीीकीी कौौशल कीी आवश्यकताा हैं।ं श्वेते बटन मशरूम कीी मौौसमीी खेेतीी करनेे केे 

लि�ए झाारखंड एवंं पूूर्वीी क्षेते्र मेंं अक्‍‍टूबर सेे माार्चच तक काा समय उपयुकु्त माानाा जााताा हैं।ं इस दौौराान मशरूम केे दोो फसलंें 
ली जा सकती हैैं। श्वेत बटन मशरूम की खेती के लिए अनुकूल तापमान 15-20 डिग्री सेेंटीग्रेड एवं सापेक्षित आद्रता 
80-90 प्रतिशत और शुद्ध हवा का संचालन होनी चाहिए। श्वेत बटन खुं भी की खेती की प्रक्रिया जटिल हैैं और सफल 
फसल उत्पादन के लिए विशेष तकनीकी ज्ञान की आवश्यकता होती हैैं। इसकी वदृ्धि के लिए दो भिन्न–भिन्न तापक्रम की 
आवश्यकता होती हैैं इसके लिए कम्पोस्ट की जरूरत होती हैैं जिसके लिए तापमान 15-20 डिग्री पर जाड़े (शीतकाल) 
मेें उगाया जा सकता हैैं। 

	 मशरूम स्पॉन (बीज) बनान का सुलभ तरीका 
	 मशरूम उगाने के लिए जो वस्तु बीज की तरह प्रयोग मेें लायी जाती ह ैउसे तकनीकी भाषा मेें स्पॉन कहत ेहैैं। यह शुद्ध 

फफद संवर््धन होती है। इसे प्रयोगशाला मेें जीवाणमुुक्त वातावरण मेें तयैार किया जाता हैैं। इसमे 15-20 दिनो ंका 
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समय लगता हैैं। घर पर स्पॉन बनाने का तरीका इस प्रकार हैैं।

	 इसे बनान के लिए आपको निम्न वस्तुओ ंकी आवश्यकता पड़ेगी।

	 गेहूूं, मकई या धान के स्वस्थ दाने (200-250 ग्रा. प्रति थलैी)
	कै ल्शि��यम काार्बोोनेेट (6 ग्राा. प्रति� कि�लोो ग्रााम सूूखेे अनााज कीी दर सेे)
	 जि�प्सम (कैैल्शि��यम सले्फेट 13 ग्राा. प्रति� कि�लोो ग्राा. सूूखेे अनााज कीी दर सेे)
	ढ क्कन के लिए पानी नही ंसोखने वाली रुई 5 ग्रा. प्रति थलैी तथा प्लास्टिक पाइप का टुकड़ा 
	प्रे शर कूकर
	स्टै नलेस स्टील का छोटा चिमटा 
	 छलनी 
	स्प ्रिट लैम्प 
	पॉ ॉलीीप्रोोपााइलीीन कीी थैलैि�याँँ� (24 सेे.मीी. x 18 सेे.मीी.) याा ग्लूकूोोज सलााइन कीी बोोतल 
	 मशरूम का एक तयैार शुद्ध स्पॉन या शुद्ध कल््चर 

स्पॉन बनाने के लिए गेहूूं, मकई या धान के स्वस्थ दानो ंका प्रयोग किया जाता हैैं। अनाज के दानो ंको साफ कर 
लेें ताकि धलू या खरपतवार के बीज न रह।े इन्हे रात भर के लिए किसी बर््तन मेें पानी मेें भीगंो ंदेें तथा दूसरे दिन 
अच्छी तरह साफ कर लेें और पानी मेें उबालेें। ध्यान रह ेकि दाने फटने न पाएँ। उबले दानो ंको छलनी से छान 
कर पाानीी हटाा लंें तथाा कि�सीी टेेबल याा फर्शश पर सााफ कपड़ाा याा पॉॉलि�थीीन कि� चाादर पर बि�छाा कर पाानीी सूूखनेे केे 
लि�ए फैैलाा दंें। जब दाानोंं�  कि� सतह पर पाानीी सूूख जााय तब इसमेे 6 ग्रााम कैैल्शि��यम काार्बोोनेेट और 13 ग्रााम 
जि�प्सम प्रति� कि�लोोग्रााम सूूखेे दाानेे केे हि�सााब सेे अच्छीी तरह मि�लाा दंें। इसकेे बााद इस मि�श्रण कोो ताापरोोधीी पॉॉली�-
प्रोोपााइलीीन कि� थैलैि�योंं�  मेंं 200-250 ग्रााम प्रति� थैलैीी कि� दर सेे भर दंें। थैलैि�योंं�  केे स्थाान पर ग्लूकूोोज सलााईन कि� 
बोोतल भीी प्रयोोग मेंं लाायीी जाा सकतीी हैं।ं 

थैलैि�योंं�  याा बोोतलोंं�  कोो भरनेे केे बााद रुई सेे बनेे डााटोंं�  (प्लग) सेे इनकाा मुँँ�ह  बंंद कर देे। रुई केे प्लग भााफ सेे गीीलाा 
नहींं�  होो इस केे लि�ए अखबाार केे काागज काा टुुकड़ाा लेेकर रबर बैंडं सेे लपेेट कर बांं�ध देे। 
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प्रेशेर कुुकर मेंं इतनाा पाानीी डाालंें कि� वह आधाा घंंटाा आँचँ पर रखनेे केे बााद भीी सूूखनेे न पााए। इसमेे ग्रि�ड कोो इतनाा 
ऊँँचाा रखेे कि� थैलैि�याँँ� पाानीी कि� सतह सेे ऊपर रहें ंऔर डूूबें ंनहींं� । ग्रि�ड ऊँँचीी करनेे केे लि�ए छोोटेे पत्थर केे टुुकड़ेे 
भीी प्रयोोग कर सकते ेहैंं। अब इसमेे थैलैि�योंं�  याा बोोतलोंं�  कोो डाालकर कुुकर काा ढक्कन बंंद करके आँचँ पर चढ़ाा दंें। 
ढक्कन सेे प्रेशेर भाार हटााकर अन्दर कि� हवाा नि�कल जाानेे दंें। जब भााप नि�कलनेे लगेे तब प्रेशेर भााग लगाा दंें तथाा 
आधाा घंंटाा उबाालंें। ठंंडाा होोनेे पर थैलैि�योंं�  सेे नि�काालकर बााहर रख लंें और कमरेे केे साामाान्य ताापमाान पर आनेे 
तक ठंंडाा होोनेे दंें। 

कमरे के किसी दीवार के पास या कोने मेें टेबलु रखेें। इसे स्प्रिट से पोछंकर साफ कर लेें। हाथो ंको भी स्प्रिट से 
पोछं लेें। टेबल मेें स्टेरलाइज कि हुई थलैियो ंया बोतलो ंको एक ओर रख देें। स्प्रिट लैम्प जला ले तथा इसकी लौ 
के पास पैकेट का मुँ ह खोले तथा इसी के पास बना बनाया स्पॉन के कुछ दाने (15-20 ग्राम) या शुद्ध कल््चर का 
अशं, जर््मरहित थलैा या बोतल मेें झटपट डाल के तरंुत उसका मुँ ह रुई से बैैंड कर देें। स्पॉन के दानो ंको बगै या 
बोतल मेें हिलाकर अन्य दानो ंमेें मिला देें। इसी प्रकार हर थलेै मेें 15-20 ग्राम बना बनाया स्पॉन के दाने डालकर 
उसका मुँ ह बैैंड करत ेजाएँ। उन थलैियो ंको कमरे मेें ऐसे स्थान पर रखेें जहा ँतापमान लगभग 25° से. रहता हो। 
लगभग 15-20 दिनो ंमेें स्पॉन तयैार हो जाएगा। शुद्ध और अच्छी तरह तयैार किए गए स्पॉन का रंग सफ़ेद होता 
हैैं। यह रंग मशरूम के कवक तंतओु के कारण रुई जसैा दिखाई पड़ता हैैं। 

	 सावधनियाँ 
	तैैयाार स्पॉॉन कोो कमरेे केे ताापमाान पर 35-45 दि�नोंं�  सेे अधि�क नहींं�  रखनाा चााहि�ए। 

	 मशरूम उगाानेे काा मौौसम, ताापमाान काा ध्याान मंें रखकर स्पॉॉन बनाानाा चााहि�ए। 

	 स्पॉॉन बनााते ेसमय पूूर्णण सफााई पर ध्याान देेनाा चााहि�ए। 

	अ पर्याा�प्त से्टेरि�लि�जेसेन याा बीीज स्पॉॉन काा थैलैि�योंं�  मेंं स्थाानाान्तरण ठीीक न होोनेे पर स्पॉॉन केे थैलैोंं�  मेंं अन्य फफूंं� द 
तथाा जीीवााणुओु केे उग आनेे सेे काालेे, हरे, पीीलेे आदि� रंंगोो केे अनाावश्यक फफूंं� द दि�खााई देेनेे लगते ेहैं ंजोो स्पॉॉन 
कीी शुुद्धताा कोो नष्ट कर देेते ेहैं।ं इस प्रकाार केे स्पॉॉन नष्ट कर देेनाा चााहि�ए।

	 मशरूम काा रख रखााव व उसकाा मूूल्य – संंवर्धधन 
	कटा ाई उपराान्त मशरूम अति� शीीघ्र खरााब होोनेे वाालीी सब्जीी हैं ंऔर सााधाारण ताापमाान पर एक दि�न सेे अधि�क रख पाानाा 

संभव नही ंहोता। मशरूम मेें कटाई उपरान्त होने वाले आवंछित परिवर््तन निम्न प्रकार हैैं :

1. मशरूम काालाा पड़नाा 2. मशरूम भाार मेंं कमीी आनाा 3. मशरूम काा खुुल जाानाा 4. मशरूम काा खरााब होो जाानाा  
5. मशरूम मेें खराब गंध आना ।

उपरोक्त परिवर््तन के एक सीमा से अधिक हो जाने पर उपभोक्ता ऐसी मशरूम को पसंद नही ंकरत ेहैैं और विक्रय न 
होने पर उत्पादक को पूर््ण–हानि का सामना करना पड़ता हैैं। मशरूम की उचित कटाई, रख –रखाव, भंडारण तथा 
प्रसंस्करण की विधियो ंका सही अनुसरण करने से उत्पादक क्षति से बच सकत ेहैैं तथा अतिरिक्त लाभ भी प्राप्त कर 
सकत ेहैैं। 

5.	 कटाई करन की विधि
1.	 सबसेे पहले कि�साान यह ध्याान रखेंं कि� कटााई करते समय मशरूमोंं�  कोो बहुत हल्के हााथ (उँँगलि�योंं� ) सेे घुुमााकर 

नि�काालंें और सााथ हीी तेेज़ धाार वाालेे चााकूू सेे (स्टीील एवंं सााफ सुुथराा) सेे से्टेम (मि�ट्टीी लगीी जड़ंें) कााट लंें।
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2.	कटे  हुए मशरूमोंं�  कोो यदि� वेे अत्यधि�क गंंदेे (केेसिं�गं मि�ट्टीी) होो तोो, 0.025 प्रति�शत (2.5 ग्रााम प्रति� 10 लीीटर 
पाानीी) पोोटैैशि�यम मेेटााबााइ सल्फााइट याा 1 ग्रााम इ.डीी.टीी.ए प्रति� 10 लि�टर पाानीी केे घोोल मेंं धोोकर पंंखेे केे नीीचेे 
पाचँ मिनट के लिए सूखा लेें। 

3.	फि�र  तुुरंंत 100 गेेज केे पॉॉलीीप्रोोपइलीीन थैलैोंं�  मंें 200 ग्रााम पैैक करके सीील कर दंें। 

6.	 भण्डाारण करने कीी वि�धि� 
	अगर  मशरूम कोो एक याा दोो दि�न भण्डाारण करनाा है ैतोो पॉॉलि�थीीन मेंं पैैक कीी गई मशरूम कोो फ्रीीज़र मेंं रखेे (नीीचेे से्लेफ 

मेंं )। सााधाारण ताापमाान मेंं रखनेे सेे मशरूम जल्दीी काालेे पड़नेे लगते हैं।ं 

7.	 प्रसंंस्करण कीी वि�धि� 

	
	 मशरूम को कई विधियो ंसे प्रसंस्कृत  किया जा सकता हैैं। 

1.	 आचार बनाना (पिकलिगं)

2.	डि ब्बा बंदी (कैनिगं)

3.	 सुखाना (ड््रराईंग) सिर््फ  ढीगंरी के लिए

	 डि�ब्बााबंंदीी हेेतु ुयंंत्र अत्यधि�क महंंगेे है ैऔर उसकेे लि�ए कई अन्य चीीजें ंजैैसेे एफ.पीी.ओ. लााइसेेन्स इत्याादि� कीी जरूरत 
पड़ती हैैं। 

	 मशरूम का आचार बनान कि विधि :-

1.	 सफाई व धलुाई : मशरूम का आचार बनात ेसमय सबसे पहल मशरूम चाह ेवह बटन हो या ढीगंरी, कटाई के 
बाद मशरूम कि सफाई, धलुाई अच्छे से करेें। जहा ंतक संभव हो मशरूम को साफ पानी से धोये। 

2.	 टुकड़ो ंमेें काटना : धलुाई करने के बाद मशरूम (बटन मशरूम) की कटाई (स्लाइसिगं) करत ेहैैं जिसके लिए बड़े 
आकाार केे मशरूम कोो चाार भाागोंं�  मेे तथाा छोोटेे मशरूम कोो दोो भाागोंं�  मंें कााट लेेते ेहैंं। 

3.	 ब्लि�चिं�गं करनाा :  कटे हुए मशरूम केे टुुकड़ोंं�  कोो पाानीी मेे उबाालते ेहैं ंऔर 0.05 प्रति�शत केे.एम.एस (पोोटैैशि�यम 
मेेटााबााई- सल्फााइट) केे सााथ 10 मि�नट तक रखते ेहैं।ं फि�र मशरूम केे टुुकड़ोंं�  कोो एक सााथ ठंंडेे पाानीी मेंं कुुछ देेर 
केे लि�ए रखते ेहैं।ं ठंंडेे पाानीी मेंं सेे टुुकड़ोंं�  कोो नि�कााल कर कि�सीी छि�द्रयुकु्त (परफोोरटेड) स्टीील याा प्लाास्टि�क केे टब 
मेंं रखते ेहैं।ं 

4.	 नमक मि�लााकर रखनाा (क्योोरिं�ंग) : ब्लांं�च कि�ए हुए टुुकड़ोंं�  कोो 10 प्रति�शत नमक कि� दर सेे जैैसेे एक कि�लोो ग्रााम 
ब्लांं�च मशरूम केे टुुकड़ेे हैं ंतोो 100 ग्रााम नमक मि�लााकर एक दि�न केे लि�ए रखते ेहैं,ं अगले दि�न केे बर्ततन मेंं नमक 
काा घोोल कााफीी माात्राा मेंं मि�ल जााताा हैं,ं उस नमक केे घोोल कोो फंेंक कर मशरूम केे टुुकड़ोंं�  कोो नि�कााल कर अलग 
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बर्ततन मंें रख लेेते ेहैं।ं
5.	 1 कि�लोोग्रााम ब्लांं�च कि�ए हुए मशरूम केे टुुकड़ोंं�  मेंं 10 मि�लीी लीीटर एसि�टि�क एसि�ड तथाा 0.065 प्रति�शत सोोडि�यम 

बेंज़ंोोएट (0.65 ग्रााम) मि�लााते ेहैं।ं 
6.	 मसााले मि�लाानाा : एसि�टि�क एसि�ड तथाा सोोडि�यम बेंज़ंोोएट मि�लाानेे केे बााद मसाालोंं�  कि� नि�म्नलि�खि�त माात्राा कोो भीी 

उसमंें मि�लाा देेते ेहैंं। 
7.	 एक कि�लोोग्रााम ब्लांं�च मशरूम केे लि�ए मसाालोंं�  कि� माात्राा :-

पि�सीी हुई रााई 	 : 	 30 ग्रााम 
पि�सीी हुई हल्दीी 	 : 	 20 ग्रााम 
लााल मि�र्चच पााउडर 	 : 	 20 ग्रााम 
जीीराा पि�साा हुआ 	 : 	 1-2 ग्रााम 
सौौफ पि�सीी हुई 	 : 	 1-2 ग्रााम 
काालीी मि�र्चच पि�सीी जुुई 	 :	 1-2 ग्रााम 
सााबुतु कलोंं�जी ी 	 : 	 10 ग्रााम 
गुुड़ याा चीीनीी (चााशनीी केे रूप मंें) 	 :	 10 ग्रााम 
तेेल  		 : 	 50-100 मि�लीी लीीटर 

	कलोंं�जी  ी तथाा अजवाायन कोो तेेल मेंं पकााकर ठंंडाा करके मि�लााते ेहैं।ं इस प्रकाार सेे सभीी मसाालोंं�  कोो मि�लाानेे केे बााद सााफ 
जाार मंें भरकर ढक्कन बंंद करके रखते ेहैं।ं 

	 मशरूम कि� डि�ब्बााबंदीी 
	 मशरूम कि� डि�ब्बााबन्दीी करनेे हेेतु ुमशरूम सााफ–सुुथराा होोनाा चााहि�ए तथाा खुुलेे हुए नहींं�  होंं� । मशरूम कीी डि�ब्बााबंंदीी करनेे 

केे लि�ए नमक केे घोोल काा इस्तेमेााल करते ेहैं।ं मशरूम काा डि�ब्बााबंंदीी करनेे काा तरीीकाा संंक्षेपे मंें दि�याा गयाा हैं ं:- 

1.	 मशरूम कि� छटााई एवंं एकीीकरण (गे्रेडिं�गं) करनाा :  डि�ब्बााबंंदीी केे लि�ए एक हीी आकाार कीी मशरूमोंं�  कोो प्रयोोग 
मेंं लााए तथाा यह ध्याान रखनाा चााहि�ए कि� मशरूम खुुलेे न होो। 

2.	 मशरूम कि� धुलुााई :  एक जैसेैे आकाार केे इन मशरूमोंं�  कि� अच्छीी प्रकाार सेे धुलुााई करते ेहैं ंतााकि� मशरूम कि� सतह 
पर कि�सीी भीी प्रकाार कीी अवांं�छि�त चीीज न लगीी रहे। 

3.	 मशरूम कोो उबाालनाा (ब्लि�चिं�गं) तथाा ठंंडाा करनाा : सााफ कि�ए हुए मशरूम कोो (पूूराा याा आधाा, मांं�ग केे आधाार 
पर) उबलते ेहुए नमकीीन (2%) पाानीी मेंं 5-6 मि�नट केे लि�ए रखते ेहैं ंउसकेे बााद सभीी मशरूम कोो तुरंुंत एक सााथ 
ठंंडेे पाानीी मंें डााल देेते ेहैं।ं इस प्रक्रि�याा कोो ब्लि�चिं�गं कहते हैं।ं 

4.	 मशरूम कीी भरााई :  ब्लि�चिं�गं कि�ए हुए मशरूम कोो डि�ब्बे मेंं 400 ग्रााम (225 ग्रााम); 800 ग्रााम (440 ग्रााम) मेंं 
भरनाा चााहि�ए और शेेष भााग नमक केे घोोल केे ऊपर तक भर देेनाा चााहि�ए। 

5.	 नमक काा घोोल डाालनाा : नमक काा घोोल बनाानेे केे लि�ये 2 प्रति�शत सााधाारण नमक, 1 प्रति�शत चीीनीी, 0.1 प्रति�शत 
सााइट्रि�िक एसि�ड कोो मि�लााकर सााफ कपड़ेे याा छन्नीी सेे छाान लेेनाा चााहि�ए जि�ससेे कि� घोोल बि�लकुल सााफ होो जााए। 

6.	 डि�ब्बोंं�  कोो नि�र्वाा�त करनाा : भरेे हुए डब्बोंं�  कोो उबाालते ेहुए पाानीी मेंं याा एगजस्ट बॉॉक्स मेंं रखते ेहैं ंजब तक कि� उसमेे 
सेे नमक केे घोोल काा ताापमाान 80-85० सेेल्सि�यस न होो जााए। 

7.	 डि�ब्बााबन्दीी : एग्जााटिं�ग नि�र्वाा�त करनेे केे तुुरंंत बााद पूूरीी तरह हवाा मुुक्त डि�ब्बे कोो अच्छीी प्रकाार सेे ढक्कन बंंद करते े
हैं।ं डि�ब्बाा बंंद करनेे कीी क्रि�याा डबल सीीमर मशीीन केे द्वााराा कीी जाातीी हैं।ं  
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8.	 डि�ब्बोंं�  काा संंसााधन करनाा : बंंद कि�ए हुए डि�ब्बोंं�  कोो एक नि�श्चि�त ताापमाान तथाा नि�श्चि�त समय केे लि�ये अर्थाा�त 
100-115° सीी. ताापमाान पर 25-30 मि�नट तक रखते ेहैं ंतााकि� डि�ब्बे पूूर्णण रूप सेे सूूक्ष्मजीीव रहि�त होो सकेे। 

9.	 डि�ब्बोंं�  कोो ठंंडाा करनाा : संंसााधन केे तुुरंंत बााद डि�ब्बोंं�  कोो 4-5 मि�नट तक ठंंडेे पाानीी मंें रखते ेहैं।ं 
10.	 डि�ब्बोंं�  काा भण्डाारण : डि�ब्बाा बंंद करनेे केे बााद डि�ब्बोंं�  कोो भंंडाारण गृृह मंें रखते ेहैं।ं 

8.	 ढींं� गरीी मशरूम कोो धूपू मेंं सुुखाानाा
	 ढींं�गरी ी मशरूम कोो धूपू मेंं रखकर आसाानीी सेे सुुखाायाा जाा सकताा हैं।ं इसमेे न तोो कि�सीी मशीीन कीी और न हीी तेेल, मसाालोंं�  

व रसाायनोंं�  कीी आवश्यकताा पड़तीी हैं।ं जरूरत पड़नेे पर उन सूूखीी हुई मशरूम कोो पुुनःः थोोड़ीी देेर पाानीी मेंं भिं�गंोोकर मन 
पसंंद वं्यंजन बनाायेे जाा सकते हैं।ं 

	 ढींं�गरी ी मशरूम कोो धूपू मंें सुुखाानेे कीी वि�धि� नि�म्नलि�खि�त हैं ं:- 

1.	 ढींं�गरी ी मशरूम कोो धूपू मेंं सुुखाानेे सेे पहले यह जरूरीी हैं ंकि� ढींं�गरी ी कि� तुड़ुााई करनेे केे बााद उनकीी अच्छीी प्रकाार सेे 
सफााई कर लंें तााकि� ढींं�गरी ी कि� सतह पर कि�सीी भीी प्रकाार कीी भूूसाा याा कोोई अन्य चीीज़ न लगीी रहे। 

2.	 सफााई करनेे केे बााद ढींं�गरी ी कोो कि�सीी एल्यूूमि�नि�यम / स्टीील कीी ट्रेे� याा पॉॉलि�थीीन याा कपड़ाा कि� चाादर केे ऊपर तेजे 
धूपू मंें फैैलाा कर रख देे । 

3.	 पहचाान केे लि�ये ढींं�गरी ी मशरूम सूूखनेे केे बााद जब कि�सीी एक सूूखीी ढींं�गरी ी कोो तोोड़ते ेहैं ंतोो कट कि� आवााज़ आतीी हैं।ं 
4.	 इस प्रकाार सेे सूूखीी मशरूम कोो पॉॉलि�थीीन केे बैगै मेंं छोोटेे याा बड़ेे जैसैीी भीी पैैकिं�ग करनीी होो तोो पैैक करके बंंद कर 

देे। 
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