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1. परि�चय 
 मशरूम उत्पाादन काी 

तीकानीका ग्राामीण इलााकाो ंमं 
भूमिमहीीन किकासानो ंतीका पहँुँच 
सकातीी हीं क्योंोकंिका इसकेा 
लिलाए खेेतीो ं काी जरू�ती नहीी ं
हीोतीी औ� इसे घ�ो ंकेा अंदं� 
उगैाया जातीा ही ंऔ� इसमे 
लाागैती काम तीथाा आर्थिथाका 
लााभ अंधि�का हीोतीा ही।ं 
मशरूम मं अंविती वि�शिशष्ट 
प्रोटीन हीोतीा ही,ं जिजसमे 
लााइधिसन नामका अंमीनो 
एधिसड प्रचु� मात्राा मं पाया 
जातीा ही।ं खेविनज ला�ण, 
वि�टामिमन बी., सी., डी., 
विनयासीन, पंटोथावैिनका एधिसड 
औ� फॉॉलिलाका एधिसड भी पया�प्त मात्राा मं उपलाब्ध हीोती ंही।ं इन मशरुमो ंकाी व्याा�सायियका खेेतीी काी वि�धि� अंलागै–अंलागै 
हीोतीी ही ंऔ� इने्हे शिभन्न –शिभन्न तीापमान काी जरू�ती हीोतीी ही।ं यही काई बीमारि�यो ंजसेै-बहुँमूत्रा, खेून काी कामी, ब�ेी–ब�ेी, 
कंास�, खेासँी, मिमगैी, किदला काी बीमा�ी मं लााभदायका हीोतीा ही।ं मशरूम काी खेेतीी किकासानो ंए�ं ब�ेोजगैा� न�य�ुकाो केा लिलाए 
एका साथा�का आय काा माध्यम हीो सकातीा हंी। 

 व्यायावसयायियक खेेतीी के लि�ए मशरूम की नि�म्न जायानितीयया ंएवं प्रजायानितीयया� प्रमखुे हंैं :- 

 क. शीतीकया�ी� मशरूम : एगैैरि�कास या श् �ेती बटन मशरूम 

 खे. समशीतीोष्ण कया�ी� मशरूम: ऑयस्ट� मशरूम (ढींीगंै�ी) या फ्ल् य�ूोटस मशरूम 

 ग. ग्रीीष्मकया�ी� मशरूम: �ोल्वेरेि�एलाा या �ान पुआला मशरूम ए�ं कैालाोसाइब या सफेॉद दूधि�या मशरूम 

 कृामित्राम मशरूम काी खेेतीी घ� केा अंन्द� हीोने केा काा�ण किकासी भी प्रजाविती केा मशरूम काी खेेतीी किकासी भी समय काी जा 
सकातीी ही।ं भा�ती केा किकासानो ंए�ं उत्पाादकाो ंकेा लिलाए सामान्य काम�े केा तीापक्रम प� ढींीगंै�ी मशरूम (फ्ल् य�ूोटस) काी खेेतीी 
�र्ष� केा अंधि�कााशं (9-10 माही) समय मं काी जा सकातीी हंी। 

2. खेेतीी कया स्थाया�
 सा�ा�ण ही�ादा� काम�ा, ग्राीन हीाउस, गैै�ेज, बंद ब�ामदा, पॉलिलाथाीन केा घ� या छप्प�ो ं�ालेा काच्चे ेघ�ो ंमं इसकाी खेेतीी 

काी जातीी ही।ं  

3. ऑयस्ट� मशरूम 
 ऑयस्ट� खेुम्ब काा अंथा� ही ंसीपी जसैा मशरूम, औ� उत्त� भा�ती मं इसे ढींीगंै�ी केा नाम से जाना जातीा ही।ं हीमा�े देश मं 

इसकाा उत्पाादन लागैभगै 7 हीज़ाा� टन हंी। 
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 ऑयस्ट� मशरूम (ढींीगं�ी) यया फ्ल् य�ूोटस मशरूम की खेेतीी की निवधि� :-

 ऑयस्ट� (ढींीगंै�ी) या फ्ल् य�ूोटस मशरूम काी खेेतीी केा 
लिलाए जलुााई से फॉ���ी महीीना तीका उपयकु्त हीोतीा ही।ं 
इसे 20-25 किडग्राी सेन्टीीग्राेड तीापक्रम मं उगैाया जातीा 
ही।ं इसकाी खेेतीी केा लिलाए साममिग्रायो ंमं �ान केा पुआला 
काी कुाट्टीी (आकाा� 1-1.5 इंच) या गैेहंूं काा भूसा, स्पॉॉन 
(बीज), पॉलिलाथाीन काी थालैाी (आकाा� 60 x 40 से. 
मी.)., फॉफंूॉदीनाशी ए�ं फॉा�मेलिलान काी  
आ�श्यकातीा हीोतीी ही।ं 

 इसकी खेेतीी की निवधि� नि�म्न हंैं :- 

	 सबसे पहीलेा �ान केा पुआला काी कुाट्टीी काो 1 मिमलाीलाीट� फॉा�मेलिलान या 75 मिमलाी ग्रााम बवेि�स्टीन प्रविती लाीट� पानी 
काी मात्राा मं शिभगंैो लेा। 

	  इसे बकि�या से मिमलाका� 12-14 घंटे तीका पानी मं डूबा का� �खें। 
	 दूस�े किदन पानी से विनकाालाका� साफॉ जमीन प� फैॉलाा दे। 
	 कुाट्टीी या भूसा मं 60 से 65 % नमी �हीने दं। 
	 स्पॉॉन (बीज) काो अंच्छी ती�ही से खेोलाका� साफॉ बती�न मं �खें। 
	 60 x 40 से. मी. आकाा� केा बड़ेे पॉलिलाथाीन काी थालैाी (बगैै) काो उपचारि�ती का�ं। 
	 प�ती द� प�ती कुाट्टीी ए�ं स्पॉॉन (बीज) से बगैै काो भ�ं औ� �ब� बडं से बगैै केा मँुही काो बंद का� लंा। 
	 बगैै काो 10 या 15 जगैही किकासी नुकाीलाी चीज़ा से छेद का� दं ए�ं ही�ादा� काम�े मं �खें। 
	 18 -20 किदनो ंकेा बाद बगैै मं सफेॉद का�काजाला फैॉला जाने प� पॉलिलाथाीन काो कााट का� हीटा दं। 
	 नमी केा किहीसाब से पानी काा लिछड़ेकाा� का�ती े�हीं। 
	 तीीन – चा� किदनो ंमं मशरूम केा छत् ती ेविनकाला पड़ंेगैे, इसकाी तीड़ुेाई पुआला से सटाका� हील्काा सा घुमा� देका� का�ं। 
	 �र्ष� मं इसकाी 3-4 फॉसला लाी जा सकातीी हंी। 
	 प्रविती किकालाोग्रााम सूखेे पुआला /भूसे से लागैभगै 0.8 -1 किकालाोग्रााम तीाजा मशरूम काा उत्पाादन हीो सकातीा हंी। 

4. एगैरि�कस यया शे्ती बट� मशरूम की खेेतीी 
 श्वेतेी बटन मशरूम काी खेेतीी केा लिलाए तीकानीकाी काौशला काी आ�श्यकातीा ही।ं श्वेतेी बटन मशरूम काी मौसमी खेेतीी का�ने केा 

लिलाए झाा�खंेड ए�ं पू�ी क्षेते्रा मं अंक् टूब� से माच� तीका काा समय उपयकु्त माना जातीा ही।ं इस दौ�ान मशरूम केा दो फॉसलंा 
लाी जा सकातीी ही।ं श्वेतेी बटन मशरूम काी खेेतीी केा लिलाए अंनुकूाला तीापमान 15-20 किडग्राी संटीग्राेड ए�ं सापेशिक्षेती आद्रतीा 
80-90 प्रवितीशती औ� शुद्ध ही�ा काा संचालान हीोनी चाकिहीए। श्वेतेी बटन खेुं भी काी खेेतीी काी प्रकिक्रया जकिटला हीं औ� सफॉला 
फॉसला उत्पाादन केा लिलाए वि�शेर्ष तीकानीकाी ज्ान काी आ�श्यकातीा हीोतीी ही।ं इसकाी �मृिद्ध केा लिलाए दो शिभन्न–शिभन्न तीापक्रम काी 
आ�श्यकातीा हीोतीी हीं इसकेा लिलाए काम्ोस्ट काी जरू�ती हीोतीी हीं जिजसकेा लिलाए तीापमान 15-20 किडग्राी प� जाड़ेे (शीतीकााला) 
मं उगैाया जा सकातीा हंी। 

 मशरूम स्पॉ� (बीजा) ब�या�े कया सु�भ ती�ीकया 
 मशरूम उगैाने केा लिलाए जो �स् ुबीज काी ती�ही प्रयोगै मं लाायी जातीी ही ैउसे तीकानीकाी भार्षा मं स्पॉॉन काहीती ेहीं। यही शुद्ध 

फॉफंूॉद सं���न हीोतीी हीै। इसे प्रयोगैशालाा मं जी�ाणमुुक्त �ातीा��ण मं तीयैा� किकाया जातीा ही।ं इसमे 15-20 किदनो ंकाा 
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समय लागैतीा हंी। घ� प� स्पॉॉन बनाने काा ती�ीकाा इस प्रकाा� हंी।

 इसे ब�या�े के लि�ए आपको नि�म्न वसु्ओ ंकी आवश्यकतीया पड़ेगी।

	 गैेहंूं, मकाई या �ान केा स्वस्था दाने (200-250 ग्राा. प्रविती थालैाी)
 कैाकिल्शयम कााबोनेट (6 ग्राा. प्रविती किकालाो ग्रााम सूखेे अंनाज काी द� से)
 जिजप्सम (कैाकिल्शयम सले्फेट 13 ग्राा. प्रविती किकालाो ग्राा. सूखेे अंनाज काी द� से)
 ढींक्कन केा लिलाए पानी नहीी ंसोखेने �ालाी रुई 5 ग्राा. प्रविती थालैाी तीथाा प्ास्स्टका पाइप काा टुकाड़ेा 
 प्रशे� कूाका�
 सै्टनलेास स्टीला काा छोटा चचमटा 
 छलानी 
 स््रिट लैाम् 
 पॉलाीप्रोपाइलाीन काी थालैिलाया ँ(24 से.मी. x 18 से.मी.) या ग्लूकूाोज सलााइन काी बोतीला 
 मशरूम काा एका तीयैा� शुद्ध स्पॉॉन या शुद्ध काल्च� 

स्पॉॉन बनाने केा लिलाए गैेहंूं, मकाई या �ान केा स्वस्था दानो ंकाा प्रयोगै किकाया जातीा ही।ं अंनाज केा दानो ंकाो साफॉ का� 
लंा तीाकिका �लूा या खे�पती�ा� केा बीज न �ही।े इने्हे �ाती भ� केा लिलाए किकासी बती�न मं पानी मं भीगंैो ंदं तीथाा दूस�े किदन 
अंच्छी ती�ही साफॉ का� लंा औ� पानी मं उबालंा। ध्यान �ही ेकिका दाने फॉटने न पाएँ। उबलेा दानो ंकाो छलानी से छान 
का� पानी हीटा लंा तीथाा किकासी टेबला या फॉश� प� साफॉ कापड़ेा या पॉलिलाथाीन किका चाद� प� विबछा का� पानी सूखेने केा 
लिलाए फैॉलाा दं। जब दानो ं किका सतीही प� पानी सूखे जाय तीब इसमे 6 ग्रााम कैाकिल्शयम कााबोनेट औ� 13 ग्रााम 
जिजप्सम प्रविती किकालाोग्रााम सूखेे दाने केा किहीसाब से अंच्छी ती�ही मिमलाा दं। इसकेा बाद इस मिमश्रण काो तीाप�ो�ी पॉलाी-
प्रोपाइलाीन किका थालैिलायो ंमं 200-250 ग्रााम प्रविती थालैाी किका द� से भ� दं। थालैिलायो ंकेा स्थाान प� ग्लूकूाोज सलााईन किका 
बोतीला भी प्रयोगै मं लाायी जा सकातीी ही।ं 

थालैिलायो ंया बोतीलाो ंकाो भ�ने केा बाद रुई से बने डाटो ं(प्गै) से इनकाा मुँ ही बंद का� दे। रुई केा प्गै भाफॉ से गैीलाा 
नहीी ंहीो इस केा लिलाए अंखेबा� केा काागैज काा टुकाड़ेा लेाका� �ब� बडं से लापेट का� बा�ं दे। 
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प्रशे� कुाका� मं इतीना पानी डालंा किका �ही आ�ा घंटा आचँ प� �खेने केा बाद भी सूखेने न पाए। इसमे मिग्राड काो इतीना 
ऊँँचा �खेे किका थालैिलाया ँपानी किका सतीही से ऊँप� �ही ंऔ� डूब ंनहीी।ं मिग्राड ऊँँची का�ने केा लिलाए छोटे पत्थ� केा टुकाड़ेे 
भी प्रयोगै का� सकाती ेहीं। अंब इसमे थालैिलायो ंया बोतीलाो ंकाो डालाका� कुाका� काा ढींक्कन बंद का�केा आचँ प� च�ा दं। 
ढींक्कन से प्रशे� भा� हीटाका� अंन्द� किका ही�ा विनकाला जाने दं। जब भाप विनकालाने लागैे तीब प्रशे� भागै लागैा दं तीथाा 
आ�ा घंटा उबालंा। ठंंडा हीोने प� थालैिलायो ंसे विनकाालाका� बाही� �खे लंा औ� काम�े केा सामान्य तीापमान प� आने 
तीका ठंंडा हीोने दं। 

काम�े केा किकासी दी�ा� केा पास या काोने मं टेबलुा �खें। इसे स््रिट से पोछंका� साफॉ का� लंा। हीाथाो ंकाो भी स््रिट से 
पोछं लंा। टेबला मं से्ट�लााइज किका हुँई थालैिलायो ंया बोतीलाो ंकाो एका ओ� �खे दं। स््रिट लैाम् जलाा लेा तीथाा इसकाी लाौ 
केा पास पैकेाट काा मुँ ही खेोलेा तीथाा इसी केा पास बना बनाया स्पॉॉन केा कुाछ दाने (15-20 ग्रााम) या शुद्ध काल्च� काा 
अंशं, जम��किहीती थालैाा या बोतीला मं झाटपट डाला केा ती�ंुती उसकाा मुँ ही रुई से बडं का� दं। स्पॉॉन केा दानो ंकाो बगैै या 
बोतीला मं किहीलााका� अंन्य दानो ंमं मिमलाा दं। इसी प्रकाा� ही� थालेैा मं 15-20 ग्रााम बना बनाया स्पॉॉन केा दाने डालाका� 
उसकाा मुँ ही बडं का�ती ेजाएँ। उन थालैिलायो ंकाो काम�े मं ऐसे स्थाान प� �खें जहीा ँतीापमान लागैभगै 25° से. �हीतीा हीो। 
लागैभगै 15-20 किदनो ंमं स्पॉॉन तीयैा� हीो जाएगैा। शुद्ध औ� अंच्छी ती�ही तीयैा� किकाए गैए स्पॉॉन काा �ंगै सफ़ेद हीोतीा 
हीं। यही �ंगै मशरूम केा का�का तंीतीओु केा काा�ण रुई जसैा किदखेाई पड़ेतीा ही।ं 

 सयाव�नि�यया� 
	तीैया� स्पॉॉन काो काम�े केा तीापमान प� 35-45 किदनो ंसे अंधि�का नहीी ं�खेना चाकिहीए। 

 मशरूम उगैाने काा मौसम, तीापमान काा ध्यान मं �खेका� स्पॉॉन बनाना चाकिहीए। 

 स्पॉॉन बनाती ेसमय पूण� सफॉाई प� ध्यान देना चाकिहीए। 

 अंपया�प्त से्टरि�लिलाजसेन या बीज स्पॉॉन काा थालैिलायो ंमं स्थाानान्त�ण ठंीका न हीोने प� स्पॉॉन केा थालैाो ंमं अंन्य फॉफंूॉद 
तीथाा जी�ाणओु केा उगै आने से काालेा, ही�े, पीलेा आकिद �ंगैो केा अंना�श्यका फॉफंूॉद किदखेाई देने लागैती ेही ंजो स्पॉॉन 
काी शुद्धतीा काो नष्ट का� देती ेही।ं इस प्रकाा� केा स्पॉॉन नष्ट का� देना चाकिहीए।

 मशरूम कया �खे �खेयाव व उसकया मूल्य – संव�्ष� 
 काटाई उप�ान्त मशरूम अंविती शीघ्र खे�ाब हीोने �ालाी सब्जीी ही ंऔ� सा�ा�ण तीापमान प� एका किदन से अंधि�का �खे पाना 

संभ� नहीी ंहीोतीा। मशरूम मं काटाई उप�ान्त हीोने �ालेा आ�ंलिछती परि��ती�न विनम्न प्रकाा� हंी :

1. मशरूम काालाा पड़ेना 2. मशरूम भा� मं कामी आना 3. मशरूम काा खेुला जाना 4. मशरूम काा खे�ाब हीो जाना  
5. मशरूम मं खे�ाब गंै� आना ।

उप�ोक्त परि��ती�न केा एका सीमा से अंधि�का हीो जाने प� उपभोक्ता ऐसी मशरूम काो पसंद नहीी ंका�ती ेहीं औ� वि�क्रय न 
हीोने प� उत्पाादका काो पूण�–हीाविन काा सामना का�ना पड़ेतीा ही।ं मशरूम काी उचचती काटाई, �खे –�खेा�, भंडा�ण तीथाा 
प्रसंस्क�ण काी वि�धि�यो ंकाा सहीी अंनुस�ण का�ने से उत्पाादका क्षेविती से बच सकाती ेही ंतीथाा अंवितीरि�क्त लााभ भी प्राप्त का� 
सकाती ेही।ं 

5. कटयाई क��े की निवधि�
1. सबसे पहीलेा किकासान यही ध्यान �खें किका काटाई का�तेी समय मशरूमो ंकाो बहुँती हीले्का हीाथा (उँगैलिलायो)ं से घुमाका� 

विनकाालंा औ� साथा हीी तेीज़ा �ा� �ालेा चाकूा से (स्टीला ए�ं साफॉ सुथा�ा) से से्टम (मिमट्टीी लागैी जड़ंे) कााट लंा।
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2. काटे हुँए मशरूमो ंकाो यकिद �े अंत्यधि�का गंैदे (केाधिसगंै मिमट्टीी) हीो तीो, 0.025 प्रवितीशती (2.5 ग्रााम प्रविती 10 लाीट� 
पानी) पोटैशिशयम मेटाबाइ सल्फेाइट या 1 ग्रााम इ.डी.टी.ए प्रविती 10 लिलाट� पानी केा घोला मं �ोका� पंखेे केा नीचे 
पाचँ मिमनट केा लिलाए सूखेा लंा। 

3. किफॉ� तीु�ंती 100 गैेज केा पॉलाीप्रोपइलाीन थालैाो ंमं 200 ग्रााम पैका का�केा सीला का� दं। 

6. भण्डाया�ण क��े की निवधि� 
 अंगै� मशरूम काो एका या दो किदन भण्डाा�ण का�ना ही ैतीो पॉलिलाथाीन मं पैका काी गैई मशरूम काो फ्रीीज़ा� मं �खेे (नीचे से्लेफॉ 

मं )। सा�ा�ण तीापमान मं �खेने से मशरूम जल्दीी काालेा पड़ेने लागैतेी ही।ं 

7. प्रसंस्क�ण की निवधि� 

 
 मशरूम काो काई वि�धि�यो ंसे प्रसंसृ्कती किकाया जा सकातीा हंी। 

1. आचा� बनाना (विपकालिलागंै)

2. किडब्ा बंदी (कैाविनगंै)

3. सुखेाना (ड्राईंगै) धिसफॉ�  ढींीगंै�ी केा लिलाए

 किडब्ाबंदी हीेती ुयंत्रा अंत्यधि�का महंीगैे ही ैऔ� उसकेा लिलाए काई अंन्य चीज ंजैसे एफॉ.पी.ओ. लााइसेन्स इत्याकिद काी जरू�ती 
पड़ेतीी ही।ं 

 मशरूम कया आचया� ब�या�े कक निवधि� :-

1. सफयाई व ��ुयाई : मशरूम काा आचा� बनाती ेसमय सबसे पहीलेा मशरूम चाही े�ही बटन हीो या ढींीगंै�ी, काटाई केा 
बाद मशरूम किका सफॉाई, �लुााई अंचे् से का�ं। जहीा ंतीका संभ� हीो मशरूम काो साफॉ पानी से �ोये। 

2. टुकड़ो ंमें कयाट�या : �लुााई का�ने केा बाद मशरूम (बटन मशरूम) काी काटाई (स्लेाइधिसगंै) का�ती ेही ंजिजसकेा लिलाए बड़ेे 
आकाा� केा मशरूम काो चा� भागैो ंमे तीथाा छोटे मशरूम काो दो भागैो ंमं कााट लेाती ेहीं। 

3. ब्लि�लिचगं क��या :  काटे हुँए मशरूम केा टुकाड़ेो ंकाो पानी मे उबालाती ेही ंऔ� 0.05 प्रवितीशती केा.एम.एस (पोटैशिशयम 
मेटाबाई- सल्फेाइट) केा साथा 10 मिमनट तीका �खेती ेही।ं किफॉ� मशरूम केा टुकाड़ेो ंकाो एका साथा ठंंडे पानी मं कुाछ दे� 
केा लिलाए �खेती ेही।ं ठंंडे पानी मं से टुकाड़ेो ंकाो विनकााला का� किकासी लिछद्रयकु्त (प�फॉो�टेड) स्टीला या प्ास्स्टका केा टब 
मं �खेती ेही।ं 

4. �मक मिम�याक� �खे�या (क्योोरि�ंग) : ब्लांाचं किकाए हुँए टुकाड़ेो ंकाो 10 प्रवितीशती नमका किका द� से जैसे एका किकालाो ग्रााम 
ब्लांाचं मशरूम केा टुकाड़ेे ही ंतीो 100 ग्रााम नमका मिमलााका� एका किदन केा लिलाए �खेती ेही,ं अंगैलेा किदन केा बती�न मं नमका 
काा घोला कााफॉी मात्राा मं मिमला जातीा ही,ं उस नमका केा घोला काो फंॉका का� मशरूम केा टुकाड़ेो ंकाो विनकााला का� अंलागै 



मशरूम उत्पादन की तकनीक  एवं मूल्य–संवर््धन (पठन सपामग्ी) 7

बती�न मं �खे लेाती ेही।ं
5. 1 किकालाोग्रााम ब्लांाचं किकाए हुँए मशरूम केा टुकाड़ेो ंमं 10 मिमलाी लाीट� एधिसकिटका एधिसड तीथाा 0.065 प्रवितीशती सोकिडयम 

बज़ंाोएट (0.65 ग्रााम) मिमलााती ेही।ं 
6. मसया�े मिम�या�या : एधिसकिटका एधिसड तीथाा सोकिडयम बज़ंाोएट मिमलााने केा बाद मसालाो ंकिका विनम्नलिलाखिखेती मात्राा काो भी 

उसमं मिमलाा देती ेहीं। 
7. एक कक�ोग्रीयाम �याचं मशरूम के लि�ए मसया�ो ंकक मयात्राया :-

विपसी हुँई �ाई  :  30 ग्रााम 
विपसी हुँई हील्दीी  :  20 ग्रााम 
लााला मिमच� पाउड�  :  20 ग्रााम 
जी�ा विपसा हुँआ  :  1-2 ग्रााम 
सौफॉ विपसी हुँई  :  1-2 ग्रााम 
काालाी मिमच� विपसी जुई  : 1-2 ग्रााम 
साबतुी कालाोजंी  :  10 ग्रााम 
गैुड़े या चीनी (चाशनी केा रूप मं)  : 10 ग्रााम 
तीेला    :  50-100 मिमलाी लाीट� 

 कालाोजंी तीथाा अंज�ायन काो तीेला मं पकााका� ठंंडा का�केा मिमलााती ेही।ं इस प्रकाा� से सभी मसालाो ंकाो मिमलााने केा बाद साफॉ 
जा� मं भ�का� ढींक्कन बंद का�केा �खेती ेही।ं 

 मशरूम कक डि�ब्बायाबंदीी 
 मशरूम किका किडब्ाबन्दी का�ने हीेती ुमशरूम साफॉ–सुथा�ा हीोना चाकिहीए तीथाा खेुलेा हुँए नहीी ंहीो।ं मशरूम काी किडब्ाबंदी का�ने 

केा लिलाए नमका केा घोला काा इस्मेाला का�ती ेही।ं मशरूम काा किडब्ाबंदी का�ने काा ती�ीकाा संक्षेपे मं किदया गैया ही ं:- 

1. मशरूम कक छटयाई एवं एकीक�ण (गे्रीडि�गं) क��या :  किडब्ाबंदी केा लिलाए एका हीी आकाा� काी मशरूमो ंकाो प्रयोगै 
मं लााए तीथाा यही ध्यान �खेना चाकिहीए किका मशरूम खुेलेा न हीो। 

2. मशरूम कक ��ुयाई :  एका जसेै आकाा� केा इन मशरूमो ंकिका अंच्छी प्रकाा� से �लुााई का�ती ेही ंतीाकिका मशरूम किका सतीही 
प� किकासी भी प्रकाा� काी अं�ालंिछती चीज न लागैी �हेी। 

3. मशरूम को उबया��या (ब्लि�लिचगं) तीथाया ठंं�या क��या : साफॉ किकाए हुँए मशरूम काो (पू�ा या आ�ा, मागंै केा आ�ा� 
प�) उबलाती ेहुँए नमकाीन (2%) पानी मं 5-6 मिमनट केा लिलाए �खेती ेही ंउसकेा बाद सभी मशरूम काो ती�ंुती एका साथा 
ठंंडे पानी मं डाला देती ेही।ं इस प्रकिक्रया काो ब्लिब्लांचचगंै काहीतेी ही।ं 

4. मशरूम की भ�याई :  ब्लिब्लांचचगंै किकाए हुँए मशरूम काो किडबे् मं 400 ग्रााम (225 ग्रााम); 800 ग्रााम (440 ग्रााम) मं 
भ�ना चाकिहीए औ� शेर्ष भागै नमका केा घोला केा ऊँप� तीका भ� देना चाकिहीए। 

5. �मक कया घोो� �या��या : नमका काा घोला बनाने केा लिलाये 2 प्रवितीशती सा�ा�ण नमका, 1 प्रवितीशती चीनी, 0.1 प्रवितीशती 
साइकिट्रका एधिसड काो मिमलााका� साफॉ कापड़ेे या छन्नी से छान लेाना चाकिहीए जिजससे किका घोला विबलाकुाला साफॉ हीो जाए। 

6. डि�ब्बाो ंको नि�वया्षती क��या : भ�े हुँए डब्ो ंकाो उबालाती ेहुँए पानी मं या एगैजस्ट बॉक्स मं �खेती ेही ंजब तीका किका उसमे 
से नमका केा घोला काा तीापमान 80-85० सेल्सि�यस न हीो जाए। 

7. डि�ब्बायाबन्दीी : एग्जााकिटंगै विन�ा�ती का�ने केा तीु�ंती बाद पू�ी ती�ही ही�ा मुक्त किडबे् काो अंच्छी प्रकाा� से ढींक्कन बंद का�ती े
ही।ं किडब्ा बंद का�ने काी किक्रया डबला सीम� मशीन केा द्वाा�ा काी जातीी ही।ं  
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8. डि�ब्बाो ंकया संसया�� क��या : बंद किकाए हुँए किडब्ो ंकाो एका विनजि�ती तीापमान तीथाा विनजि�ती समय केा लिलाये अंथाा�ती 
100-115° सी. तीापमान प� 25-30 मिमनट तीका �खेती ेही ंतीाकिका किडबे् पूण� रूप से सूक्ष्मजी� �किहीती हीो सकेा। 

9. डि�ब्बाो ंको ठंं�या क��या : संसा�न केा तीु�ंती बाद किडब्ो ंकाो 4-5 मिमनट तीका ठंंडे पानी मं �खेती ेही।ं 
10. डि�ब्बाो ंकया भण्डाया�ण : किडब्ा बंद का�ने केा बाद किडब्ो ंकाो भंडा�ण गैृही मं �खेती ेही।ं 

8. ढींीगं�ी मशरूम को �पू में सुखेया�या
 ढींीगंै�ी मशरूम काो �पू मं �खेका� आसानी से सुखेाया जा सकातीा ही।ं इसमे न तीो किकासी मशीन काी औ� न हीी तीेला, मसालाो ं

� �सायनो ंकाी आ�श्यकातीा पड़ेतीी ही।ं जरू�ती पड़ेने प� उन सूखेी हुँई मशरूम काो पुनः थाोड़ेी दे� पानी मं शिभगंैोका� मन 
पसंद वं्याजन बनाये जा सकातेी ही।ं 

 ढींीगंै�ी मशरूम काो �पू मं सुखेाने काी वि�धि� विनम्नलिलाखिखेती ही ं:- 

1. ढींीगंै�ी मशरूम काो �पू मं सुखेाने से पहीलेा यही जरू�ी ही ंकिका ढींीगंै�ी किका तीड़ुेाई का�ने केा बाद उनकाी अंच्छी प्रकाा� से 
सफॉाई का� लंा तीाकिका ढींीगंै�ी किका सतीही प� किकासी भी प्रकाा� काी भूसा या काोई अंन्य चीज़ा न लागैी �हेी। 

2. सफॉाई का�ने केा बाद ढींीगंै�ी काो किकासी एल्यूूमिमविनयम / स्टीला काी ट्रे या पॉलिलाथाीन या कापड़ेा किका चाद� केा ऊँप� तीजे 
�पू मं फैॉलाा का� �खे दे । 

3. पहीचान केा लिलाये ढींीगंै�ी मशरूम सूखेने केा बाद जब किकासी एका सूखेी ढींीगंै�ी काो तीोड़ेती ेही ंतीो काट किका आ�ाज़ा आतीी ही।ं 
4. इस प्रकाा� से सूखेी मशरूम काो पॉलिलाथाीन केा बगैै मं छोटे या बड़ेे जसैी भी पैकिकंागै का�नी हीो तीो पैका का�केा बंद का� 

दे। 
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