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कैसे बढ़ाये आय ऑयस्टर मशरूम द्वारा 

 
 

 

मशरूम एक फलयुक्त माांसल कवक होता है जो वषाा ऋत ु

में भूहम एवां सुख े पेड़ो पर आसानी से उग आत े हैं। मशरूम को 

आमतौर पर कुकुरमुत्ता, छिक, खुम्ब और भूहम कवक आदद नामों स े

भी जाना जाता हैं। ऑयस्टर मशरूम उत्पादन एक ऐसा व्यवसाय ह,ै 

हजसमें ऑयस्टर मशरूम को कम क्षेिफल, कम समय और कम 

लागत पर न्यूनतम पररश्रम करके अहधक लाभ प्राप्त कर सकत ेहैं। 

ऑयस्टर मशरूम की खेती के हलए ठांडा मौसम, अनुकूलतम 

तापमान, आर्द्ाता और शुद्ध स्पॉन की आवश्यकता होती है। यह 

सामान्यतः बांद कमरों के अांदर हनयांहित तापमान एवां वातावरण में 

सफलतापूवाक उगाया जाता है। इस ेपवातीय क्षेिों में लगभग पूरे वषा 

एवां मैदानी क्षेिों में अगस्त स ेमाचा उगाया जा सकता है। ऑयस्टर 

मशरूम बहुत ही पौहिक और फायदेमांद होता है हजसमें प्रोटीन, 

फाइबर, हवटाहमन, हमनरल्स और एांटीऑहससडेंट्स जैस ेपोषक तत्व 

एवां हवटाहमन्स पाए जात ेहैं जो शरीर के हलए बहुत लाभदायक होत े

हैं।  

 
 भारत में हवभन्न प्रकार की जलवायु पाई जाती हैं हजसम े

जलवायु एवां मौसम के अनुसार मशरूम की हवभन्न दकस्मों जैस-े 

ऑयस्टर मशरूम (ढढगरी मशरूम), पैडीस्रॉ मशरूम एवां सफ़ेद बटन 

मशरुम आदद को उगाया जाता हैं। हजसम ेबटन मशरुम के साथ-साथ 

ऑयस्टर मशरूम को भी मुख्य रूप से उगाया जाता हैं। उत्तर प्रदशे 

में ऑयस्टर मशरूम के हलये जलवायु अनकूल होन के साथ-साथ यहाां 

की धान-गेहां फसल प्रणाली भी उपयुक्त बनाती ह।ै सयोदक यहाां 

ऑयस्टर मशरूम उत्पादन गेहां का भूसा, धान का पुआल एवां कृहष 

की अन्य फसलों से प्राप्त होन े वाल े अवशेषों जैस े मक्का, ज्वार, 

बाजरा, गन्ना, चना, मटर इत्यादद पयााप्त मािा में आसानी से 

उपलब्ध हो जात े हैं। यह हृदय रोग, मधुमेह व मोटाप े से ग्रस्त 

व्यहक्तयों के हलए एक उपयुक्त भोजन ह।ै ऑयस्टर मशरूम का 

उत्पादन कम क्षेिफल पर, कम लागत और कम मेहनत में हो जाता 

हैं। इसकी खेती करन ेकी हवहध सरल ह।ै इस वजह से ग्रामीण क्षेिों 

के भूहमहीन, सीमाांत दकसान तथा गरीब लोगों के हलए यह आय का 

एक उत्तम साधन ह।ै 

सारणी 1. यू०एस०डी०ए० कें   अनुसार ऑयस्टर 

मशरूम में पाय ेजान ेवाल ेपोषक तत्व (प्रहत 100 ग्राम 

में) 

पोषक तत्व  मािा (प्रहत 100 ग्राम में) 

ऊजाा  22 दक०कैलोरी 

काबोहाइड्रटे 4.3 ग्राम 

वसा   0.2 ग्राम 

प्रोटीन 2.5 ग्राम 

हवटाहमन बी-1 0.1 हम०ग्रा०   

हवटाहमन बी-2 0.5 हम०ग्रा० 

हवटाहमन बी-3 3.8 हम०ग्रा० 

हवटाहमन बी-5 1.5 हम०ग्रा० 

हवटाहमन बी-6 0.11 हम०ग्रा०  

हवटाहमन बी-9 25 हम०ग्रा०  

हवटाहमन डी   3 आई०यू०  

कैहल्शयम  18 हम०ग्रा०  

आयरन  0.4 हम०ग्रा०  

मैग्नीहशयम  9 हम०ग्रा०  

मैगनीज  0.142 हम०ग्रा०  

फॉस्फोरस  120 हम०ग्रा० 

पोटैहशयम  448 हम०ग्रा०  

सोहडयम   6 हम०ग्रा० 

जजक   1.1 हम०ग्रा० 

सेलेहनयम  26 माइक्रो ग्राम  

कापर  0.5 हम०ग्रा०  

 

 

 
 जसथेरटक रांगों के आहवष्कार से पहल ेमशरूम का प्रयोग व्यापक 

रूप से ऊन और अन्य प्राकृहतक फाइबर को रांगन ेके हलए दकया 

जाता था। 

 मशरूम में फाइबर, पोटेहशयम, हवटाहमन सी, बी-2 

(राइबोफ्लेहवन) पयााप्त मािा म ेपाया जाता ह।ै मशरूम में एक 

केल ेकी तुलना में अहधक पोटेहशयम होता ह।ै मशरूम में लगभग 

90 प्रहतशत पानी होता ह।ै 

 मशरूम में सोहडयम और पोटेहशयम का सांतुलन रक्तचाप को 

सांतुहलत करन ेमें मदद करता ह।ै 

अहमत कुमार 1 और सत्य प्रकाश 
2
 

1सहायक प्राध्यापक, उद्यान हवज्ञान हवभाग, चौ. बेचेलाल महाहवद्यालय, लखीमपुर-खीरी 
2प्राध्यापक एवां हवभागाध्यक्ष, सब्जी हवज्ञान, सरदार वल्लभभाई पटेल कृहष एवां प्रौधोहगकी 
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मशरूम के महत्व 

 



                                        हहन्दी पहिका                                           

 
कृहष नवाचार हहन्दी पहिका 25 खण्ड 01 भाग 05 अगस्त, 2024 

ISSN: 3048-6092 

https://www.krishinavachar.in 

खण्ड 01 भाग 05 अगस्त, 2024 

 

 मशरूम में प्राकृहतक रूप से हवटाहमन डी की मािा होती ह।ै 

पराबैगनी प्रकाश का प्रयोग करन ेसे हवटाहमन डी को बढ़ाया जा 

सकता ह।ै 

 मशरूम के बीजाण ुकाइरटन के बन ेहोत ेहैं। काइरटन पृथ्वी पर 

बहुत कम मािा में उपलब्ध पदाथा ह।ै 

 पारांपररक चीनी हचदकत्सा पद्धहतयों में सददयों से मशरूम के 

औषधीय गुणों का उपयोग दकया जा रहा ह।ै 

 मशरूम को जैहवक उपचार में भी इस्तेमाल दकया जाता ह।ै 

 मशरूम जीवाण ुरोधी, सूजन रोधी और एांटी ऑससीडेंट होता ह।ै  

 मशरूम खाना मोटापा, मधुमेह और हृदय सांबांहधत समस्याओं के 

जोहखम को कम कर दतेा ह।ै 

 मशरूम म ेउपहस्थत सेलेहनयम एांटी-कैंसर होता ह।ै 

 यह रक्तचाप, रक्त शका रा को कम करन,े प्रहतरक्षा प्रणाली को 

बढ़ाने, तनाव को कम करने और कैंसर से लड़न ेमें भी मदद 

करता ह।ै 

 यह हमलावर रोगाणुओं के हखलाफ प्रहतरोधक क्षमता को बढ़ाता 

ह ैऔर प्रहतरक्षा प्रणाली को सुदढ़ृ करता ह।ै 

 
 

 

ऑयस्टर मशरूम की उत्पादन हवहध अन्य मशरूम की 

उत्पादन हवहध से काफी अलग ह।ै इसके उत्पादन के हलये बाांस, ईटों 

और प ालीथीन से बन ेकक्ष की आवश्यकता होती हैं। इन कक्षो म े

उहचत हवा एवां नमी बनाये रखन ेके हलये हखड़दकयो, दरवाजे और 

एयर कूलर की आवश्यकता होती हैं। इसम ेऑयस्टर मशरूम को 

कृहष फसलों से प्राप्त अवशेषों पर सीध ेउगाया जाता ह ैसयोदक इसम े

बटन मशरूम की तरह खाद (कम्पोस्ट) बनान ेकी आवश्यकता नहीं 

होती ह।ै इस हवहध से समय और धन दोनों की बचत होती ह।ै 

ऑयस्टर मशरूम उत्पादन के हलये गेहां का भूसा, धान का पुआल, 

मक्का, ज्वार, बाजरा, गन्ना, चना और मटर आदद अवशेषों का प्रयोग 

दकया जा सकता हैं। लेदकन गेहां व धान का भूसा बहुप्रचहलत कृहष 

अवशेष हैं। यदद फसल के अवशेष सख्त एवां लम्ब ेहो तो उसे 2 से 3 

से०मी० लम्बाई में काट लेत ेहैं। इन कृहष अवशेषों में कई तरह के 

हाहनकारक कवक, बैसटररया और अन्य जीवाण ुपाये जात ेहैं। इसके 

हलए चुन े कृहष अवशेषों को गमा पानी उपचार हवहध, रासायहनक 

हवहध और पास्चुराईजेशन द्वारा उपचाररत दकया जाता ह।ै इन 

हवहधयों का हववरण हनम्नहलहखत ह:ै  

1. गमा पानी उपचार हवहध: इस हवहध म ेगेहां का भूसा या धान के 

पुआल की कुट्टी को काट कर छोट ेजूट के थेल ेया बोरे में भरकर 

रात भर साफ पानी में डुबोकर रखा जाता ह।ै अगल े ददन भीग े

हुए गेह या धान के बोरे को गमा पानी (6 0 से 65 °सेहल्सयस 

तापमान) भीगे हुए गेहां या धान की कुट्टी को लगभग 40 हमनट 

तक डुबोकर रखा जाता ह।ै जब गील ेभूस ेको गमा पानी में डालत े

ह,ै तो पानी का तापमान घट जाता ह।ै तब पानी को दफर 

उपयुक्त तापमान पर लाया जाता हैं। उसके पश्चात कृहष अवशेषों 

को 40 हमनट तक इसी गमा पानी में रखा जाता ह।ै इसके बाद 

भूस ेको गमा पानी से हनकालकर पॉलीथीन शीट पर ठांडा होन ेके 

हलये फैला दते ेहैं। भूस ेसे पानी हनकलन ेव ठांडा होने के बाद यह 

बीजाई के हलए तैयार हो जाता ह।ै 

2. रासायहनक उपचार: इस हवहध म े फसल अवशेषों को कृहष 

रसायन दवाइयों से जीवाणु रहहत कर लेना कर लेना चाहहए। । 

इसके हलए फसल अवशेषों को फफूां दनाशी ( बावहस्टन) और 

जमानाशी (फामेलीन) द्वारा उपचाररत दकया जाता ह।ै यह हवहध 

गमा पानी उपचार हवहध से अहधक मांहगी ह।ै इसे छोटें स्तर पर 

अपनाना करठन रहता ह।ै इस हवहध से दकसी ड्रम में 90 लीटर 

पानी लेकर 10-12 दक.ग्रा. भूसा डुबो ददया जाता ह।ै इसके बाद 

एक बाल्टी में 5 ग्राम बावहस्टन और 125 हम.ली. फामेलीन को 

10 लीटर पानी में हमलाकर घोल बनाकर भूस ेवाल ेड्रम म ेडाल 

ददया जाता ह।ै दफर ड्रम को प्लाहस्टक शीट से ढक ददया जाता ह ै

तथा भूसा के ऊपर से वजन रख दते ेहैं, हजससे भूसा पानी के 

ऊपर न उठे रह।े लगभग 12-14 घांट े बाद भूस े को इम से 

हनकालकर पॉलीथीन की शीट या पके्क फशा पर फैला दते ेह।ै जब 

भूस ेसे अहतररक्त पानी हनचुड़ जाये और फामेलीन की महक पूरी 

तरह से खत्म हो जाती ह।ै  

3. पास‍्तुरीकरण: इस हवहध में भूस ेको गीला करके लगभग 4 फीट 

चौड़ी आयताकार आकार म ेएकि कर लेत ेह।ै इसके हलये 3 से 4 

ढिंटल भूस ेकी आवश्यकता होती ह।ै दो ददन बाद भूस ेकी ढेरी 

तोड़ कर दफर से नई ढेरी बना दते ेह।ै इस प्रकार लगभग भूस ेका 

तापमान 4 ददन बाद 55 से 65 हडग्री सेहल्सयस हो जाता ह ैतब 

भूस ेको पास्‍तुरीकरण के हलये टनल म ेभर ददया जाता ह।ै टनल 

का तापमान ब्लोअर द्वारा 60 से 65 हडग्री सेहल्सयस पर 4 से 5 

घांट ेके हलये एक समान कर दते ेह।ै इसके बाद भूस ेको ठांडा कर 

हलया जाता ह।ै 

उक्त हवहधयों से उपचाररत दकया गया पोषाधार बीज 

बुवाई के हलए तैयार हो जाता ह।ै लगभग 10-12 दक.ग्रा. सूखा भूस े

को  उपचाररत करने के बाद लगभग उसका वजन 40-45 दक.ग्रा. हो 

जाता ह।ै 

 
 

बीजाई करने से पहल,े प्रयुक्त स्थल एवां प्रयुक्त होने वाल े

उपकरणों को 2 प्रहतशत फामेलीन घोल से उपचाररत कर लें। 

बीजाई करन ेवाल ेश्रहमक भी सांक्रमण से बचन ेके हलये अपन ेहाथों 

को साबुन से धोलें। ऑयस्टर मशरूम का ताजा बीज प्रयोग करना 

चाहहयें जो 30 ददन से अहधक पुराना ना हो। गमी के मौसम म े

प्लूरोटस साईरीनोपीलीएटस, प्ल.ू सेपीडस  या प्ल.ू साजोर काज ू

एवां सदीयों म े20 हडग्री सेहल्सयस से कम तापमान हो तो प्ल.ू 

कोनुाकोहपया का उगाना चाहहये। एक ढिंटल सुख ेभूस ेके लगभग 10 

दक०ग्रा० बीज की आवश्यकता होती हैं। बीज की बुवाई करन े के 

हलये 100 ग्राम बीज को 4 दकलोग्राम गील ेभूस ेम ेअच्छी तरह से 

हमलाकर पॉलीथीन बैग म ेभर दते ेहैं और बैग का मुांह अच्छी तरह से 

बांद कर दते ेहैं। इन बैगों म ेलकड़ी से 5 हममी० के 10 से 15 छेद 

चारों तरफ कर दतेे हैं हजससे बैगों का तापमान 30 हडग्री सेहल्सयस 

से ज्यादा ना हो। इन बीहजत बैगों को उत्पादन कक्ष में ढाांचों पर 

सटाकर रख दतेे हैं। बैगों को उत्पादन कक्ष में रखन ेके 24 घांट ेपहल े

उत्पादन कक्ष को 2 प्रहतशत फामेलीन के घोल का हछड़काव करके 

उत्पादन कक्ष को बांद कर दतेे हैं, हजससे कक्ष के हाहनकारक जीवाणु 

नि हो जाएां। 

ऑयस्टर मशरूम को उगाने की हवहध 

 

बीजाई करना 
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हजस कमरे (उत्पादन कक्ष) में बैग रखे जाते हैं उस कमरे म े

स्वच्छ हवा का आवागमन अच्छा होना चाहहयें। हवा के आवागमन 

के हलये प्रयुक्त हखड़दकयों में महीन जाली लगी होनी चाहहए हजससे 

हवा के साथ कीड़-ेमकोड़ ेप्रवेश न हो सकें ।  नमी एवां तापमान के 

अहतररक्त प्रकाश का भी बहुत महत्व ह ैसयोदक अांधेरे म ेकहलकाओं 

का हवकास नहीं हो पाता ह।ै इसहलये ददन में लगभग 6-8 घांट े

ट्यूबलाइट या बल्ब जलाकर प्रकाश करना चाहहए। उत्पादन कक्ष म े

कवक जाल (माइहसहलयम) फैलाव के हलए कमरे में नमी 80-85 

प्रहतशत एवां  तापमान आवश्यकतानुसार रखा जाता ह।ै लगभग दो 

सप्ताह तक इन बैगों में ऑयस्टर का कवक जाल ( माइहसहलयम) 

बढ़ता रहता ह ैजो पूरे बैगों मे सफेद कवक जाल बनाकर भूस ेकी 

परत को ढक लेता ह।ै बैग हबल्कुल सफेद ददखाई दने ेलगता ह।ै इस 

समय पॉलीथीन बैग को काटकर हटा दते ेहैं। दफर इन बहुस्तरीय 

ढाांचों को एक-दसूरे से एक-एक फुट की दरूी पर रख दते ेहैं। इन खोल े

गए बैगों पर प्रहतददन पानी का हछड़काव दकया जाता ह।ै बैगो के 

ऊपर से पॉलीथीन बैग हटान े के लगभग एक सप्ताह म ेमशरूम की 

छोटी-छोटी कहलकाएां बनन ेलगती ह,ै जो 4 से 5 ददनों के अांदर ही 

बड़ी होकर पांख का आकार ग्रहण कर लेती ह।ै 

जब छोटी-छोटी कहलकाएां पूरी तरह से पररपिं हो जाये 

याहन वह पांख का आकार ग्रहण कर दकनारे से ऊपर की ओर मुड़न े

लगे तब इन्हें मरोड़कर तोड़ लेना चाहहए। तुड़ाई पानी हछड़काव से 

पहल ेकरनी चाहहये। पहली तुड़ाई के 8 से 10 ददन बाद दसूरी फसल 

आती ह।ै इस तरह से कुल तीन या चार फसल चक्रों में 6 सप्ताह में 

दस दक.ग्रा. सूख ेभूस ेसे लगभग 7 से 8 दक.ग्रा. ऑयस्टर मशरूम प्राप्त 

होता ह।ै 

 

 

ऑयस्टर मशरूम को तोड़ने के बाद उसे तुरांत पैक नहीं 

करना चाहहये बहल्क दो घांट ेके हलये कपड़ ेपर फैला दें हजससे उसकी 

नमी उड़ जाये। ऑयस्टर मशरूम की भांडारण की अवहध बटन 

मशरूम से काफी अहधक होती ह।ै इस मशरूम को सामान्य तापमान 

(कमरे के तापमान) पर 1 से 2 ददन तक ताज ेरूप में रखा जा सकता 

ह ैऔर हछर्द्दार पॉलीथीन में भरकर रेदिजरेटर म े2 से 4 ददन तक 

रखा जा सकता ह।ै  

 

 

मशरूम को सीधे आहार के रूप जैस-े ढींगरी मटर, ढींगरी 

आमलेट, पकोड़ा, मशरूम सूप, मशरूम पराांठा, कोफ्ता, कटलेट, 

मशरूम खीर और हबरयानी आदद में प्रयोग करत े हैं। इसे धूप में 

सुखाकर पॉलीथीन के हलफाफों में बांद रख सकत ेहैं हजसका प्रयोग 

सब्जी के हलये दकया जा सकता ह।ै सूख ेहुए मशरूम को पीसकर 

पाउडर का उपयोग हवहभन्न प्रकार के मूल्यवर्धधत उत्पाद जैस-े 

हबस्कुट, पापड़, वहड़याां, चटनी, नूडल्स आदद बनान ेमें दकया जाता 

ह।ै मशरूम का अहधक उत्पादन होन ेपर इसका अचार बनाकर भी  

बाजार में बेचा जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

प्रबांधन 

 

भांडारण 

 

उपयोग 

 


