
मशरूम लागवड, बाांबचेू उमपादन, कृषी-
वनीकिि, गाांडूळ खत आपि कृषी प्रपक्रया यासािख्या
उपक्रमाांना शेती कुटुांबासाठी अपतरिक्त िोजगाि आपि
उमपन्न पमळवनू देण्यासाठी प्रोमसाहन पदले जात आहे.
आजकाल मशरूम शेती हा सवावत फायदेशीि शेती
व्यवसाय आहे जो आपि कमी गुांतविकू आपि कमी
जागेसह प्रािां भ करू शकता. भाितात मशरूमची लागवड
हळूहळू वाढत आहे. ही लागवड अपतशय कमी के्षत्रात
शेतीच्या कचऱ्यावि केली जाते. देशातील बऱ्याच
शेतकऱ्याांना मशरूम लागवड हे एक उमपन्नाचा पयावयी
स्त्रोत म्हिनू वापिला जाऊ शकतो. या लेखात आम्ही
आपळां बी मशरूमच्या सांपिूव लागवडीबिलची मापहती देत
आहोत.

मशरूमिे प्रकार:
भाितभि सामान्यतः लागवडीसाठी १) बटि, २)

आपळां बी आपि ३) भात पेंढा मशरूम हे तीन मुख्य प्रकाि
वापिले जातात. भात पेंढा मशरूम ३५ ते ४० अांश
सेपल्सअस तापमानात वाढू शकतात. आपळां बी मशरूम
भािताच्या उत्ति भागामध्ये उगवतात ति पहवाळ्याच्या
हांगामात बटि मशरूम वाढतात. व्यावसापयक महत्त्व
असलेले हे सवव मशरूम वेगवेगळ्या पद्धती आपि तांत्राांनी
घेतले जातात.

आपळां बी मशरूम वाढण्यास सवावत सोपा आपि
खाण्यास मजेदाि असतो. ही लागवड बटन मशरूमच्या
लागवडीपेक्षा कमी खचावची व मयामुळे अपधक
पकफायतशीि आहे. चिबीचे प्रमाि खपू कमी असल्याने हे
लठ्ठपिा आपि मधुमेहापासनू ग्रस्त रूग्ि आपि िक्तदाब
पनयांपत्रत किण्यासाठी सुचपवले जाते. आपळां बी मशरूम
मध्यम तापमानात म्हिजेच २० ते ३० अांश सेपल्सअस
तापमानात चाांगले वाढते आपि वषावमध्ये ६ ते ८
मपहन्याांच्या कालावधीत आद्रवता ५५-७० टक्के असते.
उन्हाळ्याच्या हांगामात वाढीसाठी आवश्यक असिािी
अपतरिक्त आद्रवता प्रदान करुनही लागवड किता येते.

आवश्यक बाबी:
मशरूम उमपादनाकिीता जागा ही बांपदस्त

स्वरुपाची लागते. झोपडी, बाांबू हाऊस, मातीचे घि याांमध्ये
मशरूम उमपन्न अमयांत उत्तम घेता येते. पािी ही अमयांत
महत्त्वाची बाब आहे. मशरूम उमपादनाकरिता पािी स्वच्छ
व शुद्ध हवे. आपळां बी मशरूम करिता कच्चा माल म्हिजे
शेतीमधील टाकाऊ घटक जसे की गव्हाचा भुसा,
कपाशीच्या काड्या, भाताचा पेंढा, गवत, सोयाबीनचा

कृषीपवव

भुसा, कडबा इमयादी वापिता येऊ शकते.
आपळां बीचे उमपादन हे प्रामुख्याने कच्च्या

मालावि अवलांबनू असते. कच्च्या मालातील सेल्युलोज हा
घटक आपळां बीचे महत्त्वाचे अन्न आहे. सेल्युलोज ज्या
घटकात अपधक, मयावि आपळां बीचे उमपन्न अपधक येते.
घटक पदाथव पनवडताना सवावत महमवाची बाब म्हिजे
घटक (कच्चा माल) कोिडा हवा. तसेच तो नवीन
काढिीचा हवा व तो पावसात पभजलेला नसावा. कच्चा
माल साठपवताना बांपदस्त जागेचा वापि किावा. आपळां बी
उमपादनाकरिता नलॅपस्टक पॉलीपॅ्रपपलीनचे वापिावे व
जाडी (गेज) ८०-१०० वापिावा. नलॅपस्टकचा आकाि १८
बाय २२ इांच पकां वा २२ बाय २७ इांच असावा.

आपळां बीच्या पबयािास स्पॉन असे म्हितात.
गव्हाच्या दाण्यावि मशरूमच्या पबजािूांची वाढ केली
जाते. स्पॉन्स प्रमापित िाष्रीय प्रयोगशाळाांकडून
नाममात्र पकां मतीवि पमळू शकतात. नलॅपस्टकच्या
पपशवीत ५०० गॅ्रम, १ पक.गॅ्र. या मापात हे पबयािे उपलब्ध
असते. मशरूमकरिता वाताविि हे अांधािमय हवे.
वातावििात आद्रता ७० ते ८० %, तापमान १८ ते २८ अांश
सेपल्सअस असावे. उत्तम उमपादनाकिीता खेळती हवा
असिे ही एक महमवाची बाब आहे.

यंििामग्री:
१. ड्रम – कच्चा माल पभजवण्यासाठी
२. पहटि – पािी गिम किण्याकरिता
३. फोगसव / हु्यपमडी फायि - वाताविि पनयांपत्रत
ठेवण्याकरिता
४. ड्रायि – आपळां बी वाळपवण्याकरिता
५. थमावमीटि – तापमानाची नोंद ठेवण्याकरिता
६. हेअि हायग्रोमीटि – आद्रता दशववण्याकरिता

मशरूम लागवड प्रसिया:
प्रथम काड लाांब असल्यास मयाचे ३-५ सें.मी. चे

तुकडे किावेत. नांति थांड पाण्यात १०-१२ तास पभजवावे.
पभजलेले काड बाहेि काढून पनजंतुक किावे.
पनजंतुकीकििाकरिता गिम पाण्यात १ तास ठेवावे.

सनजंतकुीकरण :
पनजंतुकीकििाकरिता २०० पल. क्षमता

असिािा ड्रम घ्यावा. मयात १०० पल. पािी टाकावे व ते ८०
ते ८५ अांश सेपल्सअस तापमानापयंत गिम किावे व मयात
पभजवलेले काड १ तास ठेवावे. मयानांति २ तास पनजंतुक
केलेले काड पनथळण्याकरिता ठेवावे.

नोव्हेंबि २०२०        २५
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बी प रेण :े
नलॅपस्टकच्या पपशवीत काडाचा थि द्यावा. अांदाजे

दोन ते अडीच इांच. नांति मयावि पपशवीच्या कडेने बी
पेिावे. बी च्या थिावि पुन्हा काडाचा थि द्यावा. पुन्हा बी चा
थि, असे करून पपशवी भिावी. बी पेिताना ओल्या
काडाच्या २ % प्रमािात पेिावे. पपशवी भिताना काड
दाबनू भिावे. पपशवी भिल्यावि दोऱ्याच्या सहाय्याने तोंड
बाांधावे व पपशवीला २५-३० पछदे्र मािावीत. पछदे्र पाडताना
दाभि पकां वा गांज नसलेल्या सुईचा वापि किावा.

उबसवण :े
बुिशीच्या वाढीकरिता उबपविे ही महत्त्वाची

पक्रया आहे. बी पेरून बाांधलेल्या पपशव्या पनजंतुक
खोलीत ठेवाव्यात. खोलीत अांधाि ठेवावा व तापमान २२
ते २६ अांश सेपल्सअस ठेवावे.

सपशवी काढण :े
पपशवीमध्ये बुिशीची पिूव वाढ झाल्यावि ती

पाांढिी पदसते. ती ब्लेडने कापनू काढावी व िाँ कवि ठेवावी.
तापमान २० ते ३० अांश सेपल्सअस व आद्रवता ७० ते ८५
टक्के िाहील याची दक्षता घ्यावी. खोलीमध्ये अप्रमयक्ष
सयूवप्रकाश व हवा खेळती ठेवावी. पपशवीतनू काढलेल्या
बेडवि एक पदवसानांति पाण्याची हळुवाि फवाििी किावी.
पदवसातनू तीन-चाि वेळा पाण्याची फवाििी किावी.
फवाििी किण्याकरिता पाठीविचा स्पे्र पांप पकां वा हॅन्ड
स्पे्रचा वापि किावा.

काढणी:
मशरूमची पिूव वाढ पपशवी फाडल्यानांति ४ ते ५

पदवसात होते. वाढ झालेले मशरूम हाताने उजवीकडे
पकां वा डावीकडे वळवनू काढावे. मशरूम काढल्यानांति
बेड एक ते दीड इांच खिडावा व पािी द्यावे. दहा पदवसाांनी
दुसिे पपक, पित दहा पदवसाांनी पतसिे, कशी तीन पपके
पमळतात. एका बेड (पपशवी) पासनू ९०० ते १५०० गॅ्रम
पयंत ओली आपळां बी पमळते. पशल्लक िापहलेल्या बेडचा
वापि झाडाांना खत, जनाविाांना चािा म्हिनू किण्यात
येतो.
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(सांपकव : +९१ ९७६५४०१२८२)

िाठवण :
ताज्या आपळां बीची (मशरूमची) साठवि पछदे्र

पाडलेल्या २००-३०० गेजच्या नलॅपस्टक पपशवीत कितात.
४-५ पदवस फ्रीजमध्ये मशरूम उत्तम िाहते. मशरूम
उन्हात दोन पदवसात उत्तम वाळते. मशरूम
वाळवण्याकरिता ४५-५० अांश सेपल्सअस तापमान योग्य
ठिते. वाळपवलेले मशरूम सीलबांद पपशवीत भरून ठेवावे.

मशरूम सविी:
कापिीनांति आपि ते शक्य पततक्या लवकि

पवकू शकता जेिेकरून ते ताजेतवाने असतात. आपल्या
स्थापनक शेतकऱ्याांच्या बाजािपेठेत एक माकेट सुिपक्षत
किा आपि तेथे पवक्री किा पकां वा स्थापनक िेस्टॉिां ट्स
पकां वा पकिािा दुकानाांवि थेट पवक्री किा. ताजे मशरूम
८० ते २५० रुपये / पकलोच्या दिम्यान पवकतात. वाढलेले
मशरूम ४०० रुपये प्रपत पकलोग्राम ते ७०० रुपये /
पकलोपयंत पवकले जाऊ शकतात. अशाप्रकािे मशरूम
उमपादनाांिािे अपधक पसैा पमळवू शकता जे आपल्याला
अपतरिक्त उमपन्न पमळपवण्यात मदत करू शकतात.
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मशरूमिे प ौसष्टक महत्त्व:
१) उष्माांक आपि चिबी कमी आपि कोलेस्टेिॉल-िपहत मशरूममध्ये तांत,ू पोटॅपशयम, मॅग्नेपशयम, जस्त आपि फोलेट
सािख्या अनेक बी जीवनसत्त्वे यासह डझनभि खपनजे आपि जीवनसत्त्वे असतात. २) सेलेपनयम आपि ग्लटूापथओन
पकां वा जीएसएच सािख्या अाँटीऑपक्सडांट्सचे मशरूमचे प्रमाि जास्त आहे, हे पेशींचे नुकसान होण्यापासनू सांिक्षि
किते आपि तीव्र िोग आपि जळजळ कमी किते आपि ककव िोग आपि इति िोगाांचा धोका कमी होतो. ३) प्रपथने -
बहुतेक मशरूममध्ये प्रपथने जास्त प्रमािात असतात, सामान्यत: कोिड्या वजनाने ते २०-३०% असते. ४) फायबि -
कोलेस्टेिॉल कमी होण्यास मदत किते आपि पाचक प्रिालीसाठी महमवाचे आहे. ५) पव्हटॅपमन डी - कॅपल्शयम
शोषण्यासाठी आवश्यक. ६) ताांबे - ऑपक्सजन शोषनू घेण्यास आपि लाल िक्तपेशी तयाि किण्यास मदत किते. ७)
पोटॅपशयम - एक अमयांत महमवाचे खपनज जे िक्तदाब पनयांपत्रत किते आपि पेशी व्यवपस्थत काम कित िाहते. मोठ्या
मशरूममध्ये केळीपेक्षा जास्त पोटॅपशयम असल्याचे साांपगतले जाते. ८) इति महत्त्वपिूव खपनजे - जसे फॉस्फिस, जस्त
आपि मॅग्नेपशयम इ. असतात. ९) चिबी, कॅलिी आपि सोपडयमची कमी पातळी, कोलेस्टेिॉल अपजबात नसते.


