
कृिष लोक 
कृिष एवं िकसान के िलए ई-पि2का 

http://www.rdagriculture.in 
e-ISSN No. 2583-0937 

 

खंड 02 अंक 03 जुलाई 2022 133 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ऑय#र मश(म की खेती 
 

देवेश यादव1 एवं रिव कुमार2 
 

1आनुवंिशकी एवं पादप /जनन िवभाग 
च4 शेखर आजाद कृिष एवं /ौ;ोिगक िव=िव;ालय कानपुर 

 

2पादप रोग िव@ान िवभाग, 
च4 शेखर आजाद कृिष एवं /ौ;ोिगक िव=िव;ालय कानपुर 

 

*संबंिधत लेखक: dy31121997@gmail.com 
 

वत8मान समय म; बढ़ती जनसं?ा दर को Bान म; 
रखते Cए उनके पोषण के िलए पया8F मा2ा म; 
Gोटीन, रेशे, िवटािमन, खिनज इLािद की पूित8 
करना बCत ही चुनौती पूण8 हो गया है। भारत म; 
अिधकतर लोग शाकाहारी है तथा Gोटीन को 
इXेमाल करते है िजनका Gमुख Yोत दाले है। 
ऑय[र मश\म दालो ंका एक Gमुख िवक] है 
जो पया8F मा2ा म; Gोटीन, िवटािमन, रेशा तथा अ^ 
पोषक त_ हमारे शरीर को उपल` कराता है। 
इसम; पायी जाने वाली Gोटीन अ^ Yोतो ंसे GाF 
Gोटीन की अपेaा जbी पचती है। 

ऑय[र मश\म को ‘िढगरीʼ मश\म के नाम से 
भी जाना जाता है। भारत म; इसकी खेती उडीसा, 
महाराgh , कना8टक, आjGदेश, मBGदेश, िबहार 
तथा उkर पूव8 के राlो ं म; बCतायत \प से की 
जाती है। िढंगरी मश\म बCत ही कम समय म; 
तुडाई के िलए तैयार हो जाती है। इसका जीवन 
चm 45-55 िदन म; पूरा हो जाता है। िढंगरी 
मश\म उpादन के िलए एक कमरा या झोपडी 
िजसम; हवा का सुचा\ से आवागमन हो उपयुr 
होता है।  
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िढंगरी मश/म की 0जाितयां-  
दो Gजाितयो ं (tuुरोट्स िनिडफॉिम8स तथा 
tuूरोट्स ओिलएरस) को छोड़कर िढंगरी मश\म 
की सभी Gजाितयां खाने यो} होती है। िढंगरी 
मश\म की Gमुख \प से उगायी जाने वाली 
Gजाितया िन~वत् है- tuूरोट्स, ओ�[h एटस, 
tuूरोट्स,- �ेबैटस, tuूरोट्स सैिपडस, tuूरोट् 
इ�रंजी, tuूरोट्स - डाइजामोर, tuूरोट्स लेिवस, 
tuूरोट्स आ[h ेिलस, tuूरोटस अपंुिसया इLािद 
Gमुख \प से उगायी जाती है।  
जलवायु 
ऑय[र मश\म को उगाने के िलए 22-26 िड�ी 
से��यस तापमान तथा सापेिaक आ�ता 75 
Gितशत उपयुr होती है। मश\म उpादन म; 
Gयोग िकए जाने वाले सब[ेªट (ग;�ँ का भूसा) म; 
नमी की मा2ा 65 Gितशत के आस-पास होनी 
चािहए तथा पी एच 6.5 - 7 के बीच म; होना चािहए।  
आव9क साम;ी 
�ॉन हमेशा �� ताजा बनाया Cआ Gयोग म; लेना 
चािहए। �ान का रंग सफेद हो, सघन हो, भंगुर हो 
जो िक तोड़ने पर आसानी से अलग अलग हो जाए। 
�ान के पैकेट को ऊपर से देखने म; कोई िवसंगित 
नही ं िदखाई देनी चािहए तथा कवक जाल 
(माइिसिलयम) की एक मोटी परत िदखनी चािहए। 
पालीथीन बैग  
आय[र मश\म के सब[h ेट (ग;C के भूसे को) 
पालीथीन बैग म; भरने के िलए 45 - 75 सेमी 
आकार के पाली बैग का इXेमाल िकया जाता है 
जो बाजार म; आसानी से उपल` हो जाता है।  
सबABेट 
ग;� के भूसे को सब[h ेट के \प म; Gयोग करते है। 
भूसा कंकड - प�र और िम�ी से रिहत होना 
चािहए जो िक बाद म; संmमण का कारण बनता है। 
सब[h ेट के साथ कुछ अित�रr जैसे ग;� का 
चोकर, धान का चोकर इLािद चीज; िमला देने से 
पैदावार म; बढोkरी देखने को िमलती है।  
सबABेट तैयार करना 
ऑय[र मश\म के उpादन म; इXेमाल होने 
वाला भूसा �� होना चािहए तथा उसको जीवाणु 
रिहत करने के उपरा� ही Gयोग म; लाते है। भूसे 
को जीवाणु रिहत करने के िलए Gयोग करने की 
िविधयां िन~वत् उ�े�खत है 
भाप के Fारा पाGHूरीकरण 
इस िविध म; हम पहले से भीगे Cए भूसे को लकडी 
के बा� या बडे◌े टh े  म; रख के पा��ूरीकरण  कa 
म; 58 - 62 िड�ी से��यस तापमान पर कम से 

कम 4 घंटे के िलए रख देते है। पा��ूरीकरण कa 
का तापमान �ायलर की मदद से भाप के Gवाह 
को कम या lादा कर सकते है। उसके प�ात भूसे 
को ठ�ा होने के िलए छोड देते है िफर िबजाई 
कर सकते है। यह िविध �ावसाियक  िgकोण से 
मह_पूण8 है। मश\म की �ावसाियक खेती करने 
वालो ंके ितए यह बCत ही उपयुr िविध है।  
गमK पानी के Fारा शोधन 
इस िविध म; हम भूसे को गम8 पानी डाल देते है 
िजसका तापमान 60-70 िड�ी से��यस होता है। 
उसके पहले हम रात भर भूसे को ठ�े पानी म; 
िभगो कर रखते है। Bान यह रखे की पानी को 
अLिधक नही ं उबालना चािहए। यह िविध छोटे 
Xर पर ऑय[र मश\म की खेती के िलए 
उपयुr माना गया है। 
रासायिनक िविध Fारा शोधन 
 इस िविध से भूसे को जीवाणुरिहत करने के िलए 
सव8Gथम भूसे को जूट के बोरो म; भरकर रखते ह¢। 
एक पानी की टंकी या डh म जो िक 90 लीटर aमता 
का हो 10 िक�ा ग;�ँ के भूसे को िभगाने के िलए 
पया8F होता है। भूसे की मा2ा को Bान म; रखते 
Cए टंकी म; पानी भरकर उस पानी की मा2ा का 
0ण्4 Gितशत फामा8िलन पानी म; डालकर अ�े से 
िमला देते है उसके प�ात भूसे से भरे बोरो ंको पानी 
म; डाल देते है और 14-15 घ¥े तक उसी म; छोड़ 
देते है। रात भर बाद अगली सुबह बोरो ं को 
िनकालकर ऊँचे �ान पर रख देते है िजससे सारा 
अित�रr पानी �रसकर िनकल जाए। 
िबजाई 
भूसे को जीवाणु रिहत करने के प�ात छायादार 
�ान पर जहाँ की सतह 2 Gितशत फामा8िलन से 
शोिधत हो अथवा पालीथीन शीट पर भूसे को फैला 
देते है औ¦ मु§ी म; लेकर कसके भीजंते है अगर 
भूसे की ग;द हाथ म; बनती है तथा मु§ी के बाहर 
पानी न आए तो समझना चािहए िक िबजाई के िलए 
एकदम उपयुr नमी भूसे म; है जो िक 65 Gितशत 
के आस-पास होनी चािहए। 
मश\म की िबजाई दो िविधयो ं से की जाती है 
पहली िविध म; हम �ॉन को गीले भूसे के 2-3 
Gितशत वजन की दर से भूसे के साथ िमलाकर 
पालीबैग म; भर देते है तथा दूसरी िविध म; 2 इंच 
भूसे की परत के ऊपर मश\म की एक परत 
िबछाते ह¢ इसी Gकार पूरे पालीबैग को भर देते ह¢। 
एक पालीबैग भरने म; 45-75 सेमी, 5 िक�ा भूसी 
लगता है और उसके िलए लगभग 150-200 �ा 
�ान का इXेमाल करते है तp�ात िकसी पे�©ल 
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या लकडी की सहायता से पालीबैग म; चारो ंतरफ 
15-20 छेद कर देते ह¢। पालीबैग के मँुह को अ�े 
से बाँधकर mािपंग \म म; पालीबैग को पCँचाकर 
�व��त तरीके से रख देते ह¢। बैग को रखने के 
िलए चाहे तो लकड़ी के बने रैक का इXेमाल 
करके ऊªा8धर तरीके से रख सकते है या िफर 
र«ी की सहायता से भी बैग को लटकाया जा 
सकता है। mािपंग \म का तापमान बैग 22-26 
िड�ी से��यस तथा सापेिaक आ�ता 75 Gितशत 
बनाए रखनी चािहए। सापेिaक आ�ता बनाए रखने 
के िलए ह्यूिमडी फायर यं2 का इXेमाल कर 
सकते है या िफर जूट के बोरो को दीवार पर चारो ं
तरफ लटकाकर िदन म; तीन बार उस पर पानी का 
िछड़काव करना चािहए। 
तुड़ाई-  
िबजाई के 10-15 िदन बाद �ान रिनंग पूरे बैग म; 
पूरी हो जाती है स¬ूण8 पालीबैग म; कवक जाल की 
परत िदखाई देने लगती है। बैग म; िकए Cए छेद से 
15-20 िदन बाद छोटे-छोटे खु िनकलने लगते 
है। यह अव�ा बCत ही संवेदनशील होती है इस 
दौरान mािपंग \म म; नमी का बCत िवशेष \प से 
Bान देना पड़ता है। िदन म; दो बार पानी का 
िछड़काव ®े की सहायता से बैग पर करना 
चािहए। 24-26 िदन बाद मश\म की खु को 
पूरी से तोड़ाई यो} हो जाते है। इसको तोड़ने के 
िलए खु को पकड़कर दाएं घुमा देना चािहए और 
ये आसानी से टूट जाते ह¢। आय[र मश\म हर 
तोड़ाई  के 7-10 िदन के बाद पुनः  तोड़ाई यो} हो 
जाता है। इसम; 3-4 तोड़ाई GाF की जा सकती है। 

हर बैग से 1.5-2 िक�ा तक मश\म GाF हो 
जाता है। तोड़ाई के प�ात इसको पैकेट म; भरकर 
बाजार म; ब;च देना चािहए या िफर सुखाकर 
पाउडर बनाकर भी इसे बेचा जा सकता है। इसका 
इXेमाल मधुमेह से �िसत लोगो ं के िलए बCत ही 
लाभकारी सािबत Cआ है। 
रखरखाव एवं बीमाQरयो ंसे बचाव 
मश\म उpादन पूण8\प से साफ-सफाई और 
देख-रेख के ऊपर िनभ8रकरता है। जब भी mािपंग 
\म म; घुसने से पहले हमेशा जूते च°ल बाहर 
िनकाल द;  िबना ज\रत के बैग को नही ं छूना 
चािहए, �खड़िकयो ंपर म�रदानी लगा देनी चािहए 
िजससे म�र अ±र न आ पाए। 
आयAर मश/म मS लगने वाली 0मुख 
बीमाQरयां 
�ीन गो², ³ैक गो², इंकी कैप इLािद है इनकी 
रोकथाम के िलए सबसे पहले तो जीवाणुरिहत 
सब[h ेट Gयोग म; लेना चािहए, �� �ान का 
Gयोग करना चािहए, बैग भरते समय Bान रखे िक 
हाथ साफ हो िजस सतह का Gयोग कर रहे है वो 2 
Gितशत फामा8िलन से शोिधत  हो। संmिमत बैग को 
बाकी के बैगो ंसे हटाकर दूर रख देना चािहए तथा 
उस भाग को िनकालकर \ई को फामा8िलन म; 
डुबाकर िफर संmिमत भाग के ऊपर लगा देना 
चािहए।  
आय[र मश\म के एक बैग को तैयार करने म; 
लगभग 40-50 ´ लगते है तथा इससे 1.5-2 िक�ा 
तक मश\म GाF हो जाता है िजसकी बाजार म; 
कीमत 100 ´ Gित िकलो के िहसाब से िमलती है। 

 
 

 


