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न पआुल मशरूम (Volvariella volvacea) उष्ण एवं आर्द्र जलवाय ुमें उगाई जान ेवाली एक महत्वपणूर खाद्य खमु्ब 

प्रजाति ह,ै तजसे सामान्यिः पैडी स्ट्रा मशरूम अथवा ग्रीष्मकालीन मशरूम के नाम से जाना जािा ह।ै यह कम अवति में 

उत्पादन दने ेवाली ऐसी फसल ह ैतजसे सीतमि संसािनों एवं अपके्षाकृि कम तनवेश के साथ उत्पातदि तकया जा सकिा ह।ै कृति 

अवशेिों, तवशेि रूप से िान के पआुल, के उपयोग द्वारा इसकी खेिी न केवल संसािनों के बेहिर प्रबंिन को बढावा दिेी ह ै

बतकक जैतवक अपतशष्ट के उपयोग की तदशा में भी एक व्यवहाररक तवककप प्रस्ट्िुि करिी ह।ै विरमान समय में पोिण, तवतवि खाद्य 

उपयोग िथा आयविरन के कारण मशरूम उत्पादन के प्रति तकसानों, यवुाओ ंएवं ग्रामीण उद्यतमयों की रुति तनरंिर बढ रही ह।ै िान 

पआुल मशरूम में उत्पादन अवति कम होन ेके कारण एक ही मौसम में अनेक िक्रों में खिेी की संभावना रहिी ह,ै तजससे छोटे 

एवं सीमांि उत्पादकों के तलए यह अतिररक्त आय का स्रोि बन सकिा ह।ै उतिि िापमान, आर्द्रिा, गणुवत्तायकु्त स्ट्पॉन िथा स्ट्वच्छ 

उत्पादन प्रबंिन अपनाकर इसकी उत्पादकिा एवं गणुवत्ता में सिुार तकया जा सकिा ह।ै यह लेख िान पआुल मशरूम की 

उत्पादन िकनीकों, शय्या तनमारण तवतियों, प्रबंिन उपायों, उत्पादनोपरांि उपयोग िथा ग्रामीण स्ट्िर पर इसकी संभातवि 

व्यावसातयक उपयोतगिा का संतक्षप्त एवं व्यवतस्ट्थि तववरण प्रस्ट्िुि करिा ह।ै 

तापमान एवं आर्द्चता प्रबंधन 

िान पआुल मशरूम गमर और आर्द्र वािावरण में अच्छी िरह तवकतसि होिा ह।ै इसकी खिेी में िापमान और नमी का सही 

प्रबंिन बहुि जरूरी ह,ै क्योंतक माइसीतलयम की वतृि, तपनहडे बनने िथा मशरूम के तवकास की अवस्ट्था में वािावरण की 

आवश्यकिा कुछ अलग होिी ह।ै सामान्यिः स्ट्पॉन रन के समय लगभग 32–35°C िापमान उपयकु्त माना जािा ह।ै तपनहडे बनन े

के समय िापमान को लगभग 28–32°C िथा सापके्ष आर्द्रिा को लगभग 85 प्रतिशि के आसपास रखना लाभदायक रहिा ह।ै 

फलन एवं मशरूम के तवकास के समय लगभग 30–35°C िापमान और करीब 85 प्रतिशि सापेक्ष आर्द्रिा बनाए रखना उपयोगी 

ह ै (Directorate of Mushroom Research [DMR], 2020)। बेड की नमी भी उत्पादन को सीिे प्रभातवि करिी ह।ै 

पआुल बहुि अतिक सखूा होन ेपर माइसीतलयम का तवकास और फलन प्रभातवि हो सकिा ह,ै जबतक अत्यतिक पानी जमा रहन े

से बेड में हवा की कमी िथा संदिूण की समस्ट्या बढ सकिी ह।ै (Pani et al., 2018) के अध्ययन में लगभग 60 प्रतिशि 

substrate moisture पर बेहिर उत्पादन प्राप्त हुआ, जबतक बहुि अतिक नमी की तस्ट्थति में उत्पादन में कमी दखेी गई। इसतलए 

बेड में नमी बनाए रखिे समय पानी का तछड़काव आवश्यकिा के अनसुार ही करना िातहए। उत्तर भारि के मदैानी क्षेत्रों में इसकी 

खेिी गमर और आर्द्र मौसम में अतिक आसानी से की जा सकिी ह।ै उत्पादन के दौरान कमरे में िापमान एवं आर्द्रिा की तनयतमि 

तनगरानी के तलए थमारमीटर और हाइग्रोमीटर का प्रयोग करना उपयोगी रहिा ह।ै 

 

िा 

mailto:ddusinghsandeep8014@gmail.com


स िंह एविं  ाथी (2026) एग्री मगैज़ीन, 03(09): 01-05 (स तम्बर, 2026) 
    

एग्री मगैज़ीन आई. एि. एि. एन.: 3048-8656  पषृ्ठ 2 

धान पुआल मशरूम की उत्पादन प्रमिया 

िान पआुल मशरूम की खिेी के तलए साफ, िाजा और अच्छी गणुवत्ता वाले िान के पआुल का ियन करना िातहए। पआुल में 

तमट्टी, कीट, फफंूद या अन्य अवांतछि पदाथर नहीं होन े िातहए। बहुि परुाना, सड़ा हुआ या दगुंियकु्त पआुल प्रयोग करन े से 

उत्पादन प्रभातवि हो सकिा ह।ै पआुल को छोटे या मध्यम आकार के बंडलों में व्यवतस्ट्थि करके साफ पानी में तभगोया जािा ह।ै 

तभगोने के बाद अतिररक्त पानी को तनकलने तदया जािा ह।ै पआुल में पयारप्त नमी होनी िातहए, लेतकन उसमें पानी जमा नहीं रहना 

िातहए। अलग-अलग cultivation systems में substrate preparation और pasteurization की तवति अलग हो सकिी 

ह।ै (Nath et al., 2022) न े V. volvacea की कम लागि वाली उत्पादन िकनीक में substrate pasteurization िथा 

तवतभन्न cultivation systems का अध्ययन तकया था। व्यावसातयक स्ट्िर पर pasteurization को प्राथतमकिा दनेा अतिक 

उतिि ह।ै ICAR-DMR की एक commercial technology में पआुल आिाररि substrate को 60–62°C पर लगभग 3–4 

घटें pasteurize करने की िकनीक बिाई गई ह।ै इसके बाद उपयकु्त मात्रा में spawn तमलाकर controlled conditions में 

incubation तकया जािा ह ै(DMR, 2020)। 

स्पॉन की मात्रा 

स्ट्पॉन की मात्रा cultivation system और substrate के प्रकार के अनसुार बदल सकिी ह।ै कई अध्ययनों में लगभग 1.5–2 

प्रतिशि spawning rate का प्रयोग तकया गया ह।ै उदाहरण के तलए, (Biswas and Layak., 2014) न ेपआुल की तवतभन्न 

cultivation methods में 2 प्रतिशि spawn का प्रयोग तकया था। व्यावहाररक रूप से तकसान को हमशेा अपने स्ट्पॉन के तनमारिा 

या संबंतिि कृति तवश्वतवद्यालय/मशरूम प्रतशक्षण कें र्द् की अनशुंतसि मात्रा को प्राथतमकिा दनेी िातहए। 

1. पारंपररक बेड मवमध 

िान पआुल मशरूम की खेिी में बडे तवति काफी सरल ह ैऔर छोटे स्ट्िर पर इसे आसानी से अपनाया जा सकिा ह।ै इस तवति में 

सबसे पहले पआुल के बंडलों को उतिि नमी िक तभगोया जािा ह।ै इसके बाद इन्हें साफ और ऊँिी जगह पर व्यवतस्ट्थि करके 

बेड िैयार तकया जािा ह।ै बेड बनान ेके तलए पआुल के बंडलों की पहली परि एक तदशा में रखी जािी ह ैऔर दसूरी परि को 

पहली के तवपरीि तदशा में रखा जा सकिा ह।ै इसी िरह सामान्यिः िार परिें बनाई जािी हैं। पआुल की परिों के बीि स्ट्पॉन को 

समान रूप से लगाया जािा ह।ै कुछ िकनीकों में स्ट्पॉन के साथ िन,े अरहर या घोडे़ के िन ेके िणूर जसेै पोिक पदाथों का प्रयोग 

भी तकया गया ह।ै (Thiribhuvanamala et al., 2012) के अध्ययन में 4 kg सखूे पआुल वाले बेड में 2 प्रतिशि spawn का 

प्रयोग तकया गया और तवतभन्न bed designs की िलुना की गई। बेड िैयार होने के बाद उसे हकके दबाव से व्यवतस्ट्थि तकया 

जािा ह ैऔर पारदशी पॉलीथीन शीट से ढक तदया जािा ह।ै इससे प्रारंतभक अवस्ट्था में िापमान और नमी बनाए रखने में सहायिा 

तमलिी ह।ै स्ट्पॉन रन के दौरान लगभग 30–35°C िापमान िथा 80–85 प्रतिशि सापेक्ष आर्द्रिा बनाए रखना उपयोगी रहिा ह।ै 

कुछ िकनीकी अध्ययनों में इसी range का उपयोग तकया गया ह।ै लगभग 7–10 तदनों के आसपास माइसीतलयम का अच्छा 

तवकास तदखाई दने े लगिा ह,ै हालांतक यह अवति strain और पयारवरणीय पररतस्ट्थतियों के अनसुार बदल सकिी ह।ै 

माइसीतलयम के पयारप्त फैल जान े के बाद पॉलीथीन शीट हटाकर िाजी हवा के प्रवेश की व्यवस्ट्था की जािी ह।ै इसके बाद 

आवश्यकिा के अनसुार हकका पानी तछड़का जािा ह।ै तपनहडे बनन ेके समय लगभग 28–32°C िापमान और 85 प्रतिशि के 

आसपास सापके्ष आर्द्रिा बनाए रखना उपयोगी होिा ह।ै मशरूम िीरे-िीरे तपनहडे से तवकतसि होकर अंडाकार या egg stage में 

पहुिँिे हैं। सामान्यिः इसी अवस्ट्था में उनकी िुड़ाई करना बाजार एवं उपभोग की दृतष्ट से उपयकु्त माना जािा ह ै(DMR, 2020)। 

2. खोखली बेड मवमध 

खोखली बेड तवति में पआुल को इस प्रकार व्यवतस्ट्थि तकया जािा ह ैतक बेड के बीि में खाली स्ट्थान बना रह।े इसके तलए तकसी 

उपयकु्त गोलाकार पाइप या अन्य सहारे का उपयोग तकया जा सकिा ह।ै पआुल को सहारे के िारों ओर कसकर लगाया जािा ह ै

और पयारप्त संरिना बनने के बाद बीि का सहारा तनकाल तलया जािा ह।ै इसके बाद बेड की बाहरी िथा आंिररक सिह पर उतिि 

स्ट्थानों पर स्ट्पॉन लगाया जािा ह।ै इस प्रकार िैयार बेड को तनयंतत्रि वािावरण वाले स्ट्थान पर रखा जािा ह।ै इस तवति का एक 

लाभ यह ह ैतक बाहरी सिह के साथ अंदर की सिह भी फलन के तलए उपलब्ि हो सकिी ह।ै हालांतक, इस तवति में नमी और 

िापमान को समान रूप से बनाए रखना जरूरी ह।ै बहुि अतिक हवा का आवागमन होने पर बेड की नमी कम हो सकिी ह,ै जबतक 

अत्यतिक नमी रहने पर संदिूण की समस्ट्या बढ सकिी ह।ै इसतलए इस तवति में पानी का हकका तछड़काव और वाय ुसंिार दोनों 

का संितुलि प्रबंिन करना िातहए। तवतभन्न bed methods की िलुना करन ेवाले अध्ययनों में hollow/bundle method के 

पररणाम स्ट्थानीय पररतस्ट्थतियों और bed structure के अनसुार अलग-अलग रह ेहैं। इसतलए तकसान को अपन ेक्षेत्र में उपलब्ि 

संसािनों और अनभुव के आिार पर तवति का ियन करना िातहए (Thiribhuvanamala et al., 2012)। 
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3. केज मवमध द्वारा उत्पादन 

केज तवति में पआुल और स्ट्पॉन को लकड़ी या बाँस से बने उपयकु्त आकार के केज में परिों के रूप में रखा जािा ह।ै सीतमि स्ट्थान 

में कई production units लगान ेके तलए यह तवति उपयोगी हो सकिी ह।ै (Biswas and Layak, 2014) न ेbed, cage, 

spiral और heap methods की िलुना की थी। उनके अध्ययन में cage method से 1210 g कुल उत्पादन और 12.10 

प्रतिशि biological efficiency प्राप्त हुई, जो उस अध्ययन में अन्य tested methods की िुलना में अतिक थी। हालांतक, यह 

उत्पादन एक तवशेि experimental condition में प्राप्त हुआ था, इसतलए इसे हर क्षेत्र में तनतिि उत्पादन के रूप में नहीं माना 

जाना िातहए। 

आवश्यक सामग्री 

केज तवति के तलए सामान्यिः तनम्न सामग्री की आवश्यकिा होिी ह:ै 

1. अच्छी गणुवत्ता वाला िान का पआुल 

2. प्रमातणि एवं िाजा मशरूम स्ट्पॉन 

3. लकड़ी या बाँस का उपयकु्त केज 

4. साफ पानी 

5. पआुल उपिार के तलए उपयकु्त पात्र 

6. पारदशी पॉलीथीन शीट 

7. थमारमीटर िथा, संभव हो िो, हाइग्रोमीटर 

8. पआुल काटने एवं व्यवतस्ट्थि करने के उपकरण 

9. सफाई एवं स्ट्वच्छिा के तलए आवश्यक सामग्री 

केज तैयार करने की मवमध 

सबसे पहले पआुल को साफ पानी में तभगोकर आवश्यक नमी िक लाया जािा ह।ै इसके बाद पआुल को pasteurize या उपयकु्त 

treatment दकेर ठंडा तकया जािा ह।ै उपिार के बाद अतिररक्त पानी तनकाल दनेा िातहए। केज को अच्छी िरह साफ करन ेके 

बाद उसमें पआुल की पहली परि लगाई जािी ह।ै इसके ऊपर तनिारररि मात्रा में स्ट्पॉन लगाया जािा ह।ै तफर दसूरी परि रखकर 

दोबारा स्ट्पॉन लगाया जािा ह।ै इसी प्रकार आवश्यक संख्या में परिें बनाई जािी हैं। केज को उत्पादन कक्ष में रखन े के बाद 

शरुुआिी अवस्ट्था में लगभग 32–35°C िापमान और उच्ि आर्द्रिा बनाए रखन ेकी कोतशश करनी िातहए। माइसीतलयम के 

अच्छी िरह फैल जान े के बाद फलन की अवस्ट्था के अनसुार िापमान लगभग 28–35°C और सापेक्ष आर्द्रिा लगभग 85 

प्रतिशि के आसपास रखी जा सकिी ह ै(DMR, 2020)। (Nath et al., 2022) न ेV. volvacea में bed, plastic crate और 

polyethylene bag systems की िलुना की थी और अलग-अलग systems में उत्पादन में अंिर पाया। इससे यह स्ट्पष्ट होिा ह ै

तक production system का िनुाव भी yield और biological efficiency को प्रभातवि कर सकिा ह।ै 

पुआल के उपर्ार एवं रसायनों का प्रयोग 

िान पआुल मशरूम की खिेी में पआुल को उपिाररि करना एक महत्वपणूर िरण ह।ै इसका उद्दशे्य पआुल में मौजदू अवांतछि 

सकू्ष्मजीवों और अन्य संदिूण को कम करना होिा ह,ै िातक मशरूम के माइसीतलयम को बढने के तलए उतिि वािावरण तमल 

सके। कुछ अध्ययनों में पआुल को रासायतनक घोल द्वारा उपिाररि करके भी मशरूम की खेिी की गई ह।ै उदाहरण के तलए, 

(Biswas and Layak, 2014) ने िान के पआुल को 100 लीटर पानी में 125 mL formalin और 7.5 g carbendazim 

(Bavistin) के घोल में लगभग 12 घटें िक डुबोकर उपिाररि तकया था। उपिार के बाद पआुल को बाहर तनकालकर लगभग 

4–6 घटें िक रखा गया, िातक अतिररक्त पानी तनकल जाए और इसके बाद बेड िैयार तकए गए। हालाँतक, इस प्रकार के 

रासायतनक उपिार को हर तकसान के तलए अतनवायर िरीका नहीं माना जाना िातहए। Formalin और fungicides का प्रयोग 

करिे समय मानव स्ट्वास्ट््य, रासायतनक अवशेि िथा सरुतक्षि उपयोग से जडु़ी साविातनयों का ध्यान रखना जरूरी ह।ै इसतलए 

व्यावसातयक स्ट्िर पर जहाँ संभव हो, heat pasteurization, अच्छी स्ट्वच्छिा और साफ उत्पादन व्यवस्ट्था को प्राथतमकिा दनेा 

बेहिर रहिा ह।ै ICAR-DMR द्वारा भी V. volvacea की आितुनक उत्पादन िकनीकों में room िथा tunnel 

pasteurization जैसी तवतियों का प्रयोग तकया गया ह ै(Nath et al., 2022)। यतद तकसी तवशेि क्षते्र में रासायतनक उपिार की 

आवश्यकिा महससू हो, िो तकसान को स्ट्थानीय कृति तवश्वतवद्यालय, कृति तवज्ञान कें र्द् या संबंतिि तवशेिज्ञ की सलाह िथा उस 

समय लाग ूअनमुोतदि उपयोग तनदशेों के अनसुार ही रसायनों का प्रयोग करना िातहए। 
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उत्पादनोपरांत प्रबधंन एवं मबिी 

िान पआुल मशरूम एक नाशवान उत्पाद ह,ै इसतलए िुड़ाई के बाद इसे अतिक समय िक सामान्य िापमान पर रखने से गणुवत्ता 

कम हो सकिी ह।ै इसतलए िुड़ाई के िुरंि बाद साफ पतैकंग करके स्ट्थानीय बाजार में भेजना अतिक अच्छा रहिा ह।ै मशरूम को 

स्ट्थानीय सब्जी बाजार, होटल, रेस्ट्टोरेंट, खदुरा तवके्रिाओ ंिथा सीि ेउपभोक्ताओ ंको बिेा जा सकिा ह।ै उत्पादन शरुू करने से 

पहले बाजार की जानकारी रखना जरूरी ह,ै क्योंतक यतद उत्पादन िो अच्छा हो लेतकन समय पर तबक्री न हो पाए िो आतथरक लाभ 

कम हो सकिा ह।ै जहाँ िाजा मशरूम की तबक्री संभव नहीं हो, वहाँ उपयकु्त processing और preservation methods के 

माध्यम से value addition तकया जा सकिा ह।ै इस प्रकार उत्पादक केवल fresh mushroom की तबक्री पर तनभरर न रहकर 

अन्य बाजार तवककप भी तवकतसि कर सकिा ह।ै 

रोग एव ंसदूंिण प्रबंधन 

मशरूम की खिेी में रोग और contamination की समस्ट्या उत्पादन को काफी प्रभातवि कर सकिी ह।ै इसकी मखु्य वजह खराब 

quality का spawn, संक्रतमि पआुल, गंदा production room, अत्यतिक नमी और उतिि ventilation का अभाव हो 

सकिा ह।ै इसतलए रोग आन ेके बाद उपिार करने की िलुना में शरुुआि से ही रोकथाम पर ध्यान दनेा अतिक अच्छा रहिा ह।ै 

तनम्नतलतखि साविातनयाँ अपनाई जा सकिी हैं: 

1. उत्पादन कक्ष को साफ और स्ट्वच्छ रखा जाए। 

2. पआुल अच्छी गणुवत्ता का िथा फफंूद से मकु्त होना िातहए। 

3. स्ट्पॉन हमेशा तवश्वसनीय स्रोि से खरीदा जाए। 

4. उपयोग होने वाले उपकरण और बडे बनाने की जगह को अच्छी िरह साफ तकया जाए। 

5. संक्रतमि बेड को िरंुि स्ट्वस्ट्थ बेड से अलग कर दनेा िातहए। 

6. उत्पादन कक्ष में अनावश्यक लोगों का आना-जाना कम रखा जाए। 

7. पानी का तछड़काव जरूरि के अनसुार तकया जाए और बेड में पानी जमा न होन ेतदया जाए। 

8. पयारप्त fresh air का प्रबंि तकया जाए, तवशेिकर fruiting stage में। 

9. रसायनों का प्रयोग केवल आवश्यकिा और तवशेिज्ञ सलाह के अनसुार तकया जाए। 

10. production unit में व्यतक्तगि स्ट्वच्छिा िथा हाथों और उपकरणों की सफाई पर ध्यान तदया जाए। 

भमवष्य में व्यवसाय एव ंउद्यममता की सभंावनाए ँ

िान पआुल मशरूम की खेिी का सबसे बड़ा फायदा यह ह ै तक इसमें िान के पआुल जैसे कृति अवशेि का उपयोग तकया जा 

सकिा ह।ै इससे एक ओर कृति अपतशष्ट का उपयोग होिा ह ैऔर दसूरी ओर उसी सामग्री से खाद्य उत्पाद िैयार तकया जािा ह।ै 

कम भतूम में उत्पादन की संभावना और गमर मौसम में इसकी खेिी की उपयकु्तिा इसे छोटे तकसानों िथा ग्रामीण यवुाओ ंके तलए 

उपयोगी बनािी ह।ै (Biswas and Layak, 2014) न ेभी V. volvacea की खेिी को ग्रामीण और cottage industry स्ट्िर पर 

उपयोगी माना ह।ै तकसान शरुुआि में छोटे स्ट्िर पर कुछ बेड बनाकर बाजार की मांग को समझ सकिा ह।ै यतद तबक्री अच्छी रहिी 

ह ैिो िीरे-िीरे production units की संख्या बढाई जा सकिी ह।ै ग्रामीण मतहलाओ ंके समहू, यवुा तकसान और स्ट्वयं सहायिा 

समहू भी प्रतशक्षण लेकर इस कायर को छोटे व्यवसाय के रूप में शरुू कर सकिे हैं। मशरूम की तबक्री को केवल fresh product 

िक सीतमि रखने की आवश्यकिा नहीं ह।ै भतवष्य में packaging, processing, branding और direct marketing को 

जोड़कर अतिक मकूय प्राप्त तकया जा सकिा ह।ै यतद तकसान उत्पादन के साथ-साथ बाजार और ग्राहक की जरूरि को समझ,े िो 

मशरूम उत्पादन से तमलने वाली आय को और बेहिर बनाया जा सकिा ह।ै 

कुछ महत्वपूणच सझुाव 

1. हमेशा प्रमातणि और अच्छी गणुवत्ता वाला स्ट्पॉन ही खरीदें। 

2. उत्पादन के तलए साफ और अच्छी गणुवत्ता वाला िान का पआुल िनुें। 

3. बेड में नमी बनाए रखें, लेतकन पानी जमा न होने दें। 

4. स्ट्पॉन रन के समय लगभग 32–35°C िापमान और उच्ि आर्द्रिा बनाए रखन ेका प्रयास करें। 

5. तपनहडे बनने के समय िापमान को लगभग 28–32°C िथा RH को लगभग 85 प्रतिशि के आसपास रखना उपयोगी ह।ै 

6. फलन एवं maturation के दौरान लगभग 30–35°C िापमान और करीब 85 प्रतिशि RH बनाए रखना उतिि रहिा ह ै

(DMR, 2020)। 

7. रसायनों के बजाय जहाँ संभव हो, pasteurization और sanitation को प्राथतमकिा दें। 
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8. Formalin, carbendazim या तकसी अन्य pesticide/fungicide का प्रयोग तबना तवशेिज्ञ सलाह और विरमान label 

recommendation के न करें। 

9. िाजा मशरूम की तबक्री के तलए पहले से बाजार और खरीदार की व्यवस्ट्था करना बेहिर रहिा ह।ै 

10. शरुुआि छोटे स्ट्िर से करके अनभुव के साथ उत्पादन बढाना अतिक व्यावहाररक िरीका ह।ै 

मनष्किच 

िान पआुल मशरूम (Volvariella volvacea) गमर एवं आर्द्र क्षेत्रों में कृति अवशेिों के उपयोग से आय प्राप्त करने का अच्छा 

तवककप हो सकिा ह।ै इसकी सफल खेिी के तलए केवल पआुल और स्ट्पॉन पयारप्त नहीं हैं, बतकक िापमान, आर्द्रिा, substrate 

moisture, स्ट्वच्छिा और वाय ुसंिार का सही प्रबंिन भी जरूरी ह।ै उत्पादन की अलग-अलग तवतियों में bed, hollow bed 

और cage method का उपयोग तकया जा सकिा ह।ै सही तवति का िनुाव स्ट्थानीय जलवाय,ु उपलब्ि स्ट्थान, श्रम और बाजार 

की तस्ट्थति के आिार पर तकया जाना िातहए। वैज्ञातनक substrate treatment और उतिि spawning rate अपनान ेसे उत्पादन 

को बहेिर तकया जा सकिा ह।ै यतद तकसान उत्पादन के साथ-साथ post-harvest handling, packaging और marketing 

पर भी ध्यान द,े िो िान पआुल मशरूम को एक छोटे लेतकन लाभकारी ग्रामीण उद्यम के रूप में तवकतसि तकया जा सकिा ह।ै 

इससे कृति अवशेिों का उपयोग, अतिररक्त आय और ग्रामीण रोजगार—िीनों को बढावा दने ेकी संभावना रहिी ह।ै 
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