
วัสดุอุปกรณ
1์.หัวเชื้อเห็ดฟาง

2.ฟางข้าว/กากมันส าปะหลัง
3.สุ่มไก่/โครงไม้

4.พลาสติกคลุม
5.หยวกกล้วย
6. ฟ๊อกกี้ฉีดน้ า9.ตะกร้า

7.อาหาร
เสริม

8. แป้ง
ข้าวเหนียว

น ำเชื้อเห็ดฟำงมำฉีกเป็นชิ้นผสม
ด้วยอำหำรเสริมและแป้งข้ำว
เหนียว คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน

แบ่งเชื้อออกเป็น 8 กอง
เท่ำๆกัน

(1ตะกร้ำ/4กอง)

น ำฟำงข้ำวมำอัด
ลงในตะกร้ำ 1 ชั้น

ใส่หยวกกล้วย 1 ก ำมอื

ใน1 ตะกร้ำสำมำรถ
ยัดเชื้อเห็ดได้ 3 แถว

เมื่อครบแล้วโรยบนตะกร้ำ
ปิดด้วยฟำงบำงๆไว้ด้ำนบน

เมื่อเสร็จแล้วน ำตะกร้ำเห็ด
มำรดน้ ำให้มีควำมชุ่ม ก่อนน ำ

ไปอบ โดยรดน้ ำตรงกลำงตะกร้ำ
และพื้นดินให้ชุ่ม

กำรเลือกพื้นที่
ไม่ควร

เป็นพ้ืนที่รับแสงแดด
น้ ำไม่ท่วมขัง พ้ืนที่เรียบ

น ำไปอบในสุ่มไก่
1 สุ่มใส่ได้ 4-5 ตะกรำ้

คลุมด้วยผ้ำพลำสติก ปิดให้สนิท ไม่ให้อำกำศ
เข้ำทับชำยด้วยทรำยให้รอบ 

หลังจำกน้ัน 4 วัน ให้ตัดเส้นใยเห็ด
รอบตะกร้ำ แล้วปิดไว้เหมือนเดิม

ระบำยอำกำศ 2 จุด
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ขั้นตอนกำรท ำ

กำรดูแลรักษำ
1. กำรเลือกพื้นที่ในกำรวำง ควรวำงใต้ร่มไม้

ถ้ำในช่วงฤดูฝน,ฤดูร้อน ควรอบในอุณหภูมิ 
37-40 องศำ ในช่วง 1-4 วัน หลังจำกกำรเพำะ
2. หลังจำกตัดเส้นใยแล้ว ในช่วง 5-8 วัน ควร

ควบคุมอุณหภูมิ 28-32 องศำ โดยช่วงน้ีเส้นใยจะ
เริ่มเป็นดอกเล็กๆจ ำนวนมำก ช่วงน้ีห้ำมเปิด
พลำสติกออกอำจท ำให้ดอกฝ่อ 

3.หลังจำก 8-10 วันจะสำมำรถเก็บเกี่ยว
ผลผลิตได้ ควรเก็บตอนเช้ำมืด กำรเก็บควรใช้มีด
ตัด 

ศูนย์ส่งเสริมและพัฒนาอาชีพการเกษตรจังหวดัฉะเชิงเทรา
สอบถำมเพ่ิมเติม 082-716-7965


