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�شكر وتقدير

د.  الزراعي  والإر�شاد  للبحث  الوطني  المركز  لمدير عام  والتقدير  ال�شكر  كل 

في�شل عواودة على دعمه المتوا�شل واهتمامه وت�شجيعه الم�شتمر في ن�شر نتائج 

الو�شائل  خلال  من  والمزارعين  المخت�شين  الى  واإي�شالها  الزراعية  البحوث 

الر�شادية والعلامية المتنوعة وتقديم المعلومات باأ�شلوب علمي ومب�شط حتى 

يكونوا قادرين على ادارة مزارعهم وم�شاريعهم بالطرق الحديثة مما ينعك�س 

ايجاباً على زيادة الإنتاج وتح�شين م�شتوى الدخل.

موّل  الذي  الأو�شط  لل�شرق  الزراعي  الإقليمي  للبرنامج  بال�شكر  نتقدم  كما 

طباعة هذا الكتيب.
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لأكثر من األفي عام خلت ا�شتخدم الفطر الزراعي وثمّن كمادة غذائية طيبة المذاق حيث اإعتبره الرومان 

واليونان القدماء الفطر الزراعي باأنواعه المختلفه كغذاء خا�س وتعرفوا على الأنواع الماأكولة وال�شامة والتي 

تظهر فقط في ف�شلّي الخريف والربيع بالإ�شافة الى ارتباطه مع العوا�شف الرعدية التي كانت �شائعة في علم 

الخرافة والأ�شاطير. 

واليوم فاإن �شعبية الفطر الزراعي الماأكول 

ولكن  المطبخية  قيمته  ب�شبب  فقط  لي�س  زادت  قد 

اي�شاً الى قيمته الغذائية كم�شدر للبروتين )اللحم 

الإن�شان  وجبات  يغني  اأن  يمكن  وال��ذي  النباتي( 

الغذائية خ�شو�شاً في البلدان النامية حيث اللحم 

غالباً ما يكون نادراً ب�شبب غلاء �شعره.

الم�شاريع  الفطرمن  اإنتاج  م�شاريع  تعتبر 

الوطني  المركز  تبنى  وق��د  الناجحة  ال�شتثمارية 

الم��زراع��ين  ت��دري��ب  ال���زراع���ي  والإر����ش���اد  للبحث 

من  ل��ه  لم��ا  الم��ح��اري  الفطر  زراع���ة  على  والمهتمين 

المثلى  والإ�شتفادة  الأ�شرة  دخل  تح�شين  في  اأهمية 

من المخلفات الزراعية. 

يمتاز فطر المحار باإنخفا�س كلفة الإنتاج 

وعدم الحاجة اإلى خبرات وا�شعة في هذا المجال حيث يمكن زراعته في مغارة، خزائن المطبخ، اإحدى غرف 

المنزل،.. الخ، كما اأن انتاجه عال اإذ يبلغ اإنتاج واحد كغم من التقاوي مابين )25-30( كغم من الفطر مما 

يجعله من اأعلى معدلت الإنتاج بحيث ي�شمن دخلًا منا�شباً للمزارع كما ي�شاهم في توفير جزء من احتياجات 

الفرد من البروتين ب�شعر معتدل.

الزراعية  المخلفات  ت�شتخدم  التلوث حيث  ي�شاهم في الحد من م�شكلة  الم�شروع  اإقامة مثل هذا  اإن 

في زراعة الفطر مما يزيد من المردود الإقت�شادي للاإ�شتثمار في هذا المجال كما يحد من الأ�شرار التي تنتج 

من انت�شار الآفات والقوار�س نتيجة للتخل�س من المخلفات بطرق �شيئة، ب�شبب ا�شتخدام المخلفات في تغذية 

الأغنام والأبقار.

اإن الدور الطبيعي للمخلفات هي دخولها في الدورة الطبيعية للحياة حيث يتم جمعها وو�شعها في 

التربة لتقوية الكائنات الدقيقة بتحليلها للمواد الأولية ومن ثم لتقوم النباتات باأخذ العنا�شر ال�شرورية لها 

الإن�شان بعد ذلك بالعتماد على لحمها  ليقوم  النباتات  باأكل هذه  الع�شب  اآكلة  من التربة وتقوم الحيوانات 

المقدمة

�شكل رقم )1( فطر عي�ش الغراب المحاري
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ولبنها في الغذاء. اإن التحول هذا وا�شتعمال المخلفات الزراعية كاأعلاف للمجترات يتطلب �شرف كمية كبيرة 

من الطاقة لتحويل هذه المخلفات الى و�شعية اآمنة بيئياً و تغذوياً، حيث اأن من ال�شروري تحويلها الى علف 

اأو  للاإن�شان  �شواء  وال�شارة  الموجودة  ال�شامة  والمواد  الملوثات  للتخل�س من  بيئي وكذلك معاملتها  تلوث  بدون 

للحيوان من الناحية الغذائية.



9

ما هو عي�ش الغراب المحاري ؟

 ينتمي عي�س الغراب اإلى المملكة النباتية ولكنه لي�س نبات لأنه ل يعتمد في تكوين غذائه على مادة الكلوروفيل 

ولكنه يكوّن غذائه عن طريق مواد محللة تمكنّه من تحليل ال�شيليلوز من المواد الع�شوية )المخلفات الزراعية( 

الم�شتخدمة كو�شط زراعي مثل )الق�س، التبن، جفت الزيتون، تفل البندورة،....(. وهو اأحد اأنواع الفطريات 

التي تكوّن ثماراً بي�شاء اللون، اأو ملونة باألوان �شاحبة اأو زاهية وعند توفر الظروف البيئية المنا�شبة من حرارة 

بينما تنمو  ال�شم�شية  اأو  ي�شبه المظلة  الأر�س على �شورة ج�شم  لها على �شطح  الثمري  ورطوبة يظهر الج�شم 

خيوطه الفطرية التي تعرف بالمي�شليوم في الو�شط الزراعي حيث ت�شبه جذور النبات في ال�شكل والوظيفة. 

�شكل رقم )2( فطر عي�ش الغراب المحاري

محتويات البيئة )الو�سط الزراعي( يجب اأن تتكون من العنا�سر الغذائية التالية: 

م�شدر كربوني: حيث يجب اأن يكون هناك بع�س العنا�شر الغذائية �شهلة الإمت�شا�س مثل ال�شكريات . 1

الأحادية اأو اأحما�س ع�شوية ذات وزن جزئي منخف�س اأو الكحولت، كما يجب اأن تحتوي على بع�س 

الم�شادر الكربونية ذات التركيب الجزئي العالي حيث تتحلل بفعل الإنزيمات التي يفرزها الفطر 

)عي�س الغراب( ومن اأمثلتها ال�شيليلوز واللجنين والبكتين وال�شكريات العديدة. 

النيتروجين . 2 اأو  والنيترات  الأمونيوك  كاأملاح  الع�شوي  غير  النيتروجين  مثل  نيتروجيني:  م�شدر 

اأو النيتروجين الع�شوي مثل الأحما�س الأمينية والبروتينات والببتيدات... اإلخ ون�شبة الكربون الى 

عي�ش الغراب المحاري
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النيتروجين 20 – 1 على الترتيب في حالة نمو المي�شليوم اأما في حالة تكوين الأج�شام الثمرية فيجب 

اأن تكون الن�شبة 35 - 1 على وجة الترتيب. 

العنا�شر المعدنية الواجب توفرها: هي البوتا�شيوم والفو�شفور والمغني�شيوم والكال�شيوم كما يجب . 3

من  اأنها  حيث  والبورون  والموليبيديوم  والمنجنيز  والكوبلت  الحديد  من  كل  قليلة  بكمية  يتوافر  اأن 

المغذيات ال�شغرى لكل الكائنات الدقيقة. 

الفيتامينات: مثل حم�س الفوليك، البيوتين ومجموعة فيتامينات B وهذه تكونها الكائنات الدقيقة . 4

عند تجهيز البيئة وتح�شيرها. 

تركيب ج�سم فطر عي�ش الغراب:- 

�شكل رقم )3( الأجزاء الرئي�شية – القلن�شوة – البازيدات والأبواغ

يتركب فطر عي�ش الغراب من:

واللون . 1 ال�شكل والحجم  اأو غير ذلك وهي تختلف في  ب�شكل كروي  اأو  ب�شكل مظلة  تكون  القلن�شوة: 

وكذلك الملم�س من نوع لآخر فقد تكون بي�شاء اأو �شفراء. 

و في . 2 الأبواغ  الخيا�شيم  ال�شاق، وتحمل  اأعلى  وفي  للقلن�شوة  ال�شفلى  على الجهة  وتكون  الخيا�شيم: 

مركزها يوجد تجمع من خيوط المي�سيليوم والتي تنمو من المركز الى الخارج مكونة طبقة من الخلايا 

والتي تكون ال�شكل الكاأ�شي حيث يوجد في و�شطه الخلايا المخ�شبة والتي تنتج ال�شبورات غير المرئية 
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تنبت خيوط فطرية )الهايفات(  فاإنها  بيئة منا�سبة  ال�سبورات على  �سقوط  ب�سكل غبار، وعند  اإلّا 

والتي تكون بمجموعها المي�شيليوم. 

القلن�شوة، . 3 ال�شفلى من  ال�شن يكون الحجاب �شاتر للمنطقة  الثمرية حديثة  الحجاب: في الأج�شام 

وعند تمام الن�شج يتمزق الحجاب لتنطلق ال�شبورات ويبقى جزء منه ملت�شق بالقلن�شوة ومن جهة 

ال�شاق يكون الجزء المتبقي على �شكل حلقة حول ال�شاق. 

ال�شاق اأو العنق: وهو الجزء الذي يحمل القلن�شوة من مركزها اأو ب�شكل جانبي وهو مهم في عملية . 4

الت�شنيف ويختلف في �شكله فقد يكون ا�شطواني اأو مغزلي اأو كاأ�شي، ويوجد في نهايته عند ات�شاله 

مع البيئة مجموعة من الخيوط الفطرية.

تكاثر الفطر:

يبداأ تكوين الج�شم الثمري للفطر بظهور انتفاخ �شغير من الغزل الفطري ي�شمي الطور الزراري ينمو تدريجيا 

قلن�شوة منتفخة، على �شطحها �شفائح خي�شومية، تحمل  اأو  قبعة  العلوي  اأ�شطوانيا عند طرفه  مكونا حاملا 

اأو ذنيبات يحمل كل منها جرثومة  نتواءت  اأربعة  بازيديوم  . وتبرز من كل  البازيدية  البازيديات والجراثيم 

�شقطت على  فاإذا  الهواء  وتنطلق في  تنف�شل من خيا�شيمها  فاإنها  البازيدية  ن�شج الجراثيم  بازيدية، وعند 

تربة منا�شبة وتوفرت لها ظروف الإنبات فاإنها تنبت بوجود الماء لتعطي كل جرثومة نابتة غزل فطريا ابتدائيا 

النواة،  ثنائية  فتتكون خيوط فطرية  تزاوج بين غزلين فطريين متوافقين،  ثم يحدث  النواة،  اأحادية  خلاياه 

وهكذا عند توافر الظروف المنا�شبة يتكون عليها الطور الزراري ويتكون فطر جديد.

�شكل رقم )4( الجزء ال�شفلي من الفطر
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اأ- الأهمية القت�سادية :-

يعتبر الفطر من المحاصيل الاقتصادية لزيادة الإنتاج في وحدة المساحة حيث ينتج كل واحد كغم تقاوي 
خلال ثلاثة أشهر من )25-30( كغم من الفطر .

الدورة ال�شريعة لراأ�س المال الم�شتخدم )ثلاثة اأ�شهر(.. 1

ال�شتفادة من الأماكن غير الم�شتثمرة.. 2

المهملة . 3 والزراعية  الع�شوية  الم��واد  من  ال�شتفادة  على  وقدرته  الفطر  يحققه  الذي  الوفير  الربح 

والتالفة.

ال�شتفادة من ناتج الزراعة للفطر كاأعلاف للحيوانات و�شماد ع�شوي مخ�شب للتربة.. 4

ب- الأهمية الغذائية:-

يحتوي على ن�شبة عالية من البروتين ت�شل الى %20 من وزنه الجاف. وكفاءة امت�شا�س الج�شم . 1

لهذا البروتين عالية جداً ويمثل البروتين و�شطاً بين بروتين اللحم والخ�شروات. 

الأخ��رى . 2 الخ�شروات  من  اأي  تحتويه  ما  اأ�شعاف  ع�شرة  يقارب  ما  اأمينية  اأحما�س  على  يحتوي 

وخ�شو�شاً اللاي�شين وثريونين وميثيونين وايزوليو�شين وليو�شين وفينايل النين وهي اأحما�س اأمينية 

اأ�شا�شية.

يحتوي على ن�شبة عالية من الألياف ت�شل الى 12%.. 3

البيوتين . 4 النيا�شين،  والريبوفلافين،  الثايمين  وخ�شو�شاً  الهامة  الفيتامينات  من  مجموعة  يوفر 

فقر  ب�شبب  النباتيين  لدى  �شائع  وهو  الأنيميا  مر�س  ي�شبب  )نق�شه   B12 وفيتامين  ج  فيتامين  و 

3 غم من الفطر في اليوم ت�شد حاجة الإن�شان اليومية من هذا  الخ�شار بهذا الفيتامين علماً باأن 

التي تذوب في الدهون ولكن  K،A،D،E وهي  اأن الفطر يحتوي على فيتامينات  الفيتامين(، كما 

بكميات قليلة جداً. 

اإلى جانب . 5 ي�شكل الجلايكوجين والهيمي�شيليلوز الجزء الأكبر من ن�شويات الفطر الذي يوجد فيه، 

ن�شبة  كانت  ولما  اأخرى.  و�شكريات  وال�شكروز  والمانيتول  والجلوكوز  الفركتوز  �شكر  المركبين  هذين 

– 125( كيلو جول في 100  الن�شويات في الفطر منخف�شة فاإن محتواه من الطاقة منخف�شاً )85 

غم فطر .

اأهمية فطر عي�ش الغراب
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 يحتوي على ن�شبة قليلة من الدهون والن�شويات ل تتعدى %3-2 من وزنه الجاف، مما يجعله غذاء . 6

مثالياً للمحافظة على الوزن، ويتكون من 14 حم�شاً دهنياً، منها حم�س لينوليك ون�شبته اإلى باقي 

الأحما�س 63-74% وهو اأ�شا�شي في احتياجات ج�شم الإن�شان الغذائية، كما اأن حم�س بالميتيك 

و�شتياريك من الأحما�س الرئي�شية في الفطر. ولما كان الإتجاه العام بين النا�س هو التقليل من تناول 

المواد الد�شمة والدهون على اختلاف م�شادرها، فاإن الفطر كغذاء ي�شكل مادة مف�شلة في النظام 

الغذائي اليومي للاإن�شان.

يوفر معظم الأملاح المعدنية التي يحتاجها ج�شم الإن�شان. ففي الفطر 20 عن�شراً معدنياً وتوجد فيه . 7

بن�شب مختلفة اأعلاها عن�شر النيتروجين يليه عن�شر البوتا�شيوم فالفو�شفور فالكبريت فالمغن�شيوم 

فالكال�شيوم فالنحا�س فالحديد، كما اأن وجود هذا العدد الكبير من العنا�شر المعدنية يوفر مرافقات 

الأنزيمات ويح�شن عملها في تنظيم وظائف الج�شم الحيوية، مثل الموليبيدنوم والزنك والمنغنيز.

ج. الأهمية ال�سحية للفطر:

مخفّ�س لإرتفاع �شغط الدم كما يعمل على خف�س ن�شبة الكول�شترول.. 1

له تاأثير ت�شادي ومعاك�س على بع�س الأ�شكال من الأورام ال�شرطانية بمعدل )92-43(%. . 2

محفّز لجهاز المناعة. . 3

يعادل ن�شبة ال�شكر في الدم.. 4

من�شّط للكبد والكلى.. 5

غذاء مثالي للرجيم اأو التخ�شي�س حيث اأنه من الأغذية منخف�شة الطاقة ويعتبر وجبة �شحية لأنه . 6

�شهل اله�شم.

ي�شتخدم فى علاج الأنيميا خا�شة عند الأطفال. . 7

8 .  C  علاج للاإنفلونزا لإحتوائه على فيتامين

يعمل على زيادة الحيوية والن�ساط.. 9

اأثبتت النتائج في معهد اأبحاث الم�شروم في اليابان )1986( اأنه يمكن اإ�شتخدامه لمر�شى الإيدز، . 10        

حيث ي�شاعد في مقاومة المر�س والحد من تقدمه. 
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باأ�شلوب مب�شّط وعلى نطاق وا�شع  التي ي�شهل تربيتها وزراعتها  الغراب من الأ�شناف  يعتبر عي�س 

وذلك لإنخفا�س تكلفة الإنتاج. 

الإحتياجات الأ�سا�سية لزراعة عي�ش الغراب: 

و�شبابيك . 1 الإحكام  باب جيد  له  مغلق  مكان  الب�شيطة في  الظروف  التنمية في  يتم  المنا�شب:  المكان 

متابعة يو�شع عليها �شلك ناعم بحيث ل ي�شمح بمرور الح�شرات وبحيث تكون اأر�شية المكان �شلبة 

�شهلة التنظيف. ويتم تنظيف الأر�شية والحوائط و تطهيرها بمادة مطهرة مثل الفنيك قبل بداية 

الزراعة بيومين و ل بد من التحكم في الإ�شاءة بم�شدر اإ�شاءة منا�شب وم�شدر للمياه و�شرف جيد 

لت�شهيل عملية التنظيف. وتجدر الإ�شارة الى اإنتاج عي�س الغراب ب�شورة كبيرة واأ�شبح �شناعة يمكن 

التحكم في كل الظروف اأوتوماتيكياً مثل التدفئة اأو التبريد بحيث يتم التحكم في الإ�شاءة والرطوبة 

الن�شبية والتهوية طول فترة الخدمة والإنتاج اأوتوماتيكياً باأجهزة مزودة بنظام تحكم ذاتي.

 

نقاء . 2 ن�شمن  حتى  الجيدة  والتقاوي  ال�شلالة  على  الح�شول  على  الحر�س  يجب  الجيدة:  التقاوي 

ال�شلالة واأن ياأخذها في الدرجة المنا�شبة للزراعة بحيث تكون متجان�شة في اللون اأو خالية من اأي 

األوان غريبة حتى ي�شمن المنتج خلوها من اأي فطريات ملوثة اأخرى وهذه البذور )spawn( يمكن 

حفظها في درجة 5 مْ لمدة ثلاثة �شهور وهو جو التبريد العادي للثلاجة المنزلية. 

3. معدل اإ�شتهلاك الماء:اإن معدل اإ�شتهلاك الماء قليل جداً مقارنة مع المحا�شيل الزراعية الأخرى. فقد تبين 
اأن كل واحد كغم من الفطر ي�شتهلك 5 لتر من الماء بما فيها ماء النقع الذي يمكن اإعادة اإ�شتخدامه في الري. 

زراعة فطر عي�ش الغراب المحاري

�شكل رقم )5( تقاوي الفطر )الأبواغ(
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النظام الأول طريقة الزراعة في الأكيا�ش البلا�ستيكية: 

من اأ�شهل الطرق واأرخ�شها ويمكن و�شع الأكيا�س على اأر�شية خ�شب )رفوف، طاولة،...( يفتح الكي�س ويو�شع 

به طبقة من البيئة الجاهزة بارتفاع حوالي 10 �شم ثم ير�س فوقها التقاوي ثم تو�شع طبقة اأخرى من البيئة 

الكي�س  نغلق  ذلك  بعد  �شم  حوالي 10 �شم، ثم تر�س فوقها التقاوي ثم ن�شع طبقة اأخرى من البيئة حوالي 5 

جيدا ونحدث �شقوق من الجوانب بطول 3-2�شم على �شكل ) + ( ونتركه لمدة اأ�شبوعين اإلى 3 اأ�شابيع حتى 

الحرارة  درجة  و�شبط  وتهوية  ر�س  من  الخدمة  عمليات  في  ون�شتمر  )المي�شلي�شوم(  البي�شاء  النموات  ظهور 

والرطوبة ويتم الح�شول على 3 قطفات في الدورة الواحدة.

النظام الثاني طريقة الزراعة في ال�سبك البلا�ستيك:

 يمكن ا�شتخدام ال�شبك البلا�شتيك الذي يباع فيه الخ�شار مثل البندورة والفلفل وذلك بو�شع �شبكة طولها 

 3 –  2 اللازمة  التح�شين  وبعد فترة  البلا�شتيك  الأكيا�س  وتعباأ مثل طريقة  الكي�س  �شم داخل   80 حوالي 

اأ�شبوع يعلق ال�شبك في اأي مكان معد يكون ذو رطوبة ن�شبية عالية وتر�س يوميا برذاذ من الماء.

اأنظمة زراعة فطر عي�ش الغراب المحاري

�شكل رقم )6( الزراعة  في اأكيا�ش بلا�شتيك
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النظام الثالث طريقة الزراعة في ا�سطوانات:

تعتبر هذه الطريقة من اأف�شل الطرق التي يمكن ا�شتخدامها في الم�شاريع الكبيرة وذلك لكونها اقل تكلفة واأقل 

حيزاً في المكان 

ويوجد نوعان من ال�سطوانات.

ب�شهولة . 1 والح��ج��رات  المنازل  في  ا�شتخدامها  يمكن  �شم   30 وقطرها  متر  طولها1.5  ا�شطوانة   

ال��دورة )10  ثمار في  5 كغم  وتنتج حوالي  )اأب��واغ(،  تقاوي  1 كغم   + بيئة  35 كغم  اإلى  وتحتاج 

وجود  مع  الأ�شطوانة  تجهيز  ويتم  المتو�شطة.  والحجرات  المنازل  في  ا�شتخدامها  ويمكن  اأ�شابيع(، 

الغطاء البلا�ستيك عليها ثم تعباأ بمخلوط البيئة والتقاوي الذي يجهّز عن طريق و�سع البيئة على 

م�شمع نظيف على الأر�شية ثم خلطها بالتقاوي، وتُعباأ في الأ�شطوانة بعد ذلك )مثل تعبئة الأعمدة 

تكون هناك فجوات  الزراعة حتى ل  اأثناء  اأكثر من مرة  الأ�شطوانة  ويراعى تحريك  الخر�شانية( 

هوائية كثيرة ثم يربط الغطاء البلا�شتيك من اأعلى بعد تمام الملء، مع عمل فتحات على جوانب 

الإ�شطوانة لخروج النموات منها، بعد ذلك تر�س الأ�شطوانات في �شفوف. ويجب اأن يكون بين كل 

اأ�شطوانة واأخرى 50 �شم من جميع الجهات مع محاولة تثبيتها راأ�شياً من خلال الأ�شلاك والموا�شير 

في الحوائط. ويتم خروج الثمار بعد حوالي 3 اأ�شابيع وتدخل في دور الن�شج في الأ�شبوع الرابع، حيث 

يمكن قطفها، ثم تقطف مرة اأخرى بعد اأ�شبوعين من القطفة الأولى ثم قطفة ثالثة بعد اأ�شبوعين 

التاأكد من انتهاء المح�شول تماما. وتنتج الإ�شطوانة  اأن يتم  اإلى  اأي�شا، وهكذا  من القطفة الثانية 

الواحدة حوالي 5 كغم من الثمار في الدورة. 

8 كغم ثمار.. 2  - ا�شطوانة طولها 2 متر وقطرها 35 �شم تنتج حوالي 7 

�شكل رقم )7( نظام الزراعة في ال�شبك البلا�شتيكي
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النظام الرابع طريقة الزراعة على رفوف: 

ت�شتخدم هذه الطريقة في المزارع الكبيرة نوعا حيث تجهز الرفوف بعر�س )1 متر( وبطول البيت وي�شتخدم 

6 �شفوف وير�س الو�شط الزراعي على �شطح الرف باإرتفاع   - في هذه الحالة عدد من الرفوف فوق بع�شها 5 

)15 �شم( ثم تر�س التقاوي بعد ذلك ويتم تغطيتها بالبلا�شتيك فوق الرف بطول وعر�س الرف. 

النظام الخام�ش طريقة زراعة �سناديق البلا�ستيك:

تر�س �شناديق البلا�شتيك فوق بع�شها )الوحدة 5 �شناديق( وير�س الو�شط الزراعي داخل ال�شندوق باإرتفاع 

)10�شم( ثم تر�س التقاوي فوقها وتغطى بطبقة اقل من البيئة )5 �شم( بعد ذلك يتم تغطية ال�شناديق كلها 

-3  اأ�شابيع بعد ذلك يتم رفع الغطاء  بكي�س بلا�شتيك كبير حتى ت�شبح ال�شناديق في فترة تح�شين لمدة 2 

البلا�شتيك بعد ظهور المي�شليوم وتر�س ال�شناديق يوميا برذاذ ب�شيط من الماء حتى الإثمار. ويمكن الح�شول 

على اأكثر من 3 قطفات بين كل قطفة والأخرى اأ�شبوعين وتف�شل طريقة ال�شناديق في المنازل وال�شقق والمطابخ 

لأنها ل تاأخذ حيزا من المكان و�شهل نقلها من مكان لمكان.

�شكل رقم )8( نظام الزراعة  في �شناديق بلا�شتيكية

�شكل رقم )9( نظام الزراعة في �شناديق بلا�شتيكية
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�شكل رقم )10( نظام الزراعة في ا�شطوانات بلا�شتيكية
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مراحل زراعة فطر عي�ش الغراب المحاري

مراحل عملية زراعة واإنتاج فطر عي�س الغراب المحاري:-

اأولً: مرحلة التح�سير للزراعة 

1. تجهيز وتقطيع الو�شط الزراعي:- 

ت�شتخدم المخلفات الزراعية التي تحتوي على ن�شبة عالية من مادتي ال�شليلوز واللجنين ومن الأمثلة على 

هذه المخلفات )تبن القمح، تبن ال�شعير، تبن الحم�س، مخلفات الذرة، ن�شارة الخ�شب، اأوراق �شجر جافة، 

اأوراق الموز، تفل البندورة ، الخ...( وبالإ�شافة اإلى ما �شبق يمكن ا�شتخدام نواتج تقليم ب�شاتين الفاكهة 

والأغ�شان، بحيث تكون مقطعة بطريقة منا�شبة بطول مابين )3-5( �شم، وخالية من اأي مواد �شامة، 

كالمبيدات والعنا�شر المعدنية الثقيلة والميكروبات ال�شارة والآفات الزراعية وغيرها من المواد التي ت�شر 

بنمو الفطر. 

الزراعي:-  الو�شط  ب�شترة  عملية   .2
الغر�س من هذه العملية قتل معظم الميكروبات والآفات ال�شارة التي تكون موجودة في المادة الع�شوية المراد 

ا�شتخدامها في زراعة عي�س الغراب و عادةً ما يتم و�شع المادة الع�شوية)الو�شط الزراعي( داخل اأكيا�س من 

الخي�س اأو القما�س ال�شميك وذلك لت�شهيل نقلها وحمايتها من التلوث بعد ذلك تو�شع في ماء مغلي ت�شل درجة 

�شكل رقم )11( تجهيز الو�شط الزراعي للفطر
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حرارته اإلى )100( مْ ويترك على نار درجة حرارتها منخف�شة لمدة �شاعة تقريباً حتى ن�شمن توزيع درجة 

الحرارة على كل الو�شط وحدوث التعقيم ويتم بعدها اإخراج الأكيا�س من الماء وتركها لمدة ل تقل عن 2-3 

�شاعات للتخل�س من الماء الزائد ثم يتم فرد الو�شط المب�شتر على اأر�س نظيفة حتى يبرد ويمكن معرفة ن�شبة 

الرطوبة المطلوبة بالمادة الع�شوية ب�شغط كمية منها باليد فاإذا ت�شاقطت منها قطرات من الماء دلّ ذلك على 

زيادة كمية الرطوبة وبالتالي يجب تركها لفترة اأطول حتى يتم التخل�س من الرطوبة الزائدة. 

 -:)spawn( التقاوي واإ�شافة  التعبئة   .3
بعد النتهاء من عملية الب�شترة وبعد اأن ت�شل الحرارة للمادة الع�شوية اإلى درجة حرارة الغرفة )20-

الخطوات  ح�شب  الزراعة  عملية  تتم  منها  الزائد  للماء  الع�شوية  المادة  تفقد  اأن  وبعد  اقل  اأو   
ْ
م   )25

التالية:- 

ت�شاف التقاوي اإلى الو�شط الزراعي )4-5( كغم / 100 كغم مادة ع�شوية مجهزة. . 1

ت�شاف التقاوي اإلى الو�شط الزراعي بطريقتين هما:- . 2

 خلط التقاوي مع الو�شط الزراعي حتى يتجان�س، بعدها يعباأ في الأكيا�س.	•

 تعباأ على �شورة طبقات اأي طبقة من الو�شط الزراعي بحيث يكون �شمكها )10-15( �شم في الكي�س ثم 	•

التقاوي وهكذا حتى  القليل من  يتم ر�س  اأخرى وبعدها  التقاوي ثم ت�شاف طبقة  ب�شيطة من  ير�س كمية 

يمتلئ الكي�س الم�شتخدم. وفي حال ا�شتخدام ال�شلال البلا�شتكية ت�شاف التقاوي على �شورة طبقة واحدة 

اأو تخلط بالمادة الع�شوية المراد زراعتها مع مراعاة الن�شبة التي �شبق  بين طبقتين من الو�شط الزراعي. 

�شكل رقم )12( ب�شترة الو�شط الزراعي
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�شكل رقم )13( و�شع الو�شط الزراعي

�شكل رقم )15( اإ�شافة كمية قليلة من التقاوي بين 

طبقة و اأخرى

�شكل رقم )14( و�شع الو�شط الزراعي ور�ش كمية قليلة من التقاوي

�شكل رقم )16 ربط الكي�ش البلا�شتيكي بعد اإكتمال العملية

الإ�شارة لها ويجب اإجراء عملية الزراعة واإ�شافة التقاوي في مكان نظيف بعيداً عن م�شادر التلوث.

اأعلى وتثقب عدة ثقوب عند الجوانب بوا�سطة م�سرط نظيف على �سكل 	•  تربط الاأكيا�س البلا�ستكية من 

توزيعاً جيداً  كي�س موزعة  لكل  تقريباً  فتحة  مابين )20(  وبعدد يتراوح  �شم  بطول )3-2(  اإ�شارة )+(  

على جوانب الكي�س من اجل اأن تكون م�شدر للتهوية ولكي ينبت منها الفطر فيما بعد، ونقوم بثقب الزوايا 

ال�شفلية للاأكيا�س وذلك للتخل�س من الماء الزائد.

 يتم و�شع الأكيا�س المجهزة على رفوف اأو يتم تعليقها. 	•
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ثانياً مرحلة الح�سانة:-

في فترة الح�شانة يتم و�شع الأكيا�س في منطقة مظلمة وعلى درجة حرارة )20-22( مْ ورطوبة )80-

90(% لمدة )2-3( اأ�شابيع مع ر�س الأكيا�س يومياً على �شكل رذاذ )1-2( مرة تبعاً لنوع الفطر الم�شتخدم 
للزراعة ودرجة الحرارة ال�شائدة في ف�شول ال�شنة المختلفة، حيث نلاحظ بعد اأ�شبوعين من الح�شانة اإنت�شار 

خيوط الفطر على الاأكيا�س و يبداأ خلال تلك الفترة تحوّل الهيفات “المي�سليوم، خيوط الفطر” اإلى لون اأبي�س 

على �شكل قطن وتبداأ نموات الهيفات بالتكتل في اأماكن متفرقة من الكي�س. 

ثالثاً مرحلة التحفيز: 

تتم عملية تحفيز الإثمار عن طريق: 

، ويمكن اأن تخف�س أ- 
ْ
خف�س درجة الحرارة ب�شكل مفاجئ ولمرة واحدة بحيث ت�شل اإلى اأقل من 16م 

درجة الحرارة بو�شع القوالب الثلجية حول الأكيا�س اأو زيادة �شكب الماء البارد على الأر�س داخل 

مكان الزراعة )ال�شدمة الحرارية(. 

اإ�شاءة مابين )8-10( �شاعات يومياً ويمكن الكتفاء بالإ�شاءة الطبيعية وذلك بفتح النوافذ عندما ب- 

يكون طول النهار كاف، مع مراعاة تجديد الهواء. 

ج�-          ال�شتمرار في ر�س الأكيا�س مع المحافظة على الرطوبة )90-80(% 

�شكل رقم )17( مرحلة الح�شانة
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 رابعاً مرحلة النمو )تكوين الثمار(:- 

الع�شوية  المادة  ال�شكل مبعثرة على �شطح  الثمار على هيئة نموات �شغيرة الحجم كروية  يبداأ تكوين       

اأو تكون متجمعة بع�شها اأحياناً وتتميز هذه النموات ال�شغيرة باأنها ذات راأ�س منتفخ قليلًا ولونها داكن. 

تكون  بحيث  بع�شها  فوق  متراكبة  قبعات  ذات  ثمار  لتكوين  نموها  اأثناء  ال�شغيرة  الثميرات  هذه  وتتفرع 

القبعات الأ�شبق في التكوين اأكبر حجماً واأحيانا ت�شاهد ثمار مفردة ذات قبعات تحمل مركزياً اأو جانبياً 

على �شيقان بي�شاء ق�شيرة. 

   واأثناء عملية الإثمار يجب ملاحظة �شكل الثمار واإذا لوحظ اأن الثمار الناتجة ذات �شاق طويلة وثمرة �شغيرة 

فاإن هذا يعني اأن عملية التهوية والإ�شاءة داخل الغرفة �شعيفة وهذه ال�شفات ل يرغبها الم�شتهلك. 

 

بتوفير  الإهتمام  يجب  الفترة  هذه  وفي  التح�شين  فترة  انتهاء  من  اأ�شبوع  بعد  الثمار  تكوين  يبداأ 

العوامل اللازمة للاإثمار التي يجب مراعاتها :- 

1. درجة الحرارة يحتاج الفطر اإلى درجة حرارة معتدلة للنمو وتكوين ثمار الفطر والتي تتراوح مابين )20-
22( مْ .

يجب اأن ت�شل رطوبة الجو الى )90-80(% حيث اأن قلة الرطوبة توؤدي اإلى جفاف  الن�شبية:  الرطوبة   .2
ذو  يعتبر  المحيط  الجوي  الهواء  رطوبة  على  والمحافظة  الناتجة،  الثمار  جفاف  وبالتالي  الع�شوية  المادة 

اأهمية كبيرة بالن�شبة لجودة الثمار و�شلاحيتها للت�شويق، ويتم الو�شول اإلى الرطوبة المنا�شبة عن طريق 

ا�شتخدام ر�شا�س يدوي اأو ا�شتعمال نظام �شخ الرذاذ مع تزايد الرطوبة على ار�س الحجرة التي يتم فيها 

الزراعة و مع تجديد مياه الأر�شية يومياً حيث اأن تراكم المياه على الأر�س دون تجديد ينتج عنه تراكم 

البكتيريا مما يوؤدي اإلى تلوث المزرعة. 

�شكل رقم )18( مرحلة نمو وتكوين الثمار
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جداً والتي لها تاأثير على كمية الإنتاج و�شلاحية  الهامة  العوامل  من  التهوية  عامل  يعتبر  التهوية:  نظام   .3
ومن  الحجرة  داخل  من  الهواء  ل�شحب  �شفاطات  ا�شتعمال  اأو  النوافذ  بفتح  ذلك  ويتم  للت�شويق  الثمار 

العلامات الهامة التي يجب ملاحظتها عندما تقل التهوية هي ا�شتطالة �شيقان الفطر وعند زيادة التهوية 

الثمار بعد  المي�شليوم وتكوين  لنمو  نهائياً فالتهوية �شرورية  الفطر  يتكون قبعات  فاإنه ل  اللزوم  اأكثر من 

اأ�شبوعين من الزراعة. 

 4. ن�شبة الرطوبة والحمو�شة في الو�شط الزراعي: يجب األ تزيد ن�شبة الرطوبة في الو�شط الزراعي الم�شتخدم 

للزراعة عن )70 – 80(% ل�شهولة تخلل الهواء وان يكون رقم PH)الحمو�شة القلوية( من )6 – 

المثلى هي درجة التعادل )7(. وللمحافظة على درجة الحمو�شة يمكن اإ�شافة الجب�شين  والدرجة   )8
بن�شبة %5 اإلى الو�شط الزراعي قبل عملية التعقيم. 

على تكوين الثمار وتفتحها كما اأن  للت�شجيع  يومياً  اإ�شاءة  �شاعات   )8-10( اإلى  الفطر  يحتاج  ال�شوء:   .5
ال�شوء له تاأثير كبير على لون الثمرة وكلما ا�شتدت الإ�شاءة كان لون الثمار داكناً و يجب عدم التعر�س 

اأو  لأ�شعة ال�شم�س المبا�شرة حتى ل ت�شعف نمو الثمار لذلك فال�شوء المطلوب يكون )طبيعي غير مبا�شر 

�شناعي مثل النيون(. 

�شكل رقم )19( مرحلة الإثمار
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خام�ساً مرحلة القطف:- 

يتم خروج النموات الثمرية بعد حوالي )3-2( اأ�شابيع من الزراعة وتدخل في دور الن�شج في الأ�شبوع الرابع 

حيث تقطف في هذا الطور من الن�شج اأي بعد 4-3 اأيام من ظهور حبيبات الفطر حيث تكون قد و�شلت الى 

مرحلة الن�سوج ويراعى عدم التاأخر في القطاف، ولا يوجد علاقة ارتباط بين حجم الثمرة ودرجة ن�سجها 

وتعرف الثمار النا�شجة بتوقفها عن النمو وتتميز حوافها باللون البني الفاتح والتفاف حافة القبعة للاأ�شفل. 

وبعد 15 يوماً من قطاف القطفة الأولى ن�شتطيع اأخذ قطفة ثانية ثم القطفة ثالثة بحيث يكون بين كل قطفة 

واأخرى اإ�شبوعين اأي في خلال )6( اأ�شابيع، يمكن الح�شول على ثلاث قطفات اقت�شادية من بدء الإثمار، ويتم 

قطف الفطر بوا�سطة �سكين اأو م�سرط نظيف قبل اأن تبداأ حوافه بالجفاف والالتفاف. اإن معظم الاإنتاج يتم 

الح�شول عليه من القطفة الأولى حيث ت�شل ن�شبتها اإلى %70 تقريباً من مجمل الإنتاج الكلي، و تقدر كمية 

تقاوي. كغم  الإنتاج )25-30( كغم لكل 1 

�ساد�ساً مرحلة التعبئة والتغليف:- 

�شفات الثمار ال�شالحة للت�شويق:-

كاملة غير ممزقة . . 1

ذات �شاق ق�شيره )2(�شم ذات قبعة كبيرة. . 2

جافة غير مبللة. . 3

عدم وجود اإ�شابة بها. . 4

�شكل رقم )20( مرحلة القطف
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بعد ا�شتبعاد الثمار غير ال�شالحة للت�شويق يتم تعبئة الثمار في اأطباق من البول�شترين اأو الكرتون بوزن 200 

غم ويغلّف بجيلاتين �شفاف اأو يعباأ في �شناديق بول�شترين وزن )1-2( كغم حتى ل تتراكم الثمار مما يوؤدي 

اإلى تلفها و حتى ل ترتفع درجة الحرارة داخل العبوات و يوؤدي ذلك الى اإف�شادها ويمكن حفظ العبوات في 

الثلاجة على درجة حرارة )4( مْ لمدة اأق�شاها خم�شة اأيام. يتم التعبئة في اأطباق من مادة الفوم الأبي�س ثم 

تغلف بطبقة من ورق ال�شيلوفان ال�شفاف مع و�شع بطاقة البيانات الخا�شة بحفظ المنتج وتاريخ الإنتاج ومدة 

ال�شلاحية.

 

�شكل رقم )21( قطف الفطر وتجهيزه لعملية التعبئة
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�شكل يو�شح مراحل زراعة الفطر عي�ش الغراب المحاري
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�سابعاً الحفظ والتخزين: 

فاإن  والفواكه  اأو تخليله ومثل كل الخ�شار  تعليبه  اأو  اأو يحفظ بتجفيفه  الفطر طازجاً  ي�شتهلك  ان  يمكن 

الفطر بكل انواعه قابل اي�ساً للف�ساد حيث اأن العديد من العمليات الحيوية والكيميائية ت�ستمر بالن�ساط حتى 

اثناء تخزين الفطر بعد ح�شاده ومثل هذه الن�شاطات توؤدي الى حدوث العديد من التغيرات من فقدان ن�شبة 

الرطوبة والبروتين والكربوهيدرات مما يوؤثر �شلباً على القيمة الغذائية الت�شويقية للفطر وفي بع�س الحالت 

ي�شبح الفطر غير مقبول للاإ�شتهلاك الب�شري ول بد من التذكر دائماً اأن محتوى الفطر من الماء عال جداً 

التنف�س  عمليتي  بوا�شطة  ب�شرعة  يفقد  ان  يمكن  الماء  وهذا   %)90-85( بين  ما  العادة  في  ي��تراوح  حيث 

والتبخر، ويعتمد معدل فقد الماء على:- 

> تركيب الأن�شجة والحالة العامة للفطر.
> الرطوبة الن�شبية ودرجة الحرارة ال�شائدة في الو�شط المحيط.

> حركة الهواء فوق الفطر و اثناء عملية الحفظ والتخزين.

اأنواع التخزين المتبعة في الفطر:

اأ- التخزين لفترات ق�شيرة 

يمكن اإطالة بقاء الفطر طازجاً من خلال التبريد على درجة حرارة )4( مْ لمدة ل تزيد عن 5 اأيام في 

كي�س ورقي اأو عبوات كرتونية حيث اأن حفظ الفطر على درجة حرارة منخف�شة غالباً ما يوؤدي الى حفظ الفطر 

طازجاً على المدى الق�شير دون اأي تاأثير �شلبي عليه من خلال:-

> ايقاف ن�ساط ونمو الكائنات الحية الدقيقة.
> تخفي�س معدل الن�شاطات التي تحدث �شمن ان�شجة الفطر بعد الح�شاد.

> تقليل فقدان الرطوبة. 
ب- التخزين لفترات طويلة

يعاني الفطر اأحياناً كغيره من المنتجات الغذائية الى اختناقات ت�شويقية مما ي�شتدعي البحث عن طرق 

الحفظ ت�شمن عدم خ�شارة المنتج والكلفة ومن الطرق التي ت�شاعد على حفظ الفطر لفترات طويلة.

وبذلك لبد من اإتباع عدة طرق لإطالة فترة الحفظ 

1- التجميد 
لمدة  الثمار  �شلق  بعد  وذلك  مهوى،  نايلون  كي�س  في  بالتجميد  اأ�شابيع  لعدة  الطريقة  بهذه  الثمار  تحفظ 

الم�شروم  الزائد عن الحاجة من ثمار  اللون، كما يمكن حفظ  الليمون والملح عليها لحفظ  واإ�شافة  دقيقتين، 

لمدة 6 �شهور بالتجميد مطبوخاً، حيث ي�شاف قليل من الملح والفلفل ثم يو�شع الم�شروم في اأكيا�س ويحفظ في 

الثلاجة.

2- التجفيف 
على  تعتمد  و  تكلفة  واأقلها  الإن�شان  عرفها  التي  الحفظ  طرق  اأقدم  من  هي  الغذائية  المواد  تجفيف  اإن   

تخفي�س ن�شبة الرطوبة في المادة المراد تجفيفها الى ما دون 10% وبذلك يمكن حفظها لمدة �شنة على الأقل. 
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يمكن تجفيف ثمار الفطر المحاري وذلك بتخفي�س الرطوبة منها باإحدى الطريقتين التاليتين:- 

ب�شا�س  فيكون مغطى  ال�شم�س  اأ�شعة  بعيداً عن  الطلق  الهواء  بن�شره في  الفطر  الطبيعي: يجفف  التجفيف  اأ- 

اأيام الى عدة اأ�شابيع ح�شب نوع الفطر  خفيف لتجنب الح�شرات والغبار. ت�شتغرق هذه العملية من عدة 

والظروف الجوية وهي قليلة التكاليف وي�شعب اإ�شتخدام هذه الطريقة في ف�شل ال�شتاء. 

ب- التجفيف الحراري : التجفيف في اأفران كبيرة على درجة حرارة 60مْ على ان تكون هذه الأفران مزودة 

الثمار في  تعئبة  يتم  التجفيف  وبعد  الهواء  لتقليب  بالداخل ومراوح  الموجودة  الرطوبة  ل�شحب  ب�شفاطات 

اكيا�س ورقية وتخزن في مكان جاف بعيداً عن �شوء ال�شم�س وت�شل مدة التخزين الى �شهور. 

3- التخليل 
يغ�شل وي�شلق الفطر بماء مغلي لمدة 10 دقائق، ثم يو�شع �شريعاً بماء بارد وينقل الى عبوات زجاجية ذات 

فوهة وا�شعة، وي�شب عليه محلول ملحي بتركيز %22 مع قليل من الخل وحم�س الأ�شكوربيك اأو ال�شتريك 

ليك�شبه اللون الزاهي ثم تغلق الزجاجات جيدا، وتعقم على بخار الماء لمدة �شاعة ثم تبرد وتحفظ على درجة 

حرارة الغرفة. 

4- التعليب 
تعتبر عملية التعليب من اكثر العمليات �شيوعاً وتتم هذه العملية من خلال الخطوات التالية:- 

اإزالة الأجزاء غير ال�شالحة للاأكل من الفطر.

غ�شله بالماء ويقطع الفطر اإذا كان كبيراً.

يغلى على نار هادئة لمدة دقيقتين اأو يبخر لمدة 15 دقيقة وذلك بو�شعه في م�شفاة تو�شع بم�شتواها على 

وعاء به ماء يغلي ثم يغطى الوعاء لتقليل ن�ساط الاإنزيمات.

ي�شفى الفطر بعد عملية ال�شلق ويبرد وهنا تكون حبة الفطر قد تما�شكت و اأ�شبحت جيلاتينية الملم�س.

التعبئة في عبوات زجاجية مع ترك 1 �شم من الأعلى ثم ي�شب الماء المغلي في العبوة لغمر القطع وي�شاف 

اليه %2.5 من ملح الطعام و )0.25-0.05(% لكل عبوة �شعة ليتر من حام�س الليمون من اأجل المحافظة 

على لون الفطر.

يتم الت�شخين الأولي اإما بالبخار اأو في حمام مائي لكي يطرد الهواء من العبوات الزجاجية ثم بعد ذلك يتم 

قفلها باإحكام باليد اأو بوا�شطة ماكينة قفل.

بعد ذلك يتم التعقيم لمدة �شاعة في الماء المغلي اأو في جهاز التعقيم بالحرارة الرطبة على درجة حرارة 

 6 لمدة  الطريقة  بهذه  الحفظ  ويمكن  لتتك�شر  حتى  للعبوات  البطيء  التبريد  يتم  بعدها  مْ،   )130-120(

اأ�شهر. 

ملاحظة: مدة �شلاحية فطر المحار 10-15 يوماً بعدها يبداأ الفطر بالذبول.
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الإنتاجية: 

متو�شط اإنتاجية الكي�س الواحد )40×60( �شم من 2-3 كغم وعليه فاإن واحد كيلوغرام من الأبواغ تنتج 

من 10-15 كغم من فطر المحار وبلغة اقت�شادية ن�شبة التحويل البيولوجي تتراوح من 75-200%.

عنا�شر الجودة:

- الدقة في �شراء الأ�شناف الجيدة ال�شليمة.

- نظافة مكان الإنتاج وخلوه من الح�شرات.

- الدقة في عمليات الفرز والتنقية.

- المظهر الخارجي الجيد للعبوة و�شلامتها.

- نظافة و�شحة القائمين على اإعداد المنتجات وخلوهم من الأمرا�س.

- التخل�س من مخلفات الفرز ومخلفات الت�شنيع حتى ل يت�شبب تراكمها في تلوث البيئة وم�شاكل �شحية.

الت�سويق:

يتم الت�شويق للمنتجات عن طريق:

> الم�شتهلك مبا�شرة.
> الأ�شواق القريبة من مكان الم�شروع.

> تجار الجملة والمحال التجارية.
توزيع                                       انت�شار  �شرعة  للم�شاهمة في  والغذائية  الزراعية  المنتجات  المتخ�ش�شة في  المعار�س  الم�شاركة في   <

المنتجات.

مدة الدورة الزراعية: 

مدة الدورة الزراعية في الغالب هي 90 يوماً من تاريخ الزراعة وحتى نهاية القطفة الخام�شة ولكن في 

بع�س الأحيان وخا�شة الزراعة المنزلية قد ت�شتمر الدورة الى خم�شة اأو �شتة اأ�شهر.
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الأمرا�ش والح�شرات التي ت�شيب الفطر المحاري
قد يتعر�س فطر الم�شروم للاإ�شابة بالأمرا�س والح�شرات والبكتيريا وحيث ان الأمرا�س تنتج عادة من 

التلوث بالبكتيريا وانواع مختلفة من الفيرو�شات والفطريات وال�شرر الكبير الذي تحدثه البكتيريا هو تكوين 

بقع �شفراء على الثمرة كما يمكن اأن ت�شبب المر�س المعروف باإ�شم Mummy  حيث ت�شبح الثمار متليفة 

وكاأنها محنّطة )اأي كالمومياء( كما تهاجم الفطريات المتطفلة الأج�شام الثمرية عند بداية تكوينها حيث تقتلها 

اأو تقلل من جودتها واأخطر اأمرا�س الفطر هو مر�س العفن الرطب والعفن الطري. 

اأما الفيرو�شات فيمكنها العي�س في المي�شليوم وعندما ي�شيب الفيرو�س العائل يحول تمثيله ال�شوئي ل�شالحه 

بحيث يتكاثر الفيرو�س بدلً من خلايا العائل نف�شه مما ي�شبب انخفا�شاً ملحوظاً في الإنتاج كما اأنه يحدث 

تغيراً في اأ�شكال الأج�شام الثمرية حيث ينمو المي�شليوم ببطء عند اإ�شابته بالفيرو�س وقد يموت في النهاية. 

اأو تمت�س ع�شارته  الم�شروم  اأجزاء  تاأكل  والنيماتودا فهي  الذباب والحلم  الطفيليات الحيوانية مثل  اأما 

م�شببة خدو�شاً له مما يزيد فر�س التلوث بالميكروبات المختلفة، كما قد ي�شاب الم�شروم بالنمل الأبي�س وقلة 

المعرفة ت�شبب عادة زراعة غير �شحيحة اأو اختيار �شيء للمواد المطهرة وحيث اإنه من غير المرغوب ا�شتخدام 

المزرعة  وقاية  على  تعتمد  الح��الت  هذه  مثل  في  المتبعة  الإج��راءات  فاإن  لذا  المزرعة  ر�س  في  كيميائية  مواد 

وحمايتها من التلوث وذلك با�شتخدام طرق النظافة العامة وا�شتخدام �شلالت مقاومة. 

بع�ش الوجبات التي يدخل فيها الم�شروم
     في المنزل ، يجب تنظيف الم�شروم بدرجة كاملة والتخل�س من الأجزاء غير القابلة لله�شم )الزوائد 

اأجزاء الم�شروم رائحة ومذاقاً طيباً  اأكثر  الراأ�س فيجب الحتفاظ بها لأنها  اأما قمة  اأو جزء منها(.  وال�شاق 

وقيمة غذائية.

   وللمحافظة على الرائحة والطعم واأكثر قابلية لله�شم ومغذياً عند تح�شيره للاأكل يجب عدم المبالغة في 

الغ�شيل حيث يتم ا�شتخدام ماء نظيف بارد مرتين ويجفف ب�شرعة وقد ي�شاف لماء الغ�شيل بع�س الخل عند 

ال�شرورة وي�شلق ن�شف �شلقه.

   وعند طبخ الم�شروم يجب عدم تغطية الإناء في البداية حتى يخرج معظم الماء الموجود في الخلايا. ثم 

تغطى بعد ذلك للمحافظة على الطعم والرائحة العطرية والع�شير الناتج يكون ح�شن المذاق ويمكن ا�شتخدامه 

ك�شل�شة جيدة.

   يدخل الم�سروم في تجهيز العديد من الأطباق الغذائية والتي اأهمها:- 

�شوربة الم�شروم:- حيث ي�شاف اإليه قليل من الزبدة والب�شل والبقدون�س والتوابل مع قليل من الدقيق.   .1

الم�سروم بالبي�س والجبن:- يحمّر الم�سروم في الزبدة وي�ساف اإليه مخلوط البي�س والجبن والتوابل ثم يتم   .2
عملية ت�شويته في الفرن. 



32

الأرز بالم�شروم: يحمّر الم�شروم المجزاأ في الزبد والتوابل ثم ي�شاف على �شطح الأرز.  .3

الم�شروم باللحم المفروم: ي�شاف الم�شروم المجزاأ للّحم المفروم والم�شوى ن�شف ا�شتواء مع الب�شل والزبد   .4
والتوابل. 

بيتزا الم�شروم: البيتزا باأ�شكالها العديدة كثيراً ما يدخل الم�شروم في ت�شنيعها.   .5

6. �شلطة الم�شروم: ي�شتخدم في عمل ال�شلطة بعد تقطيعه واإ�شافة الزيت والليمون والخل والتوابل اإليه وي�شاف 
بع�س اأنواع الخ�شار في عمل ال�شلطة. 

7.  الم�شروم المخلل: وهو يخلل عادة كبقية الخ�شار. 

�شوتي���ه الم�ش��روم: ن�شف كغم م�شروم طازج، 2 ملعقة زبدة، ب�شل مفروم، بقدون�س، ع�شير ليمون، ملح،   .8
فلفل. 

<  اغ�شل وجفّف وقطّع الم�شروم ل�شرائح.

<  �شع الزبدة على النار واأ�شف الب�شل ثم حمّره لمدة 2 دقيقة.

<  اأ�شف الم�شروم وحمّره حتى اللون الذهبي لمدة خم�شة دقائق. 

<  بعد النتهاء من التحمير �شعه في اإناء وقلبّه مع البقدون�س والليمون والملح والفلفل.

<  يقدم �شاخناً على �شرائح التو�شت

المحم��ّ�ر: ن�شف كغم م�شروم ، ب�شل مفروم، كرف�س وبقدون�س، ملح، توابل، فلفل ملعقتا زبدة. الم�ش���روم   .9
<  �شخن الفرن حتى درجة حرارة 180ْ  م .

<  اأغ�شل وجفّف الم�شروم.
يمتزج  حتى  واأخلطهم  اإن��اء  في  والفلفل  والملح  والتوابل  والكرف�س  والبقدون�س  والب�شل  الم�شروم  �شع   >

بالتوابل .

<  اأ�سف الماء والزبدة فوق مخلوط الم�سروم.
<  غط وحمّر الم�شروم حتى ت�شبح الخ�شروات طرية )40 - 45 دقيقة(.

�شمكات متو�شطة، ملح، بيكنج بودر، بي�شة مخلوطة بملعقة لبن، 150 غراماً من   4 بال�شمك:  الم�ش��روم   .10
الم�شروم.

<  قطّع روؤو�س الأ�شماك واغ�شلها جيداً، ثم �شع عليها الملح اأو اتركها 10 دقائق.
<  اأخفق البي�س و�شع ال�شمك في البي�س واأخرجه.
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<  اأذب الزبدة و�شخّن في �شينية طبخ حتى ي�شبح لون ال�شمك )بني ذهبي(.
<  اطبخ الم�شروم منف�شلًا.

<  يوؤكل ال�شمك مع الطماطم والليمون.

  اإنتاج علف غير تقليدي 
لهذه  الحيوي  التحول  من  نوعاً  ب�شترتها  �شبقت  التي  الع�شوية  المخلفات  على  الفطر  هيفات  نمو  يعتبر 

اأقل  مواد  اإلى  المواد  مثل هذه  تتحلل  واللجنين حيث  كال�شيليلوز  معقدة  مواد ع�شوية  على  المحتويه  المخلفات 

تعقيداً ي�شهل ه�شمها بالإ�شافة اإلى زيادة ن�شبة البروتين بها مما يجعلها ذات قيمة غذائية اقت�شادية جيدة 

كمادة علفية خ�شنة للحيوانات المجترة مثل الماعز والأغنام مما ي�شاهم في �شد جزء من النق�س الغذائي لهذه 

الحيوانات. 

ال�ستفادة من مخلفات عي�ش الغراب في تغذية الأغنام

النعاج  تغذية  الغراب في  زراعة عي�س  ال�شتفادة من مخلفات  اإمكانية  بهدف  الدرا�شة  اأجريت هذه       

والحملان والأداء الإنتاجي لها خلال فترة النمو للحملان.

     وا�شتخدم في هذه التجربة 40 من النعاج والحملان الذكور )20 نعجة + 20 حمل( من بداية ميلاد 

الحملان الذكور لنف�س النعاج والو�شول بالحملان حتى 32 اأ�شبوعاً، وق�شمت كل منهما اإلى اأربعة مجاميع كل 

مجموعة بها )5 نعاج + 5 حملان(، وذلك لتقييم العلائق التجريبية التالية من خلال تجارب نمو وتجارب 

ه�شم:

اأ- 80% علف مخلوط مركز ح�سب NRC 1986 + تبن قمح م�شاف اإليه %5 مول�س. 

ب- 80% علف مخلوط مركز ح�سب NRC 1986 + مخلف زراعة عي�س الغراب م�شاف %5 مول�س. 

ج- 60% علف مخلوط مركز ح�سب NRC 1986 + مخلف زراعة عي�س الغراب م�شاف %5 مول�س.  

د- 40% علف مخلوط مركز ح�سب NRC 1986 + مخلف زراعة عي�س الغراب م�شاف %5 مول�س.     

 

اأهم النتائج التي تم الح�شول عليها:

• الألياف الخام في 	 بينما انخف�س المحتوى من  زيادة محتوى كل من البروتين الخام والرماد الخام 

العلائق نتيجة زيادة مخلف عي�س الغراب الماأكول.

• للنعاج 	 الأث��ير  وم�شتخل�س  الخ��ام  والألياف  الخ��ام  والبروتين  الجافة  الم��ادة  ه�شم  معاملات  كانت 

لهذه  تدريجي  انخفا�س  مع   )T1( الثانية  للعليقة   %0.05 معنوية  م�شتوى  على  اأعلى  والحملان 

المعاملات بانخفا�س ن�سبة مخلوط العلف المركز في العلائق وزيادة الماأكول من مخلّف زراعة الغراب.

• كانت الزيادة اليومية في الوزن 0.172، 0.176، 0.169، 0.156 كجم/يوم، والكفاءة التحويلية 	

للغذاء 8.10، 8.05، 8.11، 7.48 كجم مادة جافة/كجم زيادة في الوزن للعلائق التجريبية عليقة 
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المقارنة )C(، والعليقة الثانية )T1( والثالثة )T2( والرابعة )T3( على التوالي مت�شاوية تقريباً 

.)T3( ما عدا العليقة الرابعة

• اأف�شل من عليقة 	 كانت الكفاءة القت�شادية لجميع العلائق الم�شتخدمة لمخلف زراعة عي�س الغراب 

المقارنة.

العلف  بدلًا من جزء من مخلوط  الغراب  ا�ستخدام مخلف زراعة عي�س  اأن  ال�سابقة  النتائج  ن�ستنتج من 

الزيادة  لتح�شين  والتجاه  الغذائية،  العنا�شر  لمعظم  اله�شم  معاملات  من  يح�شن   40% وحتى  المركز، 

اليومية في الوزن ومعامل التحويل والكفاءة القت�شادية للحملان النامية. 

والجدول التالي يو�شح التركيب الكيماوي لكل من تبن القمح والمخلف الناتج منه بعد زراعة عي�ش 

الغراب عليه.

    

المول�س
مخلف 

الزراعة
تبن قمح مخلف الزراعة تبن قمح المركبات الغذائية

75.80 89.80 91.70 90.42 92.40 المادة الجافة

86.65 65.57 87.83 66.08 87.46 المادة الع�شوية

4.90 13.20 3.95 13.10 4.01 البروتين الخام

- 14.82 39.13 14.11 39.25 الألياف الخام

- 1.40 1.90 1.58 1.70 الدهن

81.75 36.15 42.85 37.29 42.50 الكربوهيدرات الذائبة

13.35 34.43 12.17 33.92 12.54 الرماد

> الطحان واآخرون                >  الطحان   
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ت�شميم مزرعة فطر عي�ش الغراب المحاري

بناء المزرعة والمعدات اللازمة 

يعتمد بناء مزرعة الم�سروم على عدة منها: 

حجم الإنتاج المتوقع حيث تزداد الم�شاحة بزيادة كمية الغرف الزراعية.   .1
نوع المعدات الم�شتخدمة في العمليات الزراعية من حيث ت�شاميم الغرف ونظام التكييف المتبع.   .2

الظروف المناخية مما يوؤثر على نوعية العزل وكميته في الجدران والأر�شية وال�شقف.   .3
نظام التخزين والت�شويق ومعاملات ما بعد الح�شاد.   .4

موقع الأر�س وال�شوارع الموؤدية اإليها.   .5
التكلفة الإقت�شادية للمواد الخام الم�شتعملة ومدى توفرها.   .6

الآلت والمعدات والتجهيزات:

)اأ( المباني:-

 > غرفتان )غرفة الم�شروم( باأبعاد 10×4×3م )طول ×عر�س×ارتفاع( ملحق بهما غرفة)3×4×3( م 

ت�شتخدم في خلط وتجهيز الو�شط الزراعي والتقاوي وتجهيز الأكيا�س قبل التح�شين.

 > الغرفتان والغرفة الملحقة لا بد اأن تكون اأر�سيتها من الرخام ال�سناعي او البلاط اأو من اأي مادة اأخرى 

ت�شمح باإجراء عمليات النظافة ب�شهولة.

الجدران من الطوب مغطاة بطبقة من ال�شيراميك والأ�شقف والجدران الخارجية معزولة تماماً بحيث   <  

تمنع اإنتقال الحرارة وهناك عدة طرق للعزل وذلك يعتمد على وفرتها و�شعر المواد. خا�شة الغرفتان اللتان 

ت�شتخدمان في التح�شين حتى يمكن التحكم في درجات الحرارة والرطوبة داخل الغرف. 

 > الأبواب محكمة الأغلاق وم�شنوعة من الألمنيوم اأو المعدن المجلفن، وتكون معزولة ومن خلف الغرفة يكون 

لمنع  باإطار مطاطي  الأب��واب محاطة  وتكون  الزراعي فقط  الو�شط  واإخ��ال  المخلفات  لأخ��راج  اأكبر  الباب 

الت�شريب.

 > الغرف الملحقة مزودة ب�شباك واحد من نف�س النوع والأبواب محكمة الأغلاق. 
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)ب( تجهيزات غرف الم�سروم

 > غرفة الم�شروم )10×4×3( م يتم تجهيزها باأرفف جانبية واأخرى في المنت�شف، عر�س الرف ل يقل عن 

50 �شم والم�شافة بين الرف والآخر عن 50 �شم على اأن يكون الرف الأول على ارتفاع 50 �شم من الأر�س، 
والم�شافة بين اأعلى طبقة وال�شققف 100 �شم، ويف�شل بين ال�شف والجدار من كلتا الجهيتن ن�شف متر. 

 > يلحق بغرفتي الم�شروم غرفة م�شتركة ت�شتخدم في اإعداد وتعبئة وتجهيز المنتج وهي مجهزة بطاولت تجهيز 

وتنظيفها )كما هو  ي�شهل تطهيرها  ال�شناعي حتى  الرخام  والأر�شيات من  �شم   80 يقل عن  بعر�س ل 

مو�شح في الر�شم التخطيطي(.

 > الأبواب المزدوجة يف�شل اأن يكون اإحداها من ال�شلك.

 > جميع ال�شبابيك يف�شل اأن تزود ب�شلك للتحكم في م�شتوى ال�شوء.

 > خزان لغلي المياه حجم 1متر مكعب من ال�شاج المجلفن.

 > حامل من الحديد المقوي للخزان بارتفاع 50�شم م�شنع من حديد الكريتال بقطع ل يقل عن 10×10�شم.

 > اربع عبوات من الغاز كبيرة كاملة بالمنظمات والخراطيم.

 > اربع مواقد غاز – ل يقل قطر الموقد عن 30 �شم مزودة بحمالة ومنظم للغاز. 

 > �شوكة عدد )4( ت�شتخدم لنقل وتداول اأكيا�س البئية الزراعية. 

 > اأكيا�س من البلا�شتيك.

 > ر�شا�شات للمياه.

 > دلو من البلا�شتيك عدد 5.

 > اأطباق من الكرتون.

 > اأكيا�س بولي اثيلين.

 > منا�شر عدد 6 بم�شاحة 2×1م من ال�شبك الممدد محمولة على حوامل خ�شبية.

الم�ستلزمات الخدمية المطلوبة:

يحتاج الم�شروع اإلى م�شدر طاقة كهربائية )220 فولت( بقدرة 3 كيلو واط ، مياه، �سرف �سحي، وقود.
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الر�سم التخطيطي لموقع الم�سروع:
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الجدوى الإقت�شادية لزراعة فطر المحار
الم�شروع في الدرا�شة عبارة عن غرفة واحدة بم�شاحة 5 متر طول، 4 متر عر�س و 3 متر اأرتفاع �شمن 

منزل الأ�شرة. 

الأ�سول الثابتة: 

التكلفة )بالدينار الأردني(البيان

550مكيف هواء 

600خزان ماء �شعة 1 متر مع رافعة 

650جهاز رطوبة 

50طباخ غاز مع اأ�شطوانة غاز 

50مروحة �شفط 

400اأرفف معدنية 

50اأدوات متفرقة 

2400المجموع 

م�ساريف الت�سغيل: 

التكلفة )بالدينار الأردني(البيان

200اأبواغ فطر المحار 40 كغم 

5اأكيا�س نايلون حجم 40 �شم × 60 �شم )200 كي�س(

60تبن القمح عدد 40 �شوال )400 كغم(

100كهرباء وماء 

35متفرقات

400المجموع 
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مجمل الإ�ستثمار: 

التكلفة )بالدينار الأردني(البيان

2400اأ�شول ثابتة 

400م�شاريف ت�شغيل )6 �شهور(

3200المجموع 

الإنتاجية:

كغم في   400 المتوقعة  الغرفة  اإنتاجية  فاإن  وعليه  كغم،   2 الواحد  الزراعة  لكي�س  متوقعة   انتاجية  اأدنى 

الدورة الزراعية والبالغة ثلاثة �شهور.

المبيعات:

اأدنى �شعر بيع لفطر المحار هو دينارين / كغم  وعليه فاإن المبيعات المتوقعة هي 800 دينار اأردني للدورة 

الزراعية.

الربحية: 

يبلغ �شافي الدخل في الدورة الزراعية الواحدة لأدنى انتاجية متوقعة بمتو�شط 133 دينار �شهرياً ودخل 

�شنوي 1600 دينار اأردني.

معدل العائد: 

الإ�شتثمار %50.



   A.C.P

مطابع الرأي التجارية

ت�شميم: با�شمه �شمار


