
ข้อแนะน ำกำรเพำะเห็ดฟำง

1. กำรเพำะเห็ดฟำงโดยใช้ฟำงข้ำวเป็นวัสดุเพำะ ฟำงที่น ำมำใช้เพำะเห็ดต้องแห้งสนิทมำก่อน 

ไม่มีเชื้อรำปนเปื้อน

2. กำรแช่ฟำงควรแช่ใช้อิ่มน้ ำมำกที่สุด เพื่อให้เส้นใยเห็ดฟำงเจริญได้ดี

3. เลือกเชื้อเห็ดฟำงที่ไม่มีจุลินทรีย์อื่นปลอมปน เช่น รำเขียว รำด ำ รำขำว และไม่มีกำรรวมตัว

ของเส้นใย เป็นดอกเห็ดถ้ำมีดอกเห็ดเล็ก ๆ เกิดขึ้นจะเจริญไม่ดีในแปลงเพำะและให้ผลผลิตต่ ำ

4. พื้นที่เพำะเห็ดฟำงควรอยู่กลำงแจ้ง พื้นดินควรมีควำมชื้นหมำด ถ้ำปรับปรุงดินด้วยปุ๋ยคอก

ก็จะเพิ่มผลผลิตได้

5. น้ ำที่ใช้แช่วัสดุเพำะควรเป็นน้ ำสะอำดทำงกำรเกษตร ห้ำมใช้น้ ำประปำที่มีสำรคลอรีนเด็ดขำด

เพรำะจะท ำให้เส้นใยเห็ดไม่เจริญในกองฟำง

6. กำรให้น้ ำเห็ดฟำงจะให้ควำมชื้นบนตะกร้ำเพียงครั้งเดียวเท่ำนั้น ดังนั้นก่อนกำรคลุมตะกร้ำ

จะรดน้ ำให้ชื้นที่สุด 

7. วัสดุเพำะเห็ดที่เป็นตอซังหรือฟำงข้ำวสำมำรถน ำไปสับและหมักใช้เพำะเห็ดนำงรมต่อไปได้

เป็นอย่ำงดี

กำรเพำะเห็ดฟำงในตะกร้ำเป็นกำรประยุกต์จำกกำรเพำะเห็ดฟำงแบบกองเตี้ยใช้พื้นที่น้อย

มีขั้นตอนกำรเพำะไม่ยุ่งยำก เหมำะส ำหรับท ำเป็นงำนอดิเรกเพื่อใช้เวลำว่ำงให้เกิดประโยชน์ ใช้วัสดุเพำะ

ที่มีอยู่ในท้องถิ่น ใช้วัสดุเพำะไม่มำก วัสดุเพำะได้แก่ ผักตบชวำ ตอซัง ฟำงข้ำว เปลือกถั่วเขียว ขี้เลื่อยเก่ำ

ที่เพำะเห็ดถุง สำมำรถควบคุมสภำพแวดล้อมที่เห็ดต้องกำรได้ง่ำยและให้ผลผลิตคุ้มค่ำ รวมถึงใช้เวลำ

ในกำรเพำะสั้นโดยเฉลี่ยแล้วประมำณ 9 วัน

วัสดุอุปกรณ์

1. ตะกร้ำพลำสติกตำห่ำงขนำดกว้ำง 30 เซนติเมตร สูง 40 เซนติเมตร 

2. วัสดุที่ ใช้ เพำะเห็ด ได้แก่ ตอซัง ฟำงข้ำว ผักตบชวำ ขี้ เลื่อยจำกก้อนเห็ดเก่ำ มันเส้น 

เปลือกถั่วเขียว

3. เชื้อเห็ดฟำง

4. อำหำรเสริม ได้แก่ ขี้ฝ้ำย ไส้นุ่น ร ำละเอียด ละอองข้ำว ต้นกล้วยสับแห้ง หรือปุ๋ยคอก 

ผสมดินร่วน อัตรำ 1:10

5. ผ้ำพลำสติกใส

6. สุ่มไก่ 

ขั้นตอนกำรเพำะ

1. แช่วัสดุ เพำะเห็ดถ้ำเป็นตอซังแช่น้ ำนำน 6 ชั่วโมง ฟำงข้ำวแช่นำน 1 คืน หรือขี้ เลื่อย

จำกก้อนเชื้อเห็ดเก่ำเติมน้ ำให้ชื้นหมำด ผักตบชวำสดให้สับยำว 4-6 นิ้ว

2. น ำวัสดุเพำะเห็ดใส่ในตะกร้ำพลำสติก อัดให้แน่นสูงจำกพื้น 10 เซนติเมตร โรยอำหำรเสริม

เห็ดฟำงลงไปให้ทั่วรอบขอบตะกร้ำ และโรยเชื้อเห็ดฟำงลงบนอำหำรเสริมโดยรอบก็เสร็จในชั้นแรก

3. น ำวัสดุเพำะใส่ในตะกร้ำเป็นชั้นที่ 2 ท ำเหมือนกำรเพำะในชั้นแรกจนครบ 4 ชั้น ในชั้นบนสุด

ให้โรยหัวเชื้อเห็ดให้ทั่ว และใช้วัสดุเพำะคลุมทับหน้ำตะกร้ำหนำ 5 เซนติเมตร

4. วำงตะกร้ำบนพื้นดินที่มีควำมชื้นสูง วำงเรียงให้ได้ 3 ตะกร้ำ และวำงด้ำนบนได้อีก 1 ตะกร้ำ 

ใน 1 ชุด วำงตะกร้ำเห็ดได้ 4 ตะกร้ำ และเพิ่มควำมชื้นบนตะกร้ำให้มีควำมชื้นมำกที่สุด

5. ใช้สุ่มไก่มำครอบบนตะกร้ำเพำะเห็ด จำกนั้นคลุมด้วยพลำสติกใสโดยรอบสุ่ม และใช้ฟำงข้ำว

ที่แห้งมำคลุมพรำงแสงเป็นรอบสุดท้ำย ใช้เวลำเพำะ 9 วัน ก็จะสำมำรถเก็บดอกเห็ดชุดแรกได้ และท ำกำร

เก็บเกี่ยวต่อเนื่องได้อีก 2-3 วัน 

กำรเก็บเกี่ยวผลผลิต

เมื่อเส้นใยของเห็ดฟำงเจริญเต็มตะกร้ำแล้ว ก็จะพัฒนำรวมตัวเป็นดอกเห็ดเล็กโดยรอบตะกร้ำ 

และขยำยดอกเห็ดขึ้นเรื่อย ๆ จนถึงระยะตูมรูปไข่ใช้เวลำ 9 วัน ก็ท ำกำรเก็บเกี่ยวดอกเห็ดได้ โดยใช้มือจับ

ดอกเห็ดโยกไปมำและหมุนจนดอกเห็ดหลุดออก และเลือกเก็บดอกที่ตูม ท่ำนั้นท ำกำรเก็บผลผลิตวันละ 2

ครั้ง เช้ำ เย็น ได้ผลผลิต 500-800 กรัมต่อตะกร้ำ 

การเพาะเห็ดฟางในตะกร้า
Growing Straw Mushrooms In Baskets
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Guidelines for cultivating straw mushrooms 

1. Mushroom cultivation using rice straw as a growing medium requires the straw to 

be completely dry and free from fungal contamination.

2. The straw should be soaked in as much water as possible to allow the mushroom 

mycelium to grow well.

3. Choose straw mushrooms that are free from other microorganisms such as green 

mold, black mold, and white mold, and that do not have mycelia’s growth forming 

mushroom fruiting bodies. If small mushrooms appear, they will not grow well in the 

cultivation bed and will result in low yields.

4. The area for cultivating straw mushrooms should be outdoors, and the soil should 

be moist. Improving the soil with manure can help increase the yields.

5. The water used to soak the materials should be clean agricultural water. Tap 

water containing chlorine must not be used under any circumstances, as it will prevent the 

mushroom mycelium from growing in the straw pile.

6. Watering the straw mushrooms only needs to provide moisture to the baskets 

once. Therefore, the baskets must be watered as much as possible before covering them.

7. Rice straw or stubble used as mushroom growing medium can be chopped and 

composed for use in cultivating oyster mushroom.

Growing straw mushroom in baskets is an adaptation of the low-pile mushroom 

cultivation method that uses less space. It has a simple cultivation process and is suitable 

as a hobby, a way to use free time productively. Importantly, we can use locally available 

materials, which makes straw mushroom cultivation more productive and cost-effect for 

the local area. Growing media include water hyacinth, stubble, rice straw, mung bean 

hulls and old sawdust used for bagged mushroom cultivation. Interestingly, it is easy to 

control the environment and has a short average growing time of about 9 days.

Materials/equipment 

1. Plastic basket with wide mesh, 30 cm wide and 40 cm high.

2. Materials used for mushroom cultivation include: stubble rice straw water 

hyacinth sawdust from old mushroom growing blocks, cassava chips and mung bean hull.

3. Straw mushroom spawn.

4. Supplemental fertilizers include: cotton waste, kapok fibers, fine rice bran, rice 

husk, dried chopped banana stalks, or manure mixed with loamy soil in a 1:10 ratio.

5. Clear plastic.

6. A chicken coop.

Cultivation process 

1. Soak the mushroom growing medium. If using stubble, soak in water for 6 hours. Rice 

straw should be soaked overnight, or sawdust from old mushroom substrate block should be 

moistened with water. Fresh water hyacinth should be chopped into 4-6 inches pieces.

2. Place the mushroom growing medium into the plastic basket, compacting it to a 

height of 10 cm. from the ground. Sprinkle the straw mushroom supplement evenly 

around the rim of the basket, and then sprinkle the straw mushroom spawn onto the 

supplement around the perimeter. This completes the first step.

3. Place the growing media in the basket as a second layer, doing the same as with 

the first layer, until you have four layers in total. Sprinkle the mushroom spawn evenly on 

the top layer with a 5-cm-thick layer of the growing media.

4. Place the baskets on moist soil. Arrange three baskets in a row, then place 

another basket on top. One set can hold four mushroom baskets. Maximize the moisture 

content of the baskets.

5. Cover the mushroom baskets with the chicken coop. Then, cover the chicken coop 

with clear plastic. After that, as a final step, use dry rice straw to cover and shade the area. 

This takes 9 days to cultivate the straw mushrooms, after which the first harvest can be 

obtained and harvesting can continue for another 2-3 days.

Harvesting 

Once the mycelium of the straw mushroom has fully grown throughout the baskets, 

it will develop and cluster together to form small mushroom around the baskets. From 

there, the mushrooms will continue to expand. It takes 9 days until the straw mushrooms 

reach the egg- shaped bud stage, at which point we can harvest them. Furthermore, the 

mushrooms can be harvested by holding its cap and rocking it back and forth while 

rotating it until the mushroom falls off. Select only unopened buds and harvest twice a 

day, morning and evening, yielding 500-800 grams per basket.
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