คุณค่าทางอาหารจากดอกเห็ดฟาง
	คุณค่าทางอาหาร
	เห็ด ฟางสด
	เห็ดฟางแห้ง

	โปรตีน
	3.40%
	49.04%

	ไขมัน
	1.80%
	20.63%

	คาร์โบไฮเดรท
	3.90%
	17.03%

	เถ้า
	-
	13.30%

	พลังงาน
	44 แคลอรี่
	4170 แคลอรี่

	แคลเซียม
	8 มิลลิกรัม
	2.35% ของเถ้า

	เหล็ก
	1.1 มิลลิกรัม
	0.99% ของเถ้า

	ฟอสฟอรัส
	-
	30.14% ของเถ้า
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	องค์การบริหารส่วนตำบลหนองพลวง
จดหมายข่าว  บอกเล่าข่าวเกษตร  [image: image3.png]
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ปีที่  2  ฉบับที่  3  ประจำเดือน  กุมภาพันธ์  2553


ขั้นตอนและวิธีการเพาะเห็ดฟางแบบกองเตี้ย
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1. เอาฟางมาหมักหรือแช่น้ำ  ฟางนั้นจะเป็นฟางปลายข้าว หรือฟางจากตอซังข้าวก็ได้ ถ้าเป็นตอซังจะมีดีกว่าเพราะมีอาหารเยอะ
2. ถ้าเป็นปลายฟางแช่น้ำนานหน่อย สัก 2-3 วัน แต่ถ้าเป็นตอซังแช่ซัก 1-3 ชั่วโมงก็ใช้ได้แล้วคะ
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3. ทำไม้แบบสำหรับอัดฟางให้แน่นเป็นกองๆ ดังรูปนะคะ
4. หมักฟางจนใช้ได้แล้ว ให้เอามาใส่ไม้แบบแล้วย่ำให้แน่นพอสมควร
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5. โรยอาหารเสริม (ใช้รำข้าวก็ได้) ก่อน แล้วโรยเชื้อเห็ดฟางทับลงไป ให้โรยติดขอบ
6. จากนั้นใส่ฟางทับแล้วรดน้ำให้ชุ่มพอสมควร แล้วขึ้นเหยียบให้แน่นพอควร  ชั้นเห็ดกับฟางจะทำกี่ชั้นก็ได้
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7. พอได้ครบชั้นที่กำหนด (ในตัวอย่างทำ 6 ชั้น) ก็ให้ยกไม้แบบขึ้น
8. กองนี้เสร็จแล้ว ทำกองต่อไปเรื่อยๆ
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9. จากนั้นให้ใช้พลาสติกคลุมกองฟางไว้เพื่อควบคุมอุณหภูมิครับ  จากนั้นก็รอเก็บเห็ดฟางได้เลยคะอีก 8-10 เห็ดฟางก็จะเกิดแล้ว


    
10. ให้รดน้ำข้างๆ กองฟาง (อย่ารดให้ถูกกองฟางหรือเชื้อเห็ด) ทุกวัน ช่วง 2-3 แรก อุณหภูมิข้างในกองฟางควรอยู่ที่ 35-38 องศา
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11. ประมาณวันที่ 5-6 (เพาะได้ 5-6 วัน) ก็มีเห็ดเกิดขึ้นมาแล้วคะ
12. ประมาณวันที่ 7-8 (เพาะได้ 7-8 วัน) ก็สามารถเก็บเห็ดได้ 
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13.  เห็ดฟางมีรสดี และมีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าพืชผักหลายชนิดคะ
