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   Phylum Basidomycota     باسيديةالفطزيات الشعبة  -رابعاً :    
  

 تصىيف شعبة الفطزيات الباسيدية  
  الفطزيات هذه الشعبة الى اربعة صفوف وهي  2002قسم العالم وبستز ووبز 

Class:- Homobasidiomycetec  

 Class:- Heterobasidiomycetec  

Class:- Urediniomycetec  

Class:- Ustilaginomycetec  

 
  

  -:Classصف الفطزيات الباسيدية المتماثلة 

Homobasidiomycetec  

ذؼربر ىصه المجٌّػح ِٓ أوبر لراِْغ اٌفططّاخ اٌثاظّسّح ًىِ ذعُ أوصط الأٌٔاع الدأٌٌفح اٌتي ٔشاىسىا ػازج في أًلاخ اٌطتْغ ًالخطّف       

" أُ إتراض فٌق ؼطح الأضض ًِنو ِا ٔؽّْو ػْش اٌغطاب "Fruitifications ٔاِْح ػٍَ أضظْح  اٌغاتاخ ًالحمٌي ػٍَ شىً

 ًِنو ِا ّؤوً ًِنو اٌؽاَ .... إلخ. Mushroomsأً 

  -المميشات العامة لهذا الصف :
 ّىٌْ  ّشًّ ىصا اٌصف ػٍَ تزْغ اٌفططّاخ اٌثاظّسّح اٌتي ذىٌْ ؼثٌضاتذا اٌثاظّسّح ػٍَ تاظّسٌَّ احازُ الخٍْح غير ِمؽُ ًزائّا

 ػٍَ شىً الذطاًج 

    ظّٓ ىصه المجٌّػح لصس اٌفططّاخ اٌتي ذىٌْ ِا ٔؽّْو تالحٍماخ اٌؽحطّحFairy Rings     حْس أْ ػٍّْح أرشاض ترااض ىاصه

ٌنٌّ ِتر ِٓ اٌنمطح اٌتي ّنطٍك ِنيا اٌنٌّ ًىصا ا 30اٌفططّاخ في اٌغاتاخ ًالحمٌي ّرُ تشىً زائطُ ًغاٌثاً ِنرظُ ًلس ّثٍغ لطط اٌسائطج 

فئٔو ّنٌّ  Petri Platesّؼطِ ِنظطاً غطّثاً ًىٌ ِا زفغ اٌناغ لسيداً إلى ذؽّْرو تالحٍماخ اٌؽحطّح ًإشا تم ظضاػح ىصا اٌفطط في 

 زائطّاً حٌي المحٌض.

صبة متكففة بب  وج  الخ الطبقةالفطزيات التي تكىن في ثمارها الباسيدية   -الاولى : مى ةالمج  
 الجزاثيم الباسيدية 

   حٌاٍِيا اٌثاظّسّح ػٍَ طثمح ذصْثح ِنرظّح ًذشترن تزْؼيا في صفح لزسزج ًىاِ أْ اٌطثمااخ الخصاْثح     ذنرطتزْغ ىصه اٌفططّاخ

 ذىٌْ ِرىشفح ذىشفأً واِلاً ػٍَ ؼطح اٌصّطج اٌثاظّسّح لثً ٔعط الجطاشُْ اٌثاظّسّح.

     ٌْظٍسّح ًلحّْح أً ِرصٍثح ًالدْعج اٌطئْؽْح اٌتي ذشترن فْيا أفطاز ىصه تخرٍف اٌصّاض إذرلافاً واِلاً في الحعُ ًاٌشىً فيِ إِا أْ ذى

 .اٌنعط ػنس تؼنف لصفيا ّرُ ً المجٌّػح ذرّصً تأْ اٌثاظّسٌَّ الدصالي ّىٌْ صٌلجأِ اٌشىً غير ِمؽُ ًيحًّ ػازج أضتغ ظطاشُْ تاظّسّح
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 الي( تتميش بعجها  ه بعض بالتOrderزتب )ال العديد مهتجم هذي المجمى ة  
(a) .ططّمح ذٌٌس الجطاشُْ اٌثاظّسّح   (b)  .وْفْح ذطذْثيا ػٍَ الحٌاًِ اٌثاظّسّح 

 ًأىُ ضذثرين ىُ:
    - Order Aphylloporales   
     - Order Agaricales        

 

     Aphyllophoralesرتبة الفطزيات (1)
حْاس ذٍؼاة زًضاً في اٌطثْؼاح     Saprophylicاً  ٌٔع ًػٍَ اٌطغُ ِٓ أْ أغٍة أٌٔاػيا ّؼْش ِترلش 2000ذعُ حٌالي  

  وفططّاخ لزٍٍح ٌلأذشاب ًتماّا اٌنثاذاخ إلا أْ تؼعيا ّؼْش ِرطفلاً ػٍَ أشعاض اٌغاتاخ ًٔثاذاخ اٌظً

ّعضع في اٌشطق الألصَ  ِٓ اٌفططّاخ اٌتي ذؤوً اظؽاِيا اٌصّطّح  ًاٌصُ  Lentinus edodes اٌصْني فطط ًِٓ اىُ أٌاػيا اٌ   

 (اٌْاتاْ ... -ٌصين )ا

فططّاخ ِرطفٍح أً تالأحطٍ ِرحٍٍح حْس أنها تذاظُ الأذشاب حْح أً ِْرح ًتحٍٍيا  لمجٌّػح اٌصُ ّؼٌز    Polyporusًاٌفطط 

ًأوصطىا أهمْح ِٓ اٌناحْح الالرصازّح فطط   Polyporaceae ػائٍحًِٓ أشيط أٌٔاع فططّاخ  .  أً ذمًٍ ِٓ لّْريا الإلرصازّح 

Polyporus Sulphureus  .ًىٌ ّؽثة ذؼفٓ الأشعاض اٌصنٌتطّح ًٌٌْ تراضج أصفط تٌٍْ اٌىبرّد 

 :Order Agaricales  فطزيات رتبة  (2) 
أً ػْش اٌغطاب اٌتي   Mushroomsًذنؽة لذا فططّاخ    Gill Fungiّطٍك ػٍْيا أحْأاً تاٌفططّاخ الخْشٌِْح  

 طّاخ اٌؽاِح ًالدأوٌٌح ِنيا.ذؤوً ًوصٌه اٌؽاِح ًّصؼة اٌرّْع تين ىصه اٌفط

ظنػ ِؼظّيا ّؼْش ِترلشاً في اٌترتح اٌغنْح تالدٌاز اٌؼعٌّح ًػٍَ  200ٌٔع ٌِظػح في حٌالي  7000ذعُ ىصه اٌطذثح حٌالي  

 ِغ الأشعاض ًذرّْع أفطازىا تاأْ حاٍِايا الجطشاٌِِ      Mycorrhizaeتماّا الأشعاض الدْرح ًوصير ِنيا ّسذً في ػلالح ذىافً  

(Stipe) Sporophore   .ٍّىصاط ًظٌزىاا في فصاٍِ اٌطتْاغ ًالخطّاف ًذاصاح في        صٍة ًلٌُ ِماضٔح ِغ اٌفططّااخ الأذاط

 الدناطك الدؼرسٌح اٌشّاٌْح.

 ظطٍ ذمؽّْيا تالاػرّاز ػٍَ ػسز ِٓ اٌصفاخ ىِ: اٌؼسّس ِناٌؼٌائًذشرًّ ىصه اٌطذثح ػٍَ  

 الخاضظْح. الاٌٌاٌٌْْ ًشىً اٌصّاض اٌثاظّسّح ًذاصح  .1

 .Lamellaٌٌْ ًشىً ًططّمح ذىٌّٓ اٌصفائح الخْشٌِْح   .2

 اٌتروْة اٌرشطيحِ لدررٍف أظعاء اٌصّطج اٌثاظّسّح. .3
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 ٌٍصّطج اٌثاظّسّح. Peridium  ًظٌز أً ػسَ ًظٌز اٌمناع اٌؼاَ .4

 أشىاي ًأٌٌاْ ًأٌٔاع الجطاشُْ. .5

  Agaricaceae ائلة الفطزيات  (1)
ًتزْغ أفطاز ىصا الجنػ  Agaricusف ػنس ػاِح ًأغٍثْح اٌناغ ًىٌ ظنػ  ذعُ ىصه اٌفصٍْح ظنؽاً ًاحساً فمط ِؼطً 

 ذنرط تراضاً تاظّسّح واٌرالي:

      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Lamellaeىصه اٌصّاض ذىٌْ شحّْح غاٌثاً تْعاء ططّح تدًْ اٌٌٍْ اٌثني أً اٌطِازُ ًِٓ الجيح اٌؽفٍَ ذٌظس صفائح ذثشٌِْح  

 ؼُ.10 - 5" حٌالي Capثٍغ لطط اٌمثؼح  "زلْمح ًػسّسج ًشاخ شىً لسطًطِ ًّ

ًػٍَ ورً الأذشاب ًتماّا الجصًع ًّشاىس   ٌؼعٌّحّؼْش فطط ػْش اٌغطاب تططّمح ضِْو ًٌصٌه ّنٌّ في ِناطك ذطاوُ الدٌاز ا 

أصاثحد شً فائاسج   ً تىصطج في الحمٌي اٌؼاِح ًاٌغاتاخ ًالدطًض ًّعُ ػسزاً ِٓ الأٌٔاع اٌصالحح ٌلأوً ًاٌتي تم إؼرعضاػيا تشىً ظْاس 

 Agaricus bisporus ًِٓ أىُ ىصه الأٌٔاع لصس :   الرصازّح وثيرج

 

 

( إلى ذلاّا ًوً ذٍْح Septaٌٍفطط ِٓ ىْفاخ ِرفطػح ًِمؽّح بحٌاظع ػطظْح ) Myceluimًّرىٌْ الجؽُ الخعطُ   

 تحرٌُ ػٍَ ٌٔاذين.

 Amanitaceae ائلة فطزيات (2)
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   ٌ ً  Volvaاٌااتي ذرّْااع أٌٔاػااو هطاشّْيااا اٌثْعاااء ًتٌظااٌز     Amanitaظاانػ  ذعااُ ىااصه اٌفصااٍْح ظنؽاااً ًاحااساً ىاا

Annulus  ًْإْ واAnnulus .يخرفِ في تؼط الأٌٔاع 

 

ًّؽَّ تؼْش اٌغطاب لاذً اٌصتاب.  ًواْ ِؽحٌق  Amanita muscariaِٓ أشيط الأٌٔاع اٌراتؼح لذصا الجنػ لصس   

 ؼُ. 25-8( حٌالي Capّثٍغ لطط اٌمثؼح  )اٌفطط ّؽرؼًّ لسيداً ٌمرً أً وّثْس ٌٍحشطاخ ً

ًإْ في  Muscarineِٓ أىُ ظنػ ػْش اٌغطاب سمٌِْح ًّؼرمس أٔو ٌّظس ِازج ؼاِح ىِ   Amanitaًّؼربر ظنػ  

 شرصاً أً أوصط. 12ترطج ًاحسج ِنو بها ِٓ الدازج اٌؽاِح ِا ّىفِ ٌمرً 

 لصس: ً أوصط اٌفططّاخ سمٌِْو في ىصا الجنػ تً في اٌفططّاخ ػاِح

 Amanita verna          ,  Amanita muscaria  ً    Amanita Phaloides 

ًالاِااأْرين  Phalloidineاٌااتي ذرحٍااً تٌاؼااطح اٌطااثد ًِااازذِ        phallinًلصااس في ىااصه اٌفططّاااخ ِااٌاز ؼاااِح ِناايا:      

Amanitine واِلا. اٌٍراْ لا ذرأشطاْ في اٌطثد ًّىفِ إلى وّْح ِنيّا ٌرؽُّْ اٌطؼاَ الدطثٌخ 

مغلقة , تفتح ثمارها صبة الخ الطبقةالفطزيات التي تكىن في ثمارها الباسيدية   -الثاوية : مى ةالمج
 (Gasteromycetida)وج  الجزاثيم الباسيدية بعد 

سّاح ػآ اٌثاظّاساخ    تدراظ فططّاخ ىصه المجٌّػح تأنها فططّاخ شاخ ترطج تاظّسّح ِغٍمح زائّاً ذنفرح تؼس أْ ذنفصً الجاطاشُْ اٌثاظّ       

ًذنطٍك ِنيا الجطاشُْ ػٓ ططّك فرحح لزسًزج أً ػٓ ططّك   Peridiumًاٌطثمح الخصثح ذٌظس زاذً اٌغلاف أً الجطاب اٌصّطُ  

 تحٍٍيا ًتدعليا.  ًلا ذمصف الجطائصُ اٌثاظّسّح تمٌج وّا يحسز في المجٌّػح اٌؽاتمح.

ًلصس ظّٓ ىصه  Souprophytesًتزْؼيا ضِْو  Species 500ًذمطّثاً  genus 120ذعُ ىصه المجٌّػح حٌالي  

ح  فرًوصٌه اٌىطاخ اٌنا Earth starsأُ اٌترفً اٌىاشب ًوصٌه لصٌَ الأضاظِ   False Trufflesالمجٌّػح فططّاخ ِصً  

Puffballs       ًىصه الأذيرج ِٓ أوصط الأٌٔاع الدؼطًفح لذصه المجٌّػح ًوصٌه فططّاخ ػاش اٌطاير اً اٌؼصافٌضBird’s nest 

Fungi الدرؼفنح. ًًْاٌفططّاخ اٌمط  
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 عزؿ الفطر المستزرع النقي: -1-

 

التي سيتـ الحصوؿ عمى أبواغ منيا، وتنُظؼ مف الغبار والطيف العالؽ عمييا،  ياتيتـ اختيار الفطر  : تأميف الأبواغ:2-1-1
 %.96وتُعقـ بالكحوؿ بتركيز 

ـ. 22(  +)  23أوراؽ الألمينيوـ وتتُرؾ لمدة يوميف في حاضنة عمى درجة حرارة  التي تـ قطع سوقيا، تُوزَّع فوؽ ياتالفطر 
ويتأمف بذلؾ سقوط الأبواغ ذات الموف الرمادي الفاتح فوؽ الأوراؽ. ىذه الأبواغ التي تـ الحصوؿ عمييا توضع في أطباؽ 

ـ حتى يحيف موعد 42بواغ تحت درجة +ـ لمتخمص مف مصادر العدوى. وتُحفظ الأ702بترية وتتُرؾ لمدة ساعتيف عمى درجة 
. عموماً زراعة الفطر تتـ مف الميسيميوـ النامي مف بوغة الفطر.  استخداميا لمحصوؿ عمى ميسيميوـ

ولكف، ولحاجة الفطر البيولوجية، فإف الميسيميوـ يتحد مع ميسيميوـ آخر )التزاوج(، والفطر الجديد لايشبو الأبويف، ولمتخمص 
وؿ عمى الميسيميوـ مف جزء صغير مف نسيج الفطر بالإضافة الى الأبواغ. وفي ىذا المجاؿ وفي الشروط مف ىذه، يتـ الحص

المعقمة يُقسـ الفطر بواسطة رأس الحربة الى نصفيف، ويُؤخذ جزء صغير مف القسـ الداخمي، ويُوضع عمى وسط غذائي محضر 
أياـ يُغطي كامؿ الوسط الغذائي بالميسيميوـ ويصؿ الى  10-7ـ وخلاؿ 302-25مسبقاً ويُترؾ في الحاضف تحت درجة حرارة 

الحالة التي يمكف استخداميا. وفي العمميات اللاحقة يُؤخذ جزء صغير مف الوسط الغذائي الذي نمى عميو الميسيميوـ ويتـ نقمو 
 الى وسط غذائي جديد.

 ( الشروط البيئية في غرفة تربية الفطر:

ـ ويتوقؼ نمو الميسيميوـ في 252-23يوـ الفطر عمى الكومبوست فإف درجة الحرارة المثمى ىي درجة الحرارة: لنمو ميسيم -1ً
ـ وما فوؽ فإف الميسيميوـ يموت. ويجب السير عمى عدـ انخفاض درجة الحرارة 302ـ أما في درجة الحرارة 282درجة الحرارة 
وضع تربة الغطاء يتـ تخفيض درجة الحرارة في غرؼ  ـ في مرحمة انتشار الميسيميوـ في الكومبوست. وبعد202الى ما دوف 
ـ فإف ذلؾ يسبب التبكير في إنتاج الفطر ويؤدي 182ـ. وعندما ترتفع درجة الحرارة في ىذه المرحمة الى 162-14التربية الى 

الإنتاج والتقميؿ مف ـ فيؤدي الى التأخير في 142أيضاً الى انخفاضٍ في كمية الإنتاج. أما انخفاض درجة الحرارة الى ما دوف 
 كميتو.

الرطوبة: في مرحمة نمو الميسيميوـ عمى الكومبوست في غرؼ التربية يجب أف تكوف الرطوبة النسبية في اليواء الموجود  -2ً
 %.80-70%. وفي طور تكويف القبعات يجب تأميف رطوبة 90-80داخؿ غرؼ التربية 

مو الميسيميوـ عمى الكومبوست، ويجب إجراء التيوية فقط عند ارتفاع التيوية: لا تكوف التيوية ضرورية في مرحمة ن -3ً
درجة الحرارة والرطوبة. لكف التيوية ضرورية جداً في مرحمة تكويف القبعة وفي مرحمة القطؼ، وخلاؿ ىذه المرحمة يجب ألّا 

اف بحجـ غرؼ التربية، مواعيد %. أما شدة التيوية ومدتيا فتتعمق0.1في اليواء داخؿ الغرفة الػ  CO2تتعدى نسبة الػ 
 القطؼ، عدد الأشخاص العامميف، الحرارة، الخ....
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)الفطر ذو القبعة البيضاء( الى الضوء في التربية. ويمزـ الضوء فقط  Agaricus bisporusالضوء: لايحتاج الفطر  -4ً
وبعض أنواع الفطر الأخرى فإف الضوء  Pleurotusلتسييؿ الأعماؿ المنفذة في غرؼ التربية. إلّا أنو في تربية أنواع الفطر 

 عامؿ ميـ جداً لتكويف الفطر.

 ( تحضير الكومبوست الصناعي:

عديمة اليخضور. ولعدـ احتوائيا  الاحياءيختمؼ الفطر في تركيبو عف نباتات البساتيف الأخرى، فالفطريات تنضـ الى مجموعة 
صوؿ عمى المواد الأساسية اللازمة لنموىا بصورتيا المصنعة عمى مادة اليخضور )الكموروفيؿ( فإنيا تكوف مضطرة لمح

 الجاىزة. وليذا يدعى الوسط المستخدـ لتربية الفطر بالكومبوست. 

يُستخدـ سماد الحصاف الحديث في تحضير الكومبوست أساساً كمادة طبيعية، ولصعوبة الحصوؿ عمى الكميات المطموبة في كؿ 
لصناعي والذي يدخؿ فيو كمواد خاـ قش أو تبف القمح أو الشعير أو الشيمـ أو الشوفاف الأوقات يستعاض عنو بالكومبوست ا
 (.2-4أو الرز أو النباتات العمفية )الشكؿ 

كما تُضاؼ إلييا بعض المواد المساعدة في تفكيؾ وتحميؿ القش والتي ترفع في نفس الوقت القيمة الغذائية لموسط. ويُستخدـ 
ذو المنشأ العضوي أو النخالة  أو بقايا محصوؿ عباد الشمس أو القطف أو تفؿ الزيتوف المتبقي بعد  ليذه الغاية سماد الدجاج

 عصرالزيتوف لإستخراج الزيت، الخ...

كما تُضاؼ بعض الأسمدة الصناعية كنترات الأمونيوـ أو سمفات الأمونيوـ واليوريا. تُحسب كمية المواد المضافة الى المادة 
  الموجودة في أوزانيا الجافة  لنتروجيفاالخاـ حسب كمية 

  

 سـ  50-40ينشر قش القمح عمى سطح مف البيتوف بارتفاع  لتحضير الكومبوست:
أياـ مع التحريؾ  3-2. وتستمر عممية الترطيب لمدة (Chang & Hayes 1982)( وتبدأ عممية ترطيب القش 3-4)الشكؿ 

%، وخلاؿ ىذه الفترة وقبؿ يوـ واحد مف تشكيؿ الكومة يتـ 75-70الىمف فترة لأخرى حتى يصؿ محتوى القش مف الرطوبة 
خمط باقي المواد المضافة بشكؿ متجانس في مكاف آخر وتُرطب وتُضاؼ بعد تجييزىا الى القش أو التبف وتُخمط معيا بشكؿ 

 (.4-4سـ )الشكؿ 180سـ وعرض  180متجانس وتُشكؿ كومة بارتفاع 

 لخشبية أوالآلات في عممية تشكيؿ الكومةيمكف الإستفادة مف القوالب ا
(Mac Canna 1984) ( 6(، وتترؾ الكومة لمدة ستة أياـ وفي اليوـ )00يُدعى اليوـ الذي تـ فيو تشكيؿ الكومة باليوـ صفر )

ازؿ مف (، وخلاؿ ىذا التحريؾ تُرطب الأجزاء اليابسة مف القش بالماء والمحموؿ الن3-4يتـ التحريؾ الأوؿ لمكومة )الجدوؿ 
سـ وعرض  170الكومة ، وعند وضع الكومبوست في القالب الخشبي يتـ الضغط عمى الجوانب ويُعاد تشكيؿ الكومة بارتفاع 

 سـ.  180
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(: يتـ التحريؾ الثاني لمكومبوست، ويتـ خلالو نقؿ الأجزاء الداخمية مف الكومبوست والتي تـ احتراقيا بشكؿ جيد 10في اليوـ )
الأجزاء الخارجية الى مركز الكومة. كما يتـ تحريؾ الكومبوست بواسطة المدراية أو الآلة. نكوف بذلؾ حققنا  الى الخارج، ونقؿ

 تيوية جيدة لمكومبوست مف جية، ومف جية أخرى تـ تأميف احتراؽ متجانس لمكومبوست.

، وبالتالي فإف عممية تفكيؾ القش عندما تكوف رطوبة الكومبوست زائدة وفي حاؿ ضغطيا تقؿ إمكانية انتقاؿ اليواء داخميا
 تكوف غير كافية، لذا يكوف مف الضروري عند القياـ بترطيب القش معرفة نسبة الرطوبة في القش.

(: يتـ التحريؾ الثالث لمكومبوست، ويُضاؼ خلالو كمية الجبصيف المحددة في خمطة الكومبوست لتأميف درجة 14في اليوـ )
عادة تشكيؿ الكومة بشكؿ يكوف فيو الضغط عمى الجوانب أقؿ وبارتفاع ( ويتـ ال7.5بحدود ) pHحموضة  سـ  160تحريؾ وا 
 سـ.  180وعرض 

عادة تشكيؿ الكومة بارتفاع 17في اليوـ )  سـ. 160سـ وعرض  160(: يتـ تحريؾ الكومبوست لمتيوية وا 

لضروري معرفة درجة الرطوبة في الكومبوست، (: يتـ نقؿ الكومبوست الى غرفة التعقيـ، وقبؿ التعقيـ يكوف مف ا19في اليوـ )
وعممياً يمكف معرفة الرطوبة الكافية لمكومبوست بأخذ جزء مف الكومبوست بكؼ اليد والضغط عمييا، يجب تحسس الرطوبة دوف 

 (.5-4أف يسيؿ الماء مف بيف الأصابع )الشكؿ 

 

(: تنُشر بالات القش عمى السطح المعد لتحضير 4-4ووفؽ طريقة ثانية مستخدمة في تحضير الكومبوست الصناعي )الجدوؿ 
ـ، وخلاؿ ذلؾ يتـ توزيع النصؼ الأوؿ مف المواد المساعدة عمى تفكيؾ القش )النخالة، كسبة بذور  2-1الكومبوست بارتفاع 

ت ويبدأ بعد ذلؾ عممية الترطيب، وىذه العممية مثمما في كومبوست سماد الحصاف القطف، سماد الدجاج، الخ....( بيف البالا
 يجب أف تتـ عمى شكؿ رذاذ.

طف ماء. وخلاؿ فترة الترطيب يجب تجميع المحموؿ النازؿ مف الكومبوست  3-2.5طف قش جاؼ يمزـ  1وبشكؿ عاـ لترطيب 
مفات الأمونيوـ أو نترات الأمونيوـ أو ما يماثميا مف مصادر في حوض، ويُرش عمى الكومة ثانية. يمكف إضافة اليوريا وس

 الآزوت الصناعية والواجب إضافتيا لمكومبوست بإذابتيا في وعاء ورشيا عمى الكومبوست عمى شكؿ رذاذ.

فاع % وتبدأ الحرارة بالارت75أياـ يجب أف تمتص مواد الكومبوست رطوبة  3-2وفي نياية عممية الترطيب التي تستمر لمدة 
 ـ.602-50داخؿ الكومبوست في ىذه الفترة بمساعدة الماء والمواد المضافة وتصؿ الى 

الأولى إلّا الترطيب في حاؿ  3-2( أياـ، وتتوقؼ عممية رش الماء بعد الأياـ 8-7والمرحمة المسماة بالكومة الضخمة تستمر )
المواد العضوية المضافة ويتـ تشكيؿ الكومة مع الضغط وجود أجزاء جافة في الكومبوست. وبعد ذلؾ يُضاؼ النصؼ الثاني مف 

 سـ. 170سـ وعرض  170بارتفاع 
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(. وترتفع الحرارة في مركز الكومبوست اعتباراً مف تشكيؿ الكومة 00يُدعى اليوـ الذي تـ فيو تشكيؿ الكومة باليوـ صفر )
ياـ وبعدىا تجرى عممية التحريؾ، وخلاؿ التحريؾ ـ. وتبقى عمى ىذه الحالة لمدة أربعة أ802-70وتصؿ خلاؿ مدة قصيرة الى 

سـ  160كغ جبصيف، ويُعاد تشكيؿ الكومة بدوف ضغط بارتفاع  60طف  1يتـ ترطيب الأجزاء الجافة إف وُجدت ويُضاؼ لكؿ 
 سـ.160وعرض 

 Erkel)ف ضغط ويُعاد تشكيؿ الكومة بعد كؿ تحريؾ حيث يجب أف يتـ ذلؾ بدو  13و  11و  8يُعاد التحريؾ في الأياـ 

1993). 

تستغرؽ فترة تحضير الكومبوست الصناعي اعتباراً مف أوؿ ترطيب، مدة ثلاثة أسابيع وبعد ىذه المدة يُنقؿ الكومبوست الى 
غرفة التعقيـ البخاري في حاؿ توفرىا، وفي حاؿ إجراء التعقيـ الكيميائي تستمر عمميات التحريؾ بمعدؿ مرة كؿ يوميف حتى 

 (.00اعتباراً مف اليوـ صفر ) 24أو  21اليوـ 

( ويتـ وفؽ ىذه الطريقة فتح بالات القش أو 5-4الطريقة الثالثة الأكثر استخداماً في تحضير الكومبوست الصناعي )الجدوؿ 
%، وبعد ذلؾ يوزع النصؼ الأوؿ مف مجموع المواد 75أياـ حتى تصؿ محتواىا مف الرطوبة الى  3-2التبف وترطب لمدة 

سـ  170ي تفكيؾ القش وكامؿ المواد غير العضوية فوؽ القش بشكؿ متجانس وتشكؿ الكومة مع الضغط بارتفاع المساعدة ف
 سـ. 170وعرض 

 (.00يدعى اليوـ الأوؿ الذي تـ فيو تشكيؿ الكومة باليوـ صفر )

ني مف المواد المساعدة مع (: يتـ تحريؾ الكومبوست وترطيب الأجزاء اليابسة في حاؿ وجودىا ويُضاؼ النصؼ الثا5في اليوـ )
 سـ. 160سـ وعرض  160الميلاس ويُعاد تشكيؿ الكومة بشكؿ مضغوط بارتفاع 

كغ لمطف الواحد وتُخمط ويُعاد تشكيؿ الكومة  60(: يتـ التحريؾ الثاني لمكومبوست وتُضاؼ مادة الجبصيف بمعدؿ 9في اليوـ )
( حيث 16مميات التحريؾ بمعدؿ مرة كؿ يوميف حتى اليوـ )سـ، وبعدىا تستمر ع140سـ وعرض  140بدوف ضغط بارتفاع 

 يتـ تعقيـ الكومبوست.

 ( التعقيـ:2ً

بعد الإنتياء مف تحضير الكومبوست وقبؿ زراعة الميسيميوـ تُجرى عممية التعقيـ لمكومبوست. والغاية الأساسية مف التعقيـ ىي 
الكومبوست وكذلؾ توفير وسط ملائـ لنمو ميسيميوـ الفطر مف  التخمص مف الأمراض والحشرات التي تتواجد بشكؿ طبيعي داخؿ

 النواحي الفيزيائية والكيميائية والبيولوجية، وغني بالعناصر الغذائية الضرورية.

 التعقيـ بالبخار الساخف: وىو التعقيـ الأكثر استخداماً في حالات كميات الكومبوست الكبيرة وتوجد ليا طرؽ مختمفة. -آ

( مف تحضير الكومبوست، نقؿ الكومبوست الى غرفة التعقيـ وتوضع عمى شكؿ 19مف التعقيـ يتـ في اليوـ ) في ىذا النوع
سـ مع مراعاة كوف سطح الكتمة مستوية، ومع عممية تمرير البخار تبدأ درجة حرارة الكومبوست 150كتمة متخمخمة بارتفاع 
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ساعة قبؿ تعريضيا لمتيوية.  12-6ه الدرجة مف الحرارة لمدة ـ ثـ تبقى عمى ىذ602ساعة الى  16-8بالارتفاع وتصؿ بعد 
 وبعد انتياء المدة تتوقؼ عممية تمرير البخار.

ـ لمدة 552-45بعد ىذه العممية التي أُجريت لمقضاء عمى الأحياء الدقيقة الضارة يجب تخفيض درجة حرارة الكومبوست الى 
 ء الدقيقة النافعة لمفطر.أسبوع عف طريؽ التيوية وذلؾ لزيادة أعداد الأحيا

 ـ وىي الدرجة الملائمة لزراعة ميسيميوـ الفطر.242وبعد أسبوع وبإجراء عممية التيوية تخفض درجة حرارة الكومبوست الى 

 عند تيوية غرفة التعقيـ يوضع فمتر عمى مصدر دخوؿ اليواء وذلؾ لتجنب العدوى بفطور العفف.

 

النوع مف التعقيـ يتناسب مع ظروؼ التربية البسيطة والتي لا تتوفر فييا الإمكانيات لإجراء التعقيـ بالمواد الكيماوية: ىذا  -ب
التعقيـ البخاري، ويستخدـ ليذه الغاية بروميد الميثيؿ أو سمفات النحاس أو الدكسوناؿ وما شابو ذلؾ، لتعقيـ الكومبوست 

 والقضاء عمى الكائنات الحية الضارة.

 طوؿ مدة تحضير الكومبوست، ويستمر حتى إبعاد غاز الأمونياؾ مف الوسط لدرجة كافية.إلّا أنو بيذه الطريقة ت

سـ  40-25وعموماً يتـ التعقيـ الكيميائي بنشر الكومبوست خلاؿ التحريؾ الأخير لمكومبوست عمى سطح بيتوني بارتفاع 
. وتغطى الكومة بالبلاستيؾ بشكؿ يعزؿ 3ـ 1غ بروميد ميثيؿ لكؿ  80وتوزع مادة بروميد الميثيؿ داخؿ الكومبوست بمعدؿ 

أياـ  3-2الكومبوست عف الوسط الخارجي لتأميف الإنتشار الجيد لممادة الكيميائية عمى الكومة. وتبقى عمى ىذه الحالة لمدة 
 وبعد ذلؾ يكشؼ الغطاء البلاستيكي عف الكومة وتجري التيوية.

 غ لمطف الواحد مف الكومبوست( عوضاً عف بروميد الميثيؿ. 500يمكف استخداـ سمفات النحاس أو الدكسوناؿ بمعدؿ )

في التحريؾ الأخير لمكومبوست يمكف أف ترش الأدوية المذابة في قميؿ مف الماء بشكؿ رذاذ عمى الكومبوست، وتغطى الكومة 
 بشكؿ لايسمح بدخوؿ اليواء ويكشؼ الغطاء بعد ثلاثة أياـ لمتيوية.

توفر في الكومبوست مايمي: عدـ امتصاص غاز الأمونياؾ، الموف الفاتح، غير ىش أو سيؿ وبعد التعقيـ الجيد يجب أف ي
 %.2.2 - 1.5، نسبة الآزوت pH  =7 - 7.5%، الػ 70-68الإنكسار، نظيؼ عند مسكو باليد، نسبة الرطوبة 

 

 ( تمقيح الميسيميوـ وطور النمو الأوؿ )الإنبات(:3ً

ـ وىي درجة الحرارة الملائمة 252 - 23طر بعد تخفيض درجة حرارة الكومبوست الى يتـ تمقيح الكومبوست بميسيميوـ الف
، وتُستخدـ أبواغ الفطر المسماة بالميسيميوـ لإنتاج الفطر.  لزراعة الميسيميوـ
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غ ميسيميوـ. ويجري  500( كومبوست يمزـ 3ـ1كغ ) 120-80تحسب كمية الميسيميوـ اللازمة لمتمقيح حسب مايمي: لتمقيح 
تمقيح بتوزيع الميسيميوـ عمى الكومبوست إما باليد أو بواسطة آلة وعمى أربع طبقات، ومف الضروري كوف كمية الميسيميوـ ال

 في الطبقات الأربعة متساوية.

%، وفي ىذه 2يُنقؿ الكومبوست الذي تـ تمقيحو بالميسيميوـ الى غرفة التربية التي تـ تعقيميا مسبقاً بالفورمالدىيد بنسبة 
 مرحمة يجب أف تكوف درجة حرارة الغرفةال

%. ويتـ تغطية سطح الكومبوست بورؽ الجرائد أو ورؽ التغميؼ لمنع جفاؼ 90-80ـ والرطوبة النسبية ما بيف 22(  +)  23
 %.1 - 0.2 بنسبة بالفورمالدىيد الجرائد ورؽ مع الغرفة وترش ،الكومبوست

، 17-14 بعد الفطر ميسيميوـ ونمو إنبات نتيجة الفاتح البني الموف الى التمقيح قبؿ الغامؽ البني الكومبوست لوف يتحوؿ  يوـ

 حرارة درجة ارتفاع حاؿ في إلاّ  التيوية الى الإنبات طور في الميسيميوـ لايحتاج المميزة، الفطر رائحة يعطي الكومبوست شـ وعند

 D.D.V.P بمادة أو %1 - 0.1 بنسبة ورمالدىيدالف بمادة الغرؼ رش يجب الميسيميوـ نمو طور وفي ـ،282 فوؽ الكومبوست

 أسبوعياً. مرة بمعدؿ %0.1 بنسبة

 

 الغطاء: تربة وضع (4ً

. نمو فيو اكتمؿ الذي الكومبوست فوؽ الغطاء تربة وضع يتـ  Agaricus لمفطر بالنسبة ضرورية الغطاء وتربة الميسيميوـ

bisporus الػ فطر اجإنت يمكف أنو إلاّ   (6-4 )الشكؿ القبعة لتكويف  Pleurotus spp. بدوف الأخرى الفطر أجناس وبعض 

 الغطاء. تربة استخداـ

ولتأميف النمو الجيد لمميسيميوـ يجب أف تكوف المواد المستخدمة كتربة غطاء عمى درجة احتفاظ عالية بالرطوبة وألّا تشكؿ 
 pH% الػ 3.5-2.5جداً، والكمس الحي ما بيف  طبقة غضارية متماسكة، وأف تكوف ذات بنية نفوذة، ونسبة الأملاح منخفضة

 . 8-7.5ما بيف 

أفضؿ تربة مستخدمة كتربة غطاء ىي تربة التورب، وبسبب أسعار التورب المرتفعة وصعوبة تأمينو يستعاض عنو بخمطة عمى 
 الشكؿ التالي:

 % رمؿ(10% تربة بساتيف + 20% تورب + 70)

وتضاؼ مادة الكمس الحي أو ممح المرمر في حاؿ انخفاض درجة الحموضة الػ  ويجب تجييز الخمطة قبؿ استخداميا بأسبوع
pH .فييا 

- 60ولتنظيؼ المواد المستخدمة كتربة غطاء مف الأمراض والحشرات قبؿ استخداميا يجب تعقيميا بالبخار تحت درجة حرارة 
 ساعات. 3 - 1.5ـ  لمدة 702ـ  أو 652
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 - 20سـ بعد أف يتـ تخفيض درجة حرارتيا الى  3.5- 3سطح الكومبوست بارتفاع ويتـ وضع التراب الذي تـ تعقيمو عمى 
 ( .8-4والشكؿ  7-4ـ ) الشكؿ 252

 سـ لإعطاء السماكة المتجانسة لتربة الغطاء عمى سطح الكومبوست. 3.5-3يمكف استخداـ قوالب خشبية بسماكة 

 .(Agaoglu & Güler 1989)ؿ الرفوؼ برش الماء وبعد وضع تربة الغطاء عمى الكومبوست تكنس الغرفة وتنظؼ أسف

% في تربة الغطاء، لذا فإف عممية رش الماء تبدأ 75-70وخلاؿ الأياـ التي تمي وضع تربة الغطاء يجب تأميف رطوبة بحدود 
تأميف  بعد الإنتياء مف وضع تربة الغطاء مع مراعاة كوف رطوبة تربة الغطاء متجانسة خلاؿ عممية رش الماء. وكذلؾ يجب

نفوذ الماء الى كافة أجزاء تربة الغطاء مع مراعاة عدـ إيصاؿ الماء الى الكومبوست. ومف أجؿ ذلؾ يجب تنفيذ عمميات الرش 
في الأياـ التي تمي التغطية بالتورب بكميات قميمة مف الماء وعمى فترات قصيرة. وعموماً يمكف تقدير كمية الماء الواجب 

دما تمسؾ التربة بكؼ اليد يجب أف نشعر بالرطوبة دوف أف يسيؿ الماء بيف الأصابع. يمكف أف إعطاءىا بواسطة اليد، فعن
غ بنميت لكؿ  150 - 100بنسبة  (Benlate)% أو البنميت 0.5يضاؼ الى الماء المستخدـ في الرش الفووـ الدىيد بنسبة 

 لموقاية مف نمو الأمراض البكتيرية. 2ـ 100

 14ـ وفي مرحمة تكويف القبعات تخفض الى 202أف تكوف درجة حرارة غرفة التربية في الأياـ الأولى بعد التغطية بالتورب يجب 
 % بيدؼ تعويض الماء المفقود.80- 70ـ، ويجب أف تكوف رطوبة الغرفة ما بيف 162 -

 لقطاؼ.يصؿ الفطر الى مرحمة ا 22-20يوـ تتشكؿ بادرات الفطر، وفي الأياـ  17-16بعد التغطية بالتورب بػ 

أياـ، ويحتاج كؿ واحد كغ مف الفطر في ىذه المرحمة الى واحد ليتر  3-1يكوف الفطر أكثر احتياجاً لمماء قبؿ مرحمة القطاؼ بػ 
 ماء.

 10-6تجري عممية التيوية في غرفة التربية عندما يكوف الميسيميوـ ناٍـ بشكؿ جيد وكاؼٍ في تربة الغطاء وذلؾ في الأياـ 
 ة بالتورب.التي تمي التغطي
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 ( إضافة مواد لمكومبوست:

يمكف إضافة بعض المواد الى الكومبوست خلاؿ فترة زراعة الميسيميوـ أو خلاؿ وضع تربة الغطاء كبذور نباتات مختمفة )كسبة 
 (Flegg & Ark 1987)كغ  4-3أو زيوت( بمفردىا أو كخمطة بنسب معروفة وذلؾ بيدؼ زيادة إنتاجية المتر المربع بمقدار 

وتستخدـ ليذه الغاية كسبة بذور الصويا الغنية بالبروتيف والدىوف أو كسبة الذرة الصفراء أو كسبة بذور عباد الشمس أو 
 الميلاس، الخ....

كغ. وتعقـ المواد المضافة خلاؿ فترة زراعة الميسيميوـ  1.5-1وتتراوح الكمية المستخدمة مف ىذه المواد في المرحمتيف مابيف 
%، وكذلؾ تعقـ المواد المضافة خلاؿ وضع تربة الغطاء بالفورمالدىيد بتركيز 1 - 0.6ا بمادة الفورمالدىيد بتركيز قبؿ إضافتي

 %. وفي كمتا المرحمتيف فإف المواد المضافة يجب أف يتـ خمطيا داخؿ الكومبوست.0.6 - 0.2

ـ، وبشكؿ خاص في الطقس البارد يستفاد منيا في 42-2إف استخداـ المواد المضافة تؤمف ارتفاعاً في درجة الحرارة بمقدار 
 التقميؿ مف تكاليؼ التدفئة. إلّا أنو مف الضروري التقيد بالنظافة خلاؿ إضافة ىذه المواد.

 

 ( القطاؼ:6ً

ـ 162-14يوماً الى مرحمة القطاؼ، تؤمف في مرحمة القطاؼ درجة حرارة  22-18تصؿ الفطور بعد وضع تربة الغطاء بػ 
% لغرفة التربية. وىذه المرحمة يكوف فييا الفطر أكثر حاجة لمماء، إلّا أف عمميات رش الماء تتـ ما 80-70بيف  ورطوبة ما

بيف مواعيد القطاؼ. يقطؼ الفطر صباح كؿ يوـ، وحجـ الفطر المناسب لمقطاؼ عندما تكوف القبعة في بداية تمايزىا عف 
 (. 9-4كؿ سـ )الش 2.5-2الساؽ، أي عندما يكوف قطر القبعة 

( ويقطع الجزء السفمي مف الساؽ 10-4وتجرى عممية القطاؼ بمسؾ قبعة الفطر بيف الأصابع وبتدوير الساؽ قميلًا ) الشكؿ 
 المموث بالتراب بواسطة سكيف، مف الفطر الذي تـ قطافو ويستبعد.

يوّى الغرفة في ىذه المرحمة لتأميف خلاؿ فترة القطاؼ يجب الإنتباه الى عدـ تضرر أو تموث بادرات الفطر الموجودة. تُ 
ىواء.   3ـ 5-4تحتاج الى  2ـ 1الأوكسجيف اللازـ لتنفس الفطور، وكذلؾ لتجديد اليواء المموث داخؿ الغرفة، وتيوية مساحة 

. تُغسؿ غرفة التربية وجميع 2كغ فطر/ـ 15-8يوماً، ويمكف خلاليا قطاؼ  45-30تستمر مرحمة الحصاد عموماً لمدة 
 ت المستخدمة وتنظؼ بمحموؿ مف مادة معقمة بعد نياية مرحمة القطاؼ.الأدوا

يجمع الكومبوست المستخدـ في تربية الفطر بعد القطاؼ في مكاف ما في البستاف ويترؾ لمتخمر، ويستخدـ بعد ستة أشير في 
 يضاً كتربة غطاء.البساتيف لتحسيف قواـ التربة كما يمكف استخدامو كسماد عضوي متخمر بعد سنتيف، ويستخدـ أ

 

 التخزيف: -النقؿ  -( التعميب 7ً
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غ فطر،  1000-500-200يمكف استخداـ مواد مختمفة في تعميب الفطور، فتستخدـ الأكياس البلاستيكية المثقبة بأحجاـ 
 (.12-4و  11-4كما تستخدـ العمب البلاستيكية أو الكرتونية )الشكؿ 

وبدوف الضغط عمييا، وينتج عف التعبئة المخمخمة أضراراً بسبب احتكاؾ الفطور  وتتـ تعبئة الفطور في العبوات بشكؿ متراص
 مع بعضيا. وبالتعميب في عمب مصنوعة مف مواد قاسية غير قابمة للإنثناء نحصؿ عمى أفضؿ النتائج.

في حاؿ تسويؽ الفطر % مف تركيبو. و 90يفضؿ تسويؽ الفطر خلاؿ فترة قصيرة نظراً لمحتواه العالي مف الماء إذ تبمغ نسبتو 
يوماً  15المنتج الى مسافات بعيدة يفضؿ نقمو بالسيارات الشاحنة المجيزة بأجيزة تبريد. ويمكف حفظ الفطور الطازجة لمدة 

 %.90ـ ورطوبة 12بشرط تأميف درجة حرارة 

 

 


