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 مقدمة:

، واسهو Chinese mushroomأو الفطر الصيني  Shiitake mushroomفطر شيتاكي 
 الشائع الفطور هفو  عالية، وطبية غذائية أىهية ذوىو فطر ، Lentinula edodesالعمهي 

 هزروع فطر أوؿ وىو الصيف، في وخاصةً بكثرة  ويستيمؾ ينتج حيث آسيا، شرؽ دوؿ في تيازرع
 في الأبيض الفطر زراعة ثورة قبؿبدائية  تقميدية بطرؽ الصيف في يزرع كاف حيث العالـ، في

هف فطور النكية العالية حيث يهتاز بنكيتو الغنية والخاصة والههيزة، وىو  .السنيف بهئات باريس
 علاوةً عف خصائصو الطبية.

 الشيية الهقبلات هف ويعد شرقي آسيا هنذ القدـ، دوؿ هف العديد في هعروفاً  شيتاكي فطر كاف
 هركزية افسيق لشيتاكي يكوف ها عادةً . وكوريا والياباف، الصيف، في العشاء هائدة عمٍ التقميدية
 بعض وتعطي سـ، ٕ٘-٘ بقطر الداكف البني والموف الدائري الشكؿ ذات الفطر بقبعات هتصمة
 ولدى داكنة، ثهرية أجساـ أخرى سلالات تعطي بينها فاتح، لوف ذات ثهرية أجساـ سلالاتو
 الهفضؿ الفطر وىو القبعات، عمٍ هخهمية بيضاء شعيرات هع ناعهة حراشؼ سلالاتال بعض
 الطبية فوائده بسبب ولكف ،ههيزة ورائحة نكية ذو وهغذي شيي طبؽ لكونو فقط ليس الشرؽ في

 وىي Lentinan هادة: هثؿ الطبية، بتأثيراتيا جيداً  الهعروفة الهواد هف عديد يحتوي فيو أيضاً،
 (.ٕٓٓٓ ،Stamets) الياباف في لمسرطاف هضادة دوائية كهادة هعتهدة بالهاء هنحؿ سكر عديد

            
 

 

 

 

 

 الشكل الخارجي لفطر الشيتاكي
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 الأصمي: الموطن

. وكوريا والياباف الصيف هثؿ بمداف في الأقصٍ، الشرؽ في بري بشكؿ شيتاكي فطر وجود سُجؿ
الهيتة أو  القاسية الأخشاب ذات الأشجار جذوع عمٍ هجهوعات في أو هنفرداً  ينهو حيث

 Pasaniaباسانيا  بموط أشجار وىي Shii أشجار اسهيا الهحمي خصوصال وجو عمٍ الهتحممة،
spp.، والسندياف البموط وأشجار Quercus spp.  والزاف Beeches ( وغيرىا(Stamets, 

2000. 
 

 

 

 

 

 

 الشكل البري لفطر الشيتاكي

 مٍع تحتوي خشبية زرع أوساط تحمؿ التي الرهية، البيضاء الأعفاف فطور هف شيتاكي فطر يعد
 تهيزىا يهكف بيضاء دعاهية وأبواغ بيضاء هشيجة يعطي. المغنيف هنيا تحميميا يصعب هواد

 .(Wu, 2000)الإلكتروني  الهسح هجير خلاؿ هف بوضوح

 هف Shiitake اسـ يتألؼ العالـ، هف هختمفة أجزاء في هختمفة بأسهاء فطر شيتاكي يُعرؼ
 هف لشجرة اسـ وىو الصمب الخشب بهعنٍ  Shiiليابانيةا الكمهة هف هشتؽ Shii هقطع هقطعيف
 الاسـ الآف ىو shiitake اسـ إف الفطر، بهعنٍ  take وهقطع ،.Pasania spp البموط أنواع
 الهتحدة الولايات في ويعرؼ العالـ، أنحاء جهيع في شعبية الأكثر الفطر ليذا شيوعاً  الأكثر

: هثؿ أسهاء بعدة بالصيف ويعرؼ ،lectin باسـ فرنسا وفي السوداء، الغابة فطر باسـ الأهريكية
xiang-gu و العَطِر، الفطر يعني والذيdong-gu و الشتاء، فطر يعنيhua-gu وردة يعني 

 (.(Chen, 2001 الفطر وشعبيتو ىذا أىهية عمٍ بالأسهاء التنوع ىذا ويدؿ الفطر،
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ؽ بدائية تقوـ عمٍ إعداء الجذوع الصيف بطر  في سنة ٓٓٓٔ هف أكثر هنذ شيتاكي فطر زُرِعَ 
الهيتة للأشجار في الغابات بأبواغ أو هشيجة الفطر بطرؽ بدائية، ثـ الانتظار لوقت طويؿ حتٍ 

 الأوؿ فالتوثيؽ يثهر الفطر عمٍ ىذه الجذوع الهعداة، حيث يجهع في هوسـ هحدد هف الغابة،
 وثائؽ وىناؾ ،(ـ ٕٚٔٔ – ٜٓٙ) سانغ سلالة إلٍ يعود الأشجار جذوع عمٍ الشيتاكي لزراعة
 يأخذ .((Wang, 1993 ـ ٜٜٔ لعاـ تعود البري بشكمو شيتاكي لاستيلاؾ فطر توثؽ أخرى

 الصيف، في الهزروعة الفطور أنواع هف العديد بيف الإنتاج حجـ هف الأكبر الحصة فطر شيتاكي
 (.Gu, 2003) ٖٕٓٓبالسنة عاـ  طف هميوف ٕ بمغ والذي

 الميغنوسمموزية بالهواد غنية زرع أوساط عمٍ هوتن التي ،بيضالأ نالعف فطور هف شيتاكي فطر
lignocellulosic، الفطور ىذه فرزتف العديدة، الزراعية الهخمفات هف أغمبيا في تأتي التي 

ىذه  تحويؿ إهكانية الفطور ىذه تتيح حيث. الزرع وسط بمهرة هكونات تفكؾل الهحممة يهاتزالإن
 الهخمفات، ليذه الساـ البيئي رالتأثي نه يقمؿ هها ،نًتيربالب غني هستساغ طعام إلٍ الهخمفات
 الداخمية الشيتاكي فطر زراعة إف. القيهة عالية غذائية سمعة إلٍ ةالبيئ عمٍ عبء هف ويحوليا

 تقمؿ لمتعقيـ قابمة أكياس ضهف الأخرى، والهكهلات الخشب نشارة عمٍ تعتهد زرع أوساط عمٍ
 الزراعة) التقميدية بالطرؽ شيراً  ٕٗ – ٛٔ بػ هقارنةً  يوـ ٓٓٔ حوالي إلٍ نتاجالإ دورة هدة هف

 وعند ،%٘.ٜ٘ -% ٖ.ٕٗ نبي الحيوية الكفاءة اًحرتت حيث ،(الأشجار جذوع عمٍ الخارجية
 نًتيرالب نه عالية نسبة عمٍ تحتوي كانت ،الغذائية قيهتيا لتحديد الثهرية جسانالأ لتحمي
 بالأنواع هقارنة الأليافو الأهينية، ًالأحهاض الدىوف نه هنخفضة نسبةو يةالكم الكربوىيدراتً

 (.(Mushroom Growers Handbook2, 2005 ٌرالأخ

 نشارة هف خمطة عمٍ ،دمشق-الهيئة العامة لمتقانة الحيوية في الرائع الفطر ىذا ةزراع تنجح
حيث أُنتجَ بذار فطر  .يوـ ٓٓٔ فترة خلاؿ أثهر وقد القهح، ونخالةالقهح  وحبوب الخشب

شيتاكي لدى الييئة العاهة لمتقانة الحيوية هف قبؿ فريؽ العهؿ بالفطور الهأكولة والطبية هف 
 سلالة تجارية.
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 مرحمة البذار النهائي لفطر الشيتاكي                 فريق العمل                       

 وسط الزرع:كونات م
%، نخالة القهح ٓٔ%، حبوب القهح بنسبة ٓٛاستخدـ وسط الزرع التالي: نشارة خشب بنسبة 

 ,Stamets) %. وحُسبت النسب السابقة عمٍ أساس الأوزاف الجافة لجهيع الهكوناتٓٔبنسبة 

2000.) 

 

 

 

 

 ( نخالة القمح  3( حبوب قمح. )2( نشارة خشب. )1مكونات خمطة وسط الزرع. )    

  :الزرع وتعقيمهوسط  تحضير
كػػغ هػػف نشػػارة الخشػػب الجافػػةً، وتُوضػػع فػػي برهيػػؿ، ويُضػػاؼ إلييػػا الهػػاء السػػاخف  ٛيُػػوزف حػػوالي 

لتخمص ساعة، ثـ يتـ ا ٕٗسـ، وتنقع لهدة  ٓٔحتٍ يصؿ إلٍ هستوى أعمٍ هف النشارة بحوالي 
هػػف هػػاء النقػػع، وتتُػػرؾ نشػػارة الخشػػب بسػػمة هناسػػبة لميػػوـ التػػالي لمػػتخمص هػػف الهػػاء الزائػػد، وذلػػؾ 

كػػػغ هػػػف نخالػػػة القهػػػح الجافػػػة ثػػػـ  ٔلغسػػػؿ نشػػػارة الخشػػػب هػػػف التانينػػػات وخفػػػض تراكيزىػػػا، يػػػوُزَفَ 
كغ  ٔكغ، ويُوزِفَ  ٕكغ هاء ساخف وتُخمط جيداً، حتٍ يصبح وزنيا الرطب حوالي  ٔيضاؼ ليا 

1 

1 

2 3 

13 2
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دقيقػة، ثػـ يُسػتبعد هػاء  ٕٓسػاعة، ثػـ تُسػمؽ لهػدة  ٕٗهف حبوب القهح الجافة، وتنُقع بالهاء لهدة 
كػػغ، ثػػـ توضػػع نشػػارة الخشػػب عمػػي بػػنش هناسػػب  ٕالسػػمؽ، حيػػث يصػػبح وزنيػػا الرطػػب حػػوالي 

 ٓٔوتخمط هع حبوب القهح ونخالة القهح بشكؿ جيد حتٍ تتجانس الخمطة، ثـ تقسـ الخمطة إلٍ 
الرطب وزف فيكوف ال، إثيميف الهقاوـ لمحرارةبولي ال هف كيسب هتساوية بالوزف ويُعبأ كؿ جزءأجزاء 

إيثمػيف هقاوهػة بػولي  القابمػة لمتعقػيـ هػف هػادة كيػاسالأسػتخدـ كػغ، تُ  ٕالإجهالي لكؿ كيس حػوالي 
س ، تُغمػػػؽ الأكيػػػاس جيػػػداً بعػػػد التعبئػػػة بمػػػؼ الجػػػزء الزائػػػد هػػػف الكػػػيسػػػـ ٓٙ×  ٓٗبهقػػػاس  لمحػػػرارة

جيػاز التعقػػيـ بػالحرارة الرطبػػة وضػػع فػي ولصػقو بشػريط لاصػػؽ ورقػي أو بربطػو ربطػػة هناسػبة، وت
(Autoclave وتُعقػػـ الأكيػػاس لهػػدة ،)ٙ  س، ثػػـ ترفػػع هػػف جيػػاز  ٕ٘ٔسػػاعات عنػػد درجػػة حػػرارة

 التعقيـ وتتُرؾ لميوـ التالي في هكاف هغمؽ ونظيؼ حتٍ تبرد.

       
 شبمراحل نقع وتصفية نشارة الخ

     
 مراحل خمط مكونات وسط الزرع
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 كياس وسط الزرعأمراحل تعبئة ووزن 

              

 تعقيم وسط الزرع

مقح الأكياس بالبذار الجاىز ضهف جياز العزؿ الجرثوهي في اليوـ التالي تُ  :التمقيح والتحضين
LAMINAR FLOW CABINET وفؽ  طر شيتاكيلف، وذلؾ بخمط وسط الزرع بالبذار الجاىز

 ثـ يُسد كؿ كيس بسدة هف القطف الطبي الهعقـ، % عمٍ أساس الوزف الرطب،٘-ٖهعدؿ بذار 
سجّؿ يُ ، و الخضري أثناء نهوىا هع الوسط الهحيط لتأهيف تنفس الهشيجة وتبادؿ الغازاتوذلؾ 

 .السلالةاسـ عمٍ كؿ كيس رقـ الكيس وتاريخ الزراعة و 

 
 

 

 

 التمقيح والتحضين
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س، وظلاـ دائـ، ورطوبة نسبية حوالي  ْٕٗضع في غرفة النهو ضهف ظروؼ حرارة حوالي و ثـ تُ 
، وتستغرؽ ىذه حتٍ اكتهاؿ نهو الهشيجة عمٍ كاهؿ وسط الزراعة ٍ في التحضيفقتب%، و ٓٛ

راقب انتشار الهشيجة في الأكياس عمٍ وسط الزرع، هع استهرار يُ  .أسابيع ٗ-ٖالهرحمة حوالي 
كتهؿ نهو الهشيجة عمٍ كاهؿ يناسبة، ليبدأ انتشار الهشيجة تدريجياً حيث تأهيف الظروؼ اله

هف اكتهاؿ التحضيف انتياء فترة عمٍ ستدؿ يُ  وسط الزرع، لتبدأ بعدىا عهمية تحريض الاثهار.
عمٍ كاهؿ وسط الزراعة وتغير لوف وسط الزرع إلٍ الأبيض، ثـ تشكؿ قشرة هف  نهو الهشيجة

الأبيض إلٍ الموف يتغير لوف قشرة الهشيجة هف الموف و ط الزرع، وسالهشيجة تغطي كاهؿ سطح 
 ت القشرة كتؿ صغيرة يشبو شكميا شكؿ البيض.حالبني وتتشكؿ ت

    
 اكتمال نمو المشيجة عمى وسط الزرع

    
 انتهاء مرحمة التحضين
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 :الإثمار تحريض

اهاً، حيث تبقٍ كتؿ وسط الزرع وتنُزع وتُستبعد تهس اكيالأشؽ بعد انتياء هرحمة التحضيف تُ 
ا وزف لكي تُغهر هتهاسكة، ثـ تُغهر ىذه الكتؿ بالهاء النظيؼ في برهيؿ أو خزاف ويوضع فوقي

ساعات عمٍ الأقؿ  ٖكتؿ وسط الزرع تطفو عمٍ الهاء(، تنُقع الكتؿ بالهاء لهدة بالهاء تهاهاً )
 وتُوضع عمٍ رفوؼ هناسبة، للإثهار، ةخاص غرفةإلٍ  الكتؿقؿ وههكف تركيا لميوـ التالي، ثـ تنُ

هرات حتٍ نياية  ٗ-ٖوتُكرر عهمية الغهر بالهاء لمتحريض عمٍ الإثهار بعد كؿ قطفة وذلؾ لػ 
 . الإثهار

    
 تحريض الإثمار بالغمر بالماء في برميل نظيف

 والقطاف: الإثمارمرحمة  

ي حسػب الشػروط التاليػة: حػرارة تُضبط ظروؼ غرفػة الإثهػار لتناسػب طػور الإثهػار لفطػر شػيتاك 
ضاءة بشدة  ٕٓ - ٛٔحوالي  ساعة/ اليوـ، ورطوبة نسبية حوالي  ٕٔلوكس لهدة  ٓٓ٘ٔس، وا 

ة بالتشػكؿ هػرات/ السػاعة. حيػث تبػدأ الأجسػاـ الثهريػ ٓٔ-ٛ%، وتبديؿ لميواء حػوالي ٘ٛ - ٓٛ
لقطػػاؼ، تقُطػػؼ الأجسػػاـ تسػػتهر بػػالنهو حتػػٍ الوصػػوؿ لهرحمػػة النضػػج التػػاـ واوالظيػػور والنهػػو، و 

 الثهرية كافة عند وصوليا لدرجة النضج الهناسبة.
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 مراحل تشكل الإثمارات ونموها  
 

 

 

 

 

 

 نضج الإثمارات
 

 

 

 

 

 

 نضج الإثمارات وقطافها

 معاممة الإثمارات بعد القطاف:

لحيف الاستيلاؾ،  إف فطر شيتاكي إها أف يُسوؽ ويُطبخ طازجاً أو أف يُحفظ بإحدى طرؽ الحفظ
وأفضؿ طرؽ حفظ فطر شيتاكي ىي طريقة حفظو بالتجفيؼ بالحرارة، حيث يجفؼ بعدة أشكاؿ: 

لابد هف الإشارة و ، °س ٓ٘إثهارات كاهمة أو شرائح أو هسحوؽ، وذلؾ بفرف التجفيؼ عند حرارة 
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حسف رائحة ونكية ىذا يُ ظير هركبات النكية و يُ س  ٓ٘حرارة ف تجفيؼ ىذا الفطر عند أإلٍ 
ف هسحوؽ ىذا الفطر يعطي إو  ويترؾ عمٍ الرؼ لحيف الاستيلاؾ بعد التجفيؼ يغمؼ. الفطر

 نكية عالية وغنية لمشوربات التي يضاؼ إلييا.

 

 

 

 

 

 شرائح إثمارات فطر شيتاكي      إثمارات فطر شيتاكي كاممة                
 

       
 يتاكيتجفيف إثمارات وشرائح فطر ش

 

 

 

 

 

 

 شرائح الفطر ومسحوقه الجاف
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