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বৈজ্ঞানিক পদ্ধনিতি ৈাতে কাাঁকড়ার ফ্যাতেনিিং ৈা ম াোজািকরি 

 

সাধারনত এই ধরননর প্রততপালনন কাাঁকড়ানক বানের মনধে ররনে রমাটাজাতকরন করা হয় I 

ক. বাক্সে কাাঁকড়া চাক্সের সুববধাাঃ  

ক.১. কাাঁকড়া সমতিত সবতকছু েবু সহনজই নেদপ পনে রাো যায় রযমন; কাাঁকড়া রতালার সময়, মৃত্য ুহার ইতোতদ I 

ক.২. সারাবছর কাাঁকড়া চাষ করা যায় তনব মাচপ রেনক তিনসম্বর হল উপযুক্ত সময় এবং জানুয়াতর রেনক মাচপ পুকুর তততর করা 

হয় I 

ক.৩. প্রততটট বানে একটট কনর কাাঁকড়া রাো হয় ও বাে গুতলনক PVC পাইনপর সাহানযে অধ পতনমজ্জিত বা ৭৫ ভাগ িুবন্ত 

অবস্থায় সাতর বদ্ধ ভানব রাো হয় 

খ. প্রজাবির সনাক্তকারনাঃ 

ভারতবনষ প দুটট প্রজাততর ননা কাাঁকড়া সমুদ্র উপকূলবতী এবং সংলগ্ন রনানাজনলর অঞ্চল রেনক প্রচুর পতরমানন পাওয়া যায়। 

খ.১. স্কাইলা রসনরটা (ছ াট প্রজাবি) 

খ.২. স্কাইলা ট্রাঙ্কুনবতরকা (বড় প্রজাবির) 

 

ছ াট প্রজাবিরাঃ 

১. দা াঁড়া ও পানয়র মনধে রকাননা রকম বহুভুজ আকৃততর দাগ োনক না।  

২. দা াঁড়া দুটটর প্রনতেকটটর কঞ্জির তকনারানত একটট মাত্র কাাঁটা োনক।   

৩. সবুজাভ রনঙর হয়  

বড় প্রজাবিরাঃ  

১. দা াঁড়া ও পানয়র মনধে রকাননা রকম বহুভুজ আকৃততর দাগ োনক। 

২. দা াঁড়া দুটটর প্রনতেকটটর কঞ্জির তকনারানত দুটট কনর কাাঁটা োনক। 

 

গ. পুরুে কাাঁকড়া ও স্ত্রী কাাঁকড়া সনাক্তকারনাঃ 

 

 

 

 

 

 

ঘ. পুকুর প্রস্তুবি: 

ঘ.১. গ্রীষ্ম কানল পুকুর শুতকনয় রেলনত হনব মাটটনত োটল না ধরা পয পন্ত এবং পনর লাঙ্গল তদনয় হালকা কষ পে কনর কনয়ক 

তদন ররাদ োওয়ানত হনব। 

ঘ.২. ৫ রেনক ৭ তদন পনর রসই বাতল যকু্ত শুকননা মাটটনত ১ টন/ রহ: কনর চুন প্রনয়াগ কনর আনরা তকছুতদন ররানদ রেনল 

রােনত হনব।  

ঘ.৩. তারপর ৪ রেনক ৫ েুট গভীরতা পয পন্ত রজায়ানরর জল প্রনবশ করাননা হয়। এর পর ততন চার তদন অনপক্ষা কনর কাাঁকড়া 

মজতু করা হয়।  

ঘ.৪. কাাঁকড়া মজনুতর পর সপ্তানহ অন্তত ২ রেনক ৩ বার রজায়ানরর নতুন জল প্রনবশ ও পুনরাননা জনলর তনগ পমন প্রনয়াজন। 

 

ঙ. প্রবিপালক্সনর সময়কালাঃ ৩ মাস 

চ. খাবার ছেওয়ার পদ্ধনি ও পবরমানাঃ 

চ.১. সামুতদ্রক মাছ রেনত কাাঁকড়া েুব পছন্দ কনর তনব এর সানে সানে শামুক, ঞ্জিনুক, রকাঁ নচা ইতোতদর মাংস রেনয় োনক I 
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চ.২. বাজানরর বঞ্জজপত মাছ বা কম দাতম মাছ (লনট, রুতল ইতোতদ) রক টুকনরা কনর তদনন দুই বার রদনহর রমাট ওজননর শতাংশ 

অনুসানর োদে প্রনয়াগ করনত হনব. 

চ.৩. বাজানর মাছ সহজলভে হনল রবতশ মাছ তকনন মজতু করা রযনত পানর বা শুটতক মাছ কনর োদে তহসানব বেবহার করা 

যায়। 

চ.৪. পবরমান; 

• ২৫-৫০০ গ্রামঃ রমাট রদহ ওজননর ১১ রেনক ১৫ % হানর  

• ৫০০-১০০০ গ্রামঃ রমাট রদহ ওজননর ৯ % হানর   

• ১০০০ গ্রানমর রবতশঃ রমাট রদহ ওজননর ৭ % হানর  

 

 . পবরচরা্াঃ 

 .১. কাাঁকড়াভরা বানের কাঠানমা গুতলনক মানি মানিই পুকুনরর এপাশ ওপাশ করা দরকার েনল প্রনয়াজনীয় অঞ্জেনজন 

জনল রমনশ ও কাাঁকড়ার স্বাস্থেও ভানলা োনক I 

 .২. কাাঁকড়ার গানয় শোওলা জমার সমসো েবু সাধারন বোপার তাই এয়ানরশান েবু জরুতর এনত শোওলা দরূীভূত হয়, কাাঁকড়া 

নড়াচড়া করনল তেনদ বানড় I 

 .৩. সটঠক pH (৭.৫-৮.৫) ও লবনাক্ততা (৫-২৫ ppt) বজায় রােনত হনব I 

 .৪. অননক সময় বানের রোলা অংশ শোওলা জনম বি হনয় যায় তাই সময়মত রদনে রাো দরকার I  

 .৫. কাাঁকড়া ১৫০ রেনক ২০০ গ্রাম হনলই বাজানরর চাতহদা অনযুায়ী বাজারজাত করন করা যায় তনব ননভম্বর ও তিনসম্বর 

মানস বাজানর চাতহদা েবু রবতশ োনক I 

 

 

 


