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A gomba mint emberi taplalék.

Mivel sok gomba szolgal emberi taplalékul, illetve csemegéiil,
azert elsd sorban azt kell megtudni, hogy melyik a mérges,
melyik élvezhetd s melyik kozombos. Mert sok olyan gomba
van, amelyik nem mérges ugyan, de taplos, szijas, keserd,
biidos, vagy meég hitelesen ki nem probalt, szoval enni nem
valo.

Az élvezhetdség kiilonben még mas tényezoktdl is fiigg, ame-
lyeket meg kell szivlelni. Az eloregedett gombat nem szabad
fogyasztani. Az elkészitett gombas ételt nem szabad masnapra
télretenni. Gyengébb gyomru embernek csak keveset szabad
ennie a gombas ételekbdl.

Hogy mely gombat kell leforrazni az elkészités el6tt, az a leira-
sokban meg van emlitve. Altaldban nem kell leforrazni a gom-
bakat, mert 1ziikbOl sokat veszitenek, sot hosszasabb forrazas-
sal némely faj egészen izetlenné valik. Lemosni is csak akkor
kell, ha rajta fold, korhad¢ falevelek vagy mas idegen anyag

van.

A legmérgesebb gombat (142. és 147.) hiaba is forraznok le,
mert az azutan is mérgez6. Van azonban olyan is, amelyik
leforrazas nélkiil mérges (180-182.).

Altalaban azokat az eheté gombékat szokas leforrazni, amelyek
nyersen csip0ds izliek, vagy nyalkdsak. Van egy par faj, amely-
nek vagy a borét kell lehtizni (mert igen nyalkas), vagy bélését,
tonkjét eldobni, vagy leforrdzni elkészités el6tt. Mindez a leira-
sokban meg van emlitve.
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Legfontosabb az, hogy a mérges gombakat megismerjiik. Ezt
azonban nem lehet csak ugy egyszer(i tanacsokkal, mind az
eziistkanal szinvaltasa a gombatdzetben, a gomba ize stb. elin-
tezni, hanem azokat meg kell ismerni, gyUjtesiikre, meghataro-
zasukra id6t kell szentelni.

Minden 4ltalanos tanacs meddd, s6t veszélyes, mert pl. némely
meérges gomba fOzete hatdstalan az eziist kanalra, ugyszintén
némely mérges gomba nyersen kdstolva izetlen, esetleg joizi is
és megforditva.

Masok a csoves szara gombaktol ovakodnak, azonban indoko-
latlanul, mert azok kozott van j6 is, rossz is.

Ha tehat a gombat nem ismerjiik, konyvbdl kell meghataroz-
nunk. A kezddk tdjékozatlansagan ohajtottam segiteni e konyv
beosztasaval, hogy mindjart az I. rész nyoman haladva, igazod-
hasson el valamely gomba meghatarozasaban.

Sok nehézséget okoz a kezd6nek a gomba alakjanak valtozasa,
mert a legszabalyosabb gomba is, ahogy novekszik, mas és mas
alaku lesz. Azért nem kevésbé fontos a kalap, bélés és tonk
leirasat, tovabba a gomba izét, szagat és termdhelyét is gondo-
san egybevetni.

A ,rendes” alaku gombak is el6bb gombdosek, vagy tojas alaku-

ak, késObb kalapjuk félgomb alaku lesz (pereme elvalik a szar-

tol), azutdn meg laposan szétteriil, sok faj széle tolcsérszeriien
fel is kunkorodik.

Hogy pedig a rossz hiri gombakat jobban megjegyezhessiik
magunknak, felsorolom itt szamaikat:
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Mérgesek

142, 147, 140, 68. szam alatt le van irva négy igen meérges gom-
ba; 149, 160, 151, 22, 23, 25, 40, 48. (ott két gomba!), 55, 56, 59.
(ott két gomba!), 71, 73, 76, 77, 101, 102, 126, 138 és 190.

El6fordulhat az az eset is, hogy némelyik kimondottan mérges
gombaban a méreganyag nincs még kifejlddve, 1-9. és 161-rdl
van ez bebizonyitva, ezért eszik némely vidéken a 1égyol6 gald-
cat.

Sajnos nem allithatom nyugodt lelkiismerettel azt, hogy a fenti
sorozatban a magyarorszagi mérges gombak mind megvannak.
Lappanghat néhany olyan, amelyikrdl még senki sem kozolt
adatot!

Ez az eshet0ség arra intsen minket, hogy csak azt a gombat
egyik, amelyrdl meg tudjuk allapitani a meghatdrozas utan,
hogy nem mérges. Es ne gondoljuk azt, hogy ha valamely kér-
déses gomba leirasa egyik mérges gombara sem illik ra, akkor
az ehetd! (Arusitas: 1asd a XV. részt).

Gyaniisak.

Ezek olyan gombak, amelyeket még eléggé nem ismeriink, de
rossz a hiriik. Vagy a vidék, talaj, nedvesség szerint tobbé-ke-
vésbé megarthatnak; masok meg némely embernek artanak,
masnak nem. Szoval ezeket is célszer(i keriilni, vagy ha el akar-
juk késziteni, (amelyiknél az, van irva, hogy lehet), akkor el6bb
forrazzuk le,
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24, 45,47, 48, 51, 52, 57, 66. (ott kettd), 69, 81. melletti, 82, 86, 95,
101, 110, 111, 114, 117, 143. melletti és 146, 174-182. leforrazva
ehetdk, vagy kiszaritas utan. 198. melletti.

Elvezhetetlenek.

4,5,37,39, 85, 97-nél egy, 106, 161, 172, 173, 186, 191, 192, 193.
és 194.

Van tehat mérges 29, gyanus 28, élvezhetetlen 15. De tomérdek
(taploszeri stb.) gomba élvezhetetlen, mert olyan kemény,
hogy megragni se lehetne.

Mit tegyiink gombamérgezeés esetén?

Miutan a gombamérgezések zomét a kétféle gyilkos galdca
(142. és 147.) és az alakkoriikbe tartozo gombdak okozzdk, az
alabbiakban kozlom azokat a tennivalokat, amelyeket Olgyai
Akos ismertetett a Természettudomanyi K6zlony 1922. évfolya-
manak 296. lapjan.

"Ha a tiinetekbdl — 4-5, de olykor csak 10-20 6ra mulva kezd6do6
rosszullét, gorcsok, szomjusagérzet, hasmenés, hanyas — arra
kovetkeztethetiink, hogy a gombameérgezést a gyilkos galoca
merge, a phallin okozta, akkor olyan Ringer-féle oldatot kell a
beteg vénajaba fecskendezni, amelynek 600 cm?-ében 125 g sz4-

l6cukor van feloldva. A Ringer-féle oldat Osszetétele: NaCl
0.6%, KC1 0-02%, CaCl2 0.02%, NaHCOs 0-025%.

Az injekciot addig kell ismételni, mig a hasmenés meg nem
szlnik s a vér viztartalma megint rendes nem lesz. Salyos ese-
tekben a betegség els6 harom napjan 6 injekcié adhaté s késébb
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a befecskendezend6 anyag Osszetétele valtozik és pedig
csokkentendo 75, illetve 50 g szOlocukorra és 400, illetSleg 300
cm?® Ringer-oldatra.

Ugy értesiiltem; hogy ez az eljaras még nincs teljesen kiprébal-
va.

Dr. Vamossy — Fenyvessy — Mansfeld egyetemi tandrok 1921-
ben megjelent Gyogyszertana ezt irja ide vonatkozolag: ,A
kezelés mar a tiinetek késdi fellépése miatt is joforman kilatas-
talan. Hanytatas, gyomormosas, ricinus azért indokoltak. Ellen-
szerrel nem rendelkeziink.”

A fent idézett szakkonyv a kiilonféle mérges gombak okozta
mérgezeéseket sorra veszi fajonként, illetve nemenkent.

Az artalmas tejel6 gombak okozta mérgezés azonnal heves
gyomor- és bélfajdalmakkal kezdddik s a méreg nagy resze a
hanyassal, hasmenéssel kitiriil; de azért deliriumok trismus
(ragdizomgorcs), collapsus (elerdtlenedés, Osszeesés) néha
bekovetkezhetnek. A mérgezettek rendesen meggyogyulnak.

A csipds iz galambgombak koziil a hanytato galambgomba a
legveszedelmesebb, mert halalt is okozhat. A fent idézett konyv
szerint a mérgezés tiinetei: ¥4 6ra mulva jelentkezd szédiilés
igen fajdalmas hdnyas, hasmenés, collapsus. Kezelés: Gyomor-
és belmosas. Lehet, hogy ezek a tiinetek nem annyira a hanyta-
to galambgomba, mint inkdbb valamely mas galambgomba
okozta mérgezésre illenek. (V. 6. az 59. sz. alatt irtakat.)

A tinort gombak koziil a 23, 25. és 22. szam alatt leirtak mér-
geznek, halalt azonban ritkan okoznak. A tiinetek nehezen csil-
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lapod6 hanydssal hamar kezdddnek, amihez kimeritd, néha
nyakcafatos, véres hasmenés is csatlakozik. Az erOhanyatlas

nagy.

A légyologaloca (illetve az alakkorébe tartozo gombdk) is
okozhatnak haldlos mérgezést (149.)

A tiinetek hamar jelentkeznek: az arc duzzadt, piros; a pupillak
tagak, az érverés kicsiny, szapora, a mérgezett szédiil, tamo-
lyog, élénk izgatottsaga a deliriumig fokozodik, gorcsoket kap,
végiil mély ontudatlansag all be, amely észrevétleniil a haldlba
megy at. Hanyas és hasmenés csak ritkan fordul eld, bar a has
erOs felfivodasa jellegzetes. A haldl mar hat 6ra mulva is beko-
vetkezhet, de olykor csak 2-3 nap mulva.

Kezelésében {6 a gyomor és belek kitiritése. Az- izgalmi stadi-
umban ne nyujtsunk bdoditdkat, mert ezek késSbb a collapsust
(elerStlenedést) novelnék. Ez ellen a 2 mg-os sztrichnin-
injekciokat ajanljak.

Hasonlo mérgezeést okoz a parducgaloca is.
A Helvellak (179-182.) heves vérsejtoldo mérget: helvellasavat
tartalmaznak, amely méreg a friss gombak elsd forrazataba

atmegy; ezért kell azt elonteni.

Két honapi szaritds vagy ecetbe, sdba rakas utan ez a meéreg
megsemmistil.

Tineteik: heves deliriumok, convulsiok (gorcsok), izommere-
vedések, kialtozasok kozben all be a halal.
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Icterus (sargasag) ugyan van, de a vizelet vér alkatrészektdl
mindig mentes, anuria (hugyrekedés) nincs.

A kénviraggomba (126.) és az altrifla (190.) ritkdn okoznak
mergezeést. Egyik sem kiilonosen veszélyes. Annal veszedelme-
sebbek azonban a susulykagombak (68. sz.) A jelzett orvosi
konyv nem ir roluk, pedig haladlos mérgezést is okozhatnak.

Ha egészen bizonyos, hogy a mérgezést nem gyilkos galocaféle
gomba, okozta, vagy ha nem tudjuk eldonteni, hogy milyen faj-
ta gomba okozta, akkor mig az orvos jon, pusztan arra szorit-
kozhatunk, hogy a beteget hanyasra birjuk, hogy igy a gyomor
a mérgez0d anyagtol lehetdleg megszabaduljon.

Faluhelyen azonnal tejet szoktak itatni a beteggel. Istvantfi dr.
az 8 gombas konyvében sok hideg vagy meleg viz ivasat java-
solja. Ezutan, ha igy a beteg gyomra megtelt, ujjaval nyeldekld-
jét csiklandozza s a hanyas nem marad el. Sziikséges is vizivas
utan miel6bb hanyni, mert a viz tovabb oldja a gyomorba jutott
gomba mérgét. Hanytatas nélkiili vizitatassal csak artunk.

Ha gyogyszertar van a kozelben, a hanytatashoz csinaltassuk
meg a kovetkezd szert:

Rp.
ipecacuanha porbol 1.50 g
hanytato borkdbdl 0.05 g.

Ezt osszuk kétfelé s 10 perces id6kozokben egy negyed pohar
hideg, vagy meleg vizben adjuk be a betegnek, de csak azutan,
ha mar a hanyas biztositasara sok vizet ivott.
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Gyermekeknek korukhoz képest kevesebb adag kell, azaz fenti
mennyiségnek fele; 6t éven aluliaknak Vs-e.

Ugyanekkor meleg vizet vagy teat (lehet harsfaviragtea is) ita-
tunk még a beteggel s nyeldekldjét is csiklandoztatjuk ujjaval.

Ha a segélyt csak késon veszik igénybe, akkor félorarol- félora-
ra 20 gramm magnézia szulfatot adunk egy fél pohar vizben
feloldva, vagy 15 g ricinusolajat meleg, cukros feketekavéban
feloldva s ezzel fokozatosan felmegytink 50-60 grammig. A tob-
bit mdr orvos intézze.

Fel kell emlitenem még a csigaktol okozott kozvetett mérgezést
is. A csiga a mérges gombatol vagy mas mérges novenytdl nem
pusztul el, de az az ember, aki mérges gombat fogyasztd csigat
eszik, mérgezeést kaphat.

A napok multaval fogyasztott — kiéheztetett — ilyen csiga mar

nem meérgez. Ezért célszer(i a csigakat Osszel 0sszegytjteni, fél-
retenni s késd Osszel fogyasztani.
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Gombagyiijtés.
Fold feletti gombak gytjtése.

Az ismert ehetd gombakat kiilon kell tenni azoktol, amelyeket
meg nem ismeriink, s meghatarozas végett hozunk haza. (A
gombak postai kiildésére vonatkozo megjegyzések a XV. részben
olvashatok.)

Oly modon gytijtsiik a gombat, hogy az mentdl kevésbé prése-
18djon Ossze, ezért jobb a kosarba vald gytjtés, mint a hatizsak-
ba. Ha kénytelenek vagyunk hatizsakba gytjteni, hazatérés
utan boritsuk ki beldle a gombakat, teregessiik szét hlivosebb
helyen; s lehetSleg azonnal kezdjiink a tervezett feldolgozashoz
(felvagdalas szaritashoz, elkészitéshez stb.).

Tanacsos a gombat feldarabolva szétteregetni, igy az esetleg
eléforduldo nytivek csak 1-1 gombadarabkaban raghatnak
tovabb. Az egészben meghagyott gomba, ha csak egy kissé is
nytlives volt, masnap reggelre egészen tonkre mehet.

EsGben lehetdleg ne szedjiik a gombat. Ha a gomba nagyon
vizes, konnyebben megarthat.

Nagyon célszerli a gombas-konyvet magunkkal kivinni, hogy a
gombakat eredeti helyiikon, sértetlen allapotukban szemlélve
hatdrozhassuk meg. A meghatdrozandé gombanak a tonk aljat
is sértetlentil kell kiemelni, mert sok gomba, igy példaul a gyil-
kos galdca felismeréséhez latnunk kell a tonk aljat is.
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A mar ismert gombakat késsel vagjuk le a tovérdl, amely keve-
sebb értékii, sokszor ragos, nytives, foldes; szoval selejtesebb
anyag, s tobb munkat is ad odahaza.

Az oregebb, de még friss husu kalapokrdl a csoves bélést, leme-
zeket vagy tiiskéket (159-163.) mar a gyujtés helyén kaparjuk le,
mert az is értéktelen. Sokszor ez szennyezi be az egész szedést.
Végre a kalapok nytives részét is vagjuk ki lehetdleg a gytijtés
helyén, hogy azzal is kevesebb dolog legyen otthon.

Persze, ha a gytjtésre kevés iddt szabtunk, ezt otthon kell elvé-
geznink.

A csipls 1z(i (habar ehetd) gombat is kiilon dobozba gytjtsiik,
mert azok leginkabb tejel0k lévén, nyomasra leviiket bocsajtjak,
s igy a tobbi gombat is csip0Os iztivé tehetik, ami nem kivanatos.

Ha hosszabb ideig akarunk az erddben tartdézkodni (pl. 3-10
napig), gondoskodjunk elegend6 mennyiségti bodonrol (ubor-
kas tivegrdl vagy csuporrol) és konyhasorol, hogy a gombat
besdzva eltehessiik. Ha egy réteg gombakalapra egy vékony
réteg sot hintiink, majd ismét gombat és sot rakunk, mig az
edény megtelik, akkor besdzott gombahoz jutunk, amely igy is
elall, de a tovabbi lapokon irtak szerint is felhasznalhato.

(Csak igen szdraz; iddben tehetjiik a gombdkat azonnal az
tivegbe, mivel bes6zas eldtt a gombat kissé meg kell szikkaszta-
ni, hogy folosleges nedvességét elveszitse.)

Ha az idgjaras alkalmas, mar az erddn is szarithatjuk a gombat,
de ekkor keresiink egy alkalmas kunyhot. Az aszalt gomba ere-
deti sulydnak /10-1/12 részére, térfogatanak pedig Y4-!/6 részére
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zsugorodvan, a hazahozatal szempontjabdl kétségteleniil
eldnyosebb.

Hogy mely gomba hol terem, kertben, mezdn, vagy erdon, s
milyen erddben, az az egyes leirasokban tobbnyire fel van
emlitve.

A még ismeretlen erd6t jarjuk be 10-12 naponként, a termOhe-
lyet és ido6t jegyezziik fel magunknak, mert ugyanaz a faj a
kovetkezd évben nagyjabol ugyanazon helyen és kb. ugyanab-
ban az id6ben ismét gyjtheto lesz.

Dombos nyilt helyeken egy jo tavcsOnek jo hasznat vehetjiik. A
tarlo 6zlabgomba és csiperke telepeket egy-egy kilatd pontrol
jol meglathatjuk vele.

A csipds izt gombak bar nem mindenikiik mérges, de mert
kevésbé joizliek altalaban nem gy(jtendOk. A csip0s izrol gyj-
tés kozben ugy gyo6zodiink meg, hogy igen apré darabkat szét-
ragva, izleljuk meg a gombakat.

A csipds izre tigyelve a tejelogombak (38-67.) és a galambgom-
bak talnyomorészt veszély nélkiil gytjthetok (sajnos, 1-1 kivé-
tel van: 47, 66. mellett), ezek, ha nem csipdsek, tulnyomodrészt
nem is meérgesek. Itt is utalok azonban 23-ra, de még inkabb
68., 142. és 147-re; ez a négy nem csipds izl, nem is biidos; eze-
ket okvetlentil leirasaik alapjan, kell megismerniink!

Foldalatti gombak gyfjtése.

Ezek ¢l6 fak gyokereivel egyiitt élnek, s ezért erdSkben gytijt-
hetdk.
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Ugy fenyvesben, mint lombos erdében leginkabb humuszgaz-
dag, mésztartalmu, morzsalékos, agyaggal kevert oly erdokben
talalhatok, amelyek talaja mérsékelten nedves, mohaval vagy
fvel bendve nincs.

Leginkabb 50-100 éves, de fiatalabb is lehet az erdd.

Ahol aljfa és lombhulladék is van, a fak torzsétdl %2-1 méterre
oly tavolsagig taldlhatd, ameddig a gyokerek elérnek, rendesen
2-10 cm mélységben. Mennél iddsebb a fa, annal messzebb van
torzsétdl a gomba.

Nagyon szaraz, humuszszegény homokban, nagyon agyagos,
vagy tul nedves (mocsaras) talaju erdokben foldalatti gombat
ne keressiink.

Ha az imént jelzett kortilmények megtfeleldk, akkor hegyen,
vagy siksagon, északi vagy déli lejton, kisebb vagy nagyobb
tengerszin feletti magassagban is talalhatunk foldalatti gombat,
leginkabb nyaron és 0sszel, ha a tél enyhe, némely fajt télen is
(191, 195).

A kereséshez egy 4-5 cm széles vagofeliilet(i, 12-14 cm hosszt,
fokosszer( kis kapacska ceélszer.

Ennek sétabot hossztisagu erds nyele legyen, hogy a jaraskelés-
nél is felhaszndlhassuk.

A még olyan alkalmas helyen is célszer(i valamely nyomrave-
zetd jelenség utan kutatni, hogy csemegénkhez gyorsabban
hozzajuthassunk.
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Elsd soron is kérdezdskodjiink utana erddoroktdl, vagy mas
olyan embertdl, aki azt a bizonyos erddt, amelyben keresni
ohajtunk, mar jol ismeri.

Segitséglinkre lehet a hdzi diszné is, mert az jo szaglasaval
megérzi, hogy hol a szarvasgomba, kittuirja, s meg is eszi. Ha a
diszn6é mar ratalalt a gombara, akkor, hogy azt meg ne egye
egy a nyakara kotott kotéllel elhtizzuk, par szem kukoricaval,
vagy makkal kdrpotoljuk. Azalatt a kapacskaval kiemeljiik a
gombat.

Kutyaval is kerestethetiink, de azt elébb szobdba, majd kertbe
dugdosott, szarvasgombaval keésziilt ételével, majd eldugott
(folddel letakart) szarvasgombaval tanitjuk, szoktatjuk a gomba
szagahoz, s ha otthon a gombat jol megerzi, s felette kapar, csak
akkor vissziik ki az erdore.

A kutyat is karpotoljuk valami mas kedvenc ételével, hogy
tovabbi kereséshez is kedve legyen.

A vadaszkutya nem alkalmas a gomba kereséshez, mert inkabb
kutat a vad utdn, mint gomba utan.

A fold alatti gombak keresése nemcsak id6toltés, de hasznos is,
hisz a nadlunk is honos nyari, voros, francia, és fehér szarvas-
gomba (195, 196, 197, 200.) a legjobb csemege gombak kozé tar-
tozik, aruk pedig mindig magas.

Diszn6 vagy kutya hijan figyeljilk meg az erddtalajt, ha azon
vaddiszno, borz turkal, 6z vagy mokus kapar, akkor ott, vagy a
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hasonlatos helyeken okvetleniil van foldalatti gomba, mert
ezek az allatok is azt keresték.

Ezek, ha megtalaltak, meg is ették, s ugyanazon helyen csak
akkor akadunk ra, ha az allat valami miatt onnan elriadt, vagy
kotol és gyokerektdl egy-egy gombahoz hozza nem férhetett.

Néhol a gomba felpupositja, st meg is repeszti maga felett a
foldet, a gyakorlott szem ezeket is észreveszi. A tot fiuk mezit-
1ab csoszogva az ilyen domborodasokat megérzik.

Ott is kereshetiink, ahol sok hangyat latunk a f61dbdl kijonni. A
hangyak ugyanis szintén szeretik a foldalatti gombat.

Néhol a fold felett csoportban lebegé (,,tancold”) apro legyek
jelzik, hogy a fold alatt gomba van.

Kapalaskor a gomba tenyészete (micéliuma) fehér, sarga, zold
vagy voros. szalak, penészesedések alakjaban szemiinkbe 6tlik,
az ilyen helyeken elébb-utdobb leliink gombat.

Ugyanazon helyen a kovetkezo években is lelhetiink gombat,
miért is a telepét ne duljuk szét, hanem egy-egy gombat, a nyti-
veseket é€s az aprokat, hagyjuk ott, hogy a jov6 évben is terem-
jen. Keresés utan a fészket humusszal ismét takarjuk le.

A szarvasgombak elkészitése a gombas ételek receptjei végén,

konzervalasa a XIV. részben van ismertetve. Tenyésztése a XV.
részben.
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A friss gomba elkészitése
(Gombas ételek receptjei.)

Gomba nyersen.

Csak 41-et és az édes iz(i galambgombak (pl. 63.) toveit egytik
nyersen, de ezekbdl se sokat.

Elobbi tejeld0 gomba Ilévén erdei bolyongasban eltikkadt
torkunkra tiditSleg hat.

Esetleg 1., 6., és 135. is ehetd, megsozva.
Az elkészités siettetése
Igen kevés stités utan elvezhetd: 1., 6., 38., 186-189.

Fézéskor egy kevés szodabikarbondtot tehetiink a gombahoz,
fleg, ha  szdritottat haszndlunk. 186-189-nek, még
szaritottjdhoz sem kell szdoda, azok hamar elkésziilnek. Ne
készitsiik el a gombat mdzolatlan wvasedényben, mert izét
vesztheti.

A legegyszeribb elkészites.

A gombat, leginkabb a 38., 50., 61-64., 97., 99., 100., 117., 139,
143-145. szam alattiakat, de mas ehetd, kalapos gombat is,
letisztitjuk, lemezes részét megsozzuk, parazs kozott levo kore
vagy a tlizhely vasara téve siitjiilk, mig megsiil, ami mar 10-15
perc alatt megtorténhet.
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Amely gomba kalapjarol a fel-bor konnyen lehtizhato (pl. 143-
145.), azt htuzzuk is le, mert igy jobb iz lesz az étel.

Még jobb ételt kapunk, ha kevés s6 mellett darabka juhtarot
vagy szalonnat tesziink a gomba lemezeire s ugy siitjiik meg.
38. kiilonosen finom csemege juhtaroval stitve.

Ha otthon siitjiik, ldbosban, kevés olvasztott zsirban (soval
persze), még jobb, mert a gomba levébdl egy csepp sem vész el.

Mind az igy siilt gombat kenyérrel essziik. Nincs is jobb a
vason siilt csiperkénél; gyermekkoromban de sokat lestem,
mikor stil mar meg; aztan kaptunk ra egy pohar ir6t. Minderrdl
a pesti gyerek hidba almodozik.

Egyszerli gombas étel

A lemosott s apro kockakra vagott gombat soval, borssal,
vagdalt petrezselyemlevéllel, aprora vagdalt hagymaval forro
zsirban stitjiik.

Az egészet késObb vizzel, vagy ha kéznél van, huslevessel
feleresztjiik, hogy a gombat, amikor még nem siilt meg, de a
zsirt felszivta, odaégés veszélye ne fenyegesse.

Gombatojas.

Mid6én az iménti gombdas étel éppen hogy megsiilt, ardnyos
mennyis€gu tojast iitve hozza, addig kevergetjiik, mignem tojas
rantottava str@isodik. Ezt azonnal talaljuk magaban, vagy
hushoz korités gyanant.

18



Rerum Naturalium Fragmenta no. 115

Lehet kiilon késziilt rantottat is a kész gombaval 0sszekeverni.
Bors helyett paprikat is vehetiink.

Tejfolos gomba.

16-ot, 154-et vagy mas gombat felaprozunk, leforrdzzuk és sos
vizben kissé f8zziik (paroljuk).

Majd forro zsirba — melyben paprikaval hagymat piritottunk —
tessziik s ha elkésziilt, tejfellel leontjiik.

Toltott csiperke.

A nagyobb csiperkéket (143-145.) egészben, huslével felt6zziik.
Mikor puhara f6tt, a kalapokat igen finomra vagdaljuk s vegyes
huasvagdalékkal (sonka, borjusiilt) keverve, borssal, soval,
petrezselyemmel fliszerezve, tolteléknek hasznaljuk meég szét
nem nyilt, megtisztogatott nyers csiperkéhez, melyet aztan
tojastehérjében és zsemlyemorzsaban meghengergetve, vajban
kistitiink.

Piritos kenyér vagdalt gombaval.
Vegyes gombakalapokat (csiperke lehetdleg legyen kozte)
aprora vagdalva, forro vajba tesziink. Aztan borssal,
petrezselyemmel és kevés fokhagymaval flszerezziik s igy

stitjiik Y2-1 ordig.

Talalas el6tt tojassargdjat keveriink a gombahoz, s ahogy
rantottastiriségii lett, szépen piritott kenyérdarabokra kenjiik.
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Gombatészta.
Aprora vagdalt gombat tejbe aztatott zsemlyével
osszekeveriink, ezt megint tojassal, soval, vajjal (vagy apro
szalonnadarabkakkal) 0sszehabarjuk, s vajjal kikent formaban
kistitjiik.

Gombaleves.

A felapritott gombat (pl. 18.) vagy az aprobb félét (97.)
egészben is, soval, borssal, kenyérhéjjal, kevés sonkaval és
vajjal huslében megfdzziik, megkevergetjiik s azutan huslével
sziikség szerint felhigitva, ismét, felforraljuk.

Szegényesebben is fOzhetiink gombalevest. F6zziik so0s vizben,
rantsuk be, azutan f6zziink bele valamelyes tésztat (pl.
tarhonyat, csipetke tésztat vagy piritott zsemlyekockat). Ha ezt
nem tessziik bele, tires gombalevest kapunk.

Gomba rizskasaval.

A rizskasat kevés zsirban thzre tessziik; mikor forro, annyi
vizet ontiink ra, hogy ellepje, mikor puha, Osszekeverjiik a
masodik receptben (egyszeri gombas étel) leirt moddon
elkésziilt gombaval.

Vagy igy: 182-et vagy mas gombat megfoziink, levét ledntjiik, s
ebben megfdzziik a rizst. Ezt a levet is elontjiikk s a rizst az
aprora vagdalt gombaval Osszekeverjiik. SO s kevés bors kell
tszernek. F6tt marhahtis mellé valo.

Gombafozelék.
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A megtisztitott gombat folszeleteljitk, megsdzzuk. borsozzuk,
majd huslével vajjal, kevés zsemlyeporral vagy liszttel
berantjuk, hozzaadva 1izlés szerint tobb-kevesebb tojast,
petrezselymet, hagymat.

Gomba tojassargajaval.
148-hoz valo régi magyar recept:

,EBzt igen szépen hamozd meg, megmossad, az belsd felével
tiszta asztalra leburétsad, hogy a viz kiszivarkozzék beldle,
annak utdnna szép lagy soval sdzzad meg, az gomba szarat
mesd el, kivdjd, ott megborsoljad. Mikor megsézod, az
tikmonynak (tojas) az fehérit elvedd, a székjat (sargajat) verd
belé, azt is megsdzzad, mikor meg akarod siitni, rostélyra
rakjad, mellette forr6 vajad legyen, mikor siitni akarod, a forro
vajjal is feliil megontozd, hogy az tikmony is megsiiljon rajta, s
mikor megsiil s fel akarod adni jo melegen, ha pinnatad vagyon
(tarkellisiit6?) abban még jobb moddjaval megsiitheted."
Istvanffi dr. utan.

Gombasalata.

Kisebb gombakalapokat egészben, nagyobbakat felszeletelve
t6zz meg soOs vizben. E levet Ontsd le s tedd félre leveshez, vagy
tozelékféléhez.

A gombadkat sziikség szerint s6zd meg ujra, borsozd meg egy
talban, azutan kell6leg higitott ecetet ontve ra, Y2-1 napig hagyd
allani, s azutan talald. Izlés szerint olajat, lapos karikakra
vagott nyers hagymat adhatunk hozza, vagy kombinalhatjuk
fott burgonyaszeletekkel stb.

21



Rerum Naturalium Fragmenta no. 115

E célra jol hasznalhato gombak: 3, 6, 18, 27-30, 38, 54, 60-64, 72,
128, 152, 154, 158-160. és 170.

Gomba régi romai modon.
A romaiak a felaprozott gombat borban {6zték meg.
Rizikesalata.

Erre leginkabb 38-athasznaljak; de kevésbé izletes salatat mas
gomba (az imént felsoroltak) is ad. Legjobban helyettesiti: 116.

A rizike (,,fenydalja gomba”) kalapjait sos vizben leforrazzuk
(legteljebb 15 percig legyenek forro vizben) s e levet elontjiik.

Meég elebb jo borecetet a sziikség szerinti higitassal — hogy tul
savanyu ne legyen — felforralunk.

A gombakbdl egy réteget uborkas liveg vagy mas konzerves
tiveg, esetleg jol zarodd fabodon aljara tesziink, s erre nyers,
karikdkra vagott vOroshagymat, szemes borsot (egészben),
koménymagot, babérlevelet, esetleg kevés tarkonyt is szorunk.

Aztan megint egy réteg gombat, erre ismét hagymat és
tszereket rakunk s igy tovabb, mig az tiveg megtelik. Ekkor a
forrd borecetet raontjiik a gombara.

Néhol az edény elzdrasa el6tt olajat, vagy olvasztott faggyut

ontenek ra, hogy légmentesen elzdrjadk. Gumizdras (Weck,
Gisun, Rex stb.) tivegeket hasznalva ez sziikségtelen.
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Két harom hét mulva, féleg, ha a feltdltés megnyalkdsodott, 4]
forralt borecettel Ontjiik fel a gombakat, s azutan is, ha még
sziikseges.

Célszerti az eltevés elott sterilizalni a készitményt, és pedig 85
C fok mellett V4-1% Oraig.

A szarvasgomba felhasznalasa.

Ezeket (195-197, és 200.) akar frissen akarjuk elkésziteni, akar
konzervaldshoz el0késziteni, sohasem forrdzzuk, hanem hideg
vizben kavargatva, majd vizben durva kefével dorzsolve
tisztitjuk meg.

A tiszta gombat kendOn vagy vesszOfonaton szétteregetjiik,
hogy a viz jol leszivarogjon rola.

Ha a kéreg vastag, lehamozzuk, az esetleges tliregeket a kés
hegyével kitisztogatjuk. Ha a gomba le van mar hantva,
tgyeljunk arra, hogy tobbé viz ne érje.

Egyszertien f6tt szarvasgomba.

A szarvasgombat, miként a burgonyat, héjastdl sos vizbe
tessziik s megftdzziik. Szokasos huslevesben, borban vagy
pezsglOben is fézni, de ezek ugy legyenek eldkészitve, ahogyan
a harmadik cim alatt (vegyes tudnivalok) irom.

Egyszertien siilt szarvasgomba.

A foOlszeletelt szarvasgombat vajban, soval, borssal, esetleg
petrezselyemzoldjével kistitjiik.
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Szarvasgomba papirzacskoban siitve.

Minden egyes szép gombat olajozott papirba gongyoliink,
miutan megsoztuk és kakukkfiivet, V4 babérlevelet, hagymat
adtunk hozza.

Az els6 papir folé még harom olajozottat, erre ra pedig egy-egy
vizes papirost gongyoliink, s mindezt % dran at forr6 hamuban
stitjiik, azutan feltalaljuk forrdn, vajjal.

Vegyes tudnivald a szarvasgomba elkészitéséhez.

Tobb  receptét, melyek a legtobb  szakdcskonyvben
megtalalhatok, helysziike miatt nem kozolhetek.

A szarvasgomba legmeéltobb helye a pastétomban van, amelyek
tomegének Y1-V6 részét teheti.

Akarhol is hasznaljuk, miként mas gombat, azonnal hasznaljuk
fel, a hevero (letisztitott) gomba illatat és izét gyorsan elveszti.
A hideg szarvasgombas étel annyira sem élvezhetd, mint mas
gombas étel hidegen. A mar ragds szarvasgombat csak
kitozziik, (f6zetét hasznaljuk fel) esetleg kiszopogatjuk.

Egyébként a szakdcskodo leleményessége szerint sokféle
ételhez haszndlhatjuk izesitOnek, Osszeférhetetlen azonban
cukorral, tejjel, sajttal, palinkaval, borszesszel, likdrrel,
ugyszintén er6sen hagymas ételekkel.

Tiszta huslevesben izetlen, puszta borban csipds. Zsiros, vajas
ételekhez vald.
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A jobb borokat (champagnei, madeira, stb.) el6bb jobb
hasokkal (nyers sonka, szalonna, borjuhts), hagymaval,
petrezselyemmel, stb. kiilon f6zve a kozben kiilon edényben
stilt (parolt, f6tt) szarvasgombara ontjiik.

(Szemere L.: Gombdskonyv kezddk részére, Budapest, 1926, p.196-220)
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