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Rerum Naturalium Fragmenta no. 116

A gombak konzervalasa.

A gomba nyirkos, hideg helyen sem tarthatd sokaig, azért,
hogy késObb is élvezhessiik, vagy hogy a kereskedésbe célsze-
ribben hozhassuk, kiilonféleképpen konzervalni szoktuk.

Fold feletti gombak ideig-ordig vald kezelésér0l mar irtam
(XIIL. rész); a szarvasgombakra is vonatkozik nagyjabol ugyan-
az, ezeket is éjjelre szétteregetjiik, nyirkos vaszonnal letakarjuk,
esetleg nyirkos homokba (foldbe) tessziik; persze hiivos helyen.

Ez azonban nem akaddlyozza meg a nytiveket abban, hogy a
gombat tovabb ne ragjak, azért a feldolgozast ne halogassuk.

A gombak szaritasa.

Csak fold felettieket szaritsunk. A szarvasgombak (194-200.)
illata elenyészik, ha megszaritjuk, s igy joforman értéktelenek;
azokat sOs vizben légmentesen zarhato edényben sterilizalva
konzervaljuk. (1. alabb).

Miutan a forgalomba hozatalnak ez a legcélszerlibb modja;
azert ezt részletesen fogom ismertetni.

Szaritas elott nem kell a gombakat mosni, forrazni meg éppen
nem! (Kivétel 160!)

Nem célszer(i szaritani ezeket: 2, 3, 35. Ellenben 18. adja a
kereskedésben is leginkabb kaphato, legjobb szaritott gombat,
ez szaritva még illatosabb, mint nyersen.
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Altaldban az igen lagy, ragadoés huistiak nem alkalmasak szari-
tasra, azokbol inkabb gomba-kivonatot készitstink!

Szélteben-hosszaban szaritjak a gombat ugy, hogy lapos szele-
tekre vagjak, s ezeket vékony madzagra (,hazi cérnara”) fGzik.
Igy a levegd jél atjarja, és egyébként is a fiizérek kényelmesen
kezelhetdk. FOleg ajanlhatdi ez a mdodszer akkor, ha a szaritast
az erddben végezziik, mert semmi berendezést nem igényel.

De tovabbra is igy megdrizni nem célszer( a szaritott gombat,
mert por és rovarok ellen nincs védve. Sok elénye van az alabb
részletesen leirt szaritdsi modszernek is.

A gomba hasznavehetd részeit vagdaljuk fel 1-2 cm3 nagysagu
apré darabkakra, s ezeket szaritodeszkainkon egy rétegben
lehetd gyéren teregessiik széjjel. E deszkakbol allitsunk Ossze
egy sorozatot a kovetkezé mddon.

Legyen a legkisebb 30x60 cm nagysagu, (mindkét oldalan gya-
lult 1 cm vastag deszkakbdl) a kovetkez6 33x63, 36x66, 39x69,
42x72, 45x75, és 4878 cm.

Ezeket ramazzuk koriil 8 cm széles, 1 cm vastag, megfelel6
hosszu deszkacskakkal tigy, hogy az alapdeszka ezek hosszanti
kozépvonaldhoz legyen szogezve. (Hogy a deszka ne a f6ldon
vagy ne a tlizhely vasan nyugodjon). A perem azért is jo, hogy
a mar tobbé-kevésbé kiszaradt gombat a szé€l el ne fujja.

A legkisebb keret két végén, alul hordozas esetére, hevederbdl
fiilleket erdsitiink meg. Ezek a keretek a t(izhely felett alkalma-
zott polcokon, esetleg a mar nem forro téizhelyen vagy a sza-
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badban is alkalmazhatok. A deszkdk egymasra illenek és Gssze-
rakhatok ugy hogy egytittesen is hordozhatok.

A szaritas részint tlizhely felett, részint a szabadban torténik.
40-60 Celsius foknal nagyobb hofoknal ne kezdjiik a szaritast,
mert a gomba ilyenkor levében hamar megfdhet, s ezutan annal
lassabban, kinosan szarad! Szabad meleg levegdn, szeles id6-
ben a legjobb szaritani, és pedig arnyékos helyen, mert igy szi-
nesebb s zamatosabb marad az anyag. Persze hidegebb vidé-
ken, vagy borus idgjaraskor a kevés napsiitést is felhasznaljuk,
mert kiilonben munkdnk igen szaporatlan lenne, s6t a lassan
szaradd gombaban mérgez6 anyagok is fejlodhetnek.

Fjjelre a szdradé gombakat a konyha vagy mas fhtott hely
magasabb helyére (tlizhely folé) helyezziik, s ha nappal is jol
szaradtak 2-3 nap alatt meg vannak aszalva.

Ko6zben fdleg a szaradas kezdetén, ismételten meghengergetjiik
(forgatjuk) tenyeriinkkel a gombakockakat. Apré kocka alak-
ban szaritani a gombat mar azért is tandcsos, mert a nagyobb
szeletekben, kiilonosen az egészen hagyott gombaban a netan
bennmarado nytivek sokat raghatnak, mig az kiszarad, mig az
apro kockdban nem tehet nagy kart a ny(, és ha abbdl ki is rag-
ja magat, a szomszédos, kozben feliiletén kissé mar megszaradt
kockdba mar nem tud bemenni.

A kész anyagot a szemetjétdl és tormelékétdl megtisztitva,
fajonként kiilon-kiilon cserépedényekbe ontjiik. Kiilon edénybe

helyezziik a vegyeseket.

Ezért mar a deszkakon is fajonként kiilon szaritjuk a gombakat.
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Ha az tizem nagyban megy, akkor tobb keretsorozatot haszna-
lunk s azokat a konyhaban (szaritoban) a ttizhely koriil helyez-
ziik el.

A gytjtoéedényeket a tlizhely folé sorakoztatjuk, hogy benniik a
gomba egészen kiszaradjon.

A gomba akkor teljesen szaraz; ha mar ismételt mérés utan sem
mutat konnyebbedést, és ha jol torik.

A cserépedenyek literesek legyenek, tetejiikon beliil kis kidllo
peremmel, amelyen az alkalmas nagysagu kerek kéregpapir
todélke nyugszik.

A cserépre vagy a feddjére ceruzaval felirjuk a gomba nevét
(szamat) és gytjtesi idejét.

Ha végleg is ilyenekben raktarozzuk el a gombat (csakis a sza-
ritottat, mashoz nem jo), akkor a feddt, ahol a cserepet érinti,

feliilrdl spanyol viaszkkal, vagy szurokkal ragasszuk a cserép-
hez.

Még a ragasztas el6tt gy6zddjiink meg arrdl, hogy a gomba
egészen szdraz-e; tandcsos lesz azt %2 Orara a kissé lehdlt tGz-
hely siitOterébe tenni, és csak azutan, a fennirt modon bera-
gasztani. A készletet ezutdn is szdraz helyen, tartsuk tovabb.

Természetesen iiveg- vagy badogedényekbe is rakhatjuk az
aszalt gombat, s azokat, ha megteltek, rovid sterilizdlasnak is
alavethetjiik, ezutdn az aszalt gomba 2-3 évig is kit(inGen elall.
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Ha edényeket jutanyosan beszerezni nem tudunk, akkor kéreg-
papirbdl (,papundekli”) késziilt dobozokba raktarozzuk a
gombat. Ezekben, mert konnyliek, nem tornek, s benniik a
gomba szaraz helyen két évig is elall, a gomba forgalomba is
hozhato.

Ugy vagjuk ki a dobozt a kéregpapirbol, hogy annak szélessége
12.5 cm, hossza 17.5 cm és magassaga 3 cm legyen. Az igy elké-
szitett dobozba pontosan, 50 g aszalt gomba fér.

A dobozok élére, felirjuk a gomba nevét és gyujtési idejét. (Ce-
ruzaval.) Ha pontosan akarjuk a gombat megjeldlni, akkor irjuk
fel a latin nevét is, mert azt az egész vilagon megértik.

E dobozokat is egy a siit0 feletti polcra helyezziik. Ha tartal-
muk a levegd pardjatol kissé nyirkossa valt volna, akkor a
dobozokat kinyitjuk és szabad levegdn tartalmat mindkét felé-
be teregetjiik, s igy is tovabb szaritjuk a gombat. Mieldtt lezar-
nok a dobozt, a stitbe tegyiik 60-66 Celsius melegbe, ¥4-72 éran
at. Ezutan aljat és tetejét egyszin(, tiszta papirral befedjiik, de
nem ragasztjuk hozza, csak tuléro, lehajlitott széleit. Majd 2-8
cm széles papirszalaggal koriilragasztjuk a doboz keskeny
oldalat, végiil kissé még szaritjuk a dobozokat.

Mivel csak e papirszalag elszakitasa utan nyithato fel a doboz,
erre irjuk ra a gomba magyar és latin nevét, a gyjtés idejét,
lakohelyiinket (telep, tizem helye) s végre alairasunkkal ellat-
juk. Szoval cég jelezziik. Az igy szavatolt gomba okvetlentil
kelend¢ lesz, ha a munkank is gondos, lelkiismeretes volt.

Szokas meég a gombat veékony lapokra vagdalva, s vaszonra
teregetve, vagy fonalra fizve szaritani. A felfiz6tt gombafiizér
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eldnye, hogy kényelmesen kezelhetd, s mivel a levego a
kiakasztott flizéreket, illetve a rajta levd gombadarabkakat
minden oldalrdl éri, igy a gomba eleég gyorsan szarad. A szaraz
gombafiizéreket ne tegyiik a kamaraba, hanem szellGs, szaraz
helyre.

Akar igy szaritunk, akar ugy, a fddolog a gondosan kezelt elso-
rendll nyersanyag, s a figyelmes szaritas, jo elraktarozas.

Aki ezt tizletszertien, vagy nyari mellékfoglalkozdsul akarja
rendszeresen (izni, az el6bb ismerje meg a vidék Osszes, tome-
gesebben term6 gombait.

Azutan tartson Osszekottetést mindazokkal, akik neki gombat
szallitani tudnak, lépjen veliik egyezségre, s az altaluk szedett
gombat is valtsa be. Ezeket idOnként oktassa ki a helyes gyij-
tesre és a sziikséges gombaismeretre, mert a legjobb falusi gom-
bazo se szedi a vidéken talalhato valamennyi joféle gombat, s
viszont neha mérgeset is szed, plane ha tudja, hogy nem 6 eszi
meg. 142-re és 147-re (gyilkos galoca) és azok valtozataira kiilo-
nosen hivja fel a figyelmiiket, de a tobbi mérges és gyanus
gombara is (199. oldal). (Budapesten a Novényélet- és Kortani
Alloméson, II. Debréi-u. 15., ilyen kiképzdk részére gombais-
mertet0 tanfolyamokat tartanak.)

A gondos és egyenletesen szép arut barmelyik varos fliszer- és
csemegekereskedésében konnytiszerrel el lehet helyezni.

Ha a gombaszedést iparszertien tizziik, akkor nyomtatott cim-
kékrdl is gondoskodunk, (iiresen hagyva azokon a gombanév-
nek, keletnek és alairasnak valo helyet) és iparengedélyt is valt-
hatunk. KésObb arra is kell gondolni, hogy tertilet ki ne mertil-
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jon, ezért megkiséreljitkk a gombat elszaporitani, tigy, ahogy azt
a gombak tenyésztése cim fejezetben (XV. rész) irom.

Mindezeket persze a tertilet tulajdonosaval valo megfelel6 szer-
z0dések eldzetes megkotese mellett lehet csak cselekedni, miu-
tan az erdStorvény (1879: XXXI. t. c. paragrafusai) minden erdei
termék elvitelét tiltja, ezért rendszeres, {0leg tizletszerti gomba-
gyljtés sem UGzhetd engedély nélkiil. Mez6n nétt gomba az
1894: XII. t. c. 93. §-a szerint az illetd mez6 tulajdonosaé, illetve
bérlojéé, az sem vihetd el engedély nélkiil.

A gomba piaci értékesitése el6tt még avval is tisztaba kell jon-
niink, hogy hol, milyen fajta gomba arusitasa van megengedve.

Ezt ,Gombarendészet” cim alatt a XV. részben ismertetem.

Amely ehetd gomba (aszaltan vagy konzervként) piacainkon
nem arusithatd, azt termeészetesen csak sajat haztartasunk
részére gyUjthetjik.

Az aszalt gombat levesnek, vagy stiltek mellé és pastétomokba
épp ugy felhasznalhatjuk, mint a friss gombat; az elkészités
modja is azonos. Leforrdzni nem szabad, hanem meleg vizben
vagy édes tejben kell aztatni addig amig meg nem puhul, ami a
gomba faja szerint ¥2-6 ora alatt kovetkezik be. Némelyik gyor-
san puhul (186-189.) 164. pl. lassan puhul, azért ezt egy félnap-
pal elobb mar vizbe tehetjiik.

Gyorsabban {6 az aszalt gomba, ha hozza szodabikarbonatot
tesziink.

Gombapor.
9
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Ha az aszalt gombat mozsarban porra torjiik, vagy kavédaralon
droljilkk, gombaport nyeriink; ami igen jo fliszer leveshez, {Gze-
léekhez, martashoz, pastétomokhoz. Ha szOrszitan atszitaljuk;
akkor finom és durva anyagot kapunk.

A gombaban lev{ tapanyagot igy tudjuk legjobban értékesiteni.

Hatranya, hogy hamarabb nyirkosodik, azért allanddan szaraz
helyen kell tartani. Legjobb kozonséges, szlik nyaku tivegekben
fajonként kiilon-kiilon eltenni. Eltevés elStt a dugoval jol elzart
tivegeket nem art 20-30 percig, 75-80 Celsius fok mellett sterili-
zalni. Ezutdn melegre tegyiik az iivegeket, mig a gombapor jol
be nem szarad, (a dugot pedig, ha nem egészen szaraz, tiszta,
szaraz dugoval cseréljiik ki) s azutan szurokkal vagy spanyol-
viasszal leragasztjuk.

Célszertibb tobbféle gomba port a hasznalat el6tt osszekeverni.
Istvanffi ezt a keveréket ajanlja: 18. 70. 143-145 (ezekbdl akar-
melyik), 175. és 195.

Gombaport csak megbizhato helyrol vasaroljunk, mert hamisi-
tani szoktak.

Az tivegeket ne tOltsiik meg egészen, hogy azokat idonként fel-
razhassuk.

A gombapor kiados, egy tal ételhez egy kanalnyi kell.

Besozas.

10
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A gombat tlizhelyen kissé megszikkasztjuk, azutan az tivegbe
egy reteg sot, egy réteg gombat tesziink, mig meg nem telik. A
besozott gombat nem kell sterilizalni. Hivos helyen tartsuk.

Ha a gomba nagyon so0s, hasznalat el6tt vizben kiaztatjuk.
Ecetes gomba.

A receptek kozott a rizikesalatanak (XIII. rész) egy régi eltartasi
modjat kozoltem, lehet azonban a nyers vagy fott gombat
kozonségesen ecetben is eltenni. Jo borecet kell ehhez, amelyet,
ha er0s, kissé felhigitunk. Felforraljuk s azutan ontjiik a gomba-
ra. JOl zarddo uveget, vagy kéedényt haszndlhatunk hozza, ste-
rilizalhatjuk is 75-80 Celsius fokon Y4-Y2 oraig. Ha az ecet utobb
megis megzavarosodik (meg szokott nyalkasodni), ujjal cserél-
juk fel.

Ha nagyon ecetes a gomba, hasznalat el6tt vizben kiaztatjuk.
Szoktak a gombat borecettel, koménnyel, borssal, babérral,
hagymaszeletekkel V4 oraig 0sszefOzni (6 liter gombara % liter
ecet), az iivegbe tett gombara aztan mas, ugyancsak forralt ece-
tet ontenek. Ha fott gombat tesziink el, az els6 gombat&zetet
gombakivonat készitéséhez felhasznalhatjuk.

Kész gombas ételek eltartasa.
(Gomba-befdzés.)

Ha jo gumizdras iivegeink vannak, vagy tudunk badogdobo-
zokba forrasztva konzervalni, akkor elkészitett gombat, gom-
bas ételeket is eltehetiink.

11
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Az els6 nélkiilozhetetlen tandcs: liszt, tejes anyagok (tejfel),
tojas ne legyen a gomba mellett, ezeket, a receptek eldirasa sze-
rint, utolagosan, a konzerv felbontasakor (fogyasztas elott)
adjuk még hozza. Tehat amely gombas ételben a fenti anyagok
nincsenek, azt teljesen elkészitve eltehetjiik, hasznalat el6tt csak
éppen fol kell melegiteni. Ez mindenféle ételre, levesre, husra,
stiltre, f0zelé€kre is vonatkozik, nemcsak a gombdkra.

A masodik lényeges kellék, hogy a sterilizalas sikeriiljon is. Gu-
mizdras tivegeken ezt ugy tudjuk meg, hogy a sterilizalast
kovetd napon levessziik az tiveg fedelét szorito ragot. A fedelet
a kiils6 légnyomas oly erdvel kell, hogy az tiveghez szoritsa,
hogy azt keziink erejével nem is tudjuk rola levenni. Az tivegek
felbontasa a kidlld csticskok meghuzasaval;, vagy az tivegnek
meleg vizbe vald helyezésével torténhet, vagy a gumi elrontasa
aran, ha azt egy darabon atszurjuk, kipiszkaljuk.

A badogdobozok, ha tartalmuk nem steril, néha felpuffadnak,
ekkor azonban mar a konzerv romlasnak is indult, szoval ez a
mod tobb gyakorlottsagot igenyel. Az ivegedény azért is jobb,
mert benne latjuk is a készitményt.

Régi divatu befdttes tiveg erre a célra nem alkalmas.

Sok apré-csepro fogdsa van az ilyen konzervalasi eljardsnak,
azert a kezdo legjobban teszi, ha az idevagd szakkonyveket is
beszerzi.

Sziitkséges eszkozok még a kovetkezOk: Egy bef6zofazek, (kb.

20-30 literes) amelynek pontosan zarodo fedelén egy kb. 3 cm.
atmérdji kerek lyuk van.

12
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Ebbe kertil az u. n. bef6z6 (Weck-féle) hdmérd, melynek a higa-
nyos veége a vizbe ér.

Ez nélkiilozhetetlen, tigy a gytimolcs, mint a hus, gomba stb.
elkészitésenél is. Sok esetben ugyanis mar 75 Celsius fok is ele-
gendd a konzervaldshoz, s homérd nélkiil csak éppen a 100
fokot tudjuk megallapitani.

Kelleténél tobb hofokot alkalmazni ép ugy hanyag munka,
mint kevesebbet. Ha valamely recept azt irja, hogy a malnabe-
tott sterilizalasi ideje 30 perc, hdfoka 80 Celsius fok, akkor ezt
be is kell tartani. Vagy azért mert kiilonben a szemek nagyobb
hénél szétmallanak, vagy mert a készitmény szétfs, stb. Igy van
ez a gombas konzervnél is. Az id6t ugy meérjiik, hogy middon a
befedett edényeket jO meleg vizbe tettiik, (a viznek teljesen el
kell lepnie az edényeket!) csendes tiz felé allitjuk a hOmérdvel
ellatott bef6zd fazekat, s mihelyt a kivant hofokot elérjiik, kissé
télrehuzzuk; nehogy azt tallépjiik. A sterilizalas idOtartama a
gombas ételeknél 100 Celsius fok mellett eqy ora legyen! Tehat az a
hussal egyforma elbanasban részesitendo.

Mivel igy is {6 az étel, az az tivegekbe tevéskor ne legyen tulfo-
ve vagy siitve, hanem alig csak hogy éppen megfott vagy meg-
siilt legyen.

A bef6z0 tivegekben egy ujjnyi iires tér maradjon, hogy a viz,
vagy a zsir fel ne fortyoghasson a gumigytrikhoz. Mikor az
anyagot az livegekbe tessziik, vigydzzunk arra, hogy a gytrt
helyére, majd a gytr(re se viz, se zsiradék ne keriiljon, mert
annak legkisebb cseppije is veszélyezteti a sterilizalast.

13
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Ha a badogdobozokat csak kicsiben forrasztjuk le (nagyban a
fedelet is rapréselik), akkor elébb csak a gombat tessziik a
dobozba, a fedelet lezarva leforrasztjuk. A fedélen jo elOre egy
er0s kés hegyével vagy durva arral kifelé hasadozd szegélyl
lyukat utiink. Ezen toltjik be azt a levet (legjobban egy finom
hegyli fecskenddvel), amiben a gomba (vagy hus) fott, persze
forron.

Ezutan egy vasdarabbal a lyukasztast (a kidllo széleket) vissza-
hajtogatjuk, s itt is leforrasztjuk, s az egészet vizbe dobva, steri-
lizaljuk.

A folyadékkal telt edényt ugyanis nehéz forrasztani.

A legegyszer(ibb eljaras a sajat levében fott gomba eltevése. Az
igy eltett gomba aztan vagy csak felmelegitve, vagy tetszés sze-
rint mas ételekkel egyiitt felhasznalhato. Persze azt, hogy a
gomba mar meg van fove, az Ujra elkészitésnel szamitasba kell
venni, a kiilon késziilo ételekhez azt csak megfelelden késobb
kell hozzaadni.

Tehat: Fozziik a gombat gyengén sos vizben % ordig.

Vegyiik ki egy kanallal a darabokat vagy az aprdbb egész gom-
bakat s a tért kihaszndlva, de nem préselve, tegyiik az iivegekbe
vagy badogdobozokba.

Tegyiink gumigyiiriit az edényre, lassuk el rugdjival (a badogdo-
bozt fennirt modon kezeljiik) s tegyiik melegen a mar jo meleg viz-
be, gy, hogy az edényeket ellepje és sterilizaljuk 100

Celsius fok mellett 1 ordig, nagy tivegekben 75 percig, sot ha a gomba
egészben van, 90 percig is.
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Masnap vegyiik le a ragdt, s ha a fedél tart, szdraz, hivos
helyen raktarozzuk el az iivegeket. Hetenként szemléljiikk meg
az edenyeket, hogy fedeliikk nem lazult-e meg? A meglazult
fedel(1 edény tartalmat ne fogyasszuk el.

.....

mellett). Szoktak a sterilizalast (csak husféléknél és zoldbabnal)
masnap meg is ismételni.

------

befétteké, ha lagyak, 20-30 perc 75 Celsius fok mellett, kemé-
nyebb gylimolcsoket, valamint nagyobb tivegeket célszer(i kis-
sé hosszabb ideig sterilizalni. Fozelék sterilizalasi ideje rende-
sen 1 6ra 98 Celsius foknal. A f6zeléknek félig meg-fottnek s a
gyumolcsnek nyersnek kell lennie, mikor az tivegekbe tessziik
s az elObbit forrd sos vizzel, az utdbbit cukorsziruppal ontjiik
le. A lekvarokat, mikor a hideg porcelantanyérra kiontott 1-2
cseppjiik stirinek mutatkozik, tivegekbe ontjiikk, de masnapig
fedetleniil allani hagyjuk s csak azutan sterilizaljuk. A tobbieket
azonnal.

Ennyit célszertinek gondoltam azok kedvéért leirni, akik éppen
e sorokat olvassak, de a dolgok ABC-jével még nincsenek tisz-

taban.

A konzervalasra vonatkozd receptek minden utasitasat ponto-
san be kell tartani.

Gombakivonat.
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Gombakivonat készitéséhez nedvdusabb, lagy gombdkat cél-
szerl felhasznalni. Ilyenek: 16, 17, 10, 2, 38, 143, esetleg 154 is.
Lényeges, hogy a gomba jo illatt legyen.

Vagdaljuk a gombat aprora s azutdn megsozva, sajat levében
tozziik szét. (Viz csak a szdrazabb gombahoz kell, de csak
annyi, hogy az edény aljat Y2 ujjnyi magassagban ellepje.)

Egy tiszta vdszondarabon at szirjik le a fOzet levét, a tobbit
meg ki is facsarhatjuk.

Ezutan ismét tizhoz tessziik a levet s szirupstirGiségtlire f6zziik.

Majd apr9, jol eldugaszolhato (vagy gumicsatos) tivegekbe ont-
juk a kivonatot. Ha parafadugot alkalmazunk, azokat ugy dug-
juk az tivegek nyakaba, hogy foléjiik 1-2 cm vastagsagban még
gyanta és paraffinkeveréket is Onthessiink. Leszurkolni vagy
viaszolni is lehet, igy ahogy a paradicsomos tivegeket szokas.

Son kiviil szoktak még borsot, szegfliszeget és ecetet is tenni

t6zés el6tt a gombahoz. A gombakivonatbol 1-2 kanalnyi hat

személy levesének vagy f6zelékének izesitésére elegendo.
Fiistolt gomba.

Svédorszagban besozva megfiistolik a gombat s 0sszepréselik,

elteszik. Az igy eltett gomba olyan, akar a fiistolt hus. (Istvanftfi

dr.)

Cukros gomba.
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A cukor a gombaval Osszeférhetetlen lévén, a gombas ételt
vagy a gombat cukorral eltenni nem lehet. A rizikesalataba
(XII. rész) szoktak a németek kevés cukrot is tenni.

A 41-bd], illetve annak aszalt anyagabdl készithetiink eédessé-
get. A szaritott kockdkat puhitsuk meg tejben s azutan kissé
megszikkasztva tlizon olvado cukorban forgatva, piritsuk meg.

Gomba olajban.

A megtisztitott gombat nyitott tivegbe, vagy fehér badogdo-
bozba tessziik, ra ételolajat ontiink, s igy az edényeket hideg
vizzel tzhoz tessziik s 20 percig forraljuk, hogy az olaj levego-
tartalma elillanjon. Ezutdn az tiveget elzarjuk, illetve a badog-
dobozt beforrasztjuk.
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Mas iranyu értékesitese a gombaknak.
Taplokészités.

Thziitéshez vald taplo készithetd 37-bdl az ott leirt médon. Az
ugy nyert taplo egy darabkajat éles torésti kovadarabkahoz
fogva, egy acéldarab hozzaiitésével gyujtottak tiizet nagyapa-
ink. A benzines gyujto szerkezete is meggyujtja a taplot.

Gombatinta készités.

Gombatinta a 100. alatt ismertetett gombabdl és hasonlo roko-
naibol készithetd az ott leirt modon.

A gomba mint allati taplalék.

A legtobb vad és haziallat szereti a gombat. Olykor megeszik a
merges gombat is, maskor a jot is keriilik. 5-6 legelész6 tehén
koziil neéha csak 1-2 eszi meg az elébe keriild gombat, a tobbi
nem. A juhok altalaban szeretik a gombat. A légyolo galoca
nem art nekik. A tobbi csiilkOs allat kecske, 6z, szarvas, dam-
vad is szivesen eszi a gombat (galambgombakat, egyes tinoru-
kat stb.), f0leg, ha a f(1 akkortajt szaraz. Ha zsenge fiivet legel-
hetnek, akkor keveésbé eszik a gombat.

A szelid és a vaddiszno se mindég eszi meg a gombat. Ha mak-
kot taldl, akkor csak felturja a gombat, de otthagyja. Pedig a
disznonak a mérges gomba is kevesbé art meg, mint az ember-
nek, avagy a kutydnak. A gyilkos galocat is, ha megfdztiik, az
ételébe lehet keverni s nem art meg neki.
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A borz, a mdkus sok gombat megeszik. Utdbbi télre el is rakta-
rozza. Mas erdei vadunk bizonydra csak sziiksegbOl eszi a
gombat.

Ha allatot etetiink gombaval, pl. tyukokat, sertést, kutyat,
akkor legjobb azt az ételitkkbe belefézni vagy a felaprézott
aszalt gombat a lagy ételekhez keverni. Tyukok tobbet tojnak
gombatdplalék mellett.

Csiga vagy rovar meérges gombabol is tapldlkozik, némely
rovarnak viszont art a mérges gomba. 149-cel pl. legyeket lehet
irtani az ott leirt mddon, 186. poraval méheket lehet fiistolni.

Halakat is etethetiink ehetd gomba hulladékaval.

A gombdban taldlt rovar nem mind gombaevd. Némelyik
rovaralcakra vadaszik ott.

A csiganak a maja a gomba mérgét vissza tudja tartani s igy
neki a legmérgesebb gomba, de mas mérges novény sem art
meg. De a meérges novénytdl jollakott csiga lehet mérgezo.
Ezért szokas a csigat (és kagylot) elkeészités eldtt koplaltatni.
Még biztosabb azonban az 0sszel 0sszegyijtott csigat télen elfo-
gyasztani.

A madarak nem eszik a gombat, legalabbis én nem tudok rdla.
De szétszedik a benne levd nyiivek miatt.

Egy adatom mégis van arra, hogy madar is kaphat gombamér-

gezést: és pedig egy facanfészekalj csibéi pusztultak el Sopron
megyéeben.

20



Rerum Naturalium Fragmenta no. 116

Gomba tragya.

Barmilyen (ehet6 és mérges) gombanak hulladéka, vagdaléka a
veteményes agyasokba szorva, azt kitinden tragyazza. Ezért a
tfeldolgozas kozben Osszegytlt hulladékot ne dobjuk a szemét-
dombra! Attol nem kell félni, hogy az agyasokban gomba fog
noni.

(Szemere L.: Gombdskinyv kezdok részére, Budapest, 1926, p.220-238)
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