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Gombaszat. Bekoszonto
[rta: Szemere Lasz1d

A régi latin kozmondas ellenére, amely szerint a sas nem fog-

dos legyeket, a szerény gombaszat is im bevonul a vadaszat
berkeibe.

Lapunk fdszerkesztOje e rovat megnyitasaval méltatja azokat a
kozos érintkezd pontokat, amelyek a vadaszatot €s a gombasza-
tot egybekapcsoljak.

A vadasz, akit a vadaszat olykor napokra kiragadott otthona-
bol, gyakran van rautalva arra, hogy szallasan kivanatos étkeét
maga készitse el. Igy sokszor készithet gombas ételt is, annal is
inkabb, mert a gomba hamar megsiil vagy megfd.

Elvezheté a legdsibb médon elkészitve is: a tlizbe tett lapos,
izz6 kovon a ratett gombakalap egy kettdre megsiil, ra kevés so
és kész az ,eloétel”. Vagy ezzel szemben az jmodi: a spiritusz-
gyorsforralo-készség lapos serpeny6jében — mely egyszersmind
fedele is a berendezésnek — kevéske vizzel hamar megfo a fel-
apritott gomba. Ahhoz aztan par tojast titlink — flszert adunk s
meg el sem fogyott a gyorsforralo gyors-lélegzetti langja, maris
készen van kedvenc ételiink.

Maskor meg ami gombat vadaszat kozben gytijt a vadasz, haza
is viszi, hogy honn maradt hiveit a vadpecsenyén kiviil gomba-
val is ellathassa. A gombanak ilyen felhasznalasaval kapcsolat-
ban kotelességem szives olvasoinknak a figyelmét felhivni arra,
hogy ma mar a gomba sem ,res nullitis”, nem a kozprédaja
annak, aki senki fia, éppen belé botlik. Tehat ha valahol gom-
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baszni akarunk, akkor annak jogi kérdésével is legytink tiszta-
ban, nehogy akarva-nem-akarva, kihagast kovesstink el.

Ma mar a gomba is megbecsiilt termény s természetesen annak
a tulajdona, akié a kérdéses fold, legyen az erdd, vagy mezd.
Az erd6k ma mar kincstdriak, eltekintve a kisebb kiterjedésti
erdobirtokoktol. Ott a gombak szedése, illetOleg értékesitése
feliil az erdOk kezelésével megbizott erddgondnoksagok adnak
az érdekléddknek felvilagositast. De az erd60rok ismerik a ren-
delkezéseket. Rovatunkban az idevonatkozd kérdésekkel is
foglalkozunk majd.

Sorra vessziik a nevezetesebb ehetd gombakat. Megirjuk roluk:
melyik hol s mikor terem, mi az elkészitési modja.

Megirjuk azokat a mérges gombakat is, amelyek valamely koz-
ismert ehet0 gombahoz hasonlitanak. Mert ezeket is meg kell
ismerniok azoknak, akik gombaval élnek.

A gombak egyike-masika masként is értékesitheto. Példaul a
thziitéshez valo tapld a taplogombak belsejébol késziil. Van
nehany olyan gomba, amelybdl tintat lehet késziteni. Hat ezek-
rdl is megemlékeziink majd.

Van a gombadszatnak esztétikai oldala is. Szép jelenség a ritkas
erdoben félkorben felsorakozo hatalmas 6zlabgombak serege.
Maskor meg, 6szi iddben, feltlinik a tarlot imitt-amott szinte
elborito tarlo-6zlabgomba. A tiszta fehér gombak kozott olykor
lila szin(i gombadkat taldlunk, ezek a lila pereszker csoportba
(Tricholoma) tartoz6 gombak. Mdar csak az avatottak tudjak
meltatni, illetve felkutatni a rétek gomba-dragakoveit, a hol

z0ld, hol sarga, hol meg voros nedtigombakat (Hygrocybe).
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Kozépszertiségek ezek a természet fenségesebb megjelenései-
hez képest. Megkapobb az énekesmadar. A légben t1szo holldk,
vagy sasok, valamelyik hegygerincrdl szemlélve, hol rétegesen
szirtek és erd0 koszoruzta hegyhatak koritik a latohatart, hat ez
is tObb a kozépszertiségnel. A siketfajd titokzatos , keccentése”,
majd , koszoriilése”, kovetve a havas tetorol szemlélt napfelkel-
tével, hat persze ez is tobb. Majd a szarvasbdgeés, mely csak alig
hallatszik a vizesések kozepette alarohand hegyi patak ztigasa
miatt. Persze, ha ilyen jelenségekre gondolunk, vagy ezekre
még vagyakozunk, hat mindjart hevesebben dobog a sziviink.

Itt emlitem meg még azt is, hogy kiilon folyoirat foglalkozik ma
mar gombaszati tigyekkel. Cime: ,Magyar Gombaszati Lapok”.
SzerkesztOségének cime: Budapest V. Akadémia utca 2.
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Gombak gytjtése

Még a gombak ismertetése elStt kell megemlékeznem arrol,
hogy mire tigyeljiink akkor, amikor gombat gytjtiink.

Mindenekel6tt az ismert ehetd gombakat kiilon kell tenni azok-
tol, amelyeket még nem ismeriink s meghatarozas végett
viszlink haza. EsOs iddben lehetdleg ne szedjiink gombat, illet-
ve ne szedjiik a csurom-vizes gombakat. Vannak ugyan olyan
gombak, pl. a laskagombak (Pleurotus), amelyekbdl a vizet ki
lehet facsarni. Viszont mas, morzsalékony huisi gombak nem
tarik ezt a muveletet. Ilyenek példaul a galambgombak (Hus-
sula), a tejelogombak (Lactarius).

Oly modon gytjtsiikk a gombakat, hogy azok minél kevésbé
préselddjenek Ossze. Ezért jobb kosarba, mint hatizsakba gyj-
teni. Tagadhatatlan, hogy a kosar nem sportszerti a vaddsz és a
turista eldtt! Tehat ha nem visziink magunkkal kosarat, akkor
csindljunk — kéregpapirbdl — 6sszehajthaté dobozokat.

Ezek Osszehajtva elférnek a hatizsakunkban. Vékony szijbdl,
vagy er0s zsinegbOl csindljuk a hordozd-készséget hozzajuk.
De csindltathatunk — spargdbol — olyszer(i haldkat (zsdkokat),
aminOkben a halaszok szoktak a halat hazavinni. Jo oldala
ezeknek, hogy tiresen kis helyet foglalnak el.

Barmibe is gytjtottitk a gombakat, ahogy haza értiink, azonnal
teritsiik szét vékony rétegben s tegyiik hlivos helyre. A tomeg-
ben levd gomba erdsen fiilled s ez romlasat sietteti.
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A gombadk oOregjét, tovabba a nytives példanyokat ne gyijtstik.
A fészkébdl kicsavart gombat a ratapadt foldtdl, falevelektdl
vagy flszalaktol mar a helyszinén tisztogassuk le. Erre egy
tenyérnyi zsakvaszondarabot vagy posztot hasznalhatunk.

A tonk also, foldes részét késsel vagjuk le. Ha azt észleljiik,
hogy a tonk nytives, akkor annyit vagunk le bel6le, hogy ami
marad, az mar ne legyen ragasos. Ha a kalap is nytives, akkor a
gomba hasznavehetetlen. Az id6sebb gombak lemezeit, illetve
tinoru-fele gombdkndl a csOves réteget ugyancsak a gyujtés
helyszinén kaparjuk le. Ne toltse ez a helyet, mikor otthon ugy-
is eltavolitandok a gombardl. Aztan vegyiik figyelembe azt is,
hogy az érett gomba lemeze (csoves része) sokszor megsotéte-
dik, megnyalkasodik és beszennyezi gyijtott gombainkat.

Ott, hol tobb gombafaj keverten terem, a legaprobb, még fejlet-
len gombakat ugyancsak ne gytjtsiik. Mert megtorténhetik az,
hogy az erdon termett csiperke korzetében a gyilkos galdca is
terem — par arasznyi téren beliil. S utobbinak még csak a fiatalja
bujt ki. Az egészen aprdé gomba meghatarozasa sokszor bajos
is.

Némely gombat szigortuan el kell kiiloniteniink a tobbitdl. Pél-
daul a majgombat (Fistulina), mert ez 6sszemaszatolja a tobbit.
A csipds 1z(1 kesertigombat is kiilon kell kezelni. Leghelyesebb
persze az, hogyha a fajokat mind kiilon gyjtjiik.

A meghatarozasra szant gombakat mindenesetre kiilon —kiilon
kell (fajonként) — papirosba gongyolve — gytjteni. Ezeket —
szemben az eddig mondottakkal — teljes egésziikben gyjtsiik,
tehat a tonk legalja is meglegyen, a rajta levd esetleges
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hiivellyel egytitt. Ezért valamely szélesebb késsel emeljiik ki a
toldbdl a meghatarozasra szant gombat.

Ha kirandulasunk tobb napig tart, célszer(i az els6 napok alatt
gyUjtott gombakat mar a szallasunk koriil megaszalni.

Ha ugyan stit a nap. Erre gondolva, hordjunk magunkkal ele-
gend6 hazicérnat és egy zsakvarrd tat. Mer az erddn-mezdn
mas szaritoberendezés hijan a felszeletelt gombak felf(izésere
vagyunk utalva. A gomba eredeti sulyanak egytized, térfogata-
nak pedig egyhatod részére zsugorodik Ossze, ha kiszaradt s
igy kis helyet foglal el. De ha nem is fejez6dik be a szaritas a
helyszinén, akkor is jobb vinni a félszdraz gombat, mint a fris-
set.

Hogy milyen gombat hol s mikor gyujthetiink, azt az egyes
fajok ismertetésénél fogjuk felemliteni.

*A diirgés székelyes kifejezése
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Rizike-gombaink

Legkedvesebb gombainkkal nyitjuk meg a sorozatot. Ezeket
konnyt felismerni. Vadasz-olvasdim legtobbje bizonyara isme-
ri is mar a kozonséges rizikét (Lactarius deliciosus L.), melynek
nepies neve: , FenyoOalja gomba.” A rizikékbdl késziil az ecetes
hagymas huis mellé valo gombasalata.

A kozonséges riziken kiviil van még egy rizike-gombank, a vo-
ros-tejii rizike (Lactarius sanguifluus Paul). Az el6bbinek teje
narancs szindi, az utobbié vérvords. Mas gyakorlatilag fontos
kiilonbség a kétféle rizike-gomba kozott nincsen, mindkettobdl
késziilhet gombasalata és stilve is azonos izGek.

A kozonséges rizike

A kozonséges rizike (Lactarius deliciosus L.) leirdsa: Kalapja
tégla- vagy narancsszint, de utobb elfakul, s6t zold foltos lesz.
Korkorosen vilagosabb €s sotétebb karikak (,,zénak™') is rende-
sen lathatok a kalapon, mely es6s idoben nyalkas. Eleinte dom-
bory, azutan tolcsér alaku. Megndhet 15 cm-ig is, de a zOme
csak 5-8 cm atmérdji.

Bélése: Sturun allo lemezei kiuilonféle hosszuak, kissé lefutdk,
sargas-vorosek, a nyomas helyén zoldek. (Hogy a gomba lefutd
lemezii-e, vagy sem, annak megallapitasa végett a gombat filig-
gllegesen vagjuk kétfelé. Ekkor a hosszmetszeten — a tonkhoz
viszonyitva — azt észleljiik a rizikénél, meg a tobbi tejelogomba-
nal is, hogy a lemezek mintegy lefutnak a tonkre.)

Tonk: Szine mint a kalapé, néha kevés, sotétebb folttal. Mig fia-
tal, tomott, késdbb odvas-pudvas. Nyolc cm magas, 1- 2 cm
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vastag lehet. Husa: Sargas-voroses fehéres. Teje csipOs iz,
eleinte narancsvoros, majd meg elzoldiil. Szaga igen kellemes.

Fenyvesekben terem, olykor mar janiusban is, de rendszeresen
csak oktobertol kezdve, olykor egészen karacsonyig is. A rizike
jol szarad. Szine megtompul és mintha patinds (réz-rozsdas)
lenne, zoldesen pettyes-foltos lesz. E réven az aszalt rizike is jol
telismerhetd.

Ezt a csemegegombat fenyderddkben talalhatjuk, legtobbszor
arok szelén, utak, osvények mentén. Leginkabb gomba- salata-
ként fogyasztjuk, de ha a tonk nélkiili kalapokat a tizhely vasa-
ra tessziik s megsiitjiik, hat ekként is elsrendi inyencfalathoz
jutunk. Persze so kell ra és ha van, hat juhtar6 vagy csipetnyi
Zsir.

A rizike-salata készitésmodja a kovetkezo: A g. kalapjait 10-15
percre forrd sos vizbe tessziik. E levet elontjitkk. Még elobb jo
borecetet — a sziikség szerinti higitassal — felforralunk.

Talsagosan savanyu ne legyen az oldat. A leforrazott gombabdl
egy réteget uborkas iiveg, mas konzerves tiveg, esetleg jol zaro-
do fabodon aljara tesziink s erre nyers, karikara vagott voros-
hagymat, szemes borsot (egészben), koménymagot, babérleve-
let, esetleg kevés tarkonyt is szorunk. Azutan megint egy réteg
gombat, erre ismét hagymat és fliszereket rakunk s tovabb, mig
az tiveg megtelik. Ekkor a forrd borecetet raontjitkk a gombara.
Néhol az edény elzdrasa el6tt olajat vagy olvasztott faggyut
ontenek ra, hogy igy a készitményt légmentesen elzarjak.
Gumizaras iivegeknél, vagy ha cellofant — (s erre holyagpapirt)
alkalmazunk, nem kell sem olaj, sem faggyu.

10
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Két-harom hét mulva, fOleg ha a feltoltés megnyalkasodott,
leontjiik ezt gombainkrol s 0j; ugyancsak felforralt borecetet
ontiink rajuk. S késdbben is, ha ennek sziiksége mutatkozik.
Célszerti az elteves eldtt sterilizalni a készitményt és pedig 85 C
fok mellett negyed-féloraig.

Emlitettem, hogy éppen olyan j6 a voros-teja rizikébol (Lactarius
sanguifluus Paul) késziilt gombasalata is. Mivel e gomba fdkii-
lonbsége nevében adva van, azért leirdsat mell6zhetem. Rend-
szeresen valamivel nagyobb és vorosebb szin(i, mint a kozonsé-
ges rizike s hogy inkdbb az erddk belsejében taldlhatd, ha az
erd6 nem tul stird. De ritkan keriil eld.

A fent leirt modon mas gombabdl is lehel gomba-salatat keszi-
teni, de masbol nem lesz a salata az a jellegzetes rizike-salata!
Fenyvesiink kevés van s igy mégis ra vagyunk utalva arra,
hogy alkalmilag mas gombabdl csinaljunk gombasalatat. E cél-
ra a téli fildkegombat (Collubia velutipes Curt.) ajanlom. E
gombat késobb fogom majd ismertetni.

A tovabbiak eldtt itt jelzem azt, hogy valamely gomba kétséget
kizaré pontossaggal csak akkor van megjelolve, ha elfogadott
magyar irodalmi nevén kiviil annak latin nevét is megadjuk,
illetve felemlitjiik. Mert a népies nevek sok zavarra adhatnak
alkalmat.

Jegyzet: Gombaink leirasanal a kovetkezo6 roviditések szerepelnek: K. =
a gomba kalapja, B. = a gomba bélése (lemeze vagy csove), T. = a gomba
tonkje, H. a husa, G. gomba.

(Nimrod Vadaszlap, 1946, vol.33(1), no.4, p.61-62)

11
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Tejel6 gombaink
[rta: Szemere Lasz1d

Mar az el6z8 gomba-ismertetésiinkben is két tejel6 gombat
ismertettiink. Bar a tejel0 gombakat a kozolt leirasok nyoman
konnyt felismerni, a tovabbiak végett mégis sziikségesnek tar-
tom azt, hogy a gombak felosztasarol bizonyos tajékoztatast
nyujtsak szives olvasdimnak.

EgyelOore csak altalanos tajékoztatas az, ami itt kovetkezik.
Valahogy ugy jarok el, mini ahogyan a josziv(i allatorvos, aki
csigolyankeént vagta le a foxi farkat, nehogy egyszerre levagva,
nagy fajdalmat okozzon a kutyusnak.

Ime hét az elsé csigolyanak valo.

Csak a ,,nagyobb” gombdkkal foglalkozunk. Mert vannak u. n.
mikroszkopikus gombak is. (Penészek, stb.)

Eltekintve a tudomanyos rendszertdl, osszuk fel gombainkat
két focsoportra. Ezek:

I. Fold felett term6 gombak.

II. Fold alatt termd gombak. Mert ilyen is van bOven, s par ehe-
t6 faj is van kozottiik. (A hires szarvasgombak — triflak — tartoz-
nak pl. ide.)

I. A fold felett termd gombak lehetnek:

1. Lemezes-bélésti gombak.
2. Nem lemezes gombak.

12
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Bélésnek a gomba kalapja aljan 1év6 termoréteget nevezziik,
amely lehet lemezekbdl allo. Ilyen pl. a csiperke, a rizike stb. A
nem lemezes gombak bélése lehet likacsos réteg: tinoruk, lehet
tiiskes: gereben-félék, lehel rancos: roka gomba.

Viszont szamos gombanak ilyen bélése nincs is, mert a gomba
egy egységesen zart gumo-alaku, ilyen a kozismert pofeteg-
gomba. Mdaskor a gomba kiilseje redds. E tipust a kucsmagom-
ba.

1. A lemezes-bélésti gombakat ismét két csoportra osztjuk:
a) Fehér-spdras lemezes gombak.
b) Nem fehér-sporas lemezes gombak.

A spora a gombanak mintegy ,, mag”-ja. A gomba termdrétegen
(bélesén stb.) fejlodnek a szabad szemmel nem lathato apro
sporak, amelyeknek szinét mégis megallapithatjuk tomeghata-
suk réven. Mert az érett gomba millidszamra hullatja sporait.
Ha tehat egy eérett gomba kalapjat levagjuk, s aztan egy tiveg-,
vagy papirlapra boritjuk, masnapra azt észleljiik, hogy az tiveg
mintha be lenne lisztezve, vagy mas szin(i porral behintve,
aszerint hogy a kérdéses gomba fehér-sporas volt-e, vagy nem.

Ezt a kisérletet barki konnyen elvégezheti, s ezzel csak egy fél
napig marad a kisérletezo el6tt rejtély az, hogy hat gombajanak
milyen a spordja? Még e kisérlet nélkiil is megallapithatja (a
kezdd gombasz is) a spora szinét. A gomba a termdhelyén is
kihullatja sporajat, amely a talajon, vagy a csoportos gombak
alsé kalapjain aztdn észlelhetd.

Amely gomba nem fehér-sporas, annak lemezei is megsotéted-
nek, illetve kb. olyan szintiek lesznek, mint sporaiknak szine.

13
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Ha az érett csiperke-gomba lemezeit ujjunk ko6zolt szétdorzsol-
juk, ujjunk hegyét a sporak megfestik. A fehér sporas gombak
lemezeinek a szine azonban nem mindig fehér! Aki gombakkal
foglalkozik, annak mindenesetre tudnia kell azt, hogy valamely
lemezes gombanak milyen szin(i a sporaja.

E mddon elérjiik azt, hogy a hazankban el6forduld kb. 3000
gomba koziil mar csak par szaz gomba kozott kell keresniink
meghatdrozasra varé gombank fajat. Hogy ezek sokasaga
kozott is eligazodhassunk, felosztjuk az eddig ismertetett cso-
portokat is.

a) A fehér sporas lemezes gombak lehetnek:

b) Nem tejeld és

c) tejeld6 gombak. Ezekkel tehat megkaptuk a tejeld gombak
meghatarozasaig jutd kulcsot. Mert ha egy fehér sporas
nagyobb termet(i lemezes gomba megtorve tejet bocsajt, akkor
az csak tejelogomba ( Lactarius) lehet.

c) A nem tejel6 gombak kozt valo eligazitas (tovabbi csigolya-
keént) kés6bbre marad.

Hogyan tejel a gomba? Hat ha a friss gombat eltorjiik, abbdl tej-
szer(l 1é csOppen, vagy szivarog. A viragos novények birodal-
maban — (mert a gombak virdgtalan novények!) — sem ismeret-
len e jelenség. Tejel pl. a kozonséges kutyatejfi, a vérehulld
fecskefi, stb. El0bbinek teje fehér, az utobbié narancssarga.

A legtobb tejelégombanak fehér a teje, de van elég szines teji
is. Lattuk, ilyenek a rizikék. A most ismertetett két tejeldgomba
teje fehér. Hazankban tobb mint 40 tejel6gomba faj fordul eld,
de csak a rovatunkban ismertetett négy fajt ajanlom olvasoim

14
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figyelmébe. A tobbi, amennyiben ehetd is, csak mdasod-, har-
mad rendu.

Ko6zonséges kesertigomba

A kozonséges kesertigomba ( Lactarius piperatus Scop.) 20 cm-
ig is megndhet. A kalap széle éles. A gomba szdraz, csupasz,
nem zonas, fehér. Kozépen bemélyedd, késdbb tolcséres. Belése
tonkre lefuto, stirtin all6 lemezei fehérek. Tonkje lefelé begyese-
do, fehér 6 cm magas lehet. H. Szaga kellemes, ize égetdn csi-
pOs. Dusan 6mlo teje és huisa fehér. Juliustdl oktoberig terem
kiilonféle erddn, olykor tomegesen. CsipOs ize ellenére is sok
helyt szerelik. A Székelyfoldon a gombat felforditva, egészben,
megsozva tlzhelyre teszik, ha jol megsiilt, tonkjet letorik, csak
a kalapjat eszik meg. Igy ez jo el6étel. Tomegben elkészitve
kevés ember eszi meg, illetve keveseknek izlik.

Pelyhes kesertigomba

A pelyhes kesertigomba ( Lactarius vellereus Fr.) hasonmasa a
keserigombanak. Ennek kalapja nem sima, lemezei nem oly
strtin allok. Csipdssége még durvabb, s bar ez sem mérges,
mégse szoktuk fogyasztani.

Kenyérgomba

A kenyérgomba ( Lactarius volemus Fr.) kalapja dombort,
késObb benyomult, s6t tolcséres. Vaskos, sima. (Eltekintve
alkalmi berepedéseitdl.) Szine vorosbarna, hol sargaba, hol meg
barndba hajlo. 15 cm-ig né . B. A lemezek kezdetben viaszk szi-
nliek, nyomasra megbarnulok. Strtek, lefutok. Tonkje szine
mint a kalapé, csuk a tetején vilagosabb. Tomott, 5-12 cm
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magas. Husa fehéres, s mig fiatal, ize-szaga jo. Boven csurgo
fehér teje a levegOben megbarnul. Nyersen éve frissitOen hat,
étellé készitve azonban nem olyan jo izG. Legjobb, ha
megreszeljikk, s ugy adjuk levesbe, fOzelékekbe. Juniustol
novemberig teremhet, kiilonféle erddkben.

Altalaban nemigen szoktuk a gombakat nyersen fogyasztani. E
szabaly alol most ismertetett gombank kivételt képez, bar ebbol
sem szoktunk igy sokat enni. Azonban az erdét jaro eltikkadt
embert sokszor feltiditi a 1édts, mogyoroizi kenyérgomba.

Ha kenyérgombat nem taldlunk, akkor még a joiz(i, kemény
husu galambgombak tonkjét ragesalhatjuk, vagy ehetiink keveés
dzlabgombat. Illetve ennek csak a kalapja tetején levo pupos
részét. Ez, meg hatarozottan did iza.

Hat ezeket is jo tudni. FOleg ha kinai életbolcsességgel felruhaz-
va jarjuk e foldtekét. A kinai ugyanis nem iszik forratlan vizet,
legyen az bar kristdlytiszta hegyi patak vize. Teat iszik, ha
szomjas. E szokas aztan elterjedt vilagszerte, bar a kinaiak teaja
nem olyanszer( ital, mint a mi teank. Tulajdonképpen célsze-
ribb — a kirandulasokra gondolva, — feketekavét hasznalni.
Mert a teahoz a mi izlésiink szerint cukor, so6t rum is kell. A
feketekdvéhoz elég a cukor. (Ha van!)

Es az elkészitett tea csak elsé forrésagaban jo, ha kihtlt, vagy
ha yjra felforraljuk, megzavarosodik. A feketekavé ellenben tar-
tosabb. Persze nem az igazi feketekavét ajanlom, hanem a pot-
lékokbol késziilteket, melyeket nyaklo nélkiil fogyaszthatunk.
Jomagam a csermakkbdl késziilt feketekdvéra szoktam ra.
Azzal t01tom meg kulacsomat, ha hosszabb ttra megyek.
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Ozlabgombaink

Oszidén mar oly sokféle gomba terem, hogy azokat megjelené-
siik sorrendjében lapunk e rovatan egyszerre kozre nem adhat-
juk.

Kivalasztunk hat olyan gombakat, amelyek konnyen felismer-
hetdk. Ezeken at, lépésrOl-lépésre haladva, majd felismerik
gombakedvel0 szives olvaséim a nehezebben meghatarozhato
gombakat is.

Csoves, és gylrls tonkjik révén kilonboztethetOk meg az
dzlabgombak egyeb fehér sporas lemezes-bélésti gombainktdl.

Tovabbi altalanos jellemzésiik: Kalapjuk inkabb puha hust, sét
szivacsos. Mig kicsinyek, dobverdre, cimbalomiitére emlékez-
tetnek, ekkor kalapjuk még sima, és a legtobbszor egyszinti. A
novekedd kalap felpikkelyesedik, s igy a legtobb faj tarkazotta
valik.

A tonk alja rendszerint gumos, de a gumot hiively nem veszi
kortil. Ebben; s csoves tonkjiiknél fogva kiilonboznek a galo-
caktol. Ezekre a jegyekre nagyon tigyeljink, mert a galocak
kozott vannak legmérgesebb gombaink.

Az Ozlabgombak gylrije a tonkon olykor le és fel eltolhato,
neha a gyurt csak eleinte van meg, azutan elrongyolodik,

lehull.

Tovabbi jellegzetessége a tonknek az, hogy gombodsen kiszéle-
sedett teteje a kalap husdbol mintegy kifordithato. A lemezek
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altalaban fehérek, szélesek, a tonkre nem futnak le, hanem
akortl porcos gytrtt képeznek.

Tipus: az olykor arasznyi széles €s még ennél is magasabb
kozonséges 0zlabgomba. Kinyilva alakja esernyOre emlékezte-
to.

A kozonséges Ozlabgomba (Lepiota procera Scop.) leirasa:
Kalapja eleinte tojas alakt, a tonk novekedésével azonban dob-
ver6hoz hasonlit. Késobb a kalap szétteriil. Kozepe pupos, s itt
sOtétebb hamu szinl. Egyébként fehéres vagy vilagos sziirkés-
barnas, sotétebben pikkelyes. A kozonséges 6zlabgomba oOregje
szalas-rojtos peremd. Megnd 30 cm-ig. B. SGran ally, tonkre le
nem futo lemezei szélesek, puhak, kiilonféle hosszuak, fehérek.
Tonkje 30 cm-ig no, hengeres, csoves tove gumos. Fenn barna
korpas, eltolhato gylr(Gije van. Szine fehér, de olykor striin
boritja barna mintazat, marvanyozottsag. Szalakra hasadoz¢,
rostos, merev. Husa fehér, rézsas arnyalatba huzé. Ize szaga
diora, vagy mogyorora emlékeztetd. Augusztustol oktdberig
terem mindenféle erdSben és bokros helyeken. Etkezésre csak a
fiataljat, a még ki nem nyiltakat szedjiik, késobb a gomba sziva-
csos-ragos. A tonkjét, még a fiataloknak se hasznaljuk fel, leg-
teljebb a fels6 harmadat, ahol puhdbb.

Csipkés 6zlabgomba (Lepiota excoriata Schff.) kalapja eleinte

tojasdad , sima, késObb szétteriild, pupos. 10-14 cm-ig nd.
Fehér, kozepe olykor barnas. Vékony, lehdamozhato bore f6leg a
kalap peremén pikkelyekre oszlik. B. Fehér, kiilonféle hosszu,
strin allé lemezei a tonk koriil porcos gytrGt képeznek. T.
Alul kissé gumos tonkje 10 cm magassagig no. Fenn eltolhato
gytirtije van. Szine fehér. Husa fehér, szintartd, j6 szagu. Ize
nyersen kostolva édeses, de olykor fanyar is. J, ehet6 gomba, s
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nem oly ragds, mint a kozonséges 6zlabgomba. Nyilt helyeken,
réteken, legelOkon, tarlokon terem nyar elejétdl egészen
novemberig.

A tarl6 6zlabgomba (Lepiota nauciana Fr.) kalapja 5-14 cm-ig
nd. Szine fehér, vagy piszkosfehér felhdzetszeri elmosodott
foltokkal, de nem pikkelyes, inkabb csiperkegombaszeri. Repe-
dések azonban keletkezhetnek rajta, az allott gomban pedig
barna foltok jelentkeznek. B. Széles, strtin allo fehér lemezei
olykor rdzsaszinbe huzok. A tonk koriil ugyancsak porcos gyt-
ribe néttek. T. A kalap husabdl kifordithato tonkje csoves. Alja
gumos, fenn meg gyurls. Szine fehér, de barna foltok a tonkon
is felléphetnek. Husa fehér, majd sdrgas, nyomkoddsra sargas-
barna, sOt sotétbarna foltok tdmadnak rajta. Szaritva barnaslila.

Ehetd, ize, szaga a csiperkére (Psalliota compestris L.) emléekezte-
t06. Amugy is hasonlit a csiperkére, ezért fehér belésti csiperke
itt-ott a népies neve. (De a csipkés 6zlabgombanak is.) A gyil-
kos galoca (Amanita phalloides Fr.) fehér valtozatahoz is igen
hasonlit. Annak azonban bocskor (hiively) veszi kortil gumaojat.
Ezért kell hat a kezddnek ugy gytjtenie a gombakat, hogy az
egészben meglegyen. A tonkrdl levagott kalapokat mar nehe-
zebb felismerni.

Gombank leginkabb tarlokon terem, seregesen boritva annak
egy részét. De kaszalokon, legel0kon, kertekben, arokpartokon,
sOt erdon is talalhatjuk. JOl szarad, tomeges megjelenésekor
érdemes OsszegyUjteni és megaszalni.

Etkezésre ez, meg a csipkés 6zlabgomba jobb, mint a kozonsé-
ges, ragosabb husu 6zlabgomba. Hazankban koriilbeliil har-
mincféle 6zlabgomba van, de csak az itt ismertetett harom fajat
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fogyasztjuk, mert az 6zlabgombak kozott is van mérges. Ilyen a
3-6 cm-es kalap-atméretti

Vorhenyes 6zlabgombacska (Lepiota helveola Bres.) Szine vorhe-
nyesbarna, finoman korpas pikkelyes. Tonkje alacsony. Az
egész gomba zsenge, torékeny. A nagyobb termeti 8zlabgom-
bak kozott is van aztan csip0s iz(i, ezért maradjunk csak az itt
leirt harom fajtanal.

Pirulé 6zlabgomba (Lepiota rhacodes Vitt.) Csemegegombanak
biz ez sem mondhatd. Egyébként sargas-htuis-vorosesre valtozo
husa révén ez a gomba is jOl felismerhetd. Masként a kozonsé-
ges 0zlabgombahoz olykor csalodasig hasonlit.

Aszalasra is a csipkés- meg a tarlo 6zlabgomba a legjobb, mert
a kozonséges Ozlabgomba olyan rostos lesz, hogy csak igen
hosszas puhitas (aztatas) utan lehet belOle ételt késziteni. Meg
is szoktuk szaritani, de azért, hogy porra torve (6rolve), levesek

és martasok izesitésére hasznaljuk.
(Nimrdéd Vaddszlap, 1946, vol.33(1), no.5, p.78-79)
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