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Beoezeto rész:

A természet szinpornpáját kedves, tarka foltokkal élénkifik
a gombák. Ha lelkeltik érdeklődésünket, érdemes is, kőnnyű is

megismernünk őket.
A követkcző képeken elénk tárul a kalapcs gombáksok.

oldalú tarka sokasága, mindrnegannyi bizonyítéka annak,
hogyatermőhelyi viszonyok, a talaj, az éghajlat és a csapa-
dék kűlőnbőző megoszlása rnilyen változékonyságot idéz elő
a természetben. A gombák és környezetük életének tanulma-

. nyoz ása kőzelebb visz bennünket a természet törvényszerűsé,
geine.k megismeréséhez .

.1. A gombák tápérték ÍEokintetébena hús és zöldségíé.ék
között állanak. Fehérjetartalmuk az 5 % -ot is eléri, ezért hús
pótlására lelhasználjuk. Fokozza jelentőségüket, hogy kitűnő
izesitők, táplálkoz ásunkat meg változatosabbá tehetjük velük.
A gornbából készítenek levest, mártást, de toj ással önálló fo-
gásnak is beillik. Elkész itheíjűk sütve, rántva, vagy töltve.
Ecetben eltéve kitűnő saláta.

2. A gomba termés mennyisége hazánk területén megfelelően
csapadékes esztendőben százezer mázsa, amely tápérték tekin-
tetében 23 ezer q sovány marhahúsnak felel meg, ez átsz á-

mítva 6000 db. vágómarhát jelerit. De -a vágómarhák takar-
mányozása és felnevelése ugyanakkor tetemes költségbe kerül,
mLg az ehetőcornbákat a természet ingyen kínálja számunkra
- és csupán a begyűjtés igényel csekély költséget. Ennek a
termő százezer mázsa ehető gombának csak egy része kerül
fogyasztásra.

3. A begyűjtés, szállítás és értékesítés helyes rnegszervezésével
egyre több gomba jut a piacra. A jó szervezésen valóban sok
múlik, mert a gomba .rneglehetősen 'gyorsan romló áru és ha
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nem kerül :3 begyűjtésí területről rövid idő alatt a felhaszná-
lási helyre, akkor sokat veszít értékéből.

·4. A gombák általános fogyasztását a mérg ező .gomba fajok
z avarják. Kél út vezet tehát a gombák biztonságos fcgyasz-
tásahoz.
I\z egyik lit: ismerjük InL'g a gC'iTIl:;::kél,tés csak olyan gomba-
íajokat szedjűnk, amelyeket már jól ismerünk. Agyűjtésnél
logfontosabb a rnérgező gombúk megi -merése. A másik út:
vásároljunk piacról, üzletből, ahol IlJtósú,gilag ellenőrzött,
rnc,gvizsgúll gomba kerül forgalomba.

A LEGMtRGEZÖBB GOMBA

-5. Ii gyilkos galóca, :l Ic.gveszeuelmesebb rnérgező gomba. Tehát
nagyon ügyeljünk r á a szedésnél és tanuljuk meg a biztos lel,
isrnerésé]. Lomberdőben. főként tölgyíák alatt terern. Egyes
vidékeken elég gyakori, pl. a Budai-hegységben

6. Bontsuk részeire a gyilkos galócát. A föld Ielett csak a gomba
termőteste látható. Ha "gQrnbáról" beszélünk, az egész
növénynek ezt a részét értjük alatta. A gombát a talajréteget
behálózó pókhálószerű szővedék táplálja. Ez a micélium, amely
csak az avar, vagy a talaj gondos megfigyelésekor látható.
A gomba termőtestének két elkülönült része van: a tönk és a
kalap. Egyes. gombák kal apj ának alsó részén lemezeket
látunk. A csooes gornbákon ugyanitt sűrűn egymáshoz nőtt
csővecskék vannak. A . lemezek és csövecskék falán millió-
számra fejlődnek az erős nagyítással látható sporák, a gorn-
bák szaporító sejtjei.
A termőtesteket egyes fajokon, így a gyilkos galócán, eleinte
burok veszi kőrül. Ennek maradványa a bocshor. A fiatal
gyilkos galócán hisebb burkot is találunk, amely a lemezeket
borítja. A kifejlett terrnőtesten látható galtér ennek marad-
ványa. Jellemző a gyilkos galócára a bocskor és a gallér
együttes megjelenése. Jellemző még, hogy lemezei Tehérek,
a kalap fehér, zöldessárga, zöld, vagy zöldesbarna .

. 7. Amint a szernléltetö képen is látjuk, a gyilkos galóca termés-
ideje a nyár és az ősz'. . . .
Júniustói kezdve nyáron á:t fejlődik a legtöbb, külőnősen oly
években, amikor a július és augusztus is csapadékos . Ezért
nyáron nagyobba veszély, rnert ekkor szedik kosarukba azok,
akik kellő ismeret nélkül gyűjtik a gombát.
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8. Gombamérgezés esetett azonnal hiviunt: oroosi. Ha idejében
alkalmazzuk a gyilkos galóca mérgezésnél az "ellenméreg"
injekciót, a gyógvuást ercoménycsebue lcssz ük.A gyi!1,c3 galó-
cától mér gezett embernél azelső nap iL2g nem mutatkozik a
mérgezés, illetve a rosszullét tűnere. 1\ rnérgezés tobunyire
csak másriap jelcntkez ik. A beteget nyomb..n sz állitsuk kór-
ház ba.

9. Nagyon szép gomba a légyölő galóca. Mérgező hatása gY('ll-
gébb rnint agyilkos galócaé. 1\ kőzhit sz eri nl - lévl'S:il -
ez a legmérgezőbb gOllllba. Piros sz ínű, fehér peuyes a k aap]a,
tönkje es lemez ci fehér-ek. Régóla diszitésre használt ruot.vum.
Színén kivűl jel.ernző ismertetője még o. g::lIi0r és a lÖll!.; a.só
részén lévő szamos pikkely.
Nyáren és (jsszli, iiJleg lIegyvidé!;i Icnyőerdőkbcn cs nyire-
sekben találjuk. Allabban gornbamcrgczés cselén. amely a
íogyasztás után kevéssel, vagy legkésőbb 24 or a alatt jelent-
kezd" elsosegéluként langyos vizet itassunk a hánytatás meg-
könnyitésére. A hányás a mérgezőanyag további íelszivó-
dását megakadályozza Ha van kéznél. orvosi szén, azt is
adhatunk a betegnek. Az első segélynyújtás után azonnal
hív [unk orvost.

10. 'A galócákhoz iartoz.ik a párducgalóca is. Mérgezése hasonlít
a légyölő galócáéhoz, de annál valamivel erősebb. Ittas ember.
hez hasonló zavart. viselkedés jelzi ezt a mérgezést. A párduc-
galócát felismerhetjük barna kalapjáról. amely fehéren pety-
tyes. Lemezel fehérek, tönkjén fehér gallér van, a tönk alul
gumós, a gumó szé'e pedig :3. .tönk körül párkányosan Ie'á.ló
peremet alkot.
Lomb- és fenyőerdőben terem nyáron és ősszel. Elég gyakori;
egyes években már májusban kezd teremni.
Ha kettétörjük a párducg alócát, azt tapasztaljuk, hogy a hús
fehér szine változatlanul megmarad. Egyes vidékekerr a hoz-
hit tévesen azt tartja, hogy a mérgező gombát arról lehet fel-
ismerni, hogyha megtoriűk, a húsa el.szinezodih, meghéhűl.

II. il 'tudomány legyőz mtnden. tévhi/et. Két egyszerű kísérlettel
is bebizonyítható, hogy a mérgező gomba felisrneréséről leg-
jobban elterjedt tévhit mennyire félrevezeti az embereket. Azt
hiszik, hogy az ezüstkanál rnegleketedésa jelzi, ha a gomba
rnérget tartalmaz. A gyilkos galóca igazán tartalmaz mér-
gezőanyagot, de főzetében az ezüstkanál még sem feketedik
meg.
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Azt is mondják, hogy ha leforrázzák a rnérgező gombát,
akkor rnérgező hatása rnegszűník. A leforrázással ugyan .egy-
két gyengéri mérgező gombafaj ehetövé lesz, azonban pl. a
gyilkos galóca a tudományos kutatás megállapítása szerint
többször egymásutáni leforrázásnál sem oeszitt el mérgező
hatását.

12. Biztonságosan csak úgy szedhetünk ehető gombát ha meg-
tanuljuk a gombát Ielisrnerni, illetőleg helyesen megkülön-
böztetni. Kidonoseti fontos a mérgező gombák megismerése.
Ez nem nehéz feladat. Hazánkban számuk nem éri el a
husz at. Ezzel szemben az elsőrendű, kiváló, ehető gombák
számát és a jó ehető gombakét száznak vehetjük. Az ehető
gombák gyakorisága, előfordulása 95%, a mérgező gombák
5 % -áv al szemben.

LOMBERDOBEN T.ERMO GOMBÁK

13. Hazánk nyugati lés délnyugati részén nagy mennyíségben
főként tölgyesben terem a legjelentősebb gornbánk, az ehető
tinorú, vagy más néven vargánya. Sokan ezt a gombát tart-
ják a legfinomabb ehető gombának. Nagytömegben gyűjttk
és szárítják a Sátorhegységben is és a Bükkben is. Az Alföld
erdeiben ritka. A gombá<t megfigyelve azt észleljük: hogy a
kalap alsó felén nem le rnezek , hanem csöveeskéle vannak.
A tinorú gombákra jellemzők ezek a csővecskék. Az ehető
tínorúnál a csövecskék - amíg a gomba fiatal - fehérek,
később olajzöldszínüek lesznek. A kalap többé-kevésbbé
barna. Fontos ismertetőjele, hogya gomba. tönkjén mindig
hálózatszerű rajz található. A gomba húsa vastag és mindig
fehér. Ha a szárítást sz aksz erűen végzik, a szárítmány is
fehér lesz.

14. Sokfelé ismerik az országban a ligetekben, nyiresekben gy.a-
korta termő érdesnyelű tinórút. Finem, jóízű étel készül belő:e,
de sz áritva csak másodranvú, rnert húsa megszűrkül. Jelleg-
zetessége, hogya tönkje értles. Kalapja barna.

15. Ugyanilyen termőhelyeken. kűlönősen nyirf ák alatt, gya,kr'ln
találjuk a narancsszín valgy téglaszin kalapú. érdesnyelű vörös
tinorút; a nép .Piroskának" is nevezi. E"lJt is ugyanúgv hasz-
nálják 'fel, rnint a barna kalapú értlesnyelű tinorút. Célszerű
más gombákkal vegyesen konzervsalátának elkészíteni, mert
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sőtétszürkére szineződő szeldei díszítik a többi gombaféle
többnyire világos anyagát. Akik a babonáknak hisznek, ezt a
gombát nem rnerik fogyasztani, mert a húsa megtörve lassan
színt vált.

16. Ismerkedjünk meg a tinorúgombák lomberdőben termő fajai
közüi még eggyel, a molyhos tinorúval. Ka.ap ja barnás sárga,
va'gy barna, és rnínt neve is rnutatja, molyhos, Ismertetőjele
még, hogy sárga csővecskéi az előbbi érdesnye.íí í inorúénál
jóval tágabbak. Tönkje lehet vörös, de hálózatszerű rajz nem
látható' rajta. Minőséi-;c az előző tinorúgomba fajok minősé-
gévei egyező. Sokfelé terem, elég gyakori, de mern tömeges,
nem szedhető kosársz árnr a,

17. l"leszes talajon, a napfényes. rneleg erdőkben föld alatt, július-
tól=-december ig terem a nyári szarvasgomba. Dlőnagyságú
és annál nagyobb termőtesta fekete-barna és varangyos. Bel-
seje fehéren márványozott. Kitűnő illata wan. A legjobb Ízű és
a legdrágább gomba. Libamáj és egyéb konzervek Ízesítésére
is használják. Keresése betanított kutyákkal, vagydisznókkal
történik A betanított állatok kitíínő szaglásukkal megtalálják
a szarvasgomba földalatti telepeit. Franciaországban termesz-
tik, a Kárpátokban rendszeresen gyűjtik, nálunk főként a Ba-
konyból ismer jűk, .

18. A lomberdőben sok lemezes gomba is terem. Közülük válasz-
tottuk ki az ehető, erdőszéli esiperkét is. A esiperkének j-:'JIfej-
lett gallérja van, de nincs bocskora, e'lentétben a hozzá ha-
sonló gyilkos galócával, amelynek V:3n bocskora. Az erdőszéIi
csipetke lemezel szürkésből előbb .vőrősesre, majd barnára,
barnásfeketére sötétednek meg. E sajátság révén is jól megkü-
lönböztethető a gyilkos galócátóI. Azerdőszéli csipetke kere-
sett ehető gomba, minden erdős vidéken megtalálható és gyak-
ran számottevő mennyisév szedhető belőle. Hazánkban az
egyik legjobban ismert gomba faj. Szamos néples neve van.

19. Narancspiros, narancssárga kalapj ával, élénksárga tönkj évei és
lemezeível a .szép gombák között is a legszebb a császárgomba.
Emellett kedvelt, kitűnő Ízű gomba. De csak egyes években
található nagvobbmennyisézben, akkor is csak bizonyos terü-
leteken, így pl.. Sopron és Kőszeg környékén, a Bűkkben. a
Mátrában és kiz árólag nyáron. Eleinte teljesen fehér burok
borítja, amely később bocsker alakjában szétszakadozva ma-
rad meg. Sárga gallérja is van. Közkedveltségére vonatkozóan
régi történeti leljegyzesek is vannak
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20. A közkcdvelt rókagombát nyár e!,ejétől késő OSZlg találjuk.
Könnyen felismerhető tölcsér ala.kjáról, sárg.a színéről. A
tönkjére rá.ka.nyarodó lemeze! inkább erekhez hasonlóak. Jó
tulajdonsága, hogy a többi gombafajtel ell2,cen ará,nylag ke-
véssé romló, sohasem Iérges, nem törékeny, Szállításra és piaci
értékesítésre legalkalmasabb gombánk. Frissen elkészitve,
vagy konzcrvnek kiv.iló. HeQ\'vic1éki erdőkben csapadékes idő-
járáskor. nagyobb mermyiségben szedhető.

21. Egyik legkorábban ierrnő ehető Q011lbún.k a tavaszi májusi pe-
reszke. Koraí termésideje folytán, valamint a gomba fehéres
színe és lisztreemlékcztetö kellemcs szagil révén jól lelismer-.

. hrtő. Kedves l átvanv LlZ Li-dö[)LJI me.nos, !Li"'2'S helyen a tőbbed-
rnagáva! megjeleno Ichérsz.iníi gomba. Helyenkent elég gya-
kori is. de kiadós menny.ségben mégsem szedhető. Tavasszal
még kevés a bt-gylijliIető gomba. Június közepe után kezdődik
a lőidény.

22. Nyár végén és ősszel erdőkben és ligetekben gyakran talalko-
zunk a lila percszkével. Jól íc.haszná'ható és sz áritható. Kőny-
nyen megismerhető a sz ínéről. Az egész gomba élénk ibolya-
szinű és vagy egyszerű lila. vagy pedig a lllasz int a kalapfelü-
let-en barnás szín helyettesíti. A lernezek mindi,g lilaszinűek. Az
alföldi és hegyvidéki t~.rü!el,;\cIi egyaránt gyakori. Kedveli
az erdőszéleket. ligeteket, A lilaszin sek szedőben azt a tév-
hitet kelti, hogy a lilasz ínű gomba csak mérgező lehet. Pedig
:3. lila pereszke éppen az a gombafaj, amelyhez hasonló mér-'
gezőgornba nincs. .

23. Ossz el, főként lombosfák. ritkábban fenyőfák tövében és tus-
kóján 'gyakran nagy csoportokban fejlődik az ehető gyűrűs

. tölcsérgomba. Jól szántható. Arról ismerhető fel, hogy íatön-
kön terem, gallérja van és lemezel fiatalon íehéresek. Kalap-
szime lehet mézsárga, de lehet barna is. Vannak .olyaneszten-
dők., amikor igen nagy tömegben jelenik me'g. Összegyűjtése
nagy jelentőségű, a frissen íogyasztás. a konzervipar és az
űzerni szárítás részére. Csakis az űzerni szárítók tudják sz á-

ritani. rnert olyankor terem, amikor már a Nap melegével tör-
ténő "házi" száritás bizonytalan. Hazánk minden olyan vidé-
kén nagyobb mennvisézben terem, ahol nagy kiterjedésű től-
gyesek és lucfenyőe;dők vannak.

24. Közisrnert. feltűnő gomba a nagy özlábgomba. Ma.gassáJga el-
éri a 30· cm-t is. A nagy példányok esernyőhöz hasonlibamk.
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Több vidéken kedvelt enető gomba. Fogyasztása kezd általá-
nossá válni. Ismertetőjele, hogy barnás kalapjárt világos ala-
pon sötétebb pikkelyek vannak és, hogy tőnkjén jól Iej lett, el-
mozdítható, tolható .gallér ül. Erdők szélén, ligetekben, tisztá--
sokon myáron és ősszel gyakran nagyszámban terem. Amig
íiatal, dobverőalckú, ilvenkor hosszában kettévágva rántott
gombának is elkész ithető.

25. Osszel, élöíán, í atuskón többnyire nagy csoportokban íej.ődik
il kései laskagomba. Szürke, barna, Ieketc vagy kékes a kalap-
szine, Iehérek .a lernezci. Tönkje gyakran alig íajlődik ki.
Könnyű felismerni, mert más haso.nló fán termő gomba nncs.

, Az értékesjtés sz ámár a igen joó gornbaíaj, mert nem törékeny,
nem íérgesedik, több napig is eltarthaló. Hátránya, hogy
nagyrnennyiség nem gyí.íjth<:tő belőle, búr az egész ország
területén terern.

26. Erdcink természeti szépségét ,gaz,da,gítják a szinpcrnpás
galambgombák. közöttük az ízletes nagy galambgomba. A

. galambgombák annyira szinpornpásak, hogy a szivárvány va-
lamennyi szinét megtaláljuk; vannak fajok, amelyeknél a ka-
lapsz ín kék, vannak, amelyeknél piros, zöld, vagy sárga. A
galambgombák között nem egy kitűnő ízű, ehető gomba akad.
Minden galambgomba erdőben terem, úgy lomberdőben, mint
fenyőerdőben. A galal11bgombálk a legnagyobb mennyiségben
nyáron találhatók, kűlőnösen hegyvidékeinken. Piaci érté-

.Ó: kesítését 'nalgyon nehezíti, hegy. erősen férgesedik. Az ízletes
-nagy galambgomba egyike a legértékesebb gombáknak. Ka-

lapszíne lőként vörös, de lehet barna, sárga. Lemezel sötét-
sárga szinűek. íze sohasem csípős. Es, mint minden galamb-
gombának rnorzsalékony, nem rostos a húsa, erről lehet fel-
ismerni.

'27.. A nyáron termő galambgombák közűl először többnyire a kék-
hátú galambgornba szerez örömet. Legkorábban ez terern. Ka-
lapszine főképpen keverlen lila és zöld, lemezei fehérek. Íze
nem csípős. Sütve.tde elgyéb rnódonelkészitve is épp úgy. mint

. a többi ehető ,galambgomba félék, kedvelt étel.
A galambgombák. Ide egyéb gombák izé] is úgy állapít juk meg,
hogy nyersen mogyorónyi, vagy annál kisebb darabot kóstol-
junk meg._

28. Nyáron gyakran mázsaszámra szedhető a keserűgomba.
Ennek a fehéres gombának jellegzetessége. mint maiden ke-
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serűgornbának és tejelőgornbának, hogy megtörve tejnedvet
választ ki. A keserűgomba tejnedve erősen csípős, 'ennek elle-
nére, különleges. elkészítés után kedvelt eledel. fgy Szibériá-

\ ban, ahol elkészítés előtt hosszabb ideig áztatjak és hazánk
egyes területein, ahol a tűzhely lapján megsütik vagy szalon-
náva! együtt sütik, kedvelt eledelle vált.

29, Késő ősszel és enyhe té!enis termő, ehető gomba a téli fülőke.
Fák törzs 'Il és korhadó tuskóken jelenik meg csoportosan. Fel-
ismerhető ragadós élénk-rozsdasárga kalapjáról. a mindig
halványsárga lemczeiről, az alul sötétszinű bársonyos tönk-
jéről. Noveli a f,[omba értékét az, hegy késő ősszel terem, ami-
kor músfajl a gomba alig van már. Nagy mennyiségben külö-
nősort az !\Iföld akaeosaiban szedhet jük. Néha az utca i f asorok
vadgesztenyef áin is láthatjuk

30. 1\ nyár vége Ie.é. lőként élő tö~.gyfa törzsén lej.ődik a maJ-
gomba. Könnyű Ielisrnerni. Színe, alakja, állománya a nyelvre
ernlékeztet. Az alsó felén apró tűszúr ásszerű lyukakat látunk,
amelyek csöveeskekben folytatódnak, tehát ez is csőves ter-
mőrétegű gomba. Amíg a májgomba fiatal, addig jóízű, az
idősebb példényole már savanykásak és ezért a fiatal máj-
gomba kirántva, az idősebb savanyútűdő m6djárakészítve
élvezhető. ' - '.

3 L Agas-bogas, korallszerűen elágazó.vtcrrnőtesbérö) és sárga szí-
méről is könnyű íelisrnerni a sárga korall gombát. Ha jól ki-
fejlődik, szép látványt nyújt az erdei avaron. Főkérit a hegy-
vidéki erdőkben terem. Nagyobb mennyiségben azonban rit-
kán található. Minden magyarországi piacon árusítható, mert
olyan :3,Z alakja, hogy egyetlen mérgező gombával sem -té-'
veszthető össze.
Hasonló alakú, de r ózsaszinűek az ágvégeí a rózsaszínű "
korallgombának.

32. A galambgombák kőzül a csipősizű fajok nem alkalmasak a
fogyasztásra, rnert egyik-másik meg árthat; ilyen a vörös ga-
larnbgomba. amely az előbbiekben bernutatott ízletes" nagy
galambgombától a csípős íze miatt különbözik. A vörös ga-
lambgomba kalapja éppen olyan változatos színű ésJernezei
éppen úgy sárga szinűek, mint a nagy galambgornbáé. Ezért 'a
galambgombákat szedés közben meg kell kóstolni. Természe-
tesen Inem rninden példányt, hanern az-egy telepből fe jlődő
gombák kőzűl egy példányt.

8
, , "0......... ,..



....,

, 34.'l,

l
1
j

-- 36..~

r!
"
il~.
.:"

r

37.

'.J
'(-l
~,
~_.,
, .'
.:' .

'';

'33. A szőrgombát Finnországban a legszívesebben íogyasztják.
Ott általánosan ismeretes, hogy C&3k leforrázás után használ-
ható fel. Ez a gomba ugyanis a leforrázás után elveszti csípős
ízét és ártalmasságát. Jól lelismerhető arról, hogy húsa vörö-
ses, rózsaszínű l':2lapja "szőrös" es megiörve íenér, csipősizű
tejnedvet választ ki. főként nyiresekben terem.

Csoportosan terem 'erdei fák tövén, tuskóján a sárga kénvirág-
gomba. Keserű ízű. Fogyasztása u~n egyeseknek rosszullétet
okozhat. Felismerhető kénsárga. közepén vörösessárga kalap-
járól és zöldessárgából zölde barnán át sőtétbarn ára sz.inezcdő
lernezeiről. Nlinden erdőségben előkerül, kűlőnősen olyanok-
ban, ahol a sz.álalóvágás révén korhadó tuskók vannak.
Egyes években nagy rnennyiségben találjuk. Hazánkban még
nem okozott rnérgezést. '

35. A iinorúgombc-lajok kőzőtt két kissé mérgező faj is van; az.
egyik a keserűízű íarkastinorú.
Ismertetőjele keserű ízén kívül a tőnk- alsó részének vörös
sz ine és hálózatosan recés felülete, ellentétben az ehető tinorú-
gombák közöttbernutatott molyhos tinorúval, amelynek vörös
is lehet ugyan a tönkje, de nem hálóz atos. A íarkastlnorú ka-
lapja többé-kevésbbé barna és szarvasbőrszerű tapintású. Húsa
megtörve kékül Csakis hegyvidéken. terem. Elég ritkán talál-
juk és alig fordul elő egy-egy rnérgezési eset.

Névle Utáln veszedelmes gombának tantanánk a sátántinorút,
pedig gyengén mérgező, vagy egyáltalán nem is okoz mérge-
zést. Szép, nagyterrnetű gomba. Kalapja Ieltűnően világos,
zöldes-Iehér. Tönkj-e duzzadt, élénkvörösszinű és hálózatosan
.recés. A kalap a15'5 fele is élénk vörös. Ivlagyarországon ritka.
Eddig csak néhány helyről ismeretes, igy pl. Sopron környé-
kéről és a Budai hegysézből. Termőhelye a tölgyes.
Hazánkban még nem okozott rnérgezést!

Gyengén mérgező, mégis elég bajt okoz a világító tölcsér-
gomba, mert összetévesztik la kőzkedvelt rókagombával. .
Jellemző a szine, amely narancssárga. rozsdássárza, vöröses-
barna, ezzel szemben a rókagomba színe tiszta sárga, V:3;Gy
világos sárga. A világító tölcsérgomba lernezei vékonyak és
sűrűnállók. Termőhelye is fontos, mert más, mint a rókagem-
báé. A világító tölcsérgomba ugyanis fák tövében, tuskókon
terem .csoportosan, a rókagomba pedig talajon terem és nem
csoportosan.

9
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. A rnelegkedvelő gombák kőzé tartozik. Magy,arországon még ,
,eLé,ggyakori.

38. Nyáron, de főleg ősszel találjuk lomberdőben a nagy döggom-
bát. Eléggé rnérgező. Fől.egazért veszélyes, mert több ehető
gombafajhoz is hasonlít Felismerhető arról, hogy lemez ei
barnás rózsaszinüek, hússz ínűek lesznek, de tönkjén nincs gal-
lér, mint a esiperkének. Kalapja sárgásszürkés, fehéres, és ter-
metéhez képest elég vékonyhúsú. Elég szép és biz alomkeltő.
Es azok, akik e szerint szedik a 'gombát, ezt a fajt is jának
ít.élik.

39. Erő 'en rnérgező a téglavörös susulyka, de azért nagyobb bajt
még sein okoz, mcrt egyik ehető gombához sem hasonlít külő-
nösebben és a ritkábbari előkerülő gombák .kőzé tartozik. A
gomba Iehéres, és többé-kevésbbé téglavörös, Lernezeí később
barnaszinűek lesznek. Jellemző. hogy kalapja sugarasan szá-
las, behasadozó, és törékeny. Inkább nyáron terem, nem ked-
veli a sűrű erdőket.

40. Az erdőszéleken. Ji,getekbe.n ősszel szórványosan előforduló,
aprótermetű, vörhenyes özlábgomba súlyosan mérgező hatásu.
Kalapja vöröses, vagy barnás, sötétebb pikkelyekkel. Tönkjén
gyors-an eltűnő jelentéktelen gallért balálunk. Az ehető gem.
bák kőzül egy sem hasonlít hozzá különösebben. Ennek tulaj-
donítható, hogy aránylag kevés rnérgezési eseí-etismerünk a
vörhenyes őzlábgombával kapcsolatban Európában.

FENYŰ,ERDOBEN TERMŰ GOMBÁK.

4!. A Ienyőerdeinkben már kevesebb ,gomba terem. Ezek kőzül a
rizike .a legkedveltebb csemegegomba. A riz ike nemcsak sütve
kitűnő, hanem ecetben eltéve is .elsőr angú. MegtörVIe narancs-
vörös tejnedvet választ ki, amely zőldes lesz. Ugyancsak zöl- .
des lesz a narancsvörös. va;gy kifakult gomba is, ha megfog-
juk. Megzöldülése rninden más ,gombafajtóI rnegkülőnbőzteti. .,'
Miután kevés hazai Ienyvesünk van, ebből a kitűnő gornbából
sajnos kevés szedhető.

42. Nyáron és ősszel terern a gyűrűs barnatinorú. Felismerhető
sárgásbarna. ragadós, fénylő kalapjáról és eleinte fehér, később
ibolyás, vagy barna gallérjáról. Egyes vidékeken, így pl. Sop-
ron környékén igen gyakori. Egyes területeken pedig, például
a Budai hegység-i és Pilis-: fenyőerdőben alig találunk.

10



43. A leggyakoribb a fenyőerdőkben a szemcsésnyelű tinorú. Er-
téke a többi eddig említett ehető tinorúgombákénál kisebb,
rnert puhanusú es «ounycn lérgesedik. Nem is sz.árithato. Fel-
ismerhető sárgásbama, ragados kalapjáról. va.arnint arról,
ho.gy világossárga tönkjén íelűl szemesék vannak. Ez a gomb'a
é5 a ienyoíák érdekesen 5,egitik egymást a fejlődésben. A ta-
lajt behálózó gcrnbaíonálz at segíti a Ienyőlákrt táplúlékielvé-
telűkben, viszont a íenyőtak gyokérzete bizonyos tapanyaget
atad a Igombának.

44.' Terem a íenyőerdőben egy-két mérgező gomba is. Ezek koz űl
külőnleges alakjáról könnyen megismerhető a 'papsapkagornba.
Belseje nem egyetlen üreg, rnint a kucsmagornbáknál, hanern
válaszfalak több kis üregrle osztják. Tavasszal terem. M1gyar-
országon nem gyakori, egyes európai országokban ·atollban
na.gy mennyiség szedhető belőle. Sokan Icgyasztják, azonban -
mar okozott rnérgezésb, ezért óvakodjunk tőle.

45. A nálunk nagyon ritkán előforduló párducpereszkére azért hív-
juk fel a figyelmet, mert Svájcban ez a gomba okozz a a leg-
több mérgezést. Összetéveszthető más pereszkékkel. kÜ!Ö,lÖ-
sen a rákízű pereszkével. A párducpereszkére jellemző a pik-
kelyes. szürkés kalap, zömök, duzzadt tönk.

MEZÖN ES LEGELÖN TERMŐ GOMBAK.

46. A gombagyűjtők legjobban az április közcpétől elsőnek termő
kucsmagombának örülnek. Május végéig megtalálhatjuk lige-
tekben. kertekben, réteken. Az Alföldön is gyakori. Érdekes,

. gödörkékkel ellátott kalapja rninden más ,gombafajt-ól meg,
különbözteti. Bels2jében egyet'en .J1.'3.gyüreg van, amelyet
kgnyháinkon az ételkészitésnél ki is használnak, rnert a töltött
kúcsrnagornbafinorn csemege. Kedvező tavaszi időjárás ese-
tén bőséges termést ad és ilyenkor olyan terűleten is szedhető,
ahol évek óta nem találták. Kucsmagomba telep azonban ez-
alatt is ott volt 8' talaiban. évről-évre tovább fejlődött, csak
éppen nem fordult terrnőre, mert a tavasz nem volt e~ég rneleg
és e~ég csapadékes. Igy van ez sok más gombafajjal is. Ter-
mőte-steket csak kedvező időjárás esetén Iejlesztenek.

47. Fontos ehető gombák teremnek a mezőn, le6'eiőn is. Innét rnu-
tatjuk be a főként ir ágyás helyeken tavasztól-őszig termő köz-
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isme;t esiperkét. Budapesten és egyes nagyobb városainkban
az év rninden szakában, télen is vásárolhatjuk. mert pincék-
ben, kőbányák üregeiben terrnesztik. Az egész gomba fehéres,
tönkjén gallérja van, lemezei íehérből megsötétednek bibor-
barriásra, vagy Ieketésbarnásra. Étkezéshez változatosan elké-
szíthető, sz árításra azonban kevésbbé alkalmas,' rnert nedv-

·szívÓ.

48. Kitűnő ízű, ehető gomba a gyapjas tintagomba, de csak míg
fiatal, mert éretten tintává íclyósodik el. Arusitásr a még fris-
sen sem alkalmas, mert a fiatal gomba az alatt az idő alatt is
beérik, amig a gyűjtöhelyről a piacra szállítják. Kalapja fehé-
res, gyapjas pikkelyekre szakadozik fel. Lemezel fiatal korá-
ban fehérek, később megíeketednek. Tragyás talajon, füves
területeken, kerbekben terem, - gyakori.

49. Kicsisége ellenére mégis nagy tömegben kerül a piacra a
szegfűgomba. Kiadós esőzések után, tavasztól késő őszig t'e-
rem fű között, réteken, legelőkön. erdei tisztásokon. Fontos
tudni, hogy fehéres, okkeres, barnás kalapja és tönkje is szi-
vós, nem törékeny. Feltűnő jó illaba van. Az Alföld népének
egyik leggyakoribb, legkedveltebb ehető gombaja. A kereske-
delem is szívesen foglalkozik értéke~ítésével,mert nem töré-
keny, nem romló, több napig is eltartható. Hátrányaezenban
az, hogy két mérgező ;:;'Jmbafajhoz is hasonlít és ezért a ha-
tósági gombaellenőrzés egyik legnehezebb feladata 3' piacra
hozott szegfűgomba átvizsgálása. '"

50. Erdőben gyakran található a Iehéresszinű pöfeteg. De rriezőn,
legelőn is szerte az országban elég kiadós rnennyiségben szed- .
hetők a leülőnféle pőleteg gombák Ogy a bemutatott pőíete-
gek, mint .'3 többi pöletegíéle alkalmas a fogyasztásra addig,
míg belsejűk fehér; később a' sárgulással-barnulással egyide-
jűleg a belsejűk nyirkos lesz, majd spóra-porra esik ~iét. A
pöíetegek erőteljes gombaízük rniatt alkalmasak 'más gombák
ízesitésére, ezért keverten dolgozzák Iel.

51. A rnérgező 'barna susulyka füves, bekros helyeken, kertekben
terem, már tavasztól kezdve. A susulykagornbák kőzött több
hasonló külsejű és mérgező faj is V;3n. Valamennyit jellemzi,
hogy ,elég törékenyek, kalapjuk pikkelyes, Vlagy sugarasan
rostos, .lemezeik -sűrűnállók, később sárgásbarna. vagy pisz-
kosbarna színűek. A szegfügombához nagyon hasonlít.
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52. Hazánkban nyár végén és ősszel a gornbagyüjtésnél fokozott
figyelmet fordítsunk a súlyosan rnérgező parlagi tölcsergom-
bara. Ugyanúgy réteken, legelőkön terem, mint a szegnigomba.
Apró, okkeres szinű, vagy barnás gomba. Fontos megkülön-
boz.etö jele tőlcsérszerű alakja és sűrűnálló. lefutó lernezei.

AZ .EGYMÁSHOZ HASONLÓ EHETű es Mf:.R.GEZŐ
GOMBAPÁR.OK.

53. Az erdőszéli csiperke es a gyilkos galóca Ibiztos megkülönböz-
tetése igen íontos, mert osszetévesztésük súlyos mérgezést
okozhat.
Az erdőszéli esiperkének csak gallérja van, a gyilkos galó-
cának pedig' gallérja és bocskora.
Az erdőszéli esiperlee lernezei szürkéből barnába,barnás-
feketére megsőtétednek, a gyilkos galóca lemezel ezzel szem-
ben mindig fehérek maradnak.

,54. A parlagi tölcsérgomba egyazon termőhelyen található a
szegfűgombával. Ezért az ősszetévesztésből származó mér-
gezés nem ritka. "
NU kűlőnbőzteti meg a jó szegfügombát a rnérges parlagi től-
csérgombátölj Az, 'hogy a. sz,egfűgomba .lemezei ritkán állók
és a tönkre nem kanyarodnak rá, a parlagi tölcsérgomba lerne-

zei pedig sűrűn, tömötten állanak és :"1 tönkre rákanyarodnak,
leíutók. A parlagi tölcsérgomba tölcséralakú. a. szegfűgomba
nem tölcséralakú.

55. Ugyancsak hasonló a 'termőhelye a szegfügombának és a
barna susulykának. Ezenkívül van oizonyosíokű hasonlóság
a: .két gombafaj között. A szegíűgornbát a barna susulykától
először is lemezeik sajátságai különböztetik meg. Ugyanis a
sze,gfűgOtl11:ba lemezel ritkán állók és fehéres, vagy okkeres
színűek, ezzel szemben a barna susulyka lemezeí sűrűn,
törnötten cállóx és többé-kevésbbé barrraszínűek. MátSodszor'
pedig a szívós húsú seegfűgombával szemben a barna su-

o sulyka törékeny, puha .húsú. Ezzel függ össze az, hogy a
susulyka kalapja behasadozó.

56. Ritkán bár, de előfordul, hagy összetévesztik .a nagy őzláb-
gombát a párducgalóca val. A két gomba közőtti különbséget
keresve, főképpen arra figyeljünk, hogyapárducgalóca ka-
lapja sötétebb alapon világosabb pettyekkel tarkított, az őz láb-
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gemba kalapja pedig fordítva, világosabb alapon sötétebben
pikkelyes. A nagy őzlábgomba gallérja elmozdítható, a párduc-
galócáé nem.

57. A két szép gombát, a császárgombát és a légyölögalécát iH-
ott óssz etévesztik. ;v\egi,ülönbozlelésük pedig kőnnyű. A csá-
szargomba tönkjc ~úrg:, a légyölő galócáé fehér. A császár-
gombának fejlett bocskora van, a légyölő galócának mincs,
csupán a töve rücskös.

58. A rókagombát nem egy esetben tévesztík össze a világító töl-
csérgombával. .
1\ rókagomba sárga, a vil<.igító tő.csérgomba pedig narancs-
::<.irg1, roz dasárg a, vörősesbarnás. A rókagombának borda-
szerű. vastagabb lemezel vannak, a ví!ágító tö'csérgomb.inak
j.:cdig vckony, szabályos lernezer. A rókagomba egyenként és
a talajon terem, a világító lőlcsérgomba csoportokban fák
tövében, tuskóken. vagy azok közelében.

59. Ritkán tevesztik össze a molyhos tínorút a farkastlnoruval,
kűlőnősen mert ez utóbbi elég ritka.
Melyek a különbségek? A 'farka6tinorú tőnkje lefelé vörös és
rajta hálózatszerű rajz látható. A molyhos tinorú tönkje
pedig lehet ugy;-an 'vörös, de Inem hálózatos. A Iarkastinorú
húsa keserű, a molyhcs tinorú húsa jóízű .

. 60. Az ehető és mérgező gombák ismertetése és összehasonlítása
során 'ugy1an megernlitettük, hogy hol terernnek az egyes
gombafajok, mégis célszerű térképen is megnéznünk az ország
-jó gcrnbatermö vidékelt. Amintlátható, a legjobb gombatermő
terület hazánk nyugati és délnyugati határterülete továbbáa
Mátra, a Bükk és a Sátorhegység. Elég jó gombatermő terü-
letek pedig Somogy megye, a Mecsek, a Balatonlelvidék. az
északi Bakony és a Pilis. Ezen területeken érdemes a' gomba
begyüjtést jól megszeroeznt.

A GOMBÁK FELHASZNÁLÁSA

61. A rnegszervezésnél arra is ügyeljünk, hogya gombagyüjtés
szakszerű és a szállítás gondos és gyors legyen. Szükséges
ez azért, mert a gomba gyorsan romlik, ha törődés éri. Ekkor
ugyanis megindul a íehérjebomlás, az Ú. n. önemésztés es
a gombaanyag hamarosan tönkremegy. A gombát lapos kosa-
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r akba SZ0UJU'i< és alacsony, szellősen e'gYlmásra helyezhető
gyűrnőlcssz állító Yekeazckben szállítsuk hosszabb úton. ;\,le-
leg időben úgy kell Ll sZÚi1ítt,st. eladast lebonyolilani, hogya
gomba a szedéslől számított 24 órán belű] a feldolgozó helyen,
konyhaaszta.on, vagy ct kcnzervüzerri munkaasz taián legyen.
Meleg' időben a gomba gyorsan férgesedik.

62. A gombát nemcsak friss állapotban hozzák forgalomba, ha-
nem naglj mennutséget szarüanal: meg belőle.
A szárítás. \külunösen olyan tcrűleten célszerű, ahonnét a
gomba gyorsan nem juttalható el a piacokra és konzervüze-
rnekbe. A gombaszáritásnak több rnódja van. Sz árithatunk
házilag, a nap rnelcgének íelhasznáíásávat és üzemil2g a
különbőző' szár itóűzernckben, asz alókban. Legegyszerűbben
úgy sz árithatunk, hd a fel szeletelt gombát zsinórokra lűzz iik.
fgy szárad. a leggyorsabban. Ahol üzemi sz árító van, ott az
egészkőrnyékrőlsz edett gomba gyorsan sz áritható. Az üzemi
sz áritóbereridezésck közül azok a legcélszerűbbek, amelyelméi
a meleg levegő elég gyorsan áramlik a nedvdús gombaszele-
tek fölött és így elég gyorsan távolit] a el a gombaanyag víz-
tartalmát.

63. Fontos a gornbakonzervek készítése is. .Különösen kedveltek
az ecetben eltett kidoníéle izesitésű gombosalatak. Nemcsak
a -rizike alkalmas erre, hanem másléle gombák is. A képünken
látható üzemi készitmények tinorúgombasaláta, ecetes májusi
pereseke. ecetes csiperke, szeletelt csiperke és gombás S201-
janka. Szükséges a gornbakonzervek mermylségének növelése,
hogya dolgozók egyre növekvő igényeit ki lehessen elégíteni
és exportra is jusson.

Befejező rész.

Magyar szakkönyveket ésaz állami gornbataníolyamok adta
lehetőséget is felhasználva, a gombák minél jobb megisme-
résének célja tehát hármas:

1. Fokozzuk a gombafogyasztást. A gomba értékes és ízletes
tápanyag - változatosabbá teszi táplálkoz ásunkat.

2. Népgazdaságunk részére jelentős' bevételt jelent a gomba .
•~ Népi demokráciánk igyekszik is minél nagyobb mennyiségű

gombát forgalomba hozni. Exportra is értékes cikk a gomba-
konzervés a szárított gomba.

3. A gombák "jobb megtsmeréséoel a gombamérgezések szamá-
.;. nat: csökkenését érjük el.
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A' diapoJlitív képsorozat é~ a szövcgkönvv

a !\la!!yar Tormészettudományi Társulat

~Jlerkf'''7.té~éhen készül t.

TANÁCSADÁS
~I diafilm vetítéshez

L Az eliiadás előtt il szövegel legalább kétszer hangosan olvassuk el (Tagol-

tan olvassunk és ne hadarjunk.)

2. Alkalmazzuk ;j váltott lelolvasást. (Egyik kép szövegét íérii,a másik kép'
szövegét nő olvassa.)

'3. i\ szővegrész utolsó szavánál il felolvasó koppantson és a következő kép
Iordil ásu csak azután történjék.


