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Kerti laskagomba agyas elkészitési atmutato

A kerti laskagomba tartozékai: kb. 2 kg laskagomba alapanyag (szalma és faforgdcs brikett),
1 zacské laskagomba (Pleurotus hybrida) csira, 1 db termesztési utmutaté

A gombaagyas elkészitésének javasolt idopontja: kora tavasztél (min. 10°C) oktéber kozepéig.

1.1épés: Ontse ki a laskagomba alapanyagot (szalma és faforgacs brikettet) a
zsakbol/dobozbdl egy kb. 40 l-es lavorba vagy vodorbe, majd locsoljon ra 5 liter hideg
vizet. Ha meleg vizet hasznalt a felontéshez, a kovetkezd 1épés el6tt hagyja az alapanyagot
kihtlni (a meleg alapanyagra dobott gombacsira tonkremegy)! Az alapanyag térfogata a
viz hatdsara kb. haromszorosara duzzad. Morzsolja szét teljesen a szalmat és a fabrikettet
hogy ne maradjanak benne szaraz darabkak.

2. 1épés: Tiszta kézzel morzsolja szét a gombacsiras tasak tartalmat (gombafonallal atszott
magvakkal teli fehér szind kis zacskd), majd szorja ra a felaztatott alapanyag felszinére. A
becsirazott alapanyagot alaposan keverje dssze kézzel!

3.1épés: Kertiink egy arnyékos sarkdban assunk egy 40x40 cm alapteriilett, 40 cm mély
godrot, majd a csirdval beoltott alapanyagot ontsitk a godorbe és nyomkodjuk le. Ha
mindent jol csindltunk az alapanyag szintje kb. 10 cm-rel az eredeti foldfelszin ala keriil.
Az igy kialakitott kis godor biztositja a mikroklimat az agyasunkban névekvé gombanak.
Az 6sszetomoritett alapanyag felszinére szorjunk 1 cm vastagon foldet (nyugodtan lehet a
kiasott f61dbol, amennyiben az nem agyagos).

Agydsunk gondozdsa: A kertiinkben 1év8 kis gombaagyas kiilondsebb apoldst nem
igényel. A laskagomba alapanyag a kertbe asastdl szamitott 4 - 7 hét alatt atszovédik (a
foldbe asott alapanyag kifehéredik). Az igy elkészitett agyas kb. 6-10 héten beliil hozza
meg az els6 termést, melyet akar tobb hullam is kdvet. Amennyiben aszalyos az id6jaras,
hetente 6nt6zzitk meg a gombaagyast és kornyékét 1 liter vizzel. Normalis esetben az
alapanyagba kevert viz mennyisége és a természetes iddjaras adta es6 elegendé a gomba
kifejlédéséhez.

Gomba szedése: A laskagomba csokrokban né. Legizletesebb, amikor a gomba levelének
vége kissé aldhajlik. A tulérett gomba levele kiegyenesedik, elszinezédik, hullimosodni
kezd, sporait elszorja (fehér bevonatot képez a kornyezetében). A gombacsokrot évatosan
kell kicsavarni a foldbél (csokrostul), hogy ne szakadjon ki tul sok szalma a tonkkel
egyiitt. A terméshullimok 4-8 hetente kovetik egymast az iddjarasi koriilményektol
(hémérséklettdl és csapadéktol) fiiggden. Az agyas akkor meriil ki, ha a benne 1évé szalma
bebarnul, befeketedik, térfogata osszeesik. Ez altaldban az adott évszak végén kovetkezik
be.

Ne hagyjon tulérett gombakat, illetve gombamaradékot, gombatonkot a fold felszinén,
mert az a gombabetegségek melegagya. A kerti gombaagyast esetenként védeni kell a
csigak, kis kartevé bogarak, ragcsdlok el6l, amik beleraghatnak a gomba leveleibe.
Legjobb védekezés, ha a gombaagyast koriilvessziik sziinyog- haléval vagy egyéb haloval,
de iigyeljiink, hogy a fény, az esé és a levegd min- denképp atjusson a gombaagydsbal!
Termesztésiink sikere és az elérheté termés mennyisége az id6jarasi koriilményektol
nagyban fiigg!

Figyelem! Kora tavasztol késé 6szig kertiinkben az dltalunk termesztett laska- gombdtol
fiiggetleniil tobb fajta vadgomba néhet. A szedésnél iigyeljen arra, hogy csak az dltalunk
termesztett laskagombadt (Pleurotus hybrida) sziiretelje le és fogyassza el. A csokrokban
novo laskagomba jol megkiilonboztetheté mds vadon termé gombdtol! Az azonositdshoz
fényképeket taldl honlapunkon!

A termék Magyarorszagon termesztett és gyartott alapanyagokat tartalmaz!

Latogasson el a www.gombajo.hu honlapunkra, ahol részletes termesztési informaciok mellett tovabbi
otthon termeszthet6 gombakulttrakrol is tajékozodhat!

Forditson!
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1. lépés
Ontse fel az alapanyagot vizzel

2. lépés
Szorja szét egyenletesen a gomba-
csirat a felaztatott alapanyag felszinén

3. lépés
Asson a kert arnyékos szegletében egy
godrot és iiltesse bele az alapanyagot.

Az agyas elkészitését kiveté
6-10 héten beliil elobijik a gomba
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Hasznos konyhai tudnivalok a laskagombaral

A laskagomba nyersen 5 napig tarthato el hiitében. A gombak gyorsan teleszivjak magukat vizzel, és ezaltal elveszitik
az aromajukat, ezért lehetdleg csak egy konyhai torl6kenddével tisztitsa ket. A gomba tonkjének csak a végét tavolitsa
el, annak kalapjat ne hamozza meg, hiszen az fontos tapanyagokat tartalmaz! A laskagomba nyersen is fogyaszthato,
pl. salataban. Kivaldéan hasznalhat6 grillezéshez, f{6zéshez és parolashoz.

A friss, nyers laskagomba jol fagyaszthaté. A gombat meg kell tisztitani, apré darabokra szeletelni és blansirozas nélkiil
fagyasztani. Az eltarthatosag igy kb. 6-8 honap. A kész fogasokat is probléma nélkiil lefagyaszthatjuk. A felolvasztaskor
a gombit a zoldségekhez hasonlé médon kell melegiteni.

A friss laskagomba idealis az egészséges taplalkozashoz, mivel:
100 g laskagomba csak 39 kilocaldriat, illetve 164 kJ-t tartalmaz!

Tovabbi dsszetevdi:
Fehérje: 1,9g
Zsir: 0,7g
Szénhidrat: 6g
Viz: 87,9¢
Nyersrost: 2,8g

Ezen kiviil létfontossagu vitaminok pl.: B1, B2, C, valamint
asvanyi anyagok, mint: magnézium, vas, cink és niacin!

Receptek:

Olivaolajon piritott bazsalikomos laskagomba csikok

Hozzdvaldk 4 f6 részére: 50 dkg laskagomba, so, bors, olivaolaj, 1 csokor bazsalikom, 5 gerezd fokhagyma, 3 evékandl
citromlé, 4 evékandl fehérbor

A megmosott laskagombdkat sézzuk, borsozzuk és olivaolajjal meglocsoljuk. Siiténket 180 °C-ra melegitjiik el6 grillezé
dlldson, majd gombdnkat puhdra grillezziik 1igy, hogy félidében megforgatjuk a gombakalapokat. Elkésziilvén, a gombat
hiilni hagyjuk, majd csikokra vagjuk. Egy serpenybben olivaolajat hevitiink, a gombdt és az dtpréselt fokhagymadt
hozzdkeverjiik. Pdr percig egyiitt piritjuk. A kész tdlhoz hozzdadjuk a felapritott bazsalikomot, a citromlevet és a bort,
melyet jol elkevertink.

Tejszines laskagombds sertéssziiz

Hozzdvalok 4 f6 részére: 50 dkg sertéssziiz, 2 evékandl vaj, 2 fej voroshagyma, 20 dkg laskagomba, 2 evékandl mustar, 2
dl fézétejszin, 6rélt bors, s6, 3 db ecetes csemege uborka

Egy serpenydben a vajat felmelegitjiik, és megsiitjiik benne a csikokra vagott hiist, melyet sozunk, borsozunk. Ha megsiilt,
kiszedjiik a serpenydbdl. A hus zsirjaban megdinszteljiik az apréra vagott hagymat. Beledobjuk a vékony csikokra vigott
ecetes uborkat és a gombat, melyeket puhdra parolunk. Ezutdn hozzatessziik a hiist, raontjiik a tejszint és a mustdrt, majd
par percig kevergetve fozziik. Séval, borssal ha sziikséges még izesitjiik. Koretként hasabburgonyadt, vagy pdrolt rizst
készitiink.

Es végiil a nydri napokra:
Grillezett gomba

Hozzdvaldk: laskagomba, paradicsom, izlés szerint oregdnd, so, olivaolaj.

A gombadt megtisztitjuk. Lemezeivel lefelé megolajozott vaslapra fektetjiik, enyhén sézzuk és megszorjuk oregdnéval. A
paradicsomot 1 cm vastag szeletekre vdagjuk, és ugyanigy fliszerezziik. Lassi tiizon meggrillezziik a gombdt és a paradicso-
mot, félidében megforditjuk a gombakalapokat. Grillezett hiisok kisérdjeként piritdssal és friss saldtdaval kindljuk.
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