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Reggel, amikor a piacra értem az hittem olyan igazi keddi nagy piac van. Legalabbis a mult
héthez képest joval tébben voltak, de az egyik arus megnyugtatott, hogy csak arusokbdl és
keresked8bdl van tdbb.

Es valéban, amikor jobban megnéztem a palantaarusok témkelege kinalta portékajat. Most
mégsem naluk ragadtam le, hanem egy ritkabban feloukkané arusnal, a laskagomba
termelénél.

Horvath Julia a betonasztallapok toldasaban egy kis asztalon kinalta igencsak gusztusos
laskagombait.

Férjével egy éve jar Prajdrél az udvarhelyi piacra, de ahogy mondja nincs sor az asztalanal. Az
emberek nem igazan tudjak mennyi mindenre j6 a laskagomba, ezért az elején még kis,
tajékoztato flizetecskéket is hozott.

,Harom éve foglalkozunk a laskagombaval, ide Udvarhelyre Ugy egy éve jarunk, de ide se
minden kedden. Szoktunk menni még Parajdra, Szovatara, Nyaradremetére, Korondra. Itt
annyira nem ismerik a laskagombat

, mind a csiperkével vannak el, de kezdtem raszoktatni az embereket.

Az elején hoztam kis tajékoztat6 flzetecskét, amiben receptek is voltak, meg hogy kell a
gombaval banni. Nem kell példaul el6f6zni, nem kell a héjat eltavolitani. Teljesen felpucolom,
ezért nem kell semmit eldobni bel6le, s igy vannak visszajaro vasarlok is, akik egy keveset
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vesznek" - meséli Julia.

Valdban az erdeélyi gasztrévilagot ki lehet szolgalni két marék csiperkegombaval, mégis honnan
jOtt az 6tlet, hogy ilyesmivel foglalkozzanak?

,A férjem, amikor ment az erd6ére gombaért sosem kapott, vagy nyltves volt. Azt mondta, amikor
az egyetemet elvégzi, 6 gombat fog termeszteni, mert nagyon szereti. Kellett neki husz év, hogy
ezt el tudja inditani. Nagyon sok befektetés kellett, és hol ez nem volt, hol az nem volt" -
emlékszik vissza Julia.

Tajekoztatd flizetecske most nem volt, ezért meg is kérdeztem mégis mire j6 a laskagomba, sét
egy receptre is kivancsi vagyok.

,Amig nem kezdtik termeszteni a gombat, addig én sem szerettem, §szintén megmondom félt
em is az erdei gombataol.

A romanoktol elloptam a receptet, mert a magyarok annyira nem ismerik, pedig lehet tenni
levesbe, koretbe, rizshez, tarhonyahoz. Barhogy el lehet késziteni, ahogy csak el tudjuk
képzelni.

Amit nem tudunk eladni, abbdl savanyusagot készitek, kildnben elég sokat kellene eldobni.
A kedvenc receptem példaul, hogy egy serpenydbe nagyon kevés olajat teszek, a gombat
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apréra 6sszevagom és piritani kezdem.

En j6 ropogdsra szeretem elkésziteni, ezért, még miel6tt teljesen elkésziiine, akkor vagok bele
z6ldhagymat, petrezselyemzéldet, paprikat, paradicsomot, mint a kinaiak. Majd hirtelen sokat
kell forgatni, hogy ne égjen oda" — magyarazza a gombaarus.

Nem tudom a kihagyott reggeli miatt vagy a j6l hangzé recept miatt-e, de ésszefut a nyal a
szamban. A formas gombakat latva kivancsi lettem milyen kérilmények kézt lehet termeszteni.

,A zsakokat is mi készitjik, amiben terem a gomba. A szalmat és a szénat megdaraljak, erre
van 2-3 betanitott emberlnk, ezt szezonnak megfelel6en egy honapban egyszer vagy kétszer
csinaljak. Ezt meghatarozott ideig hetven fokon hékezelik, majd a zsakokba kerll a komposzt,
amibe szintén meghatarozott mennyiségl micélium is hozzaadddik.

Ezt adott héfokon kell 18 napig melegben tartani, s utana kezd teremni lassan. Ez korulbelll
egy j6 hdonapos folyamat. 600-1200 zsak k6z6tt szoktunk termeszteni. A zsakokat nagy
termekbe taroljuk, amit az évszaknak megfelel6en hitink vagy fitink" - foglalja 6ssze roviden
Julia gombatermesztés folyamatat.

Ha az asztalanal jarunk, mindenképp vegyilnk egy kis gombat, a reggeli tojasrantottankat is fel
tudjuk dobni vele, és nemcsak.
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Mai arak a piacon

Soska: 2 lej/kbtés

Hoénapos retek: 1,5 lej/kétés
Zoéldhagyma 1 lej/kétés

Cékla 3 lej/kg

Spenot: 5 lej/kg

Rebarbara 2 lej/kdtés

Tarkony 10 lej/ kicsi beféttes liveg
Pityoka: 2 lej/kg

Alma: 2,50-3,5 lej/kg

Voérds hagyma: 2,5-3 lej/kg

Fehér hagyma: 2,5-3 lej/kg
Petrezselyem 6 lej/kg

Tuard: 8 lej/1/2 kg

Reszelt torma 8 lej/kis befbttes liveg
Murok: 3 lej/kg

Fokhagyma: 15 lej/kg, 8 lej/kg az Ultetni valo
Tojas: 70-90 bani/db

Diobél: 13-15 lej/1/2 kg

Tej: 6 lej/2 liter

Méz: havasi-25 lej/kg

Paszuly: 15 lej/kg

Torma: 1-1,5 lej/kdtés

Kaposzta: 2 lej/kg

Lekvarok: atlag 10 lej/beféttes liveg
Salata: 2 lej/fej

Zeller: 6 lej/kg
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Palantak:

Karaldbé, kaposzta, celler 30bani/szal
Paradicsom 1 lej/kg

Paprika 50 bani/szal

Hagyma: 10 lej/kg
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