TERMESZTESI UTMUTATO
LASKAGONEA TERMOBLOKK

A laskagomba terméblokk tartozékai: kb. 1,7 kg laskagomba alapanyag, 1 zacské laskagomba csira,
1db termeszt6zsak, 1 db termesztési utmutatéd

Figyelem: A termoblokk elkészitéséhez tiszta kornyezetre van sziikség, hogy a
gomba fert6zésmentesen letermesztheté legyen. Ugyeljen ezért az elkészités
kozben a tisztasagra!

1. LEPES: ALAPANYAGOK BENEDVESITESE

Emelje ki a laskagomba alapanyagot a dobozbdl (szalma és faforgacs alapanyag)
és ontse egy min. 40 I-es lavérba, vagy vodorbe, majd locsoljon ra pontosan 4 liter
70-80 °C-os vizet. Takarja le egy foliaval és a kovetkezé (2. 1épés) el6tt hagyja az
alapanyagot kihtlni. A meleg alapanyagra dobott gombacsira tonkremegy! Az
alapanyagok térfogata viz hatasara tobbszorosére duzzad. Ugyeljen a pontos
vizmennyiség megtartasara illetve annak héfokara. Morzsolja szét teljesen az
alapanyagokat, hogy ne maradjanak benne szaraz darabkak.

2. LEPES: CSIRAZAS

Fontos, hogy a gombacsirahoz tiszta, fertétlenitett kézzel nyuljon! Morzsolja szét
a gombafonallal atszétt magvakat, majd szérja ra a felaztatott alapanyag
felszinére! A csiras alapanyagot jol keverje 6ssze, hogy a csira egyenletesen el
legyen osztva az alapanyagban, majd toltse bele a termesztézsakba. A megtoltott
termesztézsakot ejtse vissza a foldre harom-négyszer, hogy a benne 1év6 alapan-
yag 0sszetomorodjon. A zacsko tetejét szorosan kossuk el, vagy zarjuk le cellux-
szal esetleq szigeteldszalaggal, majd helyezziik el a lakas s6tétebb, kb. 18-23 °C-o0s
részén. A terméblokkot semmiképpen se helyezzik napra, vagy sugarzé ho
kozelébe.

3. LEPES: TERMESZTES

3-4 hét elteltével, mikor a zsak kifehéredik (a gombafonal atszovi a zsakot), a
terméblokkot helyezziik olyan helyiségbe, ahol napi 8-10 ¢ras megvilagitast kap.
Ez lehet természetes vagy mesterséges, Ujsagolvasashoz elegendé fény. Ez id6
tajt jelennek meg a gombosti fejd gombakezdemények (dltaldban a
perforacioknadl). Ha a zacskd egyéb terii-letén is megjelennek a laskagombak,
vagjuk fel azon a részen a féliazsakot késsel, hogy a termoétestek szabadon fejléd-
hessenek! A termétestek megjelenését kovetéen a terméblokkot helyezzik az
atszovetési hdmérsékletnél 2-3 fokkal hidegebb, 16-21 °C-os helyiségbe, melyben
cserélédik a leveg6, de nem huzatos (huzat esetén leszaradnak a termétestek). A
laskagomba idealis fejlédéséhez 60-80 %-os paratartalomra van sziikség. A
termoblokkot 6ontozni vagy aztatni nem szabad, mert az a fertézés veszélyét
noveli (a termézsakban 1évé vizmennyiség elegend6 a gombak kifejlédéséhez!). A
terméblokk akkor meril ki, mikor a benne 1évé alapanyag bebarnul és térfogata
osszeesik.

Gomba szedése: A gombak a kivant nagysag elérésekor szedhetéek. Legizle-
tesebb, amikor a gomba kalapjanak vége kissé alahajlik. A tulérett gomba kalapja
kiegyenesedik, elszinezddik, hullamosodni kezd, spérait elszoérja (fehér bevona-
tot képez kornyezetén). A gombakat évatosan kell lecsavarni a blokkrdl (csokros-
tul), hogy ne szakadjon ki tul sok szalma a tonkkel egyiitt. A gomba 2-3 hullam-
ban szedhet6, az elsé két hullam alatt leterem az 0sszmennyiség 85%-a. A
hullamok 2-5 hetente kovetik egymast (termeszté helyiség adottsagaitol,
id6jarastol, évszaktol fliiggéen). Az 6sszhozam a komposzt sulyanak 30%-at is
kiteheti.

Figyelem: Ne hagyjon tulérett gombakat, illetve gombamaradékot, gombatonkot a
szalman, mert az a gombabetegségek melegagya. Ezenkivill gombaszunyog
megjelenése elképzelhetd. A szunyogok ellen nagyobb iizletekben kaphat6 sarga
szinl ragados légypapirral védekezhet, melyet a komposzthoz a lehet6 legkozel-
ebb, egy fényforras kozelében (vagy azt megvilagitva) célszer helyezni.
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Tapanyag tartalom 100g-ban:

Energia 39%kcal /164 kJ
‘ ; -~ _ Zsir 0,7g

Viz 87,99

Szénhidrat 6,09
CA9 Fehérje 199
Nyersrost 2,89
HASZNOS, Ezen kivil 1étfontossagu vitaminok,pl. B1, B2, C
TUDN |VALOK Valamint asvanyi anyagok, mint magnézium, vas, cink, és niacin.

A gombak nyersen 5 napig tarthatok el htitében. Mosas alkalmaval gyorsan teleszivjak magukat vizzel és
ezaltal elveszitik az aromajukat, ezért lehet6leg csak egy konyhai torlékendével tisztitsa 6ket. A gomba
tonkjének csak a végét tavolitsa el, a gomba kalapjanak héja fontos tapanyagokat tartalmaz! A laskagom-
ba nyersen is fogyaszthatd, pl. salataban, ezenkivil idedlis grillezéshez, f6zéshez és parolashoz. A friss,
nyers laskagomba jol fagyaszthatd. A gombat meg kell tisztitani, apré darabokra szeletelni és blansirozas
nélkll fagyasztani. Az eltarthatésag igy kb. 6-8 hénap. A kész fogasokat is probléma nélkul lefagyaszthat-
juk. A felolvasztaskor a gombat, a zoldségekhez hasonlé médon kell melegiteni.

RECEPTEK:

Rantott szezammagos laskagomba-nyelvek omlés rizzsel:

Hozzavalok 2 16 részére: 20 dkg laskagomba, rizs, 1 db eréleves kocka. A panirhoz s, zsemlemorzsa, tojas,
liszt, szezammag és olaj.

A gombat megtisztitjuk és enyhén besozzuk. Kikészitink 3 tanyért, az egyikbe lisztet ontiink, a masik
talba 3 tojast beletoriink és villaval felverjik habosra, a harmadikba pedig zsemlemorzsat szérunk és
egy-két evékanal szezammagot keveriink bele. A laskagombakat bepanirozzuk (belemartjuk egyenként
lisztbe, tojasba, majd a szezdmmagos zsemle-morzsaba), és olajban aranybarnara siitjik.

Koretnek rizst készitink hozza ugy, hogy a f6zésre szant vizben egy eréleves kockat oldunk fel.

Vajon parolt mediterran laskagomba.

Hozzavalok: 30 dkg laskagomba, 5 dkg vaj, 1 kis Giveg olajbogyd

A laskagombat kb. 2 mm vékony szeletekre vagjuk és Osszekeverjuk tetszés szerinti
mennyiségl aprora vagott olajbogydval. Labasban felolvasztjuk a vajat, majd radobjuk az
olajbogyods laskagombat. Kb. 10 perc parolast kovetéen piritéssal talaljuk.

Csirkemell falatkak siilt zoldségekkel, fokhagymas laskamartassal nyakon ontve:

Hozzavalok 2 {6 részére: 50 dkg egész filézett csirkemell, 30 dkg laskagomba, 4 gerezd fokhagyma, 2
kozepes fej voroshagyma, 1.dl fehérbor, 1,5 dl tejszin, 4 dkg vaj, liszt. {zesitéshez s6, worchester szosz.
zoldkorethez: zoldbab, hagyma, cukkini, brokkoli, répa.
Kockazzuk fel a csirkemellet, sézzuk be, locsoljuk meg worchester szdsszal és hagyjuk allni negyed orat.
Ez 1d¢ alatt olvasz-szuk fel a vajat egy serpeny6ben, adjuk hozza a 2 fej apréra vagott voroshagymat, majd
5 perc mulva a csikokra vagott laskagombat és az Gsszezuzott fokhagymat is. Ontsiik fel a fehérborral,
paroljuk mig a gomba 6ssze nem esik, majd adjuk hozza a tejszint. 5-6 perc mulva eqgy kis liszttel stritsik
be. Egy masik labosban paroljuk meg a hagymat, ontsuk fel fél dl vizzel, majd adjuk hozza a zoldségeket.
Mikor a viz leforrt és a zoldségek enyhén megpirultak, levehetjik a tzrél. Kozben a bepacolt csirkemell
kockakat kevés olajon aranybarnara sutjuk. A zoldkoretet és a csirkemell falatkakat gombaszosszal
leontve talalhatjuk!

Jo étvagyat!

Latogasson el a www.gombajo.hu honlapunkra, ahol részletes termesztési informaciék mellett tovabbi
otthon termesztheté gombakulturakrol is tajékozodhat!
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