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Az IskolaGomba program támogatója: 
 
 
Bio-Fungi Kft.  
 
 

Komposztgyártás és –kereskedelem: 
 

2338 Áporka, Szabadságtelep 030/10. 
hrsz. 

Tel: +36 24 522 600 

Gombatermesztés és –kereskedelem: 
 

2364 Ócsa, 0175/9. hrsz. 
 

Tel: +36 30 756 8460 
 
 

E-mail:  info@iskolagomba.hu 
Web:   www.iskolagomba.hu 
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A gomba felépítése 
 
1. Micélium 
Más néven gombafonal, amely a gomba földben lévő része, olyan, mint a növények 
gyökere. Szerteágazóan nő, mert élelmet keres. A micélium, mikor elegendő táplálékot 
talált, elkezd felfelé nőni, áttöri a földet és lesz belőle gomba.  
 
2. Bocskor 
A fiatal gomba teljes felületét a teljes burok takarja, ami a gomba növekedésével 
felszakad és maradványa megfigyelhető a termőtesten. Ez a bocskor. 
 
3. Tönk 
A kalapot jó magasan tartja, kiemeli a kalapot a talaj közeléből így, mikor a spórák 
termelődnek és kiszabadulnak, nem hullnak egyenesen a földre közvetlenül a gomba 
alá, ahol nincs tápanyag, hanem termékenyebb talajra kerülnek. Feladata tehát annak 
segítése, hogy a spórák minél távolabb kerüljenek.  
 
4. Spóratartó termőtest 
A kalap belső részén találhatóak, akkor válnak láthatóvá, mikor kinyílik a kalap. Ezek a 
lemezek tárolják a spórákat, amelyekkel a gombák szaporodnak. Lehet lemezes, mint 
a csiperkegomba esetében, mikor a lemezkék láthatóak vagy lehet csöves, mikor olyan 
a spóratartó, mint a szivacs, ilyen például a vargánya, vagy a tinóru. 
 
5. Kalap  
Esernyő alakú és gombabőr borítja. Az értékes tápanyagok és ásványi anyagok itt, a 
kalap bőre alatt találhatóak.  
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A gomba termesztése 
A fehér és barna csiperkegomba termesztése néhány hétig tart.  

Először elő kell készítenie az alapanyagot vagy más 
néven a komposztot. Ez szükséges a gomba 
növekedéséhez és olyan, mint a virágcserépben a 
virágföld. Komposztot speciális üzemek állítják elő.  

A növényektől eltérően, amelyek magról nőnek, a 
gomba úgynevezett spórákkal szaporodik. A spórák 
a gombakalap alatt találhatóak meg a spóratartó 

lemezekben.  

A gombaspórát beoltják a gabonaszembe és így 
készül a gombacsíra. A gombacsírát belekeverik a 
komposztba, amely fonalszerűen 2 hét alatt átszövi 
azt és így fejlődik ki a csiperkegomba.  

A korábbi pincékben történő termesztés mellett 
egyre többen építenek modern, felszíni 
gombaházakat, 

amelyekben a 
szakemberek számítógépes vezérléssel biztosítják a 
megfelelő körülményeket.  

A komposztot takaróföld borítja, amelyet kevés, 
tiszta vízzel locsolnak a környezetet is védve. Ez 
azért szükséges, mert a takaróföld így megszívja 
magát vízzel, ami a gomba fejlődését biztosítja, 
ugyanis a gomba 92%-a víz. 

Egy héttel később már lehet is szedni a 
csiperkegombát. Pár nap múlva újabb kis 
csiperkegombák jelennek meg, ez a második 
hullám. Ezt követően még egyszer terem, a teljes 
termesztési idő pedig 9-10 hét.  
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A laskagomba csokorban terem szalmablokkokon.  

Ezeken a szalmazsákokon, amelyet blokknak hívnak kb. 2 
cm átmérőjű lyukak találhatóak, amelyeken keresztül tud 
kibújni a laskagomba. További különbség még a 
csiperkegombához képest, hogy a laskagombának a fényre 
van szüksége. 

 

Hogyan tároljuk otthon a gombát? 
 

Mindig hűtőszekrényben, 2-8 °C között. A 
gombatálcák speciális fóliája segít frissen tartani a 
gombát, ezért ezt az első felhasználásig tartsuk 
rajta. A kimért csiperkegombát célszerű áttenni egy 
papírzacskóba vagy frissen tartó tálba és így tárolni 
a hűtőszekrényben. 

 

Hogyan tisztítsuk meg a gombát? 

Szomorú tapasztalat, hogy sokan meghámozzák a jó minőségű, szép, tiszta gombát. Ez 
egyrészt időpocsékolás, mert nem egyszerű maga a hámozás. Másrészt pazarlás, mert 
ezzel értékes ásványi anyagokat és vitaminokat dobunk a szemétbe. Mivel a gomba B- 
és D-vitamin tartalma a külső 1-2 mm-ben koncentrálódik, így a gombát ne hámozzuk, 
csak folyó víz alatt öblítsük le!  

A termesztett gombafélék ellenőrzött körülmények között teremnek, így fogyasztásuk 
biztonságos. Az erdőben gyűjtött gombákat mindig mutassuk meg a piacon a 
szakellenőrnek!  
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Termesztett gombáink 

 

Fehér csiperkegomba 
A fehér csiperkegomba hófehér színű, kerekded 
formájú, bársonyos tapintású. A fiatal gombafejek 
kalapja összezárul a tönkkel, a közöttük fejlődő 
vékony hártya alatt bújnak meg a rózsaszínű 
spóratartó lemezek. 
 

 Barna csiperkegomba 
Valójában ez a fehér csiperkegomba barna színű 
rokona, amely megtartotta a vad tulajdonságait és 
szép halványbarna színét. A tönk maradt fehér és 
vaskos, a kalap finom tapintású. 
 

 Portobello 
A Portobello a barna csiperkegomba nagy, nyitott 
kalapú változata. A szép barna színű spóratartó 
lemezek láthatóvá válnak, így hasonlít a vad 
gombákra. Igazi különlegesség. 
 

 Laskagomba 
A laskagomba kiváló, fűszeres ízű gomba. 
Felhasználható levesekhez, pörkölthöz, készíthető 
belőle fasírt, szósz, remek kiegészítője húsoknak is. 
 
 
 

 Ördögszekér laskagomba 
Édeskés és vad gombákra emlékeztető ízek 
keverednek benne. Fehér húsú, ehető tönkű, finom 
gomba. Kalapja barna, lehet féloldalas, mélyen lefutó 
lemezei fehéres színűek. Kiváló grillezve, húsok, halak 
mellé, levesbe, mindenféle gombás étel készíthető 
belőle. 
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Egzotikus gombák 

 

Shiitake 
Krémes állagú, kissé a mogyoróra és a 
fokhagymára emlékeztető ízvilággal rendelkezik. 
Kiválóan elkészíthető párolva vagy pirítva. A 
shiitake kiváló ízt ad a leveseknek, felhasználható 
ízletes köretként, húsok feltéteként vagy 
hozzáadhatjuk akár pirított zöldségkeverékhez is. 

 Enoki 
Enyhe, lágy, szinte gyümölcsös ízű. Apró, fehér 
gomba, amelynek hosszú, vékony szálakra bomló 
szárai csoportosan nőnek. Kevés főzést igényel. 
Saláták készítéséhez ideális. 

 Déli tőkegomba 
Pioppinoként is ismeretes, nagyon jóízű, kellemes 
aromájú étkezési gomba. Közkedveltségét egyedi 
zamatának köszönheti. Olaszországban a 
legkedveltebb egzotikus gomba. Sima kalapja 
változatos színű, krémszíntől egészen a 
szürkésbarnáig, általában a közepe sötétebb 
színű. 

 Nameko 
Kitűnő, kissé édeskés ízű. A gombafej zárt, emiatt 
magasabb élvezeti értékkel bír, mint a kinyílott 
gombafejű egyéb termékek. Ásványi anyagokban, 
vitaminokban gazdag gombafaj. Kiváló levesekbe, 
pörköltnek, tölteléknek, ragukba. 

 Barna és fehér shimeji 
Tömör húsa mogyoróra emlékeztető ízű. Főzve 
könnyen emészthető gomba. Textúrája szilárd, 
enyhén ropogós. Darabolni nem kell, általában 
egészben teszik az ételbe. Nagyon jól harmonizál 
a hirtelen sült húsokkal és a tenger gyümölcseivel, 
emellett használják levesekben és mártásokban. 

 Sárga laskagomba 
Sárga színű, Kelet-Ázsiában honos laskagomba. 
Felhasználása hasonló a késői laskagombáéhoz, 
levesekhez, rántva, ragunak. 
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Milyen gombát keress a boltban? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

A felhasználni kívánt gomba mindig friss, ép és tiszta 

legyen, csiperkegomba esetében a kalap zárt, 

sérülésektől mentes, tönkje pedig szépen levágott és 

nem takaróföldes. 

Fontos, hogy mindig friss és tiszta gombát fogyasszunk, mert 

a gomba nagyon könnyen megromlik, figyeljünk a lejárati 

időre!  

Az a gomba, amelyik nyálkás, nagyon puha vagy sötétbarna 

foltos, nem alkalmas fogyasztásra! 

Nem jó, mert nyitott a kalap, torz és koszos! 
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Mondókák 
 
Ez a gomba, de megnőtt! 
Hordom majd, mint esernyőt! 
Künn az esőn nem ázok, 
gombám alá beállok. 
Vígan nézem az esőt, 
hordok gomba-esernyőt! 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gomba néni, Gomba bácsi 
tegnap után másodszor is, 
kézen fogva, erdő szélen 
vásárolni mentek szépen. 
Fehér fűző, barna kalap,  
rojtos gallér most a divat. 
Ilyet akar Gomba néni,  
ezért mennek boltot nézni. 

 

 

Furcsa kis növény a gomba 
Itt-ott nő és nem egy sorban. 
Az egyik, jajj, csupa méreg 
A másik meg finom étek. 
Az egyiknek kalapja van, 
A másiknak kucsmája van 
A fejfedőt le nem veszik 
Egymást bizony nem köszöntik. 


