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A gasztronOmia gyémantja

Kémiai és torténelmi oknyomozds

az aranyértékd szarvasgomba vildgsikerérdl

~Diamonds are forever

They won't leave in the night

Have no fear that they might

Desert me”

Don Black: Diamonds are Forever, 1971
(a Gyémdntok az drikkévaldsdgnak
cimfi James Bond-film cimadé dala)

Elészé

Mint tettiik a mmiltban [1-3], itt is hivatkozhatunk egy klasszi-
kusra: 1826-ban, két évvel haldla el6tt francidul publikdlta Az iz-
lelés fizioldgidja” (Physiologie du gout) cimii alapmtivét (1. 4b-
i ra) Jean Anthelm Brillat-Sa-
varin francia jogdsz és politi-
kus, és tdle szdrmaztatjdk a
konyhamiivészettel szinonim
gasztrondmia fogalmdt, azaz
az ételek, italok szakértd is-
meretét, illetve élvezésiik mii-
vészetét. O beleértette a fen-
tiekbe az ételek kifinomult él-
vezetét és az étkezés miive-
szetét, tdgabb értelemben az
étkezés kultirdjdt is, még td-
gabb értelemben mindannak
az intelligens ismeretét, ami
Gsszefiige a tdplalkozdssal [4].
Emlitésre érdemes a gasziro-
nomia angol nyelvii értelme-
zése is: ,gastronomy is the
study of food and culture with
particular focus on gourmet
cuisine” (a gasztrondmia az
élelmiszerek és a kultura ta-
nulmidnyozdsa, kiilénds tekin-
tettel az inyenc konvhdra) [5].
Mint a tovdbbiakban kidertil, a szarvasgomba esetében az inyenc
(gourmet) [6] fogalom kiilongsen helytdllg.

Feltétlentil mélté megemliteni a kézismert zeneszerz6, Gioachino
Rossini nevét is, akit kortdrsai szerint inyencként iinnepelhettek
volna, amennyiben zenei zsenialitdsa nem drnyékolta volna be
gasztrondmiai adottsdgait.

Eletrajzirdi anekdotaként jegyezték fel, hogy életében csak ha-
romszor kényszeriilt hangos zokogdsra: eldszor els§ operdjénak
fiaskdjakor, mdsodszor, amikor meghallotta hegediilni Niccolo
Paganinit, és végiil, amikor egy hajé fedélzetén ebédelve a td-
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1. abra. Brillat-Savarin két évvel
halala el6tt publikalt klasszikusa-
nak eredeti cimoldala [3]
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nyérjdn 1évd, szarvasgombdval toltatt pulyka megestiszva a ten-
gerbe pottyant [6].

Még mindig Brillat-Savarinre ¢s jelen irds cimére is utalva
hangsulyozandé, hogy & a szarvasgombit a konyha gyémadntjd-
nak nevezte. Tette ezt valdszintleg azért, hogy ezzel ,leg” Jjelle-
gére, azaz minden ételek egyik legizletesebbjére, legdragdbbjdra
utaljon. Valamint arra is, hogy sz6 szerint ,aki szarvasgombdrdl
beszél, nagy szdt ejt ki, mely a szoknyds nemnél az érzékiség és
az izlelés, a szakdllas nemnél pedig az izlelés és ez érzékiség gyi-
nydreinek emlékét kelti fel”. (Itt a francia 1826-o0s, illetve a ma-
gyar 1912-es szohaszndlat keriil emlitésre.)

A tovdbbiakban ezt a ,leg” jelleget igyeksziink féleg gasztro-
nomiailag korbejdrni. A fentebbi definicidban az étkezés miive-
szete, valamint a konyhamtivészet [7] is megjelent, ezért érezziik
tigy, hogy ,sokan vannak, akik természetesen ismerik a kony-
hamiivészet szét, dm tigy gondoljdk, hogy ennek valdjiban sem-
mi kize az igazi mivészethez, amit nem a konyhdban lehet meg-
taldlni, hanem a Louvre-ban, az Uffiziben meg a Royal Albert
Hallban. Az ezt hivdk is tévedhetnek. Kezdjiik az elején. A zene-
szerz( csakis a 20 Hz és 20 kHz kozé esé hanghulldmokat hasz-
ndlhatja, és semmi mdst, a festd eszkoze a szin, vagy dltaldno-
sabban fogalmazva az eleklromdgneses szinkép 3,9x10* és
7.8x10"* Hz kozétti tartomdnya. A konyhamiivész ezzel szemben
killonféle aromadk ¢s izek [2], valamint technoldgidk roppant gaz-
dag kindlatabdl vilogat, a kész mi pedig egyszerre hat a ldtdsra,
a szagldsra és az izlelésre, midltal is a wagneri Gesamtkunstwerk
szimpla ceruzarajznak tinik hozzd képest; akkor meg honnan
vessziik, hogy elektromdgneses, vagy plane hanghullimokkal le-
het miivészetet csindlni, viszont anyagok, izek, illatok, aromdk és
formdk végtelen sokféle kombindcidjabol valogatva ugyanez ki-
zdrt? Mért gondoljuk, hogy amit csak ldtdssal, vagy halldssal ész-
leliink, az lehet mivészet, viszont amit izleléssel és szagldssal is,
az nem?” [8]

A fentiek jegyében érezziik kiilondsen indokoltnak, hogy jelen
dolgozatban pont az inyencség szakirodalmi biivéletében pré-
baljunk utdnajdrni a térténelem, valamint a kémia oldaldrdl, hogy
mi indokolhatja vildgszerte a szarvasgomba gyémadntjellegét,
aranydrdl €s izének, aromdinak dicséitését, imddatdt a gasztrond-
midban, illetve a konyhamtivészetben.,

Bevezetés

Az angol fruffle szé a latin gumdt, csomdt, rogat jelentd ruber-
bél szdrmazik, ami késbb tuferré vdltozott és kiilonbozd eurd-
pai kifejezésekként rruffe (francia), trufa (spanyol) Triiffel (né-
met) truffel (holland) és Le Trifole (piemonti) keriilt a nyelv-
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haszndlatba. Portugdlidban a trufa és a tubera szinonimaként
haszndlatos, utdbbi kozeli 1évén a latin kifejezéshez. A német
Kartoffel (krumpli) az olasz tartuffébdl szérmazik, és az alaki
hasonldsdgnak tulajdonithatd. A magyar szarvasgomba, régiesen
trifla, gimgomba, kutyaori-gomba, trufola, foldi kenyér a legen-
da szerint onnan ered, hogy a szavasok a nydri pdrzds el6tt ett6]
a gombafajtatol kapnak (j erére.

A szarvasgomba — a télgyfdk, nydrfdk, mogyordbokrok és kii-
I6nféle cserjék gydkereivel szimbidzisban él6 aszkomicetes gom-
bdk fold alatti gytimélesterméke — uigy €l, hogy azok gyokereihez
kapesolddik, A fik és cserjék konnyebben jutnak dsvdnyi anyagok-
hoz a gombdk segitségével, a gomba viszont mds tdpanyagokat,
példdul cukrot kap a gyokértdl. A szimbidzis kovetkeztében ek-
tomikorizdknak nevezett mddositoll gyikerek jonnek létre. A
szarvasgomba dltaldban 10-30 centiméternyire a fold alatt ¢l
ezért nem konnyd megtaldlni. A f6ld alatti Ascomyceres fajtéhoz
kortilbeliil 6400 species tartozik, ezek koziil koriilbeliil 63 e¢hetd
valtozat terjedt el az egész vildgon, koziilik koriilbeliil 20 Euro-
paban. A fajtdk lefrdsdban és féleg az Eurépdban termesztettek
szamdrol a mikolégusok kézdtt vitdk dllnak fenn [9], a leggya-
koribbakrél az 1. tdbldzat mutat be néhdny példat.

Tudomdnyos név Hazai elnevezés

Tekete szarvasgombdk

Tither aestivum Vittad
Tuber brumale Vittad
Tuber macrosporum Vittad
Tuber mesentricum Vittad
Tuber melanosporum Vittad
Tuber uncinatum Vittad

Nydri szarvasgomba

Mezentrilcus szarvasgomba
Périgord-i felete szarvasgomba
Burgundiai szarvasgomba

Fehér szarvasgombdk

Piemonti fehér szarvasgomba
Blanquette

Tuber magnatum Pico
Tuber borchii Vittad

L tdbldzat, Szarvasgombafajtdk

A szarvasgombik kiilonbizd fajtdinak rendszerezése elsGsor-
ban a termék olyan morfoldgiai jellemzdin alapszik, mint alak,
méret, szin, peridium diszitése, illat és fz.

Az I tdbldzat csak bemutatd jellegti, de megjegyezziik, hogy a
koriilbeliil 63 valtozat kozil Olaszorszdgban 25 van jelen, 4m
azok koziil csak 9 ehetd és 5-6t [orgalmaznak: Tuber magnatum
Pico, Tuber melanosporum Vitt., Tuber aestivim Vitt,, Tuber Bor-
chii Vitt,, és Tuber Brumale Vill.

A fehér szarvasgomba (Tuber magnatum Pico) a szarvasgom-
bak ize és kereskedelmi fontossdga miatt a legismertebb. Gomb-
szer(l alakjdt a peridium szdmos riicske szabdlytalannd teszi.
Kiilsé feltilete sima és enyhén bdrsonyos. Szine az enyhe krém-
szintdl a sotét krémszinen keresztiil a zéldesig vdltozhat. Hiisa
(belseje) Gsszetéveszthetetlen, szine fehér vagy zoldessdrga, amit
fehér véndk jarnak 4t, Mllata kellemesen aromds és mds szarvas-
gombdktdl eltérden nincs fokhagymaszerd mellékillata, ez egye-
diildllévd teszi. Gytjtése szeptembertl decemberig torténik.

A fekete szarvasgombdnak (Tuber melanosporum Vitt.) meg-
lehetdsen sima a feliilete, poligondlis dudorokkal. Téli valtozatd-
nak feliilete teljes érettségnél biborvirdses-fekete drnyalatot mu-
tat. Leginkdbb Franciaorszdgban (Périgord, Vancluse) és Norcid-
ban, illetve Umbridban taldhatd. Ezért Norciai és Périgord-i feke-
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2. &bra. Szarvasgombak [10-14]
a, b: fekete (périgord-i) ¢, d: fehér (piemonti)

te szarvasgombdnak is nevezik. Hisa tiszta, illata intenziy, aro-
mds és gylimolesds. Decembertdl mdrciusig gy(ijtik.

A fekete nydri szarvasgomba (Tuber aestivum Vitt.) néha
nagyméretiire ng és méretre hasonlit a fekete szarvasgombdhoz,
kiils§ feltiletén barna piramidalis riicskokkel. Tllata kellemesen
aromads, de [elvdgva az killénbdzteti meg a fekete téli véltozattdl,
hogy a glebdja nem sététedik, hanem sotét sdrga szint vesz fel.

A Bianchetto (Tuber Borchii Vitr.) Marzuollo szarvasgombaként
is ismert Toszkdndban, Piemont és Marche tartomdnyban terem,
Kiilsdleg a Tuber magnatummal téveszthetd dssze, mert elsé 14-
tdsra hasonld karakterisztikumokat (szabdlytalansdg, simasdg, és
piszkosfehérség) mutat, de attdl eliér, mert érés utdn sotétebbé vi-
lik. Az illata az azonban, ami megkiilénbozteti a fehér szarvas-
gombdtdl, mivel ldgy és kellemes az elején, de idGvel a fokhagy-
médéhoz hasonlévd vélik. Begydjtési ideje janudrtd] mdrciusig tart.

A Fekete téli szarvasgombdt (Tuber Brumale Vitr.) gyakran (-
vesztik dssze a fekete szarvasgombival, mert ugyanazt a habitatot
(kérnyezetet) és novényi szimbiontdkat (szimbidzistdrsakat) oszt-
jdk. Barnds-fekete, enyhén varacskos feliilettel. Beliflrél a husa sd-
tétedik kiemelve a fehér véndkat. Illata szerecsendids és tempe-
rdlt klfmdju helyeken terem [10] (2. dbra), (3. dbra).

Hazdnkban a nydri szarvasgomba (Tuber aestivum) honos,
ami a legelterjedtebb, de jelentdsebb mennyiségben terem a téli
szarvasgomba (Tuber brumale) is. De megtaldlhatd itthon a ritka
és piros huisti, vagy isztriai szarvasgomba (Tuber magnatum) is
[14]. A szarvasgombik titkainak a felderitéséhez tartozik az a vi-
ldgszerte intenziv kutatds, amit a témdrdl tobb szdz folyéirat-
cikkben publikdltak [15]. Kalangsképpen megemlitendd, hogy a
gyorsabb, olesdébb és pontosabb génszekvendldsok révén [16]
2010-ben felderitették a fekete szarvasgomba teljes genomjdt [17].
A genom 125 millié bdzispart tartalmaz, 58%-a viltozd elemek-
bél dll, amibdl csak 7500 a fehérjekddold gén.

A szarvasgomba dra

Nem szeretnénk e kérdés részleteinél til hosszan elidézni, és csak
a dolgozat cimében is megemlitetl aranydr igazoldsdra jegyezziik
meg, hogy az drat nagymértékben meghatdrozza a szarvasgom-
ba fajtdja, mérete, termesztésének foldrajzi helye és természete-
sen a mindsége. Ez utdbbi aromdjdtdl, illatdtdl és organoleptikus,
illetve kastoldsi és kulindris tulajdonsdgaitél fiigg.
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3. abra. Szarvasgombak f6 lel6helyei a vilagban [18]

A fentieket pontositva meg kell jegyezziik, hogy a szarvas-
gombdt jelenleg is a vildg egyik legdrdgdbb élelmiszereként tart-
jak szdmon [19]. Lévén, hogy a kindlat-kereslet jegyében az drak
dllandé kisebb-nagyobb vdltozds alatt dllnak, a részletesebb ada-
tokat itt mell6znénk, de megemlitjiik, hogy példdul 2014-ben az
eurdpai eredet fehér szarvasgomba dra kériilbeldl 3600 dolldr
volt fontonként. Az mdr csak az érdekességek vagy kilonleges-
ségek kategdridjaba tartozik, hogy a taldlt szarvasgombdk mérete
jelentds drfelverd jelleggel bir, igy a 2.d dbrdn bemutatott, az
olaszorszdgi Umbria tartomdnyban taldlt 1,89 kg silyu fehér
szarvasgombadért a New York-i Sotheby’s-nél rendezett drverésen
a kezdd 50 000 dollir utdn egy tajvani licitdlé 61 500 dolldrt fize-
tett [20]. Ez persze még nem a vildgrekord, ugyanis szintén meg-
emlithetd, hogy 2007-ben egy makadi kaszindtulajdonos egy ka-
riilbeliil hasonlé sulyu piemonti példdnyt 330 000 dolldrért vdsa-
rolt meg [21]. A fentebb emlitett csillagdszati dra ellenére a szar-
vasgomba termelése a vildgban hatalmasnak mondhaté, mint azt

Sorszdm Teriilet (Forgalom $1000) - Termelés |

| (MT)

1 Kina, szdrazfoldi 9291928 | 5 150 000

2 Olaszorszdg 1416342 | 785000
3 Amerikai Egyesiilt . l 3

Allamok 700 864 I 388 450

4 Hollandia 553907 | 307000

5 Lengyelorszdg 396 936 220 000

6 | Spanyolorszdg [ 263421 [ 146 000

7 | Franciaorszdg | 210 329 116 574

§ | Trdn i ‘ s

!I (Iszldm Koztdrsasdg) | 158 188 87675

9 Kanada 147 949 82 000

10 {| Egyesiilt Kirdlysdg % 131 891 ! 73100

2.tablazat. Az elsd tiz szarvasgomba-termeld orszag (2014)

a 2. tabldzat adatai is bizonyitjdk. Meg kell azonban jegyezni,
hogy a tdbldzat adataiban felsorolt mennyiségek rendkiviil széles
kord organoleptikus €s gasztrondmiai mindségi valtozatossdgot
takarnak.

Gasztrotorténelem

A szarvasgombdnak a legels§ civilizdcidk dta része volt az emberi
tdpldlkozdsban. Az elsé irdsos feljegyzés egy mezopotdmiai tar-
tomany 4000 éves sumér szdvegében taldlhatd, amiben amorita
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ellenségeik étkezési szokdsairdl frtak [22]. Késébb a szarvas-
gombidt a gordgok (epikiiroszi élvezetként) &s a rémaiak dicsér-
ték, mint azt Theophrasztosz (1. e. 371-287), Plutarkosz, Lucius
Lucullus és a kozismert inyenc és szakdcs, Marcus Gavius Apicius
[23] (i. e. ~ 20) dokumentaltdk (4. dbra). Erdekes megjegyezni,
hogy abban az idében gyakran fézve, illetve meglehetdsen csipds
ételekkel egyiitt tdlaltdk, mint ahogy az Apicius kovetkezd re-
ceptiében szerepelt: ,,sdzd meg a szarvasgombdt, majd tifzd
nydrsra, hogy tiizon enyhén megsiithesd. Tégy forrd vizbe zdld
olajat, kevés bort, borst és egy csepp mézet. Siiritésként tegyél bele
lisztet. Hiizd le a szarvasgombdkat a nydrsrdl, hengergesd meg a
fenti mdrtdsban ... tdlald” [23].

Mir a klasszikus id6kben a szarvasgomba rejtélyként és kihi-
vasként allt az emberek elétt. A babildniaiak i. e. 3000-ben ku-
tattak utdna a tengerparton és a sivatag homokjdban. Szivesen
ette Aphrodité, a szerelem istenndje, és Leukaszi Philoxenosz volt
az elsd, aki annak afrodizidkumi erejérél beszélt. Plutarkhosz azt
tartotta, hogy a szarvasgomba villdmlds, meleg és viz eredménye
a talajban, mig Juvenalis a dorgést és az esét tekintette keletke-
zése alapjdnak. Cicero a fald gyermekeinek, Dioszkoridész gumos
gyikereknek vélte azokat. Akkori legenddk szerint a szarvas-
gomba azon a ponton sziiletik, ahol a Zeusz dltal vetett mennykd-
csapdsok érik a foldet.

A Rémai Birodalom dsszeomldsakor, gy tdnik, hogy a szar-
vasgomba elvesztette hirnevét és vonzerejét, ¢s csak parasztok
haszndltdk ételeik izesitésére. A kizépkorban az élelmiszereket
annak alapjdn mindsitették, hogy létezésiik, vagy termdszintjiik
milyen kozel van a talajhoz. Ennek értelmében a madarak (szdr-
nyasok) és a gabondk (fold folottiek) ,kozelebb” voltak a jois-
tenhez, és ezért a nemességnek szdnva, mig mindent, ami a fold
alatt termett, sdtdninak tekintettek, ennek megfelelfen a pa-
rasztoknak juttatva [24]. A szarvasgomba sotét kora azonban a
pdpdkkal és az irdntuk vald vonzalmukkal ért véget a 14. szdzad-
ban, djra érdeklddést taldlt, amikor Avignonban és ezdltal Pro-
vence tartomdnyban a klérus kozel kertilt hozzd. Szarvasgomba-
vaddszat emlitésre keril Bartolomeo Platina pdpai torténésznél
1481-ben is, amikor megemlitette, hogy a sertések utolérhetetle-
nek a szarvasgomba-vaddszatban. A szarvasgomba hire tovdbb
emelkedett I. Ferenccel és 11. Henrikkel, akik szdmos banketten

4, abra. A fuldai (Néemetorszag) monostorban 6rzétt és 1929-ben
a New York-i Orvosi Archivum altal megszerzett Apicius-kézirat
[23]
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5. abra. Kiegett fli a szarvasgomba-lelhely folott
(Marianne Casamance, Wikipédia)

tdlaltdk és valdszintleg ezdltal keriilt étrendi élvezetként sok hi-
res séf és konyhamiivész készitményeibe a reneszdnszban. Ak-
korra tehetd, hogy féleg a francia konyha eltdvolodott a ,,nehéz”
keleti ételektdl, s felfedezte az élelmiszerek, igy a szarvasgomba
természetes aromdjdt. A szarvasgomba 1780 felé mdr nagyvon
népszer(ivé vilt a pdrizsi piacokon. Rendszeresen szallitottdk bel-
foldre és kilféldre az azokat mdr hivatdsszertien kidsé gombd-
szok. Rovidre rd emlithetd Brillat-Savarin dics6ilé konyvének
megjelenése, amiben mdr a szarvasgomba irdnti szuperlativu-
szokkal jelolt étkezési vonzalmdrdl és magas drdrél is emlitést
tesz hangoztalva, hogy ritkasdga és dra miatt a f6ld fekete gyé-
mdntja csak a nagy nemesek és kitartott holgyek asztalan jelen-
hetett meg,

A Napkirdly, XIV. Lajos f6ként elGételként fogyasztotta a bor-
ban f6zitt szarvasgombdt. A velencei néfald Giacomo Casanova
szerelmi légyottjai el6tt gyakran fogyasztott beldle készitett ra-
gut. Bizott elényds hatdsdban Bonaparte Napdleon, ezért gyak-
ran szerepelt étrendjében abban az id6ben, amikor fii utédot ki-
vant nemzeni. Vagykeltd képességében a szerelmi csatdk olyan
miiveldi hittek még, mint a leghiresebb kirdlyi szeretdk, Madame
de Pompadour és Madame du Barry, valamint a szexudlis sza-
badossdg hirndke, De Sade mdrki. A 19. szdzad végén Giuseppe
Gibelli, a torindi egyetemen a mikorizzdk felfedezése folytdn kez-
dett ¢l gondolkodni a szarvasgomba mesterséges termesztésén,
¢s azt késébb szdmos helyen mdr iparszertien Gizték.

A szarvasgomba keresése (vaddszata)

Nincs kénny( dolga annak, aki segitség nélkiil akarja keresni a
szarvasgombit, Jelenlétére drulkodé jelek persze vannak, példd-
ul a mdr emlitett fa- és bokorfajtak tove, illetve egyes esetekben
a szarvasgombatelep felett nagy tertileten kiégett f1 (5. dbra).
Nyomra vezethet, hogy a gomba novekedése sordn megrepeszti
(leltdrja) a talajt, és czek a repedések ldthatévd vdlnak, ha az
avart clkotorjik. Mdskor aprd legyek, szinyogok vagy vaduira-
sok jelzik a gombdt. Jobb eredményt érnek el segitGtarsakkal
vagy technikai eszkozikkel. A hagyomdnyos énkéntes nyomra-
vezetd a sertés (6. abra). Nem kell tanitani (idomitani), mert
imdd szarvasgombdt enni. Ez egyben a legnagyobb hatrdnya is,
mert a megtaldlt gombdt maga szeretné elfogyasztani. Ebbél ki-
folydlag gyakran keriil sor dsszettizésre sertés és gazddja kazott.
[tt dltaldban a sertés hiizza a ravidebbet, de nem mindig (hara-
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7. abra. Szarvasgombat kereso kutyak [26]

pésok). A kutyat (7. dbra) viszont nem igazdn érdekli a szarvas-
gomba, keresésére az dllatot meg kell tanitani. Ennek egyik méd-
szere, hogy elébb a kedvenc csemegéjét dssdk el és kerestetik meg
vele, aztdn a csemege mellé szarvasgomba is keriil — végiil a fold-

8. abra. Szarvasgomba-kereso elektronikus orr sematikus
abrazolasa [27]
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Koncentracio

Polimer
szenzorsorozat

9. abra. Szarvasgomba-keresd elektronikus berendezés [29],
polimer érzékel8sorozat és aromakijelzés szarvasgombat keres6
elektronikus orrhoz [301]. 1. télcsér, 2. mintafelszivo fej,

3. szivatty(, 4-5. tdlcsércsd, 6-7. fogantyu és mikroszamitogép,
8-9. polimer érzékelok

be mdr csak a gombdt teszik, a csemegét a gazddja kezeb6l kap-
ja a kutya, minden megtaldlt gomba utdn. Keresésre haszndlnak
példdul vizslat: jol keres, de szive szerint inkdbb vaddszna. A lab-
radorban kevesebb a vaddszoszton, az § figyelmét inkdbb az egér-
lyukak terelik el.

Es végiil a jovg: vildgszerte nagy er6kkel, bir egyel6re még
szerényebb eredményekkel folyik a kutatds gyakorlatban hasz-
nélhatd elektronikus orr (elektronikus szagelemzd) és szarvas-
gomba-aromét jelz§ (8. dbra) berendezés kifejlesztésére [28].
Tlyen berendezések szabadalmi bejelentés [29] tdrgyat is képez-
ték, és ezek koziil egyet mutatunk be a 9. dbrdn. Hasonlo el-
ven mikadd fejlettebb berendezést a kozelmiiltban ismertettek
[30].
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Szarvasgomba-élettan

Az el@bbiekben emlitettiik, hogy 2010-ben sikeriilt felderiteni a
szarvasgomba teljes genomjét [17], itt sem szerctnénk tul hosszan
a szarvasgomba biolégidjaval foglalkozni. Annyi azonban feltét-
lenil emnlitést érdemel, hogy a szarvasgomba termesztése és vadd-
szata (sziiretelése) kiztudottan nem gépesithetd. S6t, a valdsdg-
ban a szarvasgomba egydltaldn nem termeszthetd (iltethetd).
Egy szarvasgomba-termeld nem ,,iiltet” szarvasgombat. 0 ugyan-
is tolgyfakat tiltet, a szarvasgomba, mint itt mdr szintén emli-
tésre kertilt, csakis bizonyos fafajtdk (példaul tolgy) gyokereinek
kozelében nd. Legjobb esetben &t, vagy valdsziniibben tiz évvel a
fa iiltetése utdn a gazda sertéssel, kutydval, vagy elektronikus or-
ral a fa gyokere korilli fold alatt megkisérelhet szarvasgombit ke-
resni. Néha taldl, néha nem. Az 1970-es években [rancia bioldgu-
sok rajsttek, hogyan olthatnak be facsemetéket szarvasgomba-
sporakkal és ezzel novelik az esélyt, hogy a csemeték szarvas-
gombsdt termeljenek. Amikor ugyanis a szarvasgomba-spérak
kapcsolatba keriilnek egy, a tolgyfa gyokerébdl kinové hajszélvé-
kony gyokérszdllal, még vékonyabb mikroszkopikus szdlacskat
nivesztenek, ami krbetekeredik a gytkéren. Eredményeképpen
nagyitds alatt a gyokér gondornek és enyhén megdagadtinak td-
nik, és a gyokér pamutpamacshoz hasonlit. A megdagadt gyd-
kérvéget nevezik ,,mikorizzd -nak a gorig gombagydkeret jelentd
sz6bol eredden. Ez egyardnt része a szarvasgombdnak és a fé-
nak. Az dsszes mds gombéhoz hasonldan a szarvasgombdk kép-
telenek cukrokat vagy mds szénhidrdtokat szintetizdlni, ezeket
mis novényektdl kell kapjak. Kozonséges fehér gombdk holt nd-
vényeket kolonizdlnak, ezért konnyen termeszthetdk ipari mére-
tekben komposzton. Mds gombak, mint példdul a penészek, pa-
razitdk, elszivjak a novényektdl a szénhidratokat anélkiil, hogy
barmit adndnak cserébe. A szarvasgomba adakozébb. Elszivia a
faktol a szénhidratokat, amiket olyan szdlak névesztésére hasz-
ndl, amik a talajon dtfurakodva 1ijabb fagyokér-szdlakat keresve,
hogy egy szovevényesebben gyarapodé gombahdlézatot alkossa-
nak, de egytittal valamit visszaszolgdltat. A szdlacskdkkal dtfont
gyikérpamacsok a pamacs nélkiili gyokereknél sokkal eredmé-
nyesebbek a talajbdl valé mikrotdpanyagok felvételében. Ez a ba-
rétsdgos szovetkezés (szimbidzis) elengedhetetlen, ugyanis eddig
senkinek sem sikeriilt fa nélkiil szarvasgombdt ,in vitro”, labo-
ratériumban termeszteni.

Egy adott id6pontban, valésziniileg, amikor a fa alatti hdldzat
elér egy bizonyos s(irtiséget (dltaldban mdjusban) nemi aktus jat-
szodik le. Azt még a biolégia mindeddig nem tisztdzta, hogy egy
him- és egy nénemd szdlacska gytimolcsképzésre dsszeolvad,
vagy ehet§ szarvasgomba képzGdhet egyetlen hermafrodita szd-
lacskébdl is. A gyiimdlcs belseje fekete szin(ivé vdlik, fehér vé-
nakkal dtszéve (2.b dbra), és maga a gomba nivekedve eléri a ko-
ritlbeliil 3060 g stlyt, s6t néha (ritkdn) az 1 kilogrammnyit is.
Ezutdn a novekedés ledll, és a gomba beérik. Lényegében spora-
zsakka vdlik decemberig €s ekkor mdr erds szagot (illatot) draszt.
Az illat, aroma a gomba bioldgidjanak elengedhetetlen része, nél-
kiile a novény képtelen lenne a spordk (magok) terjesztésére és
létének fenntartdsdra. Az illattal a gomba magdhoz vonzza a le-
gyeket, sztinyogokat, foldtiro dllatokat, azok szdllitjk, illetve el-
fogyasztjak, majd a spérdkat méshol elejtik vagy iirftik dltaldban
egy még nem kolonizélt tolgyfa alatt. A szarvasgomba ,,szexud-
lis termesztése” miatt valdszintileg itt kellene foglalkoznunk az-
zal, hogy a sertések mdr emlitett kiilonleges érdekl§désének van-e
az illat folytdn szexudlis motivécidja. Francia kutatdk [31] kimu-
tattdk, hogy e feltételezés alaptalan. Miutdn azonosftottak nyole
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vegyiiletel a szarvasgomba aromdjdban, azokbdl aromakoktélt
kevertek, de abba nem adagoltak androsztenolt, amit addig md-
sok a sertésck gomba irdnti szexudlis érdeklddése gombaillat-
komponensének feltételeztek. A koktélmintdkbdl egyeseket kii-
l6nboz6 helyeken egy tolgyfa gydkerei kizé temettek, valodi szar-
vasgombakat ugyanigy mds helyekre dstak el, és végiil androsz-
tenol-mintakat harmadik helyekre. Azt tapasztaltdk, hogy a ser-
tések az androsztenol-mintdk irdnt semmilyen érdeklgdést nem
mutattak, mig a koktélt és valédi szarvasgombdkat kidstdk. A
fentiekbdl azt a kovetkeztetést vontdk le, hogy a sertések vonzé-
ddsa a szarvasgomba irdnydba nem szexudlis eredetd.

Illat, aroma, kémiai Osszetétel

Nem kénny( elindulni ennek a kérdésnek az ismertetésekor, £6-
leg akkor, ha az irodalomban a szarvasgombdt nem kevesen rej-
télyként kezelik. , Truffles are a mystery... You cannot define the
smell of a truffle. It is magic.” (A szarvasgombdk rejtélyesek. .. A
szarvasgomba illata meghatdrozhatatlan. Mdgikus.) [31]
Amennyiben ennyivel megelégsziink, a tovibbi vizsgdlatok re-
ménytelenek lennének, hiszen a megmagyardzhatatlanra a rejtély
és mdgia fogalmak mindent felillirnak. A helyzet azonban nem
ennyire egyértelmd. Tobb olyan irdny is adddik, amin elindulva
jelentds ismereteket szerezhetiink a szarvasgombak rejtélyérdl,
Az egyik bizonyos analdgidt vesz igénybe a borok illat- és aro-
mavizsgdlatdbol. Azon a teriileten ugyanis Ann C. Noble, a davi-
si Kaliforniai Egyetem ,érzékel6 kémikusa” (sensory chemist),
miutdn tanulmdnyozta a borkostolds mddszereit és azok alkal-

10. abra. A Noble-féle boraroma-tarcsa és példak kiilonbdz6
ismert borokra vonatkozé valtozataira [33]

] (3
W AROMASTER C©
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11. abra. A périgord-i szarvasgomba (Tuber melanosporum)
tarcsa [34]

mazdsdt, azt tapasztalta, hogy nem Iétezett objektiv dltaldnos el-
fogadottsdgu keretszemlélet ahhoz, amit egy borkdstold lefrhat,
példdul jellemezzen olyan karakterisztikumokat, mint ,,féldes”
(earthy) aromak, vagy gytimolesos illatok, amikkel azonosithat-
ndk a kiilonbozd borokat. Ez irdnyu kutatdsai sordn elért ered-
ményei alapjdn 1984-ben kidolgozott egy borok jellemzését meg-
kinnyitd, lehet6vé tevd eszkozt, amit ,aromatdresd”-nak (Aro-
ma Wheel) nevezett el [33] (10. dbra). Az aromatdrcsa 12 kale-
gdridra osztja a borok aromadit és azokat wjabb olyan aroma al-
kategdridkra osztja, amik megtaldlhatok a fd kategéridkon beliil.
A Noble-féle bor-aromatdresa dltalinosan haszndlatossd vilt vi-
ldgszerte, és magdt a tarcsdt szdmos borfajtara jellemzden dlli-
tottdk dssze. A szarvasgombihoz visszatérve, és illata, illetve aro-
mdja jobb dtldthatdsdgdra gondolva népies kifejezéssel dllithatjuk,
hogy a jo példa ragadés. Ugyanis a Nyugat-ausztraliai Egyetemen
a borra vonatkozé aromatdresa mintdjdra 2014-ben dsszedllitot-
tak a Tuber Melanosporum (périgord-i fekete szarvasgomba)
.aromatdrcsdjdt” (1L dbra). A fekete szarvasgombdban felfede-
zett és azonositott, koriilbeliil 220 aroma koziil a legjellemzébb
42 aromavegyiiletet tintették fel az aromatdrcsdn. Ezek féleg kii-
lonféle ardnyban észterek, alkoholok, aldehidek és dimetilszul-
fidok, amik megadjdk a szarvasgombdk jellemzd bukéjat és aro-
mdjdt. Jelen szerzG szerint jelenleg egyediil az emlitett fekete
szarvasgombafajtdra dllitottak fel aromatdrcsdt. Az ausztrdl ku-
tatdk azt irtdk az aromatdresdrdl, hogy azt az érdekldddk, elem-
26k lexikonként, illetve adatbazisként hasznaljik a fekete szar-
vasgomba aromabukéjdt jellemz6 kifejezésekre és karakteriszti-
kumokra [34].

A kiilonbozd szarvasgombik illékony szerves komponensei (vo-
latile organic compounds, VOC) kémiai analizisének nagy és bé-
séges irodalom dll rendelkezésére. Helyhidny miatt annak ismer-
tetésérdl itt eltekintiink, de megemlitjiik, hogy a mérésekhez dl-
taldban olddszerextrakcids, szildrd bazisii mikroextrakcids (solid-
phase microextraction, SPME) és g6ztéranalizises (head space
analysis, HSP) feltdrdst és a kizismert gdzkromatografids és to-
megspektrometrids modszereket vették igénybe. A 12, dbra egy
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12. abra. A Tuber aestivum mikroextrakcios tomegspektrometrias
gazkromatogramja [35]

Tuber aestivum szarvasgombdbdl kivont illékony szervesanyag-
kivonat (HSA, SPME) kromatogram-tomegspektrumabdl mutat
be példdt [35]. Mint ldthatd, részben a spektrumon is, a mintd-
ban tabb mint 50 vegyiiletet azonositottak, tébbek kozitt szdmos
alkoholt, aldehidet, észtert, ketont, aromads és kénes csoportot. A
3. tablazatban a szarvasgombafajok aromavegyiileteinek azo-
nositdsa kévethet§ nyomon.

Becsiilt szint (pg/g gomba)

IMlat Azonositd e Nyari

szarvasgomba |szarvasgomba
Szarvasgomba, kén  :Dimetiszullid 185 8
Szarvasgomba, kén  iDimetildiszullid meghatdrozallan | meghatdrozatlan
Vaj, tejfel 2,3-Butdndion 676 5
Gyjn_l_nfjlis_gs, zéldalmaEtilbutirat 5 5
G}ijinlﬁlp_sQS, 4nizs Etilmetil-butirit a6d 5
_Pc'n_lcs ik = I-Hexén-3-on 5 5
5 _. ¥ e 3-Metil-1-butanol 432 5
Gomba __ ~ il-Oktén-3-0n 5 5
lagyma, huisizd  i2-Metil-3-furantiol 5 5
Rothadt étcl Dimetil-triszulfid 75 5
Fildes, porszert I-oktén-3-ol 275 5
Fidtt burgonya Metional 5 5
Fenolos, bdr 3-Litil-5-metilfenol 18 000 4
Benzin, fenolos S—B-ictil—z—propilfenoi 2500 5
St vy 5 a
_;Zsims, viaszos i_._x4—Dekadiena1 8 6
Fenolos, vegyszeres  iGvajakol 5 5
Rézsdk [B-Feniletanol 3400 71
Pamut, cukros Furaneol 5 6
Fenolos, bér p-Krezol 4 E
B, dllati 3-Etilfenol 1200 Famrnor
Fenolos, bér 3-Propilfenol 4 5 =

3. tablazat. Fekete (Tuber melanosporum) és nyari (Tuber aes-
tivum) szarvasgombak altal korilbeldl 7,5 ora alatt kibocsajtott
aromavegyiiletek gazkromatografias és olfaktometrias azono-
sitasa [37]

Természetesen nem torekedhettiink itt annak az intenziv tu-
domdnyos kutatdsnak, a szarvasgombik illat- és aromakompo-
nenseinek részletes felderitésére és bemutatdsdra, ami a madlt
szdzad 80-as éveiben kezdddott és a mai napig is tart. Az illg
szerves vegyiletek (ISZV) és aromdk képzddése a szarvasgom-
bdban bonyolult dkoldgiai, bioszintetikus és kémiai folyamatok

[
i
28}

* CoH, jolek a ndvények felé

= S-1SZV-DMS vonzd
kutyak es sertések felé

+ 2-metil-1-butanol

* 3-metil-1-butancl

» 2-metil-1-propancl

=+ 2-feniletano!

» 1-oktén-3-ol jelek a ndvények felé
» mas 1SZV-k

\
i . “n
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Zsirsavak g

+" Eleszts-
baktériumak ?

Szdlas vendeggombak

= ként tartalmazo 15ZV-vegyiiletek
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= 3-metil-1-butanal

= mas [S2V-vegyiiletek

13. abra. Szarvasgombak kémiai okologiai és aroma-bioszintézis
modellje [36]

eredménye, mint azt példaként, egy bioszintézis modellen, a 13.
dbra bemutatja [36]. Elismerten a DMS (dimetilszulfid) a 6 vonzd
illat a sertések és kutydk szdmdra, mig példdul az 1-oktén-3-ol
biojelzd a nivények irdnydban. Az dkoldgiai folyamat és az ISZV-k
bioszintézise részleteinek teljes tisztdzdsa még nem valésult meg
mindmdig, pedig az létfontossdgti lenne fogyasztdsi preferencidk
és a gasztronémiai, konyhamtivészeti vildgsiker megértéséhez, il-
letve e dolgozat cimében is megemlitettek magyardzatdra. Bar
nem tériink ki a részleteire, de feltétleniil meg kell emliteniink itt
egy rendkiviil részletes és alapos vizsgdlat eredményeit [38], amit
magyar kutaték végeztek a Magyarorszdgon termett nyedri szar-
vasgomba (Tuber aestivum) és (€li szarvasgomba (Tuber bru-
male) ISZV-k azonositdsdra és dsszehasonlitdsdra, Ebben 20 egye-
di kémiai osztdlyba lartozé 144 illékony szerves vegyiiletet mu-
tattak ki és hatdroztak meg (14. dbra).

14. abra. A Magyarorszagon termett nyari (Tuber aestivum)
és téli (Tuber brumale) szarvasgombakban azonositott aroma-
vegylilet-osztalyok [38]
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15. abra. Organoleptikus szarvasgomba-vizsgalat a Nyugat-
ausztraliai Egyetemen [40]

Végiil ennél a fejezetnél roviden emlitést kell tenniink a szar-
vasgombdkra vonatkozé organoleptikus vagy szaglasvizsgalatok-
rol, amit erre a célra kiképzett és meghatdrozott szabdlyok sze-
rint végeznek el szakérték, mint azt példaul a Nyugat-ausztrdliai
Egyetemen ldthatéan a 15. dbra mutatja be [34, 40].

Szarvasgomba-hamisitds

Ismerve az emberi természetet és a drdga, keresett drucikkek, be-
leértve az ilyen élelmiszerek és mezGgazdasdgi termékek irdnti
igényeket vildgszerte, szokatlan, sdt furcsa lenne, ha a szarvas-
gomba hamisitdsdt nem kisérelték, illetve nem valésitottdk volna
meg. Erre vonatkozdan, a révidség kedvéért, csak két példdt em-
litenénk. Az egyiknél hivatkozndnk ¢ dolgozat 2. tdbldzatdra,
amin ldthatjuk a valéban hatalmas mennyiség(i kinai szarvas-
gomba-termelést. Fz esetben az alacsony gasztronémiai és aro-
ma/illatértékt Tuber indicumrél van sz6, amivel Kina eldrasztja
a vildgot, és amit dltaldban, kiilsé hasonlésdga folytdn périgord-i
fekete szarvasgombaként (Tuber melanosporum) igyekeznek ér-
tékesiteni. A nyilvdnvalé hamisitdson tulmenGen azonban na-
gyobb ¢és komolyabb problémdt jelent, hogy magukkal a gom-
bdkkal egytitt terjesztett spordk invaziv okoldgiai terjedését fi-
gyelték meg Eurdpdban, sét Périgord-ban is [18]. Az emlitett két
szarvasgomba minGségét tekintve ég és fold [41-43]. Azt mond-
jdk, hogy chhez képest a Kindban koppintott iPhone, Rolex 6ra,
vagy hamis Vuitton, sdt, a Kindban termesztett és palackozott
Chateau Lafitte Rothschild pezsgd is korrekt ajanlat, hiszen pél-
ddul a kinai iPhone-nal lehet telefondlni, mdr amig szét nem esik,
a kinai Chateau Lafitte Rothschild pedig olyan, amilyen, de leg-
aldbb olcsd, ellentétben a kinai szarvasgombaval, amit a Tuber
melanosoporum drdban igyekeznek értékesiteni. A killonbség az
izben és illatban mutatkozik meg, minthogy a kinai szarvasgom-
bdnak jéformdn semmi illata sincs, mig a périgord-i Tuber mela-
nosporum illata lehengerlGen csdbos és roppant intenziv. Annyira
athatd, hogy a mellette tdrolt tojdsnak is finom szarvasgomba-
illata lesz, €s persze nemesak a tojdsnak, hanem az egyiitt tdrolt
szagtalan kinai szarvasgombadnak is [44]. Persze igy is hamisitjak
a kinai szarvasgombit, ,.egytittléti szagositdssal”, périgord-ival illa-
tositva.

Szarvasgomba-termékek

Ugyancsak a 2. tdbldzat adataira hivatkozva ldthato és feltételez-
hetd, hogy a vildg felsorolt orszdgaiban termett szarvasgombadt
nemcsak frissen fogyasztjdk, hanem annak egy része feldolgo-
zdsra keriil. A feldolgozds leggyakoribb valtozata a kiilénféle ét-
olajok, elsdsorban extrasziiz olivaolajok nyers, j6 mindségi szar-
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16. abra. Szarvasgombaval izesitett étkezési (foleg oliva-) olajok,
vajak és kremek

vasgombadval vald izesitése. Ugyancsak szarvasgombadval {zesite-
nek kiilonbézd vajakat, liba- és kacsamdjkrémeket, mustdrokat,
s6t asztali sékat is. Az ilyen termékekbdl mutat be egy csokrot a
16. dbra.

Az elektronikus (internet) és a nyomtatott (szakdcskdnyvek)
irodalom telitve van szarvasgombit felhaszndlé receptekkel. Ezen
feliil szarvasgombit tartalmazé gasztrondmiai kélteményeket
rengeteg étterem kindl (véltozatos drakon) vendégeinek. Nem cé-
lunk itt, de lehetetlen is lenne ezekrél sszefoglaldst késziteni,
Ezért csak nagyon diéhéjban mutat be néhdny egyszer(ibbet a 17.
abra. Az Ausztrdl Mezdgazdasdgi és Kutatégazdasdgi Iroda koz-
zétette [45], hogy Olaszorszdg, Franciaorszdg, Spanyolorszdg és
Kina a vildg legnagyobb szarvasgomba-exportdld orszdgai, mig
Franciaorszdg, Japdn, az Egyesiilt Allamok, Németorszdg és Svdjc

17. abra. Néhany példa szarvasgombaval fliszerezett
gasztronomiai inyencségekre
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18. abra. Szarvasgombak és feldolgozott szarvasgomba-
termékek vilagkereskedelme [45]

a legjelentGsebb importdlok. A 18. dbra a vildg friss és feldolgo-
zott szarvasgomba-termelését mutatja be.

Utészo

Ahhoz, hogy a dolgozat cimében felvetett oknyomozas eredmé-
nyét megkiséreljiik a gasztronémia szemszogébdl osszegezni,
szembesiilniink kell azzal a ténnyel, hogy a szarvasgomba a leg-
tobb embernek azonnal izlik, ellenben mdsoknak inkdbb furcsa
és meglepd az elsé taldlkozds. Ehhez mdr szinte kézhelyként kell
hozzdtenniink, hogy az izlés és izlelés annyiféle lehet, ahdny em-
bert kérdeziink rdla. A szarvasgomba aromdi rendkiviil sokféle
és vdltozatos izanyagainak vitathatatlanul szerepe van abban a
vonzalomban, ami az emberekben a szarvasgomba irdnydban ki-
alakul. Nem kétséges, hogy mindezek mellett a szarvasgomba
gasztrondmiai kvalitdsairdl kialakult mitoszok is hatnak. Sét,
mindezeket tetézi a drdga, ritka luxustermékekkel kapcsolatos,
vitathatatlanul vildgszerte jelen lév§ sznobizmus.

De a tényeket figyelembe véve Alain Ducasse, a vildghir( séf
és vendéglétulajdonos gy véli, hogy példdul a fekete szarvas-
gomba illata, olfaktorikus erényei sokkal fontosabbak, mint az
fziik [46] és az ezt ismertet§ kizleményben az obskurus jelzét is
haszndljak, amikor gy jellemzik, mint ,truffle, that obscure ob-
Ject of desire” (szarvasgomba, a vagy titokzatos tdrgya). A reali-
tdsokhoz visszatérve valdszintileg a legérdekesebb, hogy a szar-
vasgomba gasztrondmiai térténelme folyamdn valamikor a 17.
szdzad idején (sajnos, a ddtum ennél jobban nem pontosithaté) a
szarvasgomba élvezetében nagy viltozds dllt be, amikor a szar-
vasgombdt gasztrondmiai (konyhamvészeti) nyersanyag (I. pél-
ddul Apiciust, Rossinit és magdt Brillat-Savarint is) helyett fii-
szerként kezdték haszndlni és az a vdltozds mindmdig tart. Ugy
véljiik, és ez jelen dolgozat legjelentdsebb kovetkeztetése, hogy a
szarvasgomba gasztrondmiai vildgsikerének az alapja filiszerként
vald bevezetése, illetve haszndlata. Ehhez persze az is dhatatlanul
hozzdtartozik, hogy f6zés, siités helyett nyersen, reszelve, vagy
hajszdlvékonyra szeletelve [(iszerként keriil f6tt, illetve siilt éte-
lekre, ételekbe, azaz gasztrondmiai alkalmazdsra. L DL
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