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Oz

Yenilebilir mantarlarin insanoglu tarafindan yiyecek maddesi ve sifa kaynagi olarak kullanimi
neredeyse insanlik tarihi kadar eskiye dayanmaktadir. Mantarin fonksiyonel gida olarak yiik-
sek potansiyele sahip olmasi, bu konuda arastirma yapilmasimin gerekliligini ortaya koymakta-
dir. Arastirma, Ankara’daki restoran ve otel mutfak seflerinin mantarlarin kullanim durumunu
ve mantarlarin fonksiyonel 6zellikleri konusundaki bilgi diizeyi ve yaklasimlarini tespit etmeyi
amagclamaktadir. Veriler, Ankara’daki otel ve restoranlarin mutfak sefleri ile nitel arastirma yon-
temlerinden goriisme teknigi kullanilarak elde edilmistir. Arastirmada elde edilen sonuglara gore,
katilimcilarin biiytik 6l¢iide (%70) fonksiyonel gida kavramini1 ve mantarin fonksiyonel gida ola-
rak sagliga yararlarini bildikleri tespit edilmistir. Katilimcilarin yarisindan fazlasinin (%60) her
giin mantar kullandig1 ve ayrica mantarlar1 ¢ogunlukla (%85) ana yemek yapiminda kullandiklar1
saptanmigtir. Katilimcilar, mantarlarin yapilan iirlinlere 6zellikle lezzet, aroma ve umami agisindan
katki sagladigini ifade etmislerdir. Mutfak sefleri, mantarlarin fonksiyonel 6zelliklerini kaybetme-
meleri i¢in dogru pisirme teknikleri kullanilarak pisirilmesini ayrica mutfaklarda mantar kullanim
cesitliliginin artirilmasi gerektigini belirtmislerdir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gida, mantar, mutfak, mutfak sefi.
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Edible Mushrooms as a Functional Food: An Investigation of
Kitchen Chefs’ Usage and Knowledge

Abstract

The use of edible mushrooms as food and a source of healing by human beings is almost as old
as human history. The high potential of mushrooms as a functional food reveals the necessity of
research on this subject. The research aims to determine the level of knowledge and approaches of
restaurant and hotel kitchen chefs in Ankara about the use of mushrooms and their functional pro-
perties. The data were obtained by using the interview technique, one of the qualitative research
methods, with the kitchen chefs of the hotels and restaurants in Ankara. According to the results
obtained in the research, it was determined that the participants mostly (70%) knew the concept
of functional food and the health benefits of mushrooms as functional food. It was determined
that more than half of the participants (60%) used mushrooms every day, and also mostly (85%)
used mushrooms in main course preparation. Participants stated that mushrooms contribute to the
products made especially in terms of flavor, aroma, and umami. Kitchen chefs stated that mushro-
oms should be cooked using the right cooking techniques so that they do not lose their functional

properties, and that the variety of mushroom use in kitchens should be increased.

Keywords: Functional food, mushroom, cuisine, kitchen chef-

Giris

Mantarlar, diinya {izerinde canliligin var oldugu
hemen her yerde yasam alanina sahiptirler.
Fotosentez yapamayan bu canlilar, genellik-
le organik besinler i¢in diger canlilara ihtiyag
duyarlar. Doganin yasam dongiisli i¢in hayati
oneme sahiptirler ve ¢ok iy1 birer doniistiiriicii
ve ayristiricidirlar (Akkara ve Tosun, 2014, s.
47). Mantarlar, mikroskobik kiifler ve maya-
lardan makroskobik mantarlara ve yer mantar-
laria kadar ¢esitlilik gosterirler. Diinyada var
oldugu diisiiniilen mantar sayisi, bir buguk mil-
yondur ve bu mantarlarin sadece %10’u bilin-
mektedir (Bennett, 1998, s. 102; Hawksworth,
2001, s. 1430). Yenilebilir mantarlarin bir
yiyecek maddesi olarak tiiketimi toplayicilikla
baslamistir ve insanlik tarihi kadar eski olan bu
stirec, halen devam etmektedir (Pegler, 2002, s.
8-9). Insanoglu tarafindan tiiketilen mantarlarin
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bir kism1 dogadan toplansa da onemli oranda
mantar ihtiyaci, mantar yetistiriciligi yaparak
karsilanmaktadir. Tiirkiye’de mantarin yetistiri-
ciliginin baglangic1 1960’11 yillardir. Yetistirici-
ligi yapilan bu mantarlarin %80’ini kiiltiir man-
tar1 olustururken, ikinci siray1 %10 ile istiridye
mantart almaktadir (Eren ve Peksen, 2014, s.
29). Diinya tizerindeki yer mantarlarinin sa-
yisinin 14,000 oldugu diisiiniiliirken, bunlarin
yaklagik 2000 tanesinin yenilenebilir oldugu
tespit edilmistir. Insanlar tarafindan tadi ¢ok
begenilen ve sagliga olan pek ¢ok yarar kes-
fedilen mantarlarin tiiketimi her gecen giin art-
maktadir (Giil, Sagdig¢ ve Ozkan, 2021, s. 334).
Diinyada yemeklik olarak tiiketilen mantarla-
rin yaklagik yarisi taze olarak tiiketilmektedir.
Diinyada ABD, Hollanda, Fransa gibi gelismis
tilkelerde yillik mantar tliketimi kisi basina 2,5
kg olsa da Tiirkiye’de bu rakam 0,4 kg seviye-
lerindedir. Diinya mantar tiretiminde %37,8 ile



kiiltiir mantar1 (Agaricus bisporus) ilk sirada
yer alirken, bunu %24,2 ile istiridye mantari
(Pleurotus ostreatus) takip etmektedir (Dogan
vd., 2015, s. 433).

Bu ¢alismada, restoran ve otel seflerinin mutfak-
larda fonksiyonel bir gida olarak mantara yak-
lagimlarmin tespiti ve mutfak seflerinin mantar
kullanim durumlarinin belirlenmesi amaglan-
mistir. Yapilan alanyazin taramasinda mutfak
seflerinin mutfaklarda genel mantar kullanimi
ve fonksiyonel gida olarak mantar kullanimu ile
ilgili smirli sayida ¢aligma bulunmaktadir. Bu
acidan ¢alismanin alanyazina katki saglayacagi
distintilmektedir.

Fonksiyonel Gida Olarak Mantar

Fonksiyonel gida tanimu i¢in farkli goriigler bu-
lunsa da genel olarak kabul edilen goriise gore
fonksiyonel gida, gidanin besleyici 6zelliklerinin
haricinde igerdigi bilesiklerle sagliga madden
veya manen pozitif yonde katki yapan, hastalik
gelisimini engelleyen veya mevcut hastaligin
iyilesmesine katkida bulunma potansiyeline
sahip triinler seklinde tanimlanabilir (Akbaba
ve Cetinkaya, 2018, s. 352-353). Mantarlar,
bu fonksiyonel oOzelliklerinden dolay1 bir¢ok
Asya iilkesi tarafindan kesfedilip kullanilmig-
tir (Acay, 2018, s. 96). Sadece Asya iilkelerin-
de degil, ayn1 zamanda Avrupa ve diger diinya
tilkelerinde de fonksiyonel gida olarak mantar-
larin 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Meral ve
Dogan, 2009, s. 194; Money, 2016, s. 449-453).
Yapilan ¢alismalarda, mantarlarin pek cok sa-
yida hastaligin 6nlenmesinde ve iyilestirilme-
sinde etkili oldugu belirtilmektedir (Kasim ve
Kasim, 2019, s. 679; Bulam, Peksen ve Ustiin,
2019, s. 137-138). Mantarlar, viicut i¢in gerek-
li protein, lif, vitamin, karbonhidrat, biyoaktif
bilesenler ve mineral icermektedirler. Bunlara
ek olarak kolesterol, sodyum, yag ve kalori de-
gerleri diisiiktiir. Biitiin bu 6zellikler mantarlari
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saglikli olmanin yaninda dengeli bir beslenme-
nin One ¢ikabilecek gidalar1 haline getirmekte-
dir (Turp ve Boylu, 2018, s. 144).

Birgok mantar tiirii saglik agisindan olum-
lu etkilere sahipken, yag ve karbonhidrat gibi
icerikleri diger iriinlere gore daha azdir. Bu
nedenle saglikli diyetler i¢inde tercih edilen
gidalardir (Diyabalanage vd.,2008, s. 97; Kir-
mizikusak ve Sarper, 2021, s. 220). Mantarlarin
kolesterol ve kalori seviyeleri diisiik ve protein
seviyeleri yiiksektir. Bu proteinin biiylik bolii-
mil insan viicudu i¢in sindirilebilir niteliktedir
(Ozdemir, 2010, s. 1). Oztiirk ve Copur (2009)
calismalarinda, mantarlarin fonksiyonel 6zel-
liklerini “Anti-bakterial, anti-viral, anti-tiimor,
anti-enflamatuar, anti-oksidan, anti-diabetik,
kolesterol ve lipit azaltici, bobrek koruyucusu,
toksik maddelerden arindirici, kardiyovaskiiler
giiclendirici, kan basici diizenleyici, immiin
sistem giiclendirici ve karaciger fonksiyonlarini
diizenleyici” olarak belirtmislerdir.

Yontem

Bu c¢aligmada, Ankara’da faaliyette bulunan
restoran ve otel isletmelerindeki mutfak sefleri-
nin, mantarlar1 nasil kullandiklar1 ve mantarlar
fonksiyonel gida olarak nasil degerlendirdikleri
tespit edilmeye calisilmigtir. Calismada, nitel
aragtirma yontemi kapsaminda durum ¢aligmast
deseni benimsenmis olup katilimeilarin goriis-
leri alinarak elde edilen bulgular, betimsel ana-
liz ve igerik analizi tekniklerinden yararlanila-
rak ¢oziimlenmistir.

Nitel arastirma durum caligsmasinda; bir duru-
mun, eylemin, olayin veya siirecin analizi ya-
pilmaktadir (Merriam, 2015, s. 41). Nitel arag-
tirma yontemleri, goriisme ve gdzleme dayanir.
Elde edilen veriler 6nceden belirlenmis temala-
ra gore Ozet ve yorumlama seklinde degerlen-
dirilir (Ozdemir, 2010, s. 336). Betimsel ana-
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liz, gériisme ve gozlemler sonucu elde edilen
verilerin yorumlanmis ve 0zetlenmis bigimde
aktarilmasi seklinde olusturulur ayrica gerekti-
ginde dogrudan alintilara yer verilebilir (Balta-
c1,2019, s. 379; S1gr1, 2021, s. 275). igerik ana-
lizi ise yazili ve sozlii mesajlarin belli temalara
gore incelenmesi, anlamlandirilmasi ve ileriye
doniik tahminlerde bulunulmasi esasina dayan-
maktadir (Leedy ve Ormrod, 2015, s. 275-276;
Sigr1, 2021, s. 275). Goriismelerin belirli bir
sayida olmas1 beklenmez. Ancak arastirmadan
elde edilen bilgiler doygunluga ulagana kadar,
bagka bir ifade ile goriismelerden ¢ok az bilgi
edinilmeye baslayana kadar siirdiiriilebilmekte-
dir (Ttrniikli, 2000, s. 548).

Calismanin evrenini, Ankara’da bulunan otel ve
restoran igletmelerinin mutfak sefleri olustur-
maktadir. Aragtirmanin 6rneklemini ise tesadii-
fi olmayan, amacl tipik 6rnekleme olugturmak-
tadir (Bastiirk ve Tastepe, 2013, s. 144). Amacgh
ornekleme yontemi, konu hakkinda yeterli bilgi
ve tecriibeye sahip oldugu diisiiniilen kisiler ile
goriigmelerin yapilmasina boylece konu hak-
kinda derinlemesine bilgi edinmeye olanak sag-
lamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 118).

Calismada, veri toplama araci olarak yar1 ya-
pilandirilmis  goriisme formu  kullanilmistir.
Form ii¢ akademisyen ve ii¢ egitmen ascinin
da gorisleri alinarak olusturulmustur. Caligsma
icin gerekli etik kurul izin belgesi 22.04.2022
tarithinde ve E-62310886-605.99-121809 say1
numarasi ile Baskent Universitesi Etik Kuru-
lu’'ndan alinmistir. Arastirmanin goriigmeleri
23.04.2021-02.05.2022 tarihleri arasinda tele-
fon, yliz yiize ve e-posta yolu ile Ankara’da res-
toran ve otel isletmelerinde faaliyette bulunan
20 mutfak sefi ile gergeklestirilmistir. Ses kayit-
lar1 dijital olarak kaydedilmis ve saklanmistir.
Arastirma, Ankara ili ve belirli bir zaman aralig1
ile siurl tutulmustur. Yar1 yapilandirilmis go-
riismede katilimcilara yoneltilen acik uglu soru-
lar asagidaki gibidir:
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1. Mantart mutfakta hangi yemeklerinizde kul-
lanirsiniz?

2. Mantarlar hangi yiyecek, tiriin veya baharat-
la eslestirilebilir ve mantarla birlikte kullani-
rim/kullanmam dediginiz iiriinler nelerdir?

3. Mantarlari, hangi siklikla ve nerelerde kul-
lanirsimiz?

4. Hangi ¢esit mantarlari, hangi formda kulla-
nirsiniz?

5. Hangi ¢esit mantarlart hangi bi¢imde kulla-
nwrsiniz? (Pigirirsiniz?)

6. Mantarin yemeklerinize katkisini nasil de-
gerlendirirsiniz?

7. Mantar kullanarak yaptiginiz bir yiyecek
(tiriin) tarifi paylasabilir misiniz?

8. Bu Calismaya katilmadan once Fonksiyonel
Gida kavramini biliyor muydunuz?

9. Mantari fonksiyonel gida olarak nasil tanim-
larsiniz?

10. Mantarin fonksiyonel gida olarak mutfakta
kullanimi i¢in onerileriniz nelerdir?

Bulgular

Calismanin bu bdliimiinde arastirmaya katilan
restoran ve otel mutfak seflerinin demografik
bilgilerine yer verilmistir. Tablo 1°de yer alan
frekans analizine gore katilimcilarin %80’ er-
kek, %20’si kadindir. Katilimeilarin %90’ 1mnin
26-45 yas arasinda oldugu belirlenmistir. Ay-
rica katilmeilarin %40°1 lisans, %25°1 yiiksek
lisans, %25°1 lise, %5°’1 On lisans, %5’1 orta
Ogretim mezunudur. Bunlara ek olarak katilim-
cilarin %45’inin sektorde 25 yildan daha fazla
gorev yaptigi, %35’inin 6-10 y1l, %10’unun 11-
15 yil, %5’inin 16-20 yil, %5’inin ise 1-5 yil
gorev yaptiklari tespit edilmistir.



Tablo 1. Katilimcilarin demografik dagilimlari
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Demografik Ozellikler f Y%
Cinsiyet Kadin 4 20,0
Erkek 16 80,0
26-35 yas arasi 9 45,0
Yas Grubu 36-45 yas arasi 9 45,0
46-55 yas arasi 1 5,0
55’ten fazla 1 5,0
Yiksek lisans 5 25,0
Lisans 8 40,0
Egitim Durumu On lisans 1 5,0
Lise 5 25,0
Orta 6gretim 1 5,0
1-5 yil aras1 1 5,0
6-10 y1l aras1 7 35,0
Sektorde Calisma Siiresi 11-15 yil arast o) 10,0
16-20 y1l arast 1 5,0
21-24 y1l aras1 - -
25 yil ve tlizeri 9 45,0

Aragtirma  kapsaminda  mutfak  gsefleri-
ne igyerlerinde mantar kullanma sikliklar
sorulmustur. Elde edilen bulgulara gore kati-
limcilarin %60°1 mantar1 her giin, %20°’si hafta-
da bir, %10’u giin asir1, %5°1 on bes giinde bir,
%51 ayda bir kullandiklarini belirtmislerdir.

Calismada seflerin mantar1 hangi yiyeceklerle
eslestirdikleri ve ayrica mantarla birlikte kul-
landiklar1 tiriinler sorulmustur. Alinan bazi ce-
vaplar su sekildedir:

K1 “Mantara en ¢ok yakigan iiriinlerin sarim-
sak, biberiye ve patates oldugunu diisiinmekte-
yim”

K3 “Mantarlarin sarimsak, zeytinyagi, tereya-

81, krema gibi yagl iiriinlerle uyumlu oldugunu
diistintiyorum”
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K9 “Ben mantarlar: kirmizi et, tavuk, yumurta,
stit, krema, peynir ¢esitleri, sebzelere, baharat-
lardan biberiye, kekik, feslegen, muskat, kirmi-
zibiber ve karabiberle kullanirim™

K19  “Mantarlarin  baharatlardan  kekik,
zerdecal, muskat, kori ile uyumlu oldugunu,
stt, peynir, tereyagi, krema, sogan, maydanoz
gibi tirtinlerle de ¢cok uyumlu oldugunu diistinii-
yorum”’

Bulgulara gore, genel olarak katilimcilar man-
tarin tereyagi, krema gibi yagh siit iiriinleri ile
uyumlu oldugunu, ayrica basta sarimsak olmak
tizere muskat, biberiye, kekik ve karabiber ba-
haratlar1 ile eslestirilmesi gerektigini diisiin-
mektedirler.

47



Fonksiyonel Bir Gida Olarak Yenilebilir Mantarlar: Mutfak Seflerinin Kullanma ve Bilgi Durumlarmmn Incelenmesi

Arastirmada seflere mutfakta mantar1 hangi
tirlin ¢esitlerinde kullandiklar1 sorulmustur. Ka-
tilimcilar bu soruya birden fazla cevap vermis-
tir. Elde edilen bulgulara Tablo 2’de yer veril-
mistir. Sonuglara gore katilimcilarin %85°1 ana
yemek yapiminda, %70’i garnitiir yapiminda,

%601 sos yapiminda, %45°1 ¢corba yapiminda,
%45°1 ara sicak yapiminda, %45°1 dolgu malze-
mesi olarak, %30’u basglangig {irtinleri yapimin-
da ve %?20’si kahvaltilik iiriinlerin yapiminda
mantar kullanmaktadirlar.

Tablo 2. Katilimcilarin mantarlar1 yemeklerde hangi sekilde kullandiklarinin dagilimi

Katilimci Ana yemek Garnitiir Corba Sos
K1 v

K2 v v v
K3 v v

K4 v v v
K5 v v
Ké6 v v v
K7 v v v v
K8 v

K9 v V4 v v
K10 v v
K11 v v v v
K12 v

K13 v v v

K14 v

K15 v v v
K16 v 4

K17 v V4 v
K18 v v v
K19 v v v
K20 v v

f 17 14 9 12

% 85 70 45 60

Calisma kapsaminda mutfak seflerine hangi
cesit mantarlar kullandiklar1 ve bu mantarlari
hangi formda kullanmayi tercih ettikleri sorul-
mustur. Katilimcilar soruya birden fazla cevap
vermistir. Alinan cevaplar Tablo 3’te listelen-
migstir. Tabloya gore seflerin tamami taze ola-
rak kiiltiir mantar1 kullanmaktadir. Seflerin taze
mantar kullanim tercihlerinde kiiltiir mantarin-
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dan sonra istiridye mantar1 ve kestane mantari-
nin geldigi belirlenmistir. Seflerin %65°1 don-
durulmus mantar kullandigimi ifade etmistir.
Dondurulmus mantar kullanan seflerin daha
cok Por¢ini mantar kullandig tespit edilmistir.
Tabloya gore mutfak seflerinin %55 inin kuru-
tulmus mantar kullandiklar1 saptanmistir. Sef-
ler, kurutulmus olarak kullanilan mantarlarda



Sitake mantari, Morel mantart ve Por¢ini man-

tarini tercih etmektedirler. Bulgulara gore sefle-
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rin %75°1 Triif mantar1 yag1 kullanmaktadirlar.

Tablo 3. Katilimcilarin hangi mantar ¢esitlerini hangi formda kullandiklarinin dagilimi

Taze Dondurulmus Kurutulmus Yag *Diger
K1 Kﬁltﬁr, Horoz, Porg¢ini, Porgini Trif
Istiridye, Sitake
K2 Kiltiir, 1stiridye Porg¢ini, Sarikiz Morel, Sitake, Trif
K3 Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini, Morel, Sitake, Trif Mantar Miksi
Kestane (Toz)
K4 Kiiltiir, Istiridye, Porgini, Triif
Kestane
KS Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini, Sitake Triif Porg¢ini, Cincile
Kestane (Konserve)
Ké Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini,Sitake Porgini, Sitake Triif
Porg¢ini, Triif
K7 Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini, Istiridye, Sitake Trif
Kestane, Kanlica,
Trif
K8 Kiltiir
K9 Kiiltiir, Istiridye, Porg¢ini, Sitake Trif
Kestane, Porgini
K10 Kiiltiir, Istiridye,
Porg¢ini
K11 Kiltiir, 1stiridye, Sarikiz Porgini, Morel Triaf
Kestane, Sitake
K12 Kiiltiir, Istiridye,
Kestane, Kanlica
K13 Kiiltiir, Istiridye, Porgini, Sarikiz, Por¢ini, Morel, Trif
Kestane, Sitake Kanlica
K14 Kiiltiir, Istiridye,
Domalan
K15 Kiiltiir, Istiridye, Sarikiz, Kanlica Por¢ini, Morel, Sitake  Trif Porg¢ini (Toz)
Kestane
K16 Kiiltiir, Istiridye, Porgini Trif Por¢ini(Toz)
Kestane,
K17 Kiltiir Trif
K18 Kiiltiir, Istiridye, Porgini Por¢ini, Morel, Sitake  Trif
Kestane, Porgini
K19 Kiiltiir, Istiridye, Porgini Morel Triif
Kestane, Kanlica
K20 Kiiltiir, Istiridye Sitake
f 20 13 11 15 4
% % 100 % 65,0 % 55,0 % 75,0 %20,0
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Tablo 4. Katilimcilarin hangi mantarlari nasil pisirdiklerinin dagilimi

Sote Izgara Firmnda Haslama Paneleyerek Cig
derin yagda
K1 Sitake, Porgini, Ho-  Kiiltiir, Istiridye, Kiilttir Kiiltiir, Istiridye
roz Porgini
K2 Kiiltiir, Porgini Kiiltiir, Sarikiz Kiiltiir, Sarikiz
K3 Kiiltiir, Par¢ini, Kiltir, 1stiridye Kiltir Kiltir Kiltir
Sitake, Morel
K4 Istiridye, Kestane, Istiridye Kiiltiir
Porgini
K5 Kiiltiir, Kestane, Istiridye Kiiltiir
Istiridye, Porgini,
Cincile
K6 Kiiltiir, Porcini Kiiltiir, Istiridye Triif
Sitake
K7 Kiiltiir, Porcini Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Istiridye,  Kiiltiir Kiiltiir, Kestane  Triif,
Sitake Kanlica, Kestane Kestane Istiridye, Kiltir
K8 Kiiltiir Kiilttir
K9 Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Por¢ini, Kiiltiir
Kestane, Morel Istiridye,
K10  Kiiltiir, Istiridye Porgini, Sitake
K11  Sarikiz, Sitake Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir, Kestane
K12 Kiiltiir, Kanlica, Kes- Kanlica, Kestane Kiiltiir, Istiridye
tane
K13 Domalan, Kanlica Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Domalan,
Sarikiz, Morel Porgini, Kestane
K14  Kiiltir, Domalan Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir
Istieridye, Domalan
K15 Sarikiz, Kiiltiir, Do-  Kestane Kiilttir Kiiltiir, Doma-
malan, Sitake lan
K16 Morel, Domalan, istiridye Kﬁltﬁr, Kestane
Kanlica Istiridye
K17 Kiiltiir
K18  Porcini, Kestane, Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir
Morel, Sitake Kestane
K19 Porgini, Morel, Do- Kiltir, istiridye, Kiiltiir Kanhca, Kiiltiir,
malan, Sitake Kanlica, Istiridye
K20 Kiiltiir, Istiridye, Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir, Istiridye Kiiltiir
Morel
f 20 18 11 6 9 3
% 100 90 55 30 45 15

Arastirma kapsaminda katilimcilara hangi man-
tarlar1 nasil pisirdikleri sorulmus ve soruya
birden fazla verilen cevaplar Tablo 4’te liste-
lenmistir. Tabloya gore seflerin tamaminin so-
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teleme teknigi kullandig: tespit edilmistir. Bu
teknikten sonra en ¢ok tercih edilen teknikler
siras1 ile %90 oraninda 1zgara, %55 oraninda
firinlama, % 45 oraninda paneleyerek pisir-



me, %30 oraninda haglama ve %15 oraninda
¢ig olarak mantar kullanimi olmustur. Mutfak
seflerinin soteleme ve 1zgarada pisirme yonte-
minde kullandiklar1 mantar tiirlerinin belirli bir
grupta toplanmadigi, seflerin tercih ettigi man-
tarlara gore sekillendigi goriilmektedir. Kiiltiir
mantarinin biitiin teknikler kullanilarak pisiri-
len tek mantar tiirii oldugu, ayrica sefler tara-
findan haslama tekniginin sadece kiiltiir man-
tarina uygulandigi belirlenmistir (Tablo 4). Cig
mantar kullaniminin ise sadece Trif ve Kiiltiir
mantarina uygulandigi tespit edilmistir.

Gokmen DUMAN, Fulya SARPER

Calismada, katilimcilara mantarlarin yemeklere
katkisini nasil bulduklar1 sorulmustur. Katilim-
cilar soruya birden fazla cevap vermistir. Alinan
cevaplar Tablo 5’te listelenmistir. Tabloya gore
mutfak seflerinin tamami mantarlarin yemek-
lerine lezzet katkis1 yaptigmi diisiinmektedir.
Mutfak sefleri, lezzetten sonra mantarlarin ya-
pilan triinlere katkisini sirasiyla %80 oraninda
aroma, %75 oraninda umami, %45 oraninda
doku, %35 oraninda goriinlis, %30 oraninda
kivam olarak belirtmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin mantarlarin yemege olan katkis1 hakkindaki diistinceleri

Lezzet Goriiniis Doku Aroma Umami Kivam

K1 v v
K2 v v
K3 v v v 4 v
K4 v v v
K5 v v v/
Ko v v v/
K7 v v v/
K8 v 4 v 4 v v
K9 v v/
K10 v v v v
K11 v v v
K12 v v v/ v
K13 v v v v v
K14 v v v
K15 v v v/ v
K16 v v v v/ 4
K17 v v/ v v
K18 v v v v/ v
K19 v 4 v/ 4
K20 v v v v

f 20 7 9 16 15 6

% 100 35 45 85 75 30

Arastirmaya katilan seflerden bazilarinin mantarlarin yemege olan katkis ile ilgili ifadeleri su

sekilde olmustur:

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 43-56, 2023
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K3 “Lezzet agisindan mantar kullanildigi yemeklerde ¢ok farkli ¢esidi olmasindan dolay: ¢ok fark-

1 lezzetler icermektedir”

K9 “Yogun ve dogal umami tat icermesinin yaninda zengin aromatik (ug¢ucu) bilesikler de barin-
dirmasi nedeniyle koku ve algilanan lezzet iizerinde olumlu etkiler yaratmaktadir”

K13 “Umami mantarin on plana ¢ikan ozelliklerinden biridir ayrica 6zellikle ¢orbalarda ve sos-

larda kivam artirici olarak kullanilabilir”’

K18 “Mantar yemege derin ve mineral bir tat
katar ve aromalar: gii¢lendirir”

Bulgulara gore katilimcilar, genel olarak man-
tarlarin yemege lezzet ve aroma katarak yeme-
g1 zenginlestirdigini diisiinmektedirler. Ayrica
mantar tilirlerinin fazla olmasi ve her mantarin
kendine has aroma ve tada sahip olmasi, manta-
rin mutfaklarda sefler tarafindan siklikla tercih
edilme sebebini olusturmaktadir.

Arastirma kapsaminda katilimcilara ¢alismaya
katilmadan 6nce fonksiyonel gida kavramini
bilip bilmedikleri sorulmustur. Katilimcilarin
%70’1 fonksiyonel gida kavramini bildiklerini
ifade ederken, katilimcilarin %30’u ise bu kav-
rami1 bilmediklerini ifade etmislerdir.

Calisma  kapsaminda mutfak  seflerinin
mantar1 fonksiyonel gida olarak (saglikla ilgili
faydalarin1) nasil tanimladiklar1 sorulmustur.
Seflerin verdigi bazi cevaplar su sekildedir:

K3 “Mantarin yogun bir vitamin ve protein kay-
nagi oldugunu diistintiyorum”

K5 “Mantarlar dogada kendiliginden yetisiyor.
Dolayisiyla insan faktérii olmadigi icin bir ha-
zir gida veya endiistriyel bir iiriin degiller. Bu
agidan bakildiginda ¢ok saghkl gidalardr”
K6 “Mantarlarin saghkl ve dogal iceriklere
sahip, dogal bir sifa kaynagi oldugunu diistinii-
yorum’”

K7 “Diyet mutfaginda kullanilan ¢ok degerli
52

bir tiriindiir mantar”

K8 “A, B, D, K vitaminleri, kalsiyum, potasyum,
bakir ve fosfat mineralleri bakimindan olduk¢a
zengin bir besindir. Bagisiklik sistemine 6nemli
destegi bulunmaktadir”

K9 “Mantar tiirleri ozellikle protein, mineral ve
vitamin agisindan zengin olduklart i¢in onemli
bir fonksiyonel gida olarak kabul edilebilir”

K11 “Mantar Anti-Kanser savas¢isidir. Kemik-
lerin giiclenmesine ve enerji ihtiyacina biiyiik
destegi vardir”

K12 “Mantar, bitkisel proteindir. Et yemeyenler
icin giizel bir protein kaynagidir”

K15 “Bagisiklik sistemini giiclendirici giiclii
bir beta glukan kaynag: ve kalorisi diisiik bir
besin olarak™

K18 “fg:erdigi mineral, vitamin ve antioksidan-
lar sayesinde kalp, kas ve kemik sagligi acisin-
dan onemli bir yiyecektir”

K19 “Protein ag¢isindan zengin ve kolesterol
acgisindan diistik olmast sebebiyle kirmizi et i¢in
iyi bir ikame oldugunu diisiiniiyorum. Bunun
vaninda zengin bir lif kanyagidir. Klorofilleri
olmadig icin bagimsiz olarak seker, yag ve ni-
sasta gibi organik madde olusturma yetenekleri
bulunmadigindan saglikly bir tiriindiir”

Bulgulara gore katilimcilar, genel olarak man-
tarlarin bir fonksiyonel gida olarak 6neminin



farkindadirlar. Ayrica mantarlarin sagliga olan
bir¢ok yararini bilmektedirler.
Calisma kapsaminda mutfak seflerine mantarin
fonksiyonel gida olarak mutfakta kullanimi i¢in
oOnerilerinin neler oldugu sorulmustur. Alinan
cevaplardan bazilar soyledir:

K1 “Yiiksek oranda protein igerigi sebebiyle
dengeli olabilmesi icin etle degil sebze ile bir-
likte kullanilmasini ve vejetaryen beslenme me-
niilerinde daha fazla yer almasini oneriyorum”™

K2 “Tek basina kullanilmasini oneriyorum. Uy-
gun pisirme yontemlerinin uygulanmasi gereki-
yor fazla pisirerek besleyici ozelliklerinin kay-
betmesinin oniine ge¢memiz gerekiyor”

K3  “Kullamimimin  artinlmasi,  kullanim
cesitliliginin ¢ogaltilmasi, farkli mantar ¢esitli-
liginin yararlanilarak daha fazla cesidin kulla-
nilmast sadece yerel tiiketimde kalmamas: ge-
rekiyor”

K4 “Gliiten icermedigi igin ¢élyak hastalarinin
kullanimi igin ideal bir gida. Ayrica vejetaryen-
ler i¢in alternatif gida. Bu yiizden bu tarz ozel
diyet meniilerinde daha fazla kullanilmali”

K5 “Ozellikle yetistiriciligi yapilamayan, sade-
ce toplanabilen mantarlar pisirilerek konserve
hale getirilip daha sonra kullanilabilirler. Boy-
lelikle kullanim yeri ve zamani1 genisletilebilir”

K6 “Mantar daha ¢ok ve tazeyken kullaniimall.
Dogru pisirilmeli saatlerce ¢ok pisirilmemell,
mecbur kalmadikca kuru ve don kullanmamall,
mutfaklarda kullanimini yayginlastirmaliyiz”

K7 “Sefler tarafindan ¢ok az yoresel mantar
kullanimi var. Tedarik sorunlari var. Tedarik
sorunun ¢oziilmesi ve seflerin meniilerinde ¢ok
daha fazla yoresel mantara yer vermesi gere-
kir”
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K8 “Kullanimimin yayginlasmast igin ozellikle
mutfak sefleri tarafindan faaliyetler, organizas-
vonlar, festivaller diizenlenmeli”

K9 “Mantar tiirleri sahip olduklar: protein ve
lezzet nedeniyle vegan ve vejetaryen beslenme
icin kirmizi ete onemli bir alternatif olarak kul-
lanilabilir”

K10 “Dehidrasyon ile kurutulup toz haline ge-
tirilen mantar, baharat gibi fonksiyonel olarak
tiim kullanim alanlarinda aromatik olarak kul-
lanilabilir”

K19 “Hassas bir tiriin olan mantarin 1sil igle-
me maruz bwrakilmadan tiiketilmesinin yollar
bulunmali, kullanim alan1 zenginlestirilmelidir”

Tartisma ve Sonug¢

Arastirma bulgularma gore, katilimecilarin
%60’1 mantar1 her giin, %20’si ise haftada bir
kullanmaktadir. Katilimcilarin mantarla en ¢ok
uyumlu bulduklari tirlinler tereyagi, krema, siit,
peynir ve et olurken, mantarla birlikte en ¢ok
kullandiklar1 baharatlar sarimsak, karabiber,
muskat, biberiye, kekik olarak tespit edilmis-
tir. Mutfak sefleri mantar1 en ¢ok ana yemek
yapiminda (%85) ve garnitiir yapiminda (%70)
kullanmaktadirlar. Katilimcilarin mantar kulla-
nimlari, en ¢ok taze mantar (%100), mantar yagi
(%75) ve dondurulmus mantar (%65) olarak
tespit edilmistir. Mutfak seflerinin mantar pisir-
mek i¢in en ¢ok soteleme yontemini (%100) ve
1zgarada pisirme yontemini (%90) tercih ettik-
leri belirlenmistir. Katilimcilar, mantarlarin ya-
pilan iirlinlere katkilarini en ¢ok aroma (%80)
ve umami (%75) seklinde belirtmislerdir. Bul-
gulara gore katilimcilarin %701 fonksiyonel
gida kavramim bildiklerini, %30’u ise bu kav-
rami1 bilmediklerini ifade etmislerdir.

Arastirma sonuglarina goére mutfak sefleri,
fonksiyonel gida olarak mantarin mutfaklarda
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kullaniminin yayginlagsmasi ve mantarin iyi bir
gida olmasmin yaninda fonksiyonel ozellik-
lerinin de bilinmesi konusunda ¢alismalar ya-
pilmas1 gerektigini belirtmislerdir. Mantarlarin
pisirme esnasinda fonksiyonel Ozelliklerinin
kaybolmamasina da dikkat etmek gerektigini
ifade etmislerdir. Ayrica mutfak sefleri, Tiirki-
ye’nin yoresel mantar acgisindan zengin bir tilke
olmasina ragmen bu mantarlarin ticari mutfak-
larda kullaniminin sinirli oldugunu aktarmis-
lardir. Bunlara ek olarak, yoresel mantarlarin
sefler tarafindan yeteri kadar bilinmedigini ve
yoresel mantarlarin temininde tedarik sorunlari
yasandigini belirtmiglerdir. Katilimcilar, mantar
kullaniminin yayginlagsmasi i¢in mantar fes-
tivalleri ve senliklerin artirilmasi1 gerektigini,
mutfak seflerinin meniilerinde degisik form-
larda ve farkli cesitlilikte mantarlarin yer al-
mast gerektigini ifade etmislerdir. Calismanin
bu sonuclari, Erdem vd.(2018)’nin restoran
mutfaklarinda mantar kullanimi yoresel man-
tarlar kapsaminda inceledikleri ¢alismalarry-
la ve ayrica Eren vd. (2017)’nin gastronomik
acidan Tirkiye’de yenilebilir yabani mantarlar
arastirdigi  ¢alismalarinda ortaya konulan
sonuglar ile paralellik gostermektedir. Kiigiik-
yaman, Demir ve Bulgan’in (2018) mutfak
seflerinin yoresel tirlinlere ilgisini inceledikleri
arastirmada, caligmaya katilan mutfak seflerinin
sadece %36’smin yoresel mantar kullandigini
belirlemisler ve kullanilan bu mantarlarin ana
yemek yanina garnitiir olarak degerlendirdikle-
ri sonucuna ulagsmislardir. Bu sonug, ¢calismada
elde edilen seflerin %70 oraninda mantar1 gar-
nitlir olarak da degerlendirdikleri sonucu ile
ortiismektedir. Ayrica mutfak sefleri mantarla-
r1, vejetaryen beslenme ve diyet meniileri gibi
farkli kullanimlar i¢in yiiksek potansiyele sahip
bir gida olarak nitelendirmislerdir. Bu ¢alisma,
Ankara ili ve belirli bir tarih araligi ile sinirh tu-
tulmustur, sonraki yapilacak ¢aligmalarda farkli
iller veya bolgeler arastirilabilir, ayrica mutfak-
larda mantar kullanimlarinin mevsimsel olarak
degisikleri incelenebilir. Calismanin katilim-
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cilarim1 mutfak sefleri olusturmaktadir, sonra-
ki caligmalar miisteri veya ev halki gibi farkl
gruplarin katilimi ile ve ayrica farkli aragtirma
yontem teknikleri kullanilarak yapilabilir.
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