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Oz

Tiirkiye cografyasinin sundugu iklim, toprak ve bitki ortiisii gesitliligi ¢ok sayida mantar tiriiniin dogal olarak yetismesini
saglamaktadir. Bu ¢alisma, yabani mantar tiirlerinin gastronomik farkindalik olusturacak sekilde ortaya konarak yerel kalkinmaya
destek saglanmast icin gerceklestirilmistir. Ulkemizin her bolgesinde, yerel halk tarafindan toplanan ve tiiketilen cesitli yabani
mantarlar vardir. Ancak yerel halkin yerel olarak topladigi mantar ¢esidi az olmakla birlikte, yerelde bilinmeyen ve yenilebilir
oldukga fazla yabani mantar ¢esidi arastirmacilar tarafindan tespit edilmistir. Yabani mantarlarin dogal ortamlarindan toplanmasi ve
ekonomik deger kazanmasi gibi konularda bilgilendirme ve biling olusturma ¢alismalarina gereksinim vardir. Bir bolgenin yenebilir
yabani mantarlarini 6n plana ¢ikarmak, yerel halk tarafindan taninmasi ve tiiketilmesini arttirmak, pazarlarda satilmasini saglamak
ve yerel ekonomiye katki saglamak i¢in mantar toplama festivalleri diizenlenebilir. Gelecekte dogal ve organik beslenmenin 6nemli
yer tutacak bir yonelim olacagini 6ngorerek, gelistirilecek recetelerde yabani mantarlara yer verilmesi ile saglanacak tiriin gesitliligi,
yerel mutfak kiilttirlerinin tanitiminda kullanilarak Tiirkiyenin gastronomi imajinin gelistirilmesine katki saglayabilir. Kuzu Gobegi,
Kum Tiiriifii, Kanlica, Porgini ve Matsutake mantarlar1 Tiirkiyede yetisen ekonomik agidan en degerli mantarlardur.

Anahtar Kelimeler: Tiirkiye Mantarlari, Yenilebilir Mantarlar, Mantar Tiirleri.

Abstract

The variety of climatic, soil and vegetation coverage of Turkey’s geography ensures that many species of mushroom grow naturally.
This study was conducted to develop gastronomic awareness to support local development by putting forward wild species
of mushrooms. In every region of Turkey there are wild mushrooms foraged and consumed by local people. owever, with the
mushroom variety foraged by local people of the regions, it has been detected by the researchers in the variety of mushrooms, which
are unknown to the public and can be eaten. There is a need for informing society in order to forage the mushrooms grown in
natural environments to gain economic value. Mushroom foraging festivals can be organized to highlight edible wild mushrooms in
aregion, to promote recognition and consumption by local people, to be sold on the market, and to contribute to the local economy.
Anticipating that natural and organic nutrition will be an important trend in the future, product diversity to be provided by using
wild mushrooms in prescriptions to be developed may contribute to the development of gastronomy image of Turkey by using local
culinary cultures. Morchella Deliciosa (kuzu gobegi), Terfezia Arenaria (kum tiirtifit) Turf, Lactarius Deliciosus (kanlica), Porcini
and Matsutake mushrooms are the most valuable mushrooms grown in Turkey.
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GIRIS

Yenilebilir yabani mantarlar binlerce yildir insan-
lar tarafindan toplanmakta ve tiiketilmektedir. Rojas
& Mansura (1995) gore bugiine kadarki arkeolojik
bulgular yenilebilir tiirlere dair kayitlarin 13 bin yil
oncesinde Sili'ye dayandigini gostermektedir. Yabani
mantarlarin yenilebildigine dair kesin kayitlar M.O.
yedinci yiizyilda Cin tarihinde goriilmektedir. An-
tik Yunan ve Roma zamaninda yenilebilir mantarlar
degerli yiyeceklerdir. Mantarlar ormanlardan toplan-

makta ve daha ¢ok soylular tarafindan tiiketilmekteydi
(Boa, 2004: 1).

Mantarlara dair bir baska kanit ise Avusturya Ital-
ya sinirinda donmus halde bulunan ve “Otzi” olarak
adlandirilan bir “buz adam” bedenidir. Donmus halde
bulunan ve bes bin yasinda oldugu tespit edilen be-
den ile birlikte bir torba icinde iki mantar bulunmus-
tur. Mantarlardan biri hus agaclarindan toplanan hus
mantar1 (Piptoporus betulinus) digeri ise kav mantari
(Fomes fomentarius)dir. Kav mantari, hus agaglarinda
bulunan ve ates tasima veya ates korumaya yarayan bir
materyal olarak kullanilmaktadir (Lincoft, 2011: 8).

Uzun yillardir varhigin stirdiiren mantarlar insanla-
rin beslenme ihtiyaclarini karsilamasi agisindan 6nem-
li bir yere sahip olmustur. Mantar, insan beslenmesi
icin gerekli olan proteine sahip olmasinin yaninda,
vitaminler ve mineraller bakimindan zengin bir besin-
dir (Manzi ve ark., 2001). Baz1 kiiltiirler eski ¢caglardan
giiniimiize yabani mantar avina ¢ikmaktadir. Ozellik-
le Rusya ve Afrika iilkelerinde mantar avlarina ¢ikan
insanlar, yetersiz diyetlerine besleyici ve lezzetli katki
saglamak isteyen yoksul kesimlere mensup insanlardir
(Bertelsen, 2013).
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Ortacag Fransasinda, en degerli mantar, Agaricus
cinsine ait, kolayca goriilebilen ¢ayir mantarlarrydi.
Britanya ve Avrupada bulunan ve yaygin bi¢imde tii-
ketilen ayni tiire ait ¢ayir mantarindan olan Agaricus
campestris, beyaz veya krem renkli, pembe solungac-
larla kapli, bag kism1 kahverengiye doniik bir mantar
cesididir. Yine Ortagagla ait tablolar incelendiginde,
Lepiota veya Parasol cinsine ait mantar tirlerinin ti-
ketildigi anlasilmaktadir. Lepiota procera mantar1 ¢ok
yaygin olmasa da lezzet bakimindan oldukga tercih
edilen tirlerden bir tanesidir. Sezar mantar1 (Amanita
caesarea) Eski Romada titketilen 6nemli mantar cesit-
lerindedir (Mantoux, 2007).

Dinsel agidan degerlendirildiginde, Rus Ortodoks
Kilisesi tarafindan emredilen orug giinleri sayis: sebe-
biyle, mantarlar Ortodoks Ruslarin mutfaginda énemli
yer tutmaktadir. Uzun siiren oruglu giinlerde 6zellikle
et tiiketemeyen yoksul kesim mantarlara yonelmisler-
dir. Seker ve yag iceriginin diisitk olmasi nedeniyle ye-
nilebilir mantarlar bireylerin diyetlerinde halen dnem-
li bir yere sahiptir. Giiniimiizde vejetaryen diyetlerde
kullanilan mantarlar modern insan i¢in de 6nemli bir
besin grubudur (Bertelsen, 2013).

Insanlarin diyetlerinde her dénem yer almis man-
tarlar tireyebilmek i¢in 1s1 ve neme ihtiya¢ duyar ve bu
nedenle yabani tiirleri ilkbahar ve sonbahar aylarinda
yetismektedir. Kimi 6zellikleriyle hayvanlar alemine,
kimi ozellikleriyle ise bitkilere daha yakin olan man-
tarlarin, diinya iizerinde 1,5 milyon kadar tiire sahip
oldugu diistiniilmektedir. Bunlardan 5.020’si yenilebi-
lir 6zellikte olup, 2.150%i ise zehirli olmayip yenilebi-
lir nitelik tasimamaktadir. Yenilebilir 5.020 tiir igeri-
sinde 35’inin ticari anlamda kiltiirii yapilmakta olup,

Tablo 1: Yillara Gore Tiirkiye’de Yetistirilen Kiiltiir Mantar1 Miktarlar1

Yil Mantar Uretim Miktar (ton)
2004 15000
2005 17 000
2006 21833
2007 23426
2008 26 526
2009 19 501
2010 21 559
2011 27 058
2012 33750
2013 34 494
2014 38767
2015 39495
2016 40 272

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu (2017). Tarim Istatistikleri
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yaklagik 120 tiirtin ise ekonomik anlamda yetistiricili-
ginin yapilmast icin tizerlerinde bilimsel aragtirmalar
devam etmektedir (Barutgiyan, 2012).

Diinyadaki niifusun artmasi ve yabani besin mad-
delerinin tariminin yapilmasi ile kiiltiir mantar: tireti-
mi diinya ¢apinda artmistir. 17. yyda Fransa toprak-
larinda baglayan kiiltiir mantar1 yetistiriciligi, 20. yy.
basarinda Ingiltere, Amerika Birlegik Devletleri, Da-
nimarka, Almanya ve Macaristan topraklarinda goriil-
meye basglamistir (Giinay, 1995). Kiiresellesme ile artan
diinya ticareti ve mutfak kiiltiirlerinin 6grenilmesiyle,
mantar yiizden fazla tilkede tiiketilir ve satin alinir hale
gelmistir (FAO, 2015).

Bazi yaymnlarda Tirkiye kiiltiir mantar1 tretimi
1982 yilina kadar dayanmaktadir, ancak giiniimiizde
ulagilabilen saglikli veriler 2004 yilina dayanmaktadir.
Tiirkiye Istatistik Kurumu (2017) verilerinde “Tarim
Istatistikleri, Bitkisel Uretim, Baska Yerde Siniflandiril-
mamis Diger Sebzeler” bashig: altinda kiiltiir mantari
tretim istatistikleri bulunmaktadir. Bu verilere gore
kayitlar 2004 yilindan itibaren baslamaktadir. Asagida
Tablo 1de Tiirkiyede yetistirilen kiiltiir mantar1 mik-
tarlar1 bulunmaktadir.

79

tim veren kurumlarda kullanilmasini ve bilgiye ulagimi
kolaylastirabilir.

YONTEM

Bu ¢aligma Tiirkiyede dogada bulunan yenilebilir
mantarlar ile ilgili yerli ve yabanci yazin taramas ya-
pilarak, yenilebilir mantarlarin bir arada verilmesini
amagclayan derleme bir arastirmadir. Ayrica arastirma-
da eski ¢aglarda ve gliniimiizde mantar kullaniminin
6nemi, besin degeri ve ticari yonil ele alinmaktadir. Ca-
ligma kapsaminda yer verilen ve incelenen mantarlar,
Tiirkiye makromikotasi iginde yer alan gesitler icinden,
bilinirlik ve yemek kiiltiirtinde yer alma kriterlerine
gore segilerek aragtirmanin amacina uygun bir bigim-
de siralanmistir. Aragtirmada adi gegen mantar aile,
cins ve epitetleri mantar indeksinde (IndexFungorum)
aranmus ve kayitlart dogrulanarak EK:14de yer alan tab-
loda sunulmustur.

Sekil 1: Mantarlarin Diger Gidalar ile Besin Degerleri Yoniinden Karsilastirilmasi (FAO, 2004).
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Bu bilgiler 1g181nda ¢alismanin amaci, Tiirkiyedeki
ekonomik degere sahip, yenilebilir yabani mantar ge-
sitleri izerine gastronomik agidan deginmektir. Bu sa-
yede derlenen bilgiler ile gastronomik bir deger olarak
goriilen yabani mantar gesitlerinin mutfak kiiltiiriinde
daha fazla yer almasi saglanabilir. Buna bagli olarak ye-
mek gesitliligi ile yerel ve tilke mutfak kiiltiiriiniin ta-
nitiminda yabani mantarlarin kullanilmasi daha fazla
saglanabilir. Tiirkiyede yenilebilir yabani mantarlarin
envanter ¢aligmasimnin gastronomik agidan yapilmasi,
yiyecek ve icecek sektoriinde ve ayrica bu alanda egi-

MANTARLARIN BESIN DEGERLERI
MUTFAKTAKI YERI

VE

Mantarlar, tiirlerine ve mevsim sartlarina gore de-
gisken olarak %80 ila %90 oraninda su igerip, protein-
ler, yag ve seker bakimindan fakirdirler ancak 6zellikle
A ve D vitaminleri agisindan ve ayrica fosfor agisindan
olduk¢a zengin organizmalardir (Barutgiyan, 2012).
Yenilebilir mantarlar iyi bir lif kaynag: olup, hiicre du-
varlar1 kitin, hemiselliiloz, mannan ve betaglukanlar:
icerir. B-glukan’in kandaki kolesterol ve kan sekeri dii-
zeyinin diigiirtilmesi, bagisiklik sisteminin etkinligini
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arttirma ve bazi enfeksiyonlarin engellenmesi gibi ge-
sitli noktalarda insan saglig1 icin olumlu etkilere sahip-
tir (Manzi ve ark., 2001). Ancak viicutta sindirilmesi
kolay olmadig i¢in en fazla bir kilogram kadar tiiketi-
mi tavsiye edilir (Barut¢iyan, 2012; Yamag, 1990).

Mantarlar, yag degeri diisiik buna karsin amino asit
ve mineral igerigi yitksek besinlerdir. Fakat sindirilme-
si zor gidalar oldugundan, proteinin viicutta kullanimi
diigiikttir. Buna gore mantarlar, diger besin gruplariyla
amino asit ve besin degerleri bakimindan karsilastiril-
diginda Tablol'deki gibi farklilik géstermektedir (FAO,
2004).

Mantarlar, toplandiktan sonra hizh titketilmesi ge-
reken cabuk bozulan besin kaynaklaridir. Yabani man-
tarlarin mutfakta kullaniminda dikkat edilmesi gere-
ken en 6nemli 6zellik taze ve geng olanlarinin tercih
edilmesidir. Bazi tiir mantar ¢ig (Sezar mantar1 ve Cop-
rinus gibi) veya diisiik 1s1ya maruz kalarak tiiketilirken,
geriye kalan tiirleri iyi sekilde pisirilmelidir. Bunun ne-
deni, mantarda bulunan dogal toksinleri yok etmektir
(Mantoux, 2007).

Ancak Barutgiyana (2012) gore, yabani mantarin
yetisme donemlerinin diginda tiiketebilmek amaciyla
cesitli saklama cesitleri vardir. Bunlar:

o Kurutarak saklama

« Dondurarak saklama
o Tursu yaparak

* Yagda saklama

o Alkolde saklama

» Konserve

« Sterilizasyondur.

Mutfakta mantarlar, aroma maddesi veya kendi
basina sebze yemegi olarak yaygin olarak kullanilmak-
tadir. Kizartilarak, sote edilerek, 1zgara ve firinlanarak
mantarlar mutfakta servise hazir hale getirilmektedir.
Ornegin, bazi narin mantarlarin lezzetlerini korumak
icin sotelenerek servis tabagina servis asamasinda
eklenmektedir. Kullanilacak pisirme y6ntemi, man-
tar tiiriine bagl olarak secilmektedir. Nadir ve pahali
tiirler basit pisirme yontemleriyle tek basina mantarin
lezzeti 6n plana ¢ikacak bigimde servis edilirken, diger
mantar tiirleri genellikle garnitiir ve aroma arttirici yan
iriin olarak kullanilmaktadir (Mantoux, 2007).
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TURKIYF’DE YENILEBILIiR YABANI

MANTARLAR

Tiirkiyede on bin tiiriin tizerinde makro-mantarin
oldugu distiniilmektedir. Caliymanin bu bélimiinde,
bu mantar tiirlerinden maddi deger, lezzet, yetisme
alanlar1 gibi kategorilerde siralanan mantarlarin en
lezzetli oldugu 6ngoriilen bir boliimiine yer verilmigtir.

Boletaceae Ailesi

Bu ailede yaklagik 200 tiir bulunmaktadir. Lecci-
num, Suillus, Xerocomus basta olmak tzere alt cinsleri
bulunmaktadir. Siingerimsi yapiya sahiptir ve olduk¢a
lezzetlidir. Diinyada Italyanca kokenli ‘porgini’ adiyla
bilinmektedir (Barut¢iyan, 2012). Bu mantarlarin geng
olanlar1 biitiin halde pisirilmeye uygun olmasinin yani
sira salamura yontemi ile de saklanabilmektedir. Ayri-
ca ¢ig olarak lezzetlidir. Sapka altlarinda islaklik ve sar1
renk varsa ayirip atmak gerekir. Bu aileye ait mantar
cesitlerini ayrica sapka ve saplarini uygun bigimde ince
dilimlere ayirip, bu dilimleri de iplere dizerek kuru-
tulabilir. Bu yontemin ardindan ipe dizilen mantarlar,
yemeklerde kullanilacaginda sicak su yardimiyla tek-
rar canlandirilmaktadir. Diger bir kullanim sekli ise
bu kurutulan mantarlarin toz bigimine getirilmesi ve
yemeklerde ¢esni seklinde kullanilmasidir (Harding ve
ark., 1996).

Boletus edulis (Ay1 Mantari, Tas Mantari, Corek
Mantari)

Bu mantar tiirlerinin sapkalar1 dolgun ve 15-25 cm
caplarinda olmaktadir. Renkleri genellikle mat agik
kahverengi, kizil ile kahverengi bicimlerinde degis-
mektedir. Sapka alti, gen¢ zamanlarinda soluk beyaz
iken yaslanma déneminde sararma gerceklesmektedir.
Bu mantarlarin bacaklar1 da dolgun bir yapiya sahiptir.
Boylarimin 18-20 ¢cm boyutlarina ulastigi gozlemlen-
mistir. Yaz ve sonbahar mevsimlerinde hemen hemen
her ¢esit ormanda bu tip mantarlara rastlanmaktadir.
Ayrica bu tiir mantarlar dilimlenerek kurutulabilir. Siit
eklenerek ¢orba olarak da tiiketilebilir (Barutgiyan,
2012).

Boletus regius

Bu mantar pembe ve kirmizi tonlarinda olup 5-20
cm’lik dolgun bir sapkaya sahiptir. Dolgun bir baca-
g1 vardir ve 5-15 cm uzunlugunda olabilir. Bacak sar1
renklidir. Baz1 Avrupa tilkelerinde koruma altina ali-
nan bu mantar lezzetli olarak degerlendirilir ve sonba-
har baslarinda kestane ormanlarinda yetisir (Barutgi-
yan, 2012).
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Russulaceae Ailesi

Bu aile 600 civarinda tiir icermektedir. ‘Russula’ ke-
limesi Latince de ‘kizil’ anlamina gelse de bu aile i¢inde
farkli renklerde mantarlar bulunmaktadir. Buaile i¢in-
de olimciil zehirli tirler bulunmasa da kirmizi renkli
olanlar zehirli kabul edilir ve genellikle ac1 bir tada sa-
hiptirler (Eren & Peksen, 2014).

Russula delica - Kogak mantari

Bu mantarin eti beyaz renkli olup siingerimsi yapi-
dadir. Yaz aylarinda yetisir ve genellikle 8-10’Iu gruplar
halinde bulunur. Tad: biraz acimsidir ve ¢ok lezzetli
degildir. Sapka kismi1 yukari dogru kivrik olup ortasi
gukurdur. Mantar buytidiikge bu ¢ukur daha belirgin
olur ve huni seklini alir. Yetigkin halde sapkasi kahve-
rengi tonlarindadir (OGM, 1978).

Russula chloroides - Kayiskiran

Sapka kismi 5-15 cm ¢ap biyiikligiinde olup or-
tas1 cukurdur. Sapkanin kenar kismi disa doniik sekil-
de olur ve yiizeyi kuru ve piiriizlii bir yapiya sahiptir.
Renkleri ise beyazda ve fildisi rengine dogru ¢esitlilik
gosterir. Cam ormanlarinin oldugu bolgelerde goriiliir.
8-10’lu gruplar halinde bulunur. Lamel ile sapin bir-
lesim yerinde turkuaz renkli halkamsi bir yap1 vardir
(OGM, 1978).

Lactarius Cinsi

Lactarius tiirleri yogun bicimde tiiketilmekte olan
mantarlardir. Bu nedenle bu cinse ait mantarlar, yiik-
sek bir pazar payina sahiptir. Genellikle sonbahar ayla-
rinda toplanmakta olan bu mantar cinsi yore halkinin
mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Lezzet degerinin
yani sira bu cinse ait mantarlarin turuncu siitlerinde
bulunan lactarioviolin etkili bir antimikrobial madde-
dir (Altuntas vd., 2016).

Lactarius deliciosus (Kanlica, Cintar, Melki)

Bu tip mantarlar 5-14 cm ¢apinda sapkalara sahip-
tirler. Geng 6rneklerinin sekli konveks iken geliskin or-
neklerinde giderek orta kismin ¢ukurlagsmas: ile huni
sekline doniigmektedir. Mantarlarin kenarlara dogru
kivrik olan iist kisimlarinda degisik tonlara sahip kon-
santrik halkalar bulunmaktadir. Nemli bir ortamda bu
iist yap1 yapiskan bir 6zellik gosterir. Genellikle turun-
cunun cesitleri tonlarinda dogada goriilen bu mantar
tiirtiniin gelismis Ornekleri ise yesilimsi lekelere sa-
hiptir. Meyvemsi bir kokuya sahip olan bu mantarlar,
¢ig tilketime uygun degildir. Dogada, yagmurlu yaz ve
sonbahar mevsimlerinde ve igne yaprakli agaglarin alt
kesimlerinde yetismektedir. Tirkiyede en ¢ok tiiketilen
yabani mantardir (Anonim, 2012-a).
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Hygrophoraceae Ailesi
Hygrophorus Cinsi

Yaklagik 70 tiirii bulunur. Ismini eski Yunancada
nemli, su tutan anlamlarina gelen ‘hygrophorus’ keli-
mesinden alir. Cok kurak donemler diginda sapkalar:
devamli 1slak goriilmektedir. Lamellerine temas edil-
diginde ise mumlu bir maddeye dokunma hissi olus-
turur. Oldiiriicii bir tiirii bulunmamaktadir (Eren &
Peksen, 2014).

Hygrophorus marzuolus

10- 15 cm gapina varan geng tiirlerinde kirli beyaz,
disbiikey bicimlerde; geliskinlerinde ise dalgali gri,
koyu gri, mavi rofleli renktedirler. Bacak kismi kalin-
dir, 6-8 cm’ye kadar uzayabilir. Karlar ¢ekildiginde ilk
ortaya cikan mantardir ve diger tiirlerle bu sayede ka-
ristirilmast zordur. Genellikle igne yapraklilar altinda
bulunur. Genellikle mart aylarinda rastlanir, ancak ara-
lik ay1 ortalarinda Istanbul Belgrad ormanlarinda, ha-
ziran ay1 ortalarinda ise Giresun yaylalarinda gozlem-
lenmistir. Lezzetli bir tiirdiir (Eren & Peksen, 2014).

Pleurotaceae Ailesi
Pleurotus ostreatus (Istiridye Mantart)

Ekonomik ve ekolojik degerlere ve tibbi ozellikle-
re sahip olan Pleurotus ostreatus, Agaricus bisporustan
sonra diinyada en fazla yetistirilen ikinci yenilebilir
mantardir. P. ostreatus, diger yenilebilir mantarlara
kiyasla daha kisa bir biiylime zamani gerektirir. Bu
sebeplerden dolay: kiiltiire alinmis ve diinyada bege-
nilerek tiiketilen mantarlar arasina girmistir (Sanchez,
2010). Kis aylarinda genis yaprakli agaglarin koklerin-
de olur. 5-14 cm ¢aginda yelpaze seklinde bir sapkaya
sahip olur. Kenarlar1 dalgalidir ve yariklar olusur. Ce-
sitli renkleri vardir. Agik kahverengi, grimsi-mavi veya
kahverengi olabilir. Etli kismi kalin, beyaz renkli ve sert
bir yapiya sahiptir (Anonim, 2012-a).

Pleurotus eryngii (Korek)

Bulundugu bolgelerde Tirkiyede Korek olarak
adlandirilan bu mantar tiirtiniin sapkasi, 5-13cm ca-
pinda, 6nce yayvan, gelisme ilerleyince diizensiz huni
seklini alir. Kenarlar1 igeri dogru kivrik ve yariklidur.
Rengi genglerde beyaz, gelismislerde kirli beyaz-sarim-
s1 beyazdur. Etli kismi beyaz renkte ve suludur, kokusu
ve tad1 giizeldir (Harding ve ark., 1996). Tiirkiyede en
¢ok Erzurum, Kars, Agr1 ve Van bolgelerinde ilkbahar
ve yaz mevsimlerinde goriilmektedir. Bu tiire ait man-
tarlar Umbelliferae familyasindaki bitkilerin (Eryngi-
um sp., Heracleum sp., Ferula sp. ve Laserpitium sp.)
artiklar1 tizerinde yetistigi bilinmektedir (Serdaroglu,
2010).
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Pleurotus eryngii var. ferulae

Tiirkiyede Dogu Anadolu Bolgesinde genellikle ba-
har aylarinda toplanan ve yerel halk tarafindan ¢agur,
caksir, casur, heliz, kirkor, gobek, gobelek ve mendik
mantar1 adlar: ile tiiketilmekte ve satilabilmektedir.
1000-2500 metre yiiksekligindeki daglarda ve yamag-
larinda Apiaceae familyasi tiyesi Ferula sp. tirlerinin
bir dnceki yildan kalan kokleri tizerinde dogal olarak
yetismektedir. Dogal olarak Ferula sp. kalintilarindan
yetisenlerin timi P. eryngii olarak adlandirilmaktadur.
Bu nedenle; P. eryngiinin, dogada Eryngium campestre
kalintilar1 tizerinde, P. eryngii var. ferulaenin ise, Fe-
rula sp. tizerinde dogal olarak yetistigi bilinmektedir
(Akytiz & Kirbag, 2007)

Tricholomataceae Ailesi
Lepista Cinsi
Lepista nuda (Mavi Cincile)

Sapka boliimii hafif dalgali yarim kiiredir renk ise
kahverengi olup, sap ise silindirik sekildedir ve toprak
icindeki kisminda menekse rengi miseller bulunur. Etli
kismi menekse renginde olup yumusak ve sulu bir ya-
piya sahip hos kokuludur. Her tiirlii ormanda, sonba-
har ve iliman kis dénemlerinde goriiliir, ilkbaharda To-
roslarda ve Giresun bolgesinde gozlenmistir. Oldukga
lezzetli aranan bir mantar tiiriidiir (Anonim, 2012-b).

Tricholoma Cinsi

Tricholoma cinsi mantarlarin Tirkiyede 53 tiirii tes-
pit edilmistir. Diinyada ise yaklagik 1.000¢ yakin tiire
sahip oldugu diisiiniilmektedir. Cok yaygin olarak go-
rilmektedir. Sapka kisimlar1 sari, beyaz, gri ve kirmizi
renkleri barindirir. Un kokusunu andiran bir aromaya
sahip cesitleri oldugu gibi baharat, ¢i¢ek ve sabun koku-
larini igeren taksonlar1 da mevcuttur (All1 & Sen, 2016).

Tricholoma caligatum (Sedir Mantari, Katran
Mantari, Matsutake)

Sapkali bir mantar olan bu tiirtin sapkast 12-20 cm
kadar olabilir. Yetigkin halinde sapkasi semsiye seklinde
olur ve ortasinda kiit ¢ikinci olusur. Rengi ise beyaz iis-
tiine dairesel pul sekilleri ile gri, sar1 ve kirmiziy1 andiran
kahverengidir. Beyaz ve yumusak bir et kismina sahiptir.
[breli ormanlarda sonbahar aylarinda ekim sonundan
aralik basina kadar yetisir (Harding ve ark., 1996).

Amanitaceae Ailesi

Amanita caesarea (Gelin Mantari, Yumurta Man-
tari, Duvaklica, Imparator Mantar1)

Geng dénemlerinde kirmizi ve turuncu bir sapkaya
sahip olup yarim daire sekillidir. Yetiskin doneminde
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ise sapkasi duzlesir. Dis yiizeyi parlak olur. 15-20 cm
capinda sapkaya sahiptir. Yaz sonlar1 ve sonbaharin ilk
donemlerinde mese, kestane ve thlamur ormanlarinda
rastlanir (Anonim, 2012-a).

Cantharellaceae Ailesi

Cantharellus Cibarius (Balkadin, Tavuk Mantari,
Kaz Ayag1)

Sar1 renge sahip kat1 lifli bir mantardir. Findik ve
baharat aromalari tasir. Cig olarak da tiiketilebilen bir
mantardir. Neredeyse tiim ormanlarin humuslu ve
nemli topraklarinda kiimeler halinde yetisir. Cok yag-
mura ihtiyag duyarlar. Genellikle Mayis ve Kasim aylar1
araliginda yetisir. Avrupa da en sevilen mantar tiirle-
rindendir (Anonim, 2012-b).

Cantharellus tubaeformis (Civciv Ayag)

Semsiye gibi bir sekle sahip mantar tiirtdiir. Etli
kismi1 yumusak, sporlar1 genis oranda eliptik-oval olup
piiriizsiiz bir yapiya sahiptir. Igne yapraklilarda 6zellik-
le cam ormanlarinda agag¢ govdelerinde yetisir. Yaz ve
sonbahar mevsimlerinde goriilen bu mantarlar olduk-
¢a lezzetli ve kurutarak saklanmaya miisaittir (Harding
ve ark., 1996).

Hydnaceae Ailesi

Hydnum Cinsi
Hydnum repandum (S1guwr Dili)

Parlak ve diiz ylizeye sahiptir. Etli kismi1 beyaz renk-
li ve kalindir. Sapkasinin altinda ok fazla dikencik bu-
lunur. Etli kismi kalin, gevrek ve hos kokuludur. Kari-
sik ormanlarda, koknar, ¢cam, ladin ve kayin yapraklar:
arasinda temmuz ve kasim aylar1 araliginda ¢ok sayida
kiimeler halinde goriliir. Oldukga lezzetli ancak temiz-
lenmesi zahmetli bir tirdiir. Gengleri titkketime daha
uygundur. Uzun siire tazeligini muhafaza eder. Yash
olanlarin aciligi kaynatilinca kaybolur. Kurutularak
saklanabilir (Anonim, 2012-a).

Polyporaceae Ailesi

Polyporus Cinsi

Polyporus cinsi mantarlarin ¢ogu tiirii 6lii agaglarda
yetisir, ancak cesitli tiirler ¢im veya bambu kokleri gibi
diger substratlarda yetistigi gortilmiistiir. Bazi Polypo-
rus tlrleri, 6rnegin P. tuberaster ve P. umbellatus, ye-
nilebilir ve tibbi niteliklerde kullanilan mantar tiirleri
arasindadir (Lee ve ark., 2010).

Fomitopsidaceae Ailesi
Laetiporus sulphureus (Kiraz Mantar1)

Yaz ve sonbahar aylarinda, yayvan yaprakli agaglar
ve meyve agaclar1 tizerinde yetisir. Laetiporus sulphu-
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reus cesitli agac tiirlerinde yetisen ve pembe-turuncu
renklere sahip mantar tiiriidiir. Bu mantarlar, oryantal
kiiltirde cay ve yemeklerde 6zel koku ve dokusu nede-
niyle uzun yillar kullanilmis ve giintimiizde de bu 6zel-
likleri sayesinde kullanilmaktadir (Tiirkoglu vd., 2007).

Morchellaceae Ailesi
Morchella Cinsi

Tipik gortintimleri ile kolayca taninan bu aileye ait
tiirler ¢cok az farklilik gostermektedir. Ayrim kriterle-
ri, sapka kisminin buyiikligii ve rengi, alveollerinin
diizeni ve biiyiikliigi, sapin sekli seklindedir. Bu ai-
leye mensup biitiin tiirler yenilebilir 6zelliktedir. Ge-
nellikle ilkbaharda ¢ikan bu mantarlar 6zellikle mege,
disbudak, giirgen ve elma agaclar1 yakininda ve kirecli
topraklarda bulunur. Olusumu igin gerekli olan yiiksek
pH, Ca, P ve K ile karakterize edilen yangin alanlarinda
bol miktarda bu aileye ait mantar tiirleri goriilmektedir
(Kasik, 1990).

Morchella deliciosa (Kuzu Gobegi)

Soluk sar1 ve agik kahverenginde petekli sapkasi
vardir, ancak bacak kismi beyaz ve kisadir. Nisan ve
haziran aylar1 igerisinde kiregli arazilerde goriliir (Ser-
daroglu, 2010). Bu mantar tiiriiniin kiiltiire alinmasi
yonelik ¢aligmalar 1982 yilinda Amerika Birlesik Dev-
letlerinde baglamistir. Ancak tat konusunda dogadaki
seviye yakalanamamustir. Bu baglamda dogal yetisme
alaninda bulunan Cin, Hindistan ve ABD 6nemli ihra-
catq iilkeler arasindadir (Taskin & Biiytiklaca, 2012).

Tuberaceae Ailesi

Yaklagik 250 tiirii bilinen ve tamamuyla yer altinda
yasayan mantarlardir. “Tuber’ Latincede ‘ur, yumru’
anlamina gelmektedir ve eski ¢aglarda aga¢ koklerin-
de ¢ikan tiimorlerin oldugu inanisindan gelmektedir.
Diinyanin en pahali mantarlarindan olan ‘Tuber mag-
natum: Beyaz Piyemonte trifi’ ve ‘Tuber melonospo-
rum: Siyah Perigor triifi’ bu ailedendir. Bu iki pahal
trifiin Turkiye bulunmasi muhtemeldir ancak heniiz
bilimsel olarak kanitlanmamistir. Bu aileye ait biitiin
tiirler degerli olmamakla birlikte bir kismi ise zehirlidir
(Eren & Peksen, 2014).

Pezizaceae Ailesi
Terfezia arenaria (Keme, Domalan)

Ozellikle Yunanlilar ve Romalilar tarafindan Kar-
taca ve Libyardan ithal edilen Eski, <Zavalli Adamin
Trifiv, «Col Trifiv veya «Fagaa olarak adlandirilan
mantar gesididir. Mantarin timiiniin yeraltinda yetis-
mesinden dolayi triif mantarina sekil itibari ve lezzet
bakimindan patatese benzetilmektedir. Sari-kahveren-
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gi mantarlardan beyaza, daha yumusak ve etli olarak
ortalama 3-10 cm genisliginde biiyiiyebilir ve 60-150 g
agirliga sahip olabilirler, ancak en biiyiik kaydedilmis-
tir (Pegler, 2002).

TURKIYEDEKI MANTAR GCESITLERININ
EKONOMIK DEGERLERI

Yabani yenilebilir mantarlarin uluslararas: ticare-
ti yillardan beri artarak devam etmektedir. Tiirkiyede
yapilan aragtirmalarda veri toplanan 13 koyde yakla-
sik 11 ton taze Lactarius mantari ihra¢ edilmistir. Dort
temel vahsi yenilebilir tiirdeki mantarlarin (Cantharel-
lus cibarius, Boletus edulis, Morchella sp., Lactarius sp)
toplam yillik degeri 107,000 dolar seviyesinde olarak,
onemli bir yerel gelir kaynag1 saglamustir. Ancak bu ya-
bani mantarlarin satiglar1 6nemli bir boliimii i¢ pazara
gerceklesmistir (FAO, 2004).

Dig pazara agilmak ve mantar ihracatini arttirmak
i¢in aracilara ihtiya¢ vardir. Aracilar, yerel pazarlarin
ve uluslararasi ticaretin kolaylastirilmasinda 6nemli
role sahiptir. Nakliye, kredi ve hatta teknik destekler
bu sayede saglanmaktadir. Daha da 6nemlisi, bir satis
garantisi bu tip aracilar sayesinde verilmektedir. Buna
karsin, tiriin satiglarindan elde edilen araci paylarinin
yiiksek olmasi bazi elestirilere neden olmaktadir (Har-
sh ve ark., 1993). Ancak araci olan bu tiiccarlar olma-
dan higbir ihracat pazar1 bulunamayacak ve bu durum
yabani yenilebilir mantarlarin ticari hasatindan yerel
ve ulusal kazang oldukea azaltacaktir (FAO, 2004).

SONUC VE ONERILER

Tiirkiyenin iklim ve bitki 6rtiisit géz oniine alindi-
ginda yabani mantar ¢esitliligine sahip oldugu goriil-
mektedir. Caliymada yer verilen mantar cesitlerinin ya-
ninda, yer verilemeyen bir¢ok tiirde ve islevde mantar,
toplumdaki beslenme sorunlarina ve iilke ekonomisi-
ne 6nemli katkilar saglayabilme potansiyeline sahiptir.
Daha ¢ok toplayicilig1 yani dogada hazir halde bulu-
nurluguna gore mantarlara yer verilmis bu ¢alismanin
kapsamadig1 ancak giintimiizde kiiltiir olarak yetistiri-
len mantarlarda mevcuttur. Ozellikle ekonomik degeri
ve lezzeti yiiksek kuzugébegi gibi mantarlarin Tiirki-
yede ¢ok miktarda bulunmas: tilkedeki mantar gesitli-
ligi ve kalitesine 6rnek olarak verilebilir.

Yabani mantarlarin {ilke mutfagina kazandirilma-
s1 ile hem bolgesel yerel olarak halka ekonomik fayda
saglayacagl goriisii Caglarirmak ve ark., nin (2002)
sonuglari ile 6rtiismektedir. Toplanan mantarlarin ye-
rel ekonomiye katki saglamasi i¢in kurulabilecek yerel
pazarlarda gerceklesecek yabani mantarlarin satilmasi
Italya gibi (Pieroni ve ark., 2005) benzer iklime sahip
olan Tiirkiyede de ongoriilebilmektedir.
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Bu ¢aligma, yabani mantar tiirlerinin gastronomik
farkindalik olusturacak sekilde ortaya konarak yerel
kalkinmaya destek saglanmasi icin gerceklestirilmistir.
Buna bagli olarak dogal gida tirtinlerinin 6nemini ye-
niden degerlendirmenin geregini vurgulamstir. Yakin
gecmiste, Akdeniz ve Dogu Avrupa iilkelerine 6zgii
yabani sebzelerin beslenme potansiyelinin altin1 ¢izen
birkag caliyma bulunmaktadir (Guil-Guerrero ve ark.,
1998, 1999; Trichoupolou ve ark., 2000; Branca ve ark.,
2002; Pieroni ve ark., 2002; Coulaidis ve ark., 2003; Tu-
ran ve ark., 2003; Zegichi ve ark., 2003a 2003b). Gele-
cekte dogal ve organik beslenmenin dnemli yer tutacak
bir yonelim olacagimi 6ngorerek, Tiirkiyedeki bu po-
tansiyelin turizm ve gida {retimi ile yerel kalkinmaya
katki saglayacag: diistiniilmektedir.

Konu ile ilgili yapilacak genis ve disiplinler arasi
calismalarla Tirkiyedeki zehirlenme vakalarmin aza-
lacag1 ongoriilmektedir. Yabani mantar tiiketimindeki
bilincinin artmasiyla Tiirkiye'nin var olan yenilebilir
yabani mantar zenginliginin gastronomik bir ¢ekim
unsuru olarak turizm sektoriinde kullanilabilir. Olus-
turulacak regetelerde yabani mantarlara yer verilmesi
ile saglanacak {iriin gesitliligi, yerel mutfak kiltiirleri-
nin tanitiminda kullanilarak Tiirkiyenin gastronomi
imajinin gelistirilmesine katki saglayabilir.

Yenilebilir yabani mantarlarin Tirkiyede gastrono-
mik agidan deger kazanmasi ve tanitilmasi i¢in yeni
organizasyonlara ihtiya¢ vardir. Festivaller bu organi-
zasyonlarin basinda gelmektedir. Bir bolgenin yenebi-
lir yabani mantarlarini 6n plana ¢ikarmak, yerel halk
tarafindan taninmasi ve tiiketilmesini arttirmak, pa-
zarlarda satilmasini saglamak ve yerel ekonomiye katki
saglamak i¢in mantar toplama festivalleri diizenlenebi-
lir. Boylece yerel halk yabani mantar toplamay1 6grene-
bilir ve toplama imkani veya ilgisi olmayan yerel halkin
bu mantarlar konusunda farkindalig1 saglanabilir.

Festivaller konusu uluslararas: sekilde ele alinabilir.
Uluslararas: festivaller diizenlenerek yabanci ziyaret-
gilerin ilgisi ¢ekilebilir. Yabanci ve yerlesik ziyaretgiler
ile bolgelerin ayni1 zamanda turizm geliri elde etmesi
saglanabilir.

Gelecek arastirmalarda bolgesel mutfak kilttrle-
rinde mantarlarin yeri ve kullanildig1 yemeklerin en-
vanterinin ¢ikarilmasi konularinin ele alinmasi Tiirk
mutfak kiiltiiriine ve yazinina katki saglayabilir. Ayrica
cikarilan envanterin basili hale getirilerek turizm egiti-
mi veren orta 6gretim ve yiiksek 6gretim kurumlarin-
da miifredat kapsamina alinmasi saglanabilir.
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A CONCEPTUAL EVALUATION ON EDIBLE
WILD MUSHROOMS IN TURKEY FROM A
GASTRONOMICAL PERSPECTIVE

Ramazan EREN, Tufan SUREN, Mehmet KIZILELI"
Introduction

Edible wild fungi have been collected and
consumed by people for thousands of years. Until
today, the archaeological findings indicate that records
of edible species are based on Chilean 13,000 years ago
(Boa, 2004; Rojas & Mansur, 1995). Another evidence
for the deep history of mushrooms is the “ice man”
body on the Italy border of Austria called “Otzi”. Two
mushrooms found in the bag along with frozen body
which it was determined to be five thousand years old
(Lincoft, 2011:8).

Mushrooms, which have existed in nature for many
years, haveanimportantrole to meet people’s nutritional
requirements. The mushrooms is rich in vitamins
and minerals as well as having the necessary protein
for nutrition (Manzi et al., 2001). When evaluated
in ecclesiastically, because of the number of days of
religious fasting ordered by the Russian Orthodox
Church, mushrooms have an important position in
the kitchen of Orthodox Russians. Especially, the
fasting poor people who can not buy meat, prefer to eat
mushrooms (Bertelsen, 2013). Because of the low sugar
and fat content, edible fungus still have an important
role in people’s diets (Manzi et al., 2001).

Fungi, some of which are closer to animals
characteristic, and some of which are closer to plants
characteristic, are thought to have about 1.5 million
species in the world. Of these species, 5020 are edible
and 2150 are not toxic, but edible. Of the 5020 edible
species, 35 are cultured in the commercial sense. Work
on about 120 species continues for economic sense
(Barutgiyan, 2012).

With the increase of the population in the world and
the cultivation of wild nutrition materials, mushroom
production has increased worldwide. The mushroom
cultivation started in the 17th century on the French
soil began to appear in England, the United States,
Denmark, Germany and Hungary at the beginning of
the 20th century. The amounts of mushroom cultivation
in Turkey according to years are given in Table 1.
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Table 1: The Amounts of Mushroom

Cultivation in Turkey (Based on years)

Year(s) Output (Ton)
2004 15000
2005 17 000
2006 21833
2007 23426
2008 26 526
2009 19 501
2010 21559
2011 27 058
2012 33750
2013 34 494
2014 38767
2015 39 495
2016 40272

Source: Turkstat, 2017.

The purpose of research is to define the edible wild
fungi species in Turkey. With this information, it is
possible to provide more position in culinary culture of
wild fungi with gastronomical value. Correspondingly,
the use of wild fungi can be provided in promoting
local and national culinary cultures. The inventory
studies of edible wild mushroom in Turkey can also be
used in the food and beverage sector and in the training
institutions, and facilitates access to information.

Methodology

This study is a research on edible fungi in Turkey.
A literature review of the subject was made and
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included in the research. In addition, the research has
been focused on the importance of the consume of
mushrooms, nutritional value and commercial aspects
in the ancient times and nowadays. The mushrooms
examined in the study were collocated in an appropriate
way for the purpose of selecting from the species in
the Turkish macromycota according to the criteria of
taking place in awareness and food culture.

The Nutritional Value of Mushrooms and Importance
for Culinary

Mushrooms have low fat value, while high in amino
acid and mineral content. But they are indigestible, so
the protein their provide is so low on the body. The
comparison of mushrooms with other food groups in
terms of amino acid and nutritional values is given in
Figure 1 (FAO, 2004).

Mushrooms are nutritional sources that need to be
consumed quickly after they are picked. In addition,
they are deterioration at short time. While wild
mushrooms are used in the kitchen, fresh and young
ones should be preferred (Mantoux, 2007). On the
other hand, there are storage options of wild fungi
for to ensure they are consumed outside the growing
season (Barutciyan, 2012):

o Through Desiccate

o Through Deep-Freeze

o Through Pickling

o Through Put in Oil

o Through Put in Alcohol
o Through Canning

o Through Sterilization

Figure 1: The Comparison of Mushrooms with Other Food Groups (Nutritional Value)

(FAO, 2004)
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The mushroom is widely used in vegetable dishes
and making sauces. The mushrooms are made ready
for servicing by frying, sautéing, grilling and baking
(Mantoux, 2007).

The Economic Value of Fungus Species in Turkey

International trade of wild edible fungi has been
increasing for years. About 11 tons of fresh Lactarius
fungi have been exported from 13 villages in Turkey
according to the collected data. The total annual value
of the four major wild edible fungi (Cantharellus
cibarius, Boletus edulis, Morchella sp., Lactarius sp)
is at the level of US $ 107,000. Thus, it appears that
these species provide an important source of income.
However, a significant portion of these wild fungus
sales have occurred on the domestic market (FAO,
2004).

There is a need for intermediaries to get into
foreign markets and to increase mushroom exports.
Intermediaries play an important role in facilitating
local markets and international trade. Transport, credit
and technical support are provided by this means
(Harsh et al., 1993). However, if there are no traders
carrying out the intermediacy duty, no export market
will be found. In this case the local and national
commercial benefits gained from the harvesting of
wild edible fungi will diminish (FAO, 2004).

Conclusion

It is seen that Turkey has wild mushroom variety.
This diversity is directly related to the climate and
vegetation conditions of the country. Besides the
varieties of fungi included in the study, there are
different types of fungi that are not mentioned here.
These fungi have the potential to solve the nutritional
problems in the society and contribute to the economy
of the country.

Caglarirmak et al. (2002) demonstrate that the
benefits to be gained by bringing wild mushrooms
into the country cuisine are beneficial to the local
population. The marketing of fungi in local markets
is also anticipated in Turkey, which is similar to Italy
(Pieroni et al., 2005). Thus, this situation will increase
dynamism in the local economy.

This study has been carried out with the idea that
identifying these species and providing support for
local development by revealing unsupported species
of wild fungi. At the same time, the study emphasized
the importance of natural food products. In the recent
past, there have been a number of studies highlighting
the nutritional potential of wild vegetables unique to
Mediterranean and Eastern European countries (Guil-
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Guerrero et al., 1998, 1999; Trichoupolou et al., 2000;
Branca et al., 2002; Pieroni et al., 2002; Coulaidis et al.,
2003; Turan et al., 2003; Zegichi et al., 2003a 2003b).

It is envisaged that the poisoning cases in Turkey
will decrease with wide and interdisciplinary studies to
be made on the subject. With the increase in awareness
of wild fungus consumption, Turkey’s existing wild
fungus richness can be used in the tourism sector as
a gastronomic promotional element. The variety of
products to be provided with wild fungi can contribute
to the improvement of the food image of Turkey. In
addition, this product range will contribute to the
promotion of local culinary culture.

Future research on the subject of examining the
position of mushrooms in regional Turkish cuisine
may contribute to Turkish culinary culture and
academic literature. On the other hand, in these
researches, towards the dishes made using mushrooms
can be created inventory. This created inventory can
be printed so that it can be included in the curriculum
of the secondary education and higher education
institutions that provide tourism education.
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Appendix 1:Index Fungorum’da Dogrulanmis Mantar Aile, Tiir ve Epitetleri

Lepista nuda Lepista nuda (Bull.) Cooke 1871, Tricholomataceae
Tricholoma caligatum Tricholoma caligatum (Viv.) Ricken 1914, Tricholomataceae
Amanitaceae Amanitaceae E.-J. Gilbert 1940.

Amanita caesarea Amanita caesarea (Scop.) Pers. 1801, Amanitaceae
Cantharellaceae Cantharellaceae J. Schrot. 1888.

Cantharellus tubaeformis Cantharellus tubaeformis Fr. 1821, Cantharellaceae
Hydnum repandum Hydnum repandum L. 1753, Hydnaceae

Polyporus (cinsi) Polyporus abieticola Overh. 1941; Polyporaceae

Laetiporus sulphureus Laetiporus sulphureus (Bull.) Murrill 1920, Fomitopsidaceae
Morchella deliciosa Morchella deliciosa Fr. 1822, Morchellaceae

Polyporaceae Polyporaceae Fr. ex Corda 1839

Tuberaceae Tuberaceae F. Berchtold & J. Presl 1820, Tuberaceae Dumort. 1822.
Tetfezia arenaria Terfezia arenaria (Moris) Trappe 1971, Pezizaceae

Lactarius cinsi Lactarius abbotanus K. Das & J.R. Sharma 2003; Russulaceae
Cantharellus cibarius Cantharellus cibarius Fr. 1821, Cantharellaceae

Boletus edulis Boletus edulis Bull. 1782, Boletaceae

Morchella cinsi Morchella abietina Leuba 1890, Morchellaceae

Source: http://www.indexfungorum.org, 11.10.2017






