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Öz
Türkiye coğrafyasının sunduğu iklim, toprak ve bitki örtüsü çeşitliliği çok sayıda mantar türünün doğal olarak yetişmesini 
sağlamaktadır. Bu çalışma, yabani mantar türlerinin gastronomik farkındalık oluşturacak şekilde ortaya konarak yerel kalkınmaya 
destek sağlanması için gerçekleştirilmiştir. Ülkemizin her bölgesinde, yerel halk tarafından toplanan ve tüketilen çeşitli yabani 
mantarlar vardır. Ancak yerel halkın yerel olarak topladığı mantar çeşidi az olmakla birlikte, yerelde bilinmeyen ve yenilebilir 
oldukça fazla yabani mantar çeşidi araştırmacılar tarafından tespit edilmiştir. Yabani mantarların doğal ortamlarından toplanması ve 
ekonomik değer kazanması gibi konularda bilgilendirme ve bilinç oluşturma çalışmalarına gereksinim vardır. Bir bölgenin yenebilir 
yabani mantarlarını ön plana çıkarmak, yerel halk tarafından tanınması ve tüketilmesini arttırmak, pazarlarda satılmasını sağlamak 
ve yerel ekonomiye katkı sağlamak için mantar toplama festivalleri düzenlenebilir. Gelecekte doğal ve organik beslenmenin önemli 
yer tutacak bir yönelim olacağını öngörerek, geliştirilecek reçetelerde yabani mantarlara yer verilmesi ile sağlanacak ürün çeşitliliği, 
yerel mutfak kültürlerinin tanıtımında kullanılarak Türkiye’nin gastronomi imajının geliştirilmesine katkı sağlayabilir. Kuzu Göbeği, 
Kum Türüfü, Kanlıca, Porçini ve Matsutake mantarları Türkiye’de yetişen ekonomik açıdan en değerli mantarlardır.

Anahtar Kelimeler: Türkiye Mantarları, Yenilebilir Mantarlar, Mantar Türleri.

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 
a region, 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 göbeği), Terfezia Arenaria (kum türüfü) Turf, Lactarius Deliciosus (kanlıca), Porcini 
and Matsutake mushrooms are the most valuable mushrooms grown in Turkey.
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GİRİŞ 
Yenilebilir yabani mantarlar binlerce yıldır insan-

lar tarafından toplanmakta ve tüketilmektedir. Rojas 
& Mansur’a (1995) göre bugüne kadarki arkeolojik 
bulgular yenilebilir türlere dair kayıtların 13 bin yıl 
öncesinde Şili’ye dayandığını göstermektedir. Yabani 
mantarların yenilebildiğine dair kesin kayıtlar M.Ö. 
yedinci yüzyılda Çin tarihinde görülmektedir. An-
tik Yunan ve Roma zamanında yenilebilir mantarlar 
değerli yiyeceklerdir. Mantarlar ormanlardan toplan-
makta ve daha çok soylular tarafından tüketilmekteydi 
(Boa, 2004: 1).

Mantarlara dair bir başka kanıt ise Avusturya İtal-
ya sınırında donmuş halde bulunan ve “Ötzi” olarak 
adlandırılan bir “buz adam” bedenidir. Donmuş halde 
bulunan ve beş bin yaşında olduğu tespit edilen be-
den ile birlikte bir torba içinde iki mantar bulunmuş-
tur. Mantarlardan biri huş ağaçlarından toplanan huş 
mantarı (Piptoporus betulinus) diğeri ise kav mantarı 
(Fomes fomentarius)’dır. Kav mantarı, huş ağaçlarında 
bulunan ve ateş taşıma veya ateş korumaya yarayan bir 
materyal olarak kullanılmaktadır (Lincoff, 2011: 8). 

Uzun yıllardır varlığını sürdüren mantarlar insanla-
rın beslenme ihtiyaçlarını karşılaması açısından önem-
li bir yere sahip olmuştur. Mantar, insan beslenmesi 
için gerekli olan proteine sahip olmasının yanında, 
vitaminler ve mineraller bakımından zengin bir besin-
dir (Manzi ve ark., 2001). Bazı kültürler eski çağlardan 
günümüze yabani mantar avına çıkmaktadır. Özellik-
le Rusya ve Afrika ülkelerinde mantar avlarına çıkan 
insanlar, yetersiz diyetlerine besleyici ve lezzetli katkı 
sağlamak isteyen yoksul kesimlere mensup insanlardır 
(Bertelsen, 2013).

Ortaçağ Fransa’sında, en değerli mantar, Agaricus 
cinsine ait, kolayca görülebilen çayır mantarlarıydı. 
Britanya ve Avrupa’da bulunan ve yaygın biçimde tü-
ketilen aynı türe ait çayır mantarından olan Agaricus 
campestris, beyaz veya krem renkli, pembe solungaç-
larla kaplı, baş kısmı kahverengiye dönük bir mantar 
çeşididir. Yine Ortaçağ’a ait tablolar incelendiğinde, 
Lepiota veya Parasol cinsine ait mantar türlerinin tü-
ketildiği anlaşılmaktadır. Lepiota procera mantarı çok 
yaygın olmasa da lezzet bakımından oldukça tercih 
edilen türlerden bir tanesidir. Sezar mantarı (Amanita 
caesarea) Eski Roma’da tüketilen önemli mantar çeşit-
lerindedir (Mantoux, 2007). 

Dinsel açıdan değerlendirildiğinde, Rus Ortodoks 
Kilisesi tarafından emredilen oruç günleri sayısı sebe-
biyle, mantarlar Ortodoks Rusların mutfağında önemli 
yer tutmaktadır. Uzun süren oruçlu günlerde özellikle 
et tüketemeyen yoksul kesim mantarlara yönelmişler-
dir. Şeker ve yağ içeriğinin düşük olması nedeniyle ye-
nilebilir mantarlar bireylerin diyetlerinde halen önem-
li bir yere sahiptir. Günümüzde vejetaryen diyetlerde 
kullanılan mantarlar modern insan için de önemli bir 
besin grubudur (Bertelsen, 2013).

İnsanların diyetlerinde her dönem yer almış man-
tarlar üreyebilmek için ısı ve neme ihtiyaç duyar ve bu 
nedenle yabani türleri ilkbahar ve sonbahar aylarında 
yetişmektedir. Kimi özellikleriyle hayvanlar alemine, 
kimi özellikleriyle ise bitkilere daha yakın olan man-
tarların, dünya üzerinde 1,5 milyon kadar türe sahip 
olduğu düşünülmektedir. Bunlardan 5.020’si yenilebi-
lir özellikte olup, 2.150’si ise zehirli olmayıp yenilebi-
lir nitelik taşımamaktadır. Yenilebilir 5.020 tür içeri-
sinde 35’inin ticari anlamda kültürü yapılmakta olup, 
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anlamda kültürü yapılmakta olup, yaklaşık 120 türün ise ekonomik anlamda 
yetiştiriciliğinin yapılması için üzerlerinde bilimsel araştırmalar devam etmektedir 
(Barutçiyan, 2012).  

Dünyadaki nüfusun artması ve yabani besin maddelerinin tarımının yapılması ile 
kültür mantarı üretimi dünya çapında artmıştır. 17. yy.’da Fransa topraklarında başlayan 
kültür mantarı yetiştiriciliği, 20. yy. başarında İngiltere, Amerika Birleşik Devletleri, 
Danimarka, Almanya ve Macaristan topraklarında görülmeye başlamıştır (Günay, 
1995). Küreselleşme ile artan dünya ticareti ve mutfak kültürlerinin öğrenilmesiyle, 
mantar yüzden fazla ülkede tüketilir ve satın alınır hale gelmiştir (FAO, 2015). 

Bazı yayınlarda Türkiye kültür mantarı üretimi 1982 yılına kadar dayanmaktadır, 
ancak günümüzde ulaşılabilen sağlıklı veriler 2004 yılına dayanmaktadır. Türkiye 
İstatistik Kurumu (2017) verilerinde “Tarım İstatistikleri, Bitkisel Üretim, Başka Yerde 
Sınıflandırılmamış Diğer Sebzeler” başlığı altında kültür mantarı üretim istatistikleri 
bulunmaktadır. Bu verilere göre kayıtlar 2004 yılından itibaren başlamaktadır. Aşağıda 
Tablo 1’de Türkiye’de yetiştirilen kültür mantarı miktarları bulunmaktadır.  

Tablo 1: Yıllara Göre Türkiye’de Yetiştirilen Kültür Mantarı Miktarları 

Kaynak: Türkiye İstatistik Kurumu (2017). Tarım İstatistikleri 

 
Bu bilgiler ışığında çalışmanın amacı, Türkiye’deki ekonomik değere sahip, 

yenilebilir yabani mantar çeşitleri üzerine gastronomik açıdan değinmektir. Bu sayede 
derlenen bilgiler ile gastronomik bir değer olarak görülen yabani mantar çeşitlerinin 
mutfak kültüründe daha fazla yer alması sağlanabilir. Buna bağlı olarak yemek 
çeşitliliği ile yerel ve ülke mutfak kültürünün tanıtımında yabani mantarların 
kullanılması daha fazla sağlanabilir. Türkiye’de yenilebilir yabani mantarların envanter 
çalışmasının gastronomik açıdan yapılması, yiyecek ve içecek sektöründe ve ayrıca bu 
alanda eğitim veren kurumlarda kullanılmasını ve bilgiye ulaşımı kolaylaştırabilir. 

YÖNTEM 
Bu çalışma Türkiye’de doğada bulunan yenilebilir mantarlar ile ilgili yerli ve 

yabancı yazın taraması yapılarak, yenilebilir mantarların bir arada verilmesini 
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yaklaşık 120 türün ise ekonomik anlamda yetiştiricili-
ğinin yapılması için üzerlerinde bilimsel araştırmalar 
devam etmektedir (Barutçiyan, 2012). 

Dünyadaki nüfusun artması ve yabani besin mad-
delerinin tarımının yapılması ile kültür mantarı üreti-
mi dünya çapında artmıştır. 17. yy.’da Fransa toprak-
larında başlayan kültür mantarı yetiştiriciliği, 20. yy. 
başarında İngiltere, Amerika Birleşik Devletleri, Da-
nimarka, Almanya ve Macaristan topraklarında görül-
meye başlamıştır (Günay, 1995). Küreselleşme ile artan 
dünya ticareti ve mutfak kültürlerinin öğrenilmesiyle, 
mantar yüzden fazla ülkede tüketilir ve satın alınır hale 
gelmiştir (FAO, 2015).

Bazı yayınlarda Türkiye kültür mantarı üretimi 
1982 yılına kadar dayanmaktadır, ancak günümüzde 
ulaşılabilen sağlıklı veriler 2004 yılına dayanmaktadır. 
Türkiye İstatistik Kurumu (2017) verilerinde “Tarım 
İstatistikleri, Bitkisel Üretim, Başka Yerde Sınıflandırıl-
mamış Diğer Sebzeler” başlığı altında kültür mantarı 
üretim istatistikleri bulunmaktadır. Bu verilere göre 
kayıtlar 2004 yılından itibaren başlamaktadır. Aşağıda 
Tablo 1’de Türkiye’de yetiştirilen kültür mantarı mik-
tarları bulunmaktadır. 

Bu bilgiler ışığında çalışmanın amacı, Türkiye’deki 
ekonomik değere sahip, yenilebilir yabani mantar çe-
şitleri üzerine gastronomik açıdan değinmektir. Bu sa-
yede derlenen bilgiler ile gastronomik bir değer olarak 
görülen yabani mantar çeşitlerinin mutfak kültüründe 
daha fazla yer alması sağlanabilir. Buna bağlı olarak ye-
mek çeşitliliği ile yerel ve ülke mutfak kültürünün ta-
nıtımında yabani mantarların kullanılması daha fazla 
sağlanabilir. Türkiye’de yenilebilir yabani mantarların 
envanter çalışmasının gastronomik açıdan yapılması, 
yiyecek ve içecek sektöründe ve ayrıca bu alanda eği-

tim veren kurumlarda kullanılmasını ve bilgiye ulaşımı 
kolaylaştırabilir.

YÖNTEM

Bu çalışma Türkiye’de doğada bulunan yenilebilir 
mantarlar ile ilgili yerli ve yabancı yazın taraması ya-
pılarak, yenilebilir mantarların bir arada verilmesini 
amaçlayan derleme bir araştırmadır. Ayrıca araştırma-
da eski çağlarda ve günümüzde mantar kullanımının 
önemi, besin değeri ve ticari yönü ele alınmaktadır. Ça-
lışma kapsamında yer verilen ve incelenen mantarlar, 
Türkiye makromikotası içinde yer alan çeşitler içinden, 
bilinirlik ve yemek kültüründe yer alma kriterlerine 
göre seçilerek araştırmanın amacına uygun bir biçim-
de sıralanmıştır. Araştırmada adı geçen mantar aile, 
cins ve epitetleri mantar indeksinde (IndexFungorum) 
aranmış ve kayıtları doğrulanarak EK:1’de yer alan tab-
loda sunulmuştur.

MANTARLARIN BESİN DEĞERLERİ VE 
MUTFAKTAKİ YERİ 

Mantarlar, türlerine ve mevsim şartlarına göre de-
ğişken olarak %80 ila %90 oranında su içerip, protein-
ler, yağ ve şeker bakımından fakirdirler ancak özellikle 
A ve D vitaminleri açısından ve ayrıca fosfor açısından 
oldukça zengin organizmalardır (Barutçiyan, 2012). 
Yenilebilir mantarlar iyi bir lif kaynağı olup, hücre du-
varları kitin, hemisellüloz, mannan ve betaglukanları 
içerir. β-glukan’ın kandaki kolesterol ve kan şekeri dü-
zeyinin düşürülmesi, bağışıklık sisteminin etkinliğini 
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amaçlayan derleme bir araştırmadır. Ayrıca araştırmada eski çağlarda ve günümüzde 
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enfeksiyonların engellenmesi gibi çeşitli noktalarda insan sağlığı için olumlu etkilere 
sahiptir (Manzi ve ark., 2001). Ancak vücutta sindirilmesi kolay olmadığı için en fazla 
bir kilogram kadar tüketimi tavsiye edilir (Barutçiyan, 2012; Yamaç, 1990). 

Mantarlar, yağ değeri düşük buna karşın amino asit ve mineral içeriği yüksek 
besinlerdir. Fakat sindirilmesi zor gıdalar olduğundan, proteinin vücutta kullanımı 
düşüktür. Buna göre mantarlar, diğer besin gruplarıyla amino asit ve besin değerleri 
bakımından karşılaştırıldığında Tablo1’deki gibi farklılık göstermektedir (FAO, 2004). 
 

 

 

Mantarlar, toplandıktan sonra hızlı tüketilmesi gereken çabuk bozulan besin 
kaynaklarıdır. Yabani mantarların mutfakta kullanımında dikkat edilmesi gereken en 
önemli özellik taze ve genç olanlarının tercih edilmesidir. Bazı tür mantar çiğ (Sezar 
mantarı ve Coprinus gibi) veya düşük ısıya maruz kalarak tüketilirken, geriye kalan 
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arttırma ve bazı enfeksiyonların engellenmesi gibi çe-
şitli noktalarda insan sağlığı için olumlu etkilere sahip-
tir (Manzi ve ark., 2001). Ancak vücutta sindirilmesi 
kolay olmadığı için en fazla bir kilogram kadar tüketi-
mi tavsiye edilir (Barutçiyan, 2012; Yamaç, 1990).

Mantarlar, yağ değeri düşük buna karşın amino asit 
ve mineral içeriği yüksek besinlerdir. Fakat sindirilme-
si zor gıdalar olduğundan, proteinin vücutta kullanımı 
düşüktür. Buna göre mantarlar, diğer besin gruplarıyla 
amino asit ve besin değerleri bakımından karşılaştırıl-
dığında Tablo1’deki gibi farklılık göstermektedir (FAO, 
2004).

Mantarlar, toplandıktan sonra hızlı tüketilmesi ge-
reken çabuk bozulan besin kaynaklarıdır. Yabani man-
tarların mutfakta kullanımında dikkat edilmesi gere-
ken en önemli özellik taze ve genç olanlarının tercih 
edilmesidir. Bazı tür mantar çiğ (Sezar mantarı ve Cop-
rinus gibi) veya düşük ısıya maruz kalarak tüketilirken, 
geriye kalan türleri iyi şekilde pişirilmelidir. Bunun ne-
deni, mantarda bulunan doğal toksinleri yok etmektir 
(Mantoux, 2007). 

Ancak Barutçiyan’a (2012) göre, yabani mantarın 
yetişme dönemlerinin dışında tüketebilmek amacıyla 
çeşitli saklama çeşitleri vardır. Bunlar:

• Kurutarak saklama

• Dondurarak saklama 

• Turşu yaparak

• Yağda saklama

• Alkolde saklama

• Konserve

• Sterilizasyondur.

Mutfakta mantarlar, aroma maddesi veya kendi 
başına sebze yemeği olarak yaygın olarak kullanılmak-
tadır. Kızartılarak, sote edilerek, ızgara ve fırınlanarak 
mantarlar mutfakta servise hazır hale getirilmektedir. 
Örneğin, bazı narin mantarların lezzetlerini korumak 
için sotelenerek servis tabağına servis aşamasında 
eklenmektedir.  Kullanılacak pişirme yöntemi, man-
tar türüne bağlı olarak seçilmektedir. Nadir ve pahalı 
türler basit pişirme yöntemleriyle tek başına mantarın 
lezzeti ön plana çıkacak biçimde servis edilirken, diğer 
mantar türleri genellikle garnitür ve aroma arttırıcı yan 
ürün olarak kullanılmaktadır (Mantoux, 2007).

TÜRKİYE’DE YENİLEBİLİR YABANİ 
MANTARLAR

Türkiye’de on bin türün üzerinde makro-mantarın 
olduğu düşünülmektedir. Çalışmanın bu bölümünde, 
bu mantar türlerinden maddi değer, lezzet, yetişme 
alanları gibi kategorilerde sıralanan mantarların en 
lezzetli olduğu öngörülen bir bölümüne yer verilmiştir.

Boletaceae Ailesi

Bu ailede yaklaşık 200 tür bulunmaktadır. Lecci-
num, Suillus, Xerocomus başta olmak üzere alt cinsleri 
bulunmaktadır. Süngerimsi yapıya sahiptir ve oldukça 
lezzetlidir. Dünyada İtalyanca kökenli ‘porçini’ adıyla 
bilinmektedir (Barutçiyan, 2012). Bu mantarların genç 
olanları bütün halde pişirilmeye uygun olmasının yanı 
sıra salamura yöntemi ile de saklanabilmektedir. Ayrı-
ca çiğ olarak lezzetlidir. Şapka altlarında ıslaklık ve sarı 
renk varsa ayırıp atmak gerekir. Bu aileye ait mantar 
çeşitlerini ayrıca şapka ve saplarını uygun biçimde ince 
dilimlere ayırıp, bu dilimleri  de iplere dizerek kuru-
tulabilir. Bu yöntemin ardından ipe dizilen mantarlar, 
yemeklerde kullanılacağında sıcak su yardımıyla tek-
rar canlandırılmaktadır. Diğer bir kullanım şekli ise 
bu kurutulan mantarların toz biçimine getirilmesi ve 
yemeklerde çeşni şeklinde kullanılmasıdır (Harding ve 
ark., 1996). 

Boletus edulis (Ayı Mantarı, Taş Mantarı, Çörek 
Mantarı)

Bu mantar türlerinin şapkaları dolgun ve 15-25 cm 
çaplarında olmaktadır. Renkleri genellikle mat açık 
kahverengi, kızıl ile kahverengi biçimlerinde değiş-
mektedir. Şapka altı, genç zamanlarında soluk beyaz 
iken yaşlanma döneminde sararma gerçekleşmektedir. 
Bu mantarların bacakları da dolgun bir yapıya sahiptir. 
Boylarının 18-20 cm boyutlarına ulaştığı gözlemlen-
miştir. Yaz ve sonbahar mevsimlerinde hemen hemen 
her çeşit ormanda bu tip mantarlara rastlanmaktadır. 
Ayrıca bu tür mantarlar dilimlenerek kurutulabilir. Süt 
eklenerek çorba olarak da tüketilebilir (Barutçiyan, 
2012).

Boletus regius

Bu mantar pembe ve kırmızı tonlarında olup 5-20 
cm’lik dolgun bir şapkaya sahiptir. Dolgun bir baca-
ğı vardır ve 5-15 cm uzunluğunda olabilir. Bacak sarı 
renklidir. Bazı Avrupa ülkelerinde koruma altına alı-
nan bu mantar lezzetli olarak değerlendirilir ve sonba-
har başlarında kestane ormanlarında yetişir (Barutçi-
yan, 2012).
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Russulaceae Ailesi

Bu aile 600 civarında tür içermektedir. ‘Russula’ ke-
limesi Latince de ‘kızıl’ anlamına gelse de bu aile içinde 
farklı renklerde mantarlar bulunmaktadır. Buaile için-
de ölümcül zehirli türler bulunmasa da kırmızı renkli 
olanlar zehirli kabul edilir ve genellikle acı bir tada sa-
hiptirler (Eren & Pekşen, 2014).

Russula delica – Koçak mantarı

Bu mantarın eti beyaz renkli olup süngerimsi yapı-
dadır. Yaz aylarında yetişir ve genellikle 8-10’lu gruplar 
halinde bulunur. Tadı biraz acımsıdır ve çok lezzetli 
değildir. Şapka kısmı yukarı doğru kıvrık olup ortası 
çukurdur. Mantar büyüdükçe bu çukur daha belirgin 
olur ve huni şeklini alır. Yetişkin halde şapkası kahve-
rengi tonlarındadır (OGM, 1978). 

Russula chloroides – Kayışkıran 

Şapka kısmı 5-15 cm çap büyüklüğünde olup or-
tası çukurdur. Şapkanın kenar kısmı dışa dönük şekil-
de olur ve yüzeyi kuru ve pürüzlü bir yapıya sahiptir. 
Renkleri ise beyazda ve fildişi rengine doğru çeşitlilik 
gösterir. Çam ormanlarının olduğu bölgelerde görülür. 
8-10’lu gruplar halinde bulunur. Lamel ile sapın bir-
leşim yerinde turkuaz renkli halkamsı bir yapı vardır 
(OGM, 1978).

Lactarius Cinsi

Lactarius türleri yoğun biçimde tüketilmekte olan 
mantarlardır. Bu nedenle bu cinse ait mantarlar, yük-
sek bir pazar payına sahiptir. Genellikle sonbahar ayla-
rında toplanmakta olan bu mantar cinsi yöre halkının 
mutfağında önemli bir yere sahiptir. Lezzet değerinin 
yanı sıra bu cinse ait mantarların turuncu sütlerinde 
bulunan lactarioviolin etkili bir antimikrobial madde-
dir (Altuntaş vd., 2016).

Lactarius deliciosus (Kanlıca, Çıntar, Melki) 

 Bu tip mantarlar 5-14 cm çapında şapkalara sahip-
tirler. Genç örneklerinin şekli konveks iken gelişkin ör-
neklerinde giderek orta kısmın çukurlaşması ile huni 
şekline dönüşmektedir. Mantarların kenarlara doğru 
kıvrık olan üst kısımlarında değişik tonlara sahip kon-
santrik halkalar bulunmaktadır. Nemli bir ortamda bu 
üst yapı yapışkan bir özellik gösterir. Genellikle turun-
cunun çeşitleri tonlarında doğada görülen bu mantar 
türünün gelişmiş örnekleri ise yeşilimsi lekelere sa-
hiptir. Meyvemsi bir kokuya sahip olan bu mantarlar, 
çiğ tüketime uygun değildir.  Doğada, yağmurlu yaz ve 
sonbahar mevsimlerinde ve iğne yapraklı ağaçların alt 
kesimlerinde yetişmektedir. Türkiye’de en çok tüketilen 
yabani mantardır (Anonim, 2012-a). 

Hygrophoraceae Ailesi

Hygrophorus Cinsi

Yaklaşık 70 türü bulunur. İsmini eski Yunancada 
nemli, su tutan anlamlarına gelen ‘hygrophorus’ keli-
mesinden alır. Çok kurak dönemler dışında şapkaları 
devamlı ıslak görülmektedir. Lamellerine temas edil-
diğinde ise mumlu bir maddeye dokunma hissi oluş-
turur. Öldürücü bir türü bulunmamaktadır (Eren & 
Pekşen, 2014).

Hygrophorus marzuolus

10- 15 cm çapına varan genç türlerinde kirli beyaz, 
dışbükey biçimlerde; gelişkinlerinde ise dalgalı gri, 
koyu gri, mavi röfleli renktedirler. Bacak kısmı kalın-
dır, 6-8 cm’ye kadar uzayabilir. Karlar çekildiğinde ilk 
ortaya çıkan mantardır ve diğer türlerle bu sayede ka-
rıştırılması zordur. Genellikle iğne yapraklılar altında 
bulunur. Genellikle mart aylarında rastlanır, ancak ara-
lık ayı ortalarında İstanbul Belgrad ormanlarında, ha-
ziran ayı ortalarında ise Giresun yaylalarında gözlem-
lenmiştir. Lezzetli bir türdür (Eren & Pekşen, 2014).

Pleurotaceae Ailesi

Pleurotus ostreatus (İstiridye Mantarı)

Ekonomik ve ekolojik değerlere ve tıbbi özellikle-
re sahip olan Pleurotus ostreatus, Agaricus bisporus’tan 
sonra dünyada en fazla yetiştirilen ikinci yenilebilir 
mantardır. P. ostreatus, diğer yenilebilir mantarlara 
kıyasla daha kısa bir büyüme zamanı gerektirir. Bu 
sebeplerden dolayı kültüre alınmış ve dünyada beğe-
nilerek tüketilen mantarlar arasına girmiştir (Sanchez, 
2010). Kış aylarında geniş yapraklı ağaçların köklerin-
de olur. 5-14 cm çağında yelpaze şeklinde bir şapkaya 
sahip olur. Kenarları dalgalıdır ve yarıklar oluşur. Çe-
şitli renkleri vardır. Açık kahverengi, grimsi-mavi veya 
kahverengi olabilir. Etli kısmı kalın, beyaz renkli ve sert 
bir yapıya sahiptir  (Anonim, 2012-a). 

Pleurotus eryngii (Körek)

Bulunduğu bölgelerde Türkiye’de Körek olarak 
adlandırılan bu mantar türünün şapkası, 5-13cm ça-
pında, önce yayvan, gelişme ilerleyince düzensiz huni 
şeklini alır. Kenarları içeri doğru kıvrık ve yarıklıdır. 
Rengi gençlerde beyaz, gelişmişlerde kirli beyaz-sarım-
sı beyazdır. Etli kısmı beyaz renkte ve suludur, kokusu 
ve tadı güzeldir (Harding ve ark., 1996). Türkiye’de en 
çok Erzurum, Kars, Ağrı ve Van bölgelerinde ilkbahar 
ve yaz mevsimlerinde görülmektedir. Bu türe ait man-
tarlar Umbelliferae familyasındaki bitkilerin (Eryngi-
um sp., Heracleum sp., Ferula sp. ve Laserpitium sp.) 
artıkları üzerinde yetiştiği bilinmektedir (Serdaroğlu, 
2010).
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Pleurotus eryngii var. ferulae

Türkiye’de Doğu Anadolu Bölgesinde genellikle ba-
har aylarında toplanan ve yerel halk tarafından çaşır, 
çakşır, çaşur, heliz, kırkor, göbek, göbelek ve mendik 
mantarı adları ile tüketilmekte ve satılabilmektedir. 
1000-2500 metre yüksekliğindeki dağlarda ve yamaç-
larında Apiaceae familyası üyesi Ferula sp. türlerinin 
bir önceki yıldan kalan kökleri üzerinde doğal olarak 
yetişmektedir. Doğal olarak Ferula sp. kalıntılarından 
yetişenlerin tümü P. eryngii olarak adlandırılmaktadır. 
Bu nedenle; P. eryngii’nin, doğa’da Eryngium campestre 
kalıntıları üzerinde, P. eryngii var. ferulae’nin ise, Fe-
rula sp. üzerinde doğal olarak yetiştiği bilinmektedir 
(Akyüz & Kırbağ, 2007)

Tricholomataceae Ailesi

Lepista Cinsi

Lepista nuda (Mavi Cincile)

Şapka bölümü hafif dalgalı yarım küredir renk ise 
kahverengi olup, sap ise silindirik şekildedir ve toprak 
içindeki kısmında menekşe rengi miseller bulunur. Etli 
kısmı menekşe renginde olup yumuşak ve sulu bir ya-
pıya sahip hoş kokuludur. Her türlü ormanda, sonba-
har ve ılıman kış dönemlerinde görülür, ilkbaharda To-
roslarda ve Giresun bölgesinde gözlenmiştir. Oldukça 
lezzetli aranan bir mantar türüdür (Anonim, 2012-b).

Tricholoma Cinsi

Tricholoma cinsi mantarların Türkiye’de 53 türü tes-
pit edilmiştir. Dünyada ise yaklaşık 1.000’e yakın türe 
sahip olduğu düşünülmektedir. Çok yaygın olarak gö-
rülmektedir. Şapka kısımları sarı, beyaz, gri ve kırmızı 
renkleri barındırır. Un kokusunu andıran bir aromaya 
sahip çeşitleri olduğu gibi baharat, çiçek ve sabun koku-
larını içeren taksonları da mevcuttur (Allı & Şen, 2016).

Tricholoma caligatum (Sedir Mantarı, Katran 
Mantarı, Matsutake)

Şapkalı bir mantar olan bu türün şapkası 12-20 cm 
kadar olabilir. Yetişkin halinde şapkası şemsiye şeklinde 
olur ve ortasında küt çıkıncı oluşur. Rengi ise beyaz üs-
tüne dairesel pul şekilleri ile gri, sarı ve kırmızıyı andıran 
kahverengidir. Beyaz ve yumuşak bir et kısmına sahiptir. 
İbreli ormanlarda sonbahar aylarında ekim sonundan 
aralık başına kadar yetişir (Harding ve ark., 1996).

Amanitaceae Ailesi

Amanita caesarea (Gelin Mantarı, Yumurta Man-
tarı, Duvaklıca, İmparator Mantarı)

Genç dönemlerinde kırmızı ve turuncu bir şapkaya 
sahip olup yarım daire şekillidir. Yetişkin döneminde 

ise şapkası düzleşir. Dış yüzeyi parlak olur. 15-20 cm 
çapında şapkaya sahiptir. Yaz sonları ve sonbaharın ilk 
dönemlerinde meşe, kestane ve ıhlamur ormanlarında 
rastlanır (Anonim, 2012-a).

Cantharellaceae Ailesi

Cantharellus Cibarius (Balkadın, Tavuk Mantarı, 
Kaz Ayağı)

Sarı renge sahip katı lifli bir mantardır. Fındık ve 
baharat aromaları taşır. Çiğ olarak da tüketilebilen bir 
mantardır. Neredeyse tüm ormanların humuslu ve 
nemli topraklarında kümeler halinde yetişir. Çok yağ-
mura ihtiyaç duyarlar. Genellikle Mayıs ve Kasım ayları 
aralığında yetişir. Avrupa da en sevilen mantar türle-
rindendir (Anonim, 2012-b). 

Cantharellus tubaeformis (Civciv Ayağı)

Şemsiye gibi bir şekle sahip mantar türüdür. Etli 
kısmı yumuşak, sporları geniş oranda eliptik-oval olup 
pürüzsüz bir yapıya sahiptir. İğne yapraklılarda özellik-
le çam ormanlarında ağaç gövdelerinde yetişir. Yaz ve 
sonbahar mevsimlerinde görülen bu mantarlar olduk-
ça lezzetli ve kurutarak saklanmaya müsaittir (Harding 
ve ark., 1996).

Hydnaceae Ailesi

Hydnum Cinsi 

Hydnum repandum (Sığır Dili)

Parlak ve düz yüzeye sahiptir. Etli kısmı beyaz renk-
li ve kalındır. Şapkasının altında çok fazla dikencik bu-
lunur. Etli kısmı kalın, gevrek ve hoş kokuludur. Karı-
şık ormanlarda, köknar, çam, ladin ve kayın yaprakları 
arasında temmuz ve kasım ayları aralığında çok sayıda 
kümeler halinde görülür. Oldukça lezzetli ancak temiz-
lenmesi zahmetli bir türdür. Gençleri tüketime daha 
uygundur. Uzun süre tazeliğini muhafaza eder. Yaşlı 
olanların acılığı kaynatılınca kaybolur. Kurutularak 
saklanabilir (Anonim, 2012-a). 

Polyporaceae Ailesi

Polyporus Cinsi

Polyporus cinsi mantarların çoğu türü ölü ağaçlarda 
yetişir, ancak çeşitli türler çim veya bambu kökleri gibi 
diğer substratlarda yetiştiği görülmüştür. Bazı Polypo-
rus türleri, örneğin P. tuberaster ve P. umbellatus, ye-
nilebilir ve tıbbi niteliklerde kullanılan mantar türleri 
arasındadır (Lee ve ark., 2010).

Fomitopsidaceae Ailesi

Laetiporus sulphureus (Kiraz Mantarı)

Yaz ve sonbahar aylarında, yayvan yapraklı ağaçlar 
ve meyve ağaçları üzerinde yetişir. Laetiporus sulphu-
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reus çeşitli ağaç türlerinde yetişen ve pembe-turuncu 
renklere sahip mantar türüdür. Bu mantarlar, oryantal 
kültürde çay ve yemeklerde özel koku ve dokusu nede-
niyle uzun yıllar kullanılmış ve günümüzde de bu özel-
likleri sayesinde kullanılmaktadır (Türkoğlu vd., 2007).

Morchellaceae Ailesi

Morchella Cinsi

Tipik görünümleri ile kolayca tanınan bu aileye ait 
türler çok az farklılık göstermektedir. Ayrım kriterle-
ri, şapka kısmının büyüklüğü ve rengi, alveollerinin 
düzeni ve büyüklüğü, sapın şekli şeklindedir. Bu ai-
leye mensup bütün türler yenilebilir özelliktedir. Ge-
nellikle ilkbaharda çıkan bu mantarlar özellikle meşe, 
dişbudak, gürgen ve elma ağaçları yakınında ve kireçli 
topraklarda bulunur. Oluşumu için gerekli olan yüksek 
pH, Ca, P ve K ile karakterize edilen yangın alanlarında 
bol miktarda bu aileye ait mantar türleri görülmektedir 
(Kaşık, 1990).

Morchella deliciosa (Kuzu Göbeği)

Soluk sarı ve açık kahverenginde petekli şapkası 
vardır, ancak bacak kısmı beyaz ve kısadır. Nisan ve 
haziran ayları içerisinde kireçli arazilerde görülür (Ser-
daroğlu, 2010). Bu mantar türünün kültüre alınması 
yönelik çalışmalar 1982 yılında Amerika Birleşik Dev-
letleri’nde başlamıştır. Ancak tat konusunda doğadaki 
seviye yakalanamamıştır. Bu bağlamda doğal yetişme 
alanında bulunan Çin, Hindistan ve ABD önemli ihra-
catçı ülkeler arasındadır (Taşkın & Büyüklaca, 2012).

Tuberaceae Ailesi

Yaklaşık 250 türü bilinen ve tamamıyla yer altında 
yaşayan mantarlardır. ‘Tuber’ Latincede ‘ur, yumru’ 
anlamına gelmektedir ve eski çağlarda ağaç köklerin-
de çıkan tümörlerin olduğu inanışından gelmektedir. 
Dünyanın en pahalı mantarlarından olan ‘Tuber mag-
natum: Beyaz Piyemonte trüfü’ ve ‘Tuber melonospo-
rum: Siyah Perigor trüfü’ bu ailedendir. Bu iki pahalı 
trüfün Türkiye bulunması muhtemeldir ancak henüz 
bilimsel olarak kanıtlanmamıştır. Bu aileye ait bütün 
türler değerli olmamakla birlikte bir kısmı ise zehirlidir 
(Eren & Pekşen, 2014).

Pezizaceae Ailesi

Terfezia arenaria (Keme, Domalan) 

Özellikle Yunanlılar ve Romalılar tarafından Kar-
taca ve Libya›dan ithal edilen Eski, ‹Zavallı Adamın 
Trüfü›, ‹Çöl Trüfü› veya ‹Fagaa’ olarak adlandırılan 
mantar çeşididir.  Mantarın tümünün yeraltında yetiş-
mesinden dolayı trüf mantarına şekil itibari ve lezzet 
bakımından patatese benzetilmektedir. Sarı-kahveren-

gi mantarlardan beyaza, daha yumuşak ve etli olarak 
ortalama 3-10 cm genişliğinde büyüyebilir ve 60-150 g 
ağırlığa sahip olabilirler, ancak en büyük kaydedilmiş-
tir (Pegler, 2002).

TÜRKİYE’DEKİ MANTAR ÇEŞİTLERİNİN 
EKONOMİK DEĞERLERİ

Yabani yenilebilir mantarların uluslararası ticare-
ti yıllardan beri artarak devam etmektedir. Türkiye’de 
yapılan araştırmalarda veri toplanan 13 köyde yakla-
şık 11 ton taze Lactarius mantarı ihraç edilmiştir. Dört 
temel vahşi yenilebilir türdeki mantarların (Cantharel-
lus cibarius, Boletus edulis, Morchella sp., Lactarius sp) 
toplam yıllık değeri 107,000 dolar seviyesinde olarak, 
önemli bir yerel gelir kaynağı sağlamıştır. Ancak bu ya-
bani mantarların satışları önemli bir bölümü iç pazara 
gerçekleşmiştir (FAO, 2004). 

Dış pazara açılmak ve mantar ihracatını arttırmak 
için aracılara ihtiyaç vardır. Aracılar, yerel pazarların 
ve uluslararası ticaretin kolaylaştırılmasında önemli 
role sahiptir. Nakliye, kredi ve hatta teknik destekler 
bu sayede sağlanmaktadır. Daha da önemlisi, bir satış 
garantisi bu tip aracılar sayesinde verilmektedir. Buna 
karşın, ürün satışlarından elde edilen aracı paylarının 
yüksek olması bazı eleştirilere neden olmaktadır (Har-
sh ve ark., 1993). Ancak aracı olan bu tüccarlar olma-
dan hiçbir ihracat pazarı bulunamayacak ve bu durum 
yabani yenilebilir mantarların ticari hasatından yerel 
ve ulusal kazanç oldukça azaltacaktır (FAO, 2004). 

SONUÇ VE ÖNERİLER

Türkiye’nin iklim ve bitki örtüsü göz önüne alındı-
ğında yabani mantar çeşitliliğine sahip olduğu görül-
mektedir. Çalışmada yer verilen mantar çeşitlerinin ya-
nında, yer verilemeyen birçok türde ve işlevde mantar, 
toplumdaki beslenme sorunlarına ve ülke ekonomisi-
ne önemli katkılar sağlayabilme potansiyeline sahiptir. 
Daha çok toplayıcılığı yani doğada hazır halde bulu-
nurluğuna göre mantarlara yer verilmiş bu çalışmanın 
kapsamadığı ancak günümüzde kültür olarak yetiştiri-
len mantarlarda mevcuttur. Özellikle ekonomik değeri 
ve lezzeti yüksek kuzugöbeği gibi mantarların Türki-
ye’de çok miktarda bulunması ülkedeki mantar çeşitli-
liği ve kalitesine örnek olarak verilebilir. 

Yabani mantarların ülke mutfağına kazandırılma-
sı ile hem bölgesel yerel olarak halka ekonomik fayda 
sağlayacağı görüşü Çağlarırmak ve ark., ’nın (2002) 
sonuçları ile örtüşmektedir. Toplanan mantarların ye-
rel ekonomiye katkı sağlaması için kurulabilecek yerel 
pazarlarda gerçekleşecek yabani mantarların satılması 
İtalya gibi (Pieroni ve ark., 2005) benzer iklime sahip 
olan Türkiye’de de öngörülebilmektedir.
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Bu çalışma, yabani mantar türlerinin gastronomik 
farkındalık oluşturacak şekilde ortaya konarak yerel 
kalkınmaya destek sağlanması için gerçekleştirilmiştir. 
Buna bağlı olarak doğal gıda ürünlerinin önemini ye-
niden değerlendirmenin gereğini vurgulamıştır. Yakın 
geçmişte, Akdeniz ve Doğu Avrupa ülkelerine özgü 
yabani sebzelerin beslenme potansiyelinin altını çizen 
birkaç çalışma bulunmaktadır (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 doğal ve organik beslenmenin önemli yer tutacak 
bir yönelim olacağını öngörerek, Türkiye’deki bu po-
tansiyelin turizm ve gıda üretimi ile yerel kalkınmaya 
katkı sağlayacağı düşünülmektedir.

 Konu ile ilgili yapılacak geniş ve disiplinler arası 
çalışmalarla Türkiye’deki zehirlenme vakalarının aza-
lacağı öngörülmektedir. Yabani mantar tüketimindeki 
bilincinin artmasıyla Türkiye’nin var olan yenilebilir 
yabani mantar zenginliğinin gastronomik bir çekim 
unsuru olarak turizm sektöründe kullanılabilir. Oluş-
turulacak reçetelerde yabani mantarlara yer verilmesi 
ile sağlanacak ürün çeşitliliği, yerel mutfak kültürleri-
nin tanıtımında kullanılarak Türkiye’nin gastronomi 
imajının geliştirilmesine katkı sağlayabilir. 

Yenilebilir yabani mantarların Türkiye’de gastrono-
mik açıdan değer kazanması ve tanıtılması için yeni 
organizasyonlara ihtiyaç vardır. Festivaller bu organi-
zasyonların başında gelmektedir. Bir bölgenin yenebi-
lir yabani mantarlarını ön plana çıkarmak, yerel halk 
tarafından tanınması ve tüketilmesini arttırmak, pa-
zarlarda satılmasını sağlamak ve yerel ekonomiye katkı 
sağlamak için mantar toplama festivalleri düzenlenebi-
lir. Böylece yerel halk yabani mantar toplamayı öğrene-
bilir ve toplama imkanı veya ilgisi olmayan yerel halkın 
bu mantarlar konusunda farkındalığı sağlanabilir. 

Festivaller konusu uluslararası şekilde ele alınabilir. 
Uluslararası festivaller düzenlenerek yabancı ziyaret-
çilerin ilgisi çekilebilir. Yabancı ve yerleşik ziyaretçiler 
ile bölgelerin aynı zamanda turizm geliri elde etmesi 
sağlanabilir. 

Gelecek araştırmalarda bölgesel mutfak kültürle-
rinde mantarların yeri ve kullanıldığı yemeklerin en-
vanterinin çıkarılması konularının ele alınması Türk 
mutfak kültürüne ve yazınına katkı sağlayabilir. Ayrıca 
çıkarılan envanterin basılı hale getirilerek turizm eğiti-
mi veren orta öğretim ve yüksek öğretim kurumların-
da müfredat kapsamına alınması sağlanabilir. 
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Extensive Summary

A CONCEPTUAL EVALUATION ON EDIBLE 
WILD MUSHROOMS IN TURKEY FROM A 

GASTRONOMICAL PERSPECTIVE

Ramazan EREN, Tufan SÜREN, Mehmet KIZILELİ*

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 “Ötzi”. Two 
mushrooms found in the bag along with frozen body 
which it was determined to be five thousand years old 
(Lincoff, 2011:8). 

Mushrooms, which have existed in nature for many 
years, have an important role 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 
(Barutçiyan, 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.

* Corresponding author at: Gazi University, Department of Gastronomy 
and Culinary Arts. E- mail: mehmetkizileli@gazi.edu.tr
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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 
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Methodology

This study is a research on edible fungi in Turkey. 
A literature review of the subject was made and 

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 
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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 
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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.

Çağlarırmak 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-

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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