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1 — MANTARIN YiYECEK OLARAK ONE-
Mi

Yemeklik mantar uzun yillardan beri, de-
-gisik igleme ve dayandlrma yéntemleri ile, gida
teknolojisinde. baglica hammaddelerden b.risi-
ni olugturmakiadir. Bunun baslica neden'erin-
den birisi, mantarin degerti bir besin kaynag
olmasidir. Diger meyve ve sebzelerde oldugu
gibi, mantarinda dretilmedidi zaman dilimleri-
ne ve yorelere itetilebitmesi, uygun yéntemler-
le iglenmesine. ya da dayandiriimasina -bagil
kalmaktadr.. . oo ;

Gerek bule$enler| ve gerekse yapisal ozel-
_likleri, mantarin islenmesine Gzel bir 6zen
gosteritmesini ge’réﬂkt-irmgktedir. “Bu nedsnle,
is’eme ve dayandirma Uygulanan yontemler,
n'eyve ve sebzelere oranla daha fazla deg|$|k-
!|k gistermektedir.

Yemeklik mantarin . kimyasal yapitaslan
“Grzerinde ortalama olarak  bildirilen deger[er
soOyledir

 su % 88.1-90.0

Protein = % 30- 50

- Yad %  02- 04

Karbonhidrat : % - 30- 63
Kal % 12

- Goriildiigit gibi, protein orani oldukca yiik-
sek, buna karstlitk karbonhidrat orani nispeten
diigiiktir. Cagimizda beslenme dengesizliginin
haglica nedenlerinden birisi, protein eksikligi
sayildifina gére, mantarin yiyecek- olarak dne-
mi kolayca anlagiimaktadir. Ayrica, alinan. fazla

kalori nedeni ile gigmanlik, bagka: bir beslenme .

sorununun  olusturmaktadir. Karbonhidrat ve
ye§ oramndaki ditgitklitk, mantara bu agidan da
ayr bir énem kazandirmaktadir.

.Mantar, bazi vitaminleri fazla miktarda
icermesi yéniinden de dikkati geken. ylyecek-
lerden birisidir. 100 g mantarda ortalama 0.12
mg B!, 0.52 mg B? witamini, 5.85 mg niacin ve
228 myg pantotenik asid bulunmaktadi¥: Ayrica,
teslenmenin en 8nemli unsurlarindan birisini
teskil eden mineral yapitaglarindan K, Na, Ca,
Fo, Mg, Mn, O I Si, § ve mantarda da:ma ye-
terh bulunmaktad:r

Mantarin islendigi basllca ylyeceklerden
olzn konservesinin bilegim. unsurlan da -onun,
iyl bir yiyecek oldugu goriisiinii pekistirmekte-

- dir. Yesil fasulye, kugkonmaz ve mantar kon-

servesinin kimyasal - bilegimleri . cetvel {1 de
kargilastirmali olarak gériilmektedir.

Cetvel = 1. Yesil Fasulye Kugkonmaz ve
Mantar Konservesinin Bazi Kimyasal Biiesim

. Lnsurlan {100 g. Konservede)

Goriifdigl gibi, protein, mineral,” ‘madde,
fosfor, niacin ve pantotenik asid miktarlar- di-
ger konservelere oranla oldukca yiksek, ouna
kargilik karbon hidrat orami ise oldukca diigiik-

i,

2 — MANTARIN GIDA TEKNOLOJISINDE
BASLICA DEGERLENDIRME ALANLARI

Mantarin, yivecek olarak degerlendmlme
a'anlar oldukga fazladir. Bunlardan belli bas
Wari; taze olarak “dayandirma, konserveye is- -
leme derin, dondurma, kurutma, ¢orba, sos,
ketgap vb. ile tursu yapimuidir. Bunfardan her-
birinin, genel dederlendirme igerisinde aldikla-
11 paylar bilinmemektedir. Kugkusuz bunu, her .

. {tkenin kendisine zgi olanaklan ve geligme

dizeyi belirlemektedir, Bununla birlikte, taze
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Cetvel

Bilegim Unsuru

Kalori

S . (9
Protein . { 9
Yad ( Q]
kil (g
Karbonhidrat , ( g
Seliloz : , {9
ialsiyum ) tmg)
Fosfor - ' tmg)
" Liemir (mg)
- Karoten' C (rng)
- Vitarsin B, ~ (mg).
Vitamin B S - - [mg)
Niacin~ : ‘ - fmg)
Vitamin C . : - [mg)

.C. - pantotenat . : {mg)

oiarak dayandirmanin ve tiketimin en yaygin
yﬁnfem oldugu, bunu, bazi i]lekélerde konserve-
ye islemenin, bazi {ilkelerde ise kurutmact-
gtn izledigi genel bir kam olarak ileri siril-
mektedir. Kurutmacilligin en- yaygin oldugu 4l-
kelerin basinda Sovyetler Birligi,  Yugoslavya,
Sihi ve Iltalya gelmektedir: Bu. Ulkelerin 1963
~ yiit kuru mantar {retimleri soyledir :

Sovyetler Birligi 4 000 000 fibre

Yugoslavya 1 000 000 libre
Sili 600 000 libre
. lalya . 500 000 libre

Maintarin baslica degerlendirme ySntemle-
v anlatilirken, uygulanan ydntemlerin genel il-
kelerine deginilmeyecektir. Gida teknolojisin-
de uygulanan dederiendirme yontemlerinin ge-
nel ilkeleri, her bir hammadde igin kugkusuz
avmidir ve bunlarin bir teblig gercevesinde ele
alinarak ~ islenmesi olanaksizdir. - Ancak, her
hammaddenin yapisindan- #leri gelen ozel uy-
"gulamalarin oldugu  da-bir. gergektir. Burada
yalmzca - mantara. 6zgil vygulamalarin. dzetlen-
mesi ile yetinilecekdtir. :

' 2.1 - TAZE OLARAK DAYANDIRMA.
Mantar (;ok nad|r hallerde sogukta "depo
'lanmaktadlr AI:$|Im|s olam hasattan scnrakl

I
Konserve _
Mantar Y. Fasiilye  Kugkonmaz
18.00 19.00 20.00
93.20 93.50 93.30
2.90 110 1.90
0.10 .0.10 - 0.30
163 1.23 T 146
1.50 3.50 2,70
0.70 0.80 0.50
6 34 15
68 21 33
0.50 1.20 0.90
0.01 0.18 - 0.006
0.02 0.03 0.05
0.19 . 004 - 006
160 030 0.70
2,00 300 1500
0.94 0.06 . 0.12

bir gi’tn' igerisinde titketime 'sunul‘rriu'g olmasidir

Taze olarak dayandirmada, degisik depola-
ma sicaklklarr uygulanabilmektedir ve dayan-
drme siiresi depolama sicakligina bagh kal-
maktadir O°C deki dayarnma siiresi 4-5 giin,
35C de 2-3 giindiir.- {5°C de ise ancak bir giin

 depolanabilmektedir.

Dépolarha‘swak'ligmm 1°C nin altlna‘dii$

. mesi halinde donma sakincas! ortaya c¢ikar ve

renk hozulur.

22 — DER[N DONDURMA

Bu amaca uygun g;e$|t1| ayrica mantaridir.
Ancak bunun yanmda evlek mantari ve kérpe
mese mantarlari. da derin dondurma yonteni
ile dayandirilmaktadir. Eger isleme tam olarak
yapilmazsa, ‘mese mantar| parcaianma ve ren-
gini alma eglllmlndedlr

" Bu amagla - kullanilacak mantarlann, gesi-
dinie dzgl dzellikte olmasi, cok taze ve saghk-
It olmasi ‘gerekir. Dokusu gevsek ve yumusak
veyd st yiizeyi‘sulu ve kaygan’ olan ‘mantarlar
islenilmemelidir. Derin - dondurmadan Snceki
on islemler, ‘konserveéye islemedé anlatilacak
blan stefi[i'zasyond'an: onceki istemler gibidir:
Bunlar sirast ile, tem|zleme s:mﬂandlrma ylka-
ma, awklamad:r Bunlan hagiama |zler Bu |$_
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lem. bzellikle mese mantarinda, ierisinl % 0.1
0.2 .sitrilc asid katilmig kaynar su igerisinde
- yapilir. Haslama sliresi mantarin bilylikliigline
ya da dilimlerine gore 2-3 dakikadir. Rengin at-
masindan kag¢inmak i¢in, haslama igleminden
sonra hizli bir sogutma yapilir.

Derin dondurma r$iemmden dnce mantar-
lar, karton kutular igine yerlegliritir. Lamelh
mantarlarin ¢ok yavas ‘dondurulmasindan sa-
knmak gerekir. Bu durumda kdsele gibl bir
konsistens kazanirlar. o '

18 ve 20°C deki depolama siiresi, mantarmn
cesidine bagh olarak 812 ay arasmda dedgis-
mektedir.

23 — KURUTMA

Mantarin kurutulmasinda, giines enerjisin
. den, sicak havadan va da dondurarak kurutma

(freeze-dry} teknig";indén yararlamlabilir. Sili'-

de daha {:ok giineste kurutma teknigi uygulan-
maktadir. ve bu sekilde kurutulan mantarlarln
orant % 15-20 dir. :

S[ca'k"hava ile kurutulan 6n kurutma si- -

eskligr 60-65°C, son kurutma sicakligy ise
55-65° dir. Kurut—madan énce mamtarlarin te-
mizlenmesi ve yikanmasi gerekir. Kurutma is-
lemi biitiin ya da dilimler halinde yapilabilir.
Yi@n halinde kurutmada yapisma durumu or:
taya gikabilir. Bu sekildeki kurutmada verim
% 10 dur ve kurutulmus mantarda ‘bulunmass
gereken azami su orani ise ortaiama % 10-12
¢ir. Dondurarak kurutma teknigindeki verim.ise
% 7.5-10 dur.

Hangi yéntemle olursa oisun, kurututan
mantarlar havadan kolayca su alabilirler. Bi
nedenle zaman gecirilmeden paketlenmeleri
gerekir. iki islem arasindaki ‘beklemenin, kuru
havali bir yerde yapilmasi zorunludur. '

Ambalaj maddes! olarak. son zamanlarda
daha c¢ok gok kath (3 - 5 kat) kagit torba-
lar ullamlmaktadir. Buniar ayrica pbi'ietilén
bir muhafaza |c;er|sme yerle$t|r|lmekted|r Di-
ger bir ambalaj maddesn ise teneke Iku'cudur
Bunlar hava girmeyecek. $ek1lde kapatllablhr
ozellikte olmalidir. Kutu :ger15|ndak| dksuen
orany, kapatmadan tnce yapilan iinert bir gazla
gezlanarak % 2 nin altina digiirilir.
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Kuru mantar, t;:ogu kez toz halmdede |$len-
mektedir. Toz haline get:rme :slem:, uygun bir
deglrmenle yaplllr {Ornegm basit bir baharat
degirmeni.) Ancak bu durumda son bir kurut~
ma daha yapilarak su oraminin’ % 5 ten fazla
o'mamasi saglanmalidir.- Toz haline gétm!en'
mantarlar igin en uygun ambalaj iyi kap&nan
teneke kutudur. Uzun sureh depolamada ka:
patma |s]em: azot gazl altmda yapilir. Diger
bir olanak ta, ambalaj icerisine nem emici bir
maddenin kiiclk bir torba iginde ‘konu!maSIdlr._
Bu amacla kuMamlan’ maddelerin basinda Ca-
oksid gelmektedir.

Mantarin endiistriyel olarak islendigi Griin-
lerden birisi de konsantre hazir gorbadir. Bu
amagla verilen regetelerden birisi cetvel 2 de
butunmaktadir. '

24 — HAZIR KONSANTRE CORBA .

Cetvel 2 Bir hK‘Onsantre‘ Hazir (}orbasr Rei;etési

Katki Maddesi o Miktar
Siit ' ‘ © 85 galon
Mantar Ezmesi . . 130 libre
Amioca ' ' 70 s
Tereyad _ 7.5 n
Sxyaunu ‘ 8.5 »
Tuz ' 25  «
Sogan tozu ' 1.75 »
Monosodyumglutamat 15 . ¢ once
Hidrolize protein 10 »
Caititimiis biber 1.5 »

(1 0z.: 2835 g, 1 1b: 0453 'kg 1 ga[cm
4.541 litre)

Yukeridaki kuru katk: maddeleri yumusak
br macun hatine gelinceye kadar bir miktar
siitte kanstinlir. Mantar ezmesi ve -sitiin geri
kalan Jasmi ‘bunun iizerine eklenir ve su ile 30
galona tamamlanir. Sonra kaynabilir,  kaynar
halde 5 dakika tutulur ve sonra kutulara sicak
clarek doldurulur. Kutular kapatildiktan sonra
240°F (yaklasik 115.5°C) de 75 dakika sterili-
zo edilir ve sogutulur.

-

25 —_ MANTAR SOSU

Mantar tuzia >karl$tlrllarak figilara basnllr
F:gmm kapagd: izerine tag konularak kapa@m.

iyice basiimasi sag[amr Konulan tuz miktan
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1 kg mantara 150 g dir. Yaklagik 14 giin sonra
bu kansim et kiyma makinasindan  gegirilir.
isttilir ve wpfeslenir. Presten alinan usare filtre
edilir. Bunun igerisine belirli baharatiar kati
I+ Omegin karabiber; karanfil, ‘defne yapragi,
hindistan cevizi ve mazis glgeg: gibi. Katilan
baharatlarm iyice ‘kar1$ma31 saglandlktan son-
ra, bir siire pigirilir. Pisirme sirasinda da bazi
bsharatlar katmaktadir. Tadilarak pisirme is-
leminin bitip bitmedigi denetlenir, yeniden filt-
re edilir ve Siseleré doldurulur. Bu sosun serin
depolamada dayaniklihdi, hava almadlgi takdir—
de simrsizdir.

Mantar sosu, konserve fabrikasyonu artik-
larindan da islenebilmektedir. '

2.6 — MANTAR KETCAPM

Matarlar figilarda 3/1 oraninda tuzla kat
kat tuzlanir. Maritar Iketgapim’n dayanmasi nor-
mal olarak yalniz tuzla saglanmaktad:r Bu kep-

. gap, bazn meyve soslannm hazrrlanmasmda
katki maddesi olarak ta kullanilmaktadir. Man-
tar ketgap) islemede kullamian recetelerden
birisi cetvel 3 te verilmis bulunmaktadir.

Cetvel 3 .

Mantar Ketcapt Yapiminda Uygulanan

_ _Bir Recgete-

Katki Maddesi Miktar

~Tuzla Mantar : 800 libre
Soya siitil "~ 5 galon
Hidrolize protein - 10 libre
Su ' 75 galon
Toz karanfil 2 libre
“Toz karabiber 2 libre
Toz yenibahar 2 libre.
Zencefil -2 libre
Kakule 1 libre

- Bunlarden baharatlar ve hidrolize protein
dismdakiler kanistinidiktan sonra 30 dakika ha-

fifce kaynatilir. Daha sonra baharatlar ve hid-
rolize protein eklenir ve kaynatmaya 30 dakika
deha devam edilir. ‘K'ar|$1m siiziilir ve sicak
iken sise veya kavanozlara doldurulur Tuz ora-
m ya’kla$lk % 10- 12 dlr '

2.7 — MANTAR TURSUSU

. Mantar turgusu, yemeklik mantarin _ek‘oi-
nomik onemi pek az olan diger bir degerlen-
dirme geklini tegkil etmektedir,

28 — MANTAR KONSERVESI

“Mantarin endistriyel olarak en ¢ok deger-
tendirildigi igleme bigimlerinden birisidir. One-
m Angde‘ni by konu ayrica ele alinacaktir.

: :i'—,— MANTA_BIN KONSERVEYE ISLENME-
Si
.34 —_Evlek Manfarl Konseweéi
Hammadde : Kiiltiire. alman gesidin islen- -
mesi zorunludur. Islenecek mantarlar kurtsuz,

-oimali lekeli ve yumusak olmamal ve renk be-

yaz - sar1 olmalidir.

Smiflandirma :  Biiyikliklerine gore 1., 2.
ve 3. smf: olarak ayr;lab'il-irler. Birinci simf
mantarlarda aramlan.. sapka biyiklukleri kon-
servenin konulacag: :kut-u_'-b[iyi]-kl-ﬁgﬁne gbre
styledir : :

15 mm ye kadar olanlar 1/8 kutuiar igin

20 mm ye kader olanlar 1/4 kutular icin

30 mm ye kadar olantar 1/2 kutular igin

35 mm ye kadar olanlar 1/1 kutular igin

. On sintflandirma lslerm ell eya da doner
aiummyum gubuklar arasindaki aralik giristen
gikisa kadar 6zel bir zincir itmesi ile ayarlana-
bi'en makinalarla da yapilabilir.

Yikama : Siniflandirtlan ‘mantarlarin sapla-
rnin alt ucu diizgiin olarak kesilerek atilir.
Biiylik sapkalar {izerindeki lameller aynilir ve
kusurlutar ayiklanir, Bu sekilde temizlenen
mantarlar soguk su igerisinde efle veya tahta
sopa ile sik snk karigtirilarak lyice ytkanir. Yi-
kanmig mantariarda kum orami % 0.1 den az

- olmakidir. ‘Birytik isletmelerde yikama maki ile

yapilir,

‘Haglama : Yikannug olan mantarler alumin-
yum ya da iyi kalaylanmis (demir rengin bo-
zulmasina yol agar] haglama eleklerine weri-
Hie 100 litre haglama suyuna yakla$|k' 300 ¢
tuz ve 100 g sitrik asid eklenerek 1/2A ka-
zanlari igerisine daldinlmak sureti ile hagla-
nir. Bu amacla gelistirilmis kiigiik makinalarda
bulurmaktadir. Haglama siiresi hammaddenin
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bilylkklugiinii gore 5-7 dakika arasinda dedis-

mektedir. Bir partide haglanacak mantar mik-
tannin fazla olmasindan kaginmak gerekir. en
iyisi bu iglemi 15 kg Ik partiler halinde yap-
maktir. Haglama siiresini olabildigince kisalt-
mak amaci ile, haglama suyu dnceden kaynar
duruma getiriimis ofmalidir. Haslama suyu

bir kag kez kullanilabilir. Bu durumda her bir.

pisirmede olan tuz ve sitrik asid kayiplan gi-
derilmelidir. Her pisirmeden sonra, baglangig-
to konulan miktarlarin % 10 unun eklenmesi
amaca uygun diger. Iglem sirasinda kaynama
kopiirme ‘gekli-nde olmalidir.

Eviek mantarlarinin agartilmalar istenildi-
ginde, 100 litre haglama suyuna 100 g sodyum-
metabisilfik eklenir, haglama islemi anlatildi-
g+ gibi yaplir Bundan sonra mantarlar iyice
sogutulur, Sojutma islemi akar su altinda ya-
priir. Sodutulan mantarlar tahtalar {izerine se-
rilerek bir kez daha gézden gegirilir ve kusur-
lu olanlar atilr.

" Doldurma: Kutulara 6nce mantarlar dol-
durulur. Dedisik bilyliklikte kutulara konulan
mantar miktarlan = uluslararasi Slglilere gére
soytedir :

1/1 kutu 460 g
1/2 kutu 230 g
1/4 kutu 115 g
1/8 kutu 58 g

Dolgu suyu (salamura) olarak haglama su-
yu kullanifabilir. Bu durumda haslama suyu kii-
kiirtlii asid ve tuzlarini ihtiva etmemelidir ve
filtre edilmis olmalidir. Buna karsilik, % 1 tuz,
% 0.1 sitrik asid ve % 10 filtre edilmis has-
lama suyu dhtiva eden bir karisimda dolgu su-
vu olarak kuilanilabilir.

Sterlizasyon : Dolgu suyu da eklenen ku-
tular kapatilir ve kutu bilyiikliigiine gére asagi-
daki derecelerde ve asa§ida belirtilen siire
tutularak sterlize edilir : ;

Kutu  Sicakhk Grlas * Kahs - - fnis
Biyakligi °C  dak. dak. dak:-

1/8 18 10 12 10
1/4 118 10 13 10
1/2 118 10 16 10

A/ 118 10 - 19 10 -
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Sterilizasyon _ igleminden sonra, kutular,
mantarlarin kararmamasi i¢in zaman gegirilme-

den iyice sodutulur.

3.2 — MESE MANTAR KONSERVESI

Hammadde : Konserveye islemek iizere
korpe ve taze mantarlar tercih edilir. Hammad-
dz oldudunca taze olmal:, yumusama ve yapis-

‘kanlik gostermemelidir., Konserveye islenme-
. den dnce uzun ‘siireli bir fagima olacaksa ya

da depolanacaksa, tuzlu salamura iginde tutul-
mas1 uygundur. Bir ka¢ -giinliik . dayandirma
e, 5 lik, daha uzun siireli bir dayandirmada
ise % 15-20 lik bir tuzlu kultanilir. Her iki
durimda da mantarlarda sulanma olabilir ve

" béyle mantarlarin konserveleri iizerine bu se-

kilde dayandirtlmis oldugu yazilir.

Sumflandirma : Bu mantann hizli ve cabuk
is.enmesi gerekir. Once biyilkliklerine gore -
kaba bir 8n siflandirma yapilir. Bu amagcla
sallanan eleklerden olugan makinalar da kul-
famlabilir. ‘

Yikama : Smiflandiritan mantarlar, ¢am
yaprakiarinda ve diger pisliklerden 2nndirimak =
amaci ile dikkatlice yikamir. Bu islem iginde su
bulunan teknelerde ya da makinalarda yapihr.
Cogu kez, yikamadan énce, mese mantarlarina
b:r &n pigirme islemi uygulamr veya sicak su
piiskiittiiliir. Amag, imantara yumusak bir yapi
kezandirmak ve boylece yrkama sirasinda kiri-
lip pargalanmalarimi  drilemektir.  Yikamadan
scnra elle veya eleklerle son bir simflandirma
deha yaplir ve sap uclan tezimlenir.

Haglama : Kazanlarda veya kiiciik haglama
makinalannda yaptlir. Hammaddenin biyiikligi-
ne ve yapisina gore 2-5 dakika hastama yeter-
{i olmaktadir. Haglama sirasinda kdpiidiin almn-
masina ozen gostermek gerekir. Boylece, ko
piikle {iste gikan ¢am yapraklarinin son kalin-
tilar uzaklastirlmis olmakiadir, Haglama su-
yuna % 1.5-2.5 arasinda tuz katilabilir. Has-
lamay iyl bir sogutma ve masa veya band {ize-
r'nde son bir gdzden gegirme iglemleri izler.

Doldurma : Mese mantarlart kalayli teneke
kitulara elle veya yarl otomatik- makinalaria

".doldurulur, Bir kutuya konulacak mantar mik-

tar1 eviek mantarinda cldugu gibidir. Dolgu su-
yu olarak %. 1.5-2.0 lik tuzlu su kullanilir.
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Dolgu suyuna bir.miktar filtre edilmis haslama
suyu da eklenebilir.

Sterilizasyon : Kapatilan kutular icin steri-
lizasyon derece ve siliresi kutu biiyikllgiine
bagh olarak asagidaki gibidir:

Kutu - Sicaklik Cikig  Kalis  inis
Biiylkliga °C dak. dak.  dak.

/2 118 7 15 7
1/1 118 10 20 10
21 118 10 25 10

3.3 — AYICA MANTARI KONSERVESI

Hammadde : Oldugunca taze mantarlar uy-
gun diger. Buna ek olarak kurtlanma istenilme-
yen bir durumdur. Bu mantar gesidinde, depo-
lama sirasinda lamellerde simiikiiinme ve par-
calanma seklinde kendisini gdsteren bir olabil-
diginden, iglemenin zaman gecirilmeden yapil-
mast gerekir. Mese mantarinda ofdugu gibi,
gerektifinde tuzlu su igerisinde 6n depolama
isleme uygulanabilir. Fabsikaya gelen mantarlar
once elle temizlenir ve kurtlanmig kistmlan
kes lerek atilir, '

Eger ayrica mantar: beyaz olarak iglenmek
istenirse gapka izerindeki kahverengi ist de-
ri ¢ikanlir. Biiylik sapkall ayica mantarlarinda
koyu yesil renkli lameller de uzaklagtiriiir.

Smflandirma : Ayrica mantarlar sapka bi-
yukligiine gbre cap) 40 mm den kiigik ve 40
mm den bilyiik olanlar diye siniflandirilir. Sap-
ka dzerindeki kabugun c¢rkarthp c¢ikanlmadigma
gore de, beyaz veya bavyera tipinde iglenir.

Yikama: Kabaca temizlenmis ve smiflan-
dirilrmug mantarlar bir ¢ok kez bir yikama tek-
nesinden didgerine  gecirilerek iyice yikanmr.
‘Y:-kamadan- sonra, biiyitk sapkalar dilimler sek-
I'nde kesilir. ' :

Haslama : Beyaz tip ayica mantarinin has-
lanmast bir miktar sitrik asid katilarak yapilir.
Bilesimindeki maddelerin gereksiz yere kayb:-
n dnlemek amaciyla haslama stiresi oldugun-
ca fisa tutulur, Bavyera tipi ayica mantar da
biitiin sapkalar halinde ya da dilimlenmis ola-
rak haglanabilir. Haslama Islemi, iginde su bu-
lunan kazanlarda yerine.getirilir. Haglanan man-
tarlar siiziilmeye ve sogumaya birakilir,

Doldurma : Ayica mantarlan igin de kalay-
h teneke kutular uygun diser. Dolgu suyu ola-
rak bavyera tipinde filtre edilmis % 1.5 luk
tuz ¢ozeltisi kullamlir, Beyaz tip icin dolgu su-
yuna % 1.5 tuz yaminda bir miktar sitrik asid
de katilir.

«Kendine ozgii su iginde ayica mantari»
konservesi de iglenmektedir. Bu amagla, ayica
mantarlan hagtama kazaninda az bir su ile bu-
Farlamir ve kutulara doldurulur. Buharlamadan
elde edilen su ise dolgu suyu olarak kullan-
hir. : .

Sterilizasyon : «Beyaz» ve«Bavyera» tipi
avica ‘mantarlarinin  konservelerinde kullamian
kutu bilydkiGkleri ve uygulanan sterilizasyon
derece ve siireleri asadidaki gibidir :

Kutu  Sicaklik Cikis Kahs  inis
Blyikliaga °C dak.-  dak. dak.

1/2 118 10 16 10
2/1 118 10 20 10
“2/1 118 1D 25 10

Genellikle 1/1 biyiklikte kutu igerisinde
igtenen «kendine Bzgii su iginde ayica manta-
res =k/onservesi~n-i-n sterilizasyonu 121°C de ya.
pihr. Grkis siiresi 10 dakika, kalis 45 dakika
ve inig 10 kadikadir.

Bilindigi gibi, sterilize edilen kutular za-

mian gegirilmeden sogutulur.

34 — KUZU GOBEGI MANTARI KONSER-
VESI

Hammadde : Cayirlarda, otlaklarda ve or-
man kenarlarinda &zellikle nemli iklimlerde ye-
tigen bir mantardir. Eskiden sebze tirlisi ya-
prminda kurusu veya tazesi kullantlirdi. Bu man-
tar gegidinin konserveye islenmesinde gerileme -
vardir,

Yikama : Bu mantar ¢esidine, vankii deri
{izérindeki kumlarin hassas olan -dis yiizeye
zarar vermeksizin uzaklagtinlmas: dnem tagi-
maktadir. Alinan mantar hemen kaynar su igi-
ne konulur ve 2-3 dakika calkalanir. Bundan
sonra soguk su ile yikanir. Yikanan mantarla-
nir ayaklan kesilerek atilir.

Ha$lé\ma: Kaynar su icerisinde 5 dakika
tutularak haglama islemi yerine getirilir. Hag-
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lama strasinda bu mantarlardan zehirli bir mad-
de digari gikar v bu nedenie hasiama suyunuﬁ
dolgu suyu ofarak kullanilmas: yasaklanmig bu-
lunmaktadir. Haslanan mantarlar iyice sog’;ﬂfu-
ue, -

Doldurma: Haslamp sodutulan mantarlar
% 15-2.0 lik tuzlu su ile kutulara doldurulur.

‘Eterlizasyon: Kuzu gbdbedgi mantan kon-
servesinin sterilizasyonunda uygulanan ‘sicak-
ik derecesi ve siire soyledir: ‘

Kutu Sicakiik Cikis  Kahs - Inig
Biyiklugi  °C  dak. - dak.  dak.

1/2 119 10 . 15 10
1/1 119 10 20 10,
2/1 - 119 10 25 10

3.5 — DOMALAN MANTARI KONSERVESI

Hammadde : Kirecli topraklarda ve sicak
bsigelerde yetisen ve «yaz domalani» diye ann-
lan tip uygundur. Konserveye islenecek doma-
lan mantarlar saglam ve kurtsuz olmalidir.

¥Yikama : Mantarlar dnce sicak su igerisin-
de 30 dakika tutularak yumugatilir. Bundan son-
r&, siirekli degistirilen su ile yikanir. Daha bu-
nd, yumusak bir firga ile firgalama izler.

Doldurma : Domalan mantarlar ayrica has-
.lanmaz. Yikandiktan sonra biitiin veya dilimlen-
mis olarak ve ¢id halde kalayli teneke kutula-

ra dofdurulur. Dolgu suyu olarak «madeira sa-
rabio kullanthr.

Sterilizasyon : Kapatilan kutularin sterili-
zesyon siire ve sicaklik ‘dereceleri goyledir .

Kutu  Sicakitk Ciag Kahs  inis
Biyiklugn ~ °C dak. dak. dak.

1/4 115 10 12 10
1/2 =~ 115 10 14 10
‘1/8 115 10 16 10

3.6 — KARIIK MANTAR KONSERVESI

Yukarida adi gegen mantarlarin - digindaki
mantarlardan da karistk olarak konserve iglen-
mektedir. Konserve islemede uyulan esaslar
yukarida agiklananlar  gibi olmakla birlikte,
boyle durumlarda zehirli mantarlarin ayrilmast
aghk noktasimu teskil etmektedir. Bir manta-
rir zehirli olup olmadigini wa-nlamaya' yarayan
genel Gzelliklerin olmadid ozellikle g6z oniin-
de bulunduruimalidir. Bir mantarin  zehitli ol-
dugunu saptanmasinda ne siitims{i bir usare-
nin varligl, ne canli renk ve ne de derinin ya-
prskan ozelligini yeterli olmadid vurgulanarak
ifade edilmektedir. .

Uzerinde onemle durulmasi gereken diger
bir noktada, ygniléb‘ilir ozellikteki 'mantarlarin
bile, bozulmalar1 halinde zehirli etki yapmis
olmalaridir. Bu nokta, konserveye islenecek
mantarlarin taze olmasindaki zorunluluju da
agiklamaktadir. B
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