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Oz

Mantarlarin Tiirk ve Diinya mutfaklarinda kullanimi hizla artmakta, 6zellikle son yillarda yabani mantar
toplayiciligr ve tiiketiminde onemli artiglar yasanmaktadir. Calisma ile Giresun mutfaginda yenilebilir yabani
mantarlarin hangi tiirlerinin tiiketildigi ve mantar yemeklerinin arastirilmasi amaclanmistir. Calismada nitel
arastirma yontemi tercih edilmistir. Calismada Oncelikle saha incelemesi yapilmistir. Aragtirmanin evrenini
Giresun il smirlar icerisinde yasayan yenilebilir yabani mantarlar1 bilen ve bu mantarlar1 mutfaklarinda
kullanan, konu hakkinda bilgi ve deneyimi olan kisiler olusturmaktadir. Calismada kartopu 6rnekleme yontemi
kullanilmigtir. Giresun Bulancak, Merkez, Kesap, Eynesil, Dereli, Yaghdere, Sebinkarahisar ve Alucra ilgelerinde
23 kisi ile goriisiilmiis veri toplanmigtir. Aragtirma sonucuna gore Giresun ilinin kadimden gelen yenilebilir
mantar cesitligine ve yemek kiiltiirline sahip oldugu, ilde 18 aileye mensup 45 mantar tiiriiniin tiiketildigi,
mantarlardan kofte, kavurma, kizartma, kozleme, diple, pilavdan olusan ¢ok cesitli yemeklerinin yapildig tespit

edilmistir.
Anahtar Kelimeler: Giresun, Mantar, Gastronomi, Yemek Kultiiri, Mutfak Kiltiiri

Abstract

The use of mushrooms in Turkish and World cuisines is increasing rapidly, especially in recent years, there has
been a significant increase in wild mushroom picking and consumption. The aim of this study is to investigate
which types of edible wild mushrooms are consumed and mushroom dishes in Giresun cuisine. Qualitative
research method was preferred in the study. In the research, a field study was carried out. The population of the
research consists of people who know the edible wild mushrooms living within the borders of Giresun province
and use these mushrooms in their kitchens and have knowledge and experience on the subject. Snowball sampling
method was used in the study. Semi-structured interviews were conducted with 23 people in Giresun Bulancak,

Merkez, Kesap, Eynesil, Dereli, Yaglidere, Sebinkarahisar and Alucra districts. According to the results of the
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research, it has been determined that Giresun province has an ancient variety of edible mushrooms and food
culture, 45 mushroom species belonging to 18 families are consumed in the province and a wide variety of dishes

consisting of meatballs, roasting, frying, roasting, dip and rice are made from mushrooms.

Keywords: Giresun, Mushroom, Gastronomy, Food Culture, Culinary Culture
Giris
Bolgelerin ve sehirlerin yemek cesitlilikleri sahip olduklar1 malzemelerin cesitliligi ile dogru orantili

olarak artmaktadir. Oncelikli olarak kullanilan sebze ve et cesitliligi bolgelerin yemeklerine zenginlik

katmaktadir. Bu gesitliligi iklimi, floras1 ve sahip oldugu bitki 6rtiisii saglamaktadir.

Sebzeler icerisinde yetisme sekli, lezzeti, yapis1 ve yemeklere kattig1 degerler géz 6niine alindiginda
mantarlar diger sebzelerden ayrilmaktadir. Mantarlar sebzelerden farkli olarak fotosentez
yapmamaktadirlar. Daha ¢ok hayvanlara benzer bir sekilde tiikettiklerini parcalamak icin enzimleri
kullanmaktadirlar. Bu 6zellikleri onlar1 6lmekte olan organik materyalleri ayristirip yeni biiylime icin
kullanilabilir hale getirmesini saglamaktadir. Bu sebeple diinya tizerinde 6nemli bir organizma olarak
degerlendirilirler (Marrone & Parker, 2019). Mantarlar bircok farkli organik iiriinii tiiketip
parcalayabilmektedir. Hemen hemen her organik materyal tiiriinii sindirip tekrardan biiyiime icin
kullanilabilir hale getirmek igin bir mantar tiirii bulunmaktadir. Hatta Cernobil’deki radyosyonlu

organik materyalleri bile parcalayabilen mantar cesitleri bulunmaktadir (Millman, 2017).

Mantarlar fungus ailesinin sadece bir béliimiinii olusturmaktadir. Yenilebilir olan mantar tiirleri makro
mantar tiirleri igerisinde bulunmaktadir. Hem hayvansal hem de bitki 6zellikleri gostermesinden dolay1
sahip olduklar: lezzet farklilasmaktadir (Boa, 2008). Ayn1 zamanda gosterdigi besin degeri zenginligi
ile hem et grubuna hem de sebze grubuna alternatif de olabilmektedir. Bu 6zelligi ile mantarlar egsiz bir
iiriin olarak tanimlanmaktadir (Nicholas & Ogamé, 2006). Ayrica mantarlar vitamin ve mineral olarak
zengin bir besin maddesi olmasina ragmen diisiik kalorisi olmasi ve yag, seker ve tuz barindirmamasi
ile bir¢ok diyette de kullanilabilmektedir (Mackley, 2004). Bunlarin disinda bircok mantar tiirii sahip
olduklar ozellikler sebebi ile tedavi ya da gida maddelerinin yogunlugunu ve dayaniklilik siiresini

arttirmak amaciyla da kullanilmaktadir (Bakratsas et al., 2021).

Zehirli olabilme potansiyelleri yiiziinden yenilenebilir yabani mantarlarin hassas ve 6zenle toplanmasi
gerekmektedir. Birka¢ mantar tiirii 6ldiiriicii seviyede zehir barindirmaktadir. Cok daha fazlasi ciddi
mide rahatsizliklarina sebep olabilmektedir. Bu sebeple mantarlar bir mantar bilimci (mikolog) ya da
birebir aym 6zellikleri gosteren bir katalog yardimu ile tanimlanmasi gerekmektedir. Eger herhangi bir
siiphe duyuluyorsa kesinlikle yenmemelidir. (Conte & Lassge, 2008). Mantarlara ait bircok
siniflandirma bulunabilmesine ragmen boyutuna goére (mikro — makro), ekonomik degerine gore
(ekonomik ya da ekonomik olmayan), yenilebilirlik durumuna gore (6ldiiriicii, zehirli, yenen ve
yenmeyen) siniflandirilmaktadir (Barutciyan, 2012). Bu siniflandirmaya 6zellikle yanlis anlagilmalarin

Oniine gecilmesi icin dikkat edilmesi gerekmektedir. Calisma sonucunda bahsedilen mantar cesitleri



U 0DU Sosyal Bilimler Arastirmalari Dergisi / ISSN: 1309-9302 / dergipark.org.tr/tr/pub/odusobiad -

yenilebilir mantar gesitleri icerisinde yer almaktadir. Ekonomik olarak degerlerinin olduklarina
inanilmaktadir. Calisma sonucunda bu mantar tiirlerinin ekonomik agidan degerli olan mantarlar
icerisinde yer almasi amacglar icerisinde yer almaktadir. Ayrica mantarlarin yetismesinde
siirdiiriilebilirliklerinin saglanmasi i¢in toplanma sirasinda koklerine zarar verilmemeli 6zel kesme
bigaklar1 kullanilmali ve sporlama donemlerine dikkat edilmesi gerekmektedir. Mantarlar nemli ve
giines almayan yerlerde daha iyi yetigebildigi icin toplanma siirecinde bu bolgelere dikkat edilmesi
gerekmektedir. Bu sebeple agac kovuklari, ortii altlar: ve agag golgelikleri yabani mantarlarin kolaylikla

bulunabilecegi bolgelerdir (Marrone & Parker, 2019).

Yapilan ¢alismalar diinyada 60 binin {izerinde mantar tiiri bulundugunu goéstermektedir (Nicholas &
Ogamé, 2006). Mevcut iklimi ve bitki oOrtiisii gesitliligi ve farkl yiiksekliklere sahip olmasi sebebiyle
Tiirkiye mantar cesitliliginin ¢ok oldugu iilkelerden biridir. Tiirkiye’de 10 binin iizerinde makro-
mantarin oldugu diisiiniilmektedir (Barutgiyan, 2012). Ekonomik degeri g6z Oniine alinarak bu
mantarlar Boletaceae, Russulaceae, Hygrophoraceae, Pleurotaceae, Amanitaceae, Cantharellaceae,
Hydnaceae, Tricholomataceae, Polyporaceae, Fomitopsidaceae, Morchellaceae, Tuberaceae, Pezizaceae
isimleri altina 13 aile olarak siniflandirilmaktadir (Eren et al., 2017). Tiirkiye’de son zamanlarda mantar

toplayicilig hizla arttikca yenilebilir mantar tiirleri cesitliligi de artmaktadar.

Osmanli doneminde ve cumhuriyetin ilk donemlerinde mantardan yapilan yemekler ile ilgili tariflere
cok rastlanlmamaktadir. ilk basih tarif kitaplarindan olan Mehmed Kamil'in 1844 yihinda yazdigi
ascilarin sigmagi kitabinda mantar ile ilgili higbir tarif bulunmamaktadir (Kamil, 2015). Tiirkiye’de
kiiltiir mantar: iiretiminin gecmisi yaklasik 45 yildir. 1973 yilinda toplamda 80 ton iiretilen mantar
(Kibar, 2015) 2016 verilerine gore yilda 40,2 bin tona ¢citkmistir (Kurt & Karayilmazlar, 2019). Ayrica
toplayiciligin popiilerligi son 20 yilda artmistir. Toplayiciligin popiiler olmasi ile referans amacl
kullanilan Erdem, (2016) tarafindan yazilan Mantar Avcisinin El Kitabi, Barutciyan (2012) tarafindan
yazilan Tiirkiye'nin Mantarlar -1- ve 2, Sesli, (2020) tarafindan yazilan Tiirkiye Mantarlar Listesi vb.

kitaplar son 20 yilda ortaya ¢ikmistir.

Son 45 yildir popiiler olmaya baslayan mantar giiniimiizde birgok tarifte ve yemekte kullanilmaktadir.
Yayla & Giinay (2021) tarafindan Tiirkiye'nin lezzet dagilim ile ilgili yapilan bir ¢calismaya gore tiim
Tiirkiye’de incelenen 620 giivec¢ tarifinin 159 unda mantar kullanilmaktadir ve giiveclerde en cok
kullanilan 15 iiriin icerisinde yer almaktadir. Ayrica internette ve yemek kitaplarinin bircogunda mantar
ile ilgili tarifler artmaktadir. Yapilan calismanin 6zel ve ekonomik degeri yiiksek bir {iriin olan
mantarlar1 incelemesi ve yeni tiirleri ortaya cikarmasindan dolayr literatiire katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Bunun diginda calismanin yeni gastronomik {iriinler 6nermesi ile bolge turizmine

katki saglamasi beklenmektedir.

Yenilebilir mantarlarin Tiirk ve Diinya mutfagindaki yeri dikkate alinarak; calisma ile Giresun
mutfaginda yenilebilir yabani mantarlarin hangi tiirlerinin tiiketildiginin ve mantar yemeklerinin
arastirllmasi amaclanmigtir. Calisma sonucunda tespit edilecek mantar tiirleri ile yerel halkin gelirinin

artmasina ve Giresun mutfak kiiltiirlinde yer alan yenilebilir yabani mantarlarla yapilan yemeklerin
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taniirhginin arttirllmasina ve bu yemeklerin ticarilestirilmesine katki saglanacag diisliniilmektedir.
Bu kapsamda oncelikli olarak “Giresun’da ticarilesme potansiyeli olan yabani mantarlar var midir?”
aragtirma sorusuna cevap aranmaktadir. Bu soru cercevesinde “Yabani mantar toplayiciliginin bolge
turizmine katkisi olabilir mi?” ve “Bu mantar tiirlerinin korunmas: i¢in neler yapilmalidir?” alt

sorularina da cevaplar aranacaktr.
Yontem

Caligmanin ilk agamasinda Giresun mutfagi ve yemekleri hakkinda bilgi elde edilebilecek dokiimanlara
ulagilmasi amaclanmigtir. Calismada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir (Wu & Volkar, 2009:
2721). Calismada amaclar1 bakimindan kesifsel aragtirma yaklagimi ve tarama modeli benimsenmigtir
(Altunisik et al., 2012; Biiyiikoztiirk et al., 2018). Arastirma verisini toplamak amaciyla yazindan
(Akman & Baysal, 1984; Birer, 1985; Simsek & Onek, 2021) faydalanilarak yar1 yapilandirilmis goriisme
formu olusturulmustur. Hazirlanan goriisme formu uzman goriisleri dogrultusunda son haline
getirilmistir. Goriisme formu iki kisimdan olusmaktadir. Ik kissmda katihmeilarin demografik
ozelliklerini belirlemeye yonelik sorular yer almaktadir. ikinci kisimda ise bu kisilerin Giresun'da dogal
olarak yetisen yenilebilir mantarlar hakkinda bildiklerini tespit etmeye yonelik; “bildikleri mantarlar,
mantarlarin yoresel adi, kullanilan kismi, tiikketim amaci, bicimi, hangi aylarda yetistigi, toplandigy,
saklanma sekli, kullamldig1 yemekler, yemegi kimden 6grendigi ve tarifi” ile ilgili sorular yer almigtir.
Daha sonra calisma, 11 Mayis 2022 tarihli ve 22/20 sayih Giresun Universitesi Sosyal Bilimler Fen ve
Miihendislik Bilimleri Arastirmalar1 Etik Kurulu Karar ile etik olarak onaylanmigtir. Arastirmanin
evrenini ise Giresun il sinirlan igerisinde yasayan yenilebilir yabani mantarlari bilen ve bu mantarlar
mutfaklarinda kullanan, konu hakkinda bilgi ve deneyimi olan kisiler olarak belirlenmistir. Ancak
Giresun il sinirlar igerisinde yasayan yenilebilir yabani bitkiler {izerine bilgi ve deneyimi olan kisilerin
tamamina ulagsma imkan1 bulunmadigindan kartopu 6rnekleme yontemi kullanilmistir (Biernacki &
Waldorf, 1981:145). Secilen 6rnekleme yontemi geregi yanitlarin tekrar etmeye baslayana kadar yiiz
yiize olarak 23 katilimea ile goriisiilmiistiir. Calismanin gecerlilik ve giivenilirligi Guba ve Lincoln’{iin
(1982) nitel arastirmalar icin inandiricilik kriterleri dikkate alinarak saglanmaya calisilmistir. Bunun
icin katilimci teyidi ve iiggenlemeden yararlanilmistir. Caligmaya katilanlarin mantarlan yerel isimleri
ile bilmesi, sahada yenilebilir oldugu bilinmeyen mantarlar olabilecegi gibi sebeplerle saha incelemesi
yapilmigtir. Goriismelerde yenilebilir oldugu sOylenen ancak saha incelemesinde bulunmayan
mantarlar ise fotograflar1 temin edilerek teyit ettirilmistir. Elde edilen veriler icerik analizi teknigi ile
analiz edilmistir (Stemler, 2000: 1). Calismada goriisme yapilan kisilere kodlar (K1, K2-K23)

verilmisgtir.
Bulgular

Giresun’da hangi tiir yabani mantarlarin yenildigi ve bu mantarlardan hangi yemeklerin yapildig: ile
ilgili alan calismasi Giresun’'un Merkez, Kesap, Bulancak, Espiye, Dereli, Yaglidere, Alucra ve

Sebinkarahisar ilgelerinde 23 katilimci ile goriismeler yapilmis ve sahada yabani mantarlar goriilerek
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fotograflanmistir. Mevsimi olmadigi igin alanda goriilemeyen ya da o an icin bulunamayan mantarlarin

fotograflar: temin edilerek katilimcilara teyit ettirilmistir.

Katilimeilarin demografik 6zellikleri incelendiginde; 8’i kadin, 5'i erkeklerden olusmakta; en kii¢ligli 35
yasinda, en biiyligli 76 yasinda; 2 kisi okuryazar olmamak iizere 9 kisi ilkokul, 3 kisi ortaokul, 5 kisi lise,
6 kisi yiiksekokul mezunudur. Katilimcilarin meslekleri ise 8 kisi ev hanimi, 3 kisi 6gretmen, 3 kisi kamu
kurumlarinda memur, 4 Kisi ¢iftci, 1 kisi emekli isci, 1 kisi asgi, 1 kisi lokanta igletmecisi, 1 kisi mahalle

muhtari-esnaf ve 1 kisi de miiteahhittir.

Yapilan goriismelerde katilimcilarin en az 4, en fazla 21 mantar tiirtini bildikleri goriilmiistiir.
Calismaya Giresun ilinin sahil ilceleri olan Merkez, Bulancak, Kesap, Eynesil’den katilan 9 kisinin
ortalama 9, orta bolgelerdeki ilceleri sayilabilecek olan Yaglidere ve Dereli'den katilan 9 kisinin
ortalama 16, i¢ bolgelerdeki ilgeleri olan Sebinkarahisar ve Alucra’dan katilan 5 kisi ise ortalama 8
mantar tiirlinii bilmektedir. Giresun ilinde en fazla mantar bilinirligine orta bolgelerdeki ilgelerde
(Dereli, Yaghdere) rastlanmistir. Bunun nedeninin ise bu bolgelerde sahil ilgelerde yetisen mantarlarin
yetismesi, bu ilgelerin yaylacilik faaliyetlerinden dolayr Giresun ilinin yiiksek kesimlerindeki igne
yaprakli ormanlar ile alpin cayirlarda yetisen mantarlar1 da gorebilmelerinden kaynaklandig:
degerlendirilmektedir. Sahil ilgelerde ise goriistiigiimiiz katilimcilarin yaylacilik faaliyetlerinde
bulunmamalar1 sebebiyle igne yaprakli ormanlar ile alpin cayirlarda yetisen mantarlar1 bilmedikleri
goriilmiistiir. Bu mantarlar hakkinda genel bir isimle “yayla mantar1” ifadesi ile bahsetmislerdir. Bu
nedenle sahil ilcelerde (Bulancak, Merkez, Kesap, Eynesil) mantar bilinirliginin yaprakli agac
ormanlarinda ve findik bahcelerinde yetisen mantarlarla sinirh kaldigi goriilmiistiir. Sebinkarahisar
ilgesinde goriislilen K5, 11 mantar tiirtinii bildigini s6ylemistir. Ancak katilimc1 mantarlara o6zel ilgi
duydugunu, internet ve sosyal medyadan mantar toplayicilarini takip ettigini ve 6grendigi mantarlar
denedigini ifade etmistir. Bu nedenle Giresun’un i¢ kesim ilcelerinde (Sebinkarahisar, Alucra, Camoluk)

ortalama 8 tiirii bildikleri ve tiikettikleri degerlendirilmektedir.
Giresun'da Dogal Olarak Yetisen Yenilebilir Mantarlar

Giresun ilinde tiiketilen mantar tiirleri katihimecilarin verdigi bilgilere gore agagcta, genis ve igne yaprakli
orman altlarinda, alpin ¢ayirlarda yetismektedir. Katilimcilardan alinan verilere gore Giresun’un iklim
ve cografi Ozellikleri yabani mantarlarin kis mevsimi hari¢ uzun dénemde (ilkbahar, yaz, sonbahar)
bulunabilirligini artirmaktadir. Mantara Giresun ilinde sahil kesimlerinden yiiksek rakimlardaki alpin
cayirlara kadar genis bir alanda rastlanmaktadir. Nisan ayinda agacta yetisen mantarlar ile baglayan
mantar sezonu yiiksek rakimlarda cayir mantarlari ile devam etmektedir. Daha sonra genis yaprakl
agaclar ve findik bahgelerinde sahilden baglayarak Kasim aylarinda yiiksek rakimlarda igne yaprakh

ormanlarda ve alpin cayirlarda sona ermektedir.

Katilimcilar sadece yenilebilir mantarlarin adlarimi bilmektedir. Zehirli olarak bildikleri ya da
diisiindiikleri mantarlarin isimlerini bilmedikleri ve K5 hari¢ tutuldugunda, diger katilimcilarin
mantarlar1 6grenmek icin arastirma cabasinda da olmadiklar1 goriilmistiir. Katihmcilarin tamami

mantarlar1 yoresel isimleri ile tanimakta bilimsel isimlerini bilmemektedir. Giresun’da mantarlarin
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isimleri yerlesim yerlerine gore degisiklik gosterebilmektedir. Ramaria sp. (Tellice, Gelinparmagi, Hali
sacagl) mantarinin adini Bulancak ilcesindeki Ki2 Piirpiir mantar1 olarak sdylemesine ragmen
Sebinkarahisar ilgesinde K5 Sagak mantari, Eynesil ilgesinde K6 Gelin tirnagi, Yaghdere ilcesindeki K14

Tel mantari, Dereli ilgesindeki katilimecilar ise Piirpiirii olarak ifade etmistir.

Tablo 1. Giresun'da Dogal Olarak Yetisen Yenilebilir Mantarlar

Ailesi Tiir Sayis1 Latince Ad1 Tiirkce Ad1
Kirmitgiller 1 Lactarius volemus Tirmit mantari
(Russulaceae) 2 Lactarius pyrogalus Siitliigtban mantari

3 Russula delica Akcintar mantari

4 Russula chloroides Kayigkiran mantari

5 Lactarius piperatus Siitliidilburan mantari

6 Lactarus vellereus Biberlice mantari

7 Lactarius scrobiculatus Beneklimelki mantar:

8 Lactarius deterrimus Cam Melkisi mantari

9 Lactarius deliciosus Kanlica mantari

10 Lactarius chrysorrheus Gevrek mantar

11 Lactarius uvidus Kaygansiitliice mantari

12 Russula cyanoxantha,  Kivrik Kirmit mantari

13 Lactarius lacunarum, Paslisiitliice mantari
Icikizilgiller 1 Agaricus arvensis At mantari
(Agaricaceae) 2 Agarius bisporus Kiiltiir mantar1

3 Agaricus campedris Icikizil mantar

4 Calvatia gigantea Ayipufu mantari

5 Coprinus comatus Soébelen mantari

6 Lycoperdon utriforme  Yan Poslak mantari

7 Macrolepiota procera Kartalayag mantari

8 Macrolepiota mastodia Turnabacagi mantari
Istiridyemantarigiller 1 Pleurotus populinus Kavak mantari
(Pleurotaceae) 2 Pleurotus pulmonarius Yaz istiridyesi mantari

3 Pleurotus eryngii var. Caksir mantari

Ferulae
4 Pleurotus eryngii Diken mantari, Kulak
mantari

Mortopacggiller 1 Ramaria aurea Gelintellicesi mantar:
(Gomphaceae) 2 Ramari stricta Sacaktellicesi mantar1

3 Ramaria formosa Enistetellicesi mantari
Kuzugobegigiller 1 Morchella eleta Siyahgtbek mantar:
(Morchellaceae) 2 Morchella esculenta Kuzugbbegi mantari
Boletgiller 1 Boletus edulis Corek mantari
(Boletaceae) 2 Boletus pinophilus- Corba mantar1

pinicola

Sigirdilimantarigiller 1 Hydnum repandum Sigirdili mantar:
(Hydnaceae) 2 Hydnum rufescens Sar1 Sigirdili mantari
Sarikizmantarigiller 1 Cantharellus cibarius Sarikiz mantari
(Cantharallaceae)
Karadonekgiller (Lyophyllaceae) 1 Colocybe gambosa Gugule mantari
Kivircikmantargiller 1 Sparassis crispa Kivircik mantari
(Sparassidaceae)
Dibiburusukgiller (Discinaceae) 1 Gyromitra esculenta Kuzugobegiebesi

mantari
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Okiizdilimantangiller 1 Sarcodon imbricatus Kiremit Balaban
(Bankeraceae) mantari
Paragiitmantarigiller 1 Marasmius oreades Mihbasi mantari
(Marasmiaceae)
Bindeliklimantargiller 1 Cerioporus squamosus  Gorkemli mantar:
(Polyporaceae) (Polyporus

squamosus)
Kizilaglayangiller 1 Laetiporus sulphureus  Kiikiirt mantari
(Fomitopsidaceae)
Keselimantargiller 1 Amanita caesarea Imparator mantar:
(Amanitaceae)
Karakizmantarigiller 1 Lepista personata Diken mantari
(Tricholomataceae)
Dedesakalimantarigiller 1 Hericium erinaceus Tiiliibiizik mantar
(Hericiaceae)

K1, K5 ve K18 tarafindan ismi verilen Kavak mantari, K19 tarafindan ismi verilen Tarla mantari, K12,
K15 ve K19 tarafindan ismi verilen Giilliik mantari, K14 tarafindan ismi verilen Kara mantar, K13
tarafindan ismi verilen Cakal mantar1 ve Giirgen mantari, K1 ve K2 tarafindan ismi verilen Orman
mantari, Doruk mantari, K5 tarafindan ismi verilen Cayir mantar1 mevsimi olmamasi ya da alanda
bulunamamas: ve fotograf ile teyit ettirilemedigi i¢in 8 mantar ¢alismaya dahil edilmemistir. Yapilan
saha incelemesinde diger bolgelerde yenilebilir olan ancak Giresun ilinde yenildigi tespit edilemeyen
Russula Virescens (Ehramli kirmit mantar1), Russula Auera (Elik mantar1), Hygrophorus Marzuolus
(Yanuk Gaypasuk mantari), Infundbulicybe (Clitocybe) Geotropa (Etce mantar1), Laccaria Amethsytina
(Mor Diizenbaz mantar1), Cantharellus Tubeaformis (Civciv Ayagi mantari), Cantharellus Tubeaformis
Var. Lutescens (Sar1 Borazan mantar1), Amanita Rubescens (Kizil mantar), Craterellus Cornucopioides
(Borazan mantar1), Ganoderma Lucidum (Reisi mantar1), Lapista nuda (Mavi Cincile mantari) gibi 11
mantar tiirli de goriilmiistiir. Katihmcilar bu mantarlar1 tanimadiklarini ve yemedikleri i¢in zehirli
olarak bildiklerini ifade etmiglerdir. Yapilan saha incelemeleri ve goriigmeler sonucunda Giresun’da
dogal olarak yetisen yenilebilir mantar tiirleri Tablo 1’de verilmis ve bu mantar tiirleri ilgili elde edilen

bulgular asagida sunulmustur.

Gorsel 1. Imparator Mantari Gorsel 2. Kiikiirt Mantar1  Gorsel 3. Gorkemli Mantar1
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Imparator Mantar1: Keselimantargiller (Amanitaceae) ailesinden olan Amanita Caesarea, Tiirkiye’de
Imparator mantari olarak adlandirilmustir (Sesli, Asan & Selcuk, 2020:359). 20 ¢cm ¢apina kadar ulasan
turuncu renkli sapkali ve sar1 bacaklhidir. Kok kisminda yumurta benzeri beyaz bir torbacik
bulunmaktadir (Barutgiyan, 2012:152). Genellikle ilkbaharin sonlarina, yaz ortalarina dogru genis
yaprakli agaclarin bulundugu ormanlarda yetisen bu mantara Ki2 ve Kt'in ifadelerine gore orman
kenarlarinda ve findik bahcelerinin kenarlarinda yetismektedir. K12, cocuklugunda ¢ok yetisen bu
tlirlin bahcelerde giibre kullanilmasi ile eskisi kadar yetismedigini, nadir olarak denk geldigini
soylemistir. K2, mantarin insan eli ve ayaginin degmedigi yerlerde ve her y1l ayni yerde yetistigini ifade

etmistir. Bu mantar Giresun ilinde Yumurta mantari olarak bilinmektedir.

Kiikiirt Mantar1: Kizilaglayangiller (Fomitopsidaceae) ailesinden olan Laetiporus sulphureus, Kiikiirt
mantar1 olarak adlandirilmaktadir (Sesli et al., 2020:427). Ust iistte katmanlar halinde yetisen, yassi,
dalgal turuncu renkli bir mantardir (Barutgiyan, 2012:174; Erdem, 2018:292). K2’ye gore kiraz ve erik
agaclarinda; Ki6’ya gore kiraz, armut, giirgen (kayin) agaclarinda; Ki3’e gore kestane, taflan
(karayemis), erik agaclarinda; Kite gore kiraz, erik, yaykin (kizilagag), kestane agaclarinda
yetismektedir. Genellikle ilkbahar aylarinda yetisen bu mantar hakkinda katilimeilar, genc ve korpe
kisimlarinin toplandigl, toplanan mantarin hemen tiiketilmesi gerektigini, eger tiiketilmez ise odunsu
bir yapiya doniistiiglinii s6ylemistir. Mantar Giresun ilinde Kiraz mantari, Et mantari, Aga¢c mantari

olarak bilinmektedir.

Gorkemli Mantar: Bindeliklimantargiller (Polyporaceae) ailesinden olan Cerioporus squamosus, diger
adiyla Polyporus squamosus Goérkemli mantar1 olarak adlandirilmaktadir (Sesli et al., 2020:542).
ilkbahar aylarinda ciiriimeye baslayan agaclarin iizerinde, kiitiiklerinde yetisen bu mantar kahverengi
yassl yapisl, sapka iizerinde koyu kahverengi pullar ve kat kat yetismesi ile bilinmektedir. K2, caman
(akcaagac), kayin agaclarinda; K4, caman (akcaagacg), Ki1i, caman (akcaagag), giirgen (kayin)
agaclarinda yetistigini belirtmistir. Geng¢ ve korpe olanlarini toplandigini, yash olanlarin odunsu bir
yapida oldugunu, taze olarak tiiketilmesi gerektigini ifade etmislerdir. K4, haslanmadan kizartmasinin
cok nefis oldugu ifade etmistir. Bu mantar Giresun ilinde Caman mantari, Aladana mantar1 olarak

bilinmektedir.

Kavak Mantari: Istiridyemantarigiller (Pleurotaceae) ailesinden olan Pleurotus populinus, Kavak
mantar1 olarak adlandirilmaktadir (Sesli et al., 2020:536). Agac govdelerinde kat kat, yass1 olarak
yetisen bu mantarin sapka {istii gri-kahverengi, alt lamelleri beyazdir. Kiiltiire alinarak da
yetistirilmektedir (Barutciyan, 2012:111). K11, mayis aymin ortalarina dogru karaaga¢ ve caman
(akcaagac) agaclarinda; K5 ve K21, kesilmis kavak kiitiiklerinde mart ayindan nisan ortalarina kadar;
K2, yaprakl agaclarda yetistigini ifade etmistir. Tiim katihmecilar bu mantar1 bilmekte ve kiiltiire
alinmus halini de kullanmaktadir. Giresun’da Karagulak mantari, Et mantar, istiridye mantar1 ve Kavak

mantari olarak bilinmektedir.



, . s |
Gorsel 4. Kavak Mantari

Gorsel 5. Yaz Istiridyesi Gorsel 6. Tiiliibiiziik Mantar

Mantar1 (Anonimi, 2022)
Yaz istiridyesi Mantar1: Istiridyemantarigiller (Pleurotaceae) ailesinden olan Pleurotus pulmonarius,
Yaz istiridyesi olarak adlandirilmaktadir (Sesli et al., 2020:537). Agac govdelerinde kat kat, yass1 olarak
yetisen bu mantarin sapka iistii gri-beyaz, alt lamelleri beyazdir. (Erdem, 2018:211). Katilimecilar Kavak
mantar1 (Pleurotus populinus) ve Kayin mantarini (Pleurotus pulmonarius) Karagulak mantar: olarak

isimlendirmekte ve bilmektedir. Bu iki farkl tiiriin ayirimini sadece K2 yapmistir.

Tiiliibiiziik Mantari: Dedesakalimantarigiller (Hericiaceae) ailesinden olan Hericium erinaceus,
Tiliibilizilk mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:441). K21 ve K22, bu mantarin
¢liriimekte olan agac kiitiiklerinde yetistigini belirtmistir. Katilimecilar mantarin ormanlarin insanlarin
pek fazla ugramadig1 derin noktalarinda yetistigi, nadir bulunan bir mantar oldugunu ifade etmislerdir.
Her iki katihmc1 da Koknar agacinda olanlarin daha lezzetli oldugunu K22 ise mantarin “6liyl
diriltecek” kadar faydali oldugunu, cocogu olamayan erkeklere sperm sayisini artirmasi i¢in 6zellikle

yedirildigini s6zlerine eklemistir.

- \ R AR L
) v . .

Gorsel 7. Mihbasi1 Mantar Gorsel 8. At Mantar1 Gorsel 9. Tirmit Mantar1

Mihbag1 Mantar: Parasiitmantarigiller (Marasmiaceae) ailesinden olan Marasmius Oreades, Mihbas1

mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:492). K1 ve K2, bu mantarin mayis aylarinda
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caywrlarda sira dizilisi seklinde yetistigini, cayira bakildiginda hilal seklinde koyu yesil bir ot halkas1
olarak yerinin bulunabilecegini ifade etmiglerdir. Katihmecilarin tamaminmin tamidig: ve tiikettigi bu
mantar, bacak kisminin sert olmasi nedeniyle sadece sapkasi yenilmektedir. Giresun’da Cicil mantar,

Cin kavuk, Civil mantar, Copbacak mantari, Cimcime mantari olarak bilinmektedir.

At Mantar: Icikizilgiller (Agaricaceae) ailesinden olan Agaricus Arvensis, At mantar1 olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:338). Katilimcilarin verdigi bilgilere gore ilkbahar aylarinda
yetismektedir. Sapkas1 30 cm’ye kadar biiyiiyebilen kalin yapida, sapka iistii beyaz, sapka alti pembemsi
gri bir mantardir. Tiim Katilimcilar tarafindan bilinen bir tiirdiir. Katilimcilar oldukga lezzetli ve sevilen

bir mantar oldugunu ifade etmiglerdir. Giresun’da Evelek mantari, Cayir mantari olarak bilinmektedir.

Tirmit Mantar1: Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan Lactarius volemus, Tirmit mantar1 olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:610). Katilimcilarin verdigi bilgilere gére temmuz ayindan ekim
aymna kadar yaprakli agaclarin altinda yetisen bu mantar kirmizims: turuncu rengi ve cizilince akan
beyaz siitten ayirt edilebilmektedir Giresun’da genel olarak bilinen bir mantar tiiriidiir. K1 ve K2
Giresun’da ¢ig olarak tiiketilebilen bir mantar oldugunu sdylemislerdir. Giresun’da Geyik mantar1 ve

Ekmek mantar: olarak bilinmektedir.

Gérsel 10. Kiremit Balaba Gorsel 11. Slglrdiii Mantar1 Gorsel 12. Sarikiz Mantar1
Mantari

Kiremit Balaban Mantar1: Okiizdilimantarigiller (Bankeraceae) ailesinden olan Sarcodon imbricatus,
Kiremit balaban mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli, Asan & Sel¢uk, 2020:374). Yaprakli ve igne
yaprakli ormanlarin altinda yetisen bu mantar, sapkasinin kahverengi ve parcali yapisindan, sapka
altindaki tarak disi gibi lifli yapisindan ayirt edilmektedir (Erdem, 2018:305). Katihmcilarin tamaminin
bildigi mantar tiirlerinden bir tanesidir. Katilimcilar yaz aylarindan sonbahar sonuna kadar orman
altinda goriilebilecegini ifade etmislerdir. Giresun’da Pos mantari, Ayikulagi, Kara mantar ve Ay

mantari olarak isimlendirilmektedir.

Sigirdili Mantari: Sigirdilimantarigiller (Hydnaceae) ailesinden iki mantar tiiriinden birincisi Hydnum

repandum Si1g1rdili mantari, ikincisi ise Hydnum rufescens Sar1 Sigirdili’dir (Sesli et al., 2020:442). Yaz
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ve sonbahar aylarinda igne yaprakli, yaprakli ve karigik orman altlarinda yetismektedir. Sapkasinin
parlak sar1 rengi ve sapka altinda tarak disi gibi lifleri ile ayirt edilmektedir (Erdem, 2018:149).
Katilimcilarin ¢ogu tarafindan bilinen, lezzetli bir mantardir. Giresun’da Pos mantari, Beyaz ayikulag,

Beyazpos mantar1 ve Havlu mantari olarak bilinmektedir.

Sarikiz Mantar1: Sarikizmantarigiller (Cantharallaceae) ailesinden olan Cantharellus cibarius, Sarikiz
mantari olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:389). Sapkasi dalgali kenarli, sapka alti1 lamelleri
dalgali sekilde, rengi sari, tek ya da grup halinde, yaz aylarindan sonbahar aylarina kadar yetisebilen bir
tirdiir (Barutciyan, 2012:164). Katihimecilarin tamaminin tamidigi, findik bahgelerinde ve orman

kenarlarinda yetisen, lezzeti ile bilinen bir mantardir. Giresun’da Tavuk mantari olarak bilinmektedir.

Siitliigtban Mantar:: Kirmitgiller (Russulacaea) ailesinden olan Lactarius pyrogalus, Siitliictban mantari
olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:608). Katilimcilarin verdigi bilgilere gore findik bahgeleri
ve yabani findikliklarda agustos ve kasim aylar1 arasinda yetismektedir. Kirilgan bir yapiya sahip olan
bu mantardan cizildiginde beyaz sivi akmaktadir. Giresun’un sahil ilgelerinin tamaminda bilinen ve
oldukga sevilerek taze olarak tiiketilen bir mantardir. Giresun’da Findik mantari, Findik tirmiti ve

Bahge mantari olarak bilinmektedir.

Gorsel 13. Siitliicitban

Gorsel 15. Turnabacagi
Mantar Mantar

Kartalayagi Mantar1: Icikizilgiller (Agaricaceae) ailesinden olan Macrolepiota Procera, Kartalayag:
mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:356). Sapka iizeri krem ve acik kahverengi
tonlardadir ve iizerinde kahverengi parcalar bulunmaktadir. Bacak kismi uzun ve serttir. Uzerinde
hareketli bir bilezik bulunmaktadir (Barutgiyan, 2012:148: Erdem, 2018:165). Katilimcilar yaz
mevsiminden sonbahar sonlarina kadar orman kenarlarindaki cayirlarda yetistigini, bacak kisminin
sert olmasi nedeniyle sapka kisminin tereyaginda kizartilarak tiiketildigini ifade etmislerdir. Giresun’un
sahil ilcelerinde Savle mantari, Savleli mantar, Pacali mantar, Salvarli mantar ve Kahverenkli evelek

olarak bilinmektedir.
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Turnabacag1 Mantar:: icikizilgiller (Agaricaceae) ailesinden olan Macrolepiota mastodia Turnabacag1
mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:355). 15 cm’ye kadar biiyiiyen sapkasinin tam
ortasinda bulunan gébekten ve bacaginda bulunan hareketli bir yiiziikten ayirt edilebilen mantar,
ormanlik arazilerin altinda yetismektedir (Erdem, 20181:164). K1 ve K2 tarafindan Orman Evelegi
olarak isimlendirilen bu mantar yaz aylarindan sonbahara kadar ladin ormanlarinin altinda

yetismektedir.

Corek Mantari: Boletgiller (Boletaceae) ailesinden olan iki mantardan birincisi Boletus edulis-Corek
mantari, ikincisi ise Boletus pinophilus-pinicola-Corba Mantari olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al.,
2020:378). igne yaprakli, yaprakl agac ve karisik ormanlarda yetisen, tiiriine gére sapka iistii kadifemsi
siyah, kahverengi, grimsi-kahve seklinde, sapka alt1 grimsi-sar1 olan, bacak kismi genel olarak kalin olan
yaz aylarindan sonbahar sonlarina kadar yetisebilen bir tiirdiir (Erdem, 2018:111; Barutciyan, 2012:84).
K1, K2 ve K7 bu mantarin yenilebildigini sonradan 6grendiklerini, Giresun’da toplanip satilan ve pazar
degeri olan bir mantar oldugunu ifade etmislerdir. Yapilan arazi caligmasinda en fazla Boletus ediliis-
Corek mantari, Boletus pinophilus-pinicola-Corba Mantar tiirlerinin kiiciik, genc¢ ve taze olanlarinin
daha fazla tercih edildigi goriilmiistiir. Giresun’da Ay1 mantari1 ve Bolet mantar1 olarak bilinmektedir.
Katilmeilar tiirlerin ayirimini yapamamakta ve tiimii bu mantarlari Ay1 mantar1 olarak ifade

etmektedir.

Gorsel 16. Corek
Mantan Mantar

Akcintar Mantar:: Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan iki mantar tiiriinden birincisi Russula
delica- Akcintar mantari, ikincisi ise Russula chloroides- Kayiskiran mantar1 olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:613-614). Ancak Russula chlordides tiirii sapka ile bacak
birlesimindeki ince mavi renginden ayirt edilebilmektedir (Barutciyan, 2012:97). Katihmcilarin verdigi
bilgilere gore yaz ve sonbahar aylarinda genellikle igne yaprakli orman altlarinda yetismektedir.
Mantar, siitsiiz, beyaz rengi, genis sira halinde bacak sapma kadar uzanan beyaz lamelleri ve sapka
ortasmnin ¢ukurlugu ile taminmakta ve hizli kurtlanma ozelliginden bahsedilmistir. Katilimcilarin
tlimiiniin bildigi ve topladig1 bir mantardir. Giresun’da yoreye gore Toz mantari, Yayla ac1 mantari,
Doruk mantari, Dorukacis1 Mantari ve Yeryaran mantari isimleri ile bilinmektedir. Katihmcilar arazi

calismasinda her iki tiirii de ayn1 isimle ifade etmektedir.
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Siitliidilburan Mantar1: Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan iki mantar tiirlinden birincisi
Lactarius piperatus-Siitliidilburan mantari, ikincisi ise Lactarus vellereus-Biberlice mantar1 olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:608-610). Lactarius piperatus tiirii mantarin bacak kism diger
tiire gore daha ince ve kirilgan, sapka bir vazo seklinde biiyiiyerek biiyiik bir cukur olusturmaktadir.
Lactarus vellereus tiiriinde ise bacak daha kalin ve kisa sapka biraz yatay ve yayvan, sapka ¢ukuru daha
kiiciik ve lamelleri daha sik olmaktadir (Erdem, 2018:281-282). Katiimcilarin verdigi bilgilere gore
genellikle yaprakli orman altlarinda tek ya da sira gruplar halinde yetismektedir Mantar, siitlii, beyaz
rengi, genis sira halinde bacak sapina kadar uzanan beyaz lamelleri, sapka ortasinin cukurlugu ve aci
tadi ile aywrt edilebilmektedir. Giresun'un sahil ilgelerinde bilinen ve toplanan bir mantardir.
Katilimcilar arazi ¢alismasinda her iki tiirii de ayni isimle ifade etmektedir. Ancak K11, K12 ve K13 bu
mantar1 bacak kalinligi, sapka yapisi, siitiin acihig1 ve lamel ozelliklerine gore erkek ve disi olarak
tanimlamiglardir. Katihmecilara gore Lactarius piperatus-Siitliidilburan mantar1 disi mantar, Lactarus
vellereus-Biberlice mantar ise erkek mantardir. K13, 6nce mayis ayinda erkek mantarin yetistigini,
daha sonra disi mantarin yetistigini ve erkek mantarin son bir kez ekim ayinda tekrar goriildiigiinii ifade
etmistir. Giresun’da yoreye gore Giirgen mantari, Act mantar, Beyazdisimen mantari, Giirgenacisi

mantari ve Orman mantari isimleri ile bilinmektedir.

Gorsel 20. Benekli Melki Gorsel 21. Kanlica Mantar
Mantari

Gorsel 19. Tellice Mantar1

Tellice Mantar1: Mortopacgiller (Gomphaceae) ailesinden olan Ramaria sp. Tellice mantar1 olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:437). Mercan gibi dall sekilleri, ¢esitli renkleri ile dikkat ¢eken,
ancak yenilmesi tavsiye edilemeyen, yenildiginde siddetli, uzun siireli ishal ve karin agris1 yapan bir
mantar oldugu bilinmektedir. (Erdem, 2018:288). Katilimcilarin verdigi bilgilere gore Giresun’da
alanda cesitli renklerde kirmizimsi sar1 renkte Ramaria aurea- Gelintellicesi, kahvemsi gri Ramari
stricta- Sacaktellicesi ve Beyazimsi gri renklerde Ramaria Formosa- Enistetellicesi tiirleri
yetismektedir. K2, sadece kok kismi1 kalin ve sar1 olanlarin yenmesi gerektigini ifade etmesine ragmen,
genel olarak tiim cesitlerinin toplanilarak tiiketildigi goriilmiistiir. Katilmcilarin tiimiiniin bildigi bir
tirdiir. Giresun’da Piirpiir mantari, Piirpiiri mantari, Piirpiirim mantari, Piirpiirli mantar,

Gelinparmag1 mantari, Sacak mantari ve Tel mantari olarak adlandirilmaktadir.
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Benekli Melki Mantari: Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan Lactarius scrobiculatus,
Beneklimelki mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:609). Agir sindirim sorunlari
yaratabilecek 6zelligi olan bir tiir olarak bilinmektedir (Erdem, 2018:273). K1, K2 ve K7'nin verdigi
bilgilere gore yaz ve sonbahar aylarinda igne yaprakli orman altlarinda nemli bolgelerde yetismekte,
sapka alt1 beyaz, sapka {iistii sar1 ve siimiiksii bir yapida siitlii bir mantardir. Giresun’da Siimiiklii

mantar, Yagh mantar ve Siileymandoruk mantari olarak bilinmektedir.

Kanlica Mantar1: Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan iki mantarin birincisi Lactarius deterrimus-
Cam melkisi mantar1 ve ikincisi ise Lactarius deliciosus- Kanlica mantar: olarak isimlendirilmektedir
(Sesli et al., 2020:606). Bu mantarin diger mantarlardan ayirt edici 6zellikleri renklerinin turuncunun
tonlarinda olmasi, ¢izildiginde turuncu renkli sivi akmasi ve cizilen yerlerinin yesil renk almasidir
(Erdem, 2018:267). Mantarin temmuz ayinda sonbahara kadar bolgede yetistigini belirten Kg ve K2,
birkag farkl tiiriiniin oldugunu ancak siitiiniin rengi ve ¢izilince yesil renk almalarindan dolay1 hepsine
Koyun mantar1 denildigini ifade etmislerdir. Katihmeilar tiirlerin ayirimini yapamamakta ve tiimii

Koyun mantari, orijinal ismini bilenler ise Kanlica mantari olarak ifade etmektedir.

, - R
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Gorsel 22. icikizil Mantari Gorsel 23. Kuzu Gobegi Gorsel 24. Kuzugobegiebesi
Mantan

Icikizil Mantar: icikizilgiller (Agaricaceae) ailesinden iki tiir mantardan birincisi Agarius Bisporus-
Kiiltiir mantari, ikincisi ve Agaricus campedris- icikizil mantari olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al.,
2020:339). Alpin cayirlarda ilkbahar ve sonbahar aylarinda yetisen bu mantarin sapka {iistii beyaz,
sapka alt1i pembe renklidir. Cayirlarda tek olabilecegi gibi sira gruplar halinde de goriilebilir
(Barutgiyan, 2012:143; Erdem, 2018:155). K2, cayir mantariin iki ¢esidinin oldugunu sekil ve renk
olarak ayni ozellikte olmasina ragmen bacaklarindan ayirt edilebilecegini séylemistir. K2, Agarius
Bisporus- Kiiltiir mantarinin bacak kisminin uzun, Agaricus campestris-icikizil mantarmin ise kisa
oldugunu ifade etmistir. Giresun’da Cayir mantari, icikizil mantar1 ve Kizilici mantari olarak bilinen bu
mantar tiim katilimcilar tarafindan bilinen bir tiirdiir. Oldukca lezzetli ve sevilen bir tiir olarak ifade
edilmistir. Katilimeilarin ¢ogu bu mantar tiirlerine gére ayiramamakta, tamamini Icikizil mantari ya

da Cayir mantari seklinde ifade etmektedir.
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Kuzu Gobegi: Kuzugobegigiller (Morchellaceae) ailesinden olan iki tiir mantardan birincisi Morchella
eleta- Siyahgobek mantari, ikincisi Morchella esculenta- Kuzugobegi mantar1 olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:202). Ibreli ormanlarda, yol kenarlarinda mayis ayindan
temmuz ayina kadar yetisen mantari, K1), K2), K5), K17), K21) tarafindan Kuzugobegi mantar: olarak
bildiklerini oldukga lezzetli bir mantar oldugunu ifade etmislerdir. K17), mantarin kesim yapilan
ormanlarda cam dallarinin altinda, yeni yapilan yol kenarlarinda yetistigini ifade etmistir. K2) ise
mantarin iig tliriinii gérdiigiinii belirterek cam agaclarinin altinda kahverengiye yakin piramit seklinde
olan, kavak agaclarinin oldugu bélgelerde ince ve uzun yapili, koknar agaclarinin oldugu bolgelerde ise
biiylik ve siyah olarak yetisen cesitlerinden bahsetmistir. Giresun’da her iki tiirde isim olarak ayirim

yapilmamakta, Kuzugdbegi mantar olarak bilinmektedir.

Kuzugobegiebesi Mantari: Dibiburusukgiller (Discinaceae) ailesinden olan Gyromitra esculenta,
Kuzugobegiebesi olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020: 97). Beyin kivrimlarina benzeyen ve
kizil kahverengi sapka yapisi, kisa bacaklari ile bilinmekte, bilim insanlarinca zehirli olarak
addedilmektedir (Barutgiyan, 2012: 185; Erdem, 2018: 79). Mantarin ilkbahar aylarinda yetistigini
belirten K2 ve K17 bu mantarin adin1 Kuzugobegi olarak bildiklerini, mantar1 yillardir toplayarak

tiikettiklerini s6ylemislerdir.

Gorsel 25. Caksir Mantari
(Pleurotus eryngii var. Ferulae)  (Pleurotus eryngii) (Anonim2,
2022)

Caksir Mantar:: Istiridyemantarigiller (Pleurotaceae) ailesinden olan Pleurotus eryngii var. ferulae,
Caksir mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020: 536). 1500 metrenin {iizerindeki
rakimlarda, Caksir otunun bulundugu yerlerde ilkbahar aylarinda yetisen, beyaz renkli tabak seklinde
bir mantardir (Erdem, 2018:213-2014). Giresun ilinin i¢ boélge ilcelerinde (Sebinkarahisar, Alucra,
Camoluk) bilinen ticari degeri olan bir mantardir. K5, bu mantarin Cagur otunun koékiinde biiyiidiigint
her Casur otunun oldugu yerde olmadigini, bir kokden en az 4 ya da 5 kok Casur otu cikan yerde
oldugunu ifade etmistir. Cok degerli ve lezzetli bir mantar oldugunu, Sebinkarahisar’da pazar degeri

olan bir mantar oldugunu s6ylemistir.
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Caksir Mantar: Istiridyemantarigiller (Pleurotaceae) ailesinden olan Pleurotus eryngii, Diken mantari,
Kulak mantar: olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020: 536). Bogadikeninin kok kismindan
biiyliyen bu mantar ilkbahardan sonbahara kadar yetismektedir. Mantarin sapkasi kirli beyazdan
kahverengine kadar degisebilen, eti beyaz, sapka kenarlar1 ice kivrik, lamelleri diizgiin ve belirgin
sekilde saplarina kadar uzanan bir mantardir (Erdem, 2018:212). K22, bu mantarin Boga dikeninin ve
Cakir dikeninin dip kisimlarinda ilkbahar aylarinda yetistigini, ancak en fazla sonbahar aylarinda
¢iktigini, bol sulu ve lezzetli oldugunu belirtmistir. Bu mantar1 Diken mantar1 olarak bildigini ifade

etmistir.

Diken Mantari: Karakizmantarigiller (Tricholomataceae) ailesinden olan Lepista personata, Diken
mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:655). Sapkas1 beyazdan mor tonlara kadar
renklerde olan, lameller grimsi-beyaz, bacaklarindaki renk biraz daha morumsu olan bir mantar olarak
tarif eden K5, Geven mantari olarak ismini verdigi bu mantarin yaz sonlarma dogru c¢imenliklerde ve

tarlalarda yetistigini, mantarin etli bir yapida ve lezzetli oldugunu ifade etmistir.

Kivircitk Mantar1: Kivircikmantargiller (Sparassidaceae) ailesinden olan Sparassis crispa, Kivircik
mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:628). Kivircik marul seklinde olan mantar 40
cm’ye kadar biiyiiyebilmektedir. K5 ve K22, bu mantar1 sonbahar aylarinda igne yaprakli agaclarin
toprakla bulustugu tabanlarinda yetistiginden bahsetmistir. Giresun ilinin i¢ bolge ilgeleri olan

Sebinkarahisar, Alucra ilgelerinde Sacak mantar: olarak bilinmektedir.

Gorsel 28. Kivirclk Mantar1 ~ Gorsel 29. Gevrek Gorsel 30. Kagansiitliice Mantari

(Anonim3, 2022) Mantar (Anonimg4, (Anonimps, 2022)
2022)

Gevrek Mantar: Russulcaea ailesinden olan Lactarius chrysorrheus, Gevrek mantar olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:605). Katihmcilar, mantarin genis yaprakli orman ortiisiiniin
altlarinda ve findik bahgelerinde ilkbahardan sonbahar aylarina kadar yetistigini, sapka ve bacaklarin
genel olarak ten renginde oldugunu, aci, siitlii bir mantar oldugunu ifade etmislerdir. Giresun’da

Kestane mantari olarak bilinmektedir.

Kaygansiitliice Mantar1: Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan Lactarius uvidus, Kaygansiitliice
mantari olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:610). Sonbahara dogru yaprakli orman altlarinda

yetisen, kaygan yiizeyli, mor sapkali, beyaz siitlii anacak siitiin havayla temas ettiginde mor renge
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doniisen, bilim insanlarinca gesitli rahatsizliklara sebep oldugu igin yenilmesi tavsiye edilmeyen bir
mantardir (Erdem, 2018:274). K16, bu mantar1 Mese mantar1 olarak bildiklerini ve yediklerini ifade

etmistir.

®

Gorsel 31. Ayipufu Mantan Gorsel 33. Yan Poslak

Mantari

Gorsel 32. S6belen Mantar:

Ayipufu Mantar: icikizilgiller (Agaricaceae) ailesinden olan Calvatia gigantea, Ayipufu mantar1 olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:344). K21, bu mantarin ilkbahar aylarinda mera ve cayirlarda
yetistigini ifade etmistir. Bu mantar1 babasinin mantar firina koziin icine atarak tiikettigini, taze
olanlarim yagda soganla beraber kavurarak yedigini soylemistir. Katilime1 mantarin Fosuk mantari,

Gobelek Mantar1 ve Esekgobegi mantar: olarak bilindigini de s6zlerine eklemistir.

Sobelen Mantar: icikizilgiller (Agaricaceae) ailesinden olan Coprinus comatus, S6belen mantari olarak
isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:345). K21, ilkbahar ve sonbahar aylarinda cayirlik alanlarda ve
yol kenarlarinda yetistigini, taze tiiketilmesi gereken bir mantar oldugunu, eger tiiketilmez ise hizla
kararip bozuldugunu ifade etmistir. Katilime1 mantarin yorede Yeryaran mantari olarak bilindigini de

sOylemistir.

Yan Poslak Mantar: icikizilgiller (Agaricaceae) ailesinden olan Lycoperdon utriforme, Yan poslak
mantari olarak bilinmektedir (Sesli et al., 2020:354). ilkbaharda alpin cayirlarda yetisen mantar K22
tarafindan ¢ig olarak yenidigini ve kendisinin de mantar toplarken yedigini, lezzetli bir mantar
oldugunu ifade etmistir. Katilimc1 yorede mantar1 Essekosurugu mantari olarak bilindigini de s6zlerine

eklemistir.
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Gorsel 34. Kivrik Kirmit Gorsel 35. Gugule Mantar1 Gorsel 36. Paslisiitliice
Mantar: Mantar1 (Anonim6, 2022)

Kivrik Kirmit Mantari: Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan Russula cyanoxantha, Kivrik kirmit
mantar1 olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020:613). Yaprakli orman altlarinda yaz sonlar1 ve
sonbahar aylarinda yetisen, eti beyaz ve kirillgan oldugunu sdyleyen K1 ve Ki4, bu mantarin kase
formunda oldugunda topladiklarini, lezzetli ve taze tiiketilmesi gereken bir mantar oldugunu

soylemislerdir. Giresun’da Gocligobek mantar1 ve Eminem mantari olarak bilinmektedir.

Gugule Mantar1: Karadonekgiller (Lyophyllaceae) ailesinden olan Colocybe gambosa, Gugule mantar:
olarak isimlendirilmektedir (Sesli et al., 2020: 485). ilkbahar aylarinda cayirlarda, parklarda,
bahgelerde, caliliklarda ve tarlalarda, yaprak doken agaglarin altinda yetisen beyazimsi veya acik krem
renkli, sapkasinin piiriizsiiz, kokulu olan bu mantari; K2, Has cincile mantar1 olarak bildigini ifade

etmigtir.

Paslisiitliice Mantar1: Kirmitgiller (Russulaceae) ailesinden olan Lactarius lacunarum, Pashsiitliice
mantar1 olarak adlandirilmaktadir (Sesli et al., 2020: 607). Ilkbahar aylarindan sonbahara kadar igne
yaprakli orman altlarinda nemli ve sulak alanlarin kenarlarinda, kirilgan, beyaz siitlii bir mantar
oldugunu soyleyen K1, mantarin kiiciik oldugunu, toplanmasi zaman aldig1 icin pek tercih edilmedigini
ve adini bilmedigini ama findik mantarinin ormanda yetigen bir tiirii oldugunu bildigini s6ylemistir. K2

ise mantarin adinin Halime mantar1 oldugunu ifade etmistir.
Giresun'un Mantar Yemekleri

Mantarlar1 ve bu mantarlardan yapilan yemekleri nereden 6grendigini soruldugunda katihimecilar
“Cocukken biiyiiklerimizle ormana giderdik. Atadan, dededen, biiyiiklerimizden o6grendik.” cevabi
vermiglerdir. Katilmcilar genel olarak mantardan zehirlenme korkusu ile kadimden gelen cesitleri
topladiklarini, ormanda farkli tiirlerde yenilebilir mantarlar bulunmasina ragmen bilmedikleri
mantarlari toplamadiklarimi belirtmislerdir. Merkez ilcede goriistiigiimiiz K13, on yasindan beri mantar

topladigini, mantarlar1 biiyiiklerinden Ogrendigini, eskiden cok mantar oldugunu, findik zamani
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insanlarin findig1 birakarak mantar toplamaya gittigini ifade etmis ve artik eskisi kadar mantar
olmadiginmi da sozlerine eklemistir. Alucra ilcesinde goriistiigiimiiz K21, yorede ¢ok ¢esitli mantarlarin
tiiketildigini, hatta baz1 kdylerde zehirli olarak bilinip tiiketiimeyen mantarin, diger koylerde
tiiketildigini gordiigiinii ifade etmistir.

Giresun’da mantarlar genel olarak en fazla taze olarak tiiketilmektedir. Katihmcilarin verdigi bilgilere
gore mantarlar kavurmasi, kizartmasi, 1zgarasi, kozlemesi, koftesi, tiirliisii, pilavi (diblesi) yapilarak
tiiketilmektedir. Yapisi itibariyle sert olan mantarlarin genel olarak haslanarak yemeginin tiiketildigi,
kirilgan ve sert yapida olmayanlarin ise haslanmadan yemeginin yapildig: tespit edilmistir. Aci siitlii
olan mantarlar ac1 tad1 giderildikten sonra pisirilmektedir. K4'iin verdigi bilgiye gére, act mantar el ile
ovularak kii¢liik parcalara ayirilmakta, sonra su ile yitkanmakta, daha sonra suyu sikilarak acisi
giderilmektedir. K14’iin verdigi bilgilere gore ise kii¢iik parcalar halinde dogranan mantar bir siire su
ve tuz karisiminin icerisinde bekletildikten sonra sikilarak acis1 alinmaktadir. Katilimeilarin timi
Lactarius piperatus-Siitliidilburan mantari, Lactarus vellereus-Biberlice mantar1 ve Lactarius
acerrimus (Gevrek mantar) mantarin yukarida tarif edildigi sekilde acisimin alinarak tiiketilmesi

gerektigini ifade etmislerdir.

Kavurma tiim katilimcilarin bildigi ve yaptig1 bir mantar pisirme usuliidiir. Katilimcilarin verdigi
bilgilere gore tiim mantarlarin kavurmasi yapilmaktadir. Kavurma iki sekilde yapilmaktadir. Birinci
usulde sogan tereyaginda esmerlesinceye kadar kizartilmakta ve daha sonra kiiciik dilimler halinde
kesilen mantar sogana ilave edilerek pisinceye kadar kavrulmaktadir. ikinci usulde ise yapilan
kavurmanin igerisine domates, yesilbiber ve cesitli baharatlar ilave edilerek hafif sulu olarak
yapilmaktadir. Katilimcilarin bir boliimii ikinci usulle yapilan yemegi “mantar sote, mantar yahnisi”
olarak da ifade etmislerdir. Katihmcilarin tamami tiim mantar tiirlerinin birinci ve ikinci usulde

yemeklerinin yapilarak tiiketildigini soylemislerdir.

Giresun ilinde tamami olmamakla birlikte mantar tiirlerinin bircogu haslanarak ya da haslanmadan
tereyaginda kizartilarak yenilmektedir. K2, K4, K9, K10, K14 ve K20, Macrolepiota Procera (Kartalayagi
mantar1) mantarinin haslanmadan tereyaginda kizartmasimi yaptiklarini1 ve ¢ok lezzetli oldugunu
aktarmiglardir. K2, K4 ve K7, Sarcodon imbricatus (Kiremit balaban mantar1) mantar1 haslanarak ve
tereyaginda kizartilarak yenildigini ifade etmislerdir. Ki4, Lactarius volemus (Tirmit mantari)
mantarinin haglayarak tereyaginda kizartip yediklerini sdylemistir. K4, Russula delica- Akgintar
mantar1 ve Russula chloroides- Kayigkiran mantarlarinin kizartmasini farkh bir tarifle yaptiklarim
sOylemistir. Katiimcinin verdigi bilgiye gore kizartma mantarin tuzlusundan yapilmaktadir. Mantar
bidondan alinarak tuzunu salmasi igin bir siire suda bekletilmektedir. Daha sonra ince olarak kiyilan
mantar, misir unu ve yumurta ile karigtirilarak tavada tereyag ile birlikte kizartilmaktadir. K2’nin
verdigi bagka bir tarife gore ise suda bekletilen ve dorde boliinen mantar suyu sikilarak kizartma
tavasina dizilmektedir. Mantarin bir yiizii kizarinca cevrildikten sonra iizerine kasar peyniri

rendelenmekte ve kasar eridikten sonra servis edilmektedir.
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Katilmeilarin verdigi bilgiye gore Russula delica- Ak¢intar mantari, Russula chloroides- Kayigkiran
mantar1, Agarius Bisporus ve Agaricus campedris (Kiiltiir mantari, Icikizil mantar1)) mantarindan
kozlemesi ya da 1zgarasi yapilmaktadir. Mantar kozlemesi, mantarin direkt olarak koz tizerine
oturtulmasi ile yapilmaktadir. Izgara ise mantarin bir tel yardim ile koziin tizerinde pisirilmesidir.
Katilimeilar mantarin suda yikanip temizlendikten sonra i¢ine tuz konulup direk koziin iizerinde ya da
tel ile beraber pisirildigini ifade etmislerdir. Yine katilimcilar son yillarda Agarius Bisporus ve Agaricus
campedris (Kiiltiir mantar1, icikizil mantar1) mantarlarm firinda {izerine kasar peyniri ekleyerek

pisirdiklerini sdylemislerdir.

K4 mantarin koéftesinin de yapildigi belirtmistir. Katilimcinin anlatimina gore Pleurotus ostreatus
(Istiridye mantar1) mantarina 6zel ilgi duydugu anlasilmaktadir. Istiridye mantarindan kofte, kizartma,
kavurma ve 1zgarasini yaptigini ifade eden katilimer koftesinin tarifini su sekilde vermistir. istiridye
mantari el ile ezilerek kiyma kivamina getirilmektedir. Daha sonra icerisine yumurta, sogan, galeta unu
veya ekmek, tuz eklenmekte, cesitli baharatlar (kimyon, karabiber, kirmizibiber, tath toz biber) ile

karistirthp sekil verilerek yagda kizartilmaktadir.

Mantar tiirliisii, mantara cesitli sebzeler ile karistirilarak firinda ya da ocakta yapilan bir yemektir. K14
tarafindan Russula delica- Ak¢intar mantar1 ve Russula chloroides- Kayigkiran mantarindan yapilan ve
“Ac1 mantar tiirliisii” olarak ifade edilen yemegin tarifi su sekilde verilmistir. Mantarlar haslandiktan
sonra kii¢lik bir sekilde dogranmaktadir. Daha sonra patates, sogan, domates, yesilbiber ile beraber
kanistirilarak firinda pisirilmektedir. Yine ayni katilimcimiz Tel mantari (Ramaria sp.) olarak ifade ettigi
mantardan firinda yaptig1 yemegin tarifini vermistir. Katilimcinin “Tel mantar1 bugulamas1” olarak
ifade ettigi yemekte, soganlar firin tepsisinin iizerine biraz kalinca dogranarak dizilmektedir. Uzerine

Tel mantarlar biiyiik parcalar halinde dizilerek firina verilmektedir.

Mantar pilav1 (diblesi), mantarin haslanarak ya da haslanmadan pirin¢g ve bulgur ile beraber
pisirilmesidir. Yapilan yemegin adin1 K2, K7 ve K18 pilav olarak ifade etmelerine ragmen Ki4 dible
olarak soylemistir. Giresun ilinin sahile yakin ilcelerinde (Dereli, Yaglidere) yasayan K2, K7 ve K14
yemegi pirincle yaptiklarimi belirtirken, i¢ bolgede (Alucra) yasayan Ki8 bulgurdan yaptiklarini
soylemistir. Katilimecilar1 verdigi pilav (dible) tarifine gore, mantar haslandiktan sonra ince ince
kesilmekte, daha sonra piring ya da bulgur ile beraber tereyaginda kavrulmakta ve iizerine su ilave
edilerek pisirilmektedir. Katilimcilarin verdigi bilgiye gore her mantardan yapilmasina ragmen genel
olarak Russula delica- Ak¢gintar mantar1 ve Russula chloroides- Kayiskiran mantarindan yapilmaktadir.
K14, “Karistk mantar diblesi” olarak ifade ettigi yemegin tarifini de vermistir. Karisik mantar diblesi,
kiraz tuzlusu, mantar ve pirincin karigtirilarak pilav usulii ile pisirildigi bir yemektir. Katilimci yemegin
kendine has bir lezzeti oldugunu da ifade etmistir. K2 ise mantar pilavinin tarifini su sekilde anlatmistir.
Tuzu suda bekletilerek alinmis olan mantar ince olarak kiyilarak tencereye alinmaktadir. Uzerine piring,
ince dogramis sogan, rendelenmis havug ve tereyagi eklenmektedir. Daha sonra su ilave edilerek kisik

ateste pilav kivamina gelene kadar pisirilmekte ve karistirilarak servis edilmektedir.
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Mantar mevsimi disinda kullanilmak iizere salamura, kurutma, konserve, tursu ve soklama yapilarak
saklanmaktadir. Salamura Giresun’da mantar tuzlusu olarak ifade edilmektedir. Tiim katilimcilarin
bildigi bir yonteme gore mantar tuzlusu i¢in mantarlar temizlenip yikanmakta, sonra sicak suda belirli
bir kivama gelene kadar haglanmaktadir. Daha sonra soguk suda tekrar yikanmakta, tuzla
harmanlandiktan sonra bidonlara sikica {iist iiste basilarak konulmaktadir. Mantar tiiketilecegi zaman
bu bidonlardan alinarak tuzunun seyreltilmesi i¢in suda bekletilmektedir. Tuzu seyreltilen mantardan

istenilen yemek cesidi yapilabilmektedir.

Kurutma igleminin tarifi sadece K2 tarafindan verilmistir. Katihme1 Tellice, Gelinparmagi, Hali sacag1
(Ramaria sp.), Kiremit balaban mantar1 (Sarcodon imbricatus), Sigirdili (Hydnum repandum-Ak
sigirdili ve Hydnum rufescens- Sar1 Sigirdili) mantarlarinin temizlenip yikandiktan sonra, ince bir
sekilde dogranarak giines gormeyen bir yerde kurutuldugunu ifade etmistir. K2, “Fasulyeli mantar
kurusu kavurmasi”nin tarifini su sekilde vermistir. Kurutulmus mantarlar pisme kivamina gelinceye
kadar haslanmaktadir. Haslanan mantarlar siiziilerek, suyu sikilmaktadir. Treyaginda sogan ve
sarimsak kavurulmaktadir. Kavurma iglemi bittikten sonra iizerine fasiilye ve mantarlar ilave edilmekte

ve bir stuire daha kavrulduktan sonra servis edilmektedir.

Mantar konservesinin yapimindan da K2, Kg ve K14 bahsetmistir. Mantar konservesini sadece Russula
delica- Ak¢intar mantar1 ve Russula chloroides- Kayigkiran mantarindan yaptiklarini ifade eden Ko,
mantar1 temizleyip yikadiktan sonra kavanozlara sikica yerlestirdiklerini, bosluklarini almak i¢in biraz

su koyduktan sonra kapagini kapattiklarini ve kaynatarak kavanozun havasini aldiklarini ifade etmistir.

Mantarin tursusunun yapildigini sadece Yaghdere’li Ki4 sOylemistir. Mantar tursusunun sadece
Russula delica- Akcintar mantar1 ve Russula chloroides- Kayigkiran mantarlarindan yapildigini ifade
eden katilimel, mantar: hasladiklarini, kaya tuzu, sarimsak ve yerli ac1 biber ile beraber harmanlayarak
bidona koyduklarini soylemistir. Katilicimiz mantar tursusunun Yaghdere ilgesinde siklikla yapildigini

da sozlerine eklemigtir.

Soklama iglemini son yillarda derin dondurucunun kullanilmaya baglanmasi ile uygulanan bir yontem
oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin verdigi bilgilere gore mantarlar istege bagh olarak haglanarak ya da
haslanmadan derin donduruculara konularak saklanmaktadir. Katilimcilarin kendi damak tadina hitap

eden mantarlar1 genel olarak buzlukta sakladiklar1 goriilmektedir.

Giresun ilinde mantarin sosyal ve kiiltiirel iligkileri de etkiledigi goriilmektedir. K2 ve K22
Sebinkarahisar ilcesinde eve gelen misafire Cangsur mantari (Pleurotus eryngii var. Ferulae) ikram
edilmesinin gelen misafire ev sahibince 6nem ve deger verildiginin bir gostergesi oldugunu ifade
etmiglerdir. K22’ye, bunun nedeni soruldugunda; Cansur mantarinin zor ve az bulunan bir mantar

olmasindan kaynaklandigini ifade etmistir.

Sonuc ve Oneriler

Son zamanlarda bir¢cok sehir ve bolge gastronomik degerleri ile 6n plana ¢ikmaya caligmaktadir.

Ozellikle yerel {iriin cesitliligini kay1t altina almaya calismakta ve bunlarin UNESCO Yaratic1 Sehirler
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Ag gibi aglara dahil ederek tamitmaya calismaktadir. Tiikiye'nin sahip oldugu mantar cesitliligi bu
anlamda bolgelere avantaj saglayabilmektedir. Giresun ilinde toplam 45 tiir mantarin tiiketildigi tespit

edilmistir.

Kartalayagi mantar1 ve Istiridye mantar1 (Pleurotus ostreatus) tereyaginda kizartilarak; Kiremit
balaban mantari, Tirmit mantar1 haglanip kizartilarak; Ak¢intar mantari, Kayigkiran mantarlar
fermante — pane yapilip sonra kizartilarak ya da pane olmadan kasar ile; Ak¢intar mantari, Kayigkiran
mantari, Kiiltiir mantar1 (Agarius Bisporus), icikizil mantar1 (Agaricus campedris) ve Istiridye mantar
(Pleurotus ostreatus) kozde pisirilerek; Kiiltiir mantar1 (Agarius Bisporus), Icikizil mantar1 (Agaricus
campedris) firnda pisirilerek; Istiridye mantar1 (Pleurotus ostreatus) kavurmasi, koftesi yapilarak;
Akcintar mantar1 (Russula delica) ve Kayigkiran mantar:1 (Russula chloroides) tiirliisii, pilavi (diblesi)
ve tencere yemegi yapilarak tiiketilmektedir. Ayrica Tellice, Gelinparmagi, Hali sacagi (Ramaria sp.),
Kiremit balaban mantar1 (Sarcodon imbricatus), Sigirdili (Hydnum repandum-Ak sigirdili ve Hydnum
rufescens- Sar1 Sigirdili) kurutularak; Ak¢intar mantar: (Russula delica) ve Kayigkiran mantari (Russula
chloroides) konservesi yapilarak; soklamaya uygun olan tiirler ise buzlukta saklanarak mevsimi disinda
da tiiketilmektedir. Gerek mantarlardan yapilan yemeklerin tariflerinin standartlastirilarak ticari iiriine
doniistiiriillmesi gerekse mevsiminde ya da calismada belirtilen saklama yontemleri ile mevsimi disinda
kullanilabilen mantar tiirlerinin 6zellikle otel mutfaklar1 ve restoranlar igin girdi olarak sunulmasi
yoredeki yerel halkin dogadan gelir elde etmesine katki saglayacak ve orman koyliisiinii ekonomik

olarak destekleyecektir.

Katiimecilardan bazilarinin dikkat cektigi {izere yanlis giibre kullanimi ve insan popiilasyonun artmasi
baz1 mantar tiirlerinin daha az goriilmesine sebep olabilmektedir. Kiiltiir altina alinamayan bu tiirlerin
gerekli onlemler alinmadig: taktirde yakin gelecekte tamamen yok olmasi muhtemeldir. Giresun’da
dogada kendiliginden yetisen bu mantar tiirlerinin ticari degere sahip olmasi bdlgede siirdiiriilebilir

ormancilik yapilmasina da katki saglayabilecegi diisliniilmektedir.

Calismada genclere gore yash katihmcilarin daha fazla mantar tiirii bildigi goriilmiistiir. Aragtirmanin
derinlestirilerek yash insanlar1 kaybetmeden mantar ve mantar yemeklerinin kayit altina alinmasi

gerektigi degerlendirilmektedir.

Giresun ilinde en fazla mantar tiirliniin orta bolgelerdeki ilcelerde (Dereli, Yaghdere) bilindigi
goriilmistiir. Yaylacilik faaliyetleri ve doga turizmi yapilan bu ilgelerde mantar toplayiciliginin ve
mantar yemeklerinin ilin yaylalarda turizm ile kalkinma hedeflerine katki saglayabilecegi
degerlendirilmektedir. Ilde yetisen ve tiiketilen mantarlardan yapilan yemeklerin gastronomi turizmine
de onemli katkilar saglayabilecegi degerlendirilmektedir. Son yillarda mantar toplayiciligi 6nemli bir
turizm aktivitesi haline gelmistir. Giresun ilinde Nisan sonundan baslayarak Kasim ay1 ortalarina kadar
siiren mantar sezonunun gastro-rekreasyon faaliyetleri ile turizm aktivitelerinin gesitlendirilmesine

katki saglayabilecegi degerlendirilmektedir.
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Giresun ilinin cografi ve iklim 6zellikleri nedeniyle zehirli ve zehirsiz ¢ok sayida mantara ev sahipligi
yaptigl, alanda zehirli olmadig1 halde zehirli addedilerek tiiketilmeyen bir¢cok mantar tiirii oldugu
gorlilmiistiir. Literatlirde yenilmesinin sakincali oldugu belirtilen bazi mantar tiirlerinin ise yenildigi
goriilmiistiir. Bu konuda yapilacak egitim faaliyetleri mantar yorede mantar cesitliliginin korunmasini

ve kullanimina katki saglayacaktir.

Calismada katilimecilar tarafindan yenildiginin bilinmesine ve mantarin genel 6zelliklerinin tarif
edilmesine ragmen 8 mantar tiirii calismaya dahil edilememistir. Giresun mutfak kiiltiiriiniin bir
parcast olan bu mantarlarin da yapilacak bilimsel caligmalar ile ortaya cikarilmas1 gerektigi

diisiiniilmektedir.

Giresun’da yenilen mantar ve mantar yemekleri hakkinda sinirh sayida calisma bulunmakla beraber
Giresun ilinde yapilmis kapsaml bir ¢aligmaya ulasilamamigtir. Bu ¢alismanin sinirhiliklar, kisith bir
zamana sikistirllmig olmasi, mevsim gegisleri nedeniyle baz tiirlerin sahada goriilememesi, 6rneklem
alani olarak belirlenen Giresun ilinin genis bir alana yayilmasi ve bu biiyiikliik nedeniyle sinirli sayida

kisiye ulasilmasi, verilerin sozel beyana dayali olmasidir.

Yazar Katkilar

Calismaya 1. Yazar: %35, 2. Yazar: %30, 2. Yazar: %30, oraninda katk: saglamistir.
Cikar Catismasi Beyan

“Giresun'da Dogal Olarak Yetisen Yenilebilir Mantarlarin Gastronomik Degeri” baglikli makalemiz ile
ilgili herhangi bir kurum, kurulus, kisi ile mali ¢gikar ¢catigmas1 yoktur ve yazarlar arasinda da herhangi

bir ¢ikar ¢atismasi bulunmamaktadir.
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Extended Abstract

The food variety of regions and cities increases in direct proportion to the variety of materials they have. The
variety of vegetables and meat used primarily adds richness to the dishes of the regions. This diversity is provided
by its climate, flora and vegetation. Fungi, unlike vegetables, do not perform photosynthesis. They use enzymes
to break down what they consume in a more similar way to animals. For this reason, they are considered as an
important organism in the world (Marrone & Parker, 2019). The use of mushrooms in Turkish and World cuisines
is increasing rapidly, especially in recent years, there has been a significant increase in wild mushroom picking

and consumption.

The aim of this study is to investigate which types of edible wild mushrooms are consumed and mushroom dishes
in Giresun cuisine. Qualitative research method was preferred in the study. In the research, a field study was
carried out. The population of the research consists of people who know the edible wild mushrooms living within
the borders of Giresun province and use these mushrooms in their kitchens and have knowledge and experience
on the subject. Snowball sampling method was used in the study. Semi-structured interviews were conducted
with 23 people in Giresun Bulancak, Merkez, Kesap, Eynesil, Dereli, Yaglidere, Sebinkarahisar and Alucra
districts.

According to the information given by the participants, the mushroom species consumed in Giresun province
grow on trees, under broad and coniferous forests, and in alpine meadows. According to the data obtained from
the participants, the climatic and geographical features of Giresun increase the availability of wild mushrooms
in the long term (spring, summer, autumn) excluding the winter season. Mushrooms are found in a wide area in
Giresun province, from coastal areas to alpine meadows at high altitudes. The mushroom season, which starts
with mushrooms growing on trees in April, continues with meadow mushrooms at high altitudes. It then starts
from the coast in broad-leaved trees and hazelnut orchards and ends in coniferous forests and alpine meadows

at high altitudes in November. In Giresun, mushrooms are mostly consumed fresh.
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Mushrooms are consumed by making braised, fried, grilled, roasted, meatballs, stewed, pilaf (dible). It has been
determined that mushrooms that are hard in nature are generally boiled and consumed, while those that are not
brittle and hard are cooked without boiling. Mushrooms with bitter milk are cooked after the bitter taste is
removed. As some of the participants pointed out, the use of wrong fertilizers and the increase in the human
population may cause some fungal species to be less common. These species, which cannot be cultivated, are likely
to disappear completely in the near future unless necessary precautions are taken. It is thought that these
mushroom species, which grow naturally in Giresun, have commercial value and may contribute to sustainable

forestry in the region.

In the study, it was seen that the older participants knew more mushroom species than the younger ones. It is
evaluated that the research should be deepened and mushroom and mushroom dishes should be recorded without
losing the old people. It has been seen that Giresun province is home to many poisonous and non-toxic mushrooms
due to its geographical and climatic characteristics, and there are many mushroom species in the area that are
not poisonous but are not consumed as poisonous. It has been observed that some mushroom species, which are
stated to be undesirable to be eaten in the literature, are edible. Educational activities on this subject will

contribute to the preservation and use of mushroom diversity in the mushroom region.





