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YEMEKLIK MANTARIN BESLENMEMIZDEKI YERI VE
DEGERLENDIRILMESI

Dr. Selma BIRER*

Bu yazida, yemeklik mantar tiirleri, beslenme-
mizdeki yeri ve degerlendirilme yollar1 anlatilmg-
tir.

GIRIS

Mantar ¢ok eski yillardan beri halk arasinda bilinen ve ta-
nman bir bitkidir. Ancak mantarlarin besin olarak kullanimi
ve yetistiriciligine iliskin ilk bilglere 16. yizylla ait kayitlarda
rastlanimaktadir. 1584 yillarinda, Clusius adli kisinin Viyana'da
mantar yetistiriciligini destekledigi, 1651 yilinda Abbe Franz
Sterbeeck adli kisinin ise, mantarlarin pisirilmesine iligkin La-
tince bir kitap yazdigina ait belgeler vardir. Yemeklik mantar
yetistiriciligi 17. yuzyildan itibaren diger Avrupa ulkelerine,
Ingiltere, Almanya, Hollanda Danimarka, Polonya, Cekoslovak-
ya, Macaristan ve Avusturya'ya yayillmistir. 18. yuzyilin son}a-
rinda Ingiltere’de dogal olarak iretilmeye baglanmigtir. 19. yuz-
yilda ise, mantar her yonii ile taninan ve tretilen bir sebze
tiuri haline gelmistir. Avrupa’da ki bu gelismelerin Yyanisira
Asya ve Cin’de de mantarin eski Cinliler tarafindan ilag ve ye-
mek olarak tiiketildigi bilinmektedir. 20. yuzyida ise, birgok
yeni teknikleri kapsayan 6zel tesislerde yestirilmeye baslan-
mis, o6zellikle Ikinci Diinya Savasim izleyen yillarda bir tarim
dalindan ¢ok endiistri kolu goriinimii kazanmigtir (1,2,3).

Mantarin Bitkiler Alemindeki Yeri ve Smuflandiriimasi :

Mantarlar, bitkiler aleminde klorofilsiz talli bitkiler gru-
bundandir. Hareket etme yeteneginin olmayisl, hiicrelerin gev-
resinde geper bulunusu ve sporla g¢ogalmalar nedeni ile bitki
kabul edilirler. Genellikle ¢ok hiicreli olmalari, hicre (;ekird.e‘
gi etrafinda membran varhig, cekirdekgige sahip olmalarl ile
bakterilerden, klorofil icermemeleri nedeni ile yosunlardan
ayrilirlar. Bazi mantar tirleri yasamlarini yalmzca canl1 var-

(*) H.U. Beslenme ve Diyetetik Bolimii Ogretim Gorevlisi
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Liklar Uzerinde surdurtrler, 6li dokularda gelisemezler. Bu
tiir mantarlara «parazit mantarlarn» denir. Canli dokulardan
yararlanmayan, ¢irimus veya clrimekte olan artiklar tizerin-
de yasamlarin siirdiiren mantarlara «saprofit mantarlar» denir.
Diger bazi mantarlar da tuzerinde bulunduklari canlilarla ortak
yasam halindedirler ki bunlara «simbiyotik mantarlar»> denir
(2,4).

Dc;gada kendiliginden yetisen bir bitki olarak mantar ¢ok
eski gaglardan beri insan oglunun dikkatini ¢ekmis olup, buyi,
zehir, ila¢ ve yiyecek maddesi olarak kullanilmistir. Dogada
yetisen 100.000'i asan mantar tirleri vardir. Bu kadar genis bir
toplulugun icinde ¢ok degisik o6zellikler gosteren mantarlar bu-
lunmakta ve ¢ok degisik amaglar igin kullanilmaktadir. Sebze
olarak kullanilan mantarlar saprofit tiurleridir. Besin maddesi
olarak gereksinimlerini ¢iirimus veya ¢uriimekte olan organik
maddelerden saglarlar. Bu nedenle, dogada o6li bitki értisuniun
bol bulundugu ortamlarda, ormanlarda, ¢ayir ve meralarda ge-
sitli artiklarin bulundugu alanlarda gorualiirler. Yetistirilmeleri
de buna benzer olarak, ciiriitilmis, sap, saman, talag, gubre,
yaprak gibi organize maddeler tzerinde gergeklestirilir (2).

Yenilebilen Mantar Tiirleri :

Dogada yaklasik olarak 2000 kadar yenilebilir mantar tur-
leri vardir. Bunlardan yalniz 25 tanesinden yararlamilmaktadir.
Halk arasmda kayin mantar1 veya istiridye mantar diye bili-
nen sapkali mantarlardan <Pleurotus osteratus» turudir. Bu
tiir maatarlar aga¢ govdesi uzerinde yetismektedir. Halkin se-
verek yedigi lezzetli bir mantar tirudir. Fakat ¢ok ¢abuk kurt-
landigindan dayaniksizdir. «<Marchella esculenta» mantar turd,
halk arasinda kuzu gobegi diye bilinmektedir. Karaagacta ye-
tisen ve yemegi yapilan bu mantarlar ¢ayirlarda, otlaklarda ve
orman kenarlarinda, 6zellikle nemli iklimlerde yetisir. Ulkemiz-
de ozellikle Bolu'da gorilmektedir. Bu mantar tirunin agik
kahverengi ve koyu renkli bal petegi seklindeki sapkasi1 herkes

tarafindan kolayca taninir (4,5).

Agaricus campester (i¢i kizal}) : Sapka genigligi 13 cm olan
sapkali mantarlardandir. Sapkasimin  Ustiinde zamanla koyu
kahverengi pullar meydana. gelir. Lameller gengken pembe, kir-
li pembe renktedir. Bu nedenle bu mantar tirune «i¢i kizil» de-
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nir. Genglik doneminden sonra sapka tamamen agilir ve lamel-
ler kahverengi siyah renk alhirlar. Bu mantarlarin ¢ok belirgin
bir tad: ve kokusu vardir. Halk tarafindan sevilerek yenmekte-
dir. Caywr ve meralarda ilkbahar ve sonbahar mevsimlerinde
yetismektedir. Halk arasinda. ici kizil, ¢cayir, ¢imen, evlek, kayin
mantar1 gibi adlarla da bilinmektedir (4,5).

Lactaricus salmonicolar (Kanlica veya Melki) : Sapkal
mantarlardandir. Sapkanin, sapin ustune gelen kismi cukurca-
dir. Acik kirmiz1 ve turuncunun degisik tonlarindadir. Sapin ici
bostur. Mantarin herhangi bir yeri kirildig1 zaman beyaz sut
akar, kendine 6zgu bir kokusu ve aromasl vardir. Halkin ¢ok
fazla tikettigi mantar tirlerindendir. Bolu, Kastamonu, Zongul-
dak, Sinop, Bursa, Balikesir ve Ege bolgesinin birgok yerlerinde
goriilmektedir. Bolu’da Kanlica, Bursa’da Melki, Ege’de Cintan
olarak bilinmektedir. Cam veya c¢am koéknar karigimi orman-
Jarda ¢ok rastlanir. Cam ormanlarinda cok goruldugiinde «Cam
Melki» adi da verilmektedir (4,5).

Clavaria salmonicolar (Tellice) : Uzerinde durulan man-
tarlarin icerisinde tek, sapkali olmayan mantar tlridur. Sagak
veya ince dallar seklindedir. Rengi yetistigi ortama gore degi-
siklik gostermektedir. Giines goérmeyen yerde beyaz, agik sari,
kahverengi, turuncu, renklerde kendini gostermektedir. Halk
arasinda tellice, tellel, gelin teli gibi adlarla bilinmektedir- Kan-
lica mantarimn yetistigi her yerde telliceye de rastlanmaktadir.
flkbahar ve sonbahar mevsimlerinde gam ve karigik ormanlar-
da yetismektedir (4,5).

Zehirli Mantar Tirleri :

Ormanlarda ve caywrlarda belirli mevsimlerde yetisen gok
cesitli yabani mantar tirleri vardir. Bunlarin arasinda yenile-
bilen nitelikte olanlarin yamsira gok sayida zehirli olanlar da
vardir. Zehirli mantarlarin icinde muskarin, atropin, phalloidin,
o - amanitin, #- amanitin, niyosiyanid gibi maddeler bulunur.
Bu maddelerin cinsine ve miktarina, yiyen insanlarmn bir defa-
da aldigi-mantar miktarina ve insan vicui yapisinin direncine
gore zehirlenme olay: 3-5 saat sonra meydana gelebildigi gibi,
birka¢ gin sonra da ortaya ¢ikabilir. Hatta arsenik igeren man-
tarlarda, bu maddenin karacigerde zehir etkisi gdsterecek doza
ulasana kadar birikmesiyle 40 - 60 gun sonra kalp krizi yolu ile
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dlime neden olan vak’alar bile meydana gelmektedir. Cok ze-
hirli mantarlarin yanisira, daha az zehirli ve insana etki etme-
yen mantarlar da vardir. Halk arasinda dogadaki zehirli mantar-
lar1 birbirinden ayirmak icin gesitli metodlar kullanmilir. Gini-
miizde mantarin zehirli olup olmadigini anlamak igin en iyisi
icindeki maddelerin analizidir. Diger bir yol ise, mantarin mor-
folojik olarak ¢ok iyi tanimlanmasidir. Bu konuda ¢ok iyi ye-
tismis uzman kisiler vardir. Bircok kisi tarafindan dogada bu-
lunan mantar toplanmip kullanilmaktadir. Belediyelerce kontrol
yvapilmadigindan, bilgisizce toplanan mantarlar arasinda zehir-
li bir tek mantar bile bulunsa, bazen ailede bir kisiyi veya tu-
muini yok eder (6).

Zehirli mantarlarin incelenmesinde, zehir iceren mantar-
lar1 yiyen bir kiside gériilen ilk zehirlenme belirtisi ile hastali-
g&1n slresi arasindaki gegen zaman goézéniine alinarak incelenir
(6,7).

1 — Mantar yemegi yendikten 15 dakika ile 2 saat sonra ze-
hirlenme belirtisi gosteren mantarlar :

Agaricuis xenthoderma : Bu mantar tiri Mayis ayindan
Kasim ayma kadar yol kenarlarinda, c¢ayirlarda, caliliklarda
kirlarda ve ormanlarda 15-20 gruplar halinde yetisir. Bu grup
mantarlar, yenilebilen mantarlardan Agaricus campester ile
karistirilabilir. Mantar kirilip ve ¢izildigi zaman yumurta sari-
s1 renginde su gikar. Sap lzerinde sapkaya yakin yerde bir
halka vardir.

Inocybe fastigiata : Sapka tepesinden kenarlara dogru
oluk seklinde ¢izgilidir. Mantarin tepesi konilidir. Mantarlarin
lamelleri yesilimsi kahverengi ve serttir. Kayin, mese, ¢am, kok-
nar ormanlarinda ayrica park ve bahgelerde de gérilir. Mayis
ayindan Kasim ayina kadar kii¢iik gruplar halinde yetisir.

inocybe geophylla : Sapkasi kiigiik, konik parlak beyaz
renkli bir mantar tlridir. Mayis ayindan Kasim ayina kadar
heryerde yetisebilir. Bu mantar tiru gerek goériiniisii ve gerek-
se kokusu nedeni ile yenmiyecek kadar kétidiir. Fakat ulkemiz-
de yoresel olarak Mihtepesi, Cincile diye bilinen mantarlarg
karismasindan dolay:1 6lumlere yol agmaktadir.
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Inocybe patouillardii : Gen¢ mantarlar, sapkas: acilinca-
ya kadar beyaz, sonra Kirmizi renge donerler. Mantar ezildi-
ginde kuvvetli bir ispirto kokusu hissedilir. Gogunlukla Mayis,
Haziran aylarinda gayir ve ormanlarda yetigir. Fazla miktarda
Muskarin icerdigi icin tehlikelidir.

Rhodophyilus sinuates : Gen¢ mantarlarin renkleri sarim-
s1, kahverengi, gelismis olanlarda, lameller giil kirmizis1 rengi-
ne doéner. Mantarin butun gelisim devrelerinde un kokusu ve
un tadi duyulur. Mayis ayindan Ekim aymna kadar mese, kaymn
ormanlar altinda ¢ok yetisir. Zehiri o6ldirici degil, ¢ok yenir-
se ishal yapar.

2 — Mantar yemegi yendikten en az 5 saat sonra zehirlen-
me belirtisi gosteren mantarlar :

Amanita phalloides : Kirli yesil sapkasi, sapin sapkaya ya-
kin kisminda goriilen yaka ve ayrica sapmn uzerindeki centik
seklindeki zikzaklar ile bu mantar1 diger turlerden ayiran ozel-
likleridir. Haziran ayindan Ekim ayma kadar ozellikle mese Or~
manlar altinda tek tek yetisir. Alfa - amanitinin 7 mg'1 6lduri-
cli oldugundan, bir tek mantar yetiskin bir insam 6ldirebilir.

3 — Mantar yemegi yendikten 8 saat sonra zehirlenme be-
lirtisi gosteren mantarlar :

Amanita verna : Geng¢ mantarlar yarim kiire seklinde ve
cogunlukla ucu koniktir. Celismis mantarlarin sapkalarmin us-
tii 1slak ve beyaz renklidir. Haziran aymdan Ekim ayma kadar
¢cam ve mese ormanlar ile ¢ayirlarda yetisir. Oldirtacu zehire
sahiptir. Ulkemizde bu mantarlardan élenlere rastlanmaktadir.

4 — Mantar yemegi yendikten 3 - 14 giin sonra, zehirlenme
belirtisi gosteren mantarlar :

Cortinaris orellanus : Bu mantarin gen¢ olanlarimn sapl
ve sapkas1 oriimcek ag1 gibi «Cortina» denilen sar1 renkli bir
orti ile értilmistir. Agustos ayindan Ekim ayma kadar hus,
mese, kaymn ormanlar altinda az olarakta ¢am ve benzeri or-
manlarin altinda ozellikle kumlu topraklarda yetigir. Polonya
ve Fransa ile ¢ok az miktarda Almanya'da yetisir. Oldirict
Orellanin zehirine sahiptir (6,7).
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Mantar zehirlenmeleri bitkisel kaynakli zehirlenmelerin ne-
den oldugu olumlerin % 50’sini olusturur. Bu zehirlenmelerin
% 901 Amanita phalloides grubu mantarlara baglidir. Manta-
rin yenilmesi ile belirtilerin ortaya cikmas) arasinda gegen su-
re iyilesme ile yakindan iligkilidir. Stire Kkisa ise, tablo halfif,
uzun ise tablo daha agir seyreder. Mantar tiirleri ve 6zellikleri

Tablo 1’de 6zetlenmistir (8).

Tablo I :

Zehirli Mantar Tiirleri, Toksinleri ve Klinik Tablolan

Mantar Tiirii

Toksin ve
Baslama Siiresi

Klinik Tablo

Inocybe ve
clitocybe
tiirleri

Amanita muskarina
ve amanhita
pantherina

Coprinus tiirleri

Psilocybe
tiirleri

Amanita phalloides
Amanita verna
Amarita visusa
Galerina tiirlerj

Gyromitra
Esculenta ve diger
(Helvella)

Cortinasius tiirleri

Muskarin ve
muskarinik
maddeler

30 Dak - 2 saat

ibotenik asit
ve muscimol
230 Dak - 2 saat

Disulfiram
benzeri
Alkol alimindan

30 Dak. sonra
Psilocybin

ve diger indoller
15 Ocak - 1 saat

Siklopeptidler
(Amanitin)
6 - 24 saat

Gyromitrin
6 - 12 saat

Orellanine
3-14 giin

Terleme salivasyon mpyosis,
bronkospazm, karin agrisi,
ishal, hipotansiyon ve bradi-
kardi gibi kolinerjik bulgu-
lar,

Midriasis, tasikardi
hiperpireksi, inkoordinasyon,
parezi ve delirium gibi bul-
gular

Yiiz kizarmasi, uyusma,
tagikardi, terleme, bulanti
ve hipotansiyon.

Hiperkinetik aktivite,
gorme ve isitme
halllisinasyonlari.

Bulanti, kusma, karin agrisi,
ishal. Diizelme ara
devresinden sonra agir
karaciger, bobrek yetmezligi
ve koma.

Bulanti, kusma, karin agrisi
kas kramplari,
inkoordinasyon, hemoliz,
karaciger bozuklugu,
konviilsiyon, koma.

ilk alindiginda asir1 susuma
ve agizda yanma duygusu,
glinler sonra akut bobrek
yetmezligi tablosu gelisir.
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Kiiltiir Mantarlan

Ticari amagla yapilan ilk kultir mantarciligr 1650 yillarin-
da Fransa'da baslamistir. Bu kadar eski tarihgesine ve bugiinin
bilimsel ve teknik olanaklarima karsin, simdiye kadar ancak
birkac¢ tiir mantar suni olarak yetistirilmektedir. Doga mantar-
lar1 i¢in gecerli olan zehirlenme durumlari, kiltlir mantarlan
icin gecerli degildir. Diinya tlizerinde en fazla kiltiir mantarla
r1 ureten tlkelerin basinda A.B.D, Fransa, Taiwan, Hollanda,
Ingiltere, Bat1 Almanya ve Japonya gelmektedir.

Bugiin yerytiziinde en ¢ok yetistirilen kiltlir mantar tir-
leri; «Asgaricus bisporus», (beyaz mantar, diigme mantar),
Lentinus edodes; (siyah orman mantar1), Volveriella volvacea
(Saman mantar), Pleurotus Sp (istiridye mantar) dir. Insan
sagligl acisindan besin olarak hicbir tehlikesi olmayan kiicik
ve genellikle beyaz mantar tiiri tilkemizde 1960 yillarinda An-
kara Universitesi Ziraat Fakultesinde iiretilmeye baglanmistir
(1,2,3). Yemeklik mantarin nitelikleri asagida verilmistir :

Yemeklik Mantar (TS 2410/Ekim 1976) : Biitlin, temiz,
saglikli, taze goriniisli, pérsimemis, yabanc: tad ve koku al-
mamis olmalidir. Kemirici hayvan ve bécek yenikli, hastahk ve
parazitten zarar gérmiis olmamalidir. Asir1 nem, kimyasal mad-
de, yabanci madde kalintilar1 olmamal, yikanmig ise satisa uy-
gun bir bicimde kurutulmahdir. Sap:1- kesilmemis, yemeklik
mantarlarda sap uzunlugu sapka g¢apindan biylk olmaldir.

Yemeklik mantarlar, sapkanin acilip agilmamasina goére iki
gruba ayrilir, Kapali olanlarda; sapka kapaldir ve kenarlan sa-
pa birlesiktir. Agik olanlarda ise; sapka agiktir ve kenarlar1 asa-
g1ya dogru hafifce kivriktir,

Yemeklik mantarlar; saplarnin kesilip kesilmemesine go6-
re de ikiye aynlir. Kesilmis olanlarda; saplar alt taraftan diz-
gun ve sap eksenine dik olarak kesilmistir. Kesilmemislerde ise,
sap oldugu gibi kalmistir.

Ozelliklerine goére yemeklik mantarlar ti¢ simfa ayrilirlar:
Ekstra, en ustiin kaliteli mantarlarda; sap ve sapkadaki orti
topragr miktar: kuru olarak, mantar agirliginin sap: kesilmis-
lerde % 0.5, kesilmislerde % 3 tinii gegmemelidir. 1. sinif man-
tarlarda; hafif renk bozukluklar el yaralarn olabilir. Ortii top-
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rag1 sapl kesilmiste % 1, kesilmemiste % 6 y1 gegmemelidir. IL
simif mantarlarda ise; kaliteyi bozmayacak ozirliler bu gruba
girer. Ortii topragl sap: kesilmiste % 1, kesilmemiste ise % 81
gecmemelidir. Hos gori sirlan, ekstrada % 5 degerlerinde ise
% 10 dur. Satisa ambalajli olarak sunulur.

Yemeklik Mantarin Bilesimi :

Yemeklik mantarin kimyasal yapisi ve ortalama degerleri
yuzde olarak; Su % 88.1 - 90.0, protein % 2.0 - 5.0, yag % 0.2 - 0.4,
karbonhidrat % 3.0 -6.8, kiil % 1.2 dir. Géruldiugu gibi, protein
oraninin diger sebzelerden daha yiiksek olmasina karsin, kar-
bonhidrat orani diigiiktir. Bununda nedeni; mantarlarda klo-
rofilsiz ortamda fotosentez yapamadiklarindan karbonhidratlar:
da yapamazlar. Diger bitkilerdeki nisasta birikiminin aksine
mantarlarda glikojen birikimi s6z konusudur. Karbonhidratin
yani sira yag orami da dustktir. Bu nedenle disik enerji ve
protein igermesi yénunden insan beslenmesinde dnemli bir yer
alir (8,9).

Yenilebilen 100 g. mantarin ortalama besin degerleri : 28
kalori, 2.7 g. protein, 0.3 g. yag, 4 g. karbonhidrat, 6 mg kalsi-
yum, 116 mg fosfor, 0.8 mg demir, 15 mg sodyum, 414 mg potas-
yum, 13 mg magnezyum, 0.12 mg tiamin, 0.46 mg riboflavin,
4.2 mg niasin, 3 mg vitamin C igermektedir. Yapilan g¢alisma-
larda; C vitamini ve folik asit yabam tirlerde, kiiltiirel turle-
rinden daha yiiksek bulunmustur. Kiultirel tirlerindeki bu vi-
tamin kayiplarinin siipermarketlerde bekletilmesi sonucu ola-
bilecegi belirtilmektedir (9,10). Ayni zamanda mantarlar insan-
larin ihtiyaglari olan biitiin elzem amino asitleri de igermekte-
dir. Et ve tavugun elzem amino asit puani 98 iken, mantarinki
89, patatesinki 59, havucunki 31 dir. Genel beslenme degerine
gore puan verildiginde siit degerine yakin oldugu belirtilmis-
tir (9,10).

Mantarin Gida Teknolojisinde Degerlendirilme Alanlar :

Mantar taze olarak yendigi gibi islenerek uzun siire sakla-
nabilir. Isleme yontemlerinin baslicalan; taze olarak dayandir-
ma, kurutma, derin dondurma, konserveye isleme, corba, sos,

ketgap, tursu gibi bazi hazir yiyeceklerin icgine koymadir.
(11,12).
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a) Taze Olarak Dayandirma : Mantar ¢ok ender durum-
larda sogukta depolanmaktadir. Alisiimis olan sekli, hasattan
sonraki bir giin igerisinde hemen tiikketime sunulmasidir, Taze
olarak dayandirmada degisik depolama 1silar1r uygulanmaktadir.
Serin bir yerde (8 - 10°C) buzdolabinda saklanmalidir. 0°C'de
4 - 5 gin, 3°C’de 2 - 3 gun, 15°C de ise ancak bir gliin depolana-
bilir. Bu sekilde saklanan mantarlar taze gorintim ve lezzetle-
rini muhafaza ederler. Buna karsin acikta ve sicakta birakilir-
sa 2 - 3 giin igerisinde kararir, bozulur.

b) Derin Dondurma : Bu amaca uygun olarak ayrica, ev-
lek ve korpe mese mantarlar: derin dondurma yontemi ile da-
yvandirilmaktadir. Bu amag i¢in kullanilacak mantarlarin cesi-
dine 6zgl nitelikte, cok taze ve saglikli olmas1 gerekir. Dokusu
gevsek ve yumusak veya Ust yuzeyi sulu ve kaygan olan man-
tarlar islenilmemelidir. Mantarlar; &énce temizlenir, smiflandi-
rilir, yikanir ve ayiklamir. Ozellikle mese mantar1 % 0.1 - 0.2
sitrik asit katilmis kaynar su icinde 2 - 3 dakika haslanir. Ren-
ginin kararmamasi igin haslama igleminden hemen sonra hizla
sogutulur. Daha sonra mantarlar karton kutular icine yerles-
tirilir. — 18 - 20°Cde 8 - 12 ay saklanir. ‘

¢) Kurutma : Mantarin kurutulmasinda; ginesg enerjisin-

den, sicak havadan ya da dondurarak kurutma (Freeze - dry)

tekniginden yararlanilabilir. Sili'de daha cok giineste kurutma
tekniginden yararlanilmaktadir- Bu sekilde kurutulan mantar-

larin oram:1 % 15-20 dir. Sicak hava ile kurutma tekniginde;
6n kurutma sicaklig1 60 - 65°C, son kurutma sicaklig: ise 55 - 65°C
dir. Kurutmadan énce mantarlarin temizlenmesi ve yikanmasi
gerekir. Kurutma islemi, bltin ya da dilimler halinde olabilir.
Kurutulmus mantarlardaki su orant €n fazla % 10-12 dir. Han-
gi yéntemle olursa olsun kurutulan mantarlar havadan kolay-
ca su alabilirler. Bu nedenle zaman gecirmeden hemen paket-
lenmelidir. Ambalaj maddesi olarak son zamanlarda ¢ok kath
(3-5 kat) kagit torbalar kullanilmaktadir. Bunlar ayrilan po-
lietilen bir muhafaza igine yerlestirilmektedir. Diger bir amba-
laj maddesi ise teneke kutulardir. Bunlarin hava gegirmeyecek
sekilde kapatilmasi gerekir. Kuru mantar ¢ogu kez toz halinde
de iglenmektedir. Toz haline getirilen mantarlar i¢cin en uygun
ambalaj1 iyi kapanan teneke kutulardir. Toz haline getirilen
mantarlar teneke kutulara konmadan evvel tekrar kurutularak
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su oran1 % 5 e indirilir. Uzun stireli depolamada kapatma isleri
azot gazi ile yapilir, Diger bir olanak da ambalaj igerisine nem
emici bir madde olan kalsiyum oksit kiicik bir torba icerisinde
konulmaktadir. Mantar kurutmaciliginin en yaygin oldugu iil-
kelerin bagmda Sovyetler Birligi, Yugoslavya, Sili ve Italya gel-
mektedir.

d) Konserve : Taze olarak satilanlarin disindaki mantar-
lar, bilinen konserve teknik ve y6ntemlerine gore teneke veya
cam kavanozlarda konserveye doéntstliriilmektedir. Mantarla-
rin endistriyel olarak en c¢ok degerlendirildigi isleme sekille-
rinden birisidir. Mantarin konserveye islenmesinde, uygun ham
maddenin sec¢imi, smiflandirma, yikama, haslama, kutulara dol-
gu suyu ile doldurma ve sterilizasyon baslica islemleri olustur-
maktadir.

Konserve yapiminda kullamilacak olan mantarlar kurtlu,
lekeli, ve yumusak degil, korpe, taze ve saglam olmalidir. De-
polama sirasinda lamellerde siimiklenme ve parcalanma, olma-
masl icin, zaman gegirilmeden islemeye hemen baslanmalidir.
Eger hemen islemeye gecgilmeyecekse, % 10 - 15 lik tuzlu suda

bekletilmelidir. Konserveye uygun olan mantar tlrleri; evlek,
mese, ayica, kuzu gobegi ve domalandir. Mantarlar énce elle

temizlenir kurtlanmis kisimlari kesilerek atilir, sapkas: tzerin-
deki kahverengi tst deri gikarlir, koyu yesil renkli lameller

ayrnlir.

Mantarlar tiirlerine ve blyukliklerine gore; 1,2,3 sinif ola-
rak ayrilabilirler. Birinci smmif, evlek mantarlarinda aranilan
sapka buyukliikleri konservenin konulacag: kutu buyukligiine
gore;

15 mm ye kadar olanlar 1/8 kutular i¢in, 20 mm olanlar 1/4
kutular i¢cin, 30 mm olanlar 1/2 kutular icin, 35 mm olanlar 1/1
kutular i¢in uygundur. Ayica mantarlar ise; sapka buyukliikle-
rine gore ¢ap: 40 mm den kigik ve blyik olanlar diye sinif-
landirilir.

Siniflandirilan mantarlarin saplarinin alt ucu diizgiin ola-
rak kesilerek atilir. Buylk sapkalar tzerindeki lameller ayrnlir
ve kusurlular ayiklanir. Bu sekilde temizlenen mantarlar he-
men kaynar suya konulur ve 2 -3 dakika calkalanir, sonra so-
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guk su ile yikanir. Domalan mantar1 ise; énce sicak su igerisin-
de 30 dakika tutularak yumusatiir, daha sonra soguk su ile
birka¢ defa yikanir, yumusak bir firca ile firgalanir.

Yikanmis olan mantarlar kazanlarda veya kiiciik haglama
makinalarinda haslanir. Evlek mantarlari, 100 litre haslama su-
yuna yaklasik 300 gr tuz ve sitrik asit eklenerek kazanlara dol-
durmak sureti ile 5-7 dakika haslanir. Bir defada haslanacak
mantar miktar1 15 kg dan fazla olmamaldir. Evlek mantarla-
rimin agartilmalar istenildiginde 100 litre haslama suyuna 100
gr sodyum metabisilfit eklenir. Megse mantarlar1 konservesi ya-
pilirken ham maddenin buyukliigiine ve yapisina gore 2-5 da-
kika haslama yeterlidir. Haglama suyuna % 1.5-2.5 arasinda
tuz katilabilir. Haslama islemi yapildiktan sonra sogutulur.

Haslanip sogutulan mantarlar teneke kutulara elle veya ya-
r1 otomatik makinalarla doldurulur. Haslama esnasinda man-
tarlardan zehirli bir madde disar1 ¢ikabilir. Bu nedenle hasla-
ma suyu dolgu suyu olarak kullanilmamalidir. Dolgu suyu ola-
rak % 1.5-2.0 tuz ve % 0.1 sitrik asit iceren su kullanilir.

Dolgu suyu eklenen konserve kutular1 kapatilir, Mantarin
turiine ve kutu buytikligiine gore sterilizasyon dereceleri ve
sureleri degismektedir.

Evlek mantarlar:; 118 C%de, kutu buyukligiline gore 12-19
dakikada tamamlamr. Mese mantarlari;; 118 C”de 15-25 daki-
ka, kuzu goébegi; 119 C°de 15 - 25 dakika, domalan mantarlarn
ise 115 C%de 12 - 16 dakikada sterilize edilir. Sterilize edilen
kutular zaman geg¢irilmeden hemen sogutulur.

Mantar konserveciliginde karsilasilan en énemli sorun, lre-
tim sirasinda uygulanan islemler sonrasi konservede goriilen
agirlik kayiplaridir. Agirhk kaybinin daha ¢ok 1s1 islemleri (has-
lama, sterilizasyon) sirasinda meydana geldigi ve bu kaybin
genellikle % 30 - 40 arasinda degistigi bilinmektedir. Bu konuda
yapllan ekonomik bir arastirmada; mantar konservesinde olu-
san agirhk kaybinin % 5 oraninda azaltilmasi halinde, tam
uretim zincirinde yaklasik % 20’lik bir verim artisina yol aci-
lacag:r belirtilmegtedir. Hasat sonrasi, mantarlarin 24 -48 saat
sure ile 2°C'deki soguk hava depolarinda bekletilmesinin kon-
serveye isleme sirasinda olusan kayiplari 6nemli 6lglide onle-
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digi saptanmistir. Yine ayni arastirmada mantarda agirhk
kaybindaki azalmamn depolama siiresi ile dogru orantili oldu-
gu ve bu oramin % 2.9 - 4.4 arasinda degistigi belirtilmistir. Bu
konuda yapilan bir baska arastirmada ise, mantarlarin hasla-
ma isleminden once belirli stirelerde suda tutulmalar ile % 2
oranminda agirhik kazandiklan bildirilmektedir (13).

e) Mantar Sosu : Mantar tuzla kanstirilarak figilara ba-
silir. 1 kg mantar igin 150 gr tuz konulur. Figinin kapag1 uzeri-
ne tas konulara kkapagmn iyice basimasi saglanir. Yaklasik 14
glin sonra bu karisim et makinasmdan gegirilir, 1sitilarak pres-
lenir. Presten gecirilen oz, filtre edilir. Igerisine karaviber, ka-
ranfil, defne yapragl, hindistan cevizi konur. Katilan bu baha-
ratlann iyice karismasi saglanir ve bir sire pisirilir. lyice pisi-
rildikten sonra filtreden gecirilir ve sigselere doldurulur. Bu ha-
zirlanan soslar serin bir yerde hava almadan saklanmalidir.
Mantar sosu, konserve fabrikasyonu sonucu artiklarindan da
islenebilmektedir (11).

f) Mantay Tursusu ve Salgasi : Yemeklik mantarin ekono-
mik degeri cok az olan diger bir degerlendirme seklidir. Man-
tarin endistriyel olarak islendigi tGrinlerden birisi de konsantre
hazir gorbasidir .Mantar ketcapi da bazi meyva soslarinin ha-
zirlanmasinda katk: maddesi olarak kullamilmaktadir. Mantar
ketcapinin dayanmasi normal olarak yalniz tuzla saglanmak-
tadir. Karisim hazirlandiktan sonra suzullur ve sicak iken sige
ve kavanozlara doldurulur. Tuz orani yaklagik olarak % 10 - 12
dir (11).

Ulkemizde ¢ogunlukla mantarlar haglanip suyu stzuldik-
ten sonra kizartilmaktadir. Bu uygulama C ve B vitaminlerinin
kaybina neden olur ve mantarin besin degerini azaltir. Daha
az siklikla, dogrudan kizartilmakta, 1zgara ve sulu yemegi ya-
pilmaktadir. En iyi pisirme yontemi mantar gorbasi, sote man-
tar, ispanakli mantar, yumurtali mantar kavurmas; gibi sulu
sicaklikta pisirmedir (10). Mantar etin yaninda garnitiir ola-
rak kullanildig gibi, domates ya da salga ile makarna sosu ya-
pilabilir, pizza gibi yiyeceklerin uzerine et yerine kullanilabilir.

Sonug olarak; yapilan ¢alismalarda, Turkiye'de milyarlarca
lira degerinde yilizlerce yenilebilen mantar tlirlerinin yetistigi
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ve bunlarin cok azindan koylilerimizin besin olarak yararlan-
diklar belirtilmistir. Turkiye'de Mart aymdan Arahk ayma ka-
dar yemekli mantar toplamak mumkindir. Buna karsin; kirsal
bolgelerde yagayan halkin mantarin besin degerini bilmemesi,
kentsel bolgelerde ise, fiyatin cok yuksek olmas: tiketimi olum-
suz yonde etkilemektedir. Uretimin azligzina neden ekonomik,
psikolojik ve kiiltirel etkenlerle talebin az olmasidir. Yabanci
iilkelerin buyuk kisminda yenebilen mantar turleri her turld
yontemler ile degerlendirilmektedir. Ulkemizde ise, mantarlar
ancak taze iken tiketilmekte, ¢ok az miktarda ise konserve, sa-
lamura yapilmakta ve kurutulmaktadir., Geri kalan kismi ise,
dogada ¢urumeye birakilmaktadir. Halbuki ulkemizdeki mantar
cesitleri ve kaliteleri diger ileklerdekinden daha iyidir. Bitki-
sel kaynakli bir yiyecek olan mantarin hayvansal kaynakl yi-
yeceklerden et, siit, yumurta ve tirevleri ile veya tahillarla ka-
ristirnlmasiyla protein kalitesi ve viicutta kullanilmasi bakimin-
dan iyi, lezzetli yemekler yapilabilir. Bu nedenle mantar potan-
siyelinin degerlendirilmesi, Tiirkiye'deki besin gereksinmesinin
karsilanmas1 gabalarma buyiik katkida bulunacaktir.

SUMMARY
THE IMPORTANCE OF MUSHROOMS IN GUR NUTRITION
AND THE EVALUATION

Birer, S.

It this article, varieties and the importance of mushrooms
in our nutrition and the evaluation had been discussed.

KAYNAKLAR

1 — Giinay, A. : Ozel Sebze Yetistiriciligi Cilt IV. Mantar Yetisme Ya:
yinlart Ankara 3-23, 1984.

2 — Giinay, A, : Yemeklik Mantar Yetistirme Teknigi, tdeal Matbaasl,
Ankara, 1971.

3 — Yasamdan, Sofradan TAT 9/11 : 24-28, 1982.

4 — Abak K. : Yemeklik Mantarin Botanik Ozellikleri ve Tamimi, Tlrk
I. Yemeklik Mantar Kongresi Tebligi, Ankara, 1976.



Birer, S.

152
5 -— Alan, R. : Yenilen ve Zehirli Sapkall Mantarlarin Taninmasl. Ata-
tiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Ziraat Dergisi, 8 : 2/3, 109-120
1971,
6 — Alan, R. : Zehirli Mantarlarda Bulunan Alkaloidler, Zehirlenme
Sekilleri ve Tedavi Yontemleri. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiil-
tesi, Ziraat Dergisi 8 : 4, 107-114, 1977,
7 — Oder, N. : Bazi Zehirli Mantarlar ve Mantar Zehirlenmelerinde ik

Yardim, Safak Matbaasi, Ankara, 1977.

8 — Kurtoglu, S., Kanar, R. : Mantar Zehirlenmesi ve Tedavisi. Yeni

Tip Dergisi, 2 (4) : 16 -24, 1985,
9 — Chang S.T. : Mushrooms As Human Food, Bio Science, Vol : 30 :
(6), 399401, 1980. ,

10 — Leichter, J. : Nutrient Content of Mushrooms Grown in British,
Columbia Cont. Inst. Food Science Tecnology Journal, Vol. 13, No :

3, 122-124, 1980.

\
11 — Akman, M., Baysal, A. : Ege Bblgesinde Besin Olarak Kullanilan
Mantar Tiirleri ve Tiiketim Siklig1 Uzerinde Bir Arastirma, Beslen-

me ve Diyet Dergisi, 13 : 107-112, 1984.

12 — Eksi, A. : Mantarin Gida Teknolojisinde Baslica Degerlendirme
Alanlart ve Konserveye Islenmesi, Gida, 5 (1 - 2) 17 - 23, 1980.
Konserveye

13 — Akgiin, M. : Baz1 Mantar Tirlerinin Bilesimleri ve
Uygunluklarinin Tespiti Uzerinde Arastirmalar. Gida Kontrol

Egitim Arastirma Enstitiisii Raporu Bursa 1977.

14 — Pasin, G., Yesiléren, R., Alpsoy, O. : Mantar Konservesinde (Aga-
ricus Bisporus) Hasat Sonrasi Depolamanin ve Suda Tutma islemleri-
nin Konserve Verimine Etkisi, Gida, 10 (1) : 63-70, 1985.

ve



