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izmir ili Bergama ilge merkezi ve 5 koyiinden rast-
gele yontemle segilen 200 hanehalkinmn yabani man--
tarn tiiketim durumlar: incelenmistir. Yorede cam
(Clavaria salm.), ¢imen (Agaricus campes) ve kuzugo-
begi (Marchella esculanta) olmak iizere 3 tiir man-
tar; Mart-Nisan, Ekim-Aralhk aylarinda dogal ola-
rak yetismekte ve hanehalklarimn ilce merkezinde
% 44'ti satin alarak, koylerde % 78'i bizzat toplaya-
rak bunlardan tiiketmektedirler. Birey bagina ayhk
titkketim 170 ile 2727 gr arasinda degismekte olup, orta-
lama 1448 gramdir. Mantar tiiketen hanehalklarindan
ilce merkezinde % 54.6's1, koylerde % 23.0’it mantardan
hafif ve orta derecede zehirlendiklerini bildirmisler-
dir. Mantarin besin degeri yiiksek ve lezzetli bir be-
sin oldugu diisiiniilerek, zehirlenme sorununu gide-
rerek tiiketimini arttirmak igin yodreye uygun ftiirle-
rin Kkiiltiirii yapilarak yetistirilmesinin tesvik edil-
mesi yararhh olacaktir,

GIRIS

Hizla artan diinya niifusunu besleyebilmek igin bilinen besin-
lerin iiretiminin arttirilmasi yaninda, alisilmamis besin kaynakla-
rimn gelistirilmesi tizerinde genis ¢calismalar yapilmaktadir. Bu kay-
naklardan biri de mantardir.

Mantar cok eski caglardan beri bilinmesine, ilag ve besin ola-
rak kullamlmasina karsin, yetistirilmesine 16. yiizyilda baslanms-

(*) Diygtisyen. .
(**) H.U. Beslenme ve Divetetik Bolimii Ogretim Uyesi.
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tir (1, 2). Giiniimiizde, mantar genis ¢apta iiretilen bir besin kayna-
g1 olmustur. Ulkemizde mantar yetistirilmesine ancak 19601 yil-
larda A. U. Ziraat Fakiiltesinde baslanabilmistir. Bu giin, Kirse-
hir'de kurulu biiyiik bir isletme ile Ankara, Istanbul ve Izmir cev-
resinde kurulu 10-13 orta ve 150-250 kiigiik isletmede mantar
yetistiriciligi yapilmaktadir. .

Kiiltiir mantan iiretimimiz ¢cok simrli olmasina karsin, doga-
da kendiliginden yetisen mantarlar genis halk kitlelerince Lullanil-
maktadir. Dogal olarak yetisen 2000 civarinda mantar tiiriinden
25 kadar1 besin olarak kullamlmaktadir. Mantar taze sebzelere go-
re protein ve B vitaminleri yoniinden daba zengindir. Kiiltiir man-
tarlarinin ortalama bilesimleri % olarak soyledir: Su 89, protein
4, yag 0.3, karbonhidrat 5, kiil 1. Yine 100 gram yenebilen mantar
0.11-0.12 mg B4, 0.32-0.52 mg B:, 2.45-5.85 mg niasin, 0.018 - 0.096
mg folik asit saglayabilmektedir (2, 3). Ozellikle gelismiy iilkelerde
kiiltiiri yapilarak yetistirilen mantar taze olarak yendigi gibi so-
guk depolama, dondurma, kurutma, konserve yontemleriyle islene-
rek tiiketilmektedir. Yine mantardan salga, tursu, hazir corba ve
yemekler yapilmaktadir (4).

Kiiltiire alinmamis, dogal olarak yetisen mantarlar arasinda
toksin icerenler de bulunabilmekte ve 6nemli zehirlenme olaylari-
na neden olmaktadir. Zehirli mantarlarda bulunan baslica toksin-
ler; mukarin, atropin, phalloidin, alfa-amanitin, beta-amanitin
ve niyosiyanidindir (2, 5). Bu toksinleri igeren mantarlar1 yiyen
insanda; mantann tiiriine, miktarina ve viicut direncine gore 3-5
saat sonra zehirlenme goriildiigii gibi, birkac giin sonra da zehir-
lenme ortaya ¢ikabilir. Hatta baz1 mantarlarla alinan toksinlerin
karacigerde birikerek toksik doz diizeyine ulastiktan sonra 40 - 60
giin sonra zehirlenme belirtisi goriilebilmektedir. Halk arasmda ze-
hirli mantarn zehirsizinden ayirmak i¢in gegmis deneyim ve izle-
nimlere bagh cesitli yontemler kullanilmaktadir. Ancak bu yéntem-
ler dogru ve giivenilir bilgi vermekten uzaktir. En iyi yontem man-
tarin yapisini iyi tammmak ve analize etmektir. Bu da uzmsanlik is-
teyen bir igtir. Gelisigiizel orman ve tarlalardan toplanip yenen
mantarlar 6nemli saglhik sorunu yaratabilmektedir. -

Bu arastirmanin amaci, mantarin ¢ok yetistigi bolgelerden bi-
ri olan Ege bolgesinde dogal olarak yetisen mantarlarin tiirlerini,
tiiketim durumunu ve mantar tiiketimiyle zehirlenme olup olma—
digim saptamaktir.



MANTAR VE TUKETIM! 109

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Aragtirmaya Izmir Ilinin Bergama ilce merkezinden 100, 5
kSyden 100 olmak iizere rastgele 6rneklem ydntemiyle segilmis, top-
lam 200 hanehalki katilmigtir. Bilgi toplama asamasi Subat - Mart
1984 tarihlerinde gerceklestirilmistir.. Onceden hazirlanan anket
formu evler ziyaret edilerek ev hanimina uygulanmis, baz1 uygula-
malan da gozlenmistir. Toplanan blloller degerlendirilerek tablo-
lar halme getirilmistir.

BULGULAR

Tablo 1'de goriildiigii gibi bu yorede ¢gam mantari, ¢cimen man-
tarn1 ve kuzu gobegi adlariyla anilan 3 tiir yabani mantar tiiketil-
mektedir. Bunlar, Mart - Nisan, Ekim - Arahk aylarinda yetismekte-
dir. Toplam 200 hanehalkindan 122’si yabani mantar tiiketmekte-
dir. Bunlarn 44'ii ilce merkezinde, 78'i koylerdedir. Koyliiler man-
tar1 kendileri toplamakta, ilce merkezindekiler ise satin almakta-

dn‘lar
Tablo 2 de mantar tiikketim durumu verilmistir.

Koylerde cogunluk haftada 1-2 kez mantar tiilietirken, ilge
merkezinde haftada 1, 15 giinde 1 tiiketen gogunluktadir. Blrey ba-
sina ortalama ayda 1448 gr mantar tiiketilmektedir.

Tablo 1: Tiiketilen Mantar Tiirleri ve Yetigtifl Ajylar

Tiiketen Hanechalk:

Mantar Tiirleri ve Yetistigi Aylar Say1 %

Cam (Clavaria salm.) 21 173
(Mart - Nisan) .

Cimen (Agaricus campes) 8 6.5
(Mart - Nisan, Ekim - Arahk)

Kuzugébegi (Marchella esculanta) 18 147
(Ekim - Aralik)

Cam +Cimen 30 246

Cam + Kuzugdbegi 20 16.3

' Cimen+ Kuzugbdbegi 3 25
Cam+ Cimen+ Kuzugdbegi 22 o184

Toplam . 122 100.0
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Tablo 2: Mantar Tiiketenlerde Tiiketim Siklifn ve Miktari

Hanehalki dagilim %

Ilce merkezi Koyler . Toplam
Tiketim Sikhg Say: % Say1 % Say1 %
© . Haftada 2 kez 10 23 24 32 34 2¢
Haftada 1 kez 14 32 42 52 56 ag
15 giinde 1 14 32 8 10 22 1¥
‘Ayda’' 1 ' 6 13 4 6 10 8
Toplam 44 100 78 100 122 100
Kisi basina aylik tiiketim
En az-gr 114 227 170
En gok-gr 2727 2727 2721
Ortalama - gr 1420 1477 1448

. - Tablo 3’de mantara uygulanan pisirme yontemlerine gore ha-
nehalki dagilimi goériillmektedir. Cogunlukla toplanan mantarlar
haslanip suyu siiziildiikten sonra kizartilmaktadir. Daha az sikhik-
la, dogrudan kizartilmakta, 1zgara ve sulu yemegi yapilmaktadir.
Bu yorede mantardan yapilan yemeklerin bashcalari;; mantar ki-
zartmasl, kuzu gébegi kavurmasi (yumurta ile tavada yagda kavur-
ma), mantar yemegi (sogan, yag, salca, su ile), mantar kozlemesi
(kbzde piser, limon ve zeytinyag eklenir), mantar corbasi (sogan,
yag, su, tuz, sarmsakla pisirilir), 1ispanakli mantar (kiyillan man-
tar yagda kavrulup, 1spanakla birlikte pisirilir). ’

Tablo 3: Mantar1 Pisirme Yontemleri

Uygulayan hanehalk:

Ilce merkezi  Koyler Toplam
Pisirme yontemi Say1 %  Sayn % Say1 %
Hagslanip, suyu siiziiliir, kizartilir 24 54.5 42 53.8 66 54.1
Dogrudan kizartilir 6 136 14 179 20 16.4
Sulu yemegi yapilir 8 18.3 12 155 - 20 16.4

Ates lizerinde kozlenir (1zgara) 6 13.6 10 12.8 16 13.1

—_—

Toplam 44 100.0 78 100.0 122 100.0

Tablo 4'de goriildiigii gibi halk, zehirsiz mantan zehirlisinden
ayirdetmek icin nesnel olmayan yontemler kullanmaktadirlar. Bu
yontemler kesin sonu¢ vermediginden zehirlenme olgular1 da go-
riilmektedir (Tablo 5). Mantar yiyenlerin % 34.4'inde zehivienme
belirtileri goriillmiistiir.



MANTAR VE- TOKETiMI ; 111

" Tablo:4: Zehirsiz Mantarin Zehirlisinden Ayt Edilme S$ekli

Hanehalka Daéllum
Zehirsiz mantann ozelligi Saw1 %

1—Sapka kismm kii¢iik 3 37
2— Sapka kism ice kivrik 2 25
. 3—Rengi kirnuz1 ve beyaz 4 50
4—Etli ve kalm 1 1.2
5 — Sapka kismu kiiciik ve ice kivrik 6 7.6
6 — Sapka kismu kiigiik ve ige kivrik,
.. renk beyaz veya kirmizi 62 - 80.
Toplam ) 78 160.0
Tablo 5: Mantar Tiiketenlerde Zehirlenme Durumu
, Ilce merkezi  Koyler Toplam
o Say1 % Say1 % Say1 %
Belirtiler © n;: 4 n: 78 n: 122
Bas agrisi-bas donmesi 5 113 6 7.6 11 9.0
Mide bulantis: - kusma 7 159 2 26 9 7.4
Ishal 2 4.6 4 5.1 6 49
Tiim zehirlenme belirtileri _ 10 228 6 77 - 16 131
Toplam 24 546 18 230 42 344
TARTISMA

Mantar besin ‘degeri yiiksek ve lezzetli bir besin olmasmna kar-
sin, yabani olarak yetisenler arasinda zehirli olanlar da bulunmak-
tadir. Ozellikle kirsal kesimde yasayan halk, tarla ve ormanlardan
ilkbahar ve sonbahar aylarinda mantar toplayarak yemekte ve ka-
sabalara getirerek satmaktadirlar. Zehirsiz mantar1 zehirlisinden
ayirdetmek icin kullandiklari yontemler dogru sonug vermedigin-
den zehirlenme olgularina sik rastlanmaktadir. Nitekim aragtir-
ma kapsamindaki hanehalklarindan % 34.4'i hafif ya da daha agir
.zehirlenme gecirdiklerini aciklamislardir. Satin alarak mantar vyi-
yenlerde zehirlenme olgulan toplayarak yiyenlere gore ¢ok daha
yiiksektir. Bu durum pazarlardan yabani mantar satin almada g¢ok
dikkatli davranmilmasmm gerekliligini vurgulamaktadir. K&ylerde
de zehirlenme olgular1 bazen aile faciasma bile doniisebilmekte-
dir Bu nedenle yabani mantar yerine belirli yb'rede gok yetisen
lidir. Boylece degerh bir besin kaynag: elde edilebildigi glbx, geli-
sigiizel yeme ile olusan saglik sorunlari da Gnlenebilir. Mantarin
yetisme mevsiminde taze-sebze ve meyvenin az olmasi nedeniyle
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olusabilecek dengesiz beslenme sorunlar1 da mantar iiretimi ve tii-
ketiminin arttinnlmasiyla ¢6ziimlenebilir..

.Mantar pisirmede ¢ogunluk haglama suyunu dékmektedir. Bu
uygulama C ve B vitaminlerinin kaybina neden olur ve mantarin
besin degerini azaltir. En iyi pisirme ydntemi mantar yemegi, man-
tar gorbasi ve i1spanakli mantarda oldugu gibi sulu sicaklikta pi-
sirmedir. Halk tarafindan tarif edilen ispanakli mantar, mantar
gorbas1 ve yemegi ile yumurtali mantar kavurmasi besin degeri
yiiksek yemekler olarak diisiiniilebilir, yeter ki kullamlan mantar
igine zehirli olanlar karismasin.

SUMMARY
THE CONSUMPTION LEVELS AND VARIETIES
OF MUSHROOMS CONSUMED IN THE
REGION OF AEGEAN

Akman, M., Baysal, A.

Naturally growing mushroom consumption states of 200 hou-
seholds from Bergama County and 5 villages of lzmir were sur-
veyed. In this region 3 types of mushrooms; Clavaria salm, Agari-
cus campes, Marchella esculanta were naturally growing during
March - April and October - December. 44 % of households in town
and 78 % of households in the villages consume these mushrooms.
Consumption levels per person per month varies from 170 gram to
2727 grams; average consumption is 1448 grams. Light and mode-
rate symptoms of poisoining were observed in 54.6 % of households
from town and 23.0 % from villages after the ingestion of naturally
growing mushrooms. Since mushrooms are considered as a tasty
and nutritious foods, it may be recommended that the types which
are suited to the region should be culturally produced and its con-
sumption should be encouraged.
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