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Keywords

Aybasti'nin mantar ¢esitliligi, yoresel mutfagin 6zgiin yemeklerini zenginlestirerek
gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyel olusturmaktadir. Bu arastirmada,
Aybasti'daki yenilebilir mantarlarin incelenmesinin ve tanitilmasinin yerel ekonomiye katki
saglamasinin yaninda kiiltiirel mirasin korunmasina da yardimci olacagi diigiiniilmektedir.
Bu arastirmanin amaci, Aybast1 ilgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir mantarlarin tespit
edilip kayit altina almmasi ve yemeklerde kullanim sekillerinin belirlenmesidir.
Aragtirmada nitel arastirma yOntemlerinden goriisme teknigi kullanilmis olup
katilimcilardan izin alinarak goriigmeler kayit altina alinmig ve bu goriisme yaklagik 20 ile
40 dakika arasinda siirmiigtiir. Veriler 18 Mayis 2024 ile 10 Haziran 2024 tarihlerinde
toplanmustir. Gelecekteki galismalara yon verebilmek ve arastirmacilara yol gosterebilmek
i¢in verilerin analizinde betimsel ve igerik analizi kullanilmigtir. Bu arastirma sayesinde
gastronomi potansiyeli agisindan énemli olan 11 mantar tiiri tespit edilmistir.

Abstract

Edible mushrooms
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Culinary use
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Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

The mushroom diversity of Aybasti creates an important potential for gastronomy tourism
by enriching the original dishes of the local cuisine. In this research, it is thought that the
examination and promotion of edible mushrooms in Aybast1 will contribute to the local
economy as well as helping to protect cultural heritage. The aim of this research is to
identify and record the edible mushrooms that grow naturally in Aybasti district and to
determine their usage in meals. Interview technique, one of the qualitative research
methods, was used in the research, and the interviews were recorded by obtaining
permission from the participants and this interview lasted approximately 20 to 40 minutes.
Data were collected between May 18, 2024 and June 10, 2024. Descriptive and content
analysis were used to analyze the data in order to guide future studies and guide researchers.
Thanks to this research, 11 mushroom species that are important in terms of gastronomy
potential have been identified.
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GIRIS

Mantarlar, doganin sundugu en degerli besin kaynaklarindan biridir (Valverde vd., 2015). Vitamin, mineral ve
protein agisindan zengin olan mantarlar, diisiik kalorili yapilari ile de saglikli beslenme i¢in ideal bir se¢imdir
(Roncero-Ramos & Delgado-Andrade, 2017). Ozellikle B vitamini, D vitamini, selenyum ve antioksidanlar
bakimindan zengin olan mantarlar, bagisiklik sistemini giiclendirmekte (Falandysz, 2008), kansere karsi koruyucu

etkilerinin yaninda metabolizmay1 da desteklemektedir (Xu vd., 2012). Ayrica mantarlarin prebiyotik 6zellikleri

sayesinde sindirim sistemi sagligina da olumlu katkilar1 bulunmaktadir (Kumar vd., 2021).

Saglik ve ekonomi {iizerinde olumlu etkilere sahip olmasina ragmen yenilebilir mantarlar, mutfak kiiltiiri
icerisinde unutulmaya ve yok olmaya yiliz tutmus iriinlerden birisi haline gelmistir (Garibay-Orijel vd., 2007).
Yapilan arastirmalar incelendiginde; halk pazarlarimin birbirine benzemesi (Ustyugova vd., 2019), yenilebilir
mantarlarin tiiketiminin daha ¢ok orta yas iizeri bireylerce yapilmasi (Bello-Cervantes vd., 2019) ve yenilebilir
mantarlarin restoran, otel mutfag: gibi ticari isletmelerde kendine yer bulamamasina (Rosmiza vd., 2016) ek olarak
yenilebilir mantarlar hakkinda yapilan calismalarin eksikligi gézlemlenmistir. Bu arastirma yenilebilir mantarlarin
varhigini ve yemeklerde kullanim sekillerini kapsamaktadir. Gerek mutfak kiiltiiriine sundugu zenginlige ve gerekse
ekonomik degerine bakildiginda yenilebilir mantarlarin arastirilmasinin ve yeni nesillere aktarilmasinin gerektigi

diistintilmiistiir.

Tiirkiye'nin Karadeniz Bolgesi'nde yer alan Aybasti ilgesi, dogal giizellikleri ve zengin biyolojik cesitliligi
(aybasti.bel.tr), zengin bitki Ortiisii ve nemli iklimiyle ¢esitli mantar tiirlerine ev sahipligi yapmaktadir. Yenilebilir
mantar ¢esitliligi, bélgenin gastronomi potansiyeline dnemi destek sunabilir. Yerel halk tarafindan toplanan ve
tiikketilen mantarlar, geleneksel tariflerin ve yeni gastronomi kesiflerin bir pargasi olarak degerlendirilmektedir.
Aybasti'nin mantar gesitliligi, bolge mutfagina 6zgiin yemekleri zenginlestirdiginden, gastronomi turizmi igin de
onemli bir potansiyel haline gelmistir. Bu nedenle, Aybasti'daki yenilebilir mantarlarin incelenmesi ve tanitilmasinin
yerel ekonomiye katki saglayacagi ve kiiltiirel mirasin korunmasina yardimci olacagi diistiniildiigiinden bu arastirma
kaleme alinmigtir. Bu aragtirmanin amaci, Aybasti ilgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir mantarlarin tespit edilip
kayit altina alinmasi ve yemeklerde kullanim sekillerinin belirlenmesidir. Bu arastirma sayesinde ayni zamanda
bolgenin yenilebilir mantarlari kayit altina alinabilecektir. Bu agidan bakildiginda iiretici, satic1 ve tiiketicilerden elde
edilen bilgilerin gastronomi literatiiriine de katki sunacagini sdylemek miimkiindiir. Bu amaca uygun olarak asagidaki

sorulara cevap aranmigtir:

e Aybasti’nin yenilebilir mantarlar1 nelerdir?

e Aybasti’da yetisen yenilebilir mantarlarin mutfakta kullanim alanlar1 nelerdir?

Aragtirma, konusu itibariyle Ordu ilinin Aybasti ilgesinde yasayan, yenilebilir mantar toplayiciligi ve/veya
saticiligini  yapan kisileri kapsamaktadir. Bu kapsamda arastirmanin O6nemi ve literatiire yararlari sdyle

siralanmaktadir;

e Aybasti’nin yenilebilir mantar tiirleri hakkinda smirl bilgi bulunmaktadir. Bu ¢alisma, bélgedeki mantar

tiirlerinin sistematik olarak siniflandirilmasini saglayarak bilimsel literatiire katkida bulunacaktir.
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e  Yenilebilir mantarlarin mutfaktaki kullanim alanlarinin belirlenmesi, gastronomi literatiiriine yeni tarifler ve
kullanim yontemleri kazandiracaktir. Bu, Tiirkiye’nin yerel mutfak kiiltiiriiniin global diizeyde tanitilmasina
da olanak saglayabilir.

e Arastirma ile, Aybasti’da mantarlarin gida sektoriinde degerlendirilme yontemlerini gelistirerek ekonomik
katki saglamayr hedeflemektedir. Ozellikle salamura/tursu ve kurutma diriin gibi uzun Omiirlii gida
iiriinlerinin liretimiyle yerel halkin gelir kaynaklarinin artirilmasi miimkiindiir.

e Arastirmanin, Aybasti’nin mantar tiirleri ve yemekleri hakkinda bilgi saglayarak bu gelencksel mirasin

korunmasina katkida bulunmasi beklenmektedir.

Aragtirma gastronomi literatiiriine yapacagi katki dolayisiyla 6nemli avantajlara sahip olsa da gesitli sinirliliklar
da s6z konusudur. Bu arastirmanin da ilk smirliligt Aybasti’da yetisen yenilebilir mantarlar1 ele almas1 ve diger
komsu bolgelerde yetisen yabani mantarlari kapsam diginda birakmasidir. Bunun yaninda, arastirmada zaman ve

maliyet kisitlar1 da diger bir sinirlilik olarak gosterilebilir.
Kavramsal Cerceve

Mantarlar, bir tanima gore, ¢iplak gozle goriilebilecek kadar biiyiik, fark edilebilir ve el ile toplanabilecek meyve
govdelerine sahip olan makrofunguslardir (Guillamén vd., 2010). Mantarlar, kiiresel 6l¢ekte, 6zellikle kendine 6zgii
lezzetleri nedeniyle tercih edilen gida malzemeleri olarak kabul edilmis ve insanlik tarafindan bir yiiksek mutfagin
(haute cuisine) bir pargasi olarak kabul edilmistir (Ergoniil vd., 2013). Dogada 2.000'den fazla mantar tiirii bulunsa
da (Aida vd., 2009), yalnizca 25' ticari olarak yetistirilmekte ve yaygin olarak tiiketilmektedir. Besin degeri ve
fonksiyonel degeri yiiksek bir gida olan mantarlar, ekonomik 6nemleri, tibbi 6zellikleri ve estetik ¢ekicilikleri

nedeniyle biiyiik ilgi gérmektedir (Guillamoén vd., 2010).

Bununla birlikte, yenilebilir ve tibbi mantarlar arasinda net bir ayrim yapmak olduk¢a zordur. Gida anlaminda
tilketilen her mantar ayni1 zamanda tibbi amagla da kullanilabilmektedir (Chang ve Wasser, 2012). Yenilebilir
mantarlarin %19-35 oraniyla yiiksek protein ve esansiyel amino asitlere sahip olmasi (Mattila vd., 2000) ve lif
agisindan zengin olmasi sebebiyle besleyici 6zelligi 6n plana ¢ikmaktadir. Bunun yaninda diisiik yag orani ile
diyetlerin 6nemli bir parcasi olmaktadir. Ek olarak B1, B2, B12, C, D ve E gibi hayati vitaminler icermektedir
(Mattila vd., 2001). Boylece mantarlar birgok farkli nutrasétik kaynagi olabilir ve igerdikleri her bir biyoaktif
parganin sinerjik bilesimi insani iyilestirmektedir (Pereira vd., 2012). Cesitli bilimsel yayinlardan elde edilen bulgular
mantarlarin, belirli hastaliklarin, “antiparaziter, antimikrobiyal, antioksidan, antiinflamatuar, antikanser, antitiimér,
antikoagiilan, sitotoksik, hipokolesterolemik, anti-HIV, antidiyabetik (Ahmed vd., 2023)”, 6nlenmesi ve tedavisinde
onemli bir rol oynayabilecegini gostermektedir (Roncero-Ramos ve Delgado-Andrade, 2017). Ayrica yenilebilir
mantarlardan yapilan yemekler, insan organizmalarini hastaliklara kars1 korumanin yaninda tiiketilen diger besin

maddelerinin kolayca emilimini de saglamaktadir (Kir, 2018).

Saglik yararlarinin yaninda umami 6zelligiyle de dikkat ¢eken yenilebilir mantarlar (Zhang vd., 2013), et ve tavuk
gibi cesitli gidalarla karistirilarak fonksiyonel 6zelligi ile 6ne ¢ikan lezzetli tirtinler gelistirilmek i¢in kullanilmaktadir
(Pérez-Montes vd., 2021). Yenilebilir mantarlar ¢ok cesitli dogal ve kiiltiir mantar tiirlerini icermektedir. Yaygin olan
ve kolaylikla yetistirilebilen yenilebilir mantarlar pazarlarda siklikla bulunabilmektedir. Genellikle dogadan toplayici
insanlar vasitasiyla elde edilebilen yenilebilir mantarlar, ekonomik bir kazan¢ kapisi olmaktadir (Guillamén vd.,

2010).
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Kuramsal Cerceve

Duman ve Sarper’in (2023) Ankara'daki restoran ve otel mutfak seflerinin mantarlarin kullanim durumunu,
mantarlarin fonksiyonel ozellikleri hakkindaki bilgi seviyelerini ve yaklagimlari belirlemeyi amagladiklar
derinlemesine goriisme yontemi kullanilan ¢aligmasinda, katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun (%70), fonksiyonel
gida kavramimi ve mantarlarin saglik acgisindan faydalarini bildikleri sonucuna ulagilmigtir. Ayrica, katilimcilarin
cogunlugunun (%60), giinliik olarak mantar kullandig1 ve bunlarn yiiksek oranda (%85) ana yemeklerde tercih ettigi
saptanmigtir. Ayrica, mantarlarin lezzet, aroma ve umami agisindan iiriinlere katki sagladigi ¢calismada elde edilen

sonuclardandir.

Oztiirk’{in (2022) 1971'den 2021'e kadar yayinlanan yenilebilir mantarlar {izerine yaptig1 bibliyometrik analiz
calismasinda, en fazla arastirmanin 2016-2021 yillar1 arasinda gerceklestirildigi ve bu dénemde 470 arastirma
yapildig1 belirlenmistir. 1970 yilinda ortalama atif sayisinin 10.5 oldugu fakat zamanla sifira kadar diistiigii, ancak
2020'de tekrar 3.9'a yiikseldigi tespit edilmistir. Yenilebilir mantarlar iizerine yapilan arastirmalarin en ¢ok Cin'de
(4055) gerceklestigi, Cin'i Japonya'nin (1172) takip ettigi ve Tiirkiye'nin ise 5. sirada yer aldig1 goriilmiistiir. En fazla
atif alan makalenin ise Zhang ve digerleri tarafindan "Trends in Food Science and Technology" dergisinde yayinlanan

ve 655 atif alan bir arastirma oldugu dikkat ¢ekmektedir.

Karakayali vd.’nin (2022) caligmasinda Giresun’un yenilebilir mantarlarin1 tespit etmek icin dncelikle saha
incelemesi gergeklestirilmistir. Kartopu 6rneklemi kullanilan ¢alismada Giresun’un ¢esitli ilgeleri dahil edilerek 23
kisi ile yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Calismada 18 aileden 45 mantar tiirliniin tiikketildigi ve mantarlardan

kofte, kavurma, kizartma, kdzleme, diple ve pilavdan olusan ¢ok ¢esitli yemekler yapildigi belirlenmistir.

Simsek ve Onek’in (2021) Kastamonu ilinde yenilebilir mantarlar iizerinde yaptiklar1 ¢alismanin sonuglarma
gore, katilimcilarin lezzet ve ticari degeri yiiksek olan mantar tiirleri olan triif ve kuzu gdbegi gibi mantarlari topladigi
ve tiikettigi, fazlaligin ise dondurularak saklandig: tespit edilmistir. Yemek olarak ise genellikle sotelenerek veya

hamur iglerinde (ekmek, pide, borek vb.) kullanilarak tiiketildigi belirlenmistir.

Gl vd.’in (2018) Ordu ilinin yenilebilir mantarlarin tespit edilmesi amaciyla yaptiklar1 ¢alismada 11 farkli
yenilebilir mantar tlirliniin varligini ortaya koymuslardir. Ordu ilindeki yenilebilir mantarlardan gorba, kizartma,

kavurma ve kozleme gibi metotlar kullanilarak yemekler hazirlandig: belirtilmistir.

Kir'in (2018) c¢alismasinda Ordu ilindeki mantarlarin biyoaktif madde profillerinin belirlenmesini
amaglanmaktadir. Caligmada elde edilen bulgulara gore test edilen mantar numunelerinin tiiketildiginde viicut i¢in
gerekli olan antioksidatif bilesenleri icerdigini gostermektedir. Bu da yapilan c¢aligmanin, diger bilimsel

aragtirmalarla uyumlu oldugunu ve mantarlarin insan sagligi i¢in faydali olabilecegi sonucuna ulagilmistir.

Eren vd.’nin (2017) yaptig1 calismada, Tiirkiye'nin yenilebilir mantar profili incelenmistir. Caligma, yenilebilir
mantarlarin bolgesel olarak yerel ekonomiye katki saglayabilecegi, turizm potansiyelini artirabilecegi ve gida iiretimi
ile yerel kalkinmaya destek olabilecegi sonucuna ulasmistir. Ayrica, halkin biling diizeyinin artmasiyla gida
zehirlenmelerinin azalabilecegi ve mantarlarin gastronomi kullanimmin Tiirkiyenin gastronomi kimligine katki

saglayabilecegi belirtilmistir.
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Yontem

Bu aragtirmanin temel amaci Aybasti ilgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir mantarlarin tespit edilip kayit altina
alinmasi ve yemeklerde kullanim yontemlerinin belirlenmesidir. Bu ama¢ dogrultusunda yiiriitiilen arastirmada
Aybasti’da yore halki tarafindan yetistirilen ya da toplanan ve mutfakta kullanilan yenilebilir mantarlarla ilgili ilk
iretici ve tiikketici konumunda olan yore halkina ulagsmak, katilimcilardan derinlemesine bilgi almak ve arastirma
stirecini yonlendirebilmek amaclandigindan nitel arasgtirma yontemine bagvurulmustur. Nitel arastirma yontemi
aragtirtlan konuyu sorgulayan, yorumlayan ve konunun dogal halini anlamaya calisan bir yontemdir (Guba &
Lincoln, 1994 akt. Klenke, 2016). Nitel arastirmanin sonuglarla kuram firetilmesi, genellenebilir sonuglar ortaya
konmasi ve 6zel durumlarin gercekligini yansitabilmesi seklinde avantajlar1 vardir (Coskun vd., 2019). Arastirmanin
ylriitilmesinde nitel arastirma yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir.
Arastirma kapsaminda, Ordu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’ndan 02.05.2024 tarihli ve 2024-90
sayili “Etik Kurul Onay1” alinmigtir. Katilimeilardan izin alinarak goriismeler kayit altina alinmis ve bu goriisme
yaklasik 20 ile 40 dakika arasinda siirmiistiir. Veriler 18 Mayis 2024 ile 10 Haziran 2024 tarihlerinde toplanmaistir.
Gelecekteki calismalara yon verebilmek ve arastirmacilara yol gosterebilmek i¢in verilerin analizinde betimsel ve
icerik analizi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme formunda toplam 7 soru yer almaktadir. Formda yer alan
1,2, 3,5, 6 ve 7. sorular Mutlu (2023)’nun ¢aligmasindan uyarlanmistir. Goriisme formunda 4. soru Simsek vd. nin
(2020), 7. soru ise arastirma problemlerine yonelik alan yazin taramasi sonucu ve uzman goriisii alinarak yazarlar
tarafindan olusturulmustur. Goriigme formu, arastirmanin amaci gozetilerek olusturulmus ve {i¢ uzman
akademisyenin goriigleri alinarak sekillendirilmistir. Asagidaki tabloda (Tablo 1) goriisme formunu olusturan

sorularin temalar1 yer almaktadir.

Tablo 1. Gériisme formu sorularina iligkin temalar

Temalar Kodlar

Tiiketim Yenilebilir mantarlarin tiiketiminin amact

Deneyim Yenilebilir mantarlarin toplanma zamani, toplanma bigimi ve dikkat edilecek noktalari
Kullanim sekli Yenilebilir mantarlarin tiiketim bigimleri

Yenilebilir mantarlar Bolgede yetisen yenilebilir mantarlar

Yemekler Yenilebilir mantarlarla yapilan yemekler ve saklama yontemleri

Kaynak: Mutlu, 2023

Aragtirmada, amacgh Ornekleme yontemlerinden biri olan kartopu Ornekleme kullanilmistir. Bu yoOntem,
aragtirmacinin problemine dair derinlemesine bilgi saglayabilecek bireylerin veya durumlarm belirlenmesinde
etkilidir (Altunigik, 2023). Arastirmada kartopu drnekleme, kaynak kisilerin segilmesi i¢in kullanilmistir. Ik kaynak
kisi belirlendikten sonra diger kaynak kisilere bu ilk kisi araciligiyla ulasilmistir. Orneklem biiyiikliigii doyum
noktasina ulastiginda calisma sonlandirilmigtir. Arastirmanin ¢aligma grubu, Ordu ili ve Aybasti ilgesinde yasayan,
yenilebilir mantar toplayicilifi yapan, bu mantarlar1 yemek olarak pisiren ve konu hakkinda bilgi sahibi olan 10

kisiden olugmaktadir.
Bulgular
Demografik Bulgular

Arastirmada katilimcilardan daha saglikl bilgi alabilmek adina 6rneklem se¢imine dikkat edilmistir. Arastirmanin

amaca uygun olan ¢esitli meslek gruplarindan katilimcilar, goriismeye dahil edilmistir. Tablo 2 incelendiginde
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katilimcilari 3’1 asc1, 2’si pazarci esnafiyken, digerleri ise ev hamimi, 6grenci, tekniker, ¢iftci ve yiiksek ziraat
miihendisidir. As¢1 olan iig katilime1 Aybasti’da bulunan S.S. Ay Kadin Girisim Uretim ve Isletme Kooperatifi’nde
gorev almaktadir. Katilimcilarin tamamina yakini kadinlardan olugsmaktadir. Kadin katilimcilarin fazla olmasinin
nedeni Aybasti’da mantarlarin toplanmasi, pisirilmesi ve pazarda satist gibi siireglerin agirlikli olarak kadinlar
tarafindan gergeklestirmesidir. Arastirmaya 10 katilimei dahil olmustur. Elde edilen veriler incelendiginde, ulasilan
orneklem sayisinin yeterli oldugu sonucuna varilmistir. Nitekim, Cresswell’in (2018) belirttigi lizere, verilerin

tekrarlanmaya baglamasi, goriismeci sayisinda doyum noktasina ulasildiginin bir gostergesidir.

Tablo 2. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Cinsiyet Yas Medeni Durum (D)gremm Meslek
urumu
K1 Kadin 61 Evli Tlkokul Asct
K2 Kadin 38 Evli Lise Asct
K3 Kadin 48 Evli Ilkokul Asci
K4 Kadin 55 Evli Ikokul Pazarci Esnafi
K5 Kadin 51 Evli Ikokul Ev Hanimi
K6 Kadmn 22 Bekar Lise Ogrenci
K7 Kadin 68 Evli Ikokul Pazarci Esnafi
K8 Kadin 46 Evli Lisans Tekniker
K9 Erkek 40 Bekar Lise Ciftci
K10 Erkek 29 Bekar Yiiksek Lisans Ykaek Zl.r a}at
Miihendisi

Bolgede Yetisen Yenilebilir Yabani Mantarlar

Katilimcilara bolgede yetisen yenilebilir mantarlar soruldugunda toplamda 11 adet mantar ismi tespit edilmistir
(Tablo 3). Katilimcilarin tamaminin bildigi mantarlar; civcilik, dag kirmiti/tirmiti ve sagraktir. Katilimeilarin en az

bildigi mantar tiirleri ise kuzugdbegi ve yumurta mantaridir.

Tablo 3. Goriigme sonucunda tespit edilen mantar tiirleri

K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10

Agac mantari (Pleurotus

X X X X X X X
ostreatus)
Bahce kirmiti/tirmiti (Lactarius X X X X X X X X
volemus)
Beyaz me_mtar (Agaricus X X X X X
bisporus)
Civcilik X X X X X X X X X X
Dag Kkirmiti/tirmiti (Lactarius X X X X X X X X X X
volemus)
Gelin parmagi (Ramaria X X X X X X X X X
formosa)
Sagrak (Agaricus bisporus) X X X X X X X X X X
Sar1 mantar X X X X X X X
Tavuk kirmiti/tirmiti X X X X X
Kuzugobegi (Morchella
X X
esculenta)
Yumurta mantari % X

(Cantharellus cibarius)

Satis1 Yapilan Yenilebilir Mantarlar

Katilimcilara satist yapilan mantarlar soruldugunda katilimcinin tamami tiim mantarlarin pazarda satist

yapildigini belirtmistir.
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Yenilebilir Mantarlarin Toplama Donemi

Katilimcilara mantarlarin toplama doénemi soruldugunda ilkbaharin son ayindan sonbaharin ilk ayma kadar
ozellikle yagmur yagmasmin ardindan farkli mantar tiirlerinin toplandigim belirtmislerdir. K1, K2, K3, aga¢
mantarinin sonbahar ve kis aylarinda toplandigin1 ve aga¢ govdelerinde biiylidiigli icin serin ve nemli havalar
sevdigini ifade etmistir. K8 ve K9, yumurta mantariin yaz sonu ve sonbaharda (Agustos-Ekim) toplandigini ayrica
lezzetli ve ekonomik degeri yiiksek bir mantar oldugunu ifade etmektedir. Katilimcilar ayrica, civeilik mantarinin
diger adinin findik mantar1 oldugunu ifade etmis ve findik toplama dénemlerinden 6nce ya da sonrasinda oldugunu

belirtmislerdir. Tablo 4’te mantar tiirlerinin toplanma dénemleri sunulmustur.

Tablo 4. Yenilebilir mantar tiirlerinin toplanma donemleri

Toplama Ay Mantar
Mayis Civcilik, Gelin Parmagi, Kuzugobegi
Haziran Beyaz Mantar, Civcilik, Sagrak
Temmuz Civcilik, Sagrak,
Agustos Bahge Tirmiti, Civcilik, Dag Tirmiti, Tavuk Tirmiti, Tirmit

Bahge Tirmiti, Dag Tirmiti, Gelin Parmagi, Tavuk Tirmiti,

Eylil Tirmit, Yumurta Mantari

Yenilebilir Mantarlarin Toplama Sekli ve Toplarken Dikkat Edilecek Noktalar

Bu soruya K1, K2, K3, K4, K5 ve K7 kokii toprakta kalacak sekilde toplandigini ifade ederken K8 ve K9 kdkiiyle
birlikte toplandigini ifade etmislerdir. Kokiinii toprakta birakan katilimcilar bu yontemle mantarlarin ayn1 yerde
yeniden ¢ogaldigini ifade etmislerdir. K1, K2, K3, K6, K7 ve K10, mantarlar1 toplarken taze olup olmadiginin kontrol

edilmesini, agir1 yumusak veya solmus mantarlarin toplanmamasi gerektigini belirtmislerdir.

Katilimcilarin tamami toplanan mantarlarin iist {iste konulmasinin mantara zarar verdigini ifade ederken, zehirli
mantarlar1 ayirt etmede siyah suyu olup olmadigina ve goriintiiliisiiniin normalden farkli olup olmamasina ve

stingerimsi yapida olmamasina dikkat etmektedirler.
Yenilebilir Mantarlarin Gida Olarak Tiiketim Bicimleri

Katilimcilarin tamami mantarlar1 ya tuz ile ovduktan sonra ya da tuzlu suda beklettikten sonra tiikettiklerini
belirtmislerdir. Katilimcilara gére mantarlar genellikle kavurma yontemiyle hazirlanmaktadir. Tarifi soruldugunda
katilimeilar, kiip seklinde dograndiktan sonra tereyaginda sade olarak kavruldugu gibi igine sogan eklenerek de
hazirlandigini belirtmiglerdir. K2, mantarlarin toplandigi giin pisirilmesinin uygun oldugunu ve ne kadar hizli
pisirilirse o kadar lezzetli oldugunu ifade etmistir. K8 ve K9, 1zgara yontemiyle hazirlanan kuzugdbegi mantarinin

¢ok nadir bulundugunu ifade etmislerdir. Mantarlarin yemeklerdeki kullanim alanlar1 Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Mantarlarin yemeklerdeki kullanim alanlari

Yontem Mantar
Corba Beyaz Mantar, Sagrak
Borek Sagrak ve Tirmit cesitleri
Pilav Gelin parmagi

Izgara/Firin Agac Mantari, Beyaz Mantar, ('jivc'ilik, Kungébegi, Sagrak,
Sar1 mantar, Tirmit cesitleri
Kavurma Tiim mantarlar
Tursu/Salamura Tirmit gesitleri
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Aybasti’da mantarlar genellikle taze tiiketilmekte ve cesitli yemeklerde kullanilmaktadir. Katilimcilarin
ifadelerine gore mantarlar, ¢corba, kavurma, kizartma/izgara ve pilav gibi farkli yemeklerde degerlendirilmektedir.
Ozellikle mantarlarin kavurmasi bélge mutfaginda oldukga yaygin bir sekilde yapilmaktadir. Kavurma, iki farkl
yontemle hazirlanmaktadir. Ik yontemde, tereyaginda kavrulan soganlar esmerlesinceye kadar pisirilir, ardindan
kiiciik parcalara dogranmis mantarlar eklenerek yumusayana kadar kavrulur. Ikinci yéntemde ise temel kavurma
tarifine domates, yesil biber ve gesitli baharatlar eklenerek hafif sulu bir yemek elde edilmektedir. Katilimcilar,

mantar tiirlerinin her iki yontemle de hazirlanarak tiiketildigini vurgulamislardir.

Mantarin kahvalti sofralarinin vazgecilmezi oldugunu ifade eden ve K3, “Civcilik mantari bizde genelde
yumurtali kavurma yapiminda kullanilir. Yaylamizda bulunan bu mantar, 6zellikle sabah kahvaltilarinda sofralarda
sikca yer alir.” seklinde ifade etmistir. Aksam yemeginde beyaz mantardan yapilan yogurtlu ¢orbay1 K5 su sekilde
tarif etmistir; “Biz beyaz mantar1 kurutup kis i¢in sakliyoruz. Yogurtlu mantar ¢orbasi yapiminda kullaniriz fakat

herkes bilmez.”

Sar1 mantarin 1zgarada tiiketildigini ifade eden K1, K2 ve K3’{in ortak cevabi; findik bahgelerinin kenarlarinda

yetigsen bu mantarin, az yag ve tuz ile lezzetlendirilip atesin {izerinde pisirildigini ifade etmislerdir.

K4 ve K7, Sagrak ve tirmit mantarlarinin boreginin yapildigini ifade etmistir. K4, “Sagrak ve Tirmit mantarini
ozellikle borek yapiminda tercih ediyoruz. Firindan ¢ikan boregin kokusu ¢ocuklar tarafindan begeniliyor” seklinde

belirtmistir.

K4, K5 ve K7 Tirmit mantar1 ¢esitleriyle tursu yapildigin ifade etmislerdir. K5 tursu yapimini, “Tirmit mantari,
Ordu mutfaginda vazgecilmez bir yere sahiptir. Ozellikle tursu yapmak icin idealdir. Mantar sirke, sarimsak, ve az
tuzla hazirlayip cam kavanozlarda sakliyoruz. Tursu, kis aylarinda sofralarda mutlaka bulunur. Tursu tirmiti, 6zellikle

karalahana yemeklerinin yaninda servis ediyoruz.” seklinde ifade etmistir.

Genin parmagi mantarinin pilavda kullanildigini belirten K3, K5 ve K8, yayla tereyagi ve karabiberle pisirilmis

gelinparmag1 eklenen pilavin ¢ok lezzetli oldugunu ve sofralarda sik¢a yer buldugunu ifade etmislerdir.
Yenilebilir Mantarlarin Saklama Yontemleri

Katilimcilara mantarlar1 daha sonra tiikketmek {izere nasil sakladiklart soruldugunda katilimcilarin ortak goriisii
dondurma ya da salamura yontemini kullandiklar1 yoniindedir. Fakat katilimcilar mantarlar1 genellikle taze olarak
tilketmeyi tercih ettiklerini belirtmislerdir. Bunun nedeni soruldugunda haglanip donduruldugunda tadinda meydana

gelen degisim oldugu ifade etmislerdir.
Yenilebilir Mantarlarin Satisi

Yenilebilir mantarlarin satisim1 yapan K4 ve K7, mantarlara talebin yiiksek oldugunu ve kar getirdigini ifade
etmislerdir. Mantarlar1 sadece Aybasti iginde degil aym1 zamanda Ordu’nun diger ilgelerine de gonderdiklerini

belirtmislerdir.
Sonug¢ Ve Oneriler

Bu arastirmada Aybasti ilgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir mantarlarin tespit edilip kayit altina alinmasi ve
yemeklerde kullanim sekillerinin belirlenmesi amaglanmaktadir. Arastirma kapsaminda, bdlgede yasayan, mantar

toplayiciligi yapan ya da tiiketen kisilerle yapilan goriismeler sonucunda, Aybasti'nin gastronomi potansiyeli
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acgisindan 6nemli olan 11 mantar tiirii belirlenmistir. Bunlar; Aga¢c mantari, Bahge kirmiti/tirmiti, Beyaz mantar,
Civcilik, Dag kirmiti/tirmiti, Gelinparmagi, Sagrak, Sarimantar, Tavuk kirmiti/tirmiti, Kuzugdbegi ve Yumurta

mantar1’dir.

Aragtirma bulgulari, Aybasti'da dogal olarak yetisen yenilebilir mantarlarin yerel halk tarafindan hem besin
kaynagi hem de ekonomik bir kazang olarak degerlendirildigini gdstermektedir. Ozellikle ilkbaharm son aymdan
baslayip sonbaharin ilk ayma kadar siiren ve yogun olarak toplanan mantarlarin, bolge mutfaginda énemli bir yer

tuttugu tespit edilmistir.

Aragtirma sonuglari, Aybasti'nin yenilebilir mantarlarinin tanitimi ve korunmast i¢in ¢esitli 6neriler sunmaktadir.
Oncelikle, bolgedeki mantar gesitliliginin devamliligim saglamak adina siirdiiriilebilir toplama yontemlerinin
benimsenmesi gerektigi vurgulanmaktadir. Katilimcilarin bazilarn (K1, K2, K3, K4, K5 ve K7) kokiinden
toplanmasinin ya da diger tarim iiriinleri i¢in bocek ilact kullanimiin mantarlarin ¢ogalmasini engelledigini

belirtmislerdir.

e Mantarlarin dogal yasam alanlarinin korunmasi ve tiirlerin devamliliginin saglanmasi igin siirdiirtilebilir
toplama yontemleri benimsenmelidir. Bilingli toplama ve egitim programlari diizenlenerek, yerel halkin bu

konuda bilgilendirilmesi saglanmalidir.

Mantarlar saglik ve lezzet agisindan sevilerek tiiketilmektedir. Aybasti’nin ve bélgenin mantar varligi dnemlidir.
Boylesi mantar varligina sahip bolgelerde gesitli festivaller diizenlenmektedir. Bahar vd. (2020) ile Bekar vd.’nin
(2017) yaptiklar1 ¢alismalarda, mantar festivallerinin yiiksek katilimeili oldugunu ayrica bolgenin imajina etkisinin
ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda oldugunu ve algilanan destinasyon imaji ile tekrar ziyaret etme niyetine pozitif

yonde etki ettigini ortaya koymustur.

e Mantar festivallerinin olumlu etkileri goz oniine alindiginda Aybasti'nin yenilebilir mantar potansiyelinin
tanitilmasi amaciyla mantar festivalleri ve etkinlikleri diizenlenmelidir. Bu festivaller, hem yerel halkin gelir

elde etmesine katki saglayacak hem de bolgenin gastronomi turizm potansiyelini artirmasi saglanacaktir.

Yapilan goriismelerde katilimcilarin mantar toplamay1 kulaktan duyma yontemlerle siirdiirdiigli goriilmiistiir. Bu
sonu¢ Karakayali vd. (2022) ile Giil vd.’nin (2018) ¢aligmasiyla benzerlik gdostermektedir. Mantarlar konusunda

yanlig bilgilerin zehirlenmelere yol actig1 bilinmektedir.

e Yerel halk ve mantar toplayicilarina yonelik egitim programlar1 diizenlenerek, mantar tiirlerinin dogru
taninmasi ve zehirli mantarlardan ayrilmasi konusunda bilgi verilmelidir. Bu, hem toplama siireglerini daha

giivenli hale getirecek hem de tiiketici sagligimi koruyacaktir.

Yapilan caligmalar (Kadioglu, 2015; Cavus & Eker, 2022) mantar yetistiriciliginin bolge ekonomisine katki
sagladigini belirtmistir. Gelirinin biiyiilk boliimiini -tek bir iirlinden- findik ireticiliginden saglayan Karadeniz

Bolgesi, ozellikle Ordu, i¢in geliri gesitlendirmek 6nem arz etmektedir.

e Aybasti'nin yenilebilir mantarlarinin daha genis kitlelere ulagmast i¢in pazarlama stratejileri gelistirilmelidir.

Yerel pazarlar, restoranlar ve turistik tesisler arasinda ig birligi yapilarak mantarlarin ticari degeri artirilabilir.

Yapilan goriigmelerde mantarlarin ¢ok kisitli pigsirme yontemleriyle tiiketildigi goriilmektedir. Mantarlarin

ekonomik ve besleyici olmasi sebebiyle tiikketiminin yayginlastirilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.
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e Mantarlarin yetistirilmesi, islenmesi ve saklanmas1 konularinda arastirmalar yapilarak, bu alandaki bilgi

birikimi artirilmalidir. Yeni teknikler ve yontemler gelistirilerek, mantar tiiketim olanaklar artirilabilir.

Sonug¢ olarak, Aybasti'nin yenilebilir mantarlari1 hem ekolojik hem de ekonomik acgidan biiyiik bir deger
tagimaktadir. Bu dogal kaynaklarin korunmasi ve tanitilmasi, bdlgenin gastronomi turizmine katki saglayacak ve

yerel halkin ekonomik refahini artiracaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Arastirma kapsaminda, Ordu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu’ndan

02.05.2024 tarihli ve 2024-90 sayil1 “Etik Kurul Onay1” alinmistir.

KAYNAKCA

Ahmed, A. F., Mahmoud, G. A.-E., Hefzy, M., Liu, Z. & Ma, C. (2023). Overview on the edible mushrooms in
Egypt. Journal of Future Foods, 3(1), 8-15.

Altumisik, Remzi. (2023). Ornekleme ve Ornekleme Siireci. Altumisik, R., Boz, H., Gegez, E., Kog, E., Sigr1, U.,
Yildiz, E., Yiksel, A., (Ed.). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri: Yeni Perspektifler. Ankara: Seckin
Yayincilik, 2023. 129-184.

Aida, F., Shuhaimi, M., Yazid, M. & Maaruf, A. (2009). Mushroom as a potential source of prebiotics: A review.
Trends in Food Science ve Technology, 20(11-12), 567-575.

aybasti.bel.tr. aybasti.bel.tr/sayfa/ilcenin-cografyasi. Erisim tarihi: 20.04.2024.

Bahar, O., Ozdemir, O. & Akyiirek, S. (2020). Yesiliizimlii kuzugdbegi mantar ve Dastar Festivali’nin kirsal
kalkinma ve kiiltiirel degerler tizerindeki rolii. Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalart Dergisi, 21(46), 131-159.

Bekar, A., Kocatiirk, E. & Siiriicli, C. (2017). Gastronomi festivallerinin algilanan destinasyon imajina ve tekrar
ziyaret etme niyetine etkisi: Fethiye yesiliiziimlii ve yoresi kuzugobegi mantar festivali 6rnegi. Journal of

Tourism ve Gastronomy Studies, 5(Special Issue 2), 28-36.

Bello-Cervantes, E., Correa-Metrio, A., Montoya, A., Trejo, I. & Blanco, J. C. (2019). Variation of ethnomycological

knowledge in a community from Central Mexico. Journal of Fungal Diversity, 1(1), 6-26.

Creswell, J. W. (2018). Research design: Qualitative, quantitative, and mixed methods approaches (5nd ed.).
Thousand Oaks, CA: Sage.Chang, S. T. & Wasser, S. P. (2012). The Role of Culinary-Medicinal Mushrooms on
Human Welfare With A Pyramid Model for Human Health. Int J. Med Mushrooms, 14(2), 95-134.

Cavus, O. & Eker, S. (2022). Cografi isaretli {iriinlerin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi baglaminda

degerlendirilmesi: Bolu Kanlica Mantar1, Mengen 6rnegi. Tiirk Turizm Arastirmalart Dergisi, 6(1), 303-320.

Coskun, R., Altunigik, R. & Yildirim, E. (2019). Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri SPSS Uygulamalr. Sakarya:
Sakarya Yaymecilik.

2636



Curoglu, O. B. & Sarusik, M. JOTAGS, 2024, 12(4)

Duman, G. & Sarper, F. (2023). Fonksiyonel bir gida olarak yenilebilir mantarlar: Mutfak seflerinin kullanma ve

bilgi durumlarimin incelenmesi. Aydin Gastronomy, 7(1), 43-56.

Eren, R., Siiren, T. & Kizileli, M. (2017). Gastronomik agidan iirkiye’de yenilebilir yabani mantarlar {izerine

kavramsal bir degerlendirme. Turizm Akademik Dergisi, 4 (2), 77-89.

Ergoniil, P. G., Akata, 1., Kalyoncu, F. & Ergoniil, B. (2013). Fatty Acid compositions of six wild edible mushroom
species. The Scientific World Journal, 1-4.

Falandysz, J. (2008). Selenium in edible mushrooms. Journal of Environmental Science and Health Part C, 26(3),
256-299.

Garibay-Orijel, R., Caballero, J., Estrada-Torres, A. & Cifuentes, J. (2007). Understanding cultural significance, The
Edible Mushrooms Case. J Ethnobiology Ethnomedicine 3, 4.

Guillamon, E., Garcia-Lafuent, A., Lozano, M., D"Arrigo, M., Rostagno, M. A., Villares, A. & Martinez, J. A. (2010).

Edible mushrooms: Role in the prevention of cardiovascular diseases. Fitoterapia, 81(7), 715-723.

Giil, S., Carbuga, U. & Kocaman, E. M. (2018). Ordu ili mutfak kiiltiiriinde mantarlar. International Gastronomy
Tourism Studies Congress- Kocaeli University, (301-307). Kocaeli.

Kadioglu, Y. (2015). Korkuteli’'nde gelisen yeni bir ekonomik faaliyet kolu: Mantar yetistiriciligi. Marmara
Cografya Dergisi, (31), 228-242.

Karakayali, Z., Enes, K. & Kanca, B. (2022). Giresun'da dogal olarak yetisen yenilebilir mantarlarin gastronomik
degeri. ODU Sosyal Bilimler Arastirmalar: Dergisi, 12(2), 593-618.

Kir, F. (2018). Ordu Ilinden Toplanan Yabani ve Yenilebilir Mantar Tiirlerinin Biyolojik Olarak Aktif Madde

Profilinin Belirlenmesi. Ordu Universitesi: Fen Bilimleri Enstitiisii, Yaymlanmis Yiiksek Lisans Tezi.
Klenke, K. (2016). Qualitative Research In The Study of Leadership. Emerald Group Publishing Limited.

Kumar, K., Mehra, R., Guiné, R. P., Lima, M. J., Kumar, N., Kaushik, R. & Kumar, H. (2021). Edible mushrooms:
A comprehensive review on bioactive compounds with health benefits and processing aspects. Foods, 10(12),
2996.

Mattila, P., Konko, K., Eurola, M., Pihlava, J. M., Astola, J., Vahteristo, L. & Piironen, V. (2001). Contents of

vitamins, mineral elements, and some phenolic compounds in cultivated mushrooms. J Agric Food Chem, 49(5).

Mattila, P., Suonpai, K. & Piironen, V. (2000). Functional properties of edible mushrooms. Nutrition, 16(7-8), 694-
696.

Mutlu, H. (2023). Afyonkarahisar’da yenilebilir yabani otlar ve tiikketim bi¢imleri. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies; 11(2), 1696-1726.

Oztiirk, N. (2022). Yenilebilir mantar konulu makalelerin bibliyometrik analizi. Journal of Food, 47(5), 831-845.

Pereira, E., Barros, L., Martins, A. & Ferreira, I. C. (2012). Towards chemical and nutritional inventory of portuguese
wild edible mushrooms in different habitats. Food Chemistry, 130(2), 394-403.

2637



Curoglu, O. B. & Sarusik, M. JOTAGS, 2024, 12(4)

Pérez-Montes, A., Rangel-Vargas, E., Lorenzo, J. M., Romero, L., ve Santos, E. M. (2021). Edible mushrooms as a

novel trend in the development of healthier meat products. Current Opinion in Food Science, 37, 118-124.

Roncero-Ramos, |. & Delgado-Andrade, C. (2017). The beneficial role of edible mushrooms in human health.
Current Opinion in Food Science, 14, 122-128.

Rosmiza, M. Z., Davies, W. P., Aznie, R. C., Jabil, M., & Mazdi, M. (2016). Prospects for increasing commercial
mushroom production in malaysia: Challenges and opportunities. Mediterranean Journal of Social Sciences,
7(1), 406-415.

Simsek, A., Durmus, E. N. & Cakmak, S. D. (2020). Yenilebilir otlar ve mutfaklarda kullanim sekilleri: Kastamonu

ornegi. Tourism and Recreation, 2(1), 8-12.

Simsek, A., Onek, U. M. (2021). Yenilebilir mantar tiikketimi ve yemekleri iizerine bir inceleme: Kastamonu 6rnegi.
OCAK: Tiirk Mutfak Kiiltiirii Arastirmalart Dergisi, 1(1), 21-30.

Temizkan, S. P. & Uslu, A. N. (2023). Safranbolu’daki yenilebilir otlar ve yemeklerde kullanim1. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 11(1), 434-452.

Ustyugova, I., E., Trineeva, L., T. & Kolesova, E., Y., (2019). The concept of formation and development trends of
the local food industry market in the context of intensifying the integration interaction of its participants.
Proceedings of VSUET 81(3):276-280.

Valverde, M. E., Hernandez-Pérez, T. & Paredes-Lopez, O. (2015). Edible mushrooms: improving human health and
promoting quality life. International Journal of Microbiology, (1), 1-14.

Xu, T., B Beelman, R. & D Lambert, J. (2012). The cancer preventive effects of edible mushrooms. Anti-cancer
agents in medicinal chemistry, Formerly Current Medicinal Chemistry-Anti-Cancer Agents, 12(10), 1255-1263.

Zhang, Y., Venkitasamy, C., Pan, Z. & Wang, W. (2013). Recent developments on umami ingredients of edible
mushrooms — A Review. Trends in Food Science ve Technology, 33(2), 78-92.

2638



Curoglu, O. B. & Sarusik, M. JOTAGS, 2024, 12(4)
Determination of Edible Mushrooms in Aybasti and Their Culinary Uses
Omer Berke CUROGLU
Ordu University, Aybast1 Vocational School, Ordu/Tiirkiye
Mehmet SARIISIK
Sakarya University of Applied Sciences, Faculty of Tourism, Sakarya/Tiirkiye
Extended Summary

Mushrooms are macrofungi with fruiting bodies large enough to be seen with the naked eye and collected by
hand. Globally, they are considered a part of haute cuisine due to their flavors. Although there are over 2,000
mushroom species in nature, only 25 are commercially cultivated and widely consumed. Mushrooms are nutritious
and functional foods due to their high protein and fiber content, low fat levels, and richness in vital vitamins such as
B1, B2, B12, C, D, and E. Additionally, mushrooms have antioxidant, antimicrobial, and anti-inflammatory
properties, playing a crucial role in preventing and treating various diseases. Edible mushrooms, noted for their
umami taste, are combined with foods like meat and chicken to develop delicious products and are seen as an

economic opportunity.

The study by Duman and Sarper (2023) examined the knowledge levels and approaches of chefs in restaurants
and hotel kitchens in Ankara regarding the functional properties of mushrooms. The study revealed that the majority
of participants (70%) knew about the health benefits of mushrooms and 60% used mushrooms daily. Furthermore,
85% of the participants preferred mushrooms in main dishes, noting their contribution to taste, aroma, and umami.
Oztiirk's (2022) bibliometric analysis indicated that research on edible mushrooms was concentrated between 2016-
2021, with China being the most researched country. The most cited article, by Zhang et al., published in "Trends in
Food Science and Technology," received 655 citations. The study by Karakayali et al. (2022) identified that 45
mushroom species from 18 families are consumed in Giresun and are used in various dishes. Simsek and Onek's
(2021) research found that high-flavor and commercially valuable mushroom species are collected and consumed in
Kastamonu. Giil et al. (2018) identified 11 different edible mushroom species in Ordu and noted their use in various
dishes. Kir's (2018) study determined the bioactive compound profiles of mushrooms in Ordu, revealing their
antioxidative components. Eren et al. (2017) examined Turkey's edible mushroom profile, highlighting their potential
contributions to local economy and tourism, reduction of food poisoning incidents, and Turkey's gastronomic

identity.

Aybasti, with its humid and temperate climate influenced by the Black Sea, offers an ideal environment for
mushroom growth. The forested areas and moist soils of Aybasti allow for the cultivation of various edible mushroom
species. The diversity of mushrooms in Aybasti enriches the region's unique cuisine and represents significant
potential for gastronomic tourism. Furthermore, edible mushrooms from Aybasti make substantial contributions to
the local economy. Mushroom collection and sales provide an additional source of income for many families. Small-
scale businesses involved in mushroom processing and packaging also contribute to the economy. This research
posits that examining and promoting Aybasti's edible mushrooms will contribute to the local economy and help
preserve cultural heritage. The aim of this research is to identify and document the naturally occurring edible
mushrooms in Aybasti and determine their culinary uses. To achieve this aim, the following questions are addressed:
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e  What are the edible mushrooms of Aybast1?

e What are the culinary uses of the edible mushrooms grown in Aybast1?

The research encompasses the entire population of Aybasti district in Ordu province. While the study has
significant advantages due to its contribution to the gastronomic literature, there are some limitations. The first
limitation is that the research focuses on edible mushrooms in Aybasti and excludes wild mushrooms from

neighboring regions. Additionally, time and cost constraints are other limitations of the study.

In the research, the interview technique, a qualitative research method, was used, with interviews recorded after
obtaining consent from participants, lasting approximately 20 to 40 minutes. Data were collected between May 18,
2024, and June 10, 2024. Descriptive and content analysis were used to analyze the data to guide future studies and
researchers. This research identified 11 mushroom species important for gastronomic potential. The study covered
the entire population of Aybasti, Ordu, determining the public's knowledge level about edible mushrooms and their

usage areas.

Ten participants were included in the research, with three chefs, two market vendors, and others being housewives,
students, technicians, farmers, and agricultural engineers. The majority of participants were women. Interviews with
local mushroom collectors and consumers identified 11 significant mushroom species in Aybasti: Aga¢ mantari,
Bahge kirmiti/tirmiti, Beyaz mantar, Civcilik, Dag kirmiti/tirmiti, Gelinparmagi, Sagrak, Sarimantar, Tavuk
kirmiti/tirmiti, Kuzugdbegi, and Yumurta mantari. Participants mentioned collecting various mushroom species from
late spring to early autumn, particularly after rainfall. All participants stated that they consume mushrooms either
after rubbing them with salt or soaking them in salted water. According to the participants, mushrooms are generally
prepared by sautéing. When asked for a sauté recipe, participants indicated that mushrooms are diced and sautéed
either plain in butter or with added onions. Participants noted that morel mushrooms prepared on the grill are rare.
When asked how they preserve mushrooms for later consumption, participants commonly mentioned freezing or
salting methods, though they prefer consuming mushrooms fresh. Participants who sell mushrooms noted high

demand and profitability. Several recommendations were developed within the research scope:

e Sustainable harvesting methods should be adopted to protect natural habitats and ensure the continuity of
species. Educational programs should be organized to inform the local population about conscious collection.

e Considering the positive impacts of mushroom festivals, such events should be organized to promote
Aybasti's edible mushroom potential. These festivals will contribute to the local population's income and
enhance the region's gastronomic tourism potential.

e Educational programs should be arranged for locals and mushroom collectors to accurately identify
mushroom species and distinguish them from poisonous ones, making collection processes safer and
protecting consumer health.

e Marketing strategies should be developed to reach wider audiences for Aybasti's edible mushrooms.
Collaboration between local markets, restaurants, and tourist facilities can increase the commercial value of
mushrooms.

e Research should be conducted on the cultivation, processing, and preservation of mushrooms to enhance
knowledge in this area. New technigues and methods can be developed to increase mushroom consumption
possibilities.
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In conclusion, Aybasti's edible mushrooms hold significant ecological and economic value. Protecting and
promoting these natural resources will contribute to the region's gastronomic tourism and improve the local

population's economic welfare.
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OTURUM TARIHI OTURUM SAYISI KARAR SAYISI
02/05/2024 05 2024-90

KARAR NO: 2024-90

Ogr. Gor. Omer Berke CUROGLU'm “Yenilebilir Mantarlar ve Mutfakta Kullamm
Alanlari: Aybasti Ornegi™ bashkh ¢alismas: etik yonden incelendi.

Ogr. Gor. Omer Berke CUROGLU’nun “Yenilebilir Mantarlar ve Mutfakta Kullanim
Alanlari: Aybasti Ornegi” baslikli ¢alismasinin; 9. maddede goriisme formu ile ilgili bilgi
verilmemesi ve formun dosya ekinde sunuldugunun belirtiimemesi, gériisme sorularinin
hazirlanmas: ile ilgili yeterli bilgi (aragtirmaci tarafindan mi hazirland: yoksa bagka bir
aragtirmaci tarafindan hazirlanan form referans gostererek mi kullamlacak) verilmemesi ve
gorisme sorularinin her birinin sonunda parantez i¢inde belirtilen referanslarin béliim sonunda
kaynakga olarak verilmemesi nedeniyle, etik yénden uygun olmadigina, toplantiya katilanlarin
oy birligi ile karar verildi.
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