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Insanlik tarihi boyunca mantarlar hem besin hem de ilag kaynagi olarak kullanilmistir. igerdigi zengin
besin 6geleri, lezzeti, ¢esitliligi ve dogada yaygin olarak bulunabilmesi nedeniyle mantar, degerli bir
gida kaynagi olarak kabul edilmektedir. Dogada kendi kendine yetisen yabani yenilebilir mantarlar ve
kiiltiir mantarlari, son yillarda gastronomi alaninda gergeklesen gelismeler sayesinde daha fazla ilgi
gormeye baglamistir. Literatiirde, mantarlarin  gastronomik, turistik ve ekonomik agidan
degerlendirildigi birgok caligma mevcuttur. Bu c¢alismada, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
boliimiinde egitim goren 6grencilerin mantar tiiketim ve kullanim sikliklarmin tespit edilmesi ve bu
durumu etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaglanmustir. Aragtirmanin  yiriitilmesinde nicel
aragtirma yontemlerinden tarama modeli kullanilmigtir. Veriler arastirmacilar tarafindan hazirlanan
yapilandirilmis anket formu ile toplanmistir. Katilimcilar basit rastgele ornekleme yontemi ile
arastirmaya dahil edilmistir. Toplam 449 adet anketten elde edilen arastirma verileri diizenlendikten
sonra SPSS 23 paket programi ile analiz edilerek, istatiksel analiz ile degerlendirilmistir. Elde edilen
bulgular sonucunda erkek katilimcilarin kadmlara gére daha sik mantar tiikettigi ve kullandig, yas
ilerledik¢e, sinif seviyesi yiikseldikge ve sektor tecriibesi arttikga mantar kullanim sikhigmnin arttig
tespit edilmigtir. Ayrica ilde yasayanlarin kdyde yasayanlara kiyasla daha sik mantar tiikettigi ve
kullandig1 belirlenmistir. Mantarlarin, en ¢ok sonbahar ve kis mevsimlerinde tiiketildigi ve
kullanildig1 goriilmek ile birlikte en ¢ok pizza, ana yemek/mantar sote ve ¢orba yapiminda kullanildig:
ve en fazla tiiketilen ve kullanilan mantar tiiriiniin kiiltiir mantar1 (Agaricus bisporus) oldugu sonucuna
ulasilmustir.
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Throughout human history, mushrooms have been used as a source of food and medicine. Due to
their rich nutrient composition, taste, diversity, and widespread availability in nature, mushrooms are
considered a valuable food source. Wild edible mushrooms and cultivated mushrooms have gained
increased attention in recent years due to advancements in the field of gastronomy. The literature
contains various studies that evaluate mushrooms from gastronomic, touristic, and economic
perspectives. This study aims to determine the frequency of mushroom consumption and usage
among students in the Gastronomy and Culinary Arts department and to identify the factors
influencing this situation. The research employs a quantitative method, specifically the survey model.
The data was collected with a structured questionnaire prepared by the researchers. Participants were
included in the study through simple random sampling method. 449 questionnaires were collected.
The data obtained from the questionnaires were analyzed and evaluated using statistical analysis with
the SPSS 23 package program. The findings indicate that male participants consume and use
mushrooms more frequently than female participants. Additionally, mushroom usage frequency
increases with age, higher academic level, and increased sector experience. It was also found that
individuals living in urban areas consume and use mushrooms more frequently compared to those
living in rural areas. Mushrooms are most commonly consumed and used during the autumn and
winter seasons. It has been concluded that mushrooms are primarily used in the preparation of pizza,
main courses/mushroom sauté, and soups, and the most consumed and used mushroom type is
cultured mushroom (Agaricus bisporus).
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Bugiine kadar yaklasik 14.000 mantar tiiri tanimlanmis olup bunlardan yaklasik 2000' giivenli yenilebilir tiirler
olarak kabul edilmektedir (Kirk, Cannon, Minter & Stalpers, 2008). Mantarlarin ilk tiikketimi veya ortaya ¢ikisi
hakkinda kesin bir tarih verilememekle birlikte, antropolojik agidan bakildiginda, insanlarin kiiltiirel evrim
kronolojisinde hala avci ve toplayici olduklari donemde mantarlart gida olarak kullanmis olmalar1 ¢ok miimkiindiir
(Wani, Bodha & Wani, 2010, s. 2598). Mantarlarin bir mutfak malzemesi olarak kullanildigina dair referanslar,
Roma’ya ait eserlerde de bulunmakta olup hem Romali hem de Cinli imparatorlar yabani mantarlar1 6vgiiye deger
bir yiyecek olarak kabul etmislerdir (Arora, 1999). Misirlilar, mantarlarin Tanr1 Osiris'ten bir hediye olduguna
inanirken, eski Romalilar mantarlari "ilahi yiyecek" olarak adlandirmislardir (Manzi, Gambelli, Marconi, Vivanti &
Pizzoferrato, 1999, s. 477). Arkeolojik bulgular sonucunda Sili’de yaklasik 13 bin y1l 6nce insanlarla iliskilendirilen
yenilebilir yabani mantarlarin, M.O. yiizyillar 6nce Cin'de insan ve hayvan beslenmesinde kullanildig1 ve 6nemli bir
yere sahip oldugu bilinmektedir (Aaronson, 2000, s. 315). Mantar yetistiriciligine dair ilk kayit ise Louis XIV
donemine (1637-1715) dayanmaktadir. Fransiz bilim insanlari, mantar yetistirme tekniklerini detayl bir sekilde

kaydetmislerdir. Ayrica 1800'lerde Fransa'nin daglik bolgelerinde de mantarlarin yetistirildigi bilinmektedir (Singh
& Mishra, 2008, s. 2).

Gilinlimiizde mantarlar, bir¢ok iilkede besleyici 6zellikleri, kendine 6zgii aroma ve dokular1 nedeniyle lezzetli bir
gida olarak tiiketilmektedirler (Oztiirk & Copur 2009, s. 21). Diisiik kalori ve yag icerikleriyle dikkat cekerken, ayni
zamanda protein, mineral ve diyet lifi agisindan zengin olduklart i¢in saglik agisindan faydalidirlar (Manzi vd., 1999,
s.477). Dogal ortamlarda, mevsimsel kosullara bagli olarak kendiliginden yetisen mantarlar, 6zellikle kirsal alanlarda
yasayan insanlar i¢in dnemli bir besin kaynagidir. Tiirkiye’de tiiketilen mantarlarin biiyiik bir kismi hala dogadan
toplanmaktadir. Ancak bu mantarlarin bir kisminin zehirli olabilmesi ve bu tiirlerin kolayca ayirt edilememesi, ciddi
tehlikelere, hatta 6liimlere neden olabilmektedir. Mantar toplama sirasinda yapilan hatalar, mantar zehirlenmelerine
yol agarak i¢ piyasadaki mantar tiiketimini olumsuz etkilemektedir. Ayrica, bilingsiz ve asirt mantar toplama, dogal
mantar popiilasyonlarina zarar vermekte ve bu mantarlarin potansiyel faydalarindan tam olarak yararlanilmasini
engellemektedir (Peksen & Kaplan, 2016, s. 336; Demir, 2010, s. 15; Akman & Baysal, 1984, s. 108). Bu nedenlerle,
gida sektoriinde aktif olarak gorev alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencilerinin mantarlarla ilgili
aliskanliklarini belirlenmesine ve ortaya ¢ikan sonuglarin iyilestirilmesine yonelik ¢aligmalarin yapilmasi 6nem arz

etmektedir.

Son yillarda gastronomi alaninda gergeklesen gelismeler sayesinde mantarlar, daha fazla ilgi gormekte ve gurme
bir yiyecek olarak nitelendirilmektedir (Valverde, Hernandez-Pérez & Paredes-Lopez, 2015, s. 1). Mantarlarin
gastronomik Onemi giderek artsa da diinya genelindeki mantar tiiketim ortalamasi ile karsilagtirildiginda
Tiirkiye’deki tiiketim oranlarinin oldukea diisiik oldugu gézlemlenmektedir. Bunun baglica sebebi, Tiirkiye’de kiiltiir
mantar liretiminin geg baglamis olmasi ve tiiketim aliskanliklarinin hentiz koklii bir gegmise sahip olmamasidir (Eren
& Peksen, 2019, s. 229). Ayrica, Tiirkiye, zengin bir mantar ¢esitliligine sahip olmasia ragmen bu alanda yapilan
gastronomik ¢alismalarin gérece az oldugu dikkat cekmektedir (Simsek & Onek, 2021, s. 22). Bu baglamda bu
calismada, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde egitim goéren Ogrencilerin mantar tilketim ve kullanim

sikliklariin tespit edilmesi ve bu durumu etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaglanmustir.
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Kavramsal Cerceve
Mantar Tamim ve Ozellikleri

Mantar anlamina gelen 'fungus'un kelime kokeninin Yunanca 'sphongis', yani slinger kelimesinden tiiremis olmasi
muhtemeldir (Hawksworth, Sutton & Ainsworth, 1983, s. 157). TDK Giincel Tiirk¢e Sozliik (2022)’e gore mantar,
“I¢inde zehirlileri de bulunan, silindir bir gévde ve {ist tarafi sapka biciminde olan ilkel canlilarin genel adr” olarak
ifade edilmektedir. Mantarlar Okaryotik yapidadir (hiicreleri ¢ekirdek igerir); heterotroftur (kendi besinlerini
iiretemezler); osmotrofiktir (besini emerler, sindirmezler); olduk¢a yayilmis, dalli, tiibiiler bir yapiya sahiptirler
(radyan hiflerden olusan miselyum veya koloniler) ve sporlar araciligtyla iirerler. (Kendrick, 2017, s. 3). Genel
olarak mantarlar, nutrasotik ve tibbi 6zelliklere sahip gidalar kapsaminda bir diyet bileseni olarak islev goéren makro
funguslardir (Singdevsachan vd., 2016, s. 4). Fotosentez yapabilme 6zelligi bulunmayan bu canlilar genellikle
organik besin maddeleri i¢in olii ve canli diger maddelere bagimlidirlar. Besinlerini {i¢ temel yolla elde ederler.
Saprofitik mantarlar, 6lii organik maddeler iizerinde biiylirler. Parazitik mantarlar, diger organizmalara zarar vererek
biiyiirler. Simbiyotik mantarlar ise diger organizmalarla iliski icinde biiyiirler. Yenilebilir yabani mantar tiirlerinin
cogu, agaclarla mikoriza olusturarak simbiyotik yasam siirerler. Saprofitik yenilebilir mantarlar dogal habitatta
bulunmak ile birlikte en iyi bilinen ve en ¢ok deger goren halleri, kiiltiire edilmis formlaridir. Bitki patojeni olan

parazitik mantarlar ise bitkilerde hastaliklara neden olurlar (Boa, 2004, s. 8).

Mantarlarin iireyebilmesi i¢in uygun 1s1 ve nem kosullarinin olusmasi gereklidir. Havada ve toprakta nem oraninin
%60’ tizerinde, sicakligin ise 20 derece ve lizerinde olmasi iiremeleri igin idealdir. Asirt kuraklik ve don olaylart,
mantarlarin liremesine biiyiik 6l¢iide engel olmaktadir (Barutgiyan, 2012, s. 56). Doganin yasam dongiisiinde kritik
bir rol oynayan mantarlar, etkili doniistiiriiciiler ve ayristiricilar olarak bilinirler (Akkara & Tosun, 2014, s. 47).
Orman ekosistemlerinde 6nemli rol oynayan mantarlar, odun, yaprak ve diger organik maddeleri parcalama ve
besinleri sisteme geri doniistiirme gibi yeteneklere sahiptirler (Alemu, 2015, s. 1). Mantarlar, temel ekolojik rollerinin

yani sira gida ve ilag olarak kullanilabilmeleri nedeniyle muazzam etkilere sahip canlilardir (Wani vd., 2010, s. 2598).
Mantar Besin Icerigi ve Saghk Etkisi

Yiizyillardir hazir ¢orba ve soslarin gida ve aroma bileseni olarak kullanilan mantarlar, essiz tatlarini olusturan
etimsi, umami ve lezzetli 6zellikleriyle taninmaktadirlar (Sarikiirk¢ili, Tepe & Yamag, 2008, s. 6651). Bu lezzet,
mantarin icerdigi baslica ugucu olmayan maddeler olan amino asitler (6rnegin, glutamik asit ve aspartik asit gibi),

¢Oziiniir sekerler ve poliol gibi bilesenlerden kaynaklanmaktadir (Kalac, 2016, s. 76).

Mantarlar ayrica saglikli beslenmedeki rolii nedeniyle birgok kiiltlirde yiizyillardir fonksiyonel gida olarak
tilketilmektedir (Roncero-Ramos & Delgado-Andrade, 2017, s. 122). Demir, fosfor, magnezyum, selenyum,
kalsiyum, potasyum, ¢inko, manganez, bakir, selenyum, gibi 6énemli mineralleri icerirler. Ayrica riboflavin (B2),
niasin (B3) ve pantotenik asit (B5) gibi vitaminler acisindan da zengindirler. Bunun yam sira, az miktarda B12
vitamini ve konjuge linoleik asit de barindirirlar. Ayrica, mantarlarin en iyi D vitamini kaynaklarindan biri oldugu
belirtilmektedir (Feeney, Myrdal & Roupas, 2014, s. 303). Kalori, karbonhidrat, sodyum ve yag acisindan diisiik,
kolesterol igermeyen mantarlar, ayn1 zamanda biyoaktif bilesikler, fitokimyasallar (alkaloidler, fenolik asitler,
flavonoidler, karotenoidler), lif (Patel & Goyal, 2012, s. 1), ve kansere karsi korunmada 6nemli rol oynayabilecek

kritik antioksidanlar ergotionin ve glutatyon agisindan zengindirler (Paul & Snyder, 2010, s. 1134). Mantarlar,
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kimyasal bilesimleri nedeniyle basta hipertansiyon olmak {izere hiperkolesterolemi, arterioskleroz ve kanser gibi

hastaliklar1 6nledigi icin terapdtik gidalar olarak kullanilmaktadir (Cochran, 1978, s. 178).

Mantarlar, ¢iplak gozle goriilebilecek ve elle toplanabilecek kadar biiyiik govdelere sahip canlilardir (Chang &
Miles 1992, s. 65). Genel olarak, mantarlarin gévdeleri, kuru madde bazinda yaklasik olarak %56,8 karbonhidrat,
%25 protein, %5,7 yag ve %12,5 kiil icermektedir (Latiff, Daran & Mohamed, 1996, s. 115). Govdelerindeki ana
fitokimyasallar, polisakkarit bilesikleri sinifina girmektedir. Ayrica bu gévde, 6nemli miktarda terpenoidler ve
protein igermektedir (Singdevsachan vd., 2016, s. 4). Bir¢ok yenilebilir mantarin besin degeri, diger yaygin gidalarla
kiyaslandiginda oldukga iyidir. Yapilan bir ¢aligmada esansiyel amino asit icerigi agisindan, et 100, siit 99 puan
alirken, mantarlar 98 puan almistir. Amino asit skoru (PDCAAS) dlgiildiigiinde ise, etin 100, siitiin 91 ve mantarlarin
89 puana sahip olduklar1 goriilmiistiir (Crisan & Sands, 1978, s. 164). Tiim bu besleyici nitelikler mantarlar lezzetli,
saglikli ve dengeli bir beslenmenin parcasi olabilecek degerli bir gida yapmaktadir (Manzi vd., 1999, s. 477).

Mantarin Kullanildig1 Alanlar

Mantarlar, gida sektdriinde kurutma, dondurma ve konserve etme yontemleriyle islenerek, iilke ekonomisine ve
istihdama 6nemli katkilar saglayan besinlerdir (Oztiirk, Soylu, Temel, Pezikoglu & Misir Bilen, 2019, s. 103). Diinya
genelinde tiretilen yemeklik mantarlarin %40-50’si taze olarak tiiketilirken, kalan kismi1 gida sanayisinde kurutularak,
dondurularak veya konserve edilerek degerlendirilmektedir (Eren & Peksen, 2019, s. 232). Toz haline getirilerek elde
edilen mantar tozu, 6zellikle ekmek, biskiivi, kek ve kahvaltilik gevrekler gibi firin {iriinlerinin hazirlanmasinda gida
endistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Firmecilik iirinlerine mantar tozu eklenmesi, lif, mineraller (kalsiyum,
bakir, magnezyum, manganez, potasyum, fosfor, demir ve ¢inko), protein ve vitamin igerigini énemli Olciide
artirmaktadir (Salehi, 2019, s. 1375). Mantarlarin, kisa raf 6mrii, mevsimsel ve yoresel olarak bulunabilme 6zellikleri
nedeniyle siirekli tiketimleri miimkiin olmamaktadir. Bu sebeple mantarlar, konserve edilerek saklanabilmektedirler
(Eren, Siiren & Kizileli, 2017, s. 79). Marketlerde genellikle kiiltiir mantar1 olarak bilinen beyaz sapkali mantar
(Agaricus bisporus) tursular1 yaygin olarak bulunmaktadir. Bu tursular, mantarlarin tuz, sirke ve sarimsak igeren
dolgu sivisiyla hermetik olarak ambalajlanip, 1s1l islem uygulanmasiyla hazirlanan otoklav tursularidir (Giirgen,

Degirmenci & Yildiz, 2022, s. 303).

Gida sektoriinde, kiiltlir mantarlarimin yani sira diger tiir mantarlarim da kullanimi yaygindir. Gastronomi
diinyasinda 6zel bir yere sahip olan ve "Kara Elmas" olarak bilinen triif mantari, kendine 6zgii yetistirme kosullart
ve yliksek aromatik 6zellikleriyle dikkat ¢eken nadir bir mantar tiirtidiir. Sert ve siyah renkteki yapisiyla bilinen bu
mantarin iiretimi nemli ortamlarda gerceklestirilmektedir. Yogun kokusu nedeniyle aromatik zenginligini korumast
icin genellikle pisirilmeden tiiketimi tercih edilmektedir (Yiicenur, Senkan, Kara & Tiirker, 2019, s. 1239). Bu mantar
tirii soslarda kullanilabilmekte veya yemeklerin iizerine rendelenerek baharat olarak eklenebilmektedir. Ayrica,
peynir, tereyagi, bal gibi besinlerde katki maddesi olarak kullanilabilmektedir. Kendisinden elde edilen triif yagi,
yemeklere lezzet katan bir bilesen olmanin yani sira, kozmetik endiistrisinde parfiim esansi olarak da degerlendirilen

onemli bir iiriin olarak kabul edilmektedir (Tiirkoglu, 2015, s. 162).

Mutfakta yenilebilir bazi mantarlari kullanirken, en 6nemli hususlardan biri taze ve geng olanlarini tercih etmektir.
Bazi mantar tiirleri (6rnegin Sezar mantari ve Coprinus gibi) ¢ig veya diisiik 1s1 uygulanarak tiiketilebilirken, digerleri
mantardaki dogal toksinlerin yok edilmesi i¢in iyi bir sekilde pisirilmelidir. Mantarlar genellikle mutfakta aroma
verici bir malzeme olarak veya tek basina bir sebze yemegi olarak kullanilmaktadirlar. Kizartilarak, sotelenerek,
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1zgara yapilarak veya firinlanarak servise hazir hale getirilen mantarlara hangi pisirme yonteminin kullanilacagi
tiirline baglh olarak belirlenmektedir. Ornegin, bazi narin mantarlar lezzetlerinin korunmasi icin kisa bir siire
sotelenerek servis edilmektedirler. Nadir ve degerli mantar tiirlerinde basit pisirme yontemleri kullanilarak ve tek
baslarina servis edilerek kendi lezzeti on plana ¢ikarilmaktadir. Diger tiirlerin ise genellikle garnitiir veya aroma

arttirict olarak kullanildigi goriilmektedir (Mantoux, 2007).

Yapilan bir aragtirmada mantarlarin genelde maruz kaldigi teknolojik islemler ve pisirme islemlerinin besin
kalitesine zarar vermedigi sonucuna ulasilmistir (Manzi, Aguzzi & Pizzoferrato, 2001, s. 324) Ancak gerceklestirilen
baska bir arastirmada, portobello ve shiitake mantarlarinda sote ve 1zgara yontemi ile pisirme isleminin serbest amino
asit icerigi lizerindeki etkisi incelenmis, her iki mantar tiiriinde de belirgin bir sekilde azalis gbzlemlenmistir. Bu
azalan serbest amino asit icerigi, besinsel kayip ve potansiyel tat degisikliklerine yol agmistir. Ayrica ¢alismada
mantarin pisirilmesinden kaynaklanan belirli ugucu maddelerin mantarin etimsi tadimi artirip artirmayacagi
arastirilmigtir. Bu baglamda, 1zgara aromasi (pirolignez asit), etimsi tadin 6nemli bir artiricisi olarak belirlenmistir,

bu da 1zgaralama uygulamasinin etimsi lezzeti artirabilecegini gdstermektedir (Sissons, Davila & Du, 2022, s. 10).
Tiirkiye’deki Mantar Tiirleri ve Ozellikleri

Toplumlarin beslenme tercihleri, ekonomik, psikolojik, sosyal, dini, cografi ve politik faktdrler gibi cesitli
etkenlerden etkilenmekte ve sekillenmektedir (Fieldhouse, 1995, s. 1). Ozellikle cografi konumun sagladig
erisilebilir besin miktar1 ve c¢esitliligi, bolgede tiiketilen gidalarin belirlenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir
(Demirel & Ayyildiz, 2017, s. 281). Tiirkiye cografi yapisiyla, mantar florasi bakimindan olduk¢a zengin bir tilke
olup 2400’den fazla yabani mantar tiiriine ev sahipligi yapmaktadir (Adanacioglu vd., 2016, s. 47; Bayrak &
Cebirbay, 2018, s. 390). Tiirkiye’nin ¢esitli cografi bolgelerinde yetisen birgok yabani mantar tiirli bireysel tiikketim
veya yerel pazarlarda satilmak iizere toplanmakta ve ayni zamanda ihracat sirketlerine de satig1 gergeklestirilmektedir
(Bulam, Ustiin & Peksen, 2018, s. 190). Tiirkiye’de ihracat ve i¢ tiikketim amaciyla dogadan yaygin olarak toplanan
38 adet mantar ve dzellikleri EK’1°de verilmistir (302 Say1li Odun Dis1 Orman Uriinlerinin Envanter ve Planlamas1

ile Uretim ve Satis Esaslar1, 2016).

Diinya niifusundaki hizl1 artis, gida kaynaklari konusunda yeni arayislara yonelme gerekliligini ortaya ¢ikarirken,
mantarlar ayn1 zamanda sagliga yararli olmasi yoniiyle alternatif bir gida kaynagi olarak yeniden degerlendirilmis ve
onem kazanmislardir (Giil, Carbuga & Memis Kocaman, 2018, s. 302). Toprak ve tarim arazisi gerektirmeden, y1l
boyunca kontrollii kosullarda ve ¢evresel faktorlerden bagimsiz olarak tiretilebilen yiiksek besin degerine sahip kiiltiir
mantarlari, 6zellikle protein eksikligi yasayan ve gelismekte olan {ilkelerde 6nemli bir besin kaynagi olarak
goriilmektedirler (Kibar, 2015, s. 10). Bu mantarlarin zehirleyici veya dldiiriicii etkileri bulunmamakta olup, giivenle
tiikketilebilmektedirler (Demir, 2010, s. 15). Bu sebeplerle, kiiltiir mantarinin tiretimi ve tiikketimi Tirkiye’de son
zamanlarda hizli bir artis gostermistir. Tiirkiye’de kiiltiir mantar1 iretimine yonelik ilk girisimler, 1960 yillarda
baslamis olup, bu alandaki iiretim ve tiiketim siiregleri zamanla énemli bir gelisme kaydetmistir (Eren & Peksen,
2016, s. 190). En yaygin olarak yetistirilen kiiltiir mantar tiirii beyaz sapkali Agaricus bisporus mantaridir. Bu tiir,
mutfaklarda siklikla kullanilmakta olup, yemeklere ¢ok yonlii bir lezzet katmaktadir. Tiirkiye’de bu mantar tiiri;
salatalar, corbalar, pizzalar ve omletler gibi ¢esitli yemeklerde taze olarak kullanilabildigi gibi, uzun siire saklanmak

tizere kurutularak veya konserve edilerek de tercih edilebilmektedir (Aktepe & Aysan, 2024, s. 375).
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Yontem

Bu ¢alismada, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde egitim goren d6grencilerin mantar tiiketim ve kullanim
sikliklarimin tespit edilmesi ve bu durumu etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaglanmistir. Aragtirma kapsaminda
evren, Tiirkiye’deki {iniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde egitim goren Ogrencilerden
olusurken; 6rneklem, basit rastgele 6rnekleme yontemiyle segilen ve 21 farkli tiniversiteden ulagilan 449 6grenciden
olugmaktadir. Arastirmanin yiiriitiilmesinde nicel arastirma yoOntemlerinden tarama modeli kullanilmigtir. Bu
arastirmada kullamlan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Balikesir Universitesi Sosyal
ve Beseri Bilimler Etik Kurulu 19.07.2023 tarihi ve 2023/05 karar/say1 numarasi ile alinmistir. Etik kurul onayinin
akabinde 19 Ekim 2023 tarihinden itibaren arastirmacilarca sahadan verilen toplanmaya baslanmistir. Verilerin
toplanmasi, arastirmacilar tarafindan hazirlanan yapilandirilmis anket formu ile gerceklestirilmistir. Anket formu
katilimcilara dijital ortamda ulastirilmistir. Anketlerin dagitilmasinda {iniversitelerin ilgili boliimlerinde gérev alan
akademik personelden yardim alinmustir. Ilgili literatiirde yer alan Yilmaz vd.’nin (2016) "Trabzon'da Mantar
Tiketimi ve Tiiketim Aliskanliklarinin Belirlenmesi” baslikli makalesi, Memis Kocaman’in (2021) "Tokat
Cemeninin Tiiketimi Uzerine Bir Arastirma" ve Memis Kocaman vd.’nin (2019) “Kendiliginden Yetisen Otlarin
Tiiketiminde Yasanilan Yerin Etkisi” baslikli bildirileri ve Memis Kocaman & Sormaz’in (2023) “Fonksiyonel Bir
Besin Olan Kusburnu Meyvesinin Tiirkiye’de Tiiketimi” bagliklt makalesinden yararlanilarak anket sorulari, yazarlar
tarafindan sekillendirilmistir. Anket formu sorulari iki boliimden olusmaktadir. Formun birinci boliimiinde
katilimcilarin demografik 6zellikleri, ikinci boliimiinde ise katilimcilarin mantar tiiketimleri ve mutfakta mantar
kullanimlart ile ilgili bilgileri igeren sorular yer almaktadir. Toplam 449 adet anketten elde edilen arastirma verileri

diizenlendikten sonra SPSS 23 paket programu ile analiz edilerek istatiksel analiz ile degerlendirilmigtir.
Bulgular

Aragtirmaya katilan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii 6grencilerinin %70.4’1 kadin, %29.6’s1 erkektir.
Katilimeilarin %14.9’u 17-18 yas, %41.0°1 19-20 yas, %30.7°si 21-22 yag arasinda olup, %13.4’l 23 yas ve
tizerindedir. Arastirmaya katilanlarin devam ettikleri siniflara gére dagilimlari ise; %34.7’si 1. sinif, %26.5°1 2. sinif,

%19.8°1 3. smif ve %18.9’u 4. siiftir (gdsterilmemis veriler).

Ogrencilerin mantar tiikketim ve mantar1 mutfakta kullanma durumlarinin demografik &zelliklerine gore dagilimi

Tablo 1 ve Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 1. Aragtirmaya katilanlarin mantar tiiketim sikliginin demografik 6zelliklere gore dagilimi (n=449)

Haftada 1 -
<. kez ve daha Iki haftada 1 Ayda 1 kez Nadiren Hig X2 p
Degiskenler sk kez
n(%o) n(%o) n(%o) n(%o) n(%o)
Cinsiyet 4.548 0.337
Kadin 31(9.8) 59(18.7) 69(21.8) 131(41.5) 26(8.2)
Erkek 22(16.5) 21(15.8) 30(22.6) 49(36.8) 11(8.3)
Yas* 12.434 0.411
17-18 5(7.5) 9(13.4) 18(26.9) 27(40.3) 8(11.9)
19-20 20(10.9)) 29(15.8) 35(19.0) 84(45.7) 16(8.7)
21-22 19(13.8) 29(21.0) 30(21.7) 49(35.5) 11(8.8)
23 ve lizeri 9(15.0) 13(21.7) 16(26.7) 20(33.3) 2(3.3)

*Bir hiicre (%5) beklenen deger 5’ten kii¢iiktiir. Minimum beklenen deger 4.94 tiir.
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Katilimeilarin mantar tiiketim siklig1 cinsiyetlerine ve yas gruplarina gore istatistiksel acidan onemli fark
bulunmamustir (p>0.05, Tablol). Arastirmaya katilan 6grencilerin mutfakta mantar kullanma siklig1 cinsiyetlerine
gore incelendiginde, erkeklerin %28.6°s1, kadinlarin %15.2’si hafta 1 kez ve daha sik, erkeklerin %31.6’s1, kadin
%39.4’1 nadiren kullandigi, erkeklerin %11.3’#, kadinlarin %7.3’i ise hi¢ mantar kullanmadiklar1 belirlenmistir.
Cinsiyete gére mantar kullanma durumlari agisindan istatistiksel agidan da 6nemli fark bulunmaktadir (p<0.01, Tablo
2). Ogrencilerin yas gruplari bakimindan mutfakta mantar kullanma siklig1 en az 17-18 yas grubunda olup, 20 yas

tizeri grupta mantar kullanma siklig1 artmaktadir, fark istatistiksel agidan da 6nemli bulunmustur (p<0.01, Tablo 2).

Tablo 2. Arastirmaya katilanlarin mutfakta mantar kullanma sikliginin demografik 6zelliklere gore dagilimi (n=449)

Haftada 1 L Nadiren Hig X2 p
Desi kez ve daha Iki haftada 1 Ayda 1 kez
egiskenler sk kez
n(%o) n(%o) n(%o) n(%) n(%)
Cinsiyet 15.896 0.003
Kadin 48(15.2) 46(14.6) 74(23.4) 125(39.6)  23(7.3)
Erkek 38(28.6) 19(14.3) 19(14.3) 42(31.6) 15(11.3)
Yas 26.492 0.009
17-18 10(14.9) 7(10.4) 19(28.4) 21(31.3) 10(14.9)
19-20 30(16.3) 22(12.0) 28(15.2) 85(46.2) 19(10.3)
21-22 32(23.2) 26(18.8) 31(22.5) 43(31.2) 6(4.3)
23 ve iizeri 14(23.3) 10(16.7) 15(25.0) 18(30.0) 3(5.0)

Aragtirmaya katilan 6grencilerin mantar tiikketme ve mantar1 mutfakta kullanma sikliklar1 devam ettikleri sinifa,
bugiine kadar en uzun siire yasadiklar1 yerin biiyiikliigiine, sektor tecriibesine sahip olma ve sektdrde calisanlarin

sektorde mutfak ile diger departmanlarda ¢alisma durumlarina gore dagilimi Sekil 1 — 4’te verilmistir.
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OO wn
50,0 S5 2
~ <
40,0 © o - -
o) = N > < Qo
L ~ ™ ~ '\2 [Ts) ~NA
x 30,0 — SN OoN- o~ "‘{g N N Ny o~
o < o ) I Qun ~ R
< s g o~ <YYo (|
20,0 o0 o, o, O\ o g i
=l =) : Oq- o 8\—1
S, I “'oo'\oo — o
il i 1
‘_1‘N
0,0 I I I [ ]
Haftada 1 iki Ayda Nadiren Haftada 1 iki Ayda Nadiren Hig
kez ve daha haftada 1 kez kez ve daha haftada 1 kez
sik 1 kez stk 1 kez
Tuketim Kullanim

1. sinif W2 sinif 3.sinif W4, sinif

* n=449, Tiketim X2=28.282, p=0.005, Mutfakta kullanim X2=52.197, p=0.000
Sekil 1. Ogrencilerin devam ettigi sinifa gore mantar tiikketim ve mutfakta kullanim siklig

Sekil 1’de de goriildiigii gibi, 6grencilerin devam ettikleri sinif ile paralel olarak mantar tiiketimi (p<0.01) ve

mutfakta kullanim sikliklar1 (p<<0.001) da artmaktadir.
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Tiiketim Kullanim
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* n=449, Tiketim X2=16.342, p=0.038, Mutfakta kullanim X2=16.864, p=0.032
Sekil 2. Ogrencilerin yasadig1 yerin biiyiikliigiine gére mantar tiikketim ve mutfakta kullanim siklig1

Katilimeilarin  bugiine kadar en uzun siire yasadigi yerin biiyiikliigi bakimindan mantar tiiketimleri
degerlendirildiginde, haftada 1 ve daha sik tiiketenler en fazla (%14.3) ilde yasayanlar iken nadiren tiiketenler en
fazla (%59.0) kdyde yasayanlar olup, mantar tiiketimi ile yasanan yerin biiytlikliigii arasindaki fark istatistiksel agidan
da anlaml bulunmustur (p<0.05). Diger bir deyisle, yasanan yerin biiytlikliigii ile mantar tiiketim siklig1 dogru orantil
artmaktadir. Mutfakta mantar kullanim1 yasanan yerin biiyiikliigii bakimindan incelendiginde haftada 1 kez ve daha
sik kullananlar hem il, hem il¢ce hem de kdyde yasayanlar arasinda hafta 1 kez mantar tiikketimine kiyasla daha fazla
bulunmustur (swrasiyla %22.1, 12.3 ve 21.3). Buna gore, Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda alinan egitim
dogrultusunda gerek okuldaki uygulamali dersler gerekse staj/part time yiyecek icecek sektoriinde ¢aligmalarina baglh
olarak mantar tiiketmese de Ogrencilerin mantar kullanmalar1 s6z konusu olmaktadir. Yasanilan yerin biiyiikligi
bakimindan haftada 1 kez ve daha sik kullanim en az il¢ede yasayanlar (%12.3), 2 hafta 1 kez kullanim en az kdyde
yasayanlar (%3.3), nadiren kullanim en fazla koyde yasayanlar (%50.8), hic mantar kullanmayanlar ise en fazla ilgede
yasayanlar (%10.0) olmak tizere dagilim gostermis olup, yasanan yerin biiyiikliigii ile mutfakta mantar kullanim

sikliklart bakimindan fark istatistiksel agidan da 6nemli bulunmustur(p<0.05).

<
60,0 S §
50,0 :rt o
40,0 o «® =i o by
300 2 23 SR go g o

200 o - S o © - m g
o o N A a= On In | -
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Haftada 1 iki Ayda Nadiren Hig Haftada 1 iki Ayda Nadiren Hig

kez ve haftada 1 kez kez ve haftada 1 kez

daha sik 1 kez daha sik 1 kez

Tiiketim Kullanim
m\Var mYok

* n=449, Tiketim X2=13.414, p=0.009, Mutfakta kullanim X2=24.094, p=0.000

Sekil 3. Ogrencilerin sektor tecriibesine sahip olma durumuna gore mantar tiiketim ve mutfakta kullanim siklig1

399



Memis Kocaman, E., [lban, M. O., Solunoglu, A. & Yurttabir, S. M. JOTAGS, 2025, 13(1)

Katilimcilardan sektor tecriibesine sahip olanlarin %14.6’s1 haftada 1 ve daha sik, %19.1°1 iki haftada 1 kez mantar
tiikketirken, sektor tecriibesi olmayan 6grencilerin %6.8°1 haftada 1 ve daha sik, %15.5°1 iki haftada 1 kez mantar
tiikkettigini belirtmistir. Nadiren mantar tiiketenler ise sektor tecriibesi olan 6grencilerin %34.4 iken sektor tecriibesi
olmayanlarda %50.4 olarak belirlenmistir. Ogrencilerin mutfakta mantar kullanma siklig1 sektér tecriibesi olanlarda
%25.1 haftada 1 ve daha sik, %16.3 iki haftada 1 olup, sektor tecriibesi olmayanlarda ise sirasiyla %8.6 ve 11.2
olarak belirlenmigtir. Arastirmaya katilan 6grencilerin sektor tecriibesi ile mantar tiiketim sikligi (p<0.01) ve

mutfakta mantar kullanma siklig1 (p<0.001) artmaktadir (Sekil 3).

m
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o
100 S < o
© ™~ N
X 30,0 n o o ~
0 o o~ ~ ~ o o N o~
I 3
" ~ ~ ~ — o~ ~
20’0 — — i — "1 — —
o
o)) 1 =1
o on
o M= Hn il i N O
Haftada 1 iki Ayda Nadiren Hic Haftada 1 iki Ayda Nadiren Hic
kez ve haftada 1 kez kez ve haftada 1 kez
daha sik 1 kez daha sik 1 kez
Tuketim Kullanim

m Mutfak = Diger

*n=288, Tikketim** X2=12.176, p=0.016, Mutfakta kullanim*** X2=15.105, p=0.004
*##* ki hiicre (%20) beklenen deger 5’ten kiiciiktiir. Minimum beklenen deger 2.62’tir.
*## ki hiicre (%20) beklenen deger 5’ten kiigiiktiir. Minimum beklenen deger 2.11 tir.

Sekil 4. Ogrencilerin sektérde mutfak ve diger departmanlarda ¢alisma durumuna gére mantar tiiketim ve mutfakta

kullanim siklig1

Sekil 4’te goriildiigii gibi 6grencilerden sektdr tecriibesi olanlar arasinda sektorde mutfakta ¢aligsanlarin mantar
tilkketim siklig1 (p<0.05) ve mutfakta mantar kullanma siklig1 (p<<0.01) sektdrde servis, bar vb. diger departmanlarda
calisanlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Bu sonuglar Sekil 1°de verilen 6grencilerin devam ettikleri sinif ve
Sekil 3’ verilen 6grencilerin sektor tecriibesi ile mantar tikketim ve kullanim siklig1 arasindaki iliski ile ortiismektedir.
Dolayisiyla 6grencilerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi boyunca okulda ve sektdrde mutfakta uygulama
tecriibeleri arttikca mantar1 besin ¢esidi olarak hem tiiketim hem de iirlin hazirlamada kullanmalarinin arttigi

sonucuna varilmistir.

Yasanilan yerin biiyiikliigli bakimindan degerlendirme yapabilmek icin; katilimcilara yasadiklar yerin miilki
idare durumu sorulmustur. Kiiltiir ve/veya kendiliginden yetisen mantar temininin yasanilan yerin biiyiikliigiine gore

dagilimi Sekil 5’te verilmistir.
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* Tiketim: n=411, X2=37.580, p=0.000, Mutfakta kullanim: n=409** X2=26.798, p=0.000
** Bir hiicre (%11.1) beklenen deger 5’ten kiigiiktiir. Minimum beklenen deger 3.21 tir.
Sekil 5. Katilimcilarin mantar tercihlerinin yasadiklari yerin biiyiikliigiine gore dagilimi

Sekil 5’te goriildiigii gibi, ilde yasayan dgrencilerin %71.6’smin kiiltiir mantar1, %5.1inin kendiliginden yetisen
mantar tiiketirken, kdyde yasayan 6grencilerin ise %39.7’sinin kiiltlir mantari, %29.3’iiniin kendiliginden yetisen
mantar tiikettigi tespit edilmis, aralarindaki fark istatistiksel olarak da 6nemlidir (p<<0.001). Benzer sekilde ilde
yasayan ogrencilerin %74.7’sinin, kdyde yasayan 6grencilerin %45.7’sinin kiiltlir mantari, ilde yasayan dgrencilerin
%?3.4’linlin, ilcede yasayan 6grencilerin %4.3’iiniin ve kdyde yasayan 6grencilerin %17.5’inin kendiliginden yetisen
mantar1 mutfakta kullandiklar1 bulunmustur. Yasanan yerin biiytikliigii ile mutfakta kullanmay1 tercih ettikleri mantar
cesidi arasinda anlamlh fark (p<0.001) olup, bunun erisebilme firsatt ve icinde yasadiklari sosyal cevrenin

aliskanliklary/kiltiiri ile ilgili oldugu sdylenebilir.

verilmistir.
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* n=409, X2=34.409, p=0.000
*#* [ki hiicre (%22.2) beklenen deger 5’ten kiigiiktiir. Minimum beklenen deger 2.09’tir.

Sekil 6. Katilimcilarin mantar temin sekillerinin yasadiklari yerin biiyiikliigiine gore dagilimi

401



Memis Kocaman, E., [Iban, M. O., Solunoglu, A. & Yurttabir, S. M. JOTAGS, 2025, 13(1)

Mantar1 temin sekli yasanan yerin biiyiikliigiine gore incelendiginde, ilde yasayanlarin sadece %1.7’sinin dogadan
toplayarak temin ettigi, buna karsilik kdyde yasayanlarin %10.5’inin dogadan toplayarak, %50.9’unun hem dogadan
toplayarak hem de satin alarak mantar temin ettigi belirlenmistir (p<0.001). Bu sonug Sekil 5’te verilen kiiltiir ve

kendiliginden yetisen mantar tiiketim ve mutfakta kullanim durumlar1 ile de ortiismektedir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin mantar tiiketme ve mantart mutfakta kullanma durumunun mevsimlere gore

dagilim1 Sekil 7°de gosterilmistir.
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x 30,0 26,5
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0,0

ilkbahar Sonbahar

B Tuketim ® Mutfakta Kullanim

*: Birden fazla segenek isaretlenmistir. Secenegi isaretleyenlerin “evet”, isaretlemeyenlerin “hayir” yaniti1 verdigi

kabul edilmis, grafikte sadece evet yanitin1 verenlerin yiizdesi verilmistir.
Sekil 7. Katilimcilarin mantar tiiketim ve mutfakta kullanma durumlarinin mevsimlere gére dagilimi

Katilimcilarin mantart en ¢ok sonbahar (%45.9) ve kis (%45.4) mevsimlerinde tiikettikleri, benzer sekilde
mutfakta mantar kullanimlarinin da sonbahar (%49.9) ve kis (%44.1) mevsimlerinde yaz ve ilkbahar mevsimlerine

gore daha yaygin oldugu bulunmustur.

Katilimeilarin tiikettigi ve mutfakta kullandigi mantar tiirlerinin dagilimi Sekil 8’de goriilmektedir.

100,0 85,7 87,3
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2070 11,8 9’6 15,4 15,6 4,2 o7

00 = HE I ——
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(Agaricus bisporus) Cintar/Kanlica mantari

mantari

® Tiketim ™ Mutfakta Kullanim

*: n=449. Birden fazla segenek isaretlenmistir. Segenegi isaretleyenlerin “evet”, isaretlemeyenlerin “hayir” yaniti

verdigi kabul edilmis, grafikte sadece evet yanitini verenlerin yiizdesi verilmistir.

Sekil 8. Katilimcilarin tiikettigi / mutfakta kullandig1 mantar tiirleri
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Sekil 8’de goriildiigii gibi, katilimcilar tarafindan en fazla tiikketilen ve mutfakta kullanilan mantar tiirii kiiltiir

mantar1 (Agaricus bisporus) olup, bunu istiridye mantar1 izlemektedir.

Katilimcilarin mantari kullandiklari tirtinler Sekil 9’da verilmistir.

Yardimet malzeme I 46,5
ot islerl . N 4,
Pizza | 66,1
Ordovr G 16
Ana yemek [ 65,9
Garnitiir " 35,2

Corba T 49,9

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0
%

*: n=449. Birden fazla secenek isaretlenmistir. Secenegi isaretleyenlerin “evet”, isaretlemeyenlerin “hayir” yaniti

verdigi kabul edilmis, grafikte sadece evet yanitini verenlerin yiizdesi verilmistir.
Sekil 9. Katilimcilarin mantar kullandig: {irtinler

Sekil 9°da verildigi gibi arastirmaya katilan 6grenciler mantar1 basta pizza (%66.1), ana yemek/mantar sote
(%65.9) ve corba (%49.9) yapiminda kullanmakta, %46.5’1 de iiriin hazirlarken yardimc1 malzeme olarak mantart
kullanmaktadir. Garnitiir olarak mantar kullananlar katilimcilarin %35.2’si iken, %24.7’si hamur islerinin yapiminda,

%16.0’1 da orddvr olarak mantar kullandigini belirtmistir.
Sonug ve Tartisma

Aragtirmanin bulgulari, 6grencilerin mantar tiiketim ve mutfakta mantar kullanma sikliklarinin cinsiyet, yas, sinif,

mevsim, yasanilan yer ve sektor tecriibesi gibi degiskenlerle 6nemli dlgiide iliskili oldugunu gostermektedir.

Cinsiyete gore yapilan degerlendirmede, erkek katilimcilarin %28.6'sinin, kadin katilimcilarin ise %15.2'sinin
haftada bir kez ve daha sik mantar kullandig tespit edilmistir (p<<0.01). Bunun nedeni cinsiyetler arasindaki beslenme

aliskanliklarinin farklilagmasi olabilir. Bu farkliliga yol agan sosyo-kiiltiirel ve psikolojik faktorler arastirilabilir.

Yas gruplarina gore yapilan degerlendirmede ise, mantar kullanma sikliginin 17-18 yas grubunda en az oldugu,
20 yas iizeri grupta ise arttigi goriilmiistiir (p<0.01). Ogrencilerin yas: arttikca daha fazla gastronomi egitimi ve
sektdrel deneyime sahip olabilmektedirler. Bu durum, onlarin mantar1 kullanma konusunda daha bilingli ve deneyimli

olmalarini saglamis olabilir.

Katilimeilarin sinif seviyelerine gore mantar tiiketimi ve kullanimi incelendiginde, sinif seviyesinin artmasiyla
birlikte mantar tiiketimi ve kullamim sikhiginin da arttig1 tespit edilmistir (sirastyla p<0.01, p<0.001). Ogrencilerin

siuf seviyesi arttikca daha fazla bilgi edinerek deneyim kazanmakta ve mantar gibi ¢esitli malzemeleri kullanma
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konusunda daha yetkin hale gelmektedirler. Ayrica ders igeriklerinde mantarin saglik faydalar1 hakkinda bilgi sahibi

olmak, 6grencilerin mantari sikga tercih etmelerinin bir nedeni olabilir.

Katilimeilarin yasadiklar yerin biiyiikliigiine gore yapilan degerlendirmede, ilde yasayanlarm daha sik mantar
tiikettigi ve kullandigi, koyde yasayanlarin ise daha nadir mantar tiikettigi ve kullandig1 belirlenmistir (p<0.05).
Sehirde yasayan 6grencilerin yiyeceklere erisim imkanlariin daha fazla olmasi, mantar gibi ¢esitli gidalar1 daha sik
titkketmelerine olanak taniyabilir. Bu baglamda, kirsal bolgelerde yasayan bireylerin gidalara erisimini artirmak igin
cesitli stratejiler gelistirilebilir. Yerel pazarlarin desteklenmesi, tedarik zincirinin ve ulasim olanaklarinin
tyilestirilmesi bu konuda yardimec1 olabilir. Sehir ve kirsal alanlarda gida tercihleri ve aliskanliklarin1 daha detayl

inceleyen caligmalar yapilabilir.

Aragtirmanin sonuglari, ilde yasayan 6grencilerin kiiltiir mantarin1 daha yaygin tiikettigi ve mutfakta daha az
kendiliginden yetisen mantar kullandig1, ayrica, ilde yasayanlarin mantar1 genellikle satin alirken, kdyde yasayanlarin
dogadan toplama oraninin daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.001). Kibar’in (2015) Igdir ili kentsel alaninda
yaptig1 aragtirmada, kentsel alanlarda yasayan bireylerin biiylik bir kisminin mantar1 marketlerden temin ettigi
(%43.6) ve kiiltiir mantarini tercih ettigi (%56.6) belirlenmistir. Bu bulgular, ilde yasayan 6grencilerin kiiltiir
mantarin1 daha yaygin tiikettigi ve mantar1 genellikle satin aldigi (p<<0.001) yoniindeki arastirma sonuglariyla
ortiismektedir. Sehirde yasayan dgrenciler, kiiltiir mantarina erisimin daha kolay olmasi ve marketlerde yaygin olarak
bulunmasi nedeniyle bu mantar tiiriinii tercih ediyor olabilirler. Kdyde yasayan 6grenciler ise, dogal ortamlara daha
yakin olmalar1 ve bu boélgelerde kendiliginden yetisen mantarlarin bolca bulunmasi nedeniyle her iki tiir mantart
tiikketebilmektedirler. Ozellikle ticari amaglarla toplanan mantar tiirlerinin miktarlar1 bu nedenle yillar iginde
azalmakta ve bazi tiirler yok olma riskiyle karsi karsiya kalmaktadir (Peksen & Kaplan, 2016, s. 340). Bu durumun
oniine gegmek i¢in koyde yasayan 6grencilerin uygun toplama alanlar1 hakkinda bilgilendirilmeleri ve ¢evreye zarar
vermemeleri konusunda egitilmeleri saglanmalidir. Bunun yani sira yenilebilir mantar tiirlerini ayirt etme konusunda
yeterli bilgiye sahip olmamak, 6liimciil zehirlenme vakalarina yol agabilir. Mantar toplama faaliyetlerinin risklerini
azaltmak ve biyogesitliligi korumak amaciyla daha fazla mantar tiiriiniin kiiltiire alinarak tariminin yapilmasi
onemlidir. Mantar yetistiriciliginin artirtlmas1 yoniindeki calismalar dogadaki tiirlerin ve insan sagliginin
korunmasina yardimei olacaktir. Ozellikle yaygin olarak toplanan ve talebi yiiksek olan mantar tiirlerinin ¢iftlik
ortaminda yetistirilmesi ticari talebi karsilayarak yerel ekonomilere katki saglayabilir. Bu baglamda, tarim alaninda
mantar yetistiriciligi tizerine yapilan arastirmalarin tesvik edilmesi ve ¢iftgilerin bu konuda bilgilendirilmesi biyiik

Onem tasimaktadir.

Sektor tecriibesi olan katilimeilarin mantar tiikketim ve kullanma sikliginin, sektor tecriibesi olmayan katilimcilara
gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (p<0.01, p<0.001). Ayrica 6grencilerden sektdr tecriibesi olanlar arasinda
sektorde mutfakta calisanlarin mantar tiiketim siklig1 (p<0.05) ve mutfakta mantar kullanma siklig1 (p<0.01),
sektorde servis, bar vb. diger departmanlarda calisanlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Sektérde mutfak
boliimiinde ¢alisan dgrenciler, profesyonel mutfaklarda daha fazla pratik yapma ve mantar1 kullanmaya asina olmasi
ile bu konuda daha deneyimli hale gelerek mantarin tiikketim ve kullanimina yonelik aligkanlik kazanma egilimde
olabilirler. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerine yonelik staj uygulamasi; 6grencilerin mutfakta gecirdikleri
stireyi artirarak, malzemelerin kullanimi, teknikleri ve uygulamalar1 hakkinda derinlemesine bilgi edinme firsati

sunmasi bakimindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Mutfak disindaki departmanlarda calisan Ggrencilere yonelik
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rotasyon programlart diizenlenerek, mutfak hakkinda bilgi sahibi olmalar1 ve bu birimde deneyim kazanmalari

saglanabilir.

Katilimcilarin mantar tiiketim ve mutfakta kullanma sikliklart mevsimlere gore de degisiklik gostermektedir.
Katilimcilar en ¢ok sonbahar ve kis mevsimlerinde mantar tiikketmekte ve kullanmaktadir. Mantar, sonbahar ve kis
mevsimlerinde daha fazla bulunabilen bir gida maddesi oldugundan, bu mevsimlerde tiikketim ve kullanim sikliginin
artabilecegi diislinlilmektedir. Ayrica, bu mevsimlerde mantarin gorba gibi sicak yemeklerde kullanilmasi da bu
sikligin artmasinda etkili olabilir. Ogrencilere kurutma, dondurma ve konserve yontemleri hakkinda egitim vermek,
mantar1 diger mevsimlerde de yemeklerde kullanmalarina olanak tantyabilir. Bu yontemler ile ilgili edindikleri
bilgileri ¢esitli mutfak uygulamalar1 ve menii planlamasina entegre ederek, profesyonel mutfaklarda etkili bir sekilde

kullanabilirler.

Aragtirma bulgularina gore tiiketilen ve mutfakta kullanilan mantar tiirleri arasinda en yaygin olani kiiltiir mantar1
(Agaricus bisporus) olup, bunu sirasiyla istiridye, kuzu gobegi, triif ve kanlica mantar izlemektedir. Kiiltiir mantari,
piyasada daha yaygin ve erisilebilir oldugu i¢in &grenciler tarafindan daha sik tercih edilebilir. Ayrica, kiiltiir
mantarinin  diger mantarlara goére daha notr bir tada sahip olmasi ¢esitli yemeklerde kullanimini
kolaylastirabilmektedir. Mutfak seflerinin ydresel mantarlar1 tanima ve kullanim durumlarinin incelendigi Erdem
vd.'nin (2018) ¢alismasinda, katilimcilarin %45.5'1 polet, sarikiz, kanlica, por¢ini ve cincile gibi yerel mantarlar
mutfaklarinda kullandiklarin ifade etmistir. Simsek ve Onek’in (2021) gerceklestirdigi arastirmada, Kastamonu'daki
yerel halkin dogada yetisen mantarlari tilkketme aligkanliklar1 ve bu mantarlarla hazirlanan yoéresel yemek tarifleri
incelenmis, goriismeler sonucunda, katilimcilarin kanlica, triif, kuzu gébegi ve istiridye mantarlarini topladiklari ve
tiikettikleri belirlenmistir. Aragtirma bulgulariyla ortlisen bu sonuglar, farkli demografik gruplar iizerinde yapilan
calismalarin benzer sonuglar ortaya koymasiyla Tiirkiye’de, bahsedilen mantar tiirlerinin tiikketim aligkanliklarinin

genis bir cografi bolge ve toplumsal kesimde benimsendigini gostermektedir.

Aragtirmanin sonuglarina goére mantar en ¢ok pizza (%66.1), ana yemek/mantar sote (%65.9) ve ¢orba (%49.9)
yapiminda kullanilmakta, yardimeci malzeme (%46.5) olarak da siklikla tercih edilmektedir. Benzer sekilde Yilmaz
vd. (2016) tarafindan Trabzon'da gergeklestirilen arastirmada da mantar tiiketen bireylerin mantari genellikle mantar
sote (%51) ve corba (%30.4) yapiminda kullandiklar tespit edilmistir. Kahramanmarag’da (Paksoy & Aksiit, 2012),
Kastamonu (Simsek & Onek, 2021) ve Igdir’da (Kibar, 2015) yapilan arastirmalarda da benzer sekilde mantar tiikketen
bireylerin ¢ogunlukla mantar1 sote olarak tercih ettikleri belirlenmistir. Mantar, dogal umami tadi sayesinde
yemeklerin lezzetini artiran bir bilesen olarak goriilmektedir. Bu 6zellik, mantarin pizza, mantar sote ve ¢orba gibi
cesitli yemeklerde kullanimi icin ideal olmasim saglamaktadir. Ayrica, mantarin farkli yemeklere entegre edilebilme
yetenegi, onu yardimci malzeme olarak da tercih edilir kilmaktadir. Kiigiikyaman vd. nin (2018) mutfak seflerinin
yoresel trilinlere ilgisini arastirdiklar1 ¢caligmada, katilimcilarin mantarlar1 genellikle garnitiir olarak kullandiklar
sonucuna ulasilmistir. Benzer sekilde Duman ve Sarper'in (2023) arastirmasinda da mutfak seflerinin mantar1 daha
cok garnitiir olarak (%70) kullandiklar1 belirtilmistir. Bu fark, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin yemek
tercihlerinin ve yemek hazirlama aliskanliklarin, profesyonel mutfak uygulamalarindan farkli oldugunu
gostermektedir. Ayrica, mantar1 pizzada daha yaygin bir sekilde kullanmalarinin nedeni, pizzanin iiniversite

6grencilerinin besin tiiketim aligkanliklarinda sik¢a yer almasi olabilir (Iskin & Sarnsik, 2017, s. 33). Ancak, bu
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gidalar genellikle yiiksek kalori, yag ve tuz igerigiyle bilinmekte (USDA, 2024) ve bu durum saglik agisindan bazi
riskler tagiyabilmektedir (Karakas & Torniik, 2016, s. 292).

Mantarlarin gastronomik degerinin daha iyi anlasilmasi ve bu degerlerin mutfaklarda etkin bir sekilde
kullaniminin saglanmasi, sektdrde yenilik¢i ve yaratict uygulamalarin artmasina olanak taniyacaktir. Bu baglamda,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin mantar tiiketim ve kullanimi ile ilgili mevcut durumlarinin ve bu
durumu etkileyen faktorlerin incelenmesi, ilgili egitim alanina ve gastronomi sektoriine yol gdsterici nitelikte olup

ayn1 zamanda mantarlarin gastronomi diinyasindaki yerinin iyilestirilmesine katkida bulunacaktir.

Bu c¢alisma Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri ile sinirlandirilmistir. Gelecek ¢alismalarda yiyecek-
icecek veya turizm sektori ile ilgili egitim veren diger boliimlerle veya sektér elemanlari ile arastirma
gerceklestirilebilir. Arastirmada nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi kullanilmistir, nitel arastirma

yontemleri kullanilarak farkli ve daha detayli sonuglara ulagilabilir.
Beyan
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Extended Summary

To date, approximately 14,000 mushroom species have been identified, with around 2,000 considered safe for
consumption. While an exact date for the first consumption of mushrooms cannot be established, anthropological
evidence suggests that early humans likely used mushrooms as food during their hunter-gatherer phase. Historical
references indicate that mushrooms were valued culinary ingredients in ancient civilizations. Roman artifacts reveal
their importance, with Roman and Chinese emperors regarding wild mushrooms as prestigious food. The Egyptians
believed mushrooms to be a gift from the God Osiris, while the ancient Romans referred to them as "divine food."
Archaeological discoveries in Chile have identified edible wild mushrooms dating back around 13,000 years, while
historical records suggest that mushrooms played a significant role in both human and animal nutrition in China for
centuries. The cultivation of mushrooms can be traced back to the reign of Louis XIV, when French scientists
documented cultivation techniques, and evidence shows mushrooms were cultivated in France's mountainous regions
by the 1800s. Today, mushrooms are appreciated globally for their nutritional properties, unique aroma, and texture.
Mushrooms are low in calories and fat but rich in protein, minerals, and dietary fiber. They are particularly important
for rural populations, who rely heavily on foraged mushrooms. However, some wild mushrooms can be toxic, making
it challenging to distinguish safe varieties, which can lead to mushroom poisoning and impact the consumption of
mushrooms in the domestic market. Additionally, excessive and unregulated foraging threatens natural mushroom
populations. Thus, it is important to conduct studies to determine the mushroom-related habits of Gastronomy and
Culinary Arts students who actively work in the food sector and to improve the results. Recent gastronomic trends
have seen mushrooms gain recognition as gourmet food. Despite this increased interest, Turkey's mushroom
consumption rates remain low compared to global averages, primarily due to the late start of mushroom cultivation
and a lack of deep-rooted consumption habits. Furthermore, although Turkey boasts a rich diversity of mushrooms,
there are relatively few gastronomic studies in this area. This study aims to determine the frequency of mushroom
consumption and usage among students in the Gastronomy and Culinary Arts department and to identify the factors
influencing this situation. The scope of the study consists of students studying in Gastronomy and Culinary Arts
departments of universities in Turkey. A total of 21 different university students providing education in Gastronomy

and Culinary Arts were reached. A simple random sampling method was employed to include a total of 449
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participants. The study used a scanning model as one of the quantitative research method. The ethics committee
permission required to collect the data used in this research was obtained from Balikesir University Social and Human
Sciences Ethics Committee with the date 19.07.2023 and decision/issue number 2023/05. Data collection from the
field has begun by researchers since October 19, 2023. Data collection was carried out using a structured survey form
prepared by the researchers. The survey form was delivered to the participants digitally. The survey consisted of two
main parts. The first part focused on demographic characteristics, such as age, gender, year of study, and place of
residence, providing insights into the participants' backgrounds. The second part addressed participants’ mushroom
consumption and usage in the kitchen, probing into frequency, types of mushrooms used, preferred cooking methods,
and their experiences with mushrooms. Data collected from the completed surveys were analyzed using SPSS 23 for
statistical evaluation. Findings indicate that frequency of mushroom consumption and usage in the kitchen correlates
significantly with factors such as gender, age, class, season, place of residence, and sector experience. Analysis by
gender revealed that 28.6% of male participants and 15.2% of female participants reported using mushrooms once a
week or more frequently. This discrepancy may stem from differing eating habits shaped by socio-cultural and
psychological factors. Age analysis indicated the lowest frequency of mushroom use among the 17-18 age group,
with usage increasing significantly in the 20 and older group. As students age, they acquire more culinary education
and sector experience, likely enhancing their awareness and usage of mushrooms. Examination of grade levels
showed that mushroom consumption and usage frequency increased with advancing grades. This trend suggests that
higher-grade students gain more knowledge and experience, becoming more proficient in using ingredients like
mushrooms, partly due to being informed about their health benefits during coursework. Regarding participants' place
of residence, those living in urban areas consumed and used mushrooms more frequently compared to their rural
counterparts. Urban students generally have better access to diverse foods, including mushrooms, prompting higher
consumption rates. The study found that urban students primarily purchase cultivated mushrooms, while rural
students are more likely to forage them from nature. This pattern aligns with previous findings that urban individuals
predominantly obtained mushrooms from markets and preferred cultivated varieties. Industry experience also
significantly impacted consumption rates. Participants with experience reported a higher frequency of mushroom
usage. Specifically, those working in kitchen departments exhibited greater consumption and usage frequency
compared to peers in service or bar roles. This suggests that kitchen experience helps develop mushroom
consumption habits. Seasonality also played a role in mushroom consumption, with participants reporting the highest
usage during autumn and winter when mushrooms are more readily available. The preference for hot dishes, like
soups, during colder months likely contributes to this seasonal increase. Providing training on preservation methods,
such as drying and freezing, could extend mushroom usage throughout the year, enabling students to incorporate
them into various culinary practices. The most commonly consumed mushrooms among participants were cultivated
mushrooms, followed by oyster, morel, truffle, and kanlica mushrooms. Cultivated varieties may be favored due to
their availability and neutral flavor, making them suitable for diverse dishes. In contrast, previous research indicated
that local mushroom usage varies widely, with many chefs using local varieties in their kitchens. Participants reported
using mushrooms primarily in pizza, main courses or sauteed dishes, and soups, with mushrooms frequently serving
as an auxiliary ingredient. This preference for pizza aligns with its popularity among university students. However,
reliance on such high-calorie, high-fat foods raises health concerns. Understanding the gastronomic value of

mushrooms and enhancing awareness of their nutritional benefits is essential for promoting healthier eating habits
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among culinary students. A comprehensive understanding of the gastronomic significance of mushrooms and their
effective application in culinary practices can foster the emergence of innovative and creative methodologies within
the industry. In this regard, investigating the current landscape of mushroom consumption and usage among students
in Gastronomy and Culinary Arts, along with the various factors influencing these trends, will offer valuable insights
for both the educational sector and the gastronomy field. Furthermore, this research will contribute to enhancing the
role of mushrooms within the culinary domain. This study is specifically focused on students enrolled in Gastronomy
and Culinary Arts programs. Future inquiries could extend to other related disciplines, including food and beverage
studies or tourism management, as well as industry practitioners. The research employed survey techniques grounded

in quantitative methodologies; however, the incorporation of qualitative research approaches may yield different and
more nuanced findings.
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MANTARLAR

Mantarin Tiirkce ve Latince
Ad1

Ozellikleri

Yetistigi Yerler

Yetisme zamani

Diger Ozellikleri

Bal Mantar1 (Cintar)
Armillaria mellea

Tiimsek olan sapkasi
zamanla diizlesir, Sari,
bej, kum rengi gibi
renklere sahiptir.

Yaslt agaclarin altinda
kiimeler halinde
bulunurlar.

Eyliil

Tad1 acimsidir ve sirke
ile salamura edilebilir.

Corek Mantar1
Boletus edulis

Yarim kiire seklinde ve
basiktir, rengi kahverengi
tonlarindadir.

Asidik topraklarda,
kaym ve ladin
ormanlarinda bulunur.

Haziran-Agustos

Hos kokuludur.
Kurutulabilir, yagda
salamura yapilabilir.

Doru renkli (Siskin) Mantar
Boletus badius

Yarim kiire seklinde,
basik, kenarlar1 ice
kivriktir. Rengi kizil
kahverengidir.

Kiregli topraklarda,
cam agaclarinda, ladin
kozalaklarinda bulunur.

Temmuz-Kasim

Toprak kokulu, aranan
bir mantardir.

imparator (Altin Yumurta)
Mantar
Amanita caeserea

Bazen beyaz bir ortii ile
kaplhdir. Kirmizi ve
timsektir, daha sonra
yassilagir.

Rutubetli ortamda,
Mese, kestane ve ceviz
agaclarinin altinda
yetisir.

Agustos-Kasim

Cig olarak yenilebilir,
yagda veya kurutularak
saklanabilir.

Kaypak Mantar
Boletus luteus

Konik yarim kiire

seklindedir. Rengi

kestane, morumsu
kahverengidir.

Cam ormanlarinda,
gaylr, yosun ve egrelti
otlar1 altinda toplu
halde bulunur.

Haziran- EKim

Geng¢ mantarlar uygun
kabul edilir.

Bombeli ve iskembe

Rutubetli yerlerde,

Taze ve kurutularak

Kuzu Gobegi goriiniimdedir. Bej findik, kaymn gibi Mart-Mayis tilketilebilir. Asirt
Morchella esculenta - - yaprakli ormanlarda . i
rengindedir. bulunur tiiketilmemelidir.
Kuzu gobegine benzer (am ormanlarinda,
Kuzu Mantari gobeLlne . cayirlarda ve derin . Kuzugobegi kadar
; ancak daha diizenli o Nisan-May:1s S
Morchella conica e kiregli topraklarda yaygin degildir.
oyuklara sahiptir.
bulunur.
Yay’ve?nove gukurlasmig Cam ormanlarinda ve Keskin bir tada sahiptir.
Kanlica Mantari sekillidir. Turuncudur. < A
. Lo yosunlu yerlerde Agustos Tuzlanarak veya sirke ile
Lactarious delicious Yash mantarlarda o
S bulunur. saklanabilir.
yesilimsi lekeler bulunur.
[Ikbahar ve ;
Kanlica Mantari Diger tiirdeki gibi yesil Cam ormanlari ve sonbaharda xfr)r/l\s/fli(l(rﬂ:;tl l:ac;:gpaziglz
Lactarious salmonicolor renge donme goriilmez. | agikliklarinda bulunur. yagrzlcl)lrr]lrz;rdan o1da olarak tiiketilebilir.

Melez Mantari
Boletus elegans

Basik ¢an seklindedir,
sapa bagli oldugu beyaz
zar daha sonra sap
iizerinde toplanir.

Vadiler ve
Yamaglarda bulunur.

Haziran-Kasim

Corba, yumurta ve
ptirelerde kullanilir.
Kabugu soyulmalidir.
Salamura yapilabilir.

Okiiz mantar:

Yayvan ve basiktir.
Kirmizi renklidir. Genis

Igne yaprakli
ormanlarda, 6zellikle

Sonbahar aylar1

Gengken yenmelidir.
Aksi halde hemen bocek

Tirmit (Ko¢) mantari
Lactarius volemus

Kuru ve etlidir.
Kirmizimsi kahverengi
renge sahiptir.

ormanlarda ve kayin
ormanlarinda yosunlar
arasinda yetisir.

Temmuz- Eyliil

Boletus bovinus ve koseli delikliklere |¢am agaglarinin altinda ve kurtlanir
sahiptir. bulunur. )
Igne yaprakli Kesildiginde beyaz renkli

bir s1v1 akar. Balik
kokusunda ve badem
tadindadir.

Geyik Mantan
Cam Kabara Mantar
Chrooghomus rutilus

Koni seklindedir.
Olgunlaginca yapisin
koruyarak agilir.
Morumsu renktedir.

Cam ormanlarinda ve
acikliklarda bulunur.

Temmuz-Kasim

Hafif kokuludur.

Kayin Mantar1
Pleurotus connucopiae

Gengken tiimsek sonra
koni seklindedir.
Cukur kismi1 yesilimsi
kahverengidir.

Yaprakli agaclarin yaslt
ve devrik koklerinde
bulunur.

Haziran-Kasim

Toplamadan ¢ok kisa
slire sonra
kullanilmalidir. Hemen
kurtlanir.
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Istiridye Mantar
Kayimn Mantari
Kaya Mantar

Pleurotus ostreatus

Yelpazemsi goriiniimde
kenarlart i¢e kivriktir.
Plakalar halinde ve agik
kahverengi renktedir.

Yaprakli agaclarin yash
ve devrik koklerinde
yarali kisimlarinda,
budaklarinda bulunur.

Her zaman

Geng mantarlar
yenilebilir.

Borazan seklindedir.

Yaprakli ormanlarinda,

Fistulina hepatica

jelatin gibi yapiskandir.

bulunur.

Borazan Mantar1 Kirli siyah renkte, Kalkerli, killi Asustos-Kasim Baharatimsi meyve
Craterellus cornucopicides |kenarlar1 geriye kivrik ve| topraklarda ve findik £ kokusundadir.
yapiskandir. bahgelerinde bulunur.
Biftek Mantari e Yaprakli agaclar,
Okiizdili Mantar1 ui?;?z };?Elzrr'egsﬁ’de ozellikle kestane ve Asustos-Kasim Meyve kokulu ve eksi
Ciger Mantari p 18 & meselerin tizerinde £ lezzettedir.

Domalan Mantari
Rhizopogon rubenscens

Topraga tamamen
gomiilii bir mantardir.
Kiire seklindedir. Rengi
kahverengidir.

Cam, sedir ve
meselerin altinda 6lil
toprak tabakasinin
altinda gelisir.

Sonbahar ve kig
aylart

Cok degerli mantarlardan
biridir.

Siitsiiz mantar

Topraga yakindir. Ortasi
cukur huni seklindeki bir

Ormanlik alanlarda

Temmuz -Ocak

Balik kokusu vardir.

kenarlar1 kivriktir.

yapraklar arasinda

Russula delica bulunur.
sapkasi vardir.
R Ortasi gukur yarim kiire . .
Ustil Kizil . seklinde kenarlar1 parlak Nemli, kalkerl Agustos-Kasim Tad1 hafiftir.
Russula xerampelina Kirmiz1 renktedir. topraklarda bulunur.
Kayiskiran Mantari Agik kahverengi renkte, orﬁirﬁzrrrllrllldzair{l ne
RJISSSUIa chloraides huni seklinde ve & Sonbahar Cig olarak yenilebilir.

Agaricus campestris

kahve-rengimsi yapilar
olup, yayvandir.

tarlalarda bulunur.

bulunur.
Rengi grimsi yesilden . .
Dilburan Mantari yesile kadar degisir. Nemli kalkerli 9 Tuzda bekletilerek
: . topraklarda Kaym | Agustos-Kasim . -
Lactarius blennius Kenarlarda sarimsi yenilmelidir.
. ormanlari altinda.
kahverengi lekeler vardir.
Cam ve kaym
Mavi Cincile Mantar Kenarlar1 hafif dalgals, agagclarinin altinda, Sonbahar ve kis Sirke ile salamurasi
- . . . . aylarimnin o
Lepista nuda yarim kiire seklindedir. nemli ve humuslu basinda yapilabilir.
topraklarda bulunurlar. 3
Yelpaze gibidir, Et Genel olarak yenmeyen
Kara Kulak Mantar1 renginden agik sar1 renge | Yaprakli agaglarin dip [Ikbahar, bir tiir olsa da kdyli bu
Panus rudis kadar renk degisimi kiitiiklerinde bulunur. Sonbahar tiirti tanir ve gida olarak
gosterir. tiketir.
. - Parcali kenarl1 huni Orman i¢i agikliklarda
Keditirmigi Mantari ; . mera alanlarinda,
. seklinde kahverengi- . Sonbahar Tad1 hostur.
Gopetalum carbonarium . - yangin gérmiis
siyahimsi renktedir.
alanlarda bulunur.
Tellice Mantari Catallanarak uzayan Cam ve kayin
Kedi Tirnag: uglar1 vardir. Lifli, - Y Gevrek ve hos
. - agaclariin altinda Sonbahar
Gelin Teli beyazimsi ve sarimsi kokuludur.
- . bulunur.
Ramaria condensata renktedir.
Krem beyaz renkte
Cayir mantari merkezinde ¢izgili Cayirlik ¢imenlik ve Degerli bol bulunan bir

Temmuz-Kasim

mantardir.

Karakiz Mantari
Tricholoma terrum

Merkezi kiit ¢ikimtili,
yayvan koni seklindedir.
Olgunlukta kenardan
yirtilir. Lifli ve dagimik

Yol kenarlar1 ve
¢ignenmis ¢ayirlik
alanlar, parklar.

pulludur.

May1s-Eyliil-
Ekim

Kalkerli topraklar.

Sik sik faydalanilan
yemeklik bir mantardir.
Patatese benzer kokusu

vardir.
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Semsiye Mantari
Lepiota procera

Olgunlukta semsiye gibi
acilir. Acik kahverengi
pullarla kaplidir.

Yaprakli agac
altlarinda, kumlu
araziler ve ¢ayirliklarda
yagmur sonrasi
bulunur.

Temmuz-Eyliil

Lezzetli bir mantardr.
Sapkalar1 yar1 agik ya da
kapali olanlar en lezzetli

olanlardir.

Posteki mantari

Beyaz tily gibi birbirinin
iizerine gelerek geriye

Humuslu, zengin
topraklar, yol ve patika

Mayis-Kasim

Kokusu ve tad: giizeldir.
Iyice olgunlasip, sulanip,

Karnabahar Mantan
Kivircik Mantar
Sparassis crispa

goriiniimiinde, kivrik
dalciklart vardir. Krem
renkli, birbirine sarilmis
vaziyettedir.

Ladin, sedir ve yash
cam govdelerinde,
rutubetli yerlerde
bulunur.

Mayis-Kasim

Coprinus comatus dogru kivrilan k_ab_a tiyli Kenarlarnda bulunur. siyah rengi almadan
pullara sahiptir. toplanmalidir.
Karnabahar

Kokusu ve tad1 giizeldir.
lyi bir gida kaynagidir.

Kiikiirt Mantari
Polyporus sulphureus

Yelpaze seklindedir ve
genis tabanlidir. Ustii
kirmizimtrak, sar1 ve

kenar1 dalgalidir.

Budanma yerleri,
6lmiis agaglar, mese,
porsuk, ¢cam, kiraz,
yalanci akasya ve
kayinda da olugur.

Haziran-Ekim

Geng mantarlarin
yenmesi gerekir. Keskin
ve hos kokuludur.

Peri Semeri Mantar1
Pullu Mantar
Polyporus squamosus

Yelpazemsi bobrek
seklinde, yatay ve yassi
konumda ve saman
rengindedir.

Kayin, sdgiit, ceviz,
kavak, thlamur,
karaagag, gbvdelerinde
kat kat siralanmig
sekildedir.

Mayis-Eyliil

Kabak gibi kokmakta

olup gen¢ mantarlar

yenilmelidir.1 yillik
omrii vardir.

Sigirdili Mantari
Hydnum repandum

Beyazimsi pembemsi
renktedir. Sapkanin alt
kisminda dikencikler

Karisik ormanlarda;
kayin, géknar, ¢gam,
ladin ormanlarinda

Temmuz-Kasim

Yasli olanlardaki acilik
on kaynatma ile giderilir.
Kurutularak saklamaya

Hydnum coralbides

bulunmaktadir. Soluk
sar1 renktedir.

kayin ve goknar

ormanlarinda bulunur.

Agustos-Kasim

bulunur. bulunur. uygundur.
Dalciklarin u¢ kisminda .
Dede Sakahh Mantari dikencikler Kaym, disbudak, mese, Hos kokulu, eksimsi

mayhos tadi vardir.

Kaynak: 302 Sayili Odun Disi Orman Uriinlerinin Envanter ve Planlamasi ile Uretim ve Satis Esaslar1, 2016
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Ek 3. Anket Sorulari

1.Cinsiyetinizi belirtiniz.

(1 )Kiz

(2 ) Erkek

2. Yasumzi belirtiniz: ..........

3. Devam ettiginiz iiniversite ve sinifi belirtiniz. .............................. Universitesi
(1)1 smf

(2)2. smif

( 3)3.smif

(4)4. smf

(5)Artukyil
4. Aslen nerelisiniz?

(Liitfen belirtiniz).................ccocvveeunnnn. I/ Tlesi
5. Su anda nerede yasiyorsunuz?

(Liitfen belirtiniz).............ccocvvveueeunnnnn. I/ Ilesi
6. Suana kadar en uzun siire yasadiginiz yeri liitfen belirtiniz.

(1)1l

(2)1lge

(3) Koy /Belde

7. Ailenizin toplam aylik gelirini belirtiniz.........c.ccociveiiininnene. TL

8. Lisede yiyecek icecek hizmetleri alaninda egitim aldimiz m1?

(1)Evet ( 2 ) Hayir

9. Yiyecek icecek sektoriinde calistimz mi? (Stajer veya personel olarak)
(1)Evet ( 2 ) Hayir

“Hayw” secenegini isaretlediyseniz 10. ve 11. soruya cevap vermeyiniz.
10. Sektorde toplam calisma siireniz ka¢ aydir? Liitfen belirtiniz.

1. Sektorde cahstigimz departmam belirtiniz. (Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)
1 ) Mutfak
2 ) Servis
3 )Bar
4 ) Diger (liitfen belirtiniz.........cccevveviiiiiieiiiiiiniiiiiiiiinnnnnn, )
2.BOLUM
12. Ne siklikla mantar tiiketirsiniz? (Fish Consumption)
( 1 ) Haftada 1 kez ve daha sik
( 2 ) Iki haftada 1 kez
( 3 ) Aydal kez
( 4 ) Yilda birkag kez
( 5 )Yilda1 kez ve daha az
( 6 ) Hig tiiketmem
“Hic titketmem” segenegini isaretlediyseniz 13. Soruyu cevaplayip, anketi bitiriniz. Diger sorulara cevap
vermeyiniz.
Mantar tiiketiyorsaniz, 13. Soruyu atlayiniz.
13. Mantar titketmiyorsamz nedenini belirtiniz
() Cok pahal
() Pisirmeyi bilmiyorum
() Hazirlamak ¢ok zahmetli
() Aliskanlik eksikligi
() Tadin1 sevmiyorum (hosuma gitmiyor)
() Mantar1 saglikli bulmuyorum (zehirlenme riski var)
() Raf omrii kisa
() Diger ( liitfen belirtiniz.............c.ccoiiiiiiin. )
14. Mantar1 hangi mevsimde daha sik tiiketiyorsunuz? (Birden fazla segenek isaretleyebilirsiniz)
( 1) llkbahar
(2)Yaz
( 3 ) Sonbahar
(4)Kis
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15. Mantar1 ne zamandan beri tiiketirsiniz?

( 1 )Son 5 yil ve daha az

(2 )5-10 yildir

( 3 ) Yemek yapmaya basladigimdan beri

( 4 ) Gastronomi / yiyecek hizmetleri egitimi aldigimdan beri

( 5 ) Kendimi bildigimden beri

( 6 )Diger (liitfen belirtiniz) ........................

16. Mantar1 mutfakta (sektor/okul/evde yiyecek hazirlamak i¢in) ne sikhikla kullanirsimz?
( 7 ) Her giin

( 6 ) Giinasir1

( 5 ) Haftada 1 kez

(4 )15giinde 1 kez

(3 )Aydalkez

( 2 ) Nadiren

( 1) Hig kullanmam

“Hic kullanmam” secenegini isaretlediyseniz diger sorulara cevap vermeyiniz.

7 Mantar1 mutfakta (sektor/okul/evde yiyecek hazirlamak icin) hangi mevsimde daha sik kullaniyorsunuz?
) TIkbahar

) Yaz

) Sonbahar

) Kis

18. Mantar1 nasil temin edersiniz?

( 1 )Satmalarak  ( 2 ) Dogadan toplayarak ( 3 )Her ikisi de

19. Mantar1 mutfagimzda hangi yemek/iiriinlerin hazirlanmasinda kullaniyorsunuz?
) Corba

) Garnitiir /

) Ana yemek /Mantar sote

) Ordovr /Firinda kasarlt mantar

) Pizza

) Hamur isleri (borek i¢i vb.)

) Yardimc1 malzeme olarak

) Diger (liitfen belirtiniz) ........................

20. Tiikettiginiz ve/veya mutfakta kullandigimiz mantar tiiriinii isaretleyiniz (Birden fazla secenek
isaretleyebilirsiniz.

AN =

NN AN AN AN AN S

Tiiketiyorum Mutfakta kullaniyorum

Kiiltiir mantari
Dogada kendilig¢inden yetisen
mantar
21. Tiikettiginiz ve/veya mutfakta kullandigimiz mantar cesitlerini isaretleyiniz (Birden fazla secenek

isaretleyebilirsiniz.

Mantar tiirii Tiiketiyorum Mutfakta kullamyorum
Kiiltiir mantar1 (Agaricus bisporus)
Istiridye mantan

Merki/melki/cintar

Kuzugdibegi

Triif mantar:

Diger (liitfen belirtiniz..................... )
Diger (liitfen belirtiniz..................... )
Diger (liitfen belirtiniz..................... )
Diger (liitfen belirtiniz..................... )
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