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Bu arastirma, Bati Karadeniz Bolgesi'ndeki yenilebilir yabani mantarlarin gastronomik degerlerini ve
stirdiiriilebilir kullanim pratiklerini incelemektedir. Arastirma, yorumlayici paradigma ger¢evesinde nitel bir
yaklagimla yiirGitilmiig olup, veri toplama siirecinde yari yapilandirilmig gériismeler, saha gozlemleri ve
dokiiman analizi kullanilmistir. Arastirma, Bolu, Kastamonu, Diizce, Zonguldak, Bartin, Karabiik ve Sinop
illerini kapsayan, %64’ ormanlik alanlardan olusan calisma bolgesinde gergeklestirilmistir. Caligma
6rneklemi, kartopu ve 6lgiit ornekleme yontemleriyle belirlenen 5 mantar uzmani ve 20 yerel katilimcidan
olusmaktadir. Arastirma sonuglari, bolgede 50 yenilebilir mantar tiiriiniin varligini ortaya koyarken, yerel
halkin bunlardan yalnizca 21’ini tamidigin1 ve tiikettigini gostermektedir. Bulgular, mantar toplama ve
titketim pratiklerinin kisisel tiiketim, ekonomik gelir saglama ve kiiltiirel aktarim olmak iizere ii¢ temel
motivasyona dayandigini ortaya koymaktadir. Yore halkinin mantarlari kizartma, haglama, firinlama gibi
geleneksel pisirme teknikleriyle degerlendirdigi ve salamura, dondurma ve kurutma yontemleriyle
muhafaza ederek yil boyu tiikketime uygun hale getirdigi tespit edilmistir. Ayrica arastirma yerel halkin
mantar tanimlama ve titketiminde riskli davranislar sergiledigini, 6zellikle zehirli mantarlarmn tespitinde
bilimsel olmayan yontemlere bagvurdugunu tespit etmistir. Bu ¢aligmanin sonuglari, bélgedeki yenilebilir
mantar tiirlerinin zenginligine ragmen yerel halkin sl tiir bilgisi ve riskli toplama pratikleri nedeniyle
hem halk sagligi hem de biyogesitlilik acisindan tehditler oldugunu ortaya koymaktadir. Bulgular,
geleneksel mantar bilgisinin sistematik bir sekilde belgelenmesi, mantar tiiketiminde gida giivenligi
standartlarmin gelistirilmesi ve yerel ekonomiye katki saglayacak siirdiriilebilir mantar turizmi
stratejilerinin olugturulmasi gerekliligini vurgulamaktadir.
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This research examines the gastronomic values and sustainable usage practices of edible wild mushrooms
in the Western Black Sea Region. The study was conducted using a qualitative approach within the
interpretive paradigm framework, utilizing semi-structured interviews, field observations, and document
analysis for data collection. The research was carried out in a study area covering the provinces of Bolu,
Kastamonu, Diizce, Zonguldak, Bartin, Karabiik, and Sinop, where 64% consists of forested areas. The
study sample consists of 5 mushroom experts and 20 local participants, selected through snowball and
criterion sampling methods. The research results reveal the presence of 50 edible mushroom species in the
region, while showing that local people only recognize and consume 21 of these species. The findings
indicate that mushroom collection and consumption practices are based on three fundamental motivations:
personal consumption, economic income generation, and cultural transmission. It has been determined that
local people utilize mushrooms through traditional cooking techniques such as frying, boiling, and baking,
and preserve them through methods like brining, freezing, and drying, making them suitable for year-round
consumption. Additionally, the research has identified that local people exhibit risky behaviors in
mushroom identification and consumption, particularly using unscientific methods in detecting poisonous
mushrooms. The results of this study demonstrate that despite the richness of edible mushroom species in
the region, the local population's limited species knowledge and risky collection practices pose threats to
both public health and biodiversity. The findings emphasize the necessity of systematically documenting
traditional mushroom knowledge, developing food safety standards in mushroom consumption, and
establishing sustainable mushroom tourism strategies that will contribute to the local economy.
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GIRIS

Insanlik tarihi boyunca mantarlar, beslenme ve saglk ihtiyaglarini karsilayan temel bir kaynak olarak
kullanilmistir. Leipzig Max Planck Evrimsel Antropoloji Enstitiisii'niin 2015 arastirmasi, Kuzey Ispanya’daki El
Mirén Magarasi’nda bulunan “Kizil Leydi” kalintilarinin dental analizlerinde, 18.700 y1l dncesine ait boletus cinsi
ve agarik mantar izlerini tespit etmistir (Power vd., 2015; Kotowski, 2019). Mantarlarin tedavi edici ve kiiltiirel
kullanimina dair 6nemli kanitlardan biri, Avusturya-italya sinirinda kesfedilen 5.300 yillik Otzi Iceman mumyasidir.
Mumyanin yaninda bulunan Fomes fomentarius ve Piptoporus betulinus tiirleri, ates yakma ve tedavi amagh
kullanilmistir (Niksic vd., 2016). Eski Misir’da tanr1 Osiris ile iliskilendirilen, Roma’da “ilahi besin” olarak

degerlendirilen mantarlar (Manzi vd., 1999), Orta Cag’da kiiresel bir besin kaynagi haline gelmistir (Niksic vd.,
2016).

21. ylizyilda mantarlarin beslenme, saglik ve ekonomik degeri kiiresel 6lgekte 6nemli bir artig gostermistir. Bu
gelisime paralel olarak, Tiirkiye’de mantar endiistrisi 1990’11 yillardan itibaren kayda deger bir biiylime egilimi
sergilemistir. Sistematik veri toplama siirecinin 2004 yilinda baslamasiyla birlikte, sektoriin gelisimi daha net bir
Sekilde izlenebilmektedir (Eren vd., 2017; Turp vd., 2018). Tiirkiye Istatistik Kurumu (2022) verilerine gore
iilkemizde yetistirilen mantar miktar1 2004 yilinda 15.000 ton iken, 2022 yilinda bu rakam 65.000 tona ulagsmistir.
Bu dikkat c¢ekici biiylime, mantarlarin ticari potansiyelinin ve gastronomik degerinin giderek arttigina

gostermektedir.

Tiirkiye’de mantar {iretimindeki bu artisa paralel olarak, dogal mantar florasinin zenginligi de bilimsel
calismalarin odaginda yer almaktadir. Bati Karadeniz bolgesinin mantar florasi lizerine yapilan arastirmalar, bolgenin
sahip oldugu iklim ve bitki Ortiisii ile zengin mantar gesitliligini ortaya koymaktadir. Sesli ve Denchev (2008),
Tiirkiye genelinde yaptiklar1 kapsamli ¢alismada, 6zellikle Karadeniz Bolgesi’nde 2196 makrofungus tiiriiniin
varligimi belgelemis ve bunlarin sistematik dagilimini ortaya koymustur. Bat1 Karadeniz 6zelinde, Yagiz vd. (2005)
Karabiik’te ylrittigii calismada 103 makrofungus tiirii tespit etmis ve bunlarin ekolojik 6zelliklerini incelemistir.
Bolgede yapilan bir diger 6nemli ¢alismada, Peksen ve Karaca (2003) Samsun ve ¢evresinde 32 mantar tiiriini
tanimlayarak bunlarin etnomikolojik O6zelliklerini raporlamistir. Bu ¢aligmalar bolgenin mantar biyogesitliligi
hakkinda onemli bilgiler sunmakla birlikte, arastirmanin temel problemi olan yenilebilir yabani mantarlarin
gastronomik degeri, geleneksel mutfak kiiltiiriindeki yeri ve stirdiiriilebilir toplama yontemleri konusunda sistematik
bir ¢aligmaya rastlanmamaktadir. Bu eksiklik, bdlgenin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesini
kisitlamakta, yerel mantar tiirlerinin siirdiiriilebilir kullanimma iligskin bilimsel veri eksikligine yol agmakta ve

geleneksel hazirlama tekniklerinin kugsaklar aras1 aktarimini gii¢lestirmektedir.

llgili alanyazin incelendiginde, Bati Karadeniz bolgesi yenilebilir mantarlarim inceleyen arastirmalara
rastlanmustir (Acar, 2018; Cavus & Eker, 2022; Simsek & Onek, 2021). Ancak bu arastirmalarin sadece sinirl sayida
yenilebilir mantar tiiriiniin gastronomik degerine odaklandigi tespit edilmistir. Bu baglamda aragtirmanin amaci, Bati
Karadeniz'i biitiinciil bir sekilde ele alarak yenilebilir mantar tiirlerini ve bunlarin gastronomik kullanimlarin
sistematik bir sekilde incelemek, yore halki tarafindan bilinirligini dlgmek, bu kaynagin siirdiiriilebilir bi¢imde
degerlendirilmesine katki saglamak ve alanyazindaki bu 6nemli boslugu doldurmaktir. Bu aragtirmanin 6zgiinliigi,
Bati1 Karadeniz’in zengin mantar gesitliligini gastronomik ve etnogastronomik bir perspektifle ele almasindan

kaynaklanmaktadir. Ayrica Davis ve Wagner’in (2003) yerel ekolojik bilgi sistemleri gercevesi ile Valverde vd. nin
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(2015) siirdiiriilebilir gida sistemleri yaklasiminin birlikte kullanilmasi, mantar toplama ve kullanim pratiklerini
sistematik olarak belgeleme imkani1 sunmaktadir. Boylece calisma hem akademik alanyazina katki saglamakta hem

de bolgenin gastronomi turizm potansiyelinin degerlendirilmesine imkan tanimaktadir.
Kavramsal Cerceve
Bat1 Karadeniz Bolgesi Yemek Kiiltiirii

Bat1 Karadeniz Bolgesi, Paleolitik Cag’dan giinlimiize degin ¢esitli medeniyetlerin etkilesim alani olmus ve bu
etkilesimler sonucunda zengin bir kiiltiirel birikim olusturmustur. Bolgede hiikiim siiren Miletoslular, Dogu
Romalilar ve 1461 yilindan itibaren hakimiyet kuran Osmanli Imparatorlugu, Bélgenin kiiltiirel dokusunun
sekillenmesinde 6nemli rol oynamislardir. Bu cesitlilik 6zellikle gastronomi kiiltiiriiniin ¢ok katmanli bir yapiya

kavusmasina katki saglamistir (Cetin, 2007; Kocakaya, 2023).

Bati1 Karadeniz Bolgesi’nin gastronomi kiiltlirline bakildiginda, kiy1 seridinde deniz {iriinleri agirlikli bir
gastronomi kiiltiirii, i¢ kesimlerde ise ormancilik faaliyetleri ve tarimsal iiretimin etkisiyle farkli bir gastronomi
kiiltiiri sekillendigi goriilmektedir (Kocakaya, 2023). Bu cografi cesitlilik, bolge mutfaginda zengin bir iiriin
yelpazesinin olusmasini saglamistir. Ozellikle yerel malzemelerin kullanimi, basta yabani mantarlar olmak iizere,
dogadan toplanan otlar ve meyveler, geleneksel pisirme teknikleriyle birleserek 6zgiin bir mutfak kiiltiirii ortaya
cikarmistir. Bu yaklagim, bolge mutfagini siirdiiriilebilirlik ve yerellik baglaminda énemli bir konuma tasimakta ve

gastronomi turizmi agisindan dikkat ¢ekici bir potansiyel olusturmaktadir (Yilmaz & Ayaz, 2023).
Mantarlarin Beslenmedeki Rolii ve Ekonomik Potansiyeli

Yenilebilir mantarlar, besin kompozisyonu ve ekonomik degeri ile nemli bir gida kaynagidir. Makrobesin igerigi
incelendiginde, %80-90 oraninda su i¢eren mantarlar, diisiik seker ve yag profiline sahiptir. 100 graminda ortalama
4 g protein, 0,26 g yag, 3,75 g karbonhidrat ve 0,92 g mineral madde bulunmaktadir. A ve D vitaminleri ile kalsiyum,
fosfor, potasyum, demir ve bakir gibi minerallerce zengindir. Folik asit, inositol ve pridoksin gibi organik bilesenleri
de iceren mantarlar, bitkisel protein ve vitamin kaynagi olarak 6zellikle bitki temelli beslenmede tercih edilmektedir.
Bu 6zellikleri ile mantarlar, nutrasétik ve fonksiyonel gida kategorisinde degerlendirilmektedir (Barutgiyan, 2012;

Eren & Peksen, 2019; Manzi vd., 2001).

Besinsel zenginliginin ve artan {iretim ve ticaret hacmi, yenilebilir mantarlari hem uluslararasi tarim ekonomisinin
hem de gida sanayisinin 6nemli bilesenlerinden biri haline getirmistir. Mantar endiistrisi, 21. ylizyilda kiiresel dlgekte
stratejik bir tarimsal faaliyet haline gelmistir. Sektoriin ekonomik hacmi 2013’te 34 milyar dolar ve iiretim miktari
34 milyon ton iken, 2022’de tiretim 48 milyon tonu agmistir. Uluslararasi pazarda Cin lider konumda olup, Japonya
ve ABD takip etmektedir. Tiirkiye’de Tricholoma anatolicum, Boletus edulis, Morchella esculenta, Tuber sp.,
Craterellus cornucopioides ve Hydnum repandum gibi ekonomik degeri yiiksek tiirler yetismektedir. Ulkemizde
iiretim kapasitesi 1994’te 2 bin tondan 2022°de 65 bin tona ulagmistir. Mantarlar taze, kurutulmus, dondurulmus ve
salamura formlarinda pazarlanmakta, bu ¢esitlilik sektoriin stirdiiriilebilirligini artirmaktadir (FAO, 2022; Royse vd.,

2017, Eren & Peksen, 2016).
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Yenilenilir Yabani Mantarlarin Gastronomik Kullanim

Mantarlar, kendilerine 6zgii aroma ve dokulariyla gastronomi alaninda dnemli bir yere sahiptir. Mutfak Mikolojisi
(Culinary Mycology) alaninda yapilan arastirmalar, mantarlarin gesitli pisirme tekniklerine uygun oldugunu ve
gastronomik deger tasidigini gostermektedir (Peintner vd., 2013). Tiirlerine gére kizartma, sote, 1zgara ve firinlama
gibi farkli yontemlerle pisirilen mantarlar, lezzet ve tekstiir agisindan zenginlik sunmaktadir (Eren vd., 2017;
Mantoux, 2007). Nadir tiirlerden triif mantar1 ¢ig olarak kullanilirken, Morchella esculenta gibi bazi tiirler,

toksinlerinin etkisizlestirilmesi i¢in en az 20 dakika pisirilmelidir (Guyton vd., 2007).

Mantarlarin hasat sonrasi saklama yontemleri de mantarlarin gastronomik kalitesini dogrudan etkilemektedir.
Kurutma, dondurma, salamura ve konserve gibi teknikler, mantarlarin besin degeri ve aromasini koruyarak uzun
stireli saklanmasina olanak saglar (Barut¢iyan, 2012; Barutgiyan, 2021). Tarihsel olarak Osmanli ve Cumhuriyetin
ilk donemlerinde mutfakta sinirli yer bulan mantarlar, giiniimiizde Tiirk mutfaginda daha sik kullanilmakta ve yoresel

tariflerde yer almaktadir (Samanci, 2008).
Mantarlarin Siirdiiriilebilirlik Acisindan Onemi

Gilinlimiizde hizli niifus artis1 ve sanayilesme, dogal kaynaklarin bilingsiz kullanimina, c¢evre kirliligine ve
hammadde kitligmma yol acarak siirdiiriilebilirlik kavramini giindeme getirmistir. Siirdiiriilebilirlik kavrami,
kaynaklarin gereksiz tiiketmeden, ¢gevreye zarar vermeden ve gelecek nesillerin ihtiyaglarini gézeterek kalkinmay1

ifade etmektedir (Koparan & Alkan, 2024).

Mantarlar, ekosistemin iglevselligini destekleyen ayristirici rolleri ve bitkilerle simbiyotik iliskileriyle
siirdiiriilebilirlige 6nemli katkilar sunar. Hiflerden olusan miseller, organik maddelerin doniisiimiinii hizlandirir,
toprak yapisini iyilestirir ve besin dongiisiinii destekler (Arikan, 2022). Ayrica mantarlar ¢evre koruma
calismalarinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Dogal aritma &zellikleri sayesinde, ¢evre kirliliginin azaltilmasinda
kullanilan yenilik¢i ¢6ziimler arasinda yer almaktadir. Bu 6zellik, siirdiiriilebilir ¢gevre politikalari gelistiren kurumlar
icin 6nemli bir alternatif sunmaktadir. Ornegin, Pleurotus ostreatus tiirii, petrol hidrokarbonlarin1 %90 oraninda
azaltabilmektedir (Singh, 2006). Mantar iiretimi, tarimsal atiklarin geri doniisiimiinde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Yillik 48 milyon tonluk {iretimden geriye kalan atiklarin %701 organik giibre olarak kullanilabilir (Royse vd., 2017).
Ancak, kontrollii yetistiricilikteki enerji tiiketimi ve yabani mantar toplama miselyuma zarar verme gibi

stirdiiriilebilirlik riskleri bulunmaktadir (Boa, 2004).

Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri kapsaminda, mantarlarin “Sifir A¢lik” ve “Sorumlu Uretim
ve Tiiketim” hedeflerine katkisini vurgulanmaktadir (FAO, 2018). Glinlimiizde mantarlar, gida, biyoteknoloji, gevre
bilimi ve tasarim alanlarinda yenilikgi siirdiiriilebilir ¢6ziimlerde kullanilmakta ve bu kullanimin gelecekte artmasi

beklenmektedir (Koparan & Alkan, 2024).
Yontem
Arastirma Deseni

Bu arastirma, nitel bir ¢aligma olup, yorumlayici paradigma temelinde kurgulanmis ve saha aragtirmasi, goriisme,
gdzlem gibi nitel veri toplama yontemlerinden yararlanilmistir. Nitel arastirma, algi ve olaylar1 dogal ortamlarinda,

goriisme, gbzlem ve dokiiman analizi gibi yontemlerle incelemeye odaklanan bir siirectir (Yildirim &Simsek, 2021).
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Arastirma kapsaminda, Bat1 Karadeniz bdlgesindeki ormanlarda saha galismas1 yapilmis, yenilebilir mantar tiirleri
ve yetistigi ortamlar gézlemlenip fotograflanmistir. Arastirmada, katilimcilarin duygu, diisiince ve bakis agilarini
derinlemesine anlamak amaciyla yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi tercih edilmistir. Bu teknik esnek bir yapiya
sahip olup arastirmaciya konuyu derinlemesine inceleme imkani sunmaktadir (Yildirnm & Simsek, 2021). Ayrica
gbzlem teknigi ile arastirmacinin veri toplama siirecine dogrudan katilimi saglanmis, olaylar ve durumlar sistematik

bir sekilde incelenmistir (Kog vd., 2023).

Bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Burdur Mehmet Akif

Ersoy Universitesi Etik Kurulu 03.04.2024 tarihli GO 2024/213 karar numarasi ile alinmistir
Arastirma Sahasi ve Orneklem

Arastirma, Bat1 Karadeniz Bolgesi’nde bulunan Bolu, Kastamonu, Diizce, Zonguldak, Bartin, Karabiik ve Sinop
illerini kapsamaktadir. Bu bolge, Tiirkiye’nin %9,5’ini olusturan 74.178 km?*’lik bir alam1 kaplamakta ve %64 liik
ormanlik alanla bitki ortiisii bakimindan zengindir. Yillik ortalama sicakligi 12,5 °C, nem oran1 %70 ve yagis miktar1
633,4 mm olan bolge, yenilebilir yabani mantarlar yetismesine olanak saglayan bir iklime sahiptir. Iklimin verdigi
avantajla bolgede bircok cesit yenilebilir yabani mantarlar yetismekte olup bu durum bélgenin yemek kiiltiirtinii
dogrudan etkiledigi diisiiniilmektedir Yenilebilir yabani mantarlar bdlge mutfaginda 6nemli bir yere sahip olup halk
tarafindan hem geleneksel yemeklerde kullanilmakta hem de ekonomik bir gelir kaynagi olarak degerlendirilmektedir

(Bektas & Kiraz, 2022; Kusvuran vd., 2011).

Aragtirmanin 6rnekleminde kartopu drneklem ve 6l¢iit 6rneklem teknikleri kullanilmigtir. Kartopu 6rneklemde,
arastirmaya baglangicta bir katilimciya ulasilarak bu kisinin 6nerdigi diger bilgi sahibi kigilerle goriismeler yapilmis,
bu durum siirec veri doygunluguna ulasilincaya kadar devam etmistir (Patton, 2014). Olgiit 6rneklem tekniginde ise
belirlenen oSlgiitlere uygun bilgi ve deneyime sahip kisilerle goriisiilerek veri toplanmistir. Bu yontemler, bolgedeki
mantarlarin kullanimina ve yerel halkin deneyimlerine dair zengin ve derinlemesine bir bakis ag¢isi sunmay1

amaglamustir (Tutar & Erdem, 2022: 5.258; Yildirim & Simsek: 2021: 5.120; Tanri6gen, 2014: 5.125).

Bu baglamda mantar uzmanlarinda en az 10 yillik deneyime, mantar iizerine bilimsel yayinlara sahip olma ve/veya
yoresel mantar egitimleri verme ve yore halkinda ise bolgede en az 40 yil ikamet etme ve diizenli mantar toplama

faaliyetlerinde bulunma kriterleri esas alinmustir.
Goriisme Formu

Yar1 yapilandirilnis gériisme formu bes asamali sistematik bir yaklasimla gelistirilmistir (Kallio vd., 2016). ilk
asamada alanyazin taramasi gergeklestirilmistir (Creswell & Poth, 2018). Ikinci asamada alanyazin taramasi
dogrultusunda mantar uzmanlari i¢in 9 soru (3 demografik, 6 ana soru) ve yore halki i¢in 11 soru (3 demografik, 8
ana soru ve alt sorular) olmak iizere iki farkli goriisme formu hazirlanmistir. Ugiincii asamada hazirlanan goriisme
formlar1 dort alan uzmani tarafindan 5°1i Likert dlcegiyle degerlendirilmis (Yildirim & Simsek, 2021). Dordiincii
asamada pilot calisma gerceklestirilmistir (Patton, 2014). Son asamada ise geri bildirimler dogrultusunda bazi
diizeltmeler ve alt sorular eklenmistir. Sonug olarak uzmanlar i¢in hazirlanan goériisme formu mantar ¢esitliligi ve
siirdiiriilebilirlige, yore halki i¢in hazirlanan goriisme formu ise toplama pratikleri ve gastronomik kullanima

odaklanmakta olup, a¢ik uclu sorularla deneyimlerin detayli aktarimi hedeflenmistir.
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Saha Arastirmasi

Saha arastirmasi, olayin gergeklestigi ortamdan kesfedici ve betimleyici sekilde veri toplamak i¢in kullanilan bir
yontemdir (Becan, 2022). Bu aragtirmada, Bat1 Karadeniz Bolgesi’nde yetisen yabani mantarlarin kesfi amaciyla, 15

Mart-30 Kasim 2024 tarihleri arasinda saha aragtirmasi gergeklestirilmistir.

Saha arastirmasi bolgesi olarak Bolu ili ve ¢evresi se¢ilmistir. Bunun sebebi, Bolu ilinin bulundugu konumdur.
Bolu ilinin kuzey kismindan giiney kismina dogru gittikge Karadeniz iklim tipi etkisi azalirken, I¢ Anadolu’nun
karasal iklim tipi etkisinin artmaktadir. Bu konumun verdigi avantajla Bolu, Karadeniz, i¢ Anadolu ve Marmara
iklimlerinin gecis bolgesinde yer almaktadir (Tokcan, 2024). Bu da zengin bir mantar florasina sahip olmasini
saglamaktadir. Bu bilgiler 15181nda saha arastirmasi bolgesi, Bolu ili At Yaylasi, Aladag, Sarialan, Cele Dagi ve Bolu—
Diizce sinirlarindaki Abant Golii ¢evresinde olarak belirlenmistir. Alanyazinda belirlenen mantar tiirleri ve yetisme

donemleri dikkate alinarak aragtirma kapsamindaki bolgeler detayl sekilde incelenmistir.

Saha arastirmasi sirasinda mantar tiirlerini gozlemlemek icin, bolgeye hakim olan yore halkiyla birlikte ormanlik
alanlara ziyaretler gerceklestirilmistir. Aragtirma kapsaminda yapilan saha arastirmasinda, dogrudan gézlem teknigi
kullanilmistir. Gézlemlenen mantarlar fotograflanmis ve goriiniisii, kokusu, yetistigi cevre kosullar1 gibi 6zellikleri

hakkinda bilgi toplanmis, elde edilen bu bilgiler kayit altina alinmistir.
Goriisme

Profesyonel mantar toplayicilari ile yapilan goriigmeler 15 Haziran-15 Temmuz 2024 tarihleri arasinda hem yiiz
ylize hem de ¢evrimigi platformlar araciligiyla yiiriitilmiistiir. Yore halki ile 20 Temmuz-20 Agustos 2024 tarihleri

arasinda gergeklestirilmigtir. Tiim bu goriismeler ortalama 30 dakika stirmistiir.

Teorik doygunluk noktasi, veri toplama siirecinde yeni temalarin ortaya g¢ikmadigi ve mevcut verilerin
tekrarlanmaya basladig1 asamada tespit edilmistir (Guest vd., 2006; Morse, 2015). Arastirma siirecinde, ana temalarin
yeterli olgunluga ulastigi ve kavramsal gerceveyi destekleyici nitelik kazandigi goézlemlenmistir. On liglincii
goriigmeden itibaren veri tekrari baslamig, on yedinci goriigmeden sonra ise yeni tema veya alt tema olusumu
gbzlemlenmemistir. Veri toplama siireci yirminci katilimer ile sonlandirilmistir. Bu sistematik yaklagim, arastirma
bulgularinin giivenilirligini giiglendirmis ve aragtirmaciya yerel mantar bilgisinin sosyokiiltiirel baglamdaki 6nemini

kapsamli bir veri setiyle ortaya koyma imkani saglamstir.
Verilerin Analizi

Tiim gortigmeler, katilimcilarin bilgilendirilmis onami alindiktan sonra dijital ses kayit cihaziyla kaydedilmis ve
transkripsiyon yontemiyle yazili metne donistiiriilmiistiir (Creswell & Poth, 2018). Ardindan elde edilen veriler,
icerik analizi yontemiyle incelenmistir. Icerik analizi, yazili ve sekil verilerin analizinde sik¢a kullanilan bir nitel veri
analiz yontemidir. Bu yontem; kodlama, kategori olusturma ve tema gelistirme olmak tizere ii¢ sliregten olugsmaktadir.
Bu dogrultuda verilerden elde edilen anlamli ifadeler kodlara doniistiiriilmiis, kodlardan kategoriler olusturulmus ve
bu kategoriler birlestirilerek temalar belirlenmistir. Elde edilen temalar, aragtirmanin amaglari dogrultusunda
degerlendirilmis ve yorumlanmistir. Bu siire¢, temalar arasi iligkiler arasi iligkiler incelenmis ve aragtirma sorularini
yanitlayacak sekilde sonuglar yapilandirilmistir. Arastirma bulgulari, nitel aragtirmanin gilivenirlik ve gegerlik
ilkelerine uygun olarak degerlendirilmistir (Ozdemir, 2010; Biiyiikoztiirk vd., 2020; Gokce, 2006; Yildirrm &
Simsek, 2021).
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Gecgerlik ve Giivenilirlik

Aragtirmanin giivenirligi ve gegerligi icin ¢esitli metodolojik stratejiler uygulanmistir. Arastirmanin giivenirligi
ve gegcerligi icin cesitli metodolojik stratejiler uygulanmistir. Giivenirligi artirmak amaciyla, saha gdzlemleri, yar1
yapilandirilmis goriigmeler ve dokiiman analizi bir arada kullanilarak metodolojik liggenleme gergeklestirilmistir
(Patton, 2014). Uzman tiggenlemesi kapsaminda, Bati Karadeniz bolgesinin mantar florasi {izerine en az 10 yillik
deneyime sahip bes profesyonel mantar toplayicilari derinlemesine goriismeler yapilmis ve yerel halktan elde edilen

bilgilerin bilimsel dogrulamasi saglanmistir.

Arasgtirmacinin 6zdiisiiniimselligi kapsaminda, kisisel baglantilar1 ve potansiyel dnyargilari aragtirma giinliigiinde
sistematik olarak kaydedilmis ve diizenli araliklarla gozden ge¢irilmistir (Finlay, 2002; Berger, 2015). Bulgular farkli
veri kaynaklarindan elde edilen verilerle karsilastirilmis ve katilimei teyidi yontemiyle dogrulanarak i¢ gegerlik
saglanmistir (Lincoln & Guba, 1985). Arastirmanin dis gecerliliginin saglanmasi amaciyla aragtirma siirecinin

ayrintili betimlenmesi yapilmistir.
Bulgular
Demografik Bilgiler

Tablo 1. Yére Halki Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Katilimci kodu Cinsiyet Yas Deneyim Siiresi Sehir
K1 Erkek 70 60 Y1l Bolu
K2 Kadin 82 70 Yil Bolu
K3 Kadin 62 50 Yil Diizce
K4 Kadin 71 60 Yil Bolu
K5 Kadin 48 41 Y1l Kastamonu
K6 Kadin 49 40 Y1l Bolu
K7 Erkek 57 45 Y1l Karabiik
K8 Kadin 60 50 Yil Bolu
K9 Kadin 56 45 Y1l Bolu
K10 Kadin 52 42 Yil Diizce
K11 Erkek 50 42 Y1l Bolu
K12 Erkek 55 45 Y1l Karabiik
K13 Erkek 57 50 Yil Bartin
K14 Kadin 65 55 Y1l Zonguldak
K15 Kadin 55 45 Y1l Kastamonu
K16 Erkek 60 50 Yil Bartin
K17 Kadin 47 40 Yil Diizce
K18 Kadin 68 50 Yil Zonguldak
K19 Erkek 56 47 Y1l Sinop
K20 Kadin 68 50 Y1l Diizce

Arastirma kapsaminda 20 kisiden olusan bir grup olup yas, deneyim siiresi, yasadigi sehir ve cinsiyetleri
kapsamindan ¢esitlilik gostermektedir. Katilimc1 grubun %55°1 kadin, %45°1 ise erkek olup katilimcilar Bolu,
Kastamonu, Diizce, Karabiik, Zonguldak, Bartin ve Sinop illerinde ikamet etmektedir. Arastirmaya katilan en geng
katilime1 47 yasinda olup, en yash katilimcr ise 82 yasindadir. Katilimeilarin deneyim siirelerine bakildiginda,

deneyimleri 40 yildan 70 yila kadar uzanmaktadir.
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Tablo 2. Profesyonel Mantar Toplayicis1 Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Katilime1 kodu Cinsiyet Yas
MU1 Erkek 59
MU2 Erkek 41
MU3 Erkek 43
MU4 Kadin 48
MU5 Erkek 45

Aragtirma kapsaminda, mantar tiirleri ilizerine uzmanlagmis olan kisiler ile goriismeler gergeklestirilmistir.
Katilimcilarin demografik profilleri gesitlilik gostermekte olup, calismaya 4 erkek ve 1 kadin olmak {izere toplamda

5 profesyonel mantar toplayici dahil edilmistir.
Yar1 Yapilandirilmis Goriismelerin Analizi

Yar yapilandirilmig goriismelerin analizi sonucunda olusan tema ve alt temalar Sekil 1’de sunulmustur.

— Kisisel Tiiketim

ilkbahar Mantarlar
Yoresel Mantar
Cesitleri ve Mevsimsel
— Ekonomik Gelir I Bilgi
Yenilebilir Mantax { Sonbahar Mantarlan

Mal.]tar Toplama 1 Tiirleri Bilgisi
Motivasyonlar ve [—
Deneyimi

Tamma Yontemleri

Aile Gelenegi ve
Kiiltiirel Aktarim

Zehirli Mantarlan
Tespit Yontemi

— Nostajik
Arastirma Kapsaminda —

Tespit Edilen Temalar
ve Alt Temalar

Giivenlik ve Risk
Yontemleri

Riskli Tiiketim
Pratikleri

— Pisirme Teknikleri
Saklama ve Muhafaza

|| Mutfak Kiiltiiriinde

Mantarlar . Piif Noktalar

L Geleneksel Receteler

Sekil 1. Aragtirma Kapsaminda Tespit Edilen Temalar ve Alt Temalar
Mantar Toplama Motivasyonlar1 ve Deneyimi
Kisisel Tiiketim

Bat1 Karadeniz bolgesinde yapilan bu calismada, katilimcilarin ¢ogunlugunun mantarlar1 hane tiiketimi igin
topladiklar1 ve bu faaliyetin geleneksel gida tedarik sisteminin 6nemli bir pargasini olusturdugu belirlenmistir.
Ozellikle kislik gida stogu olusturma amaciyla yapilan mantar toplama, bolge halkinin beslenme aliskanliklarinin ve
stirdiiriilebilir yasam pratiklerinin bir uzantist olarak dikkat ¢ekmektedir. (K1, K2, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10,
K11, K13, K14, K15, K17, K19, K20)

“Mantarlar yemek icin toplaruz. Genelde kislik yemek i¢in toplaruz. Mantarin bol oldugu vakit evimize gotiiriip

salamurasini yaparuz, dondurucuya goruz. Boylelikle gisin da yemek nasip olu.” (K4)

“Biz mantari evimize yemek icin toplariz. Her sene yazdan kisltk ayiririm, dondururum. Cocuklarim da ¢ok sever.
Evde mantar hi¢ eksik etmem. Bir de bunlarin vitamin yoniinden ¢ok faydali oldugunu séyliiyorlar. Bizim daglardan

topladigimiz mantarlar, lezzeti bambagka.” (K9)
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Ekonomik Gelir

Bati Karadeniz bolgesinde yapilan arastirma bulgulart da bu durumu desteklemektedir. Bulgular mantar
toplayiciliginin, &zellikle koylerde yasayanlar igin ticari potansiyel tasiyan bir faaliyet olarak one ¢iktigini
gostermektedir. Yore halki, mantarlarin ekonomik degerini hane biitgesine katki saglamak amaciyla etkin bir sekilde

degerlendirmektedir.

“Bi gelire ihtiyacim var, mantart hanemize bi katki olsun diye satmak i¢in toplaruz. Haftada iki defa pazarlada

sataruz.” (K3)

“Mantar: oncelikle kendi evimiiziin ihtiyaci igin toplaruz. Lakin bol oldugu zamanlarda pazara da gotiiriip

sataruz. Bazen tiiccarlarda geliir, onlara da veririz. Béylelikle bi gelir de olur bize.” (K1)
Aile Gelenegi ve Kiiltiirel Aktarim

Mantar toplama bilgisi, nesiller boyunca aktarilan 6nemli bir aile gelenegi ve kiiltiirel miras olarak kabul
edilmektedir. Bat1 Karadeniz’de bu bilgi birikiminin hem dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanim1 hem de bolgesel
kiiltiirlin yasatilmasi acisindan biiyiik bir 6neme sahip oldugu goriilmektedir. (K1, K2, K3, K4, K6, K7, K9, K10,
K12, K14, K16, K19, K20)

“Bu mantar toplama isini dedelerimizden, ninelerimizden 6grendiik. Onlar bizi yanlarinda gotiiriirdii ormana.
Hangi mantar yenir, hangisi yenmez, hangisinden ne yemek yapilir hep onlardan 6grendiik. Simdi biz de

cocuklarimiza, torunlarimiza 6gretiyoz ki bu bilgi kaybolmasin.” (K1)

“Vallaha mantar toplama isini 10°lu yaslarimda babam ogretti. Bildigim mantarlarin hepsini o 6gretti. Bende

simdi torunlarimla beraber mantar topluyorum. Onlara ogretiyorum.” (K7)
Nostajik

Aragtirmaya katilanlarin mantar toplama deneyimleri, nostaljik anilarla i¢ ice gegmis durumda ve uzun yillara
dayanmaktadir. Yabani mantar toplama gelenegi, yorenin kiiltiirel belleginin 6nemli bir parcasidir. Bu durum,

geleneksel ekolojik bilginin devamliligr agisindan 6nem tagimaktadir.

“Ben kendimi bildim bileli bu daglarda mantar toplarin. Tam 1942 senesinde dogdum, o vakitten beri bu islen
ugrasurun. Cocuklugumuzda da topladuk, gengligimizde de topladuk, simdi yaslanduk hala toplaruz. Bu bizim hem
gecim gaynagimiz hem de dedelerimizden gelen bi miras.” (K2)

“Mantarlart atalarimizdan, ogrendiik yani anne ve babannemden d&grendiik. Cocuklugumdan beri mantar
toplarin, annem ve babannemle koyiimiiziin yanindaki ormandan mantar topladuk. Eviedim gaynanamla beraber

topladuk. Simdi onla gitti biz galduk biz toparuz, yeriz.” (K4)
Yenilebilir Mantar Tiirleri Bilgisi
Yoresel Mantar Cesitleri ve Mevsimsel Bilgi

Bat1 Karadeniz bdlgesinde yetisen yenilebilir mantarlarin mevsimsel dagilimi, yar1 yapilandirilmis goriismeler
sonucunda elde edilen verilere gore belirlenmistir. Aragtirmaya katilanlarin aktardigi geleneksel ekolojik bilgiler

dogrultusunda, bolgedeki mantarlarin yetisme donemleri iki ana kategoride siniflandirtlmistir.
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ilkbahar Mantarlar

Aragtirmaya katilanlarin ¢ogunlugunun ilkbahar aylarinda mih tepesi (Bkz. Gorsel 34), cincile (Bkz. Gorsel 15),
sobelen (Bkz. Gorsel 21), mantarlarinin toplandigini bunlar disinda bir¢ok mantarin da yetistigini ancak o tiirleri

toplamayi tercih etmedikleri tespit edilmistir. (K1, K2, K3, K5, K6, K8, K9, K10, K11, K14, K15, K16, K18)

“Iikbaharda; cincile diger adi da kokarca mantar (Bkz. Gorsel 15), mih tepesi (Bkz. Gorsel 34) mantarlart olur.

Baska mantarlarda olur ama biz zehirli deye tiiketmeyiz.” (K6)

“Biiyiiklerim ne ogrettiyse onlart bilirim. Ilkbaharda yalniz mih tepesi mantart (Bkz. Gorsel 34), cincile mantart

(Bkz. Gorsel 15), sobelen mantart (Bkz. Gorsel 21) yetisir.” (K9)

Mih tepesi mantar1 (Bkz. Gorsel 34), cogunlukla bahar aylarinda yagis durumuna gore de yaz ve sonbahar
aylarinda cayirlik alanlarda topluluk halinde yetisir. Mih bast mantar1 olarak da bilinen bu tiiriin Latince ismi M.
oreades’dir. Bolge halki tarafindan borek, omlet ve gorbalarda kullanilir. Cincile mantari (Bkz. Gorsel 15), ilkbaharda
cayirlik alanlarda yetisir. Kokulu cincile, kokarca ve kokuluca isimleriyle de taninan, Latince ismi C. gambosa olan
bu tiir, kendine has kokusuyla karakteristiktir ve ¢ig tiiketilebilen nadir mantarlardandir. Bolgede ¢cogunlukla ¢orba
ve borek yapiminda, ayrica cesitli yemeklerde ana ve yardimei malzeme olarak kullanilir. S6belen mantar1 (Bkz.
Gorsel 21), bahar sonu-sonbahar arasinda cayirlik alanlarda yetisir. Latince ismi C. comatus olan bu tiir, nadir

bulunmas sebebiyle pazar degeri yoktur. Bolgede genellikle kizartilarak tiiketilir.
Sonbahar Mantarlarn

Arastirmaya katilanlarin gogunlugu sonbahar aylarinda kanlica (Bkz. Gorsel 26, Gorsel 27, Gorsel 28, Gorsel 29),
kayiskiran (Bkz. Gorsel 44, Gorsel 41), ay1 kosk (Bkz. Gorsel 51, Gorsel 47, Gorsel 46), tellice (Bkz. Gorsel 1), ciice
kiz (Bkz. Gorsel 17), karakulak (Bkz. Gorsel 48), ay1 mantar1 (Bkz. Gorsel 13, Gorsel 14), malkadin (ebiske) (Bkz.
Gorsel 19), sogiit mantar1 (Bkz. Gorsel 30), i¢ikizil mantar1 (Bkz. Gorsel 8), kara sobelen (Bkz. Gorsel 11), giil
mantar1 (Bkz. Gorsel 42, Gorsel 40) tiirlerine siklikla yetistigini ve tiim bu tiirlerin yagis durumuna gore yaz sonunda

da yetistiklerini vurguladiklari tespit edilmistir.

Yaz sonundan sonbahar sonlarina kadar, kanlica (Bkz. Gorsel 26, Gorsel 27, Gorsel 28, Gorsel 29), ebiske (Bkz.
Gorsel 19), ici kizil (Bkz. Gorsel 8), sarikiz mantar1 (Bkz. Gorsel 17), karakulak (Bkz. Gorsel 48), bolet mantari
(Bkz. Gorsel 13, Gorsel 14) ben bunlar bilirim.” (K7)

“...Yaz sonunda;, i¢i kizil (Gorsel 8), kara sébelen (Bkz. Gorsel 11), tellice (Bkz. Gorsel 1), kayiskiran (Bkz. Gorsel
44, Gorsel 41), giil mantar (Bkz. Gérsel 42, Gérsel 40) ¢cikmaya bagslar. Sonbaharda; karakulak (Bkz. Gérsel 48),
kanlica (Bkz. Goérsel 26, Gorsel 27, Gorsel 28, Gorsel 29), ayica (Bkz. Gorsel 51, Gorsel 47, Gorsel 46), ciicekiz
(Bkz. Gorsel 17), malkadin (Bkz. Gérsel 19), s6giit mantarlary (Bkz. Gorsel 30) ¢ikar.” (K6)

Yaz sonundan sonbahara kadar i¢i kizil mantari (Bkz. Gorsel 8), kanlica mantar: (Bkz. Gorsel 26, Gorsel 27,
Gorsel 28, Gorsel 29), ciicegiz mantart (Bkz. Gorsel 17), sogiit mantari (Bkz. Gorsel 30), garagulak mantar: (Bkz.
Gorsel 48), gayisgiran (Bkz. Gorsel 44, Gorsel 41) mantarlarmmin yetistigini bilivim.” (K9)

Arastirma bulgulari, Bati Karadeniz Bolgesi’nde bir¢ok mantarin yetistigini gostermektedir. (MUI, MU3, MUS3)

“Mantarlar kozmopolit canlilardir ve uygun nem ve sicakligr buldugu her yerde yetisir. Sadece mikorizal olarak

bir bitkiye bagimli olan mantarlar sadece o bitkinin yasadigi yerlerde yetisir. Bati Karadeniz tilkemizin orman varligi
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ve yagis diizeni bakimindan en zengin cografyast oldugu icin yaklagik 2 bin zehirli, yenmez ya da yenebilir mantar

tiirlerinden olusan bir floraya sahiptir.” (MUI)

“Bélgenin iklim yapisi1 geregi en zengin cografyalardan biridir. Yaklasik olarak 2000-2500 tiiriin yetismesine
miisaittir. Ancak yore halki mantarlarin ¢ogu hakkinda bilgi sahibi degildir.” (MU3)

Kanlica mantari (Bkz. Gorsel 26, Gorsel 27, Gorsel 28, Gorsel 29) bolgede en ok tiiketilen ve bolge pazarlarinda
satis1 en ¢ok yapilan tiirlerin baginda gelmektedir. Lactarius ailesinin bir iiyesi olan kanlica mantarinin bolgede dort
tiri  yetismektedir. Bunlar; lactarius deliciosus, lactarius salmonicolor, lactarius sanguifluus ve lactarius
deterrimusdur (Barut¢iyan, 2021). Kanlica mantar1 bir sonbahar tiiriidiir ancak yagis durumuna gore yaz sonunda da
yetismektedir. Bolge halkinin biiyiik boliimiiniin bildigi bir mantar olan kanlica mantar1 ¢ogunlukla tursu yaparak,

kizartilarak ve bir¢ok yemekte ise ana ve yan malzeme olarak kullanilmaktadir.

Kayiskiran mantar1 (Bkz. Gorsel 44, Gorsel 41) bolgede aci mantar olarak da adlandirilmaktadir. Sonbahar
aylarinda yetismektedir, yagis durumuna gore de yaz sonlarinda yetismektedir. Bolgede kayigskiran mantar1 olarak
adlandirilmaktadir. Mutfak degeri diisiik olan bir tiir olarak degerlendirilmektedir. Bolgede tursusu ve kizartmasi

yapilarak tiiketilmektedir.

Ay1 kosk ve ayica mantar1 (Bkz. Gorsel 51, Gorsel 47, Gorsel 46) bolgede suillus granulatus, suillus luteus,
xerocomus subtomentosus ve benzer mantarlara verilen isimdir. Bolgede bol miktarda yetismekte olup yagisa gore
yaz aylarinda genelde sonbaharda igne ve genis yaprakli ormanda goriilmektedirler. Mutfak degeri diistik tiirler

olmalarma ragmen halk tarafindan tiikketilmektedir.

Tellice mantar1 (Gorsel 1), bolgede eniste, teltel ve sacakli mantar olarak da bilinen, pazarlarda popiiler bir tiirdiir.
Ramaria ailesinin tek yenilebilir tiirii olan R. aurea, karigik ve genis yaprakli ormanlarda yaz sonu ve sonbaharda
yetigir. Uzmanlar, ailenin zehirli tiirleriyle karigtirilma riski nedeniyle tiiketimini 6nermez, ancak bolge halki borek
ve ¢orbada kullanir. C. cibarius (Gorsel 17), clicekiz, tavuk mantar1 veya sarikiz olarak bilinir. Yiiksek mutfak ve
ekonomik degere sahip bu tiir, ilkbahar ve sonbaharda karigik ormanlarda yetisir. Bolgede cesitli Gorsellerde
pisirilerek tiiketilir. Karakulak mantari veya karaoglan/karacaoglan (Gorsel 15) olarak bilinen T. terreum, sonbaharda

igne yaprakli ormanlarda goriiliir. Ekonomik degeri olmayan bu tiir, bdlgede kavurma ve yogurtlama olarak tiiketilir.

Ay1 mantar1 veya porgini (Bkz. Gorsel 13, Gorsel 14), Boletus ailesinin bolgedeki genel adidir. En yaygin tiirleri
B. edulis ve B. aereus olmaktadir. Yiiksek pazar ve ihracat degerine sahip olan bu mantarlar, bolgede az tiiketilmekte,

genellikle kurutularak satilmaktadir. Ekonomiye énemli katki saglamaktadir.

Malkadin mantar1 (Bkz. Gorsel 19), balkadin veya ebiske olarak da bilinmektedir. C. geotropa, yaz sonu-sonbahar
arasi genis ve igne yaprakli ormanlarda yetismektedir. Bolgede ¢ogunlukla corbada ve diger yemeklerde ana ve

yardimc1 malzeme olarak kullanilmaktadir.

Sogiit mantar1 (Bkz. Gorsel 30), kiikiirt veya kiraz mantar1 olarak da bilinmektedir. L. sulphureus, orman ve yol
kenarlarindaki yash sogiit ve meyve agaglarinda, yagish donemlerde yetismektedir. Haglandiktan sonra ¢ogunlukla

kavurularak tiiketilmektedir.

Icikizil (Bkz. Gérsel 8) veya cayir mantari olarak bilinen A. campestris, tiim yagish sezonlarda ¢ayirlik alanlarda

yetismektedir. Kiiltlir mantarina benzer lezzete sahip bu tiir, bolgede ¢esitli yemeklerde ana ve yardimci malzeme
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olarak kullanilmaktadir. Kara sobelen (Bkz. Gorsel 11), diinyanin en dliimciil mantarlarin1 barindiran Amanita
ailesinin liyesi olan A. ceciliae, yaz ve sonbahar aylarinda igne ve genis yaprakli ormanlarda yetismektedir. En az 20
dakika pisirilmesi gereken bu mantar, bdlgenin batisinda tavada suyunu gektirip tereyagda kizartilarak
tiikketilmektedir. Giil mantar1 (Bkz. Gorsel 42, Gorsel 40), R. mustelina ve R. atropurpurea tiirlerine verilen genel
isimdir. Yaz sonu ve sonbaharda igne yaprakli ve karigik ormanlarda yetismektedir. Ekonomik degeri olmayan bu

tiirler, bolgede cesitli yemeklerde kullanilmaktadir.
Tanimma Yontemleri

Arastirmaya katilan katilimcilarin yenilebilir yabani mantarlari tanimlarken ¢esitli yontemler kullandiklari tespit
edilmistir. Mantar tanimlamanin ilk yontemi mantarin arandig1 mevsim ve orman tipidir. Tiim bunlar tanimlandiktan
sonra katilimcilarin ¢ogunlugunun mantarlari sapka sekli ve rengi, lamel aralig1 ve rengi ve sap boyutu gibi goriiniis
ozelliklerinden tanimladigini belirtmistir. Katilimcilarin azinlig1 ise mantarlar1 koku bazli veya geleneksel aktarimla

tammladigini belirtmistir. (K1, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K12, K15, K16, K18, K19, K20)

“El aligkanligr da diyebiliriin yani mantara dokundugumda mantarin dokusundan tanirin. Mesela renginden de
tamirin. Birde bazi mantarlar kesince morarir onlar zehirlidir alman onlart bazi mantarin da kesilince suyu ¢ika ben

oyle tamrin.” (K3)

“Once mevsime bakarim sonra o mevsimlerde yetisen mantarlara gére yetistigi ormana giderim. Sonra budugum

mantarlart gériintisiine gore tanirim. Bazi mantarlarin kokusu giizeldir o sekilde de onlart tanmurim.” (K11)
Giivenlik ve Risk Yonetimi
Zehirli Mantarlarn Tespit Yontemleri

Diinya genelinde 1,5 milyondan fazla mantar tiirii bulundugu, bunlarin yaklagik 5000’inin yenilebilir ve 2000’inin
ise tiiketim i¢in uygun olmadigi belirtilmektedir (Barutciyan, 2012). Zehirli mantarlarin 6liimciil riskleri nedeniyle,
Bati Karadeniz yoresindeki halkin, zehirlenme riskini azaltmak i¢in geleneksel ve kendine 6zgii yontemler
gelistirdigi gozlemlenmistir. Ancak mantar uzmanlari, giivenli tiiketim i¢in bdyle yontemlerin gegerliligini
reddederek, tek glivenilir yontemin mantar tiirlerinin bilimsel olarak dogru sekilde taninmasi oldugunu

vurgulamaktadir. (K1, K2, K4, K6, K9, K10, K11, K12, K16)

“Zehirli mantarla belli oluya. Mesela ganlicaya benzeyen bi mantar va onun sapkasinin altindaki yerle daha sik
oluya. Ayr mantarlarimin zehirli olanlart va onla kesince moraru, Bunladan hari¢ biiyiiklerimizin zehirli dedigi

mantarlart yimeyiiz.” (K9)

“... Zehirli mantarlar: tespit etme yontemim yoktur. Biiyiiklerimizin bize yenmez dedigi mantarlari almayuz.”

(K12)

“Bazi mantarlar ¢cabuk morartya bu mantarla zehirlidii. Bir de kurtlanmayan mantarlar zehirli olu onu almayuz.

Hemde bazi mantarlarin beyaz suyu ¢ika o mantarlari da zehirli deye almayuz. Bilmedigim mantart almam.” (K3)

Arastirmaya katilan mantar uzmanlarmin tamami yore halki tarafindan bilinen yontemlerin aksine zehirli
mantarlarin belirli bir tespit yonteminin olmadigini tek yontemin mantarlar1 tek tek tanimak oldugunu ve emin

olunmayan mantarlarin tiiketilmemesi gerektigini belirtmislerdir.
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“Tek yonden her birini tek tek tamimaktir. Maydanoz da bitkidir, cam agact da maydanozu yerken ¢cam kiitiigiinii
yemedigimiz gibi her mantart da yiyemeyiz. Her mantarin ozelliklerini 6grenmek ve icerdigi yiizlerce toksinin
olumsuz etkilerini bilmek zorundayiz. Yani en azindan ilkokul 4 sinifta fen bilgisi dersinde ogretilen “tiir kavrami "ni
bilmek, sanki her bir mantar tiirii bagimsiz tir degil de farkl iklim ve toprak sartlarinda yetigen aymi tiir gibi

davranmamak gerekir.” (MUI)

“Kesinlikle yoktur. Atadan dededen duydugumuz sozlerin kismen veya ¢ok az %5 kadar bir dogruluk pay: olsa da
kesinlikle hi¢chir yontemi yoktur. Haglasan zehiri gider falan diyenlerin hepsi hikayedir. Koy gégiiren (Amanita
phalloides) mantarini 150 kere de haslasan belli bir miktar yersen éliirsiin. Onun disinda kurdun, kusun yedigi yenir
diye yanlis bir inanis vardir. Evet belki inek yemez, belki koyun yemez o zehirli mantart ama salyangoz yer bazi
bocekler yer bunlarin sindirim sistemleri bizimkilerden farklidir. Zehirli mantarlarin tespiti i¢in ne kimyasal metot

var ne de herhangi bir tamimlayici kilavuz. Tek yontem mantarlar tek tek tamimaktir.” (MU2)
Riskli Tiiketim Pratikleri

Bati Karadeniz bolgesinde yenilebilir yabani mantarlar konusunda dogru bilinen bir¢cok yanls bilgi
bulunmaktadir. Yart yapilandirilmis goriismelerde, uzmanlarca tiiketilmemesi gerektigi belirtilen bazi mantar
tiirlerinin hem sikca tiiketildigi hem de pazarlarda satildig1 tespit edilmistir (Gorsel 1). Katilimcilarin ¢ogu, bu
mantarlar1 lezzetli bulduklar icin tercih ettiklerini ifade ederek, geleneksel bilgi ve aliskanliklarin riskli tiiketim

davraniglarina yol agabilecegini gostermistir. (K1, K2, K3, K4, K6, K9, K13, K14, K15, K16, K18, K19, K20)

Gorsel 1. Pazarda satilan Ramaria spp. ve Lepista Nebularis tiirleri
Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmistir

Tellicenin mantarmmi ¢ok severiiz. Kavurup béregini yaparuz bir de haslaruz iizerine yogurt dokiip mantisini

yaparuz. (K9)
Telliceden bérek yaparuz. Once soganla kavururuz sonra yufkanin arasina goruz firinda pisiriiriiz. (K5)

Mantar uzmanlari ile yapilan goriismelerde uzmanlarin tamamai bu tiir mantarlarin titkketilmemesi gerektigini ancak
bolgede siklikla tiiketilip pazarlarda satisinin yapildigini ve tiiketildigi taktirde birgok saglik sorununa yol agacagini
belirtmislerdir.

“Zehirli oldugu halde bolgede tiiketilen bircok tiir vardir ve bu nedenle bélgede yashilik konforu 60°li yaslarda

biter, sonraki donemde hemen hemen herkeste karaciger, bobrek ve sindirim sorunlar: goriiliir.” (MUI)
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“Bélgede bir¢cok zehirli mantar da tiiketilmektedir. Bu tiiketildiginde saglik sorununa yol actigi gézlemlenmez

lakin zamanla viicutta bir¢ok rahatsizliga yol acacaktir.” (MUS5)
Mutfak Kiiltiiriinde Mantarlar
Pisirme Teknikleri

Yenilebilir yabani mantarlar, ¢esitli yemeklerde hem ana hem de yan malzeme olarak kullanilmakta, pisirme
yontemleri ise mantarin tiiriine, yetistigi ortama ve yapisina gore farklilik gostermektedir. Bati Karadeniz bolgesinde
yapilan aragtirmada, yore halkinin en yaygin olarak kizartma, haglama, firinda ve 1zgarada pisirme yontemlerini
kullandig1 tespit edilmistir. Katilimcilar, kanlica, sdbelen, kara sobelen, ayikosk, tellice ve igikizil mantarlarini
genellikle kizartma yontemiyle, karakulak ve kayiskiran mantarlarini ise haslama yontemiyle hazirladiklarin
belirtmistir. Ayrica kanlica ve i¢ikizil mantarlarinin firinda ve 1zgarada pisirilerek de tiiketildigi gézlemlenmistir. Bu
cesitlilik, mantarlarin yerel mutfaktaki 6nemini ve kullanim pratiklerini ortaya koymaktadir. (K1, K2, K3, K6, K9,
K10, K14, K15, K17, K19)

“Ganlicayr kavuruyorum, firinda da giizel olu. Istividye mantarini, ay: fosfosunu unu beleyip yagda gizartiriz.

Garagulagin da haglaruz mantisini yaparuz. Malgadundan once haslayip sonra ¢orbasini yaparuz.” (K9)

“Kanlicay1, kara sébeleni kizartiriz. Sébelende 6yle. Karakulagin mantisi olur. Kokarcanin ¢orbasi giizel olur.

Kanlica ve ayica mantar: sobanin ve izgaranin tizerinde de giizel olur.” (K6)

“Tiim mantarlar: yagda gizartiriz. Uzerine peynir falan dékeriz. Soganl, domatesli biberli gavururuz. Mantarlar

gavurup bazilarim haslayp bérek, gozleme yapariz. Ganlica mantarimin kéftesinide yapariz.” (K14)
Piif Noktalar

Bolgede pisirilen yemeklerin yapiminda birtakim piif noktalar kullanilmaktadir. Bu piif noktalar gerek mantarlari
daha lezzetli tiikketmeyi gerekse de olasit mantar zehirlenmelerinin 6nlenmesi agisindan oldukg¢a 6nemlidir. Y 6re halki
ile yapilan goriismeler incelendiginde arastirmaya katilanlar birka¢ mantar diginda diger mantarlarin pisirmeden dnce
hasladiklari, haglanmadan tiiketilen mantarlarin ise yag ile tavaya aktarildiklarinda ¢ikan sularini ¢ektirip daha sonra

farkli islemler uyguladiklar tespit edilmistir. (K2, K3, K4, K5, K6, K8, K9, K10, K14, K15, K18)

“Kanlicayr ¢iyden suyunu ¢ektirip yaparuz, Bunun disinda gayis giran, tellice gibi diger mantarlart haglayip
yaparuz.” (K3)

“Mantarlarin hepsini haslaruz haslaninca zehiri gide derle o yiizden haslaruz. Sonra yapacagim yemegi yaparuz.

Bide ben mantart susuz yaparin sulu olunca lezzeti gidiye.” (K9)
Geleneksel Receteler

Bolgede yenilebilir yabani mantarlardan birgok farkli yemek yapilmaktadir. Yapilan bu yemekler bolgenin
geleneksel bir pargasi haline gelmistir. Bolgenin biiyiik ve kiiltiirel anlamda ¢esitliligin aksine bu gesitliligin yemek

tariflerine yansimadigi, bolgede yapilan yemeklerin birbirine benzedigi tespit edilmistir.

“Ganlica mantarindan kavurma yaparuz. Ganlicay: yikiyoruz, suyunu ¢ekene kadar tavada kavuruyorum sonra

icine tereyagi, sogan, domates, baharatlar: goyuyosun, kavuruyorsun. Cok giizel yemegi oluya.” (K9)
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“Ganlica mantaruvn kéftesini yaparuz. Ganlicayr rendeleriiz sonra biraz un ataruz, sonra sogan, sarimsak

baharatlart dékeriiz, yogurur yagda gizarturuz.” (K8)

“Telliceyi ve kokarcayr soganla kavururuz, baharat katariz, borek ve gézleme yapariz. Kara sobelen, kanlica

mantarint da yagda kizartarak yeriz.” (K6)

“Kanlicayr firinda veya sobanin tizerinde hafif tuz dokerek kizartiriz. Ayikésk mantarimi da una beleriz yagda

kaizartinz.” (K14)

Gérsel 2. Kanlica Kizartmasi Gorsel 3. Por¢ini Kavurma
Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmstir. Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmustir.
y — - a

Gorsel 4. Kanlica Sote Gorsel 5. Firinda Kanlica
Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmstir. (Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmustir.

Saklama ve Muhafaza

Mevsimsel olarak yetisen yenilebilir yabani mantarlarin, y1l boyunca tiiketilebilmesi i¢in ydre halki cesitli
saklama yontemleri kullanmaktadir. Aragtirma bulgularina goére katilimeilarin ¢ogunlugu salamura ve dondurma
yontemlerini tercih ederken, azinlik kurutma yontemini kullanmaktadir. Bolgenin diisiik sicakliklari, kurutma
yonteminin az tercih edilmesinin ana nedeni olarak belirtilmistir. Salamura yonteminde genellikle haglama 6n
hazirhig1 yapilirken, dondurma ydnteminde ise suyunu cektirme, haslama veya dogrudan ¢ig olarak dondurma
teknikleri uygulanmaktadir. Bu uygulamalar, mantarlarin y1l boyunca saklanabilirligini saglarken, yerel gida koruma

pratiklerini de ortaya koymaktadir. (K3, K4, K5, K6, K8, K9, K11, K12, K15, K16, K18, K19)

“Mantart ytkarim tavada mantarin suyunu ¢ektiririm. Soguttuktan sonra dondurucuya kaldiririm. Kurutma,
salamura hi¢ yapmadim ama yapanlar varmis. Kanlicamin salamurast iyi olur diye duydum. Sicak suyla

haglayacakmissin salamurasint yaparken.” (K3)
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“Salamura yapryoruz, haslariz tuzlu suyun iginde salamura yapariz. Kisin da suda bekletip o sekilde tiiketiriz.
Ama su an dondurucuda saklyyoruz. Haslayp da koyariz ¢igden de koyariz. Kurutma buralarda hava kosullari

yiiziinden pek olmaz.” (K8)
Saha Arastirmasi

Arastirma kapsaminda yenilebilir yabani mantarlarin tespiti amaciyla Bat1 Karadeniz bolgesi ormanlarinda saha

aragtirmasi yapilmistir. Saha arastirma sonucunda elde edilen bulgular bu boliimde bahsedilmektedir.

Tablo 3. Saha Arastirmasi1 Sonucunda G6zlemlenen Yenilebilir Yabani Mantarlar

. ] Yoresel Yetistigi Gozlemlendigi Gozlemlendigi Rakim
Latince Ismi N "
Ismi Ortam Ay Bolge (m)
Gorsel ﬁgassiﬂz Dedebort aIng;T(h Temmuz- Aladag, 1500-
6 g Mantari yap Agustos Sarialan 1600
orman
N Agaricus Icikizil,
Gorsel Albertii Cayir Cayrrlik Ekim At Yaylasi 1500
7 alan
Mantari
.. Agaricus Icikizil, At Yaylast, i
Gorsel Campestris Cayir Cayrlik Agustos-Ekim Aladag, 1300
8 alan 1600
Mantar1 Sarialan
. Agrocybe Agag
Gorsel Aegerita Kavak kok ve Eylil-EKim Bolu Merkez 750
9 Mantari .. .
govdesi
N Amanita ) igne
Gorsel Yorede - . -
10 Rubescens bilinmiyor yaprakli  Agustos-EKim Cele Dag1 1600
orman
N Amanita Kara igne .
Gorsel Ceciliae Sobelen yaprakli Haziran- Aladag 1500
11 Temmuz
Mantari orman
. Armillaria . Agac Aladag, At
Gorsel Ostoyae Y Ore_de kok ve Agustos-Ekim Yaylasi, Cele 1500
12 bilinmiyor N . 2 1600
govdesi Dag1

! Tabloda yer alan Latince tiir adlar1, Alma vd. (2022), Barutciyan (2021), Elekes ve Busvioc (2013), Giirsoy vd. (2010),

Petrovic vd. (2024) ve Tang vd. (2015) kaynaklarindan onaylanmustir.

2 Tablodaki tiim gorseller yazar tarafindan fotograflandirilmistir.
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Gorsel Boletus Aereus
13
Gorsel .
14 Boletus Edulis
Gorsel Calocybe
15 Gambosa
Gorsel Calvatia
16 Gigantea
Gorsel Cantharellus
17 Cibarius
Gorsel Chroogomphus
18 Rutilus
Gorsel  Clitocybe
19 Geotropa
Gorsel  Citocybe Gibba
20
Gorsel  Coprinus
21 Comatus

Porgini, Genis Sarialan
Bolet, Ay1  yaprakli  Eyliil-Kasim Abant Gélii 1500
Mantari orman
Porgini, Igne Sartalan
Bolet, Ay1  yaprakli  Eyliil-Kasim - 1500
Bolgesi
Mantar1 orman
Kokulu fane
Cincile, . Sarialan,
Kokuluca, yaprakli  Nisan Mayis Aladag 1500
orman
Kokarca
Yorede Cayirhik . . -
bilinmiyor alan Eylil-EKim Cele Dagi 1300
Sarikiz, Ny
Ciicekiz, Igne .. . <
Tavuk yaprakli Eylil-EKim Cele Dag1 1600
orman
Mantar1
Yérede Igne ) Sarialan, At 1400-
S yaprakli  Eyliil-Kasim Yaylasi, Cele
Bilinmiyor 4 N 1600
orman Dag1, Aladag
Malkadin, igne Sarralan
Balkadin,  yaprakli  Eyliil-Kasim ariaan, 1500
. Aladag
Ebigke orman
Yorede Igne Agustos- Cele Dagl, At 1400-
bilinmiyor ~ Y2Prakl Kasim Yaylast, 1600
orman Aladag
. Cayirh Temmuz- 700-
Sobelen alan Kasim Bolu Merkez 800
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Tablo 3. Saha Aragtirmasi Sonucunda G6zlemlenen Yenilebilir Yabani Mantarlar (devami)

isne At Yaylasi,
Gorsel  Cortinarius Yorede agrakh Agustos- Cele Dag, 1400-
22 Varius bilinmiyor yap Kasim Sarialan, 1600
orman o
Aladag
" .. 1gne
Gorsel Hydnum Yorede . -
23 Repandum bilinmiyor yaprakli Ekim Cele Dagi 1600
orman
. ) igne
Gorsel Hygrophorus Yorede i
24 Marzuolus bilinmiyor yaprakli Mart-Mayis At Yaylasi 1500
orman
i . ) Igne
Gorsel Lactarius Yorede .. <
25 Aurantiofulvus bilinmiyor yaprakli  Eylil-Kasim (ele Dag 1600
orman
Gorsel Lactarius Igne Agustos- Sar@lan, Cele 1400-
S Kanlica yaprakli Dag1, Abant
26 Deliciosus Kasim 1 - 1600
orman Goli, Aladag
Gorsel  Lactarius Igne Agustos- Sanalan, Cele ) 45
- Kanlica yaprakli Dag1, Abant
27 Salmonicolor Kasimm e - 1600
orman Golu, Aladag
Karagcam
Gorsel Lactarius 1 orman Agustos- Sar@lan, Gele 1400-
28 Sanguifluus Kanhica ve Kasim Dagy, Abant 1600
cayirlik Golu, Aladag
alan
Gorsel Lactarius Igne Agustos- Sarl?lan, Cele 1400-
. Kanlica yaprakl Dag1, Abant
29 Deterrimus Kasimm it - 1600
orman Goli, Aladag
Gorsel  Laetiporus Sogiit Agac L 700-
30 Sulphureus Mantar1 govdesi May1s-Ekim Bolu Merkez 800
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Gorsel .
31 Lepista Nuda
Gorsel Lepista Saevea
32
Gorsel Macrolepiota
33 Procera
Gorsel Marasmius
34 Oreades
Gorsel  Meripilus
35 Giganteus
Gorsel Macrolepiota
36 Rhacodes
Gorsel Morchella
37 Esculenta
Gorsel Pleurotus
38 Dryinus
Gorsel Rhizopogon
39 Roseolus
Gorsel Russula
40 Atropurpurea

isne Aladag, At
Yorede agrakh Evliil-Kasim Yaylasi, Abant  1400-
bilinmiyor ~ YP y Golil, Cele 1600
orman >
Dag1
ien Aladag, At
Yorede BV L o Yaylasi, Abant  1400-
bilinmiyor ~ YP y Golil, Cele 1600
orman >
Dag1
Semsiye Cayirlik Agustos- Sl;‘izfl{;gliisé’le 1400-
Mantar1 alan Kasim o 1600
Dag:
Mih At Yaylasi,
Tepesi, CZ}I/;:lk Nisan-May1s Sarialan, ]fé%%
Mih Basi Aladag
Yorede égag . Agustos-Ekim At Yaylasi 1500
bilinmiyor  g6vdesi
" Igne
Yorede .. . At Yaylasi, 1400-
bilinmiyor 2Pk Eylil-BKim o Dag 1600
" Igne
bi}? 2;16?eor yaprakli Mart-Mayis Aladag 1500
y orman
Yorede Agag g . -
bilinmiyor  gdvdesi Agustos-Eyliil Aladag 1500
.. Igne
bi?i ﬁrr:?eor yaprakli  Agustos-Eyliil At Yaylasi 1500
y orman
Gill Ene  Agustos- /ﬁ;;%yléilfe 1400-
Mantari yap Kasim adag, 1500
orman Dag1, Sarialan
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Tablo 3. Saha Arastirmasi Sonucunda Gozlemlenen Yenilebilir Yabani Mantarlar (devamu)

isne At Yaylasi,
Gorsel Russula Kayigkiran, gr Kl Agustos- Aladag, Cele 1400-
41 Chloroides Act Mantar 72Pr@ Kasim Dagi, Abant 1500
orman w1
Goli, Sarialan
isne At Yaylasi,
Gorsel Russula Giil agrakh Agustos- Aladag, Cele  1400-
42 Mustelina Mantari yap Kasim Dag1, Abant 1500
orman e
Golii, Sarialan
" .. 1gne
Gorsel Russula Yorede .
43 Virescens bilinmiyor yaprakli Eyliil At Yaylasi 1500
orman
fiane At Yaylasi,
Gorsel . Kayiskiran, Agustos- Aladag, Cele 1400-
44 Rusulla Delica Ac1 Mantar yaprakl Kasim Dag1, Abant 1500
orman e
Golii, Sarialan
Gorsel Sparassis Karnabahar  Agag . . . 1400-
45 Crispa Mantar1 govdesi Agustos-Ekim Cele Dagt 1500
isne Cele Dagi, At
Gorsel  Suillus Ayica a grakh Agustos- Yaylast, 1400-
46 Granulatus Mantar1 yap Kasim Aladag, 1500
orman
Sarialan,
fane At Yaylasi,
Gorsel . Ayica Agustos- Aladag, Cele 1400-
47 Suillus Luteus Mantari yaprakl: Kasim Dag1, Abant 1500
orman e
Goli, Sarialan
Gorsel Tricholoma Karakulak algrlg(h Evliil-Kasim Czllzgsgl, 1400-
48 Terreum Mantari yap yiu & 1500
orman Sarialan
. .. Misir
Gorsel ;tilago Maydis Yorede kozasi  Agustos-Ekim  Bolu Merkez 700-
49 bilinmiyor .~ 800
iizerinde
. At Yaylasi,
Gorsel Xerocomellus Yorede Ignil Evliil-K. Aé’imDG Ovlu’ 1400-
50 Chrysenteron bilinmiyor yapra<i ylui-hasim cle agh 1500
orman Aladag,
Sarialan
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Tablo 3. Saha Arastirmasi Sonucunda G6zlemlenen Yenilebilir Yabani Mantarlar (devami)

igne
dea ke oo, 400
51 Subtomentosus Mantar1 Cayirlik Samalan 1500
alan
Gorsel Ganoderma Yorede Agag

Mayis-Kasim At Yaylasi 1500

52 Lucidum bilinmiyor koki

N I ) Igne
Gorsel  Clitopilus Yorede .
53 Prunﬁlus bilinmiyor yaprakli Eyliil At Yaylasi 1500
orman
.. - .. Igne
Gorsel ﬂﬁ‘éi:tige'phus bi‘fiﬁrnffeor yaprakli  Haziran-Ekim Aladag 1500
y orman
.. - .. Igne
Gorsel Aleuria Yorede . .
. e yaprakli  Haziran-Ekim Aladag 1500
55 Aurantia bilinmiyor orman

Kaynak: Yazar tarafindan hazirlanmustir.
Sonu¢ ve Tartisma

Bu arastirma yenilebilir mantar tiirlerini ve bunlarin gastronomik kullanimlarini sistematik bir sekilde incelemek
ve s0z konusu kaynagin siirdiiriilebilir bicimde degerlendirilmesine katki saglamak ve alanyazindaki mevcut boslugu
doldurmak amaciyla gergeklestirilmistir. Arastirma nitel arastirma yaklasimlarindan faydalanilarak
gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda Bati Karadeniz Bdlgesi’nde ikamet eden 20 kisi ve 5 profesyonel mantar
toplayicist ile goriismeler yapilmistir. Ardindan bdlgede yetisen mantarlar1 gozlemlemek amaciyla saha arastirmasi

yapilmistir.

Bat1 Karadeniz bdlgesindeki yenilebilir yabani mantarlar iizerine yapilan bu arasgtirmanin sonuglari, bolgenin
zengin mantar ¢esitliligini ve bu kaynagin siirdiiriilebilir kullanimina iliskin 6nemli bulgular ortaya koymaktadir.
Aragtirma kapsaminda tespit edilen 50 yenilebilir mantar tiirii, Sesli ve Denchev (2008) Tiirkiye’deki makrofungus
cesitliligi iizerine yaptiklar1 galismada belirttikleri 2196 tiir bulgusunu destekler niteliktedir. Ozellikle arastirmaya
katilanlarn ifadeleri, mantar toplama bilgisinin nesiller arasi1 aktariminin 6nemini vurgulamakta ve bu bulgu, Davis
ve Wagner (2003) yerel ekolojik bilgi sistemlerinin siirdiiriilebilirligi tizerine yaptiklari aragtirmanin sonuglariyla
ortiismektedir. Buna ek olarak Bati1 Karadeniz bdlgesinin iklim yapisi ve zengin orman varligi, bu cografyayr mantar
florasi a¢isindan oldukga ¢esitlilik arz eden bir bolge haline getirmistir. Ydrede yetisen mantar tiirleri, mevsimsel ve
ekolojik kosullara bagli olarak belirgin bir ¢esitlilik gostermektedir. Y6re halki ilkbahar aylarinda siklikla; Calocybe

Gambosa (Cincile, Kokarca), Marasmius Oreades (Mih tepesi) ve Coprinus comatus (s6belen) mantarlarini
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toplamaktadir. Sonbahar doneminde ise doga bolge halki icin daha genis bir ¢esitlilik sunmaktadir; Lactarius spp.
(Kanlica), Russula spp. (Giil Mantari, Kayiskiran.), Boletus spp. (Ay1 Mantari, Bolet, Por¢ini), Cantharellus Cibarius
(Sarikiz, Ciicekiz), Clitocybe Geotropa (Balkadin, Ebiske, Malkadin), Laetiporus Sulphureus (S6giit Mantar1) ve
Agaricus Campestris (Igikizil) gibi mantar tiirleri de halk tarafindan siklikla toplanmakta ve tiiketilmektedir. Ancak
yorede bu mantar diginda birgok mantar tiirii de yetismektedir. Ancak yore halkinin bu konuda bilgisi

bulunmamaktadir. Bunun ana sebebi atalarmin sadece bu mantarlarin yenilebildigini sdylemeleridir.

Arastirma bulgularinda 6ne ¢ikan dnemli bir nokta, yore halkinin mantarlar1 tanimlama ve toplama pratiklerindeki
riskli yaklagimlardir. MU1 ve MU2 kodlu mantar uzmanlariin ifadelerinde vurgulanan yanlis tanimlama riskleri,
Michelot ve Melendez-Howell (2003) mantar zehirlenmeleri {izerine yaptiklari g¢alismada belirttikleri risk
faktorleriyle paralellik gdstermektedir. Ozellikle bolgede yaygin olan “...haslama ile zehir gider” ya da “...hayvanlar
yiyorsa insanlar da yiyebilir” gibi inanigi, Diaz (2018) mantar zehirlenmelerinin teshis ve yonetimi {izerine yaptig1
calismada vurguladig1 tehlikeli yanlis inanislarla ortiismektedir. Bolgede yabani mantar tiiketimine iliskin
aliskanliklar, halk arasinda dogru bilinen bir¢ok yanlis bilgi nedeniyle saglik risklerini beraberinde getirmektedir.
Yapilan aragtirma, uzmanlarin tiiketilmemesi gerektigini belirttigi bazi mantar tiirlerinin sikca tiiketildigini ve
pazarlarda satildigin1 gostermistir. Ornegin, Ramaria spp. ve Lepista nebularis gibi potansiyel risk tastyan tiirlerin,
lezzetli olmalar1 ve geleneksel tariflerde sik¢a kullanilmasi nedeniyle tercih edildigi gézlemlenmistir. Geleneksel
bilgi ve aligkanliklar, bu tiir mantarlarin tiiketimini tesvik ederek uzun vadede karaciger, bobrek ve sindirim sistemi
rahatsizliklar1 gibi saglik sorunlarina yol agabilmektedir. Uzmanlar, bu durumun bdlgedeki yaglilik doneminin saglik
agisindan konforsuz gegmesine neden oldugunu ifade etmektedir. Buna ek olarak halk arasinda bu mantarlarin zarar

vermedigine dair yanlis bir alginin yaygin oldugu goriilmektedir.

Yorede yapilan arastirma bulgulari, bolgedeki mantar ¢esitliliginin korunmasi, siirdiiriilebilir yonetimi ve halk
sagliginin giivence altina alinmasi agisindan énemli bir dizi tedbiri gerekli kilmaktadir. Tespit edilen 50 yenilebilir
mantar tiirii, bdlgenin mikolojik zenginligini ortaya koyarken, yo6re halkinin bu tiirlerden yalnizca 21’ini tantyor
olmasi, bilgi eksikligini ve dogal kaynaklarin yeterince taninmadigini goéstermektedir. Bu durum hem biyogesitliligin

hem de halk sagliginin korunmasi acgisindan énemli riskler tagimaktadir.

Bolgedeki mantar ekonomisi agisindan dikkat ¢ekici bulgular elde edilmistir. Arastirmaya katilanlarin ekonomik
gelir odakli mantar toplama pratikleri, Royse vd. (2017) kiiresel mantar endiistrisi iizerine yaptiklar1 ¢alismada
belirttikleri yerel ekonomiye katki potansiyelini dogrulamaktadir. Ayrica katilimcilarin mantar saklama yontemleri
ve gastronomi kiiltiiriine iligkin ifadeleri, Niksic vd. (2016) geleneksel gida sistemlerindeki mantar kullanimi {izerine
yaptiklar1 ¢aligmanin bulgulariyla paralellik gostermektedir. Buna ek olarak yore halki mevsimsel olarak yetisen
yenilebilir yabani mantarlarm yil boyunca tiiketilebilmesi icin birtakim saklama yontemleri kullanilmaktadir.
Arastirma bulgularina gore, yore halki arasinda en yaygin yontemler salamura ve dondurma olup, kurutma yontemi
bolgenin diisiik sicakliklart nedeniyle daha az tercih edilmektedir. Salamura yonteminde mantarlarin 6nceden
haslandigi, dondurma ydnteminde ise mantarlarin ¢ig, haslanmis veya suyunu cektirilmis sekilde saklandigi
belirlenmistir. Bu yontemler, mantarlarin lezzetini ve besin degerini koruyarak yil boyunca tiiketilebilmesine olanak
tanimaktadir. Ancak kurutma yonteminin bolgedeki yaygimn olmayan kullanimi, iklim kosullarinin bu siireci

zorlagtirdigin1 gostermektedir.
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Mantarlarn siirdiiriilebilir kullanimi konusunda elde edilen bulgular, Boa (2004) yabani mantarlarin siirdiiriilebilir
yonetimi lizerine yaptig1 ¢alismada vurguladigi temel prensiplerle Ortiismektedir. Arastirma sonuglari, bolgede
stirdiiriilebilir mantar yonetimi i¢in egitim ve bilinglendirme ¢aligmalarinin gerekliligini ortaya koymakta ve bu

bulgu, Valverde vd. (2015) siirdiiriilebilir gida sistemleri yaklagiminda vurguladigi egitim ihtiyaciyla uyumludur.

Bu aragtirmanin sonuglari, Bat1 Karadeniz bdlgesindeki mantar kaynaklarinin hem ekolojik hem de ekonomik
siirdiiriilebilirliginin saglanmasi igin kapsamli bir yonetim planinin gerekliligini ortaya koymaktadir. Ozellikle
arastirmaya katilanlarin geleneksel bilgi aktarimina iligkin ifadeleri, Power vd. (2015) vurguladigi kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik perspektifiyle ortiigmekte ve gelecek nesillere bu bilgi birikiminin aktarilmasinin 6nemini

vurgulamaktadir.

Bu arastirmanin sonuglarindan hareketle, gelecekteki etnogastronomik arastirmalar icin asagidaki yonler
onerilmektedir. Ilk olarak, Bati Karadeniz'deki diger illerde yenilebilir yabani mantarlarin geleneksel kullanim
pratiklerinin karsilagtirmali analizi yapilabilir. Bu tiir ¢alismalar, bolgesel farkliliklar1 ve benzerlikleri ortaya koyarak
daha kapsamli bir etnogastronomik perspektif sunacaktir. Ikinci olarak, bolgedeki mantar toplayicilar1 ve yerel
mutfak profesyonelleri arasindaki bilgi aktarim siireglerinin derinlemesine incelenmesi oOnerilmektedir. Bu
arastirmalar, geleneksel bilginin profesyonel mutfaklara entegrasyonunu ve modern gastronomi ile olan etkilesimini
anlamamiza katki saglayacaktir. Ugiincii arastirma yonii olarak, yenilebilir yabani mantarlarin yerel festivaller,
pazarlar ve gastronomi turizmi i¢indeki roliiniin incelenmesi Onerilmektedir. Bu baglamda, mantarlarin bolgesel
kimlik ve gastronomi turizmi potansiyeli tizerindeki etkisinin sistematik olarak arastirilmasi, siirdiiriilebilir turizm
stratejilerinin gelistirilmesine katkida bulunacaktir. Son olarak, bolgedeki mantar turizminin gelistirilmesine yonelik
stirdiiriilebilir rota ¢aligmalaridir. Bat1 Karadeniz’in zengin mantar florasi ve ekolojik ¢esitliligi, entegre mantar ve
ekoturizm rotalarinin olusturulmasi i¢in benzersiz firsatlar sunmaktadir. Bu baglamda, mevsimsel mantar tiirlerinin
yetisme alanlari, yerel topluluklarin geleneksel toplama pratikleri, dogal ve kiiltiirel miras alanlari ile mevcut turizm
altyapisini birlestiren tematik rotalarin gelistirilmesi onerilmektedir. Bu rotalarin planlanmasinda, mantar tiirlerinin
fenolojik dongiileri, habitat 6zellikleri, erisilebilirlik, yerel topluluklarin katilimi ve ekosistemin tasima kapasitesi
gibi faktorlerin detayli analizi yapilmalidir. Ozellikle bu rotalarin siirdiiriilebilir turizm ilkeleri dogrultusunda

tasarlanmasi, hem bolgenin gastronomi turizmi potansiyelini artiracak hem de yerel ekonomiye katki saglayacaktir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlar1 makale siirecine esit katkida bulunmustur. Yazarlarin beyan edecekleri herhangi bir ¢ikar
catismast bulunmamaktadir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin

belgesi Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Etik Kurulu 03.04.2024 tarihli GO 2024/213 karar numarast ile
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Extended Summary

The Western Black Sea Region is home to an important mushroom flora due to its rich forest cover and favorable
climatic conditions. However, when the existing literature is examined, it is seen that the researches in the region mainly
focus on the taxonomic classification and ecological characteristics of mushrooms, and there are no systematic studies on
the gastronomic value of edible mushrooms, their place in traditional culinary culture and sustainable harvesting practices.
This gap limits the evaluation of the region's gastronomy tourism potential, leads to a lack of scientific data on the
sustainable use of local mushroom species and prevents the intergenerational transmission of traditional preparation
techniques. Furthermore, risky behaviors in mushroom collection and consumption practices among local people pose
significant public health threats. In this context, examining edible mushrooms from a gastronomic perspective and
documenting sustainable utilization practices will both contribute to the academic literature and enable the evaluation of

the gastronomy tourism potential of the region.

This research examines the ethnomycological knowledge, gastronomic value and sustainable utilization practices of
wild edible mushrooms in the Western Black Sea Region of Turkey. The study employs a qualitative research methodology
within an interpretive paradigm framework utilizing semi-structured interviews, field observations and document analysis.
The study area covers seven provinces (Bolu, Kastamonu, Diizce, Zonguldak, Bartin, Karabiik, Bartin, Karabiik and Sinop)
and covers an area of 74,178 km?, which constitutes 9.5% of Turkey. It has an annual average temperature of 12.5 °C, a

humidity of 70%, a rainfall of 633.4 mm and a forest cover of 64%, which allows edible wild mushrooms to grow.

The study sample consisted of 20 local respondents, selected through snowball and criterion sampling methods, who
have lived in the region for at least 40 years and have regular mushroom picking experience. In addition, five mushroom
experts with at least 10 years of experience and scientific publications or local mushroom education expertise were
included. Data collection was conducted between March and November 2024, including field surveys around Lake Abant,
Aladag, Sarialan, Cele Mountain and At Yaylasi in Bolu province. Direct observation technique was used in the field
survey conducted within the scope of the research. The observed mushrooms were photographed and information was
collected about their appearance, odor, and environmental conditions in which they grow, and this information was

recorded.

The findings of the research reveal the presence of 50 edible mushroom species in the region, while the local people
recognize and consume only 21 of these species. This finding shows that there is a lack of knowledge and the people are
not sufficiently aware of the natural resources. This situation poses significant risks for the protection of both biodiversity

and public health.

The study identified three main motivations for mushroom picking: personal consumption, economic income

generation and cultural transmission. Traditional cooking techniques include frying, boiling and baking, while preservation
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methods are brining and freezing, with drying being less preferred due to the low temperatures of the region. It was
determined that in brining method, mushrooms were boiled beforehand, while in freezing method, mushrooms were stored
raw, boiled or drained. These methods preserve the flavor and nutritional value of the mushrooms and allow them to be
consumed throughout the year. However, the uncommon use of drying method in the region shows that climatic conditions
make this process difficult. The research also highlighted worrying findings on risky behaviors in the identification and

consumption of mushrooms, particularly the use of unscientific methods to identify poisonous mushrooms.

There is a significant gap between expert knowledge and local practices, with potentially dangerous consequences for
public health. Local people often rely on traditional beliefs and unscientific methods to identify mushrooms, such as the
misconceptions that “boiling removes toxins” or that “if animals eat it, humans can too”. In semi-structured interviews,
mushroom experts emphasize that such practices pose serious health risks and that the only reliable method for safe
consumption is the scientific identification of mushroom species. One of the important findings of the research is that
species with potential risk, such as Ramaria spp. and Lepista nebularis, which are not recommended for consumption by
experts, are preferred because they are delicious and frequently used in traditional recipes. Traditional knowledge and
habits encourage the consumption of such mushrooms, which can lead to long-term health problems such as liver, kidney
and digestive system disorders. Experts state that this situation causes the old age in the region to be uncomfortable in

terms of health.

The research findings reveal the need for a comprehensive management plan to ensure both ecological and economic
sustainability of mushroom resources in the Western Black Sea region. The study recommends implementing training
programs to bridge the gap between scientific knowledge and local practices, developing sustainable harvesting guidelines,

and establishing structured approaches for the preservation of traditional ecological knowledge.

The study suggests the following directions for future ethnogastronomic research. Firstly, comparative analyses on
traditional utilization practices of edible wild mushrooms in the Western Black Sea Region will allow us to understand the
ethnogastronomic richness of the region from a more comprehensive perspective. In this context, examining traditional
consumption and utilization patterns in different provinces will systematically reveal regional differences and
commonalities. Secondly, an in-depth study of the knowledge transfer processes between mushroom foragers and local
culinary professionals in the region is recommended. Such studies can provide important data to better understand the
integration of traditional knowledge into professional kitchens and their interactions with modern gastronomy. As the third
research direction, it is proposed to examine the role of wild edible mushrooms in local festivals, markets and gastronomy
tourism. In this context, systematically addressing the impact of mushrooms on regional identity and their contribution to
gastronomy tourism potential will contribute to the development of sustainable tourism strategies. Finally, sustainable
route studies for the development of mushroom tourism in the region should be emphasized. The rich mushroom flora and
ecological diversity of the Western Black Sea offers unique and innovative opportunities for the creation of integrated
mushroom and ecotourism routes. Planning such routes can support both environmental sustainability and local economy

by increasing the ecotourism potential of the region.
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Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim
Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi Ogrencisi Abdulkadir
KARANCI'nin, Dr. Ogr. Uyesi Kadir CETIN’in damismanhginda yiiriitecegi  “Batt
Karadeniz’in Dogal Mutfak Mirasi: Yabani Mantarlarin Bélgesel Kiiltiire Katkist” baslikli
proje Onerisi arastirmanin gerekge, amag, yaklasim ve yontemleri dikkate alinarak incelenmis
olup, ¢alismanin fikri, hukuki ve telif haklari bakimindan sorumlulugu arastirma ekibine ait
olmasi kosulu ile etik agidan uygun bulunmustur.
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