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Eski caglardan bu yana gida ve tibbi amagla dogadan toplanilip kullanilan yabani
mantarlar bugiin de kozmetik ve endiistri gibi alanlarda da siklikla kullanilmaya
baslanustir. Ozellikle son yillarda diinya genelinde saghkli ve giivenilir gidaya olan
talebin artmasiyla birlikte mantar yetistiriciligi de dnemli bir sanayi kolu haline gelmeye
baslamigtir. Aym1 zamanda ekoturizm ve kirsal turizm uygulayan bolgelerde dogadan
mantar toplama eglenceli ve para kazandiran bir aktivite olmaya baglamistir. Bunun yani
sira kirsal kesimde fazla isgiicli gerektirmeden ve diisiik masrafli iretim ve dogadan
toplama bazi ailelerin gec¢im kaynagi da olabilmektedir. Yapilan literatiir taramasi
sonucunda genellikle envanter ¢ikarmaya yonelik calismalar yapildigi tespit edilmis olup,
mantarlar1 kullanan ve tiiketenlere iliskin ¢aligmalara rastlanmamistir. Bu nedenle bu
calismada da turizm sektorii igerisinde mantarlart kullanan mutfak seflerinin ydresel
mantarlart tanima ve kullanma durumlarinin tespit edilmesi amaglanmistir. S6z konusu
calismada nitel goriisme yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak elde
edilen veriler igerik analizine tabi tutularak yorumlanmustir.

Abstract

Mushroom
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Since ancient times, wild mushrooms, which have been collected from nature for food and
medical purposes, are now being used frequently in areas such as cosmetics and industry.
Especially in recent years, with the increase in demand for healthy and reliable food on the
world scale, mushroom growing has become an important industry. At the same time,
ecotourism and rustic tourism have been a fun and monetizing activity for collecting
mushrooms from nature. Besides, it can be a source of livelihood for some families in
rural areas without requiring too much labor and low cost production and collection from
nature. As a result of the literature survey, it was determined that studies were conducted
for the purpose of inventory extraction, and no studies on consumption of fungi were
found. For this reason, in this study, it is aimed to determine the recognition and use of
local mushrooms by the kitchen chefs who use mushrooms in the tourism sector. In this
study, the data obtained from the qualitative interview methods using the face-to-face
interview technique was interpreted by analyzing the content.

* Sorumlu Yazar.

E-posta: ozkanerdem@akdeniz.edu.tr (0. Erdem)

225


mailto:ozkanerdem@akdeniz.edu.tr
http://orcid.org/0000-0003-0234-2218
http://orcid.org/0000-0003-0513-7674
http://orcid.org/0000-0001-6731-3421
http://orcid.org/0000-0002-7661-7918

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/Special issue3 (2018) 225-239

GIRIS

Hizla artan diinya niifusu i¢in énemli besin kaynaklarindan olan yenilebilir mantarlar, giinlimiizde besleyici ve
tibbi 6zelliklerinden ziyade lezzetlerinden dolayi tiiketilse de diisiik kalori ve yag igerigi ile birlikte zengin protein,
mineral ve diyet lifinden dolay1 sagliga yararli bir gida olarak kabul edilmektedir (Manzi vd., 1999; Akyiiz ve
Kirbag, 2007). Ozellikle iilkemiz sahip oldugu iklim ve cografi kosullar nedeniyle farkli ortamlarda yetisen dogal
mantarlar yoniinden oldukca zengindir. Yenilebilir, yenilemeyen ve zehirli tiirleri olan mantarlar, sicaklik ve nem
gibi kosullarin uygun oldugu dénemlerde ormanlar, ¢ayirlar ve bahgeler, canliligini yitirmis bitki pargalarinin tizeri
ve diger organik maddece zengin alanlarda yetismektedirler (Tiifekci, 2012; Karahan vd., 2014). Ulkemizde birgok
yorede yetisen dogal mantarlar, yore halki tarafindan mevsiminde toplanarak hane tiiketiminde kullanilmakta ya da
ticareti yapilmaktadir. Tiirkiye, her ne kadar sanayisi gelismekte olan bir iilke olsa da tarim iiriinleri iilkenin en
onemli gelir kaynaklar1 arasindadir. Yenilebilen ve tibbi 6neme sahip mantarlarin da yapilacak calismalar ve
diizenlemeler ile hem aile ekonomisine hem de bolgesel kalkinmalara Onderlik edebilecegi diisiiniilmektedir.
Yapilan bilimsel ¢alismalardan elde edilen verilere gore 40 civar1 yenilebilen mantar tiirii, dogadan toplanarak

yemeklik olarak kullanilmakta, yore pazarlarinda satilmakta ya da bazilar1 ihrag edilmektedir (Peksen ve Akdeniz,

2012; Karahan vd., 2014).

Yapilan literatiir taramas1 sonucunda genellikle ¢esitli bolgelerin mantar envanterinin ¢ikarilmasina ydnelik
calismalari oldugu goriilmiis olup, mantarlarin tiiketimini, mantarlarin aile ekonomisi ve lilkeye sagladigi maddi
katkilar1 ele alan galigmalarin yok denecek kadar az oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle bu ¢aligmanin yapilmasindaki
turizm sektoriiniin ayrilmaz bir pargast olan yiyecek-icecek hizmetleri ¢alisanlari olan mutfak seflerinin yoresel

mantarlari tanima ve kullanim durumlarina iligkin goriislerinin tespit edilmesidir.
KAVRAMSAL CERCEVE

Mantar toplayiciligi eski caglardan bu yana insanlar tarafindan gida (Giiltekin, 2014) ve tibbi amagh olarak
yapilmaktadir (Landecker, 1996; Chang ve Miles, 2004; Tiifek¢i, 2012). Hizla artan diinya niifusu ile birlikte
mantarlar 6nemli bir besin kaynagi haline gelmistir (Giiltekin, 2014). Mantarlar; igerdikleri yiiksek protein,
karbonhidrat, vitamin ve mineraller ile birlikte diisiik yag icerigi, lif 6zellikle de nisasta ve gercek seliillozun
kaynag1 olmasi nedeniyle yiizyillar boyunca insanlara iyi bir gida kaynagi olarak hizmet etmistir (Breene, 1990;
Bobek vd., 1991; Racz vd., 1996; Jiskani, 2001; Manzi vd., 2001; Sanmee vd., 2003; Vetter, 2003; Agrahar,
Murugkar ve Subbulakshmi, 2005; Tiirkoglu ve Gezer, 2006; Peksen vd., 2007).

Chang (1999), diinyada 12.000 civarinda makromantarin bulundugu ve bunlarin 2000 den fazla tiirliniin
yenilebilen degerli besin kaynaklar1 oldugunu ifade etmistir. Ozellikle gelismekte olan iilkeler igin 6nemli bir
protein kaynagi olan mantarlarm protein igerigi %16,8—41,0 arasinda degismektedir (Fasidi ve Ekuere, 1993; Yildiz
vd., 1998; Manzi vd., 1999; Diez ve Alvarez, 2001; Sanmee vd., 2003; Peksen vd., 2007). Bu bakimdan
kuskonmaz, domates, patates, havug gibi cogu sebze tiiriinden daha fazla protein icermektedir (Jiskani, 2001).
Mantarlar iyi bir protein kaynagi olmalarinin yan1 sira kolesterol igermemeleri, fibrilli yapilari, vitamin ve mineral
bakimidan zengin olmalari, ayrica bazilarmin biyoaktif molekiillerden biri olan Beta- glukanlar1 igermeleri

nedeniyle saglikli besin kaynaklar1 arasindadir (Chang ve Miles, 2004; Tamer vd., 2008; Kasik, 2010; Metin vd.,
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2013). Ayrica insan sagligini korumada biiyiik 6neme sahip olan B kompleksi vitaminleri B1 (Thiamin), B2
(Riboflavin), B3 (Pantotenik asit), B5 (Nikotinik asit), B7 (Biothin), Vitamin C (Askorbik asit) ve Vitamin D
yoniinden zengin bir besin maddesidir. Mantarlar sebzelere oranla 5-10 kat daha fazla Vitamin B3 igerir. Yag ve
karbonhidrat miktar1 az, protein bakimindan zengindir. Bitkisel kaynakli bir yiyecek olan mantarda proteinin %
70’1 viicut tarafindan kolaylikla sindirilebilmektedir (Tiirkoglu ve Gezer, 2006). Biitiin bu besinsel ve farmokolojik
ozelliklerinden dolay1 yenilebilir doga mantarlarinin beslenmemizdeki 6nemi giin gectik¢e artmaktadir (Bobek vd.,

1991; Diez ve Alvarez, 2001; Manzi vd., 2001; Peksen vd., 2007).

Mantarlar, giiniimiizde gida yaninda kozmetik, endiistri, tip ve ila¢ sanayinde ¢ok genis kullanim alanina sahip
olmasindan dolay1 yiiksek ekonomik deger tasiyan iiriinler haline gelmistir. Bu nedenle ekonomik degeri yiiksek ve
pazar pay1 olan bazi doga mantarlarinin popiildsyonlarinda bilingsiz toplamalar sonucunda azalma goriilmektedir
(Aksu ve Giinay (2001). Mantarlarin; tibbi o6zellikleri, zengin besinsel igerikleri, kisa yasam dongiileri,
iretimlerinin diisitk maliyetle olabilmesi ve tarimsal-endiistriyel atiklar iizerinde iiretilebilir olmalar1 gibi
kolayliklar diinyanin bir¢ok iilkesinde ticari olarak kiiltlirlerinin yapilmasim tesvik etmektedir (Ragunathan vd.,
1996; Cohen vd., 2002; Akyiiz ve Kirbag, 2007). Ozellikle son yillarda diinyada saghkli ve giivenilir gida talebinin
artmasiyla birlikte mantar yetistiriciligi 6énemli bir sanayi kolu haline gelmis olup dogadan mantar toplama da
eglenceli ve para kazandiran bir aktivite olmaya baslamistir. Bunun yani sira kirsal kesimde yasayan aileler i¢in de
fazla isgiicii gerektirmeden ve diigiikk maliyetle yapilan iiretim ve dogadan mantar toplama Onemli bir ge¢im

kaynag1 olabilmektedir (Demir ve Uzun 1998; Chang ve Miles, 2004; Metin vd., 2013).

Gilniimiizde diinyada ¢apinda yenilebilir doga mantarlarin kullanimi ve tiikketiminde dikkat ¢ekici bir artig s6z
konusudur (Pettenella ve Kloehn, 2007; Peksen ve Akdeniz, 2012). Cin, Japonya, Kore ve Rusya gibi Uzakdogu
tilkelerinde tibbi ozellikleri nedeniyle 200-300 mantar tiirii dogadan toplanarak ya da {iretime alinarak
degerlendirilmektedir. Diinya doga mantarlarinin pazar degeri 3-4 milyar $’a ulasmistir (Jong, 2005). Tirkiye de
mantar florasi agisindan ¢ok zengin olup ¢ok sayida tiir igermektedir (Adanacioglu vd., 2016). Solak vd., (2015)
tarafindan hazirlanan ve 2015 yilinin subat aymna kadar olan caligmalar1 iceren Kontrol Listesinde {ilkemizde
yetisen toplam 2.422 makrofungus taksonu listelenmistir. Buna ragmen iilkemizde 40’a yakin yenilebilir mantar
tiirli dogadan toplanarak gida olarak degerlendirilmekte, bunlarin 25°1 ticarete konu edilip yurt i¢i ya da yurt disi
pazarlarda satilmaktadir (Serdaroglu, 2010; Adanacioglu vd., 2016). Tiirkiye mantar miseli, taze/sogutulmus,
kurutulmus, dondurulmus, gegici konserve edilmis, sirkesiz konserve edilmis mantar ftriinleri seklinde
gerceklestirilen mantar ihracatindan son 10 yilda toplam 187.554.930 $ d6viz girdisi saglamistir (Adanacioglu vd.,
2016). Tirkiye iklimsel ve cografi ozellikleri, biiylik pazarlara yakinligi, daha ucuz hammadde ve isgiicli gibi
avantajlar1 sayesinde diinyada mantar iiretimine en elverisli iilkelerden biridir. Uretime devlet destegi verilmesi,
tiretimde makinelesme ve ticarette geleneksel yontemlerle beraber modern ihracat pazarlamasi yontemlerinin de
kullanilmas1 mantarlardan elde edilecek gelirin artmasia olanak saglayacaktir (Tiirkekul vd., 2004; Metin ve ark,
2013 ). Bunun yan1 sira son yillarda Cin basta olmak tizere uzak dogu menseli {iriinlerin degerini yitirmesi ve Tiirk
tirtinlerinin Ortadogu ve Avrupa'da daha fazla tercih edilmeye baglanmasi bu gelirin artmasina yardimer olacaktir

(Metin ve ark, 2013).
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YONTEM
Arastirmanin Yontemi

Yoresel mantarlarin mutfak gefleri tarafindan taninma ve kullanim durumlarina iligkin goriis ve diisiincelerin
derinlemesine tespit edilmesi amaciyla bu ¢aligmada kesifsel bir yaklagim benimsenmistir. Bu amagla ¢alismada
nitel aragtirma desenlerinden durum caligmasi deseni kullanilmis olup, “durum ¢alismalar1 6zellikle degerlendirme
siiregleri gibi bir¢ok alanda kullanilan, arastirmacinin bir durumu, siklikla bir programi, olayi, eylemi, siireci ya da
bir veya daha fazla bireyi derinlemesine analiz ettigi bir arastirma desenidir’ (Creswell, 2016). Durum
caligmalarinda verilerin elde edilmesi genellikle goriisme, gozlem ve belgelerin incelenmesi yoluyla olmaktadir
(Merrian, 2013). Bu baglamda verilerin analiz edilebilmesi i¢in igerik analizi ve betimsel analiz tekniklerinden
yararlanilmigtir. Nitel arastirmalar, “gdzlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin
kullanildig, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercek¢i ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik bir
siirecin izlendigi’’ arastirmalardir (Yildirirm ve Simsek, 2013:45). Nitel arastirma yaklagiminda en yaygin
kullanilan veri toplama tekniklerinden biri de goriisme teknigidir (Yildirim ve Simsek, 2013). “Gorlisme bireylerin
belirli bir konu hakkindaki bilgi, tutum, diisiince ve davranislarinin 6grenilmesini saglayan veri toplama yontemi”
(Crano ve Brewer, 2002) olarak ifade edilmektedir. Bu ¢ercevede de bu arastirma da veri toplama yontemi olarak
goriisme tekniginden yararlanilmistir. Bu bilgi dogrultusunda arastirma amaglarina uygun olarak katilimcilara,
cevaplayicty1 keskin hatlarla smirlandirmayan ve sorulan sorulart kendi climleleriyle ifade etmeye yonelten agik

uclu 5 temel soru yoneltilmistir. Bu sorular asagidaki gibidir:
S1: Bolgenize ait yoresel yabani mantarlar nelerdir?
S2: Bolgeye ait yabani yoresel mantarlart mutfakta kullaniyor musunuz?

S3:Yoresel mantarlarin yiyecek-igcecek isletmelerinin mutfaklarinda kullanilma / kullanilmama nedenleri

nelerdir?
S4:Y 6resel mantarlarin ticari olarak kullanilmasinin bolgeye saglayacagi muhtemel katkilar neler olabilir?

S5:Yoresel mantarlarin tanitimi ve mutfaklarda kullanimmin yayginlastirilmasi ig¢in yapilmasi gerekenler

faaliyetler neler olabilir?

Bu sorular dogrultusunda yoresel yabani mantarlarin mutfak sefleri tarafindan taninma ve mutfaklarda kullanim

durumuna iliskin daha gercekei ve detayli veriler elde etme imkan1 verilmistir.
Evren ve Orneklem

Nitel arastirmalarda genellikle 6rneklem kii¢iik tutulmakta ve amaglh 6rnekleme tercih edilebilmektedir (Miles
ve Huberman, 1994). Amagl 6rnekleme yontemi; bir konu hakkinda zengin bilgisi olduguna inanilan kisiler ile
yapilan goriismelerde derinlemesine ¢alismaya olanak saglamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016). Bu ¢alismada da
orneklemin belirlenmesinde amagli ornekleme yonteminden yararlanilmigtir. Bu gercevede Ornekleme dahil
edilebilecek sefler icin dncelikle Olgiitler belirlenmistir. Gorlisme yapilacak seflerin bes yildizli bir otelde veya
birinci sinif restoranda mutfak sefi ya da yardimcist olarak caligiyor olmasi ve goriislerini paylagsmaya goniillii

olmasi gibi Olgiitler dikkate alinmigtir. Goriismelerin tamami goniilliiliikk esasina dayali olarak arastirmaci
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tarafindan gerceklestirilmistir. Aragtirmaya katilmay1 kabul eden sefler ile 30 Ekim 2017 tarihinde Bolu Mengen’de
diizenlenen  “Jilber ile Mantar Etkinligi” sirasinda goriismeler yapilmistir. Gorlisme yapilan seflere dnce
arastirmanin igerigi ve amact hakkinda bilgi verilmistir. Yine goriisme yapilacak seflere gdriisme esnasinda ses
kaydi yapilacagi bilgisi verilerek katilimcilardan izin alinmistir. Seflerle yapilan goriismeler 25 -35 dakika arasi
siirmiis olup, yapilan goriigmeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Ayni1 zamanda goriismeci tarafindan yar1
yapilandirilmis goriisme formu iizerine notlar alinmistir. Ayrica seflerin calismaya goniillii olarak katildigini
gosteren goniilli katilimer bilgi formlar1 dagitilmis ve bu formlar sefler tarafindan doldurulmustur. Bu baglamda
bes yildizli otellerde gbrev yapan 11 ascibast ve asgibasi yardimcisi dérnekleme dahil edilmistir. Verilerin belirli bir
doygunluga ulagmasi ve anlatilarin tekrarlamaya baslamasi (Miles ve Huberman, 1994; Egan, 2002) gibi

nedenlerden dolay1 katilimci sayis1 yeterli goriilmiistiir.
Veri Analizi

Icerik analizi, nitel arastirmalarda veri analizinde en sik kullanilan yontemlerden biri olarak goriilmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2013). Bu calismada da goriismelerde elde edilen metinlerin analizi i¢in igerik analizinden
yararlanilmistir. Igerik analizinde sdzel, yazili ve diger materyallerden elde edilen veriler, anahtar kelimeler veya
kodlar yardimiyla kategorilere ayrilarak ¢oziimlenmekte; bu kapsamda ana temalar ile bunlara bagh alt temalar
olusturularak 6nem derecesine ve sikligina gore smiflamalara tabi tutulmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013;
Tavsancil ve Aslan, 2001; Kyngas ve Vanhanen, 1999; Cavanagh, 1997). Elde edilen nitel arastirma verileri,
sirastyla Yildirrm ve Simsgek’in (2000) belirttigi gibi kodlanma, temalarin bulunmasi, kodlarin/temalarin
diizenlenmesi ve bulgularin tanimlanmasi/yorumlanmasi olmak flizere dort asamada icerik analizine tabi
tutulmustur. Daha sonra veriler diizenlenmis, temalara gore kiime gruplandirilmasina dahil edilerek ayristirilmig ve
uygun oldugu gruplar baglaminda sayisallastirarak kategorilendirilmistir. Ortaya g¢ikan temalar ve Oriintiler
cergevesinde elde edilen bulgular aragtirma hedefleri dogrultusunda siiflandirilarak nitel arastirma paket programi
NVIVO 10,0 kullanilarak (Kelle, 1995; Cohen, Mannion ve Morrison, 2007) agiklanmasi ve yorumlanmasi yoluna
gidilmigtir. Verilerin analizinde kullanilan bir bagka yontem ise analiz edilen metinlerden dogrudan alintilar
vermektir (Hsieh ve Shannon, 2005). Bu baglamda bu calismada da bulgularin sunumunda metinlerde yer alan

ifadelerden dogrudan alintilar da verilmektedir.
Giivenilirlik

Nitel arastirmalarda igerik analizinin inandiricili§int saglamak amaciyla farkli yontemler kullanilabilmektedir.
Kozak (2014) da calismada elde edilen verilerin giivenirliligini saglamak icin arastirmacinin kendisinin veri
toplama asamasma dahil olmasi ve notlarin1 almasi gerektigini vurgulamaktadir. Benzer sekilde arastirma
giivenilirligi icin  Elo vd.,(2014) arastirma ve veri analiz siirecinde detayli bilgi verilmesinin g¢aligmanin
giivenilirligine katki saglayacagim ifade etmektedir. Nitekim arastirma siirecleri hakkinda detayli bilgi verilmistir.
Arastirmanin giivenilirligi (tutarlilik ve teyit edilebilirlik) yapilmig bir ¢alismanin bagka bir arastirmaci tarafindan
ayni bi¢cimde tekrar edildiginde, ayni veya benzer sonuglar1 vermesi ile ilgilidir (Y1ildirim ve Simsek, 2011, s.259).
Ayrica arastirmanin giivenirliligi i¢in Kappa analizi yapilmistir. Goriismelerde elde edilen veriler ¢alismayla ilgisi
olmayan gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda calisan ve nitel arastirma konusunda deneyimi olan iki

degerlendiriciye kodlamalar verilmistir. Ayr1 ayri kodlamalar yapilmis ve yapilan kodlamalarin karsilastirilarak
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tutarlilik oraninin belirlenmesi i¢in elde edilen temalar SPSS 20.0 paket program kullanilarak Kappa analizine tabi
tutulmustur (Landis & Koch 1977). “Cohen's Kappa katsayis1 iki degerlendiricinin arasindaki karsilagtirmali
uyusmanin giivenirligini test etmek amaciyla uygulanan istatistik bir yontemdir” (Landis ve Koch, 1977). Cohen's
Kappa katsayisi iki degerlendiricinin kodlamasiyla 1,00 olarak hesaplanmistir. Landis ve Koch (1977)’a gore
Cohen's Kappa katsayisinin 0, 80 ile 1,00 arasinda olmasi, ¢ok iyi diizeyde bir uyumun oldugunu gostermektedir.
Benzer sekilde Yiiksel ve Yiiksel (2004), kodlama giivenirliligine iliskin ¢aligmalarin yapilmas: gerektigini
vurgularken, arastirmacilarin veri seti kodlama benzerliklerinin sayisal olarak karsilastirilarak %70 ve tizeri
kodlama yiizdesine ulagilmasi ile giivenirliligin ortaya koyulacagini belirtmektedir. Dolayisiyla mevcut aragtirmada
degerlendiriciler arasinda dnemli diizeyde bir uyum oldugu goriilmekte ve kodlama anahtarinin giivenilir olduguna

karar verilmektedir.
BULGULAR VE TARTISMA

Bu kisimda arastirma kapsaminda goriisiilen kisilere ait demografik bilgiler ile mutfak seflerinin ydresel
mantarlart tanima ve kullanma durumlarma iliskin bilgi, diisiince ve algilan ile ilgili bulgulara yer verilmistir.
Tablo 1’ de katilimcilara ait demografik degiskenler verilmistir. Tablo 1 incelendiginde katilimec1 profilinin
tamaminin erkek, 35-44 yas araliginda, lise egitimi almis mutfak sefi pozisyonundaki kisilerden olustugu dikkat
cekmektedir. Bununla birlikte katilimcilarin yas profili incelendiginde 25-34 yas arasinda olan katilimcilari orani
(% 36,3) iken 35-44 yas arasi kattlimcilarin orami ise (% 63,7) diger yas gruplarindan katilimer olmadigi
goriilmektedir. 18-24 yas araliginda olan katilimcilarin olmamasinin nedeni ¢alismanin mutfak sefleri ile yapilmasi
olarak agiklanabilir. Bunun yani sira arastirmada yer alan katilimecilarin aggilik alanindaki gorev yillar
incelendiginde gorev yili 11-15 y1l olanlarin orami (% 18,1) iken, 16-20 yil olanlarin oram1 (% 45,6) dir, bununla
birlikte katilimcilarin (% 36,3)’ i ise 20 ve lzeri yildir as¢ilik alaninda galigmaktadir. Katilimcilarin galigtigi
isletme tiirleri incelendiginde (% 45,6)’ s1 otel, (36,3)’ 1 restoran, (% 18,1) ise diger alanlarda calistig1

gorilmektedir.

Tablo 1. Katilimcilara Yo6nelik Demografik Degiskenler

f % f %
Erkek 11 100 1-5 -
Cinsiyet Kadm : sk girey 610 ;
18-24 - yih 11-15 2 18,1
25-34 4 36,3 16-20 5 45,6
Yas 35-44 7 63,7 20 ve lzeri 4 36,3
45 ve lizeri - Mutfak sefi 9 81,8
Katimcilarin Mutfak sefi yrd.
Mevcut gorevi Diger (danisman sef 2 18,2
Egitim Ortaokul 1 9 vb.,)
burumu Lise 7 636 Otel 5 156
Calistigr isletme
Onlisans 3 274 tiri Restoran 4 36,3
Lisans - Diger 2 18,1
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Arastirma kapsaminda katilimcilara yorede yetisen mantarlar1 bilme durumlart sorulmus olup, katilimcilar

Elde edilen bulgular tablo 2’ de

yorede kullanilan adlan ile bilmis olduklari mantarlart ifade etmigleridir.

verilmistir. Tablo 2 de katilimeilarin yo6resel mantarlarin bilme durumunu yer almaktadir. Tablo 2 incelendiginde

katilimeilari (% 100,0) tamaminin Kanlica mantarini bildigi goriilmektedir. Bunun yani sira katilimcilarin (%

81,8)’ i Cincile, (% 63,6)’ s1 i¢i kizil, (% 54,5)’i Ayica ve Kedi kiris1 mantarlarim bildigini ifade ederken, (% 45,6)’

s1 Mihlica ve Tellice mantarlarin1 bildigini ifade etmistir. Ayrica aragtirmaya katilan seflerin (% 36,3)” Ebisge

mantarin1 bilirken, (% 27,4)’ i Kuzugoébegi ve Ayikoskii(kokil) mantarlarini bilmektedirler. Bununla birlikte

katilimcilarin (% 18,1)’ 1 Dobelen, Porgini ve Porsuk mantarlarini bildigini ifade ederken, seflerin (% 9,0)’ u

yorede yetisen Duvaklica, Polet, Yumurta mantari, Sarikiz, Malkadin ve Cirol ya da Elik mantarlarini bildiklerini

ifade etmistir.

Tablo 2. Katilimcilarin Yoéreye Ait Mantarlari Bilme Durumu

Yoresel Mantarlar S5 S7 S8 S9 S10 S11 f %
Kanlica N N N N N N 11 100
Polet N 1 9
Ebisge N 4 36,3
Kuzugébegi N 3 274
Mihlica N N N N 5 45,6
Yumurta mantari 1 9
Cincile N N o N A N 9 818
Kedi kirisi N o N A 6 545
I¢i kizil NN N A 7 636
Débelen N 2 181
Ayica NN A 6 545
Malkadin 1 9
Tellice N N 5 456
Ay1 koskii(kokii) N 3 274
Porgini N 2 181
Duvaklica 1 9
Cirol ya da elik 1 9
Porsuk N \ 2 181
Sarikiz N 1 9

Arastirma kapsaminda katilimcilara yorede yetisen mantarlart mutfaklarinda kullanip kullanmadiklar1 sorulmus

olup elde edilen veriler tablo 3’te verilmistir. Tablo 3’ te gosterildigi gibi mutfak seflerinin (% 45,5) ‘i yoresel

mantarlar1 mutfaklarinda kullandiklarini ifade ederken, seflerin (% 54,5)’ i ise yoresel mantarlar1 ¢calismis olduklari

isletmelerin mutfaklarinda yoresel mantarlar1 kullanmadiklarini ifade etmisleridir.

231




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/Special issue3 (2018) 225-239

Tablo 3. Katilimcilarin Yo6resel Mantarlart Mutfaklarinda Kullanma Durumlari

Yoresel Mantarlar1 Kullanma S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 f 9%
Durumu

Evet N R Vv 5 455
Hay1r N NN N A A 6 545

Ayn1 zamanda seflere hangi yoresel mantarlart mutfaklarinda kullanmig olduklart sorulmus olup, sef 2, sef 3,
sef 4 ve sef 11 Kanlica mantarim1 kullandiklarini ifade ederken, sef 2, sef 4 ve sef 11 ise Cincile mantarini
kullandiklarini ifade etmisleridir. Bunun yani sira Porgini mantarini kullandiklarini ifade eden sefler ise sef 3, sef 5
ve sef 11 dir. Bunlara ilave olarak sef 3 Polet adi verilen mantar1 kullandigini ifade ederken, sef 5 ise Sarikiz ad1
verilen mantar1 mutfaginda kullandigini ifade etmistir.  Bunlara ilave olarak ydresel mantarlart mutfaklarinda
kullanan seflere hangi mantarlarin miisteriler tarafindan daha ¢ok begenildigi sorulmus olup, sef 3, sef 4 ve sef 11
Por¢ini mantarmin ¢ok begenildigini ifade ederken, sef 4 ve sef 5 ise Kanlica mantarinin miisteriler tarafindan ¢ok

begenildigini ifade etmistir. Ayrica sef 6 ise Cincile mantarinin ¢ok begenildigini bildirmistir.

Arastirma kapsaminda katilimcilara yorede yetisen mantarlar1t mutfaklarinda neden kullanmadiklart sorulmus
olup, elde dilen veriler tablo 4’ te verilmektedir. Elde edilen verilere gore seflerin (% 90, 9)’ u tedarik/stireklilik ile
ilgili sorunlardan dolayr yoresel mantarlar1 kullanmadiklarini dile getirirken, (% 27,4)’ i miisteriler tarafindan
bilinir olmadiklari i¢in, (% 18,1) ‘i ticari pazari olmadiklart i¢in, (% 9,0)’ u ise riskli ve aynm kalite-standartlarda
irlin bulunamamasi gibi nedenlerden dolay1 yoresel mantarlari ¢alismis olduklar1 yiyecek-igecek isletmelerinin
mutfaklarinda kullanamadiklarini ifade etmislerdir. Bunun yani sira aragtirmaya katilan seflerinin kendi ifadeleri ile

yoresel mantarlar yiyecek-igecek isletmelerinin mutfaklarinda kullanmama nedenleri su sekilde verilmistir.

Sef 1, kisith siirelerde ve kendiliginden yetisiyor olmasi tedarik edilmesini gii¢lestiriyor bu nedenle kullanma
noktasinda sorunlar yasiyorum seklinde ifade etmistir. Sef 2, baz1 mantarlar1 bilinirliginin az olmasi nedeniyle
kullanmadigim ifade etmektedir. Sef 8, bu iriinlere ait pazarin bulunmamasi ve tedarik sorunlari nedeniyle
kullanmadigini ifade etmektedir. Sef 9, tedarik sorunlar1 ve zehirli olma riski nedeniyle aile iginde tiiketsek bile
caligmis oldugum isletmelerde kullanmiyorum seklinde ifade etmistir. Sef 10, siirdiiriilebilir olmamasi ve tedarik

sorunlart nedeniyle kullanmiyorum seklinde ifade etmistir.

Tablo 4. Yéresel Mantarlarin Yiyecek-Icecek Isletmelerinin Mutfaklarinda Kullanilmama Nedenleri

Yoresel Mantarlari S1 S2 S3 S4 S5 S S7 S8 S9 S10 Ss11 f %
Kullanmama Nedenleri

Tedarik/Siireklilik sorunu VoA N NN NN v 10 90,9
Bilinir olmamasi N N N 3 27,4
Ticari pazar1 olmamasi N N 2 18,1
Aynm1 kalite ve standartta N 1 9
temin edilememesi

Risk tagimast N 1 9

Arastirma kapsaminda goriigiillen katilimcilara yoresel mantarlarin ticari olarak kullanilmasinin bdlgeye
saglayacagi katkilar sorulmus olup, elde edilen verile tablo 5’ te verilmektedir. Katilime1r mutfak seflerinin tamami

(% 100,0)’ i yoresel mantarlarin ticari olarak kullanildig1 ve stirekliliginin saglandig1 takdirde bolgeye ve bolge
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halkina ekonomik katki saglayacagini ifade etmislerdir. Bunun yam sira seflerin (% 72,7)’ si bdlgenin tanitimina
katk: saglayacagini ifade ederken, (% 36,3)’ ii ise turizm faaliyetlerine olumlu katki saglayacagin ifade etmistir.
Ayn1 zaman da yoresel mantarlarin ticari olarak kullanilmasinin bolgeye saglayacagi katkilar arastirmaya katilan

seflerin kendi ifadeleri ile su sekildedir.

Sef 1, bolgeye ekonomik katki saglamanin yaninda bilinirligini arttiracagini ifade etmektedir. Sef 3, maddi
olarak katki saglama ile birlikte uzun vadede turizm hareketlerini de arttiracagini diistinmektedir. Sef 5, ekonomik
katki saglarken ve kirsal turizmin canlanmasina da yardimci olacagini ifade etmektedir. Sef 8, ekonomik katki ile

birlikte turizm hareketliligi saglayacagini ifade etmektedir.

Tablo 5. Yoresel Mantarlarin Ticari Olarak Kullanilmasinin Bolgeye Saglayacagi Muhtemel Katkilar

Muhtemel katkilar S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 f %
Ekonomik katk1 NN Ny N R N N N 11 100,0
Tanitim katkisi N N N N N N N N 8 12,7
Turizm katkisi N N N N 4 36,3

Arastirma kapsaminda katilimcilara yoresel mantarlarin tanitimi ve mutfaklarda kullaniminin yayginlastirilmasi
icin yapilmasi gerekenler sorulmus olup elde edilen veriler tablo 6° da verilmektedir. Katilimcilarin (% 63,6)° s1
tedarik ile ilgili sorunlarin ¢oziilmesi gerektigini ifade ederken, (% 54.,5)’ i seflerin yoresel mantarlar1 menii ve
recetelerine koymalar1 gerektigini, (% 36,3)” i ascilarin yoresel mantarlar1 kullanmaya tesvik edilmesi gerektigini,
(% 27,4)’ i misafirlere tavsiye edilmesi gerektigini, (% 18,1) kirsal turizm aktiviteleri diizenlenmesi gerektigi, (%

9)’ u ise tanitim i¢in sosyal medyanin kullanilmasi gerektigini ifade etmistir.

Tablo 6. Yoresel Mantarlarin Tamtimi ve Mutfaklarda Kullaniminin Yayginlastiriimasi igin Yapilmasi Gerekenler

Faaliyetler

Yapilmasi gereken faaliyetler S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 f %

Tedarik sorunu ¢oziilmeli N N N N N 7 63,6
Ascilarin kullammi  tesvik N N N 4 36,3
edilmeli

Sosyal medya kullanilmal1 N 1 9
Menii ve regetelere konulmali N N N R N 6 54,5
Kirsal turizm aktiviteleri N N 2 18,1
diizenlenmeli

Misafirlere tavsiye edilmeli N 3 274

Aragtirma kapsaminda goriisiilen seflerin ifadeleri ile yoresel mantarlarin tanitimi ve mutfaklarda kullaniminin

yayginlastirilmasi i¢in yapilmasi gerekenler faaliyetler su sekilde ifade edilmistir.

Sef 3, hangi mantar hangi donemde taze oldugunu gostermek i¢in mantar takvimleri yaptik ve tiim otellerimizin

mutfaklarina koyduk. Sonrada recetelerde kullanilmasini sagladik seklinde ifade etmistir.

Sef 4, oncelikle yoresel mantarlarin siirekli temin edilebilmesi gerekiyor ki mutfaklarda kullanilabilsin. Sonra
da seflerin bu iriinlere sahip ¢ikarak mutfaklarinda kullanmalari, meniilerine koymalar1 ve miisterilerine tavsiye

etmeleri gerekmektedir. Ozellikle sosyal medya bir tanitim arac1 olarak kullanilabilecegini ifade etmistir.
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Sef 5, trlinlerin gelistirilmesi ve son kullaniciya maksimum seviyede ve hizda ulastirilabilecegi bir alt yapisinin
olusturulmasi gerekir. Bunun yam sira kirsal turizm aktiviteleri yapilarak bdlgeye gelen turlar vasitasiyla hem
yoresel tirlinler tamitilmis olur hem de bolgede turizm faaliyetlerinin artmasiyla birlikte ekonomik girdi

saglanacagini ifade etmektedir.

Sef 7, dncelikle i bizlerde bitiyor. Binlerce as¢1 arkadasimiz yiizlerce sef arkadasimiz var. Hepsi ellerini tagin
altina koyacak ve meniilerine birer ikiser kullanmaya baglayacaklar ve insanlara da anlatacaklar. Por¢ini adin1 nasil
duyurduysa bizde Tiirk ascilar1 olarak bu mantarlar1 meniilerimizde kullanarak, soran misafirlere anlatarak,

tattirarak, gerekirse ikram ederek yavas yavas duyurabiliriz seklinde diisiinmektedir.
TARTISMA VE SONUC

Diinya 6lgeginde saglikli ve giivenilir gidaya olan talebin artmasiyla birlikte yoresel iirlinlere yonelen bireylerin
sayist da artmaktadir. Dogada kendiliginden yetisen, gida olarak kullanilabilmesinin yani sira 6zellikle kozmetik,
ilag sanayinde de ¢ok fazla kullanilan en onemli ydresel iiriinlerden biri de mantarlardir. Mantarlar besleyici
Ozelliklerinin yam1 sira lezzetli olmalarindan dolayr gilinlimiizde yiyecek-icecek isletmelerinde siklikla
kullanilmaktadir ve miisteriler tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Bu nedenle bu caligmada yiyecek icecek
sektorii icerisinde mantarlar1 kullanan mutfak seflerinin yoresel mantarlari tanima ve kullanma durumlarinin tespit
edilmesi amacglanmistir. Elde edilen verilere gore katilimeilarin erkek, 25-34 ve 35-44 yas aralifinda, lise ve
Onlisans egitimi almig, 5 yil ve lizeri gérev yapmis otel ya da restoranlarda mutfak sefi pozisyonundaki kisilerden
olustugu dikkat ¢ekmektedir. Arastirma kapsaminda mutfak sefi pozisyonu olan kisiler ile goriisiildiigliinden ve
katilimcilarin bu pozisyona sahip olmak i¢in belirli bir tecriibeye sahip olmasi gerektiginden dolay1 daha diisiik yas
gruplarindan katilimciya rastlanmamistir. Ayni zamanda mutfak sefi pozisyonunda genellikle erkekler gérev aldigi
icin ve bu pozisyonda ¢ok nadir kadin as¢1 bulundugundan dolayi katilimcilarin tamami erkeklerden olugsmaktadir.
Arastirma kapsaminda katilimeilar kanlica, cincile, kedi kirisi i¢i kizil ve ayica basta olmak tizere on dokuz farkli
mantarin bodlgede insanlar tarafindan toplanarak yenildigini ifade etmislerdir. Arasgtirma kapsaminda goriisiilen
mutfak seflerinin (% 45,5) ‘i kanlica, cincile, polet, sarikiz, por¢ini gibi yoresel mantarlar1 mutfaklarinda
kullandiklarini ifade ederken, seflerin (% 54,5) 1 ise tedarik/stireklilik ile ilgili sorunlardan, miigteriler tarafindan
bilinir olmadiklar1 i¢in, ticari pazari olmadiklari i¢in ya da riskli ve ayni kalite-standartlarda {iriin bulunamamasi
gibi nedenlerden dolay1r ydresel mantarlar1 ¢alismis olduklart yiyecek-igecek isletmelerinin mutfaklarinda

kullanamadiklarini ifade etmislerdir.

Yoresel mantarlarin ticari olarak kullanilmasi bdlgeye ekonomik katki saglayacag: ifade edilmektedir. Bu
yoniiyle dogada kendiliginden yetisen yenilebilir mantarlarin bolge ve iilke mutfaklarina kazandirilmas: ve ticari
olarak kullanilmasi, yore halkina ekonomik katki saglayacag gibi iilkeye de ekonomik girdi saglayacagi (Demir ve
Uzun 1998; Caglarirmak vd., 2002; Chang ve Miles, 2004; Metin vd., 2013; Eren vd., 2017)’ nin sonuglar ile
benzerlik gdstermektedir. Ayn1 zamanda yoresel mantarlarin ticari olarak kullanilmasi bolgeye ekonomik katkilarin
yani sira tanitim ve turizm katkisi saglayacagi ifade edilmistir. Bu sonug Eren vd., nin (2017) Tiirkiye’nin iklim ve
florasindan dolay1 sahip oldugu yenilebilir mantar zenginligi gastronomik bir ¢ekim gilicii olarak turizm
endiistrisinde kullanilabilir. Ayni1 zamanda dogal mantarlar kullanilarak olusturulacak yeni yemek receteleri

oncelikle yerel mutfaga g¢esitlilik katacak hem de yerel mutfagin tamitimimi saglayacaktir. Bu yoniiyle de
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Tiirkiye’nin gastronomik imajmin gelismesine katki saglayacaktir goriisiiyle benzerlik gostermektedir. Yoresel
mantarlarin tanittim1 ve mutfaklarda kullanimmin yaygimlastirilmas: i¢in en Snemli &zellik tedarik ile ilgili
sorunlarin ¢oziilmesi bunu takiben sirasiyla; seflerin yoresel mantarlart menii ve recetelerine koymalari, agcilarin
yoresel mantarlart kullanmaya tesvik edilmesi, misafirlere tavsiye edilmesi, kirsal turizm aktiviteleri diizenlenmesi,
tanitim icin sosyal medyanin kullanilmasi gibi faaliyetlerin yapilmasi ile yoresel mantarlarin tanimimin ve
kullanirmimin yayginlastirilabilecegi ifade edilmistir. Eren vd., nin (2017) ¢alismasinda belirttigi gibi, yenilebilir
dogal mantarlarin tanitilmasi, ekonomik ve gastronomik agidan deger kazanmasi igin festival vb.,
organizasyonlarin yapilmasi gerekmektedir. Konuyla ilgili diizenlenecek ulusal ya da uluslararas: festivaller yerli
ve yabanc1 ziyaretcilerin ilgisi ¢ekilebilir bu sayede bdlgelerin turizm geliri elde etmesi saglanabilir. Ayni sekilde
Bekar vd., nin (2017) yapmis olduklar1 ¢alismada Fethiye’ nin Yesilliziimlii beldesinde yapilan Kuzugdbegi Mantar
Festivali yoresel mantarlarin tanitimini yaparak bolgeye ekonomik katki saglayan, halkin bilinglenmesine ve
mantar tiiketimine dikkat ¢eken bir etkinlik oldugunu ifade etmistir. Bu yoniiyle arastirma sonuglarini destekler

niteliktedir.

Bu calismada nitel arastirma yaklasimi kullanilmasi nedeniyle birtakim smirliliklar bulunmaktadir. Bu nedenle
edilen sonuglar genellenemez. Daha sonraki arastirmalarda nitel ve nicel arastirma yaklagimlariyla desteklenerek
caligma genigletilebilir. Bu ¢alismada sadece yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan mutfak seflerinin bakis agilart
ele alinmistir. Ileriki galismalarda tedarikgi, yerel halk, miisteri gibi paydaslar1 da kapsayan galigmalarin yapilmasi

daha farkli sonuglara ulagilmasini saglayacaktir.
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