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Oz

Mantarlar, insanoglunun dogada var olma ¢abasi sonucu, kesfedildiginden bu yana besin ve ilag
kaynag olarak kullanilmaktadir. Dogada kendiliginden yetisen mantarlar gida ve ilag kaynag:
olarak son zamanlarda yeniden insanlarin ilgisini ¢ekmeye baslamistir. Gastronomi turizmi
agisindan ise, yerel kiiltiirlerin temel besin kaynaklarindan biri olan mantarlarin ve mantarlardan
yapilan yemeklerin ekonomik deger kazanmas: gabasi bu ¢alismanin énemini olusturmaktadir.
Bu calismada Kaz Daglar1 bolgesinde sonbahar ve ilkbahar mevsiminde dogal habitatinda
gelisen mantar gesitlerinin neler oldugunun ve yoresel isimlerinin ortaya c¢ikarilmas:
amaglanmaktadir. Bu amaca dayali olarak, 12.10.2021-22.11.2022 tarihleri arasinda Kaz Daglar1
koyleri yore insani ile gezilerek mantarlar toplanarak ve fotograflari cekilmis ve tiiketim sekilleri
arastirilmistir. Arastirma sonucunda bolgede yenilebilir 12 ¢esit mantarin oldugu ortaya
¢ikmistir. Mantarlarin gastronomi turizmine heniiz kazandirilmadigl calismanin en 6nemli
bulgular arasindadir.
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Canakkale Onsekiz Mart Universitesi BAP koordinasyon birimi tarafindan desteklenmektedir.
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Abstract

Mushrooms have been used as a source of food and medicine since their discovery, as a result of
humankind's effort to exist in nature. Mushrooms that grow spontaneously in nature have
recently begun to attract people's attention again as a source of food and medicine. In terms of
gastronomy tourism, the importance of this study is the effort to gain economic value of
mushrooms and dishes made from mushrooms, which are one of the main food sources of local
cultures. The aim of this study is to reveal the types of mushrooms that grow in their natural
habitats in the autumn and spring seasons in the Kaz Mountains region and their local names.
Based on this purpose, 12.10. between 2021 and 22.11.2022, Kaz Mountains villages were visited
with local people, mushrooms were collected, photographs were taken and their consumption
patterns were investigated. As a result of the research, it was revealed that there are 12 types of
edible mushrooms in the region. One of the most important findings of the study is that
mushrooms have not yet been introduced to gastronomy tourism.
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GIRIsS

Giiniimiizde gastronomi turizmi, turizm gesitleri arasinda 6nemli diizeyde ilgi goren bir turizm
cesidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Diinya turizm orgiitiine gore; gastronomi turizmi, ziyaret
sirasinda yiyecek, icecek ve yeme icmeye baglh diger faaliyetlerle baglantili deneyimleri iceren bir
turizm faaliyet tiirii olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi turizmi, otantik, geleneksel ve/veya
yenilik¢i mutfak deneyimlerinin yani sira yerel iireticileri ziyaret etmek, yemek festivallerine
katilmak, yemek pisirme kurslarina katilmak gibi diger ilgili faaliyetleri kapsamaktadir
(www.unwto.org). Gastronomi turizmi tanimi incelendiginde, yerel yiyeceklerin, yerel halkin,
yoresel yeme-icme degerlerinin, yoresel {iriinlerin turistler tarafindan ilgi gordiigi boylece
turistik iirtine doniisebildigi ifade edilebilir. Gastronomi, yemekten daha fazlasidir. Farkl
halklarin kiiltiiriinii, mirasini, geleneklerini ve topluluk duygusunu yansitir. Gastronomi
degerleri, farkli kiiltiirlerin birbirlerini tanimalar1 ve geleneklerin birbiri ile olan benzerlik ve
farkliliklarini ortaya gikarmalarimin, kiiltiirlerin birbirleri ile olan yakinlasmasinin bir yolu olarak
ifade edilebilir (www.unwto.org/gastronomy).

Gastronomi turizmi ayni1 zamanda kiiltiirel mirasin énemli bir koruyucusu olarak da ortaya
cikmakta ve 6zellikle kirsal destinasyonlarda istihdam da dahil olmak {izere, yerel isletmeler icin
farkl firsatlar yaratilmasimni saglamaktadir. Bu anlamda gastronomi degerleri sayesinde birgok
destinasyonda turizm yeniden sekillenecegi ifade edilebilir. Gastronomi turizmi, kaliteli yemek
arayisinda olan, farkli lezzetleri denemek, farkli deneyimler kazanmak isteyen turistlerin ilgi
alanina giren bir turizm c¢esididir. Gastronomi turisti, farkli lezzetler tatmak, farkli kiiltiirlerin
yemek ritiiellerini 6grenmek, gastronomi etkinliklerine katilmak, gastronomi miizelerini gérmek,
yerel pazarlara ulasmak, yemek yapmak, yerel f{iriinlerle tanismak gibi deneyimler
kazanmaktadir. Bu anlamda gastronomi turizmi ¢ok boyutlu bir turizm tiirii olarak karsimiza
¢ikmaktadir.

Yoresel {iiriinlerin gastronomi unsuru olarak yer almasi, yerel mutfaklarin turistik deger
kazanmasi yeni bir konu olmasma ragmen bu alanda yapilan ¢alismalar nemli diizeyde
artmaktadir. Farkli lezzetlerle tamismak isteyen, farkli kiiltiirlerin mutfaklarmi merak eden
arastiran turistler i¢in yoresel mutfaklar énemli bir turizm {iriinii olarak degerlendirilmektedir.
Yoresel mutfaklarda gegmisten giiniimiize kadar kullanilan gida iiriinii olan mantarlarin
gastronomi turizmine kazandirilmas: gerektigi ifade edilebilir.

Yenilebilir mantarlar Diinya’nin bir¢ok yerinde insanlar tarafindan tiiketilen gida {iriinleri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Yemeklik mantarlar insanlar tarafindan ¢ok eskilerden beri bilinmekte ve
yenilmektedir. Sair Euripides, (M.O. 406-480) siirlerinden mantarlardan bahsetmistir
(Ramsbottom, 1945'den aktaran; Alan, 1977). Diinyadaki varliklari insanlardan ¢ok daha éncesine
dayanan  mantarlar,  diinya  genelinde  binlerce  farklh  tiire  ayrilmaktadir
(www.unileverfoodsolutions.com.tr).

Dogada mantarlar hemen hemen tiim tiirlerde yaban olarak yetisir. Toprakta ¢iiriiyen yabani
maddeler, tahta kiitiikler vb. her mevsim goriiliir ancak yagmurlar bu maddelerin toprakla
etkilesimini artirarak organik maddelerin (mantarlar gibi) olusmasimi biiytimelerini destekler.
Yenilebilir mantarlarin neler oldugunun bilinmesi tiiketilmesi agisindan ¢ok Onemlidir.
Mantarlarin A, C ve B vitaminleri bakimindan zengin olmas: besleyici degerini artirmaktadir
(Nakalembe, Kabasa ve Olila, 2009). Mantarlar, tiirlerine ve mevsim satlarna gore degisken
olarak % 80-90 oraninda su igerip, A ve D vitaminleri ve fosfor agisindan oldukc¢a zengindir
(Barutgiyan, 2012). Yenilebilir mantarlar lif bakimindan zengin olup, hiicre duvarlari kitin,
hemiselliiloz, mannan ve betaglukanlar icermektedir. Betaglukan’in kolestrol ve kan sekerini
diisiirdiigii, bagisiklik sistemini giiclendirdigi, bazi enfeksiyonlara karsi koruyucu etkisinin
oldugu ifade edilmektedir (Manzi vd., 2001). Dogal olarak yetisen mantarlar; ormanlik alanlarda,
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agac altlarinda, cayirlik alanlarda, toprak altinda, kiitiiklerin {izerinde genellikle ilkbahar ve
sonbaharda goriilmektedir. Baz1 serin bolgelerde yaz aylarinda da goriilebilmektedir.

Literatiirde diinyanin farkli bolgelerinde 2000’den fazla yenilebilir mantar gesidi oldugu rapor
edilmistir (Manoharachary vd., 2005:5). Mantarlarin bagisiklik sistemini gii¢lendirdigi, kansere
ve diyabete karsi koruyucu oldugu bilinmektedir (Gbolagade ve Fasidi, 2005; Okafor vd., 2017).
Mantarlar ekosistem iizerinde dogal geri doniisiim yaratan, ekosistemde dongiiyii saglayan,
ekonomik degeri yiiksek onemli dogal kaynaktir (Manoharachary vd., 2005).

Mantarlarin toplanma sekli oldukc¢a onemlidir. Bilingsiz toplanmasi nedeniyle bazi mantar
tiirlerinin yok oldugunu bilinmektedir (Aksu ve Ak, 2018). Kokleriyle ve toprakli bir sekilde
toplama isleminin yanlis oldugu bilinmektedir. Sporla ¢ogalan mantarlarin kok kisimlarinin
yerinde birakilmas1 son derece dnemlidir. Yeni biiyiimekte olan kiiciik mantarlarin toplanmasi
son derece yanlistir (Aksu ve Ak, 2018). Ulkemizde bircok yorede kendiliginden yetisen
mantarlarin yore insanlar1 tarafindan mevsiminde toplanarak tiiketildigi, pazarlarda satildig1
bilinmektedir (Erdem vd., 2018).

Mantarlarin insan saghgma katkisi, ekonomik deger yaratma etkisi, ekosistem {izerinde dogal
geri doniislim yaratmaya etkisi diisiiniildii§iinde gerek dogal hayata gerekse de insan hayatma
oldukga faydasi olan bir dogal gida maddesidir.

Mantarlarin saglik acisindan faydalar: oldukca ¢ok olmakla birlikte, zehirli tiirlerini tiiketmek
oliimciil sonuglar dogurabilmektedir. Bu nedenle bir¢cok bolgede benzer tiirler yetismesine
ragmen bolge insani tarafindan bilinmeyen (daha Once denenmemis) mantar tiirleri
tiiketilmemektedir. Mantarlar: tiiketirken yore insanindan destek almak son derece 6nemlidir.
Baz1 zehirli mantar tiirleri yenilebilir olanlarina tip, renk ve sekil olarak benzemesine ragmen
insan saghgin tehdit edebilmektedir.

Diinyanin bir¢ok yerinde kendiliginde yetisen mantarlar, yerel mutfaklarda siklikla kullanilan
bir gida maddesi olarak karsimiza gikmaktadir. Fakat dogada kendili§inden yetisen mantarlarin
yenilebilir tiirlerinin diginda zehirli olanlar1 da oldukga fazladir. Bu nedenle yorede yasayan
insanlarin ge¢mis tecriibeleri, mantar1 taniyrp tanimadiklari, hangi tiirlerin zehirli olup olmadig:
mantarlar hakkinda bize bilgi veren en énemli kaynaktir. Bu anlamda bu ¢alismada yore insani
ile birlikte aragtirma yapilarak yenilebilir mantar tiirlerinin belirlenmesi ¢alismanin farkliligini
ortaya koymaktadir. Aym zamanda yenilebilir mantar gesitleri Tiirkiye'nin bir¢ok bolgesinde
ayni olmasima ragmen yoresel isimleri farklilasmaktadir. Bu calismada, Kazdaglar1 bolgesinde
yetisen mantarlarin yoresel isimleri ile birlikte ortaya c¢ikarilmasi calismanin 6zgiin degerini
olusturmaktadr.

KAVRAMSAL CERCEVE/LITERATUR

Yenilebilir mantarlar veya mantarlarin gastronomi degeri, yemeklerde kullanimi, hangi
bolgelerde ne tiir mantarlar yetisiyor gibi konularla ilgili literatiirde bir¢ok ¢alismaya rastlamak
miimkiindiir. Giil, Carbuga ve Kocaman (2018) yaptiklari ¢calismada Ordu’da 11 gesit yenilebilir
mantar oldugu, mantarlarm yore mutfagina dnemli bir zenginlik kattig1, gastronomi turizminde
gelir yaratma etkisinin biiyiik oldugu sonucuna ulagmigtir.

Okafor vd., (2017) kiiltiir mantary, istiridye mantari, kavak mantar: (leurotus ostreatus, Pleurotus
sajor-caju, Pleurotus pulmonarius and Pleurotus populinus) olarak bilinen mantar tiirlerinin
antibakteriyer ve antioksidan etki diizeylerini 6l¢mek {izere yaptiklari ¢alismada, bu mantar
tiirlerinin antioksidan ve anti-bakteriyel 06zellik bakimindan yiiksek oldugu sonucuna
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ulasmiglardir. Benzer sekilde Manoharachary vd., 2005) yaptiklari calismada mantarlarin
antioksidan, antiviral, antibiyotik etkinligi bakimindan yiiksek oldugunu vurgulamaktadir.

Erdem vd., (2018) mutfak seflerinin yoresel mantarlar1 tanima kullanim durumlarina iliskin
yaktiklar1 calismada, mutfak seflerinin mantar gesitlerini arastirmaya yonelik ¢alismalar yapildig:
mantarlarin kullanimma ve tiiketimine iliskin c¢alismalarin ¢ok az oldugu sonucuna
ulagmiglardir.

Chang (1999) diinyada yaklasik 2000’den fazla mantar tiiriiniin yenilebilen ve degerli mantar
oldugunu belirtmistir. Peksen ve Akdeniz (2012) yaptiklari calismada Tiirkiye'de yaklasik 40 gesit
yenilebilir mantar tiiriiniin yore insanlan tarafindan bilindigi ve kullarildigim ifade etmisgtir.
Peksen ve Kibar (2007) yaptiklar1 ¢alismada, yenilebilir ektomikorizal mantarlarm ekonomik
bakimdan degerli oldugu fakat yetistiriciligi konusunda ¢alismalarin yetersiz oldugu sonucuna
ulasilmistir. Ekonomik bakimdan degerli olan mantarlarin yetistiriciliginin artmasi ile yore
insanin gelir elde edebilecegi ifade edilmistir.

Eren, Siiren ve Kizileli (2017) yaptiklari calismada yenilebilir mantarlarin yerel mutfak
kiiltiiriniin  tanitiminda, Tiirkiye'nin gastronomi imajinin gelisiminde onemli bir faktor
olabilecegini bu nedenle yenilebilir mantarlarin 6n plana ¢ikarilmas: gerektigini ifade etmektedir.
Bunun yami sira, Kuzu Gobegi, Kum Triifii, Kanlica, Por¢ini ve Matsutake mantarlarinin
Tiirkiye’de yetisen 6nemli mantarlar oldugu sonucuna ulasmiglardar.

Duman ve Sarper (2023) yaptiklari ¢calismada mutfak seflerinin mantarlarin fonksiyonel gida
olarak sagliga yararlarimi bildikleri ve ana yemek yapiminda kullandiklarini ifade etmislerdir.

Caglarirmak vd., (2002)'de yaptiklar: calismada, dogada kendiliginde yetisen mantarlarin tilke
mutfagina kazandirilmasinin bélgesel ve yerel olarak halka ekonomik fayda saglayacagini ifade
etmislerdir.

YONTEM

Yenilebilir mantarlarin neler olduguna iligkin bilgilerin elde edilmesi amacryla bu calismada saha
aragtirmasi yapilmistir. Saha aragtirmalarinda amag, bir olay veya bir olguyu yerinde incelemek,
gozlemlemek olabilirken, bazilarinda daha dnce bilinen ya da bilindigi diisiiniilen bir oldu ya da
olayr “dogrulamak” (grountruthing), veya belli bir amaca yonelik sistematik bilgi toplamak
olabilir (Ar1, 2014). Insanlarin belli konulardaki diisiinceleri, davranis kaliplari, algilari, dogal
kaynaklar1 kullanum bigimleri, geleneksel yasam sekilleri ve kiiltiirlerini tespit edebilmek ancak
ayrintili saha ¢alismasiyla miimkiin olabilmektedir (Ar1, 2014). Calismada, yerel halkin dogal
kaynaklar1 kullanim bigimleri, kiiltiirlerini tespit etmek amaciyla saha calismasi yapilmasma
ihtiya¢ duyulmustur. Bu nedenle bu calismada, Kaz daglar1 bolgesinde yenilebilir mantar
cesitlerinin neler oldugunun tespit edilebilmesi amaciyla 12.10.2021-22.11.2022 tarihleri arasinda
(sonbahar ve ilkbahar mevsimlerinde) bolgedeki koyler gezilerek, mantarlarmn c¢iktilar: yerler
tespit edilmis, goniillii yerel insanlarla mantarlar toplanmis, pisirilmis, fotograflanmus,
siniflandirilmis ve kayit altina alimustir.

BULGULAR

Yapilan arastirma sonucunda Kaz Daglari bolgesinde 12 ¢esit mantar ortaya cikmustir.
Mantarlarin gorselleri ve isimleri asagidaki gibidir.
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1. Cam Mantar1 (Lactarius Salmonicolor, Lactarius Deliciosus, Lactarius Deterrimus)

Bolgede ¢cam mantari olarak bilinmektedir. Ege bolgesinde ¢intar, Marmara bolgesinde Camlica
mantar1 da denilmektedir. Bat1 Karadeniz'de yaygin olarak yetismekte olup, gam mantar1 olarak
adlandirilmaktadir. Sonbahar mevsiminde ortaya ¢ikan bu mantar cesidi, bulundugu yere, aldig:
neme, biiyiikliigiine gore farkli renklerde olabilen bir mantardir. Fakat genellikle gorsellerde
goriildiigii gibi turuncu renkli olup, iizerinde yesil renk gegisleri olabilmektedir. Bélgede ¢cam
mantar1 olarak bilinen mantar tiiriinii, yore halki soteleyerek veya hafif unlayip firinlayarak
tiiketmektedir. Genelde camlik alanlarda bulunurlar.

Resim 1 Resim 2

Resimleyen: Cigdem OZKAN

2. Pirnar Melkisi (Et Mantar1)

Bolgede Pirnar Melkisi ya da et mantar1 olarak isimlendirilen mantar ¢esidi Sonbahar
mevsiminde nemli ortamda bulunan mantar ¢esididir. Soganl sotesi, gorbasi, yufka arasma
sarilarak yapilan gardala yemegi yapilabilir.

Resim 3.

3. Biber Mantar

Bolgede biber veya biberli mantar olarak bilinmektedir. Sonbahar mevsiminde camlik bolgelerde
ortaya citkmaktadir. Farkli bolgelerde farkli isimlerle anmilmaktadir. Soganli kavurmasi ve
mangalda 1zgarasi yapilabilir.
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Resim 4 Resim 5

4. Karnabahar Mantar1 (Kivircik Mantari, Sparassis Crispa)

Karnibahar1 andiran goriintiisii  nedeniyle bolgede karnabahar mantar1 olarak
adlandirilmaktadir. Daglik bolgede sonbahar mevsiminde yetismektedir. Soganli kavurmasi
yapilmaktadir. Ananasa benzer kokusu vardir.

Resim 6 Resim 7
5. Kuzu Gobegi (Morchella Esculenta)

Genellikle ilkbahar mevsiminde, orman agiklarinda, akarsu kenarlarinda, findik, kayin, akcaagag
ve karaagaclarin altinda, kiregli ya da yanmis topraklarda yetismektedir. Kendine has delikli ve
koyu kahve rengi ile diger mantar tiirlerinde kolayca ayirt edilebilmektedir. Sote yapilarak
pisirilir ve kurutularak saklanabilir. Bir defada ¢ok fazla yenmemelidir.

— —
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Resim 8
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6. Tavuk Katis1 (Dolaman Mantari- Rhizopogon Rubescens)

Bolgede tavuk katis1 olarak bilinir. Farkli bolgelerde dolaman mantari, tavsan bobregi olarak da
adlandirilmaktadir. Sonbahar ve kis mevsiminde yetisir. Sote yapilarak tiiketilebilmektedir.
Topraga tamamen veya kismen gomiilii diizensiz kiire gibidir. Toprak altinda beyaz, disinda
zeytin yesili lekeli sarimtirak ve yaslandik¢a kahverengi olur. Kat1 ve dayaniklidir. Kumlu ¢iplak
topraklarda, ¢cam, sedir ve mese agaclarina yakin yerlerde gelisir.

7. Unzile Mantar1 (Mor Mantar- Mavi Cincile- Lepista Nuda)

Bolgede {iinzile mantari, mor cincile veya mor mantar olarak isimlendirilmektedir. Rengi mor
oldugundan mor mantar olarak adlandirilmaktadir. Firinda kizartmas: ya da soteleyerek
tiiketilmesi miimkiindiir. Menekse renkli, yumusak, biraz sulu ve hos kokuya sahiptir. Cam ve
kaymn ormanlar: altinda, nemli topraklarda goriiliir.

Resim 10
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8. Cimen Mantar1 (Cayir Mantari, Agaricus Campestris)

Sonbahar mevsiminde, ¢ayirlik, ¢cimenlik yerlerde ve tarlalarda yetismektedir. Ust kismi beyaz
sapkasinin alt kismi1 kahverengidir. Sap kismi beyaz renktedir. Yaygin olarak bulunan degerli bir

Resim 11 Resim 12

9. istiridye Mantar (Pleurotus Populinus)

Kis mevsiminde agag koklerinde kavuklarinda olur. Yelpazeyi andirin biiytiik sapkasi ve dalgali
kenarlari ile kendine 6zgii bir goriiniimii vardir. Bolgede agac kulacig1 olarak adlandirilmaktadar.
Soteleyerek yenilebildigi gibi ¢orbasi ve 1zgaras1 da yapilabilir.

7 gt o

Resim 13 Resim 14
10. Ay1 Mantar1 (Boletus Edulis)

Bolgede ay1 mantar1 olarak bilinmektedir. Bolgede sonbahar mevsiminde kendini
gostermektedir. Farkli bolgelerde ¢orek mantar1 olarak da anilmaktadir. Rengi kahverengi ve
kizil tonlarinda degismektedir. Soteleyerek ve ¢orbasi yapilarak tiiketilebilir.

= e~ i e e S

Resim 15
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11. Kulak Mantan (Kulacik, Karakiz Mantari, Tricholoma Terreum)

Bolgede kulak, kulacik veya diken mantar1 olarak adlandirilmaktadir. Boz veya kiil renklidir.
Tad1 ve kokusu patatese benzer. Soteleyerek tiiketilebilir. Sonbahar ve ilkbahar mevsiminde
yetismektedir. Yol kenarlarinda, otluk yerlerde ve parklarda goriilebilir.

Resim 16

12. Triif Mantar

Tiirkiye’de doloman olarak da adlandirilmaktadir. Diinyada en degerli mantar tiirleri arasinda
yer almaktadir. Kendine has ve kokusu bulunmaktadir. Triif mantari, tamamen topragin altinda
yetismektedir. Bolgede nadiren de olsa goriilmektedir.

——

Resim 17

SONUC ve ONERILER

Kaz Daglar1 ve gevresi biiyiik dlciide ormanlar ile kaph bir alandir. Kazdag1 goknar Tiirkiye'de
yalnizca Kaz Dag’inda yetisen bir endemik tiirdiir. Kaz Daglarinda mese, kestane, giirgen,
karagam topluluklar1 goriilmektedir. Bu anlamda bol yagis alan bolge nemli bir toprak yapisinda
sahiptir. Bolgede mantarlarin yetisebilmesi i¢in uygun bir ortam bulunmaktadir.

Mantarlar, insan saghigma olan faydalari, gastronomi turizmi agidan farkli lezzetler sunmasi
nedeniyle 6nemli bir besin kaynagidir. Kaz daglar1 bolgesi ilceleri ve kdylerine yapilan gezilerde
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mantarlar bolge insam ile toplanmigtir. Yenilebilir mantar tiirlerinin ne oldugu ile ilgili
goriismelerde bazi mantar cesitleri ile ilgili goriis birligine varilamamistir. Kimi yore insani
ornegin geyik mantari, sapka mantari, imparator mantari gibi tiirlerin yenilebilir oldugunu kimi
ise zehirli oldugunu ifade etmistir. Bu nedenle herkesin fikir birliginde oldugu tiirlerin yenilebilir
oldugu bu calismada ifade edilmektedir. Sonug olarak Kaz Daglar1 bolgesinde fikir birligine
varilan 12 adet yenilebilir mantar gesidi oldugu ifade edilebilir. Fikir birligine varilamayan
mantar cesitleri ile ilgili kesin bilgiye mantar uzmanlarinin goriisleri alinarak ulasilabilir. Benzer
sekilde yapilan bir arastirmada Giil, Carbuga ve Kocaman (2018) Ordu'da 11 gesit yenilebilir
mantar oldugu, mantarlarin yére mutfagina énemli bir zenginlik kattig1, gastronomi turizminde
gelir yaratma etkisinin biiyiik oldugu sonucuna ulagmigtir.

Yore insam gegmisten giintimiize biiyiiklerinden elde ettikleri bilgiler ve tecriibeleri ile yenilebilir
mantarlari mevsiminde tiiketmektedir. Oyle ki sonbahar mevsimi ile birlikte mantar toplayiciligt
baglamaktadir. Semt pazarlarinda mantarlar: cokca gorebilmekteyiz.

Bolgede yetisen mantarlarin yorede bulunan turistik isletmelerin mutfaklarinda yer almadig;,
yalmzca kdy pazarlarinda ve yerel pazarlarda satildi goriilmiistiir. Bolgeye gelen turistlerin
yerel pazarlar1 gezdiklerinde mantarlar hakkinda bilgi sahibi olduklari, bunun disinda herhangi
bir turistik isletmede mantarlarm tadimimi yapma deneyimine ulasamadiklar1 sonucuna
ulasilmustir. Ozellikle yerel pazarlar ve isletmelerde, kadin kooperatiflerinde mantar gesitleri ile
yapilan yemeklere yer verilmesi bolgenin gastronomi turizmine deger katacag: ifade edilebilir.
Bolgede yerel halk tarafindan siklikla kullanilan mantarlarin turizmi kazandirilmasi icin mantar
festivali yapilabilir. Bolgeye tur diizenleyen acentalar ile isbirligi yapilarak Sonbahar mevsiminde
c¢tkmaya baslayan mantarlarin toplanmasinda pisirilmesine kadar genis bir zamana yayilan
etkinlikler diizenlenebilir. Eren, Siiren ve Kizileli (2017) yaptiklar1 calismada, yenilebilir
mantarlarin gastronomi turizmi agisinda deger kazanmasi ve tanitilmasi i¢in mantar toplama,
tanitma ve pisirme gibi etkinlikleri kapsayan festivaller yapilmasi gerektigini vurgulamaktadir.
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