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MANTAR

THY Skylife

Mantarlarin bir kismi ilkbahar, cogunlugu ise sonbahardaki yagis miktarlarina gére tabiattaki yerlerini alirlar. lyi
bir mantar sever i¢in yagissiz bir yaz, kabus olabilir. Humus bakimindan zengin topraklarda ve agaglik alanlarda
yetisen mantar, i¢eriginde yiksek oranda su bulundurur. Mantarlar yesil sebzelere kiyasla daha fazla besin
degerine sahip olsalar da kdk sebzeler kadar besleyici degildir. Mantar, aromatik ve dolgunluk bakimindan
gastronomi diinyasinin ¢ok 6zen gésterdidi gidalarin basinda gelir. Yabani mantarlarin zehirsiz olanlari kolay
tanimlanamadigindan ve tarihte oldukc¢a yogun miktarda zehirlenme vakalarina rastlandigindan, insanlar ancak
Ortagag’dan itibaren mutfaklarinda yabani mantar ¢esitlerini kullanmaya baglamiglardir.

Eder mantar cesitleri hakkinda uzman derecesinde bilgi sahibi degilseniz, kesinlikle deneysel davranig
icerisinde bulunup, tabiattan topladiiniz mantari yemeyiniz. Zira bilindigi gibi mantar mevsimi bagladiginda
medyada surekli olarak zehirlenme vakalarina

rastlanmaktadir. Bu konuda mantarlarin yetistigi bdlge insanlari gegmisten buglne sizlere binlerce olay
anlatabilirler.

MANTAR CESITLERI

Anadolu’da yogdun olarak tuketilen mantar ¢esitleri, blyUk kentlerimizde pek fazla taninmadig gibi ¢ok &zel olan
Kuzugébegi (morel), Elik (chanterelles) ve toprakalti

mantarlarindan Keme (beyaz triif) gibi mantarlar daha Tlrkiye pazarina girmeden diinya Ulkelerinin liks
restoranlarinin ménulerini zenginlestirmektedirler.

Daha cok kirsal kesimde tlketilen mantarlar ise, Tel Teli, Goknar Kanlicasi (i¢i kizil, kanlica, gintar ), Cam
Kanlicasi, Ayl Késu (boletus), Mal Kadin ve Sitliice Mantarlari adiyla anilir ve sonbaharda ¢ikan mantarlardir.
Mevsimi boyunca yore insanlarinca tiketilmekte, blylk sehirlerin semt pazarlarina dahi gelmemektedir; ancak
birkag restoran bu Urtnleri sinirli dahi olsa ménulerine sokmaktadirlar. Pazar giinleri Kasimpasa ya da Balat'ta
Kastamonulu’larin kurdugu pazarda bazen Kanlica ve Mal Kadin mantarlarina rastlayabilirsiniz. Eger Ege’deki
semt pazarlarina rastgelirseniz Bolulu’larin Gam Kanlicasi dedikleri, Egelilerin ise Gintar diye adlandirdiklari
mantari bol miktarda bulmak mimkindur. Aslinda Gintar veya Gam Kanlicasi tiriinden mantar Istanbul’da Fatih
Ormanlari, Beykoz, Cavusbasgi ve civari gibi ormanlik alanlarda rahatlikla bulunabilir. Fakat zehirlenme korkusu
maalesef bu mantarlarin toplanmasina ve tiketiimesine mani olmaktadir. Dolayisiyla Sttliice mantarindan
thretilmis kiltir mantar daha yogdun tercih edildiginden tabiatin bize sundugu bu lezzetli yabani mantarlar
kentlerde yasayan insanlarin mutfaklarina girememistir. Asillerin mutfaklarinda ise Kuzugdbegi (morel), beyaz
ve siyah Keme (trif) gastronomik bir s6hrete sahip olmus, asirlar boyu yeralti mantarlarinin yerini kesfetmek icin
egitiimis kdpek ve kegi gibi hayvanlarin yardimi gerekmigtir.

SIYAH VE BEYAZ TRUF MANTARLARI

Cok nadiren rastlandigi ve ¢ikarilip toplanmasi 6zenli bir maliyet getirdigi icin Siyah Triif (keme) mantarlar
Italya’da kuyumcu tartilarinda tartilarak satin alinir ve 6zel kasalarda sakl tutulur. Siyah Trif mantarlarindan ne
yazik ki Anadolu’da bulunmamaktadir. Beyaz Trif ise Dogu Akdeniz bdlgesinde yetisir ve ilkkbaharda ortaya
¢cikincaya kadar meraklilar tarafindan sabirsizlikla beklenir. Daha ¢ok siste kebabi megshur olan Keme tencere
yemeklerinde de kullaniimaktadir. Yabani mantarlarin biyolojik yapilari, diger sebzelere gére ¢ok ilkeldir.
Fotosentez islevini yapamadiklari icin aga¢ kdklerine yapisir ve seker ihtiyacini bu yolla kdklerinden temin
ederken agaclara da mineral (fosfor) takviyesinde bulunurlar. Tabiattaki diger bitkilerden farkli yapida olan
mantarlar, glutamik asit igerdiklerinden i¢ine katildigi yemeklerin lezzetini 6nemli él¢tide arttirirlar. Yani
Uzakdogu mutfaklarinda yemeklerin lezzetini arttirmak icin kullanilan monosodyum glutamatin dogal bir halidir
denebilir.

MANTAR NASIL TUKETILMELIDIR?

Tabii ki bu de@erleri muhafaza edebilmek icin mantarlari tazeyken tiketmek gerekir. Zira mantar koparildidi
andan itibaren degerini ¢cok hizli yitirmeye baglar. Dort ginlik bir zaman icerisinde asagi yukari besin degerinin
yarisini kaybeder. Eger buzdolabinda sikica paketlenmis bir sekilde saklanirsa mantarin bayatlama hizi
disdrudlebilir. Aslinda mimkin olan en kisa zamanda tiiketilimesi 6nerilmektedir. Peki mantarin pisirmeye
hazirlanmasi nasil olmalidir?

Mantarin lezzetini timUyle korumak istiyorsaniz kesinlikle onu yikamayin ve soymayin. Nemli bir bez ile silerek
temizleyip kurulayabilirsiniz. Mantarlarin sap kismi sert veya kilgikli ise et suyu veya sebze suyunda tatlandirici
olarak kullanabilirsiniz.

Bazi Ayl Kdsu (boletus) gibi mantarlar cok nemli ve islak ise kabuklari soyulabilir. Ya da ¢ok hizl bir sekilde
yikanip kurutulabilir. Fakat mantarlar kesinlikle suda bekletiimeye gelmezler. Sert kabuklu mantarlar ise
(Kuzugdbegi) fircalanarak temizlenebilir.

Soguk yemeklerden sicak yemeklere kadar bir¢ok regetede kullanilan mantarlar aslinda tek basglarina
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pisirildiginde kendilerine ait lezzet karakterini tadabilme firsatini verecektir. Mantari sadece kendi suyu ile
pisirmeyi denemenizi tavsiye ederim.
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