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oz

Bu caligma, yaban mantarlarimin Diinya mutfagindaki gastronomik degerini; chanterelle (horoz mantari, sarikiz
mantari, balkadin mantari, tavuk mantari, tilki mantari, ciicekiz mantari, tavukbacagi mantari, mesekizili mantari vb.
cesitli Tiirkge isimlendirmelere sahip) isimli bir yabani mantarin kullanildigi 6rnek gastronomik iriinler iizerinden
incelemek amaciyla gergeklestirilmistir. Arastirma, yaban mantarlarinin; yapisal formlari, besinsel igerikleri, pisirme
teknikleri ve gastronomi turizmindeki yeri hakkinda hazirlanmig teorik gastronomi kaynaklarinin taranmasi
yontemiyle yapilmistir. Caligmanin 6rneklemi, sar1 renkli, besleyici ve aromatik 6zellikli bir yabani mantar tiiri olan
horoz mantarimi (chanterelle) ve bahsi gecen yabani mantarla yapilan bir tursu ¢esidini kapsamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yabani Mantar, Horoz Mantari, Tursu.

ABSTRACT

This study essentially serves as an analysis into the gastronomic value wild mushrooms command in world cuisine,
with specific reference to gastronomic products based on chanterelles. The study focuses on the structural forms and
nutritional contents of chanterelles, the cooking techniques applied with them, and their importance for gastronomy
tourism, and is executed as a survey of leading sources on gastronomic theory. The case analyzed in the study is about
chanterelle, which is a yellow and nutritious as well as aromatic type of wild mushroom, while its gastronomic
applications are discussed with reference to a certain kind of pickling based on chanterelle.

Key Words: Gastronomy, Wild Mushroom, Chanterelle, Pickle.

1. GIRIS

“Son yillarda gastronominin akademik bir disiplin olma yolunda hizla ilerledigi goriilmektedir”
(Y1lmaz, G. 2017). Yiksel (2019) tarafindan gastronominin neligi ve gastronomi alaninda
yapilacak c¢aligmalarin nasilligi {izerine hazirlanmig bir ¢alismada vurgulanmis olan “...bilim
tabanli elde edilmis bilgiyle sekillenmis yetistirme, yayginlastirma ve pisirme teknikleriyle uygun
yapilarda yiyeceklerin olusturularak, bir yandan beslenme ve insan sagligi dengelerini diger
yandan yemek deneyimindeki duyularin ve duygularin uygun ve ahenkli uyarimini ele almak...”,
goriisii dahilinde, bu ¢alismada yabani mantar kavrami; besinsel ve lezzetsel deger, gastronomi
sanatinin icrasina etki, teorik gastronomide konumlandirilma ve gastro-turizm igin popiilarite
olmak iizere dort gastronomik deger maddesi halinde, literatiire katki saglamak amaciyla
incelenmistir.
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Eren ve arkadaslar1 (2017)‘nin Tiirkiye 6zelinde yaptiklar1 yabani mantarlarin gastronomik
degerlilikleri hakkindaki c¢aligmada, yenilebilir yaban mantarlarinin tanimlanmasi yapilirken;
binlerce yillik mantar avciligi kavramina ve mitolojk/dini kavramsal degere sahip olabilecek kadar
leziz ve besleyici bir gida olduguna vurgu yapilmistir. “Eski Romalilar ise mantarlar1 “tanrinin
yiyecegi” olarak adlandirmuslardir ,, (Akyiiz, M., vd., 2007). Oyle ki, Terrence ve arkadaslari
(1988)‘nin gida maddelerini ansiklopedik bilgiler olarak bir araya getirdikleri yemek kitabinda
yabani mantarlar, gastronomik degeri ag¢isindan, satafatli, zevk verici ve gosterisli olarak
tamimlanmistir. Konuyla ilgili olarak, Sevindik (2018)‘den aktaran Giirgen ve arkadaslari (2019)°
nin vurguladiklar bilgiler, yenilebilir yaban mantarlarinin; gastronomik agidan, ¢ok cesitli tat ve
aromay1 tasiyan leziz; insan sagligina etkileri yoniindense, antioksidan, antimikrobiyal ,antitimor
ve bagisiklik diizenleyici islevlere sahip besin maddeleri olduklarmi gostermektedir. Benzer
sekilde, Akyiiz ve arkadaslar1 (2007)° ndan aktaran Erdem ve arkadaslar1 (2018) ise seflerin
yoresel mantarlar1 tanima ve kullanma kabiliyetleri hakkinda yaptiklar1 bir ¢alismada, yabani
mantarlarin gastronomik iiretim ve tliketimde bilingli kullanilmasinin gerekliliklerini tanimlarken
mantarlarin; lifli yapida, mineral ve protein degeri yiiksek, kalori ve yag oranmi diisiik saglikli bir
besin olmasinin yani sira lezzetsel kalitesinin yiiksek olmasi sebebiyle tercih edilir ve bol tiiketilir
bir gida oldugundan da bahsetmektedirler. Besleyicilik ve lezzetlilik; yabani mantarlarin
gastronomik degerlerinin basinda gelir.

Hobbs (1976), binlerce ¢esit sekil, renk ve boyutta olan ve yiliksek nem ihtiyaciyla genellikle
ormanlik alanlarda yetisen yabani mantarlari, botanik bilimi 6zelinde tanimlarken, sonbaharin
cicekleri benzetmesini yapmistir. Gastronomik deger arayisinda, sanatsal sunum kavramina yabani
mantarlarin katkisi agisindan diisiiniildiigiinde bu benzetme, Ucuk (2017)° un Wada ve arkadaslar
(2010)¢ dan aktardigi, gidalarin renk ve bigim gibi gorsel Ozelliklerinin istah/a¢lik duygusu
tizerinde psikolojik etki yaratabilecegi bilgisinden esinlenilerek yorumlanacak olursa, sanatsal
tabak olusturma konusunda yabani mantarlar; bir sanatciya /sefe bir sanat eseri yaratmasi i¢in
verilmis binlerce ¢esit sanat malzemesi olarak algilanarak kullanimi halinde, sefe/sanatciya
binlerce farkli duygu/diisiinceyi gastronomi sanati Ozelinde yasatma imkani sunan degerli
gastronomik Ogelerdir. Yabani mantarlarin cesitliligi, gastronomik degerlilige gorsel-sanatsal
acidan olumlu etki eder.

Alexander ve arkadaslar1 (2002) Kuzeybati Pasifik Ormanlari siirliliginda yabani mantarlari,
ormanlardan toplanan en degerli besin maddeleri olarak konumlandirmiglardir. Bu durum, ticari
deger sahibi olmasinin yaninda yaban mantarlariin; Yakupoglu ve arkadaslari (2017)‘nin da
vurguladig gibi, gastro-turizm alaninda diizenlenen uzman rehberli mantar toplama yiiriiyiisleri ya
da mantar festivalleri gibi bolgesel kalkinmaya, destinasyon olusumu noktasinda ¢ekicilik ve
bilinirlik seviyesinde artig saglayarak katki veren turizm etkinliklerinin diizenlenmesine de etki
edecek diizeyde bir gastronomik degere sahip oldugunu gostermektedir. Vahsi mantarlar,
yetistikleri ormanlik alanlarin ve diizenlenen festivallerin ilgi c¢ekiciliginin de etkisiyle;
giiniimiizde birgok iilkenin gastro-turistlere sundugu bir gastro-turizm {iriinii olarak karsimiza
cikmaktadir.

Yabani mantarlar1 da kapsayan mutfak uygulamalari su sekilde aktarilmistir: “Mantar taze olarak
yendigi gibi islenerek uzun siire saklanabilir. Isleme yontemlerinin baslicalar1; “taze olarak
dayandirma, kurutma, derin dondurma, konserveye isleme, ¢orba, sos, ketcap, tursu gibi bazi hazir
yiyeceklerin i¢ine koymadir. ,, (Birer, S., 1985). Seflerin, yabani mantarlar1 pisirme ve muhafaza
etme konularinda, mutfakta hangi teknikleri uygulayacaklarini bilmeleri de en az bildikleri yaban
mantar1 ¢esitlerinin ¢oklugu kadar onemlidir. Kisacas1 hem besleyiciligi, saglifa yararlar
acisindan hem de lezzetsel degerleri, aroma, renk, form ve tat gesitliligi a¢isindan mutfagin en
nitelikli 6gelerinden biri kabul edilebilecek olan yabani mantarlar ve uygulama teknikleri ile sefler
arasinda olan/olmasi gereken iligki; Tirkiye gastronomi tarihinin belki de en degerli sefi olan
Necip Ertiirk’iin, ipekgi (1972) ile yaptig1 bir roportajda Anadolu cografyasinin kendisine sundugu
mantar ¢esitleri ve sayisini, mutfaga olan hakimiyetin bir gostergesi olarak belirtmesi drnegiyle
aciklanabilir. Yaban mantarlarinin gastronomik degerlerinden sonunculari ise, seflerin, uygulama
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kabiliyeti gelisimine ve yemek repertuarlarinda artisa yardimci olan; ayrintili bilgi gerektiren
isleme stirecleri ve cesitlilikleridir.

Ozetle, yabani mantarlar: Besleyici, aromatik ve lezzetli gida maddeleri; binlerce ¢esidinin renk,
bicim ve boyut gibi gorsel farkliliklar1 sayesinde mutfakta sanatsal tabak hazirlarken
kullanilabilecek gastronomik araglar; iklimsel farkliliklara bagli olarak Diinya’nin her bir
kosesinde farkli tiirleri bulunan ve bu nedenle ¢ekiciligi olan gastro-turizm iirtinleri; haklarinda
bilinmesi gereken ¢ok sayida mutfak uygulamasi bilgisi ve binlerce tiire sahip olmalar1 nedeni ile
sefler ve arastirmacilar agisindan engin gastronomik bilgiler, seklinde tanimlanarak, gastronomik
deger konumlandirmasina tabi tutulabilir.

2. BULGULAR VE YORUM
2.1.Horoz Mantar1 (Chanterelle)‘nin Neligi ve Gorselligi Uzerine

Cantharellus cibarius, Cantharellaceae ailesine bagh (Eren, R., vd., 2017); evrensel gastronomi
terminolojisindeki adi chanterelle, Tiirk¢e’de bolgesel farkliliklara gére mutfakta adlandirilmasi
horoz mantari, sartkiz mantari, balkadin mantari, tavuk mantari, tilki mantari, ciicekiz mantari,
tavukbacagi mantari, megekizili mantari gibi 6rneklere sahip olan yenilebilir yabani bir mantardir.
Mese ve kozalakli  agaglarin  yakininda, yerde yetisir  (https://www.mushroom-
appreciation.com/chanterelles.html erisim: 16:06., 17.04.2019). Tiirkiye’de Marmara ve
Karadeniz Bolgeleri ormanlarinda, sonbahar ve yaz aylarinda; ¢ok yagis isteyen ve yaprak
dokiimii sonrast yetisen bir yabani mantar tirtidiir
(https://tr.wikipedia.org/wiki/Cantharellus_cibarius erisim: 01:49., 15.04.2019).

Kayis1 sarisin1 andiran sar1 renge Ve borazana ya da semsiyeye benzetilebilecek bir sekle ve
puiriizli, kirigik bir dokuya sahiptir (Terrence., Canron, C., 1988).

v
wanterelles

Resim 1. Horoz Mantar1 (Chanterelle)

Sanatsal tabak olustururken, taze chanterelle (horoz mantar1) kullaniminin en dikkat ¢ekici 6zelligi
rengidir. Olga¢ (2016)‘in galismasindan aktaran Yilmaz ve arkadaslari (2017) renklerin tat algisi
iizerine yaptiklar1 bir ¢alismada sariy1: “ Sicaklik, canlilik ve parlaklik veren, giines ile altinin
rengidir. Sar1 nese ve keyif algis1 veren bir renk olarak ambalajlarda kullanilmaktadir. Pazarlama
iletisiminde liiks ve zengin bir alg1 yaratmaktadir. Sicak renklerin vermis oldugu dogal ve samimi
algiyla istah acan renkler arasinda oldugu bilinmektedir. ,, seklinde tanimlamislardir. Genel gecer
ozellikte ve aliskanlik kavrami dahilinde psikolojik boyuta sahip bu tanimlamayi, horoz mantari
ozelinde, 6rnek bir gorsel ile yoruma agik birakmak daha dogru olabilir.
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Resim 2. Tavuk Eti ve Chanterelle Sis

2.2. Horoz Mantar1 (Chanterelle)* nin Besin Degerleri ve Lezzet Ozellikleri Nedir?

Demir ve bakir elementleri ile Vitamin D-B3-BS5 vitaminleri; horoz mantarinin, en yiiksek orana
sahip besin degerleridir. Diger yabani mantarlar gibi; yag acgisindan fakir, protein ve karbonhidrat
bakimindan ise zengindir (https://www.usda.gov/ erisim: 02:21., 15.04.2019). Diisiik kalorili,
besleyici bir gida maddesidir.

Horoz mantar1 findik ve baharat aromalar1 tasir (Eren, R., vd., 2017). Dogru teknikler ile pisirilirse
horoz mantarlar1 yumusak, kirillgan, kolay 6giitiilebilir bir yapiya sahip olur. Tiiketimi esnasinda
tuzlu, tathmsi, aci tatlar1 ayn1 anda sunabilen leziz bir yiyecektir (Terrence., Canron, C., 1988).

Chanterelle (horoz mantari) kullanilarak; sos, salata, tursu, garnitiir, ana yemek, pizza malzemesi,
omlet malzemesi, kurutulmus besin, baharat, tatli gibi cok c¢esitli gastronomik {iriinler elde
edilebilmesinin sebebi de ¢ok lezzetli ve aromatik bir gida olmasi ile ilgilidir.
(https://www.bonappetit.com/ingredient/chanterelle , erisim: 14:11, 15.04.2019).

2.3. Horoz Mantar1 (Chanterelle)* mmn Gastronomi Turizmindeki Yeri: Estonya/Otepii
Kasabasi Chanterelle Festivali Ornegi

Hall ve arkadaslari (2005)‘dan gastronomi turizminin kapsami hakkindaki bilgileri aktaran
Sormaz ve arkadaglar1 (2015), c¢ekicilik unsuru olarak goriilen; 6zgiin yemek, yaratici sef ve
farklilagtirilmig iiretim siireci gibi kavramlarin yaninda, gastronomi etkinlikleri ve yeme-igme
festivallerinin 6nemini de vurgulamiglardir. Gastronomi etkinlikleri, turistik degerinden once,
Yiiksel (2019)‘in ¢aligmasinda gecen “...yemegin “sosyal linki...” ,, kavrami {izerinden ele alinip,
kiiltiirel etkilesim sayesinde gastronomi biliminin gelisimini saglayan organizasyonlar olarak
degerlendirildigi takdirde, istenilen kalitede gerceklestirilebilirler.

Kuzey Amerika, Asya, Afrika ve Avrupa ormanlar gibi ¢ok genis bir cografyada yetismeleri, tek
bir bolgeye 6zel olmamalar1 nedeniyle horoz mantarlari, gastronomi turizminde destinasyon
olusturma amaciyla kullanilmak istenirse; diizenlenecek organizasyonlarin gastronomik agidan
yeterli ve fazlasiyla ilgi ¢ekici olmasi gerekmektedir. Aynm1 zamanda Basoda ve arkadaslari
(2018)‘nin gastro-turizm turlarinda turistlerin tercih sebebi olarak yer verdikleri ydresel iiriin
kavrami, gastronomi faaliyetlerinin etkinligi agisindan 6nemlidir. Seyitoglu (2018)‘nun otantiklik
arayist olarak bahsettigi gastro-turist talebi de bahsi gegen gastronomi etkinliklerinin planlama
asamasinda dikkat edilmesi gereken bir baska unsurdur. Oyle ki 14. yiizyildan beri karabugday:
chanterelle (horoz mantari) ile birlikte kullanarak Iskandinavya kiiltiiriine 6zgii Tatra- seenevorm
isimli yemegi yapan Estonya toplumu agisindan; 20. ylizyilda mutfakta kullanimi popiilerlesmis
chanterelle kavramini gastronomi turizminde ilgi ¢ekici tirlin olarak kullanmak ve ilgili festivaller
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diizenlemek oldukga dogal kabul edilmektedir (https://estoniancuisine.com/category/chanterelle/
erigim: 15:18., 17.04.2019).

Ornek olarak Diinya’nin dort bir tarafindan gastro-turisti, horoz mantar1 toplama etkinliginde bir
araya getiren destinasyonlardan biri olan Otepéda genel degerlendirmede; Estonya’nin Giineyi’nde
Valga llgesi'ne bagl, iklim ve bitki ortiisii bakimimdan horoz mantarinm (Estonca
karsiligi-Kukeseene) yetismesi i¢in fazlasiyla uygun sartlara sahip bir gastro-turizm destinasyonu
olmasmin yaninda, ulusal gastronomi kimlikleri igerisinde bulunan tabaklarindan birkaginda
yiizyillardir horoz mantarim1 nasil ve nelerle birlikte islenmesi gerekliligi bilgisiyle birlikte
kullanmakta olan topluma da sahiptir.

Bolgedeki Chanterelle ( horoz mantari) festivali, 2018 yilinin Eyliil ayinda diizenlenmistir.
Katilimcilarin 6demesi gereken iicret 5 Euro olarak belirlenmis; katilan kisilere bileklikler
dagitilmis ve iki giin siirmesi planlanan mantar toplama etkinlikleri ¢esitli ¢aligtaylar, sanatsal
faaliyetler, tadim standlar1 ve odiiller ile desteklenmistir. Chanterelle/ horoz mantarinin; kurutma
ve dondurma islemi ile saklamasinin nasil yapilacagi ile gastronomik tabaklarmin iiretimi
hakkindaki sanatsal ve teknik konularda, bir giin boyunca bilgi verilmistir
(http://culture.ee/event/chanterelle-festival-2018/ erisim: 02:51., 15.04.2019).

Gastronomi turizmi i¢in popiiler etkinliklerden biri haline gelmeye baslamis mantar/mantar
toplama festivallerinin nasil olmasi gerektigi sorusuna Ornek olarak gosterilebilecek bir
organizasyon olan bu festivalin en 6nemli ozellikleri ise; toplanan horoz mantarlarinin, tadim
standlarinda onlarca c¢esit gastronomik tiriine doniistiiriilerek lezzetsel degerlendirmelerinin
yapilmasi; calistaylar ve seminerler araciligiyla, horoz mantarlarinin mutfakta nasil ve ne
amagclarla kullanilabileceginin, besinsel deger ve kullanim teknikleri gibi konular 6zelinde, uzman
rehberler ve sefler tarafindan katilimcilara aktarilmasi ,—ki bu durumun getirileri, Irigiiler ve
arkadaglar1 (2017)‘ndan aktaran Akay ve arkadaslari (2019) tarafindan da vurgulanmistir,; sanatsal
tabaklarda horoz mantarinin renk, sekil ve boyut gibi estetik 6zelliklerinin nasil kullanilmasi
gerektiginin tartisilmasi olmustur.

g o 44 i 3 : “' ]
Resim 3. Horoz Mantar1 Festival Afisi Resim 4. Horoz Mantar1

2.4. Horoz Mantar1 (Chanterelle)* nin Mutfakta Kullanim Teknikleri ve Ornek
Gastronomik Uriin: Tursulannis Horoz Mantarlar (Pickled Chanterelles)

Horoz mantarlari; lezzetsel ve besinsel degerlerinin yliksek kaliteye sahip olmasi sayesinde, basl
basina birer ana yemek maddesi olarak kullanilabildikleri gibi; sos, salata, garnitiir, tursu, tatli gibi
birgok yardimci gastronomik iirliniin elde edilmesini de saglarlar.

Ormanlik alanlar gibi ¢ok sayida ve gesitte canlinin habitati olan bolgelerden toplanan horoz
mantar1 (chanterelle), gastronomik kullanim i¢in sirasiyla su asamalardan geger:

» Hazirlik agsamasinda horoz mantariin temizlenmesi; diger yabani mantarlara kiyasla ¢ok daha
zordur. Bu durumun nedeni, kivrimli, piiriizlii ve derin ¢izgilerden olusan bir yilizeye sahip
olmasidir. Kiil, toz, kum, toprak kalintilarinin, horoz mantarinin yiizeyinden temizlenmesi igin
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uygulanacak islem; tazyikli soguk su mantarin yiizeyinde gezdirilir ve kurulama islemi i¢in
mantar sert bir sekilde sallanir.

» Pisirme oncesinde; 20-30 dakika kadar ilik su igerisinde bekletilerek pisirilmeye hazir hale
getirilir. Bu islemin nedeni elastik yapisinin pisirmeye olan direncinin biraz olsun kirilmaya
calisiimasidir.

» Pisirme sirasinda; sivi yag yerine kati/tereyag kullaniminin yardimiyla pisirme islemi
gergeklestirilir. Bu tercihin nedeni ise, pisirme islemi ile horoz mantarinin suyunu salmasindan
sonra, bigimsel ve yapisal 6zelliklerini s1v1 yag emilimi ile kaybetmemesinin arzulanmasidir.

> Servis esnasinda ise; genellikle domuz, dana, tavuk eti ile beraber besinsel deger olarak ya da
omlet ve tostlarda; hem lezzet unsuru hem de parlak sar1 rengiyle tabagin gorsel degerine
verecegi katki amaciyla sunulabilmektedir (Terrence., Canron, C., 1988., 5.140)

Resim 5. Horoz Mantar1 ve Omlet

Fransa’da da belirli bolgelerde yetisen chanterelle (horoz mantari), sonbaharda fazlasiyla artis
gosterince lilkenin wulusal yiyeceklerinden biri haline gelmis ve bolge halki tarafindan
tursulanmaya baslanmistir. Zamanla, tursusu yapilan horoz mantar1 Diinya mutfaginda kendine
yer bulmus besleyici bir gastronomik iiriin haline gelmistir.

Horoz mantarinin hazirlik asamasindan sonra tursulanmak tizere kullanimai igin,

Tursulanmis horoz mantari (pickled chanterelles) i¢in standart recete
(https://www.thedailymeal.com/recipes/pickled-chanterelles-recipe , erisim: 12:06., 14.04.2019);

3 dis soyulmus sarimsak

2 yaprak biberiye

2 yemek kasig1 kignis tohumu
2 yemek kas1g1 tuz

%, su bardagi beyaz sek sarap

2 su bardag beyaz sarap sirkesi

YV V.V V V V V

450 gram horoz mantar1

Gerekli malzemelerin elde edilmesinden sonra uyulmasi gereken talimatlar, horoz mantar
tursulamak i¢in tarif (https://www.saveur.com/article/Recipes/Pickled-Chanterelles/ , erisim:
13:57., 15.04.2019);

» Temizlenen horoz mantarlari uglarindan kesilerek traglanir,

» 5 dk kadar biir tava igerisinde diger tiim malzemelerle birlikte i¢ini ¢ekerek pismesi
(simmering) saglanir,
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» Karisimin suyu siiziildiikten sonra baharatlar ve bitkiler ile birlikte mantarlar; sterilize
edilmis bir kavanoza alinir,

» Marine edilmesi ve havayla temasimin kesilmesi i¢in kavanozdaki mantarlar zeytinyagi
ile kaplanur,

» Kapagi kapatilan kavanoz sogutulur ve en az 2, en fazla 4 hafta bekletilir.

Horoz mantari tursusu, gastronomik ve turistik kabul edilebilecek ticari bir gida tiriiniidiir.

Resim 6. (Sol tarafta)Horoz Mantar1 Tursusu (Ev Yapimi) Resim?7. (Sag tarafta)Horoz Mantar1 Tursusu (Endiistriyel)

Horoz mantar1 (chanterelle) kullanimi ile yaratilabilecek Diinya mutfagindan diger gastronomik
iirtin 6rnekleri; Chanterelle Risotto, Chanterelle Sauce, Chanterelle Tartlets ve daha bir¢cok tabak

cesidini kapsar (https://www.allrecipes.com/recipes/15174/fruits-and-
vegetables/mushrooms/chanterelle/?page=2 erisim: 13:55., 17.04.2019).
3. SONUC

En eski medeniyetlerden giiniimiize, doga tarafindan, insan miidahalesine ihtiyag duymaksizin;
binlerce farkli igerik, bigim ve lezzet 6zellikleriyle, toplumlarin mutfak kiiltiiriine sunulmus ve
sunulmaya devam eden, belki de ¢esitlilik yelpazesi en genis besin maddeleri, yabani mantarlardir.

Proteince zengin, dusiik kalorili, vitamin degeri yiikksek ve g¢esitli hastaliklara karsi
koruyucu/iyilestirici 6zellikte oldugu bilimsel arastirmalarla kanitlanmis olan yabani mantarlarin
ilk gastronomik degeri, besinsel faydalari olarak yorumlanabilir.

Renk, sekil, boyut gibi gorsel niteliklerinde sonsuz kabul edilebilecek farkliliga sahip olan yabani
mantarlar, mutfak uygulamalarinda sanatsal bakis a¢isiyla kullanilarak; estetik hazza hizmet eden
tabak tasarimlarinda kullanilabilirler. Bu durum yabani mantarlarin ikinci gastronomik degeri
olarak ele alinabilir.

Farkli iklimlerde ve farkli toprak kalitelerinde yetisen yabani mantar tiirlerinin, uzman rehberler
araciligiyla tanitilmasi ve bu duruma olan yogun ilgi ise gastro-turizm {riinii olarak goriilen yabani
mantarlarin bir bagka gastronomik degerini ortaya ¢ikarabilir.

Seflerin mutfak hakimiyeti olgusu acisindan ele alinan yabani mantarlarin, hakkinda bilinmesi
gereken bilgilerin enginligi ile mesleki yeterlilik i¢in bir gosterge olarak da gastronomik degere
sahip olduklar1 sdylenebilir.

Ormek olarak ele alman horoz mantar1 (chanterelle); aromatik, sar1 renkli, besinsel ve turistik
degeri yliksek, cesitli gastronomik uygulamalar yardimiyla onlarca yiyecek olusumunda ana
madde olarak kullanilabilen bir yabani mantardir.

Ozetle, yaban mantarlarinin gastronomik deger incelemesi yapilirken; géz dniinde canlandirilacak
ornek bir gastronomik iiriin yardimiyla, yabani mantarlarin; yapisal, iceriksel, lezzetsel ve turistik
degerleri, evrensel bakis agisiyla arastirilabilir.

Tiirkiye’de yetisen, gastro-turistik iiriinlere ve ulusal tabaklara doniistiiriilebilecek olan yabani
mantarlar ile ne gesit gastronomik {riinlerin hangi teknikler ve amaglarla yaratilabileceginin
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belirlenmesi hakkinda detayli arastirmalar yapilmasmin gerekli olup olmamasi durumu,
caligmanin tartisma fikrini olusturabilir.
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