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Y emeklik mantarlar, insanlarin protein agiginin ka-
patimasinda énemli bir besin kaynagidir. Halen
dinyada, yenilebilir yuzlerce mantar turd bulunmak-
ta, ancak pek cogunun kdltar( yapilamamaktadir. Bu
yazimizda, kulturll yapilablien mantar trleri arasinda
yer alan ve uUlkemiz ekonomisinde énemli bir rol oy-
nayabilecek Japon mantar), mege mantari veya shii-
take diye isimlendirilen Lentinus edodes (Berk.)
Sing.'den bahsedecegiz.

Beyaz sapkall mantar (Agaricus bisporus), artik
danyanin hemen hemen yer yerinde dretildigi halde,
shiitake, daha gok Dogu Asya ulkelerinde uretilmek-
tedir. Yetigtiriciligi esas olarak Japonya, Kore, Tayvan,
Cin, Filipinler, Burma ve Borneo'da yapiimaktaysa da,
dlnya Gretiminin % 80-85'| Japonya'da gergeklesti
rilmektedir. Japonya'da halen 230.000 shitake yetig-
firicisi mevcuttur ve bu vyetistiriciler 1983 yilinda
180.000 ton Uretim gergekiestirerek, ulke ekonomisi-
ne 1,1 milyar dolar gibi ¢ok ylksek bir katkida bulun-
muglardir. Shiitake yetistiriciligl, son yillarda Avrupa ve
Amerika'ya sigramistir. 1984 yilinda, 1 kg kurutulmus
shiitake 20-80 dolar gibi yuksek bir fiyatla satilmigtir.

Shiitake, shii agaci mantar anlamina gelip, shi
agacinm devrik kitukleri bu mantann konukgusudur
Yabani tipleri, Asya ulkelerinin tropik alanlarinda go-
rulmekitedir. llk defa, 2000 yil nece Japonya ve Gin'-
de kultard yapilmig, lezzetinden ve tibbi degerinden
dolayi, bu mantara gok deger veriimistir. Nitekim ye-
tistidi ormanlara yakin yerlerde yagayan Samurai sa-
vasgilan, bu mantan bagkalarinin toplamasini
yasaklarmiglardr

Halen, Japonya ve Cin'de hayat iksirl, uzun bir ya-
sam sirn olarak satiimakta, dugun yemedi olarak kul
laniimaktadir. Pigirildi§inde, orjinal rengini korudugu
gibi, yemege hosg kokulu bir lezzet verir. Taze hali, be-
relenmeye ve ezilmeye karg oldukga dayaniklicir. Ko-
laylikla kurutulabilir. Kurutulmusg shiitake, binyesine
kolaylkla su geker ve bu durumda bile renk ve yap:
ibaryla taze mantarlarla rekabet edebilir

Yapisinda bulunan Lentinian adi verilen bir poli-
sakkaritin, matsalda habis timarleri azalttigy veya yok
ettigi kanitlanmigtir. Diger taraftan shiitake, beyin ka-
namalarinin, damar sertliginin, virtis enfeksiyonlarimn
ve daha birgok hastaligin onlenmesinde etkili oldugu
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Mese kiitiigil fizerinde shiitake.
gibi, kan kollesterolin(in ortadan kaldinimasinda, kan
dolagiminin duzenlenmesinde de olaganusti etkilidir

100 gram mantar yenildiginde, ancak 28 kilo ka-
lori alimir ki, bu da, sismanlarin zayiflamasinda iyi bir
diyet yemedi oldugunu gostermektedir

Shiitake'in bilesimi (100 gramda)

Taze  Kurutulmus
Maddeler Birim mantar mantar
Su q 92,8 15.8
Protein g 1.5 13,5
Yag q 0.4 1.6
Karbonhidrat q 5.4 60.0
Kiil q 0.3 4.6
Ca mg 8.0 16.0
P mg 39.0 240.0
Fe mg 0,7 3,9
Vitamin B, mg 0,64 0.5
Vitamin Bs mg 0.4 10

Shiitake (Japon Mantan).

BILIM VE TEKNIK



Kiitiiklerde shiitake miselinin gelismesi.

Bunyesinde yuksek diizeyde bulunan ergosteral
adi verilen bir kimyasal bllesik, gunes &d ve suni igikia
D vitaminine dénustr. D vitamini ise, kemik ve kas ge-
lisrnesine yardim eder; ragitizm ve lenf hastali@inin gi-
Kigini onler

YETISTIRME TEKNIGI
Ktk Koltdro

Shiitake. saprofit bir mantardir. Yapragini doken
agenis yaprakll wrlenn (mese, kayin, kavak, hug, ak-
caadac. kKiziladag, gurgen v.b.). 6l odunlar tzerin-
de yetigir. Uretiminde, 1-1,2 m uzuniuk ve 7-15 cm
capinda hazirlanan kutuklerden yarariamiir. Kutukile-
rin kesum zamani, sonbaharda yapraklann dokolme-
sinden likbaharda tomurcuklar agilincaya kadark
donemdir

Bu dénemde kesilen kGltar kUtGklerine, 1,5-2 cm
derinlik ve gapta delikler agilir. Acilan deliklere shiita-
ke misell yerlestirilic. Evaporasyonu énlemek igin, de-
liklerin tzer parafin veya balmumu ile kapatilir. Uygun
Iklim kosullaninda, miselin, odun dokusu icensinde 1-2
yillik bir gelismesinden sonra, kutuklerde mantar ha-
sat ediimeye baglanir, Hasat her yil lIkbahar ve soh-
bahar aylarinda gergeklestirilir. 3-5 yillik bir hasat
suresince, 100 kg kutukden 6-35 kg kadar Orin al-
mak mumkandor

Agikia gergeklestirien bu uretim sistemi, Japor-
ya'da halen bir sanat olarak kabul ediimektedir

Talas Kulturu

Gunumuzde modern igletmelerde, 1980'l yillardan
sonra gelighrimig talag sistemi kullaniimaktadir. Bu sis-
temde de. yine ayni adag tdrlerinin talag kullaniima-
sina ragmen, urelim suresi oldukga kisadir

% 60-70 nem iceren yaklasik 1 kg talas, isiva da-
yaniki polypropylen lorbalara doldurularak 121°C'de
| saal sterilize edilmekte ve torbalar, yine shiitake mi-
sel lle agilanmaktadir. Miselin, talasta geligme surest
1se, yaklagik 2 aydir. 2 ay sonra torbalar gikartilarak
arlamin meyvelenmes! saglanir. Hasal surest 4-5 ay-
dir. Bu sure igerisinde, 1 kg talastan yaklasik 200-250
gram taze mantar hasat etmek mumkundur

OCAK 1990

Talas iizerinde yetistirilmis shiitake'ler.

Uretim sonrasi, talagin gubre veya yakacak ola-
rak degerlendinimesi, sistemin bir diger avantajidir

Ulkemizin, kdltar mantan dretimi igin, hammadde
potansiyell oldukga yikseklir. Gevre kirlenmesine yol
agan birgok endustriyel ve tarimsal artiklarin, yetistir-
me artam olarak kullanilimas: ve buniann elde edilme-
sindeki kolaylik, uretimi cazip hale getirebilir. Bu
konuya yonellk olarak talagin yaninda bugday, rmisir
aygigeq sapi, misir kogan), gay ¢opu gibi birgok ar
tiklarin ortam olarak degerlendinimesine galigiimakia
ve olumiu sonug alinacad tahmin edlimektedir

Boyle kiymetli bir acudamin, halkimizin bir an once
mutfagina gireblimesl i¢in, kultur sartlannin tam anla-
miyla agiga gikanimasina yonellk galigmalanmz ha-
len strmektedir (8]
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