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Mantarlar

Kendi besinin üretemeyen başka canlı
veya ölü organizmalar üzerinde
gelişen basit yapılı canlılara mantar
denir. Mantarlar; Şapkalı (makro
mantarlar), küf (besin üzerinde-
yemek), maya (hamur yapımında) ve
parazit (Hastalık yapan) mantarları
olarak dört çeşittir.



Makro mantarlar (Şapkalı mantarlar)

• Makro mantarlar topraktan veya diğer canlı veya ölü materyaller 
üzerinde ortaya çıkan, görülebilir, genellikle renkli, fincan veya kapak 
benzeri yapılardır (meyve veren yapılar- fruiting body)



Küf mantarları



Maya mantarı



Alem (Kingdom): Mycetae (mantarlar)

Divizyon: Mycota (mantar)

Altdivizyon-1 : Myxomycota (hücre duvarı olmayan mantarlar)

Altdivizyon-2: Eumycota (hücre duvarı olan mantarlar)

Sınıf-1 : Mastigomycotina (zoosporlu mantarlar)

Sınıf-2 : Zygomycotina (Zygomycetes)

Sınıf-3 : Ascomycotina (Ascomycetes)

Sınıf-4 : Basidiomycotina (Basidiomycetes)

Sınıf-5 : Deuteromycotina (Deuteromycetes, fungi imperfecti)



• Klorofilden yoksun olmaları; kök, gövde, yaprak, tohum gibi 
organlarının olmayışı ile bitkilerden farklıdırlar.

• Klorofilsiz olmaları, mantarları karbon özümlemesi yapmaktan 
alıkoyan bir özelliktir.

• Bitkilerin yapraklarında bulunan ve onlara yeşil rengi veren 
klorofil pigmenti böyle bitkilerin güneş enerjisi yardımıyla 
havadaki karbondioksit ile suyu kullanarak karbonhidratları 
oluşturmalarına olanak verir. Oysa mantarlar klorofile sahip 
olmadıklarından bu sentezi gerçekleştiremez. Gereksinim 
duydukları karbonhidratları çevresinden hazır olarak sağlamak 
zorundadır.



• Mantarları diğer bitkilerden ayıran en önemli özellik güneş ışığına 
gereksinim duymamalarıdır 

• Karanlık ortamda yetiştirilebilirler.



Mantarların önemi

• Doğa için önemi: Mantarlar, saprofit özellikleri sayesinde ölü kalıntılarını 
parçalayıp toprağı inorganik madde bakımından zenginleştirir. 



• İnsan Sağlığı için önemi: Mantar insan 
beslenmesinde önemli bir yere sahiptir. 
Mantar %90’a yakın su içerir. İçinde çok 
az miktarda yağ bulunması nedeniyle 100 
g taze mantar yendiği zaman 30-40 kalori 
vermektedir.

• Ayrıca kalp ve damar hastalarına tavsiye 
edilen yiyeceklerin başında gelmektedir. 

• Mantarda bulunan protein miktarı türe 
göre değişmekle beraber Yaş haliyle 100 
g mantarda 3-8 g’dır, kuru haliyle 20 g 
üzerinde

• Mantar proteinin %70’i hazmolabilir
niteliktedir. Ayrıca vücutta bu protein 
depolanmaz günlük olarak kullanılır. 

• Hayvansal proteinin %30-40 sindirilebilir. 
Özellikle etle alınan protein fazlası 
vücutta depolanmaya başlayarak birikir.
Protein birikmesi özellikle kalp ve damar 
hastalıkları olan kişiler için sakıncalıdır. 



Makarna besin değerleri



• Kültür mantarları ile diğer sebze türlerinin bileşenlerinin 
karşılaştırılması



Mantarların ekonomik önemi
• Türkiye Ziraat Odaları Birliği verilerine göre 2010 yılında dünyada 5.1 milyon

ton mantar üretilmiştir. Tablo daki verilere göre, Çin, Amerika ve Hollanda
dünyada önde gelen mantar üreticileri iken, Türkiye 21.559 ton ile 19. sırada
yer almaktadır.

• TUİK verilerine göre söz konusu bu mantar ve mantar ürünlerinin 2002-2011
yılları arasındaki ihracat değeri 48.279.206 dolar iken ithalatı 24.617.959
dolardır.



Yıllara göre Türkiye mantar üretim miktarı (FAO, 2019)

Ülkelerin yıllara göre mantar üretim miktarları (yıl/ton) (FAO, 
2019)

2020 yılında Türkiye’nin mantar üretimi 55.425 ton olmuştur (Ordu Ticaret Borsası Kültür Mantarı Raporu, 2021)



MORFOLOJİK ÖZELLİKLERİ



• Sap ve şapka aynı bir ağacın meyvesi gibidir. Şapkası açılmış bir mantar alınıp 
şapkanın alt kısmı incelenirse uzunlamasına oluklu bir yapı gözlenir. Bunlara 
‘Lamel’ adı verilir.

• Lamellerin üzerinde mantarın üremesini sağlayan sporlar bulunur. Eğer mantar bir 
beyaz kağıdın üzerine konursa lamellerdeki sporlar kağıt üzerine düşer ve siyah bir 
iz bırakır.

Meyve oluşumu



Sporlar

Şapkanın açılmasıyla alt tarafta lameller ortaya çıkar. Lamellerin üzerinde 
yer alan himenyumda sporların oluşumu başlar. Sporların oluşum süresi 40 
dakikadır. Ancak bu sürenin sonunda 5-7 saatlik bir olgunlaşma dönemi 
geçirir. Sporlar ilk iki saat renksizdir. Daha sonra olgunlaşma dönemine 
girerek hücrelerde pigmentler teşekkül eder ve renk önce açık kahverengi 
daha sonra morumsu kahverengiye döner. Olgunlaşan sporlar lamelleri terk 
edip çevreye saçılır.



• Sporlar doğada şapkadan ayrılıp değişik şekillerde çevreye yayılır. 
Sporlar düştükleri yerde uygun koşullar bulduklarında çimlenip ipliksi 
görünümde uzunlamasına bir yapı oluşturur. Bu ilk ipliksi oluşuma hif
adı verilir. İlk mantar hifi değişik yerindeki hücreler bölünerek değişik 
yönlere doğru çoğalır. Bir yumak hâlini alarak miselleri oluşturur.



Spor yatağı çeşitleri



Hif ve miseller

• Mantar sporunun çimlenmesi ile iki hücre ve onların da bölünmesiyle 
silindir şeklinde tüpsü iplikçik hif oluşur. 

• Hifin ilk büyüme döneminde iki uçtaki hücrelerin bölünmesi ve 
çoğalmasıyla ipliksi bir şekil alır. Hif belli bir büyüklüğü aldığında 
ortadaki hücreler de bölünerek dallanır. Ortam içinde bir yumaklaşma
meydana gelir. Bu hif yumağına misel adı verilir. 



Sap ve şapka:

• Sap ve şapka mantarın 
yemeklik olarak tüketilen 
kısmıdır. Sap ve şapkanın yapı 
taşı misellerdir. Misellerin dik 
eksene paralel olarak bir araya 
gelmesiyle sap meydana gelir 
ve böylece (sap) silindirik bir 
görünüm kazanır



Mantar sap tipleri





Şapkalı mantarlarda yüzük çeşitleri



Lamel sıklığı çeşitleri



Türkiye’de Yetişen ve Yenilebilir Mantar 
Çeşitleri

• Günümüze kadar dünya genelinde tanımlanmış 22.000 civarında 
makroskobik mantar türü olduğu halde, bu sayının yaklaşık 53.000-
110.000 olabileceği tahmin edilmektedir 

• Ülkemizde yaklaşık 2200 makromantar türü olduğu bilinmektedir. 

• Doğa mantarları; yenilebilir, yenilmeyen ve zehirli olarak 
gruplandırılmaktadır. 

• Türkiye’de yaklaşık 300 civarında yenilebilir özellikte doğa mantar türü 
bulunmaktadır



• Günümüzde dünya genelinde yaklaşık 2000 yenilebilir mantar 
varyetesi içinde 25 tanesi besin olarak kabul edilmiştir ve bunlardan 8-
10 tanesinin ticari üretimi geniş ölçüde yapılmaktadır 



Türkiye’de Yetişen ve Yenilebilir Mantar Çeşitleri

Ayı Mantarı, Biftek Mantarı, Borazan Mantarı, Çam Mantarı 
(matsutake mantarı) ,Çayır Mantarı,  Fındık Mantarı, Gelincik 
Mantarı ,İstiridye Mantarı (Kayın Mantarı kavak mantarı) , Kanlıca 
Mantarı, Kestane Mantarı, Kuzu Göbeği Mantarı, Kükürt Mantarı, 
Bolet mantarı (Porçini Mantarı, ayı mantarı), Şemsiye Mantarı, 
Tirmit Mantarı,Trüf Mantarı, Yumurta Mantarı (Sezar mantarı, 
imparator mantarı) Şitake mantarı, 



Kuzu göbeği mantarı

• Kuzu göbeği mantarı, yumurtaya benzer ve düzensiz oyuklara sahiptir. 
Köşeli ve geniş oylukların kenarı dolambaçlı ağ görünümündedir. 
Kırmızımsı ve sarıdır.

• Ülkemizde ve dünyada çok bilinen ve yenen mantardır. İpe dizilerek 
kurutulabilir ve kış için saklanabilir.



İstiridye mantarı
En lezzetli ve ekonomik değeri olan mantarlardan biridir. Şapkası istiridye şeklini 
andırması nedeniyle istiridye mantarı olarak adlandırılmıştır. Doğada kavak ağaçlarında 
yetişmesi nedeniyle kavak mantarı olarak da bilinir. Dünya’da ticari olarak üretimi yapılan 
mantarlar içerisinde ikinci sırada olup Avrupa’da bolca tüketilmektedir.



Biftek mantarı
• Biftek mantarının tadı, ekşimsi ve hafif asidiktir. Renk olarak çiğ ete 

benzeyen ve kesildiğinde gerçekten kırmızı bir renkte sıvı akıtan biftek 
mantarı yenilebilen en lezzetli mantarlardan bir tanesidir. Taze 
toplanmış biftek mantarı daha lezzetlidir ancak pişmesi biraz uzun 
sürebilir. Taze mantar hafif pembe-kırmızı renginden anlaşılabilir.



Trüf
• patates gibi yer altında ve meşe ve kestane ağaçlarının köklerine yakın 

yerlerde, toprağın 50 cm kadar altında yetişir. Ağaç köklerine yakın 
yerlerde yetişmesinin nedeni ise, kökleri emerek ihtiyacı olan şeker ve 
organik asitleri sağlamasıdır.



Beyaz şapkalı kültür mantarı (Agaricus bisporus)

• Agaricus bisporus, Türkiye'de en çok bilinen ve kültür mantarı olarak 
adlandırılan bir mantar türü. Ticari olarak pastörizasyon işleminden 
geçirilmiş kompost üzerinde yetiştirilir.



Çayır mantarı
• Çayır mantarı (Agaricus Campestris), yaygın olarak toplanabilen değerli ve 

lezzetli bir mantardır. Çayır mantarının halkası beyaz, ince ve belirgindir. Etli 
kısmı beyaz, bol ve az suludur. Tadı ve kokusu mantarsı ve güzeldir.

• Çayır mantarının düzenli olarak tüketilmesi iştahsızlık, zayıflık, hazımsızlık gibi 
rahatsızlıklara karşı faydalı olduğu düşünülmektedir.



Borazan mantarı
• Borazan mantarı, Cantharellaceae familyasından yenebilen mantar 

türüdür. Latince adı Craterellus Cornucopioides olan bu mantar halk 
arasında trompet mantarı veya siyah trampet olarak da bilinir. Borazan 
mantarı, eski yunan mitolojisine göre bolluğu simgeler.



Çam Mantarı
• Çam mantarı, ülkemizde nadir bulunan ancak Uzak doğu ve İskandinav ülkelerinde bol 

bulunabilen lezzetli bir mantar türüdür. Lezzeti ve nadir bulunması nedeniyle ekonomik 
olarak değerli bir mantardır. 

• Dünya mutfağında önemli yeri olan çam mantarı, matsutake mantarı olarak da bilinir.



Çörek Mantarı

• Çörek mantarı, halk arasında “ayı mantarı” veya “bolet mantarı” 
isimleriyle de bilinmektedir. Ülkemizde yaygın olarak yetişen çörek 
mantarının etli şapka kısmı, sap kısmından daha koyu renklidir. 
Islakken parlar ve hafif yapışkandır. Rengi değişken, kestane veya soluk 
kahverengidir.



Gelincik mantarı
• Gelincik mantarı, Amanitaceae

familyasından yenilebilen mantar 
türüdür. Latince adı Amanita Caesarea
olan bu mantar Roma imparatorlarının 
favori mantarı olduğu için caesarea
yani Sezar mantarı olarak da 
isimlendirilmiştir. Daha çok imparator 
mantarı olarak bilinen bu mantarın Şile 
ve Kandıra yöresinde halk arasında 
bilinen ismi gelincik mantarı veya gelin 
mantarıdır. Gelincik mantarı adı 
verilmesinin nedeni beyaz bir kabuğun 
içinde gelini andırmasıdır. Göksu Vadisi 
yöresinde ise Sarı göbelek olarak 
adlandırılır.



Kanlıca mantarı

• en beğenilen mantarlardan biridir. Sote, ızgara, kızartma, közleme ve hatta ekmek olarak 
yenebilir. Kanlıca mantarı, halk arasında çıntar, çam meltisi, melki mantarı, kızıliçi mantarı 
veya tillice mantarı diye de bilinir. Türkiye’de en çok bilinen yaban mantarı türüdür.



Kestane mantarı
• Kestane mantarı, beyaz kültür mantarının daha büyük ve koyu renkli 

olanları portobello mantarı olarak adlandırılır ve kestane mantarı da 
Avrupa ülkelerinde portobello mantarı olarak bilinir.

• Kestane mantarı, ülkemizde en bol üretilen ve en lezzetli mantar 
türleri arasında yer alır. Neredeyse her markette kestane mantarı 
bulma şansınız vardır.



Yumurta mantarı

• Yumurta mantarı, Cantharellaceae familyasından yenebilen bir mantar 
türüdür. Latince adı Cantharellus cibarius olan bu mantar lezzetli bir 
mantardır. 



Tıbbi mantarlar 
Tıbbi mantarlar, çoklu hastalıkların önlenmesi, hafifletilmesi veya 
iyileştirilmesi ve/veya sağlıklı bir diyetin dengelenmesi için 
ekstrakts veya toz şeklinde kullanılan makroskobik mantarlardır.

Top 5

• Reishi (Ganoderma lucidum)

• Shiitake (Lentinus edodes)

• Hindi Kuyruğu (Trametes versicolor)

• Aslan Yelesi (Hericium erinaceus)

• Maitake (Grifola frondosa)

Maitake (Grifola frondosa)

Shiitake (Lentinus edodes)

Reishi (Ganoderma lucidum)

Hindi Kuyruğu (Trametes versicolor)

Aslan Yelesi (Hericium erinaceus)



Diğer bazı önemli tıbbi mantarlar

Schizophyllum commune , Flammulina velutipes (Kış mantarı) ,
Pleurotus ostreatus (Kayın mantarı) , Tricholoma matsutake ,
Auricularia auricula, Coprinus comatus (Pösteki mantarı) , Inonotus
obliquus

https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/medicinal-mushroom



Tıbbi mantarların bazı özellikleri

Anti-kanser özellikleri,
antiviral özellikleri,
antioksidan özellikleri,
Antialerjik özellikleri,
kolesterol,
karaciğer koruma,
 antiinflamatuar,
anti-diyabetik,
antialerjik,
nörodejeneratif anomaliler, kalp hastalığı riskini azaltır, kan lipid düşürücü a

janlar, vb, bu mantarların tıbbi özellikleri arasındadır.



Hangi mantarlar kültüre alınabilir?

• Doğada lignoselülozik materyaller (dikili ağaç, 
devrik odun, kütük vb) üzerinde çıkan başka bitki 
türleriyle karşılıklı faydaya (mikorizal ilişki) 
dayanmayan özellikteki mantar türleri 
laboratuvarda kültüre alınabilir.



Örneğin Kanlıca, kuzu göbeği, trüf, bolet mantarları başka bitki 
kökleriyle mikorizal ilişki içinde olduklarından henüz kültüre 
alınmamıştır

Kanlıca mantarı Trüf Kuzu göbeği Mikoriza



• Doç. Dr. Çağlar AKÇAY’ın gazete haberi (hangi mantar türleri kültüre alınabilir)

• Doğada yetişen bazı mantar türlerinin iklim isteklerini, kültür ortamında sağlandığı takdirde,
kompostlama tekniği ile yetiştirilebileceğine değinen Dr. Çağlar Akçay, Kanlıca, Trüf ve Kuzugöbeği
gibi bazı tıbbi mantar türlerinin doğada diğer bitkilerle mikorizal yani karşılıklı faydaya dayanan
simbiyotik ilişkilerinin olmasından dolayı kültür ortamında yetiştirilemeyeceğini ifade etti. Bu
mantarinin türleri şu an için ancak kendi yaşam alanında yetişebildiği bilgisini paylaşan Akçay,
kültür ortamında yetişebilen; İstiridye, Şitaki ve Reishi gibi mantarların yılın her mevsimi kültür
ortamında yetiştirilebileceğinin altını çizdi. Mantar yetiştirmek isteyenlerin, bu mantar türlerinin
yaşam isteklerini (sıcaklık, nem, oksijen, karbondioksit vb.) ve yetiştirme tekniklerini öğrenmeleri
gerektiğinin altını çizen Çağlar Akçay, DÜTAGAM olarak bu mantar türlerinin yetiştirme tekniklerini
yakın bir zamanda düzenleyecekleri eğitim kursları ile tüm bölge halkına kazandıracaklarının altını
çizdi.

• Üreticiler için pazara ulaşım koşulları hakkında da bilgiler paylaşan Arş. Gör. Dr. Çağlar Akçay,
“Mantar yetiştirmede ticari kazanç; kurulan mantarhanenin yatırım kapasitesi, yetiştirilen mantar
türü, kullanılan kompost kalitesi ve pazar büyüklüğü gibi faktörlere göre değişkenlik
göstermektedir. Üreticiler yenilebilir mantarların pazara ulaşmasında ve pazarlanmasında
herhangi bir problemle karşılaşmamaktadırlar. Fakat tıbbi özellikte olan ve gıda amaçlı
kullanılmayan mantarların yalnızca tıbbi özellikleri ile değerlendirildiği için bu mantarları sadece
isteyen kişiler almaktadır. Bu nedenle bu noktada pazar sıkıntısı yaşanmaktadır. Ancak tıbbi
mantarların pazarı oluşturulduğunda kurutularak yenilebilir mantarlara göre daha yüksek
fiyatlardan satılabilmektedir.

• https://www.duzceninsesi.com.tr/404.asp?404;http://www.duzceninsesi.com.tr:80/duzce-universitesi-yasam-duzce-
haberleri/116014-duzce-universitesi-tibbi-mantar-uretiminde-onemli-calismalara-imza-atiyor



Mantar Yetiştirme Yerleri

Mantar yetiştirilecek odaların nemi, ısısı, ışık ve havalandırması kontrol 
altına alınabilecek şekilde olmalıdır. Mağaralar, yılın belli mevsimlerinde boş 
kalan soğuk hava depoları, seralar veya evin kullanılmayan bodrum 
katlarında mantar yetiştiriciliği yapılabilir. 



Modern Mantar Yetiştirme Yerinin Özellikleri

• Mantar yetiştirme tekniğinin iyi bilinmesi gerekir. Yeni işletme yapılırken 
ve işletme esnasında uzman teknik elemanların görüş ve düşünceleri 
alınmalıdır. 

• İşletme; ısı izolasyonuna, havalandırma, ısıtma, soğutma ve nem 
durumunu ayarlama tekniğine sahip olmalıdır. Bunun için bazı özel alet ve 
ekipmanlara ihtiyaç vardır. Havalandırma (aspiratör), klima, termometre, 
pülverizatör (su atan pompa) ve zaman saati (havalandırma sistemini 
otomatik olarak çalıştırmak) 

• İşletmenin kurulacağı yerin yol, su, elektrik ve pazara yakınlığı önemlidir. . 

• İşletme ne bir dere içi ne de bir tepe üzerinde olmamalıdır. 

• İşletme; tarıma elverişli olmayan araziler üzerinde kurulmalıdır. Arsa yada 
arazi büyüklüğü kurulacak işletmenin kapasitesi ile ilgilidir. 100kg/gün 
kapasiteli bir işletme için 2-2.5 dekar alan yeterlidir 





Mantar Üretim Maliyeti



İşletmelerde Karşılaşılan Sorunlar

• İşletmeler mevcut imkanları içinde üretim yaparken bir takım sorunlarla 
karşılaşmaktadır. Mantar üreticilerinin karşılaştıkları genel sorunlar, aşağıdaki 
gibi belirlenmiştir

Sorun Kaynağı 
a) Hastalık ve Zararlılar 
b) Üretim Yerlerinin Teknik Özellikleri                                              
c) Üretim Tekniği ile İlgili Bilgi Yetersizliği 
d) Pazarlama-Değerlendirme



Kayın Mantarı-İstiridye (Pleurotus ostreatus) 
Yetiştiriciliği

Kayın Mantarı: İstiridye Mantarı 
(Pleurotus ostreatus), kayın mantarı, 
kavak mantarı, selvi mantarı, yaprak 
mantarı, lamelli soluk istiridye 
mantarı, karakulak mantarı v.b. Birçok 
isimlerle anılan doğada kendiliğinden 
yetişebilen  ve  yenilebilen  mantar  
türlerinden  biridir.





KAYIN MANTARI (İSTİRİDYE) MANTARI ÜRETİMİ

• kavak, söğüt, kayın gibi ağaç türlerinin talaşı, 
• buğday samanı, 
• mısır koçanı,
• çay artığı,
• fındık zürufu,
• Fındık budama atıkları,
• pirinç kavuzu
• pamuk 
• Kahve posası
gibi birçok lignoselülozik tarımsal artık mantar 
yetiştiriciliğinde yetişme ortamı olarak 
kullanılabilmektedir

Kayın odunu

Mısır koçanı

Çay artığı

Kullanılabilecek hammaddeler/tarımsal atıklar



Fındık Zürufu
Fındık dalı budama atığı pirinç kavuzu

Pamuk
Buğday samanı

Kahve posası





Şayet herhangi bir bitki sapı 
kullanılacaksa, iri parçalar haline 
getirilmelidir.

Kayın talaşı ise şekildeki gibi 
planya talaşı olmalıdır.

İSTİRİDYE MANTARI ÜRETİMİ



Hammaddenin stoklanması
• Kompost materyalleri yani ligoselülozik

materyaller (saman, fındık zürufu, mısır
sapı, pirinç kabuğu, talaş) kuru ve hava
ventilasyonunun olduğu bir ortamda
saklanmalıdır.

• Nemli ortamda saklanan hammaddeler
yeşil küf oluşumuna neden olacağından
iyi steril ortam oluşturulmadığında
kontaminasyona neden olacaktır.
Hammadde stoklanması yetiştirme işinin
en başında gelen önemli detaylardan
biridir.



a) Yetiştirme ortamının hazırlanması

• Seçilen kompost reçetesine göre karışım hazırlandıktan sonra %70-75 
oranında nem içermesi için 1-2 gün ıslatılmalıdır (otoklav yapılacaksa).





b) Ortamların hastalık ve zararlı etmenlerinden
arındırılma işlemleri

Pratikte yaygın olarak kullanılan metodlar

• Bunlar 

• 60 °C 8-10 saat yada 70 °C de 6-8 saat süre ile buharla yapılan 
pastörizasyon uygulaması, yada 70 °C de bir saat süre ile sıcak suda 
bekletme uygulamaları şeklindedir (Pasterizasyon)

• 121 °C de 90 dakika (Sterilizasyon) 

• Klordioksit ile muamele (1 ton suya 1,5 gram klordioksit katılmalı)

• Kireçli suda bekletme (150 lite suya 300 gram kireç)

• Pastörizasyon ile sterilizasyon arasındaki fark nedir?



• Sterilizasyon: sterilizasyon bir nesne ya da obje üzerindeki 
tüm zararlı zararsız mikroorganizmaların yok edilmesidir. 
Yüksek sıcaklık, alkolle muamele, UV ışınlarına maruz bırakma

• Pastörizasyon: besin maddelerini hastalık yapıcı 
mikroorganizmalardan arındırmak amacıyla uygulanan ısıtma 
yöntemi.

Pastörizasyon ile sterilizasyon arasındaki fark nedir?

Sterilizasyon ısıya dirençli bakteri sporlarının öldürülmesi için 
kullanılır; örneğin konserve ürünler. Bu ürünler 120 °C 
sıcaklıklara veya ultra yüksek sıcaklıklara (UHT) 140 °C'ye kadar 
ısıtılırlar, böylece bozulma yapan bakteriler ve sporları yok 
edilir. Sterilizasyonda bakteriler canlı kalamazlar, steril 
ürünlerin raf ömürleri pastörize ürünlerin raf ömürlerinden 
daha uzundur. Sterilizasyonun dezavantajı süt gibi bazı 
ürünlerin kalitelerini olumsuz etkilemesidir ve bazı vitaminler 
(B vitaminleri ve C vitaminleri) kaybolabilir.



Klordioksit

• Avanatajı : Pratik ve uygun oluşu

• Dezavantajı: Kalıntı bırakma ihtimali







c) Misel ekimi
• Ekimde kullanılan 

misel miktarı, 
genellikle yaş ortam 
ağırlığının %2-3 
kadardır. Bu oran %5 i 
geçmemelidir. 

• Misel ekilmiş ortamlar 
plastik torbalara veya 
plastik kasalara 
doldurulur.

• Pratikte 2,5-3 kg lık
torbalar yaygın bir 
şekilde kullanılmaktadır.





d) Kuluçka dönemi

• Kompostlar 25 °C lık ve 
%75-80 oranında nem 
içeren karanlık odalara 
yerleştirilir.

• Bu dönemde ışığa gerek 
yoktur.

• Şartlar sağlandıktan 
sonra 3 hafta içerisinde 
misel gelişimi tamamlanır.



e) Primordium oluşumu

• Kuluçka dönemi sonunda sıcaklık, türlere bağlı olarak P. ostreatus
türü için 15 °C ‘ye indirilir, 



f) Hasat dönemi
• Mantar şapkaları çıkmaya başladıktan sonra 

mantar ışığa ihtiyaç duymaktadır. Bu amaçla 
florasan lambalar kullanılabilmektedir.

• Floresan lambalarla (50-60 lüx/m2) 8-10 saatlik 
ışıklandırma yapılmalıdır.

• Ortamdaki Karbondioksit(CO2) seviyesi 
600ppm’in altına çekilir.

• Ürün döneminde ihtiyaç olan hava nemi ise, %85-
95 oranlarındadır.

• Aşırı nem oksijen yetersizliğine neden 
olduğundan mantar şapka oluşumu gecikir.



• Genel olarak hasat büyüklüğü ve
zamanı, mantar şapkalarının el ayası
şeklinde tamamen açıldıktan sonra,
kenarlarının dışa kıvrılmaya başlamadan
önceki düzgün, taze ve diri konumudur.

• Bu durumdaki mantarlar ortama zarar
vermeden koparılmalı yada kesilerek
alınmalıdır





Saklama ve ambalaj

• Tekniğine uygun şekilde hasat 
edilen ve ambalajlanan 
mantarlar +4 0C deki depoda 
veya buzdolabında 3-4 gün 
bekletilebilmektedir.



Üretimle ilgili yapılan ölçümler
• Misel gelişim süresi: Misel aşılamasından itibaren misellerin torbanın

her tarafını sarıncaya kadar geçen süre

• Toplam Verim: Her bir kompost grubuna ait torbalardan hasat süresi
boyunca elde edilen mantar miktarına toplam verim (g/torba) denir

• Biyolojik Etkinlik Oranı (BE) %: belirli bir kompost miktarından elde
edilen taze mantar ağırlığının (g) kuru kompost ağırlığına (g) 
oranlanmasıyla tespit edilir . 

• BE = (Hasat edilen taze mantar ağırlığı / Kuru ortam ağırlığı) x 100

• İlk hasat süresi (Earliness): Misel aşılanmasından ilk hasat gününe 
kadar geçen süre

• Toplam hasat süresi: Misel aşılanmasından hasat süresinin 
tamamlanmasına kadar geçen süre



• %50 rutubette kayın talaşı ile üretilen kültür mantarı (Pleurotus
ostreatus ) 1 er kg lık poşetlerde mantar üretimi sonrası ortalama 300 gr 
şapka elde ediliyor. Torbaların tamamının sarımı için 21 günlük süre 
geçmiş ve 28.gün ilk hasat yapılmıştır. 90. gün ise mantar şapka hasadı 
tamamlanmıştır buna göre 

• Misel gelişim süresi: 21 gün

• Toplam verim: 300 g/kg

• Biyolojik etkinlik: 300/500*100= % 60

• İlk hasat süresi: 28 gün

• Toplam hasat süresi: 90 gün



Ağaç Kütükleri Kullanılarak Yapılan
Yetiştiricilik

• Kavak,

• Gürgen,

• Kızılağaç,

• kavak,

• Ihlamur,

• Söğüt

• Huş

• gibi ağaçların kütüklerinde yetiştirilebilir



• Tercihen yeni kesilmiş,nemini
kaybetmemiş kütükler kullanılmalıdır. 
30-40cm uzunluğunda 15-20cm 
çapındaki kütüklere 2-3cm çapında 5-
6cm derinliğinde ve 6-8 adet olmak 
üzere delikler açılır.

• Açılan deliklere misel aşılanır. Kütükler 
plastik malzeme ile nemini ve ortamda 
oluşan karbondioksit gazını muhafaza 
için kapatılır



Kütüğün 5-6 cm'lik kısmı testere ile kesilerek kapak açılır







• Pleurotus türlerinin kütüklerde üretimi çok basit bir yöntemdir.

• Bununla beraber, basitliğine rağmen, büyük çaplı üretimlerde uzun 
inkübasyon periyodu, düşük verim ve dışarıda yapılan üretimde çevre 
koşullarının etkisi nedeni ile kütüklerde üretim genelde kullanılmaz.

• Kütük kültüründe ilk flaşa ulaşmak çok uzun zaman alır. Bu nedenle, 
ticari olarak tavsiye edilen bir üretim şekli değildir.



Kütükte mantar yetiştirme linki (video)

• https://www.youtube.com/watch?v=qgLdq7T2m10

• https://www.youtube.com/watch?v=bGkUjnGhnnE

https://www.youtube.com/watch?v=qgLdq7T2m10


Mantarhane için gerekli olan cihaz ve donamımlar
Yetiştirme için 

• 1. Klima 

• 2. Nemlendirici

• 3.Havalandırma sistemi

• 4. Kontrol ve otomasyon sistemi

• 5. Ranza sistemi

• 6. Işıklandırma

Kompost hazırlama için (Kompost hazır alınacaksa bunlara gerek yoktur)

• 6. Sterilizasyon cihazı

• 7. Tarımsal atık öğütücü

• 8.Kompost poşeti

Gerekli alan

9. Çadır, bodrum kat, atıl ahır vb. yerler



Maliyet Analizi (100 m2 için) (2021 yılı)
• 36000 BTU klima: 10.000 

• Nemlendirme: 5. 000 

• Havalandırma: 2.000

• Kontrol sistemi otomasyon: 2.500

• Işıklandırma: 2.000

• Çadır: 15.000

• Ranza: 15.000 veya asma tekniği

• Kompost fiyatı (8 ton): 8.000-10.000

• Mantar tohumu (Kompost hazır alınmıyorsa): 1.000

• Kompost Poşeti (Kompost hazır alınmıyorsa): 150 TL

• Nakliye…

• İşçilik: Asgari ücret: 2.825,90 TL (net), 3.577,50 TL (brüt)

• Elektrik 2.000

• Kira: 500

• Sinek İlacı veya yapışkan bant: 125 TL / 10 adet 



Pazarlama (2021 yılı)
Güncel mantar fiyatları

Toptancı: 8 TL (Düzce’de toptancı Velioğlu mantar)

Pazar: 10 TL

Marketler: 8-10 TL

Büyük Oteller: 



100 m2 için gelir analizi

• 100 M2 lik alana 8 ton kompost konulabilir

• 8 Ton komposttan %25 verimle 2 ton mantar elde edilir

• 2 ton kompost 8 liradan toptan satılırsa  16.000 TL 

• Yıllık 4 defa üretim yapılırsa 4x16.000=64.000 TL toplam gelir.

• Oda sayısı büyütülerek gelir arttırılabilir.

• Görüldüğü üzere en büyük maliyet kalemi kurulum sonrası kompost
fiyatıdır. Kompostu kendiniz mi hazırlamak istersiniz yoksa hazır mı 
satınalmak istersiniz?



Örnek soru

• 400 m2 lik bir mantar üretim odasına 30 ton istiridye mantarı kompostu
yerleştiriliyor ve kompost tonuna 3.000,00 TL ödeniyor. Mantarın kg fiyatı 50 Tl
den satılıyor. Bir dönem üretimin 2 ay sürdüğü varsayarak işletmenin yıllık net 
karını hesaplayınız? (Diğer giderler gözardı edilecektir. Verim: 25%)

• 30 ton komposttan %25 verimle 7.5 ton mantar elde edilir

• Yılda 6 üretim yapılır

• 7.5 ton mantar x 6 ay = 45 ton mantar /yıl

• 1kg 50 TL x 1000= 50.000,00 Tl/ton

• 45 ton x 50.000,00 Tl= 2.250.000,00 TL/yıl

• 30 ton kompost x3.000,00 TL=90.000,00 Tlx6= 540.000,00 TL/yıl kompost
maliyeti

• 2.250.000,00 TL gelir-540.000,00 Tl kompost gider= 1.710.000,00 TL /yl kar 



Hastalık ve zararlılar















Önlem: Yapışkanlar-sinek tutucular



Dezenfektan ürünleri



Şitaki Mantarı yetiştiriciliği
• Şitaki mantarı üretimi istiridye mantarı üretiminden farklılık 

göstermektedir. Şitaki mantarı inkubasyon süresi istiridyeden daha 
uzundur. Kompost poşetleri 1-3 kg olarak doldurulur istiridyede ise 12 
kg kadar doldurulabilir. Buradaki fark şitaki mantarı kompostunda
kontaminasyon (küflenme veya hastalık) riski daha fazla 
olmasındandır. 

Kontaminasyon



Hangi bitkisel materyallerde yetiştirilir?

Meşe, 

kayın, 

Kızıl ağaç, 

söğüt, 

çınar, 

huş, Ökalüptus ve

gürgen odunları şitaki mantarı yetiştirmeye uygundur.



Yetiştirme ortamlarının hazırlanması 
• Şayet herhangi bir bitki sapı kullanılacaksa, iri parçalar haline 

getirilmelidir

• Seçilen kompost reçetesine göre karışım hazırlandıktan sonra %70-75 
oranında nem içermesi için 1-2 gün ıslatılmalıdır. 

• Yetiştirme ortamlarının hazırlanması ve hazırlık aşamaları istiridye 
mantarı ile aynıdır.





Ph ayarı

• Şitaki mantarı 6,5 (pH) da 
geliştiği için pH düşük ise 
kompost ortamına CaCO3 
(Kireç) katılarak pH değeri 6 
üstüne yükseltilir.



Sterilizasyon & Pastörizasyon

İstiridye mantarında olduğu gibi Sterilizasyon yöntemlerinden herhangi 
birisi uygulanabilir

• Kaynatma: Kaynar suda 20-30 dakika bekletme

• Buharlama: 60 °C 8-10 saat yada 70 °C de 6-8 saat süre ile buharla 
yapılan pastörizasyon uygulaması, yada 70 °C de bir saat süre ile sıcak 
suda bekletme uygulamaları şeklindedir (Pasterizasyon)

• Otoklavlama: 121°C  de 1,5 saat (sterilizasyon)

• Klordioksit ile muamele 



Kompost poşetlerine aktarım

• Kompost poşetleri Polipropilen poşet (OPP) olmalı

• Sıcaklığa dayanıklı olmalı (otoklav yapılacaksa)

• Otoklav yapılmayacaksa polipropilen poşet yeterlidir.



Misel (tohum) ekimi
• Kuru kompost miktarına göre %1.5 -%2 oranında, Yaş kompost

miktarına oranla %3-%5 oranında steril ortamda misel ekilir. Kompost
poşetlerinin ağzı pamuk ve plastik maşon ile  kapatılır ve lastik bantla 
kuşatılır.



• Poşetlerin ağzı plastik kelepçe (cırt clips) ile de kapatılabilir.



İklimlendirme

• 20°C’de ve %70 bağıl nemde karanlık bir ortamda iklimlendirme 
yapılır. Kompostlar en az 2 ay iklimlendirme odasında bekletilir.



Kabarcık formasyonu

• Kompostların sarım işlemi 
tamamlandıktan sonra kabarcık 
formasyonuna geçer. Bu aşamada 
kompostların yüzeyinde miseller mısır 
patlağı gibi görüntü oluşturur.



• Kompostlar koyu kahve rengi hale gelince (kütük formunu alır) poşetler sökülerek 
çıkartılır



Kompostların Şoklanması

• Poşetlerden çıkartılan kompostlar 13 C lik odada bekletilir (Veya buz 
dolabı) veya buzlu/soğuk suya daldırılır. Soğuk suya daldırmanın amacı 
şapka oluşumunu teşvik etmektir. Bu esnada enzimlerin aktivasyonu 
sağlanmış olur.



Kompostların soğuk suda 8 -12 saat şoklanması 



Promordium çıkışı

• Promordium çıkışı başlayınca ortamın sıcaklığı 18 °C ye düşürülür. 
Bağıl nem %80-90 e yükseltilir. Yeterince havalandırma yapılmalıdır. 
Günlük 10 saat florosan lamba ile ışıklandırma yapılmalıdır. 



Hasat işlemi

• Belli boyuta gelen mantarlar dip kısmından kesilerek hasat edilmelidir. 
İlk hasat süresi 2,5 ay ile 4 ay arasındadır. Hasat zamanı rutubet %70-
80 e indirilir ve günlük 4 saat havalandırma yapılmalıdır. 



• Birincı flaştan sonra 6-8 hafta süreyle beklemeye bırakılır ve 2.nci 
üretim için 13 C lik odada bekletilir (Veya buz dolabı) veya buzlu suya 
daldırılır. Başlangıçtaki ağırlıklarını tekrar kazanana kadar 8-12 saat 
bekletilir. Ardından tekrar başlangıçtaki iklimlendirme koşullarında 
bekletilerek mantar şapka oluşu beklenir.



• Genel olarak hasat büyüklüğü ve zamanı, mantar şapkalarının el ayası 
şeklinde tamamen açıldıktan sonra, kenarlarının dışa kıvrılmaya 
başlamadan önceki düzgün, taze ve diri konumudur.

• Bu durumdaki mantarlar ortama zarar vermeden koparılmalı yada 
kesilerek alınmalıdır



Saklama ve ambalaj

• Tekniğine uygun şekilde hasat edilen ve ambalajlanan 
mantarlar +4 0C deki depoda veya buzdolabında 7 gün 
bekletilebilmektedir.



Tomruklar üzerinde yetiştiricilik
• Tomruklar üzerinde yetiştiricilik istiridye mantarında olduğu gibi 

matkap yardımıyla açılan deliklere misel ekimi gerçekleştirilir. Ekilen 
noktaların üzeri bal mumu veya parafin ile kapatılır. Tomrukların Üzeri 
naylon ile kapatılarak bekletilir. 6-18 sonrasında hasat işlemi yapılır. 6 
yıl boyunca hasat yapılabilir. Kullanılacak kütükler; yeni kesilmiş 
hastalıksız, 20 cm kalınlığında Meşe, kayın, akçaağaç, kızılağaç, 
kestane gibi sert ağaçlar. 



Tomruk üzerinde şitaki yetiştiriciliği tesisi



Reishi (Ganoderma lucidum) mantarı üretim 
tekniği

• Şirtaki mantarı ile benzer bir kompost oluşturma yöntemi uygulanır.

• İklimlendirme ortamı şitakiye göre daha yüksek sıcaklık uygulanır (28-30 0C)

• Misel gelişim süresi istiridyeden daha uzun ancak şitakiden daha kısadır. 

• Hammadde olarak yapraklı ağaçların talaşı ve tarımsal atıklar tercih edilebilir. Ancak 
odunsu materyaller (kayın ve meşe gibi ) daha uygun substrattır

• İlk hasat süresi 45-60 gün arasındadır. Toplam hasat süresi 90 gündür.

• Genellikle 2 hasat dönemi mantar alınır (Şitaki ve istiridye 3 hasat dönemi)

• Verim şitaki ve istiridye mantarına göre düşüktür. Ortalama reishi verimi 80g/Kg (istiridye 
250-300g /kg)

• Kuru madde miktarı istiridye ve şitakiye göre daha yüksektir istiridye de %10 iken reishide
25-30% kuru madde oranı vardır.

• Pazar durumu: kurutulmuş olarak (toz, kahve, çay vb) ve ektresi hazırlanarak satışa 
sunulur

• Tıbbi faydaları (anti kanserojen, antioksidan, kan şekerini düzenler, bağışıklık sağlar, 
migren ağrısı, böbrek sağlığını korur).



Reishi gelir gider analizi

• 100 m2 Çadıra 1.000 kg kompost yerleştirilirse

• 1000 kg komposttan %8 verimle 80 kg yaş mantar elde edilir

• 80 kg yaş mantarda % 25 kuru madde yani 20 kg kuru reishi elde edilir

• 20 kg kuru reishi perakende kg 5000 TL olarak satılırsa 100.000 TL

• Yılda 4 defa üretim yapılırsa 4x100.000=400.000,00

• 4 çadırda üretim yapılırsa 400.000,00x4: =1.600.000,00 

• Aylık ciro=133.000,00 TL 

• İşletme giderleri ( işçilik elektrik tohum masrafı)= 50.000,00

• Diğer görünmeyen işletme giderleri=25.000,00 

• Aylık kar oranı =133.000,00-50.000,00-25.000,00=63.000,00 TL



Misel (Tohum Üretim Teknikleri)

• https://www.youtube.com/watch?v=5JzcyDK_xeo


