Amanita phalloides (Fr.) Link.

“Kdy gciiren, Oliim melegi, Evcikkiran” Doga mantari toplarken ve tiiketirken dikkat edilmesi gereken hususlar

+ Zehirli ve yenilebilen mantarlar1 birbirinden ayirt etmek bazen ¢ok zor oldugundan doga mantar1 toplama 1s1
mutlaka 1s1 bilen ve uzman kisiler tarafindan yapilmalidir.

+ Doga mantari toplamanin keyifli oldugu kadar tehlikeli bir ugras oldugu unutulmamahdair.

+ Mantarin farkli bolgelerde degisik isimlerle tamimlandigina dikkat edilerek halk arasindaki isimlerle zehirli
olup olmadigina karar verilmemelidir.

+ Yenen ve zehirli mantarlarin ayni ortamda yetisebileceklert unutulmamalidir. Yaygin inanislarin dogru olmadigi
akildan cikarilmamalidir.

+ Alkolle birlikte tiiketilmemelidir.
+ Alerjik olabilecegi unutulmamalidir. Eger mantar ilk kez yeniyorsa fazla miktarda yenmemelidir.

+ Baz1 yenen doga mantarlar1 ¢ig iken zehirli olabilirler, bu nedenle kiiltiir mantar1 olmayan mantarlar asla ¢ig
yenmemelidir. Ayrica bazi insanlarin ¢ig mantarlara karsi hassasiyeti bulunabilir.

+ Mantar pisirildikten sonra kisa stirede tiketilmelidir.

Zehirli ve yenen mantarlar hakkindaki bazi yanhs inaniglar

+ Zehirlli veya yenen mantarlar ayri1 ayr topraklarda yetisir! Aksine yenilebilir ve zehirli mantarlar yan yana yeti-
sebilir ve ¢cogu zaman bunlar1 birbirinden ayirt etmek zordur.

+ Kurutulmus mantar zehirli degildir! Pisirmek mantarin zehirliligini ortadan kaldirir! Aksine zehirli bilesiklerin
cogu 1siya dayanikhidir ve pisirmekle, kaynatmakla veya kurutmakla mantarin zehirliligi ortadan kalkmaz. Bazi
zehirli mantar tirlerinin toksinleri sicaklik uygulamasindan etkilenip bozulabilir. Ancak bunu genellestirmek
miimkiin degildir.

+ Mantar1 yogurt ile birlikte veya ayran i¢cinde bekletip yemek zehirlenmey1 onler!

+ Zehirli mantarlarin kokular: ve tatlar1 ¢ok kotiidir! Bu da dogru bir kani degildir. Cogu zehirli mantarin tatlar

A 11 ia (L.) Pers. ’
manita muscaria (L.) ve kokular glizeldir.

“Gelin mantari, Sinek mantari

+ Bir diger yanlis inanis 1se zehirli mantarlar1 salyangozlarin yemedigi ve boceklerin yedigi mantarlarin zehirsiz
oldugu seklindedir! Halbuki salyangoz veya boceklerin metabolizmalar: ile insanlarin metabolizmalarinin birbi-
rinden farkli oldugu akildan ¢ikarilmamalidir.

+ Mantar zehirli 1se koparilinca 1¢ kisminin rengi hemen mavilesir ya da hos kokulu ve lezzetli olan ve sapkasin-
dan bir parca koparildiginda i¢ kisminin rengi degismeyen mantarlar tehlikesizdir! Mantar zehirli ise giimiis bir
kasik veya para ile kaynatildiginda veya pisirildiginde giimiisiin rengi kararir! Cayirlarda yetisen mantarlar ze-
hirsizdir! Agaclar lizerinde yetisen mantarlar zehirsizdir! Tuzlu veya sirkeli suda kaynatmak mantarin zehirliligi-
ni ortadan kaldirir! Mantarin yaninda veya yakinlarinda demir varsa o mantar zehirlidir! Mantara zehir1 yilanlar

verir!
Zehirlenme belirtileri
f;f;;’;ﬁf{;””fn”;fl’:;‘l{’l’ff’ s (Bull.) Fr. Yendikten sonra 2 saate kadar  Yendikten 6 saat sonra
Bl Inocybe fastigiata (Schaett.) Quel. ortaya cikan belirtiler gelisen belirtiler

eSersemlik eBulanti

eUykuya meyil eKusma

eTansiyon dusiikligl e[shal

eBulanik gorme e Ates

eYiiz ve boyunda kizarma eNabiz artisi

eNabizda artis eKarin agrisi

eAgizda metal tadi eKaraciger ve bobrek bozukluklar
Mantar yendikten sonra 5 giin i¢inde Lo 0T s B - Bl e L ile bu Organlara bagh belirtiler
alkol almamak gerekir. " T ) eTerleme

Galerina marginata (Batsch) Kiihn

Mantar yiyen bir kiside zehivlenme belirtilerinin
govtilmesr halinde en yakin saglhk kurulusuna

basvurulmalidir.

Zehirlenmeler konusunda 114 numarall Ulusal Zehr
Danisma Merkezi'nden (UZEM) bilgi” alinabilrr.

Sarcosphaera coronaria (Jacq.) J. Schrot.
“Kurt Kulagi, Gobek Kulagi, Kuzu Kulag:1”
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Gyromitra esculenta (Pers.) Fr.
“Yalanci1 Kuzu Gobegi, Kuzu Gobegi Ebesi, Eksi Memet”
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Hypholoma (Naematoloma) fasciculare (Huds.: Fr.) Kumm.
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Cig tiiketilmemeli ve asir1 tilkketimden kaginilmalidir.
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