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Mantar kelimesi dilimizde geniy anlamlar tagimaktadir. Biyolojik
olarak iki kar§1hg1 vardir. Biri, cok yillik bitkilerde ikinci dokum s0-
nucu deridokunun yerini alan suberinlesmis hiicrelerden meydana gelen
koruyucu tabakaya verilen isimdir ki, bu konumuz haricinde kalmak-
tadir.

Diger manasi ise, bitkiler aleminde ayrt bir bolim olarak kabul
cdilen Fungi kelimesine tekabiil etmektedir. Genel olarak mantarlar
arasinda bitki ve hayvanlarda hastalik yapanlari, hatta insanlara zehirli
ve oldiiriicii tesiri olanlar: bulundugu gibi, faydali ve yenilebilen muh-
telif cinslerinin de mevcudiyeti hepimizin maltimudur.

Yabanci memleketlerde s a m pinyon (champignon) ad: ile
taninan mantarlarin Basidiomycetes sinifinin Hymenomycetales ordosu-
na ait bazi cinsleri, hususi surette yetistirilmekte ve bircok makbul ye-
meklerin esasini teskil etmektedir. By da mikogastronomi (mycogastro-
nomie) denen bir sahanin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur.

Fransada bulundugum siire icinde Bordeaux’nun glneydogusunda
bulunan Camarsac’daki enteresan mantar yetistirme yerini ( champignon-
niére) gérmem benim i¢in ¢ok faydali oldu. Ayni zamanda Agaricus
campestrzs adl kiiltiir mantarinin muhtelif gelisme devrelerini de mii-
sahede etmek imkAnin: buldum. Bana, orada bu firsati veren
Prof. }.EYME’yc tesekkiirlerimi bir kere daha bildirmek isterim. Bu
yazida gerek Camarsac’daki kiiltiir yerinden, gerek mantar yetistirilme-
sine ait edindigim bazi metotlardan bahsedecegim.

Camarsac ve ciVan kalker bakimindan cok zengindir. Stampien
zamanina ait olan bu kalkerli arazide miiteaddit tasocaklar bulunmak-
tadir. Fransiz meslekdaglarimin naklettiklerine gore, en biiyiik ve glizel
mantar yetigtirme yeri bu bélgedeki imis. Giinkii ‘Camarsac’da manta-
nn gelismesini saglayan faktorler ve ortam tyi hazirlanmistir. Hem de
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tabii kalker kayalarint oyarak elde edilen oda ve koridorlar, serin bir
ortamin uzun miiddet ayni 1sida devamini saglamis oluyor. Amerikada
yilin sadece 3 ayinda mantar elde edilebilmesine mukabil, burada bii-
tin yil boyunca her giin 1500-1600 kg. gibi muazzam bir mikar
Agaricus elde olunarak sevk ediliyormus.

Camarsac’daki mantar kiltirii yapilan yerin boyutlari gozoniine
alinacak olursa, biiyiikligii hakkinda daha iyi fikir edinilebilir. Boy: 1
km., en: 800 m., yikseklik: 2-25 m. dir. ’

Iceriye 4-5 metrelik bir tiimsek alunda bulunan kapisindan girili1.
Istk, mantar gelismesine mani oldugundan yalniz giris kapist civarinda
elektrik tesisati meveuttur. DiFer bolmeler adeta karanlik denecek kadar
los ve serindir. Ancak, calisan iscilerin kasketlerine ilisik fenerler ve el
limbalari ile aydinlanabiliyor. Dahili taksimat yekdigerine gegilebilen
odalar ve koridorlar halindedir. Odalardan birinin kalker duvarinda
bir fok fosilinin de mevcudiyeti buranin kiymetini daha arttirmaktadir.

Biiyiik capta, mantar istihsal eden kiiltiir yerleri oldufu gibi evler-
de kiler, mahzen, hangar ve cati arasinda da mantar yetistirmek miim-
kiindiir. Biitiin bu hallerde fruktifikasyon icin 1stmin 8 den daha asaj
diismemesine dikkat edilmelidir. Genel olarak 12-15° uygundur, fakat
bazt mikologlara gore 19-20° ye ¢ikanlabilir, ancak 20° yi gegmemck
lazimdir. Miinasip rutubet, bol sulama ve devamli yavas havalandirma
ile gayeye erisilebilir.

Kiiltivasyonda muhtelif kademeler vardir.

1. FERMANTASYON VE PASTORIZASYON

Miselyumun gelisecegi ortam olarak at giibresi tercih edilir. Giibre
kullanilmadan evvel, en uygun ortam1 temin etmek maksadiyle birtakim
islemlere tabi tutulur. Saman karigimi, oligo elementler, amonyum siil-
fat, superfosfat, potasyum siilfat gibi maddeler ildve edilerek 1 metre
yiiksekliginde bir yigin haline konulur. 7-8 giin iginde karistirilip tur-
mukla taranir. Kuru kalmamasi igin sslatilip sulanmast 1dzimdir. 70° de
fermantasyona birakilir. Giibrenin hazir bir hale gelmesi icin, kuvvetli,
amonyak kokusunun kaybolmasi, ellendigi zaman parmaklara yapis-
mamasi ve renginin beyazimst kisimlar ihtiva eden koyu kahverengi
olmast lAzamdar. ,

Sonra samanli giibre tekrar kiiglik tepecikler haline getirilerek 6-8
glin istirahate birakalir. Miiteakiben tekrar ticlincti bir yigin tesis edile-
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rek 50-60° de kismji sterilizasyona tabi tutulur. Pastérizasyon, yiiksek 1si-
daki fermantasyonun tesirlerini biyolojik olarak tamamlar. 7-8 glin son-
ra aruk kivama gelmis sayihir. Ustii acik tahta sandiklara alinp diger
bir bolmeye aktarilir. ’

2. MISELYUMUN DIKILMESI

Dikim, 1lik bir odada (25-30°) muayyen nem altnda yapilma-
lidir. Evveld giibre 35-40 cm. yiksekliginde ve kesiti yarim daire seklin-
de uzunumsu tepecikler haline konur, st kisimlari el ve tirmikla diiz-
lendirilir. Mantarin miselyumu 15-20 cm. ara ile 3 cm. kadar derin-
lige dikilir. Bu is i¢in daha onceden laboratuvarda deney tiiplerinde
sporlarin ¢imlendirilerek misclyumun elde edilmis olmasi lazimdr.

Dikim yapilan bélmelerin ortam sarts, diger mantarlar icin de mii-
sait oldugundan miselyum ihtiva eden kasalar: daima g6zoniinde bulun-
durmak sarttir. Bilhassa Penicillium tiirleri pek cabuk gelisip yer kap-
lamakta istenilen mantar miselyumunun yetismesine mani olmaktadir.
Bazi kasalarda Penicillium™un bariz kiif rengini gorerek, bunu bizzat
miisahede ettik. Dikim esnasinda, glibrenin gevsek olmasina ve misel-
yuma hafifce temas etmesine de ayrica dikkat etmek lizimdir.

3. KARPOFORLARIN GELISMESI

Karpoforlarin meydana gelmesini ve biytimesini tesvik etmek icin
Hollanda turbast ve kalker ilive edilip sulanir. Sik stk sulamak, yavas
fakat daimi havalandirmak, iyi mahsul almak icin sart kosulmaktadir.

4. HASAT

En nihayet 35-90 giin sonra mantarlar toplanilmaya baslanip, herbiri
teker teker burularak ve yanindakileri bozmadan kopariliyor. Son bol-
mede nem derecesi % 80-84, 1s1 13-15° dir. )

Zemini hemen hemen &rtecek kadar sik bir sckilde yer kaplayan,
ergin hale gelmis, bembeyaz, irili ufakli Agaricuslarin toplaniglarini
seyretmek ¢ok ilgi gekiciydi. Bu enteresan mantar kiiltiirlering yakin bir
gelecekte yurdumuzda da gérmek temennisiyle yazima son verirken,
Avrupada yetigtirilen bazi mantarlarin isimlerini bildirmeyi faydali bu-
luyorum:
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Agaricus bisporus
Agaricus campestris
Morchella hortensis
Morchella rotunda
Pholiota acgerita
Psalliota hortensis
Rhodopaxillus nudus

RESUME

Au cours de mon séjour a Bordeaux, j’ai pu visiter la champignonniére
de Camarsac (Gironde). Je remercie encore une fois Monssieur le Professeur
J. EYME qui m’a procuré l'occasion de voir cette carriére.

Cette champignonniére est une tres belle carriére creusée dans le calcaire
'3 Astéries du Stampien. Elle est trés grande, et mesure 800 a 1000 m. de pro-
fondeur sur 2 m. de 'haut; les galeries ont 4 4 5 m. de large. Il est possible
de récolter 1500 a 1600 kg.de champignons par jour durant toute 'année.
Cette carriére présente des conditions climatigues excellentes pour le de-
veloppement des champignons. Son degré hygromeétrique et sa température
sont constants toute Dannée, facteurs essentiellement favorables & la
croissance des champignons. La culture se fait soit directement sur des talus
de fumier & méme le sol, soit sur des claies superposées.

Voici les diverses phases de la culture :

1. LA FERMENTATION ET LA PASTEURISATION

Le champignon pousse sur du fumier de cheval additionné de paille,
de sulfate d’ammonium et de sulfate de potassium. Le tout est bien mélangé
et arrosé. Il se produit une fermentation et la température s’éleve.
Lorsgwelle atteint 70° environ, on mélange a nouveau et on refait un
monticule, et on laisse reposer pendant § a 8 jours. Aprés ces diverses
opérations le fumier est prét; il ne doit pas coller au toucher, il doit étre
brun foncé avec des parties blanchéitres et ne pas présenter d’odeur ammo-
niacale.

2. L'ENSEMENCEMENT DU MYCELIUM

La température du fumier doit étre de 25 a 30°. On prépare un “lit”
c’est 4 dire une couche de fumier de 35 & 40 cm. d’épaisseur. Ce fumier a
été préalablement aéré en le retournant avec une fourche.

1’ensemencement se fait a la main. Le mycelium est déposé tous les
15 a 20 em. a 3 cm. de profondeur : c’est le “lardage”..

. La culture de I'Agaric est délicate et demande beaucoup de soins et
dlattention. Il faut éviter le developpement d’autres champignons, tels que
lés Penicilivms qui trouvent un milieu convenable. Il faut également pré-
‘venir les maladies cryptogamiques.
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3. LE DEVELOPPEMENT DES CARPOPHORES

Pour provoquer la croissance des carporhores on ajoute de la tourbe de
Hollande et du calcaire. Il faut arroser souvent et aérer continuellement.

4. LA RECOLTE

Elle se fait tous les jours. On cueille le champignon en tordant le pied
a la base sans léser les voisins.
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