KANLICA MANTARI VE KAVURMASI
Kanlıca mantarının bilimsel adı “Lactarius salmonicolor” dır. Farklı bölgelerde “Melki Mantarı” olarakta adlandırılır. Yenilebilir bir mantar türü olup oldukça lezzetli bir tadı vardır. Rengi turuncudur; açık sarıdan erik sarısına kadar değişir. kırmızı turuncu arası tonlarda ve daha çok bakırın oksitlenmiş hâlinin rengindedir. ızgarası yapıldığında ciğer ve böbrek tadındadır. yahnisi yapıldığında ise et tadını verir. yalnız, aynı görüntüleri taşıyan bir benzeri vardır ki çok zehirlidir. bu iki çeşidi birbirinden ayıran özellik, gerçek kanlıcadaki mayhoş kokudur. ayrıca diğerinin alt yüzeyi beyazdır. gerçek kanlıcanın altı, üstü, içi genelde kırmızıya yakın tonlardadır. Genel görünüşle turuncu ve sarıdan ibaret halkalıdır, kenarda 1 milimetre genişlikte halka halinde açık parlak sarıdır ve belirgindir. Genel görünüşle turuncu ve sarıdan ibaret halkalıdır. Yeşil renkleme yoktur. Mantar gençken ortası hafifçe çukurdur, kenarı içeri kıvrıktır, büyüdükçe ortası daha da çukurlaşarak hemen hemen huni şekline döner.

  Yenmesinden ziyade doğanın serin ortamında toplanmasının ayrı bir zevk unsuru olduğu kanlıca mantarının şapka büyüklüğü 5-15 cm kadardır. Sapı, 3-6,5 cm boyunda 0,8-2,5 cm kalınlığında, silindir şeklindedir. Renk bakımından portakal sarısı, dip kısmında kırmızımtırak sarı beyaz, yukarı kısmında şarap kırmızısı turuncudur. Sapın etli kısmı kırmızı-pembedir ve koparıldığında turuncu renkte bir sıvı çıkarır. Gençken içi dolguludur, daha sonra şapkaya kadar olan alt kısımda boşlukludur. Etli kısmı kırmızımtırak sarı beyaz renkli, meyve kokulu ve yumuşak, sünger gibidir. Spor izi parlak kırmızımtırak sarı, tunç rengindedir.  Yalnız, aynı görüntüleri taşıyan bir benzeri vardır ki çok zehirlidir. Bu iki çeşidi birbirinden ayıran özellik, gerçek kanlıcadaki mayhoş kokudur. Ayrıca diğerinin alt yüzeyi beyazdır. Gerçek kanlıcanın altı, üstü, içi genelde kırmızıya yakın tonlardadır. 


          Kanlıca mantarı, çam meşçerelerinde ve çam ormanı açıklıklarında, çayırlıklarda, Avrupa'da yapraklı ağaç ormanlarında, ilkbahar ve sonbaharda yağmurlardan sonra görülür. Mantar gençken, kırılıp koparıldığı yerinden portakal renkli bir sıvı çıkarır, bu sıvı hava ile temas edince kırmızı olur, iki saat sonra kırmızımtırak portakal esmeri renk alır ve acıdır. Mantarın tadı acıdır fakat nahoş değildir, lezzetlidir. Izgarası yapıldığında ciğer ve böbrek tadındadır. Yahnisi yapıldığında ise et tadını verir.

          Bölgemizde yetişen kanlıca, ebişke, mıhlıca, tellice, cincile, kedi kırışı mantarlarının besin değerleri oldukça yüksektir.

          Son olarak zehirli mantarlara karşı çok ama çok dikkatli olunması gerektiğinin altını önemle çiziyoruz. Mantarı, uzmanlarıyla birlikte toplanıp yenilmesi önerilir. Son yıllarda artış gösteren ölümlü mantar zehirlenmesi vakâlarına karşı önlemlerinizi mutlaka alınız.

Soğanı kavurursun Kuşbaşı yaptığın kanlıcaları içine atarsın afiyetle yersin  Tadını da unutamazsın.
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Mantar işleyen firmalar yılın 10 ayında çalışıyor. 

Bin YTL'lik mantar bile var
Türkiye'den ihraç edilen yabani mantar çeşitleri arasında borazan, bolet, dil, kanlıca, kuzugöbeği, jiray ve kazayağı bulunuyor. Bunlardan en kıymetlisi ise kuzugöbeği mantarı. Vize Mantar'ın danışmanı Bulgar vatandaşı Boris Vatkof konu hakkında şöyle konuşuyor:
"Bolet mantarı en çok İtalya'ya, kanlıca mantarı ise Paris'e gidiyor. Bizim mantarlar olmasa ünlü Paris lokantaları, o pahalı mantar yemeklerini yapamazlar. Trakya'da, en pahalı mantar olan ünlü truf mantarı da var. Truf mantarının kilosu, kalitesine göre 100 YTL ile 1.000 YTL arasında satılır. Fakat, eğitilmiş köpek ve domuzla toplanan bu mantar Türkiye'de pek tanınmıyor."
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MANTAR ÇESİTLERİ VE YEMEKLERİ 



Yörenin yerli halkı, ilkbahar ve sonbaharda yetişen mantarların kavurarak yada böreklerde kullanarak tüketirler. Bu mantarlardan kanlıca, tereyağında kızartılarak yenir. Tellice mantarı önce haşlanır, eysıran yardımıyla dövülür. Soğan, kıyma ve yumurta ile kavrulur.

Kayışkan mantarı da ayni tellice gibi pişirilerek yenir. Cincile adı yenilen ve çok küçük ve kahverengi olan bu mantar da tereyağında kavrularak yenir.
