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BAZLAMA (CANKIRI)

Un maya tuz suda krigtirilirak hamur yapilir hamur yumusak olur yaklasik 1 saat hamur dinlendirilir 1 saat sonra
hamur kabarir buna mayasi gelmis denir ve hamur kiigUk pazilar alinde yatak ¢arsafina benzer sirf hamur icin
kullanilan yaygiya konulur yine sirf bazlama yapiminda kullanilan tahtadan yapilmis el yaslagaci denilen 25 30
santim ¢apinda daire bigiminde 5 santim klinlii ve genigliginde 25 santimlik sapi olan aletlin Gzerinde pide gibi
acllir bazlamanin kalinh@i 2 santim genigligi 20 25 santimdir bazlamalarin tamami yaygi Uzerine agilir ocak
odunla yakilir ve Uzerine 6zel olarak yapilmig sa¢ konulur sacin tzerine 3 4 tane gelecek seilde yayilarak pisirilir
atesin ayari ¢cok iyi olmali az olursa pismez ¢ok olursa yanar bazlamalarin kenarlari sagda pismez bu nedenle
sacin altindan kdz alinarak yine bazlama igin 6zel yapilmis degisik sa¢ ayagina yaslayip pisirilir. ekmeklerin
cevrildigi kirege agacdan yapilanina bikleeg demirden yapilanina diiz masa ¢atal oanina ¢atalmasa denir
bazlamaya bazlamag denir genelde haftaik yapilir 25 30 adettir kisa zamanda tiketilmezse gillenir(kUflenir).
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