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KIRMA (KAHRAMANMARAS)

Kahramanmaras Valiligi
Haci Ali Ozturan

Kirma, Gzim serbeti ile irmikten yapilir. Kirma bag zamani baglarda yapilir, kigin yenir.

UzOmler sallara konup tepildikten yani serbet denilen suyu elde edildikten sonra blyukce bir kazana konur.
Daha 6nceleri de anlatildigi gibi mahserede yapilan siralarda, tarhanalarda odun atesi kullanildigindan
kazanlarin disi 1slak kille sivanarak isle kararmasinin 6niine gegilir. Kazanin alti yakilir. Kaynamaya yaklasinca
hapsa kuregiyle karistirilmaya baslanir. Bu sirada azar azar irmik konmaya baslanir. Irmik konmaya baslayinca
kirekleme de 6nem kazanir. Béylece yarim saat kadar karistirilinca kirmamiz hazir demektir. Kazanin altindaki
ates cekilir. Birka¢ dakika daha karistirldiktan sonra kirek kazanin kenarina siyrilarak ¢ikarilir. Kirma
soguduktan sonra (eski yillarda) kilek denilen ahsap kaplara ya da kavanozlara konarak kisa saklanir.
Kirmanin servise hazirlanmasi: Yeterli kirma kilekten ya da kavanozdan gikarilir. Bir tavaya alinir. Zeytin yagi ya
da tere yagi ile yumusayincaya dek (5 dakika kadar) kavrulur ve sicak servis yapilir.

Not: Kirmanin Gzerine ¢ekilmis ceviz ya da fistik konursa daha lezzetli olur. Kirma genellikle yufka ekmege
dirim yapilarak yenir.
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