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KOME (TOKAT)

https://www.kulturportali.gov.ir

1 Il nisasta

7 6lcl GzUm sirasi

Pekmez topragi (10 kg Gzime, 3 kg toprak)
2-3 kg kadar kiynak halinde ceviz

Cevizin hazirlanigi: Cevizler kabugundan ayrilip, kiynak seklinde veya ikiye bdlinmds ceviz seklinde
parcalanmadan kabugundan ayrilir. Bir kap icerisine sira hazirlamaya baglamadan énce islatilir. Islatilan cevizler
daha sonra igne ile ipe dizilir. (dizilen cevizlerin ip boyu yarim metre olmalidir.)

Uzim sirasi kestirmesi: Pekmez topradi ve Gzim birlikte kestirilir. Legende bu sira kaynama noktasina kadar
isitilir. Bagka bir legene alip sogumasi beklenir. Soguyan sira berraklasana kadar bekletilir. (tortular dibe
toplanir; suyu Usttine) Duru su stizOlr élgUlur. (7 6lgu siraya, 1 6l¢l nisasta ayarlanir) Ayarlanan suyun bir
GlgUsu ayrilir. Kalan 6 6lg sira legene konulur. Nisastayi kalan 1 6l sirayla ezerek, hazir bekletilir. Legenin alti
yakilir. Bir tahta kirek (gtdel) ile karistirarak kugburnu kivamina gelinceye kadar karistirilir. Iplere dizilmis olan
cevizler, pisen siraya bir ucundan tutularak batirilir. Bu islem iki yada ¢ kez yapilir. Sonra bugday nisastasi
serpilmis bezlerde her tarafi nisastaya bulanir. Son olarak iplere asilip kurumasi beklenir.
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