
شیرینی رووَرکرده ی بیرجند
یکی‌شیرینی‌های‌که‌در‌نوروز‌می‌پزند‌روورکرده‌
ز‌‌ ینی‌خوش‌مزه‌یکی‌ا ‌این‌شیر . د ر نام‌دا
شیرینی‌های‌مشهور‌بیرجند‌است‌و‌بیش‌از‌
صد‌سال‌است‌به‌شیوه‌های‌سنّتی‌و‌صنعتی‌
پخت‌می‌شود.‌در‌زمان‌های‌قدیم‌
که‌هنوز‌فر‌ساخته‌نشده‌
بود،‌مادران‌برای‌پخت‌
این‌شیرینی‌از‌تنور‌
استفاده‌می‌کردند‌
‌با‌رشد‌ ‌امروز امّا

فناوری‌و‌اختراع‌دستگاه‌های‌پخت،‌شیوه‌ی‌
پخت‌شیرینی‌روورکرده‌ی‌بیرجند‌از‌سنّتی‌به‌

صنعتی‌تغییر‌کرده‌است.
آرد،‌روغن،‌جوز‌بویا،‌هل،‌گلاب،‌زعفران،‌گردو‌
و‌شیره‌ی‌انگور‌از‌محتویّات‌سنّتی‌این‌شیرینی‌
است.‌موادّ‌لازم‌برای‌پخت‌شیرینی‌روورکرده‌
‌این‌محتویّات‌ باید‌به‌میزان‌دقیقی‌باشد.
باید‌در‌ظرفی‌ریخته‌شود‌و‌با‌هم‌زن‌مخلوط‌
شود.با‌به‌اتمام‌رسیدن‌مرحله‌ی‌قالب‌گیری،‌
ون‌فر‌ ‌داخل‌سینی‌و‌در ینی‌را خمیر‌شیر
می‌گذارند‌و‌باید‌حدود‌‌1۵دقیقه‌با‌دمای‌2۵0

درجهسانتی‌گراد‌پخته‌شود.

نان لوله ی بیرجند
شیرینی‌پزی‌در‌ایران‌پیشینه‌ای‌طولانی‌دارد.‌
به‌هر‌نقطه‌ای‌از‌ایران‌سفر‌کنیم،‌برای‌خودش‌
سوغاتی‌ویژه‌و‌شیرینی‌خاصی‌دارد.‌کپخت‌
شیرینی‌یکی‌از‌آیین‌های‌مهم‌است‌که‌ایرانیان‌
قبل‌از‌شروع‌سال‌نو‌و‌نوروز‌به‌آن‌فکر‌می‌کنند.‌
چرا؟‌چون‌ایرانیان‌از‌مهمانان‌نوروزی‌خود‌با‌
شیرینی‌پذیرایی‌می‌کنند.‌امروز‌قرار‌است‌به‌
شهر‌زیبای‌بیرجند،‌مرکز‌استان‌خراسان‌جنوبی،‌
سفر‌کنیم‌تا‌با‌یکی‌از‌شیرینی‌های‌سنّتی‌و‌محلّی‌
این‌شهر‌آشنا‌شویم.‌»نان‌لوله«‌نام‌این‌شیرینی‌
خانگی‌خوش‌مزه‌است.‌خانم‌های‌بیرجندی‌

این‌شیرینی‌را‌برای‌
ایّام‌مهمّ‌سال‌مثل‌
ز‌ و ر ‌نو ‌و جشن‌ها

باستانی‌در‌خانه‌تهیّه‌
وغن،‌ ‌ر ، د ر ‌آ می‌کنند.

شکر،‌تخم‌مرغ،‌گلاب،‌زعفران‌
و‌هل‌ساییده‌شده‌از‌محتویّات‌این‌شیرینی‌
اصیل‌بیرجندی‌است.‌نان‌لوله‌قالبی‌از‌جنس‌
چدن‌با‌دسته‌های‌بلند‌دارد.‌مایع‌داخل‌قالب‌
می‌ریزند.‌بکه‌به‌نان‌لوله‌مشهورشده‌است.‌
نان‌لوله‌با‌شماره‌ی‌‌24۸۶در‌فهرست‌میراث‌
معنوی‌کشور‌)ناملموس(‌به‌ثبت‌رسیده‌

است.

پخت‌می‌شود.‌در‌زمان‌های‌قدیم‌
که‌هنوز‌فر‌ساخته‌نشده‌
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این‌شیرینی‌از‌تنور‌
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