Ασουρές ή κολλυβόζουμο

Μπορεί να έχουμε συνδέσει το κολλυβόζουμο με τη φτώχεια, ο ασουρές όμως είναι μια νόστιμη και λεπτή κρέμα με τελετουργικό χαρακτήρα  με φίνα γεύση που φτιάχνεται με την προσθήκη νισεστέ ή corn flour στο ζουμί βρασμένου σιταριού. 
Κι ενώ τα κόλλυβα μοιράζονται στην εκκλησία ή στην ώρα της ταφής ο ιερέας τα ρίχνει πάνω από τον νεκρό στο νεκροταφείο, το κολλυβόζουμο μοιράζεται στους γείτονες και τους συγγενείς. Οι παλιές νοικοκυρές πρόσθεταν στο κολλυβόζουμο λίγο έψημα ή χαρουπόμελο και λίγο σησάμι. 
Σε μερικά χωριά της Κύπρου όπως στην Ανώγυρα οι γιορτάρηδες γύριζαν τα σπίτια των συγγενών και των φίλων και μοίραζαν κολλυβόζουμο.  Στην Ελλάδα μέχρι τα τέλη του 20ου αιώνα μπορούσες να τη συναντήσεις, σύμφωνα με τη συγγραφέα Εύη Βουτσινά, σε ζαχαροπλαστεία στη Θεσσαλονίκη. Σερβίρεται με την προσθήκη ξηρών καρπών και φρούτων. Κάποιος όμως μπορεί να γευτεί την κρέμα αυτή σε όλα τα μουχαλεμπιτζήδικα και ζαχαροπλαστεία της Κωνσταντινούπολης. Ασουρέ μοιράζουν ακόμη και σήμερα στην είσοδο των οθωμανικών νεκροταφείων στην Τουρκία. Στα κείμενα των σουφικών θρησκευτικών ταγμάτων της Τουρκίας συναντούμε και την σύνδεση του ασουρέ με το μεγάλο κατακλυσμό. Ο Νώε για να γιορτάσει τη διάσωση από τον κατακλυσμό θέλησε να φτιάξει ένα γιορτινό τραπέζι με ότι είχε απομείνει. Βρήκε λίγες σταφίδες, λίγα φασόλια, λίγους σπόρους από σιτάρι, μεριά ξερά σύκα και βερίκοκα και λίγα αμύγδαλα, κουκουνάρια και καρύδια. Τα έβαλε όλα σε μια χύτρα και έφτιαξε ένα θρεπτικό γλύκισμα, τον ασουρέ ή πουτίγκα του Νώε. 

Στην Τουρκία ο ασουρές συνδέεται με το μήνα του Μουχαρέμ. Καταναλώνεται όμως όλες τις εποχές του χρόνου ως ένα φίνο γλύκισμα. Η αρμένικη κοινότητα της Πόλης ετοιμάζει τον ασουρέ τα Χριστούγεννα ενώ η εβραϊκή φτιάχνει τον ασουρέ τέλη Φεβρουαρίου ή μέσα του Μάρτη, την εποχή που φυτεύουν τα δέντρα.

Ασουρές ή κολλυβόζουμο
Υλικά
10 φλιτζάνια τσαγιού ζωμό από βρασμένο σιτάρι 

(θα χρειαστείτε περίπου μισό κιλό σιτάρι)

2 ½ κουταλιές σούπας βρασμένο σιτάρι

1 κουταλιά σούπας καρύδια χοντροκομμένα

1 κουταλιά σούπας σταφίδες

2 κουταλιά σούπας ρόδι

1 κουταλιά σούπας σκόνη ψημένου ρεβυθιού (θα τη βρείτε στις υπεραγορές)

1 κουταλιά σούπας μέλι ή έψημα.

3 – 4 κουταλιές νισεστέ (αναλόγως πόση πηχτή θέλουμε κρέμα. Διαλύουμε μερικές κουταλιές νισεστέ σε 1 φλιτζάνι κρύου ζωμού και το προσθέτουμε στην κατσαρόλα ανακατεύοντας μέχρι να πήξει η κρέμα)
Για πασπάλισμα

1 κουταλιά σούπας καβουρδισμένο σουσάμι

3 κουταλιές σούπας ζάχαρη

2 κόκκους μαστίχα κοπανισμένους σε σκόνη

½ κουταλάκι γλυκού κανέλα

Εκτέλεση

Βάζουμε το ζωμό από βρασμένο σιτάρι να ζεσταθεί, όχι να βράσει. Ρίχνουμε μέσα το βρασμένο σιτάρι, το έψημα, τα αμύγδαλα, το στραγάλι, τις σταφίδες και το ρόδι. Ανακατεύουμε ζωηρά με μια κουτάλα. Προσθέτουμε το νισεστέ και ανακατεύουμε ώσπου να πήξει η κρέμα. Ρίχνουμε στο γουδί το σουσάμι, τη μαστίχα και την κανέλα και τα πολτοποιούμε. Σερβίρουμε το χυλό  πασπαλισμένο με το μείγμα. 

