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safranbolu sofrast

ETLI BAMYA

Bamyanin anavatani tartigmalidir. Bamyanin evrildigi tiirlerin giineydogu Asya’da bulun-
masina karsin Bati1 Afrika ve Etiyopya'da ¢ok fazla Bamya tiiriiniin gelismis olmast neden-
leriyle bugiin hala anavataninin Asya’da mi, yoksa Afrika’da mi oldugu tartisilmaktadir.
12.-13. yiizyilda Misir ve Ispanya’ya Arapca olan “Bamya” adiyla yayilmas: bamyanin ta-
riminin Araplar tarafindan yaygimlastirildigina kanit olarak ileri siiriilmektedir. Ardindan
da Akdeniz’e kiyist bulunan tilkelere yayildi. Anadolu’ya da Misir’dan geldigi ileri siiriile-
bilir, ¢iinkii Evliya Celebi, yalnizca Misir’t anlatirken bamyadan soz eder.! Suraiya Faroghi,
“Evliya'nin ¢zellikle bamyadan detayli olarak bahsetmesi, 1600’lerde bu sebzenin Rum’da
yasayanlar icin gorece yeni bir yiyecek olmasindandir” demektedir. Ben ise bu durumu
bamyanin 17. yiizyilda hentiz Anadolu’da yayginlasmamis oldugu seklinde degerlendiriyo-
rum. Zaten bamya ile ilgili ilk kayit Osmanli saray mutfagr 1675-1676 taymat defterinde
bulunmaktadir. On yedinci yiizyilin ikinci yarisinda saray mutfagi icin satin alma yapan
memurlar arasina bamyacibast da girecektir.> Marianna Yerasimos, bu defterde bamyanin
bir cins yesil domates olan kavata ile birlikte goriilmesini, bamyanin kavata ile pisirildigi
seklinde yorumlamaktadir.* Osmanli’da bir bamyali yemek recetesi 18. yiizyila kadar yayin-
lanan hicbir yemek kitabinda bulunmamaktadir. Ilk Bamya tarifi icin Mahmud Nedim bin
Tosun’un Ascibast kitabmi (1898) beklememiz gerekecektir:

96. Koruk Sulu Taze Bamya

Bamyanin bas ve sap cihetlerinden kesip ti¢ kasik kadar sadeye ii¢c bas sogan dogranilarak
kavrulduktan ti¢ kagik da kiyma ve o kadar da domates dogranilip bir iki defa daha tavada
karistirtp tencereye bamya ve tizerine tava dokiiliir ve daha iizerine bir salkim da koruk ve
kaynarca et suyu ilave olunduktan sonra atese oturtulur. Bunda dikkat edilecek nokta ten-
cere ategte kaldigi miiddetce asla karistirilmaz ve bir saat miirurunda atesten indirilip tizeri-
nin koruk salkimi da bittakrib alinarak kepce déovmeksizin hemen tencere kapaga aktarma
edilip tizerine lazim gelen baharati da serpilerek tenaviil olunur. Bamyanin kurusuna gelince

Evliya Celebi, Evliya Celebi Seyahatnamesi, c. X, ss. 158, 196, 206, 270, 275.

F. Suraiya Faroghi, Osmanlt’da Kentler ve Kentliler / Kent Mekaninda Ticaret, Ziraat ve Gida Uretimi 1550-1650, s. 87.
A. Bilgin, Osmanlt Saray Mutfag, ss. 218, 259.

Marianna Yerasimos, (Evliya Celebi Seyahatnamesinde Yemek Kiiltiirii, s. 182) Solanum capsicum grossum oldugunu
ileri stirer. Buna kargin P. M. Isil, (Avciliktan Gurmelige | Yemegin Kiiltiirel Tarihi, s. 205) Solanum aethiopicum oldu-
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gunu yazmaktadir. Anavatani, bamya gibi onun da Asya ve Afrika’dir.



secilmis yemeklerin tarihleri

bazen evvelce haslanip suyunu siizerler bazen de haslamaksizin tencereye korlar ise de limu-
harririhi-sicak kaynar su ile bir kevgir icinde giizelce yikanip miktara gére tahminen bam-
yay1 tencereye koymali. Zira haglanmaktaki mahzur bamyanin hassasini def’ etmektedir.!

[lginctir yemege sarimsak koyulmas: disinda bu yemek Misir’da pisirilenle aynidir.? Belli ki
bamya tek bagina bir sebze olarak Anadolu’ya getirilmemis, bir yemek olarak taginmigtir.

1 Mahmud Nedim bin Tosun, Aggibast.
2 htep://www.foodofegypt.com/04/01/bamya-ste/
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secilmis yemeklerin tarihleri

Etli Bamya (6 kisilik)

750 g bamya 1750 ml (7 ¥ su bardag ) su
250 g (1 biiyiik) sogan 10 g (1 ¢ay kasizn) tuz

50 g (4 yemek kasin) tereyag 375 g kusbagt kuzu eti

250 g (1 biiyiik) domates 80 ml (% su bardag) koruk suyu

- Sogani yemeklik hazirlayin.

- Bir tencereye koydugunuz tereyagi kizdirin, soganlari pembelesinceye kadar ce-
virin.

- Domatesleri yemeklik hazirlayin. Tencereye ekleyin. Tuzunu ve suyunu koyun.

- Ayiklanmis ve yikandiktan sonra suyu iyice siiziilmiis bamyay1 koruk suyuyla
ovun ve tencereye ekleyin.

= Yaklasik 30 dakika pisirin, servis yapin.

Not: Corba gibi sulu olmalidir. Kuru bamya kullanacaksaniz, yakacaginiz bir kagidin yala-
zinda tiiylerini tiitsiileyin ve bir siire suya yatirin.
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