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BAMYA CORBASI (SIVRIHISAR ESKISEHIR)

Tahsin Altin
Sivrihisar Folkloru

100 gr (ipe dizili) kuru bamya
250 gr kugbasi koyun eti

4 bardak et suyu

1 adet iri sogan ince dogranmis
Salca

Tuz

Kirmizibiber

Tereyadi veya siviyag

1 adet limon

Kaynar suya kuru bamya atilir. Yarim limon sikilir. Bamya haglanir. Bamya yumusayinca sudan ¢ikarilir.
IpI|kIer|nden g|kar|l|p, bir kaba konulur. Ayrica bir kapta kugbasi et suda haglanir. Bu da bir yanda durur. ince
ince dogranmig sogan kisik ateste sivi yagda sote edilir. Uzerine salga, tuz, biber ilave edilir. Et suyu bir
tencereye konur. igine bamya atilir. Uzerine tekrar yarim limon sikilir. On dakika kadar kaynatilir. Uzerine
haslanmis et ilave eldir. Evvelce hazirlanmig sodan, salca, biber, tuz, eklenir bes dakika kadar daha kaynatilir.

Not: Sayet en son konan sodanli karigim; fazla kaynatilirsa gorbanin gérintist bozulur. Bamya Corbasi Ege ve
ic Anadolu Bdlgesinde pisirilir. Sivrihisar ilgesinde 6zel giinlerde ve digin yemeklerinin sonunda igilir. Agir bir
yemegin ardindan sindirimi kolaylastirdigina inanilir. (;orba icin cok kicUk bamyalar uygundur. Sodanlar
kavrulurken zar seklinde dogranmis kuzu eti ve kuyruk yagdi da katilabilir. Taze bamya ile yemek yapmaya pek
alisik degildir bizim halkimiz. Tazesi bizde yetismediginden herhalde. Kuru ve inci tanesi gibi ki¢ik bamya
corbasi; sayet et suyu ve ince kusbag! etle de yapiimigssa degme keyfine. Uzerine sikilan limonda cabasi. Bamya
¢orbasi; DOgUn yemeklerimizin ve blyutk davetlerimizin ilk mide kapisini aganlardandir. Bu ¢orba olmadan hicbir
davet distnllemez.
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