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BANDUMA (KASTAMONU)

Muharrem AVCI - ilker SAHIN

Butln tavuk veya yarim 2 Kg hindi
2 yemek kasigi tereyagi

Tavuk suyu

Tuz

3 adet yufka

Kirmizibiber

Yarim su barda@i ¢ekilmis ceviz ici

Hindi veya tavuk pisirilip suyu elde edilir. Pisen et, un su ve tuz ile yogrulur. Hindi veya tavuk suyu ayri bir kaba
alinir, yarim kaslik tereyagi eklenip eriyinceye kadar kaynatilir. Et, un ve tuzla yogrulmus olan hamur yufka haline
getirilerek pisirilir. Ceviz i¢i ufalanarak bir tepsi icinde dnceden kizartilmis tereyagi ile yaglanir. Pigirilen hamurlar
yufka halinde iken rulo seklinde kesilir ve hazirlanmig olan hindi veya tavuk suyuna bandirilip tepsiye dizilir. Bu
tepsideki hamurlarin Gizerine hindi veya tavuk eti parcalar ve ufalanarak yaglanmis ceviz ici konur ve yine hindi
veya tavuk suyu ilave edilerek ocakta alti kizarana kadar pisirilir. Ocaktan ¢ikinca eritilmis tereyagi dékulerek
servise hazir hale getirilir.

Tarihi Kastamonu Bandumasi veya bir dier adiyla islama, ¢ok zengin olan Kastamonu mutfaginin yiz yil agkin
bir siiredir yapilan Gind tiim Turkiye'ye yayilmis 6nemli bir yemegidir. Malzemesinin ana maddesi yufka, yagl kdy
tavugu, ceviz ve tereyadidir. Adlandiriligi ilgelere gore degiserek Kire, Inebolu, Daday ve Devrekéni ilgelerinde
Banduma Pinarbasi, Azdavay ve Senpazar ilgelerinde ise Islama denir. Fakat bazi yerler de Banak ve Bandirma
ismini almaktadir. )

Hikéayesi: 'Istanbul'da saray gevresinde gérevler tstlenen biyik kardes Odabag! yasliliginda Istanbul'dan kdye
doéner ve yasaminin kalan kismini burada strdirir. Kendisi gibi Istanbul'dan memleketine dénen arkadaginin
yolu bir glin Kastamonu'ya diser. Aklina Odabagi kdyundeki arkadasi gelir. Sora sora kéyl bulur. Kéyde buylk
kardes Odabasi'nin evinde misafir olur. Odabasi, gelini Serife'ye misafirinin dnemli oldugunu ve 6zen
gbsterilmesi sbyler. Ancak kis ¢ok sert gegcmektedir. Misafire yiyecek ¢ikarmak gerekmektedir ama sadece
eriste, bulgur yapilsa bu kadar uzaktan gelen misafire ayip olur. Serife gelin disinUr tasinir uzun yillar
Oncesinde babaannesinin anlattiklar aklina gelir. YUzyillar 6ncesinden aktarilanlar baglar uygulamaya. Ak
tavuga bakar baharda giilk olursa kulugkaya yatiracaktir ama ya misafir... Garesiz ak tavugu biyuik ogluna
kestirir, tlyUnu yolar, temizler, koyar tencereye. Ote yandan ¢ikarir yaslagaci baglar yufka agmaya. Bir de biraz
ceviz vardir kilerde onu da kirdirir kizina, dévip hazirlar. Sira pisen tavuklarin parcalanip yufkaya sarilarak
tepsiye dizilmesine gelmistir. Ardindan yagli tavuk suyuna bandirir kestigi yufka sarimlarini. Aralarina da ceviz
serper. Kalan tavuk etlerini de bir glizel dizer tepsideki sarimlarin orta yerine. Siniyi hazirlayip misafirin 6ntine
koyarlar ve misafiri buyur eder blytk Odabasi. Misafir yemegini yer, cok begdenir, bunun adi ne der. "ben de
kdyume gittigim de yaptirayim " diye de ekler. Blyik Odabasi gelinine seslenir ve sorar. Serife gelin utanir sikilir.
"Banduma" deyiverir birden. He ya "Banduma". Ardindan anlatir. Tavuk suyuna bandirildigini "Banduma" adinin
buradan geldigini sdylemeyi de ihmal etmez. O giinden sonra ylzyillardir unutulan bir Orta Asya TUrk kalttrt
"Banduma" tekrar ortaya ¢ikar. Rivayet odur ki gelen misafir Balikesir'in Bandirma ilgesindendir. Gok sevdigi bu
yemegdi memleketine tasimig dikkan acmig ve buglinki Bandirma'nin ortasindaki bu dikkan ilceye adini
vermigtir.
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