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BANDUMA (SEYDILER KASTAMONU)

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

1 Adet Hindi

2 Su Bardagi Ceviz igi
Hindinin Uzerini Kapacak Kadar Su
1 Adet Kuru sogan

1 Gorba Kasig Tuz

1 Adet Havucg

1/4 adet Limon
Intiyaca Goére Tereyagi
Hamuru igin:

2Kkg. Un

2 Litre Su

1 Tath Kasig Tuz

Yesil otlar karla kaplandiginda, kar dustikten 15 giin sonra kuru yemlerle beslenmeye baglayan, sindirim
sistemi temizlenen 6-8 aylik hindiler geleneksel ydntemle kesilir ve kuru yolma yéntemiyle yolunur.

Yrek, taglik ve ciger alinir. Bu malzemelerden manti yapilir.

Hindi tencereye konur ve Uzerini kapatacak kadar soguk su konur (Geleneksel yéntemde onun Uzerine sadece
sogan konulurken artik % limon da konulmaya baglanmistir).

Bu malzemelere ek olarak 1 adet bitlin havug da eklenir ve kaynamaya birakilir.

Kazandaki karisim 3,5-4 saat piser (Pismeye basladiktan yaklasik 2 saat sonra hindi gevrilir ve tuzu eklenir).
Odun atesinde pisirilmesi énerilir. Ancak bu olanaga sahip olmayanlar elektrikli yada gaz ocaklarinda da
pisirebilir.

Hamur malzemeleri bir teknede karigtirilir ve kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur.

Sonrasinda yumurta buyUkliginde (yaklasik 50 gramlik) pdzilere ayrilir.

Pdézller oklavayla tek tek yaslagacin Gzerinde 35 cm ¢apinda agilir.

Dis biikey sacin lizerinde odun atesinde bisledec ile gevrilerek cift tarafli pigirilir.

Artan hamurlar helkir icerisinde daha sonra kullaniimak Uizere saklanir.

Yufkalarin Gzerindeki un silinir, 10-15 rulo haline getirilir ve ortadan kesilir.

Sonra 4 kat seklinde standart kartvizit blyukliginde pileli hale getirilir.

Tepsinin alti tereyagi ile yaglanir, 4[?e katlanan yufkalar-sermeler tepsi lizerine yuvarlak olacak sekilde tek kat
dizilir.

Yufkalardan biri tereyagina bandirilir ve tabandaki kuru serme yaglanir.

Yagi dengelenmis ve kaynamis olan hindi suyuna biraz karabiber eklenir.

Sahana alinmig olan hindi suyuna hamurlar bandirilir ve ikinci sira désenir.

Bohga haline getirilen yufkalar 2. kat daireye gegen hamurun tizerine yaglik olarak kullanilir.

Ikinci katin Gzerine 1 avug dévulmds ceviz serpilir.

Bu islem 7-8 kat olacak sekilde strdUr0lUr ve en Uste tereyadi ve ceviz konulur.

Tiftilmis hindi eti tepsi ortasindaki bosluga konulur.

Not: Cagdas iletisim olanaklarinin ve kitlesel medya araclarinin olmadigi zamanlarda uzun kis geceleri bitmek
bilmez gibiydi. Bu nedenle, hanehalki kendilerine 6zgl bir takim gelenekler ¢ikartmiglardi. Seydiler Halki igin de
benzer segenekler s6z konusu idi. Bunlardan en @inlii olani "Sira Daveti" olarak bilinendir. Seydiler[?lde mahalle
diizeyinde her evden -15 erkegde kadar- bir er kigi bir evde toplanirdi. Evvela Tarhana Corbasi[?lyla yemege
baslanirdi. Ardindan kiymali, etli, tereyagl ¢icek bamya yenirdi. Sonrasinda ise banduma gelirdi sofraya.
Banduma getirildiginde "Hindinin kefenini agin" denirdi. Bu komuttan sonra erkeklerden biri hindiyi tabaklara
servis edilebilmek i¢in pargalardi. Isteyen dnce eti sonrasinda pilavi yerdi. Banduma yendikten sonra baklava
gelirdi. Baklava igin, "Bu ¢ifti siriin" denirdi. Bu komut "baklava biri tarafindan tabaklara servis edilsin"
anlaminda kullanilir idi. Bu sira davetlerinde masrapa sylenir, "Ylzuk kimde? Sende" isimli (ylizik) oyun
oynanirdl. YUzugdu alan magrapaya elini koyar, sonrasinda ise sOyleyen dayak yerdi. Oyunu kaybeden yalnizca
dayak yemekle kalmaz karlara batiriima cezasi da alird.
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