








إن مدينة أماسيا التي استضافت الحضارات مع تاريخها العريق، تملك ثقافة الطبخ 
الغنية التي تحتفظ على نكهات الماضي في يومنا الحالي أيضا. 

تسمى البامية بسلطان الأكلات 

بين شعب أماسيا. وأما نوع 

البامية التي تسمى بالبامية 

السلطانية بين الأنواع الأخرى، هي 

بمثابة التحفة الفنية على الموائد 

الخاصة مع طعمها الشهي ولذتها. 

إن السلطان شلبي محمد، قد 

أعطى اسم )أصحاب الملفوف 

والبامية( للجنود الذين كانوا 

يتدربون في موقع )أماسيا يدي 

كير( في الأيام التي كان أميرا فيها. 

إلى درجة أنه تم نقش صور 

الملفوف والبامية على أحجار 

المنازل التاريخية في اسطنبول.   

يتم استعمال لحم الخروف 

والبامية والبصل والطماطم 

والليمون من أجل طبخ البامية 

باللحم التي هي من أطباق 

البامية الخاصة بهذه المنطقة. هي 

أكلة بمرقة قليلة ونكهة مختلفة. 

إن الأطعمة أيضا قد تأثرت من هذه الحضارات في 

مدينة أماسيا التي استضافت كثير من الحضارات عبر 

التاريخ وقامت بوظيفة المدرسة في العهد العثماني 

بالنسبة للأمراء. قد تشكل كل طعام في أماسيا 

بالنكهات والتقديم الذي يليق بالسلاطين. 

إن )كشكك( الذي هو الطبق الأساسي في كثير من مدن 

أناضول، قد امتاز في مطبخ أماسيا ببعض التغييرات 

واكتسب الطعم اللذيذ والمنظر الشهي لدرجة يمكننا 

القول )كل أطباق الكشكك في جانب، وكشكك أماسيا 

في جانب آخر(. 

يتم صناعة )الخبز بالوشنة( من الخبز القديم الذي 

هو نوع من الحلوى التي تؤكل في قصر الأمير في مدينة 

أماسيا. يتم دهن الزبدة على الخبز القديم وتحميره 

في الفرن، ويقدم بعد سكب شربات الوشنة عليه. وإن 

حلوى )أونوتما بني( بمعنى )لا تنساني( التي هي من 

النكهات المحلية، هي نوع من الحلوى أيضا تصنع 

بتحمير الخبز القديم وتحليته بالدبس. 
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