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Einleitung

,Can bogazdan gelir®, in weiterem Sinne zu Deutsch: ,,.Der Mensch ist, was er
isst“, die essentiellsten Stoffe fir den Korper werden durch Nahrung
aufgenommen oder Essen und Trinken als das Elixier des Lebens, ein
allbekanntes turkisches Sprichwort, dessen Prinzip im turkischen Kulturkreis
wahrlich in allen Facetten und Formen gelebt wird. Geselligkeit und Essen ist ein
Grundbedirfnis aller Lebewesen und hat allgegenwaértige Présenz in der Existenz
eines jeden Geschopfes. Als steter Begleiter durch jegliche Lebensabschnitte von
Geburt an bis zum Tod, und damit einhergehend verschiedener Ereignisse des
Lebens, nimmt Essen eine deutlich groRere und komplexere Rolle als die einer
schlichten Nahrungsmittelaufnahme ein.

Jede Kultur verfigt tber spezifische Essgewohnheiten, die bedeutende praktische
und symbolische Verhaltensmuster aufzeigen. Diese setzen sich aus 6kologischen
Mitteln und Ressourcen, Brauchen und Glaubensvorstellungen zusammen und
sind in historischen Kontexten zu sehen.® Was wir essen ist stark kulturgepragt
und hangt von geographisch gegebenen Bedingungen ab.> Die Kiiche und
Esskultur der Heimat, eines Menschen, ist mitunter eine der Gegebenheiten, die
den Menschen am tiefsten pragen, an der er am bestandigsten festhalt und deren

Gewohnheiten er am zogerlichsten und spatesten zu verandern vermag.®

Die tirkische Kiiche gehort mit ihrem reichen Spektrum an Speisen,
Ingredienzien und Kochtechniken fraglos zu einer der groRten und vielfaltigsten
der Welt. Als Schmelztiegel verschiedener Kulturen blickt die Turkei heute auf
eine  jahrhundertelange  Geschichte des kulturellen  Austausches und
Zusammenlebens von Ethnien unterschiedlicher Herkunft zuriick, deren Prasenz
sich wie in vielen Bereichen des kulturellen Lebens ebenso in der Esskultur des

Landes widerspiegelt. Wéhrend der 400-jahrigen osmanischen Herrschaft Gber

! Fieldhouse, Paul: Food and Nutrition: Customs and Culture. London, Glasgow [u.a.]:
Chapman&Hall, 2. Aufl., 1995, S.1.

2 Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskanhklar ve Buna iliskin Davrams Kaliplari,
in: Turk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri 31 EKim — 1 Kasim 1981. Ankara: Ankara Universitesi
Basimevi, 1982, S.113.

® Diinden Bugiine Istanbul Ansiklopedisi. Bd. 6, Kiiltir Bakanhgs. s.v. mutfak.



weite Teile des Balkans, Nordafrikas, des nahen Ostens und des Kaukasus konnte
sich in der Hauptstadt des osmanischen Reiches eine Uber die Grenzen hinweg
hoch angesehene ,haute cuisine” etablieren, deren Kreationen sich in
vereinfachter Form noch heute auf den Speiseplanen wiederfinden lassen.* Damit
einhergehend vermochten die verschiedenen Volker die Esskultur der Tirkei bis
in die Gegenwart nachhaltig zu prdgen und sie in ein Potpourri aus
buntgewdrfelten Kostlichkeiten und Geschméackern zu verwandeln. Ebenso
beglnstigt durch die geographische Lage der Turkei, die unterschiedlichen
klimatischen Verhaltnisse und ihre reiche Flora und Fauna konnte sich die
tlrkische Kuche derart vielschichtig entfalten.

In den letzten Jahren l&sst sich wie in vielen L&ndern, so auch in der Turkei, ein
reges Publizieren von Kochbichern, Produzieren von Kochsendungen im
Fernsehen und ein aktiver Austausch von kochinteressierten Personen im Internet
auf einschldgigen Internetseiten und in entsprechenden Foren verzeichnen.

Die Regale der Buchladen Istanbuls flllten sich binnen der letzten Jahre nahezu
rapide mit Biichern um Kochliteratur und kulinarischer Geschichte. Neben einem
ganz allgemeinen Boom um die Geschichte des osmanischen Reiches sind es allen
voran die osmanische Kiiche und die Palastkiiche, die man neu entdecken bemiiht
ist. Damit einhergehend offneten in den vergangenen Jahren eine Vielzahl
luxuritser Restaurants in den Istanbuler Nobelbezirken entlang des Bosporus, die
es sich zur Aufgabe machen, ihre Gaste mit den exquisitesten Speisen aus den
beriihmten Palastkiichen des Topkap1 Saray1s zu verkostigen.

*Vgl. Roden, Claudia: Arabesque: 180 Orientalische Rezepte. Miinchen: Christian Verlag, 2007,
S.146.



Struktur und Erkenntnissinteresse der Arbeit

Im Rahmen der vorliegenden Arbeit sollen 140 Kochrezepte aus der Zeitschrift
Yemek ve Kiltir, zu Deutsch ,,Essen und Kultur, nach den Aspekten ihrer
Benennung, ihrer regionalen Herkunft und ihrer gesellschaftlichen Bedeutung
untersucht werden. Zur Veranschaulichung des gesellschaftlichen Aspekts soll der
Funktion der Speisen nachgegangen werden. Wann und zu welchem Anlass
werden Speisen gekocht? Es soll hiermit auf die Bedeutung dieser Speisen
innerhalb ihres regionalen und kulturellen Kontextes hingewiesen werden und die
in Vergessenheit geratene Tradition ndher beleuchtet werden. Der Verlust eines
kulturellen Gutes in diesem AusmaRe ist es auch, der zu einer solchen Arbeit
motiviert.

Das Augenmerk der vorliegen Arbeit liegt in der Erléuterung der Funktion, die
den Speisen innerhalb einer Region von der jeweiligen Gesellschaft
zugeschrieben werden.

Als Quellenmaterial dienten die oben genannten 140 Kochrezepte sowie ein
Interview mit dem Herausgeber der Zeitschrift Yemek ve Kultur.

Yemek ve Kiltur ist eine vierteljahrlich erscheinende Zeitschrift, gegriindet und
herausgegeben von Musa Dagdeviren, dem Besitzer des Ciya Lokantasi im
asiatischen Stadtteil Kadikdy von Istanbul. Sie besché&ftigt sich mit einer Breite an
Themen rund um Essenskultur von ihrer frihesten Geschichte bis in die
Gegenwart. Ihre Autoren setzen sich aus Universitatsprofessorinnen,
Wissenschaftlern und Interessierten verschiedener Disziplinen aus aller Welt
zusammen. Die Zeitschrift ist bemuht regionalen Speisen und Produkten der
Turkei ein starkeres Ohr zu verschaffen und alte, vergessene Rezepte festzuhalten
respektive diese wiederzuentdecken. Im Rahmen dieses Bestrebens werden in
jeder Ausgabe unter dem Titel Unutulmus halk yemeklerinden 7 tarif .7

vergessene Volksezepte* bekannt gegeben, die es zu bearbeiten galt.
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1 Grundzuige der turkischen Kiiche

1.1 Stellenwert des Essens

Essen nimmt einen enorm wichtigen Bestandteil im Alltagsleben der Turkinnen
ein und ist tief in ihrer Kultur verankert. Es ist geradezu unvorstellbar seine
Mahlzeit alleine einzunehmen, denn Gastlichkeit und Geselligkeit bilden
bedeutende Fundamente in der tlrkischen Kultur. Fir das Essen nimmt man sich
Zeit, plaudert und neben dem Effekt des Sattwerdens spielen Asthetik und Genuss
eine zentrale Rolle.” Nicht so in landlichen Gegenden, wo man Essen rasch zu
sich nimmt, was zum einen damit zusammenhéangen mag, dass man bemiht ist
ohne viel Zeit verstreichen zu lassen, seine Arbeit auf den Feldern wieder
aufzunehmen, zum anderen wird essen als eine Art Aufgabenstellung gesehen, die
es moglichst rasch abzuarbeiten gilt,° was sich in der Peripherie, aber auch in
Grol3stadten tatsachlich beobachten Iasst.

Essen ist nicht nur ein Mittel um den Hunger zu stillen, es ist vielmehr auch ein
Symbol von Ordnung und Ehre.” Das Speisen in der Gemeinschaft kommt
besonders zu feierlichen Angelegenheiten in Form von Festessen zum Ausdruck,
und das schon seit dem Altertum. Man versammelt sich zu Anldssen wie
Hochzeiten, Geburten, wahrend des Ramadan, zu Regengebeten oder bei Ankunft
gerne gesehener Géste aus der Ferne und tischt dabei die speziellsten und
kostlichsten Speisen aus seinem Kochrepertoire auf. Diese weisen natirlich
regional bedingte Unterschiede auf.®

Die Stellung von Essen in der Gesellschaft machte sich bereits in osmanischen
Zeiten etwa in Bezeichnungen von Militarrangen oder religiésen Orden, abgeleitet

durch Termini von Kichenfunktionen, kenntlich.’® So wurden die

> Vgl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C. Kiiltir Bakanhg:
Yaynlari, 2000, S.29.

®Vgl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C. Kiiltir Bakanlig:
Yayinlari, 2000, S.29.

7 Vgl. Besirli, Hayati: ,,Yemek, Kiiltiir ve Kimlik®, in: Milli Folklor, 87, 2010, S.163.

8 Vgl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C. Kiiltir Bakanlig:
Yayinlari, 2000, S.32.7

®Vgl. Roden, Claudia: Arabesque: 180 Orientalische Rezepte. Miinchen: Christian Verlag, 2007,
S.149.
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Truppeneinheiten der Janitscharen'® als ocak‘s — ,,Herde* tituliert, der Rang eines
Bataillonskommandeurs etwa als c¢orbaci-basi — ,,Suppenmeister und ihre
Miitzen waren mit Holzkochléffeln versehen.!* Als Truppensymbol stand dem
Janitscharen-Korp ein  machtiger Kochkessel, der sogenannte kazan zur
Verfligung, um den sie dem Herrscher ihre Treue schwuren, und der im Falle
eines Umstlrzens, wortlich ,.kazan kaldirmak® auf einen Aufstand hinweisen
sollte.* Eine bedeutende Rolle spielte Essen neben den Janitscharen-Korps auch
fur einzelne Sufi-Orden, im Besonderen fur den Mevlevi-Derwischorden, an
deren Mitglieder ebenso Namen aus der Kiichenterminologie vergeben wurden
und deren Novizen man in ihrer Probezeit fur eine gewisse Zeit den Kiichendienst

verrichten lieR.*®

Schon im osmanischen Reich hatte der Herrscher die Pflicht seine Bediensteten
und sein Volk zu erndhren. Mit diesem Usus sicherte man sich nicht nur die Gunst
des Volkes, sondern man schuf dadurch auch ein Abhédngigkeitsverhaltnis zum
Herrscherhaus. Eine Vielzahl an straff organisierten Institutionen und
Wohltatigkeitseinrichtungen waren mit dieser Aufgabe betraut, wie beispielsweise
das imaret, die Armenkiiche, die tausende mittellose Menschen verkostigte.
Ebenso war es damals schon des Herrschers Privileg und Pflicht dem Volk grolRe
Feste zu geben.14 In der Literatur stof3t man oftmals auf den Ausdruck ,,tuz ekmek
hakki*“, also des Salzes und Brotes Recht, oder das Recht, dass sich durch das
Geben derer fiir den ergibt."®

Brot ist aber auch ein Symbol fur Loyalitdt und Verbundenheit gegeniiber

demjenigen, der es zur Verflgung stellte.

19 zu tiirkisch: yeniceri; die Janitscharen bilden eine Elitetruppe der Infanterie im osmanischen
Reich.

1 Vgl. Perry, Charles: ,,Nomadic and Medieval Turkic Cuisines”, in: Cagatay, Ergun (Hrsg.): The
Turkic speaking Peoples: 2000 Years of Art and Culture from Inner Asia to the Balkans. Minchen:
Prestel, 2006, S.129.

12 http://opus.kobv.de/ubp/volltexte/2010/4534/pdf/imgfn14_01_online_02.pdf. Letzter Zugriff, am
28.12.2012.

B vgl. Perry, Charles: ,Nomadic and Medieval Turkish Cuisines”, in: Cagatay, Ergun (Hrsg.): The
Turkic speaking Peoples: 2000 Years of Art and Culture from Inner Asia to the Balkans. Minchen:
Prestel, 2006, S.129.

¥ vgl. EI2, Bd.VI., s.v. matbakh.

5 vgl. Samanci, Ozge: ,,Culinary Consumption Patterns of the Ottoman Elite During the First Half
of the Nineteenth Century”, in: Faroghi, Suraiya-Neumann, Christoph, K.: The llluminate Table
the Prosperous House: Food and Shelter in Ottoman Material Culture. Wirzburg: Egon Verlag,
2003, S.164.


http://opus.kobv.de/ubp/volltexte/2010/4534/pdf/mgfn14_01_online_02.pdf
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1.2 Essen und Mensch

Unser Essverhalten ist angelernt, es formiert sich im frihen Kindesalter und
verdndert sich danach lange Zeit nicht. Jeder Mensch steht demnach auch in
sozialer Hinsicht unter groBem kulturellem Einfluss beziiglich seiner
Essgewohnheiten.’® Nahrungsmittel und Ernahrung obliegen klimatischen
Bedingungen und hangen stark von der Beschaffenheit des Bodens ab.'” ibn-i
Haldun kategorisiert dabei drei Gruppen von Gesellschaften: Erstens jene, die auf
unfruchtbaren, ariden und ertraglosem Land leben. Zweitens, jene die auf
fruchtbaren, ertragreichen Boden leben. Und die dritte Gruppe umfasst jene der

Stadtmenschen.'®

Diejenigen, die unter Umstanden der erst genannten Gegend wohnen, sind zwecks
der dort herrschenden rauen Bedingungen zweifelsohne gefragt sich standig
korperlich zu erttichtigen, um fur ihre Nahrungsmittel aufkommen zu kénnen. Sie
sind dadurch physiologisch gesehen belastbarer und in stdndiger Bewegung, was
auch groRen Einfluss auf Geist und Auffassungsvermoégen hat. Die zweite Gruppe
hat durch das Vorhandensein von ausreichenden Ressourcen auch mit wenig
korperlicher Leistung geniigend Nahrungsmittel zur Verfigung. Ibn-i Haldun
kategorisiert jene Menschen als trdge und (bergewichtig und schreibt ihnen
verschiedenartige korperliche Defizite zu.'® Dabei will er sogar Unterschiede
zwischen Tieren sehen, die in fruchtbaren Regionen und solchen, die auf
unfruchtbaren Landstrichen leben.

Mit der dritten Gruppe handelt es sich um Menschen in der Stadt denen bereits
fertige Produkte und Nahrungsmittel zugénglich sind, womit ihnen ein erheblicher
Teil der Arbeit und Anstrengung abgenommen wurde. Sie verfligen Uber einen

asthetischeren und schmaleren Korperbau und legen vornehmeres Benehmen und

16 vgl. Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Milli Folklor, 87, 2010, S.161.

"v/gl. Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Millt Folklor, 87, 2010, S.160.

'8 fbn-i Haldun, zitiert nach: Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Millf Folklor, 87,
2010, S.160.

19 fbn-i Haldun, zitiert nach: Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Milli Folklor, 87,
2010, S.160.
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Verhalten an den Tag. Den Grund fiir all diese physischen und geistigen
Unterschiede sieht ibn-i Haldun in der divergenten Ernahrungsweise.?

1.3 Essen und Macht

Machtverhaltnisse und Rollenverteilungen einer Gesellschaft kénnen deutlich
anhand der Zubereitung der jeweilig vorhandenen Nahrungsmittel abgelesen
werden. Die tlrkische Kiiche bildet dabei keine Ausnahme, und so manifestiert
sich eine Rangordnung in der genannten Tischkultur.

In Teilen Anatoliens herrschen immer noch ganz klare Vorstellungen tber die
Verhaltensstrukturen bei den tdglichen Mahlzeiten. Und so hélt man an
Traditionen fest wie beispielsweise bevor der Mann nicht bei Tisch ist, nicht mit
dem Essen zu beginnen oder Vorschriften wie jene, dass das erste Stiick des
Mahls dem Altesten Familienmitglied am Tische zukommt? Manner, die in
landlichen Gegenden vorwiegend fur die landwirtschaftliche Produktion
verantwortlich sind, sehen sich dadurch im Recht den besten Teil des Essens zu
erhalten.?> Die Tafeln bringen aber auch Statussymbole und damit einhergehend
Machtverhaltnisse ganz deutlich zum Ausdruck. Der Esstisch ist aber auch ein
Ort, an dem Verhaltensweisen gelernt und adaptiert werden. Bei feierlichen Essen
werden die Sitzordnung gemeinsam mit dargebotenen Speisen Ausdruck von
Symbolen. Je nach soziodkonomischen Mitteln variieren Kochformen,
Kochinstrumente und verarbeitete Produkte in der Kiiche.?®

Eines der zentralen Familienrituale stellt das Abendessen dar. Im religidsen
Bereich sind dabei etwa iftar-Essen zu nennen, jene Mahlzeiten, mit denen man
im Ramadan das Fasten bricht und die einen der HOhepunkte unter den
Festmahlen einnehmen. Naturlich ist dabei auch die soziale Funktion, die dieses
gesellschaftliche Ereignis tragt, nicht auRer Acht zu lassen.*

2 fpn-i Haldun, zitiert nach: Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Millf Folklor, 87,
2010, S.161.

2 Vgl. Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Milli Folklor, 87, 2010, S.162-163.

22 \/gl. Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Millt Folklor, 87, 2010, S.168.

2 Vgl. Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Milli Folklor, 87, 2010, S.162-163.
#Vgl. Besirli, Hayati: “Yemek Kiiltiir ve Kimlik”, in: Milli Folklor, 87, 2010, S.167-168.
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1.4 Die Geschichte der tirkischen Kiche

Die tiurkische Kiche gehort mit ihrem reichen Spektrum an Ingredienzien,
Geschmackern, Speisen und Kochtechniken wohl zu einer der vielféltigsten der
Welt. Mit der Schlacht von Malazgirt im Jahre 1071 und dem Eindringen der
Turken nach Anatolien brachten diese auch ihre Esskulturen mit in ihr
neuerobertes Gebiet, in dem man bis dato vor allem Brot, Olivendl, Wein und
Fisch konsumiert haben soll.> Zu jener Zeit sollen die Tirken lediglich 10% der
anatolischen Bevdlkerung ausgemacht haben, denn neben ihnen waren es
Griechen, Armenier, Kurden, Araber, Syrer, die einen erheblichen Teil der
Landesbevélkerung ausmachten.”® Wiahrend jene Vélker in die Stadte
abwanderten, lieBen sich die nomadischen Turkvélker grof3teils in den landlichen
Gegenden nieder, wo sie ihr gewohntes Essverhalten beibehielten. Noch bis vor
kurzer Zeit waren es die Viehzucht, Kase- und Milchproduktion die sich in
Ostanatolien konzentrierte. In Zentralanatolien widmete man sich vorwiegend
dem Getreideanbau, die Kistenebenen sollten den bereits zuvor Ansassigen,
zumeist christlichen, Voélkern zuteil werden, die dort Weinbau betrieben.
AuRerdem waren die Kisten- und Berglandschaften auch die Heimat der

Yériiken, die dort mit Ziegen- und Schafszucht beschaftigt waren.”’

Die Tirken ubernahmen eine Vielzahl an Produkten von den Byzantinern, etwa
Olivendl oder Brot. Letzteres zu backen lernten diese wiederum durch die
Griechen und Agypter. Brot mit Mohn, das von den Rémern ibernommen worden
sein soll, findet man bis heute in der Region Afyon.”®

2 vgl. Savkay, Tugrul: ,,Turkish Cuisine-From Nomadism to Republicanism”, in: Cagatay, Ergun
(Hrsg.): The Turkic Speaking Peoples: 2000 Years of Art and Culture from Inner Asia to the
Balkans. Munchen [u.a.]: Prestel [u.a.], 2006, S.270.

% v/gl. Savkay, Tugrul: ,,Turkish Cuisine-From Nomadism to Republicanism”, in: Cagatay, Ergun
(Hrsg.): The Turkic Speaking Peoples: 2000 Years of Art and Culture from Inner Asia to the
Balkans. Minchen [u.a.]: Prestel [u.a.], 2006, S.268.

2"\/gl. Savkay, Tugrul: ,, Turkish Cuisine-From Nomadism to Republicanism”, in: Cagatay, Ergun
(Hrsg.): The Turkic Speaking Peoples: 2000 Years of Art and Culture from Inner Asia to the
Balkans. Minchen [u.a.]: Prestel [u.a.], 2006, S.270.

%8 \/gl. Savkay, Tugrul: ,, Turkish Cuisine-From Nomadism to Republicanism”, in: Cagatay, Ergun
(Hrsg.): The Turkic Speaking Peoples: 2000 Years of Art and Culture from Inner Asia to the
Balkans. Munchen [u.a.]: Prestel [u.a.], 2006, S.270-271.
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Die Hauptnahrungsmittel der alten Tlrken bildeten Hammelfleisch, aus dem sie
Gerichte im Schmortopf zubereiteten und Milch, vor allem kimiz, ein
Joghurtgetrank aus Stutenmilch, das Uber einen sehr geringen Anteil an Alkohol
verfiigte und als &ulerst nahrhaft galt.

Ihre Kost setzt sich zum groRten Teil aus Hulsenfriichten wie Bohnen,
Kichererbsen oder Bulgur gemeinsam mit Zwiebeln zusammen.”® Auffallend ist
die grofRe Vielfalt an Suppen in der tirkischen Kiiche, die in vielen Regionen
bereits am morgen als Frihstiick eingenommen wird. Die wohl weit verbreitetste
unter den Suppen ist die Tarhana-Suppe, von der in Anatolien etwa mehr als

hundert Zubereitungsarten dieser gezahlt werden konnen.*

Weitere hé&ufig
konsumierte Suppen sind Joghurtsuppen, Linsensuppen, Mehlsuppen und
Reissuppen.®! Die Mehlsuppe wird zumeist aus Einbrenne zubereitet und mit

Fleisch, Gemiise, Wasser oder Hiihnerbriihe angereichert.*

1.5 Grundnahrungsmittel und Charakteristika der
anatolischen Kiiche

Den Grundstock der anatolischen Kiiche bilden Pflanzen, Fleisch und
Teiggerichte, die zu einem Grofteil vom Altertum an Bestandteil dieser
bildeten.*

1.5.1 Brot und Weizen

2 Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna iliskin Davranis
Kaliplar®, in: Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.115.

%0 vgl. Dagdeviren, Musa: Beysehir Tarnas1®, in: Yemek ve Kiltiir. 26, 2001, S.118.

3 Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklari ve buna iliskin Davranis
Kaliplan®, in: Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.115 f.

2 Vgl. Arli, Mine: ,, Tiirk Mutfagina Genel bir Bakis”, in: Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri.
31 Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.21.

3 Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna iliskin Davranis
Kaliplar1®, in: Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.114.
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Brot spielt eine tberaus wichtige Rolle in der tirkischen Kuche, und so ist eine
Mahlzeit ohne diesem kaum denkbar. Brot nimmt aber auch so etwas wie eine
heilige Stellung im turkischen Kulturkreis ein.>* Es haben sich Schwiire in der
tiirkischen Sprache eingebiirgert wie ,,ekmek mushaf ¢arpsin®, was soviel heil3t
wie das Brot soll den Koran stof’en, wenn man nicht die Wahrheit sagt. Es ist
verpont Brot wegzuwerfen, und so kann man immer wieder in groRen Stadten
beobachten, wie es entlang Hausmauern fur Tiere hinterlegt wird. Findet man
Brot auf der StralRe so kisst man es, fiihrt es zur Stirn und legt es an eine Stelle
empor.® Altes, hart gewordenes Brot wird aber auch verwertet, indem man es zu
tirit (Brotsuppe) oder ,,ekmek dolmas: “gefiilltem Brot“ verarbeitet.*® Die Tiirkei
verfigt Uber viele verschiedene Brotarten und entsprechende Koch- bzw.
Backtechniken. In landlichen Gegenden ist das sogenannte yufka ekmegi®’ eine
weitverbreitete Sorte, ebenso das sa¢ ekmegi, tas firin ekmegi, tandir ekmegi, oder
das somon ekmegi (Hausbrot). Dort wird das Brot zumeist auf dem sac®, auf
tandu®® — Ofen, oder kuzine*® zubereitet. Zusétzlich werden auch zahlreiche
brotdhnliche Produkte hergestellt wie etwa: musir ekmegi (Maisbrot), cadi, pide
(Fladenbrot), bazlama (gesauertes Brot), gozleme (eine Art Pfannkuchen), kete,
corek (Feingeback), um nur einige zu nennen. Brot wird von den Frauen in den
Daorfern wochentlich oder monatlich gebacken und ist so zubereitet, dass es tber

eine lange Haltbarkeitsdauer verfiigt, die oft Wochen betragt.**

1.5.2 Fleischgerichte

34 Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna iliskin Davranis
Kaliplart®, in: Tiirk Mutfagr Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.116.

% Vgl. Besirli, Hayati: ,,Yemek, Kiiltiir ve Kimlik, in: Millt Folklor, 87, 2010, S.164.

% vgl. Arh, Mine: ,, Tiirk Mutfagima Genel bir Bakis”, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri.
31 Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.29.

%" Fladenbrote

% Bratblech

%9 Osmanl: Mutfak Sézliigil, s.v.tandir, Ofen der aus Ton, oder Ziegelstein gefertigt ist in Zylinder-
oder Kegelform.

0 Osmanl: Mutfak Sozliigii, s.v.kuzine, Kiichenofen aus Eisen, der zugleich als Heizung und
Backofen verwendet wird.

4 Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna iliskin Davranis
Kaliplar1®, in: Tlrk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.116.
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In der tlrkischen Kiiche werden im Allgemeinen nahezu alle Teile eines Tieres zu
Gerichten verarbeitet. Ob Kopf, Bein (kelle pacast), Leber (arnavut ¢igeri),
Magen (iskembe ¢orbast) oder Gedarme (bumbar dolmast), sie alle nehmen einen
wichtigen Bestandteil in der Esskultur ein,** einst unter den Nomaden entstanden,
bilden sie heutzutage in verfeinerter Zubereitungsweise gerne konsumierte
Delikatessen der tirkischen Kiiche.* Mit einigen Ausnahmen konsumiert man
generell Rindfleisch, Schafs- und Lammfleisch und Hiihnerfleisch.* Die Tiirken
verzehren relativ wenig Wild, was mit den genauen Vorstellungen Uber das
Schlachten von Tieren, wie sie im Koran finden, zusammenhangt. So z&hlt
gewildertes Fleisch zu einer der Siinden (Haram), ebenso wie Tierkadavar zu
verspeisen. AuBerdem ist es verpont Reptilien, Raubvdgel, Huftiere,
Fleischfresser, Schweine, Pferde und Esel zu essen. Meeresfriichte gehdren zu den
Lastern, es ist aber grundsétzlich nicht verboten sie zu verzehren. In manchen
Regionen der Tirkei, wie etwa in den Dérfern um Konya® ist frisches
Taubenfleisch 4uBerst beliebt.*°

Ebenso gibt es in der tlrkischen Kiche einen groRen Verzehr an kofte
(Fleischbéllchen), die in verschiedensten Variationen aus Faschiertem Fleisch
zubereitet werden. So zum Beispiel icli kofte, mit faschiertem Fleisch gefullte
Bulgurbéllchen, kadinbudu kofte gertstetes faschiertes Fleisch mit Zwiebeln und
Reis in verquireltes Ei getrankt und gebraten.

Die Produkte pastzrma und sucuk sind Erzeugnisse der Nomaden, die auf deren
lange Haltbarkeit angewiesen waren. So auch Trockenfleisch und pulverisiertes
Fleisch, das ihnen in Kriegsziigen als Nahrungsmittel diente. Die

*2Vgl. Arli, Mine: ,, Tiirk Mutfagina Genel bir Bakis”, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri.
31 Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.24.

4 Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna iliskin Davranis
Kaliplari®, in: Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.117.

a Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna iliskin Davranis
Kaliplan®, in: Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.117.

** Siehe dazu auch Rezepte im Anhang.

4 Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna iliskin Davranis
Kaliplart®, in: Tirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri 31 EKim — 1 Kasun 1981. Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.119.
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Konservierungstechniken sollen sie von den Tilrken aus Mittelasien tbernommen
haben.*’

Kavurma:

Einen wichtigen Platz in der turkischen Kiche nimmt das kavurma ein. Dabei
handelt es sich zumeist um Schafsfleisch, das in Eigenfett oder unter Zugabe von
Schafsschwanzfett gerdstet wird; es wird jedoch ebenso mit anderen Fleischsorten
zubereitet. Generell wird es konserviert, in dem man es einfriert und so tber lange

Zeit hinweg haltbar macht, zumeist fiir den Winter.*®

1.5.3 Joghurt und Milchprodukte

Eines der typischen Merkmale der turkischen Kiiche ist zweifelsohne das Joghurt,
bei dessen Namen es sich um ein tlrkisches Wort handelt, dass in zahlreichen
Sprachen tbernommen wurde. Man verzehrt es sowohl gefiltert als auch frisch
und ungefiltert. Niemand anderer als die Turken machte Joghurt zu einem so
unverzichtbaren Produkt als Teil einer Mahlzeit.*® So ist es ganz ublich
Fleischgerichte, beispielsweise Kebaps, oder auch kofte (Fleischballchen), mit
Joghurt zu essen. Bahaeddin Ogel meinte einst dazu: ,,Dishes with yoghurt are so
typically a part of a Turkish meal that it has practically taken the place of salt. <

Joghurt ist aber auch ein wichtiger Bestand in der Herstellung von tarhana, einem
Rohprodukt, aus dem Suppe gekocht wird. Auch verschiedene Joghurtsuppen, wie
etwa die yayla ¢orbas: sind sehr weit verbreitet in Anatolien. Ayran, ein salziges
Joghurtgetrank, verdinnt mit Wasser, das typische Getrank der einstigen

Nomadenstamme erfreut sich auch in der Gegenwart grof3er Beliebtheit.

" Vgl. Sadi Irmak, zitiert nach: Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna
Mliskin Davrams Kaliplari®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981,
Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.117.

* Vgl. Ism, Priscilla, Mary: Osmanli Mutfak Sézhigii. s.v. kavurma.

* vgl. Savkay, Tugrul: ,, Turkish Cuisine-From Nomadism to Republicanism”, in: Cagatay, Ergun
(Hrsg.): The Turkic Speaking Peoples: 2000 Years of Art and Culture from Inner Asia to the
Balkans. Minchen [u.a.]: Prestel [u.a.], 2006, S.267.

%0 Bahaeddin Ogel, zitiert nach: Savkay, Tugrul: ,, Turkish Cuisine-From Nomadism to
Republicanism”, in: Cagatay, Ergun (Hrsg.): The Turkic Speaking Peoples: 2000 Years of Art and
Culture from Inner Asia to the Balkans. Miinchen [u.a.]: Prestel [u.a.], 2006, S.268.
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Joghurt wird im Allgemeinen nicht in siiRer Form gegessen, es sei denn im Falle
des kanlica yoghurt, ein mit Puderzucker gesuftes Joghurt, das man im Stadtteil

Kanlica in Istanbul erhilt.>

Sowohl in stadtischen Gebieten als auch in landlichen Gegenden werden
Milchprodukte gerne verzehrt, und das zu allen Mahlzeiten. Je nach Region
variieren die Milchprodukte, die konsumiert werden von Schafsmilch, tber Kuh-,
Ziegenmilch oder Biuffelmilch, wobei die beiden letztgenannten gerade dabei
sind, von den Speiseplédnen zu verschwinden. Ein beliebtes Milchprodukt ist
kaymak, eine Art Milchrahm, das zum Friihstiick und zusammen mit StRspeisen

gegessen wird.>

1.5.4 Suf3speisen

SiRspeisen finden sich Uber ganz Anatolien verbreitet mit regionalen
Unterschieden. Ein in nahezu allen Regionen Anatoliens bekanntes Produkt ist
pekmez, ein Trauben oder Maulbeersirup, der gerne im Winter als
Frihsticksspeise eingenommen  wird. Die  SiBspeisen kaday:f, sifie
Fadenteignudeln und baklava, eine aus mehreren Teigschichten bestehende stiRe
Pastete mit Nissen gefullt, eine typische Festtagsspeise, nehmen unter den aus
Teig zubereiteten SiiRigkeiten die Vorderhand. Lokum, kleine siile Happchen aus
Starkemehl, Wasser und Zucker gehdrt wohl zu einer der bekanntesten unter den
tirkischen SuRspeisen, die ihren Einzug auch in andere Teile der Welt geschafft
hat. Weitere wie helva, oder kabak tatlisi, glasierter Kirbis, erfreuen sich ebenso
groRer Beliebtheit in weiten Teilen des Landes.>® Helva, das aus Butter, Mehl

oder Gries zubereitet werden kann, kocht man in Zuckerwasser oder Milch. Helva

*1vgl. Sauner, Marie- Héléne: “ ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yaynlari, 2008, S.269.

52 \/gl. Sauner, Marie- Héléne: « ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.269.

53 Vgl. Tezcan, Mahmut: “Tiirkler’de Yemek Yeme Aliskaliklar1 ve buna iliskin Davranis
Kaliplar1®, in: Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara
Universitesi Basimevi, 1982, S.119.
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wird vor allem zu festlichen Ereignissen wie Geburten, bei Einzligen zum Militar,
nach einer Rickkehr von der hac (Pilgerfahrt nach Mekka) oder auch zum

Andenken an Tote bei Trauerfeiern serviert.>*

1.6 Das Relikt der osmanischen Kiiche sowie der ,,haute
cuisine* der Palastkiiche

Die Tirkische Kiiche bestand auf zwei verschiedenen Ebenen, ndmlich der Kiiche
der gehobenen Schicht, die sich in konak‘s®® und Villen formierte, der Palastkiiche
und der Regionalen Kiiche. Besonders mit dem Tanzimat®™® im 19. Jahrhundert
wurde die osmanische Kiiche wie auch alle anderen kulturellen Bereiche grofen
Verdnderung unterzogen. Im Zuge der durch die Oberschicht gegeben Tafeln und
Festessen wurden die extravagantesten und prachtigsten Gerichte serviert und es
wurde in grofem Malke mit den feinsten und kostbarsten Ingredienzien
experimentiert. Im spaten 19. Jahrhundert ging man dazu uber Kdche aus der
Provinz Bolu am schwarzen Meer in die Hauptstadt Konstantinopel zu holen. Sie
arbeiteten als Angestellte der Residenzen der Oberschicht und traten in den Dienst
des Sultanspalasts.>® Die spatosmanische Kiiche stand durch die regen
diplomatischen Beziehungen im 19. Jahrhundert, die zum westlichen Europa
gepflegt wurden unter wechselseitigem Einfluss verschiedener europdischer

Kiichen, wie die der franzdsischen oder italienischen.>®

Die Entwicklung der regionalen Kiiche, die parallel dazu bestand, vollzog sich
GroRteils innerhalb ihrer eigenen begrenzteren Mittel und Moglichkeiten. Sie war
von traditionellen Gepflogenheiten, 6konomischen Bedingungen und regionalen

Kochtechniken der jeweiligen Regionen bestimmt und unterlag einer geringeren

> \V/gl. Sauner, Marie- Héléne: « ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.272.

% Residenzen und Regierungsgebaude der Oberschicht.

6 El2, Bd. X., s.v. Tanzimat, Neuordnung, eingeleitet durch das Edikt von Giilhane.

"Vgl. Roden, Claudia: Arabesque: 180 Orientalische Rezepte. Ubersetzt von Helmut Ertl,
Minchen: Christian Verlag, 2007, S.150.

*8Vgl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltir Bakanhg Yayinlari, 1993, S.39.
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Veranderung als die Palastkiiche.”® Gleichzeitig beschrankte sich jedoch die
Kiche der Oberschicht Istanbuls nicht ausschlieBlich auf diese und Ubte mit
Sicherheit zu einem gewissen Teil auch Einfluss auf die Regionale Kiiche aus.®
Seit jeher war es der Fall, dass verschiedene Nahrungsmittel wie Gemise oder
Frichte einer Gegend in der Anderen nicht gekannt wurden. Ebenso schrieb man
gewisse Produkte einer bestimmten Provinz den dort ansdssigen Bewohnern zu
und man bristete sich damit, wie beispielsweise im Falle von Sellerie und
Artischocken, die man als jene der Regionen Istanbul und der Agais zuwies.
Istanbul wiederum kannte lange Zeit die Produkte Anatolien pekmez und pestil

nicht.®*

% Vgl. Toygar, Kamil: ,,.Degisen Tiirk Mutfag1“, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.154.

%0 vgl. Ortayly, ilber: Osmanii Toplumunda Aile. Istanbul: Timas Yayinevi, 13. Aufl., 2012, S.178.
%1 ygl. Ortayly, ilber: Osmanii Toplumunda Aile. Istanbul: Timas Yayinevi, 13. Aufl., 2012, S.178.
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2. Regionale Speisen und ihre Funktionen

Pflanzen- und Krauterspeisen werden im Allgemeinen in allen Regionen roh
verzehrt, manchmal werden auch giftige oder Stachelpflanzen verwertet, wobei
man dabei auf spezielle Techniken und Methoden zurtickgreift, um diese essbhar
zu machen. Zumeist werden solche Pflanzen als Heilmittel gegen Krankheiten

eingesetzt.®?

2.1 Die Schwarzmeerregion

Die Schwarzmeerregion ist wohl jene, die sich am meisten vom Rest Anatoliens
abhebt. Eines der meist konsumierten Produkte in der Region ist Mais, den
kaukasische Einwanderer im 19. Jahrhundert in das Gebiet brachten.®® Damit
verbunden gibt es eine grofle Vielfalt an Maisbroten, Maisbreien und auch
SuRspeisen aus Maismehl. Ganz vorne auf den Speisekarten der
Schwarzmeerregion findet sich der hamsi (Sardellen) Fisch aus dem eine Vielzahl
an Gerichten zubereitet wird, allen voran hamsi pilavi (Sardellenreis). Ein ebenso
viel konsumiertes Produkt ist der Kohl und so trifft man in der Gegend um das
schwarze Meer vermehrt auf gefiillte Kohlblatter — lahana sarmas: anstatt der
eher sonst Ublichen yaprak sarmast, bei denen es sich um gefullte Weinblatter
handelt.®* AuRerdem trifft man auf eine Menge an Kartoffel- und Bohnengerichte.
Eine Besonderheit der Schwarzmeerregion ist die gemeinsame Verwendung von
Zucker und schwarzem Pfeffer, oder Eingelegtes hei zu verzehren.® Beliebte

Speisen an Festtagen sind sutla¢c — Milchreispudding, tutmag ¢orbast — Joghurt-

%2 Vgl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltir,
16, 2009, S.123.

%3 \/gl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.265.

% \Vgl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C Kiiltiir Bakanlig
Yayinlari, 2000, S.46.

% \Vgl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aliskanliklart”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfag:. Ankara: T.C. Kiiltir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.265.



23

Teigsuppe irmik helvas: - Griessii3speise®® ovmac ¢orbasi — Einbrennsuppe, oder
etwa das ¢erkez tavugu — das sogenannte ,, Tscherkessen Huhn“®”.%
Am schwarzen Meer kocht man die Krduter rostet sie oder bereitet mit ihnen

Eierspeise, Pasteten aus Mandeln und Niissen und Eingelegtes zu.®

2.2 Die Agais

In der Agais trifft man weitreichend auf Speisen mit Olivendl, allen voran
Gemdsespeisen wie dolma — gefllltes (Gemise) vor allem mit Reis, oder yaprak
sarmast — geflllte Weinblatter. Aber auch in anderen Gerichten kommt stets
Olivendl zum Einsatz, wie in Pilavreis oder Fleischspeisen. Haufig verarbeitet
werden auch pirasa — Lauch, Auberginen, oder bériilce” — Langbohnen. Sehr
beliebt in der Agais Region ist der tulum peyniri, ein Kése, der aus Schafs-, Kuh-
oder Ziegenmilch zubereitet wird, den man einsalzt und in Ziegenleder presst.”
Zu den Gerichten spezieller Anlasse zéhlen keskek, katmer — blatterteigartige
Fladenbrote, verschiedene Fleisch- bzw. Gemuseragouts — yahni , patl:can boregi
— Auberginen Pasteten oder gozleme™.”

Generell werden Krauter in der Agais teilweise gekocht und mit Olivendl und
Zitronensaft verzehrt. Man verarbeitet sie zu borani (Gemusespeise mit Reis und

Joghurt Uibergossen), oder bérek (Pasteten).”

% Aus Honig, Zucker und zumeist Weizen- oder Sesammehl, wobei es viele verschiedene
Variationen von helva gibt.

%7 Gekochtes Huhn mit Walnusspaste. Es gehért zu den sogenannten meze’s (Vorspeisen) und
kann kalt oder warm gegessen werden.

%8 Vgl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C.Kiiltiir Bakanlhg
Yayinlari, 2000, S.46.

% Dagdeviren, Musa: ,,Yoklugu Zenginlige Doniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiltiir. 16,
2009, S.123.

"0 Boriilce ist eine Vignabohne, siche dazu: Isin, Priscilla, Mary: Osmanli Mutfak Sozligii. S.v.
borlce, S.62.

! Siehe dazu: Isin, Priscilla, Mary: Osmanli Mutfak Sozliigii. s.v. tulum peyniri.

72 Gefiillte Palatschinken zumeist mit Spinat, Kése, Kartoffeln, oder Faschiertem.

3 \/gl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C Kiiltiir Bakanlig
Yayinlari, 2000, S.46-47.

" Dagdeviren, Musa: ,,Yoklugu Zenginlige Doniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiltiir. 16,
2009, S.123.
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Die Kiiche von Afyonkarahisar:

Eines der zentralsten Produkte der Kiiche Afyonkarahisar’s ist Mohn bzw.
Mohnol, der sich schon in der Namensgebung Afyon widerfindet. Mohn wird
hauptsachlich  fir Brote und Backwaren verwendet. Die Gerichte
Afyonkarahisar’s konnen in vier Hauptspeisen gegliedert werden, nédmlich
Gerichte, die sich aus Weizen zusammensetzen wie Backwaren, Fleischspeisen,
Gemiisespeisen, oder SiiRspeisen.” Eine fiir diese Region charakteristische Speise
ist die goce tarhanas:, die man aus Bulgur gewinnt. Goce wird der VVorgang bei
dem man den Bulgur in der Handmuhle zermahlt genannt. In dem man Joghurt
mit Milch und goce durchknetet, und diese drei Tage lang stehen l&sst, sollen sie
géren und im Anschluss unter Sonneneinfluss trocknen. Danach zerreibt man das
trockene Gemisch und verwendet es um daraus Suppen zuzubereiten. Dieses
Gericht ist eine Fruhsticks- und Abendmahlzeit, die man vor allem im Winter
zubereitet.”® Ebenfalls beliebt in Afyonkarahisar sind Mohnpasteten haghasi:
borek oder hasgesli borek wie man sie regional bezeichnet. Dabei wird mit einem
speziellen Stein geriebener Mohn in den Teig verknetet, den man im Ofen heraus
backt.”’

> Vgl. Nasrattinoglu, irfan, Unver: ,,Afyonkarahisar Mutfagi”, in: Tlirk Mutfagi Sempozyumu
Bildirileri. 31 Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.218-219.
’® Vgl. Nasrattinoglu, irfan, Unver: ,,Afyonkarahisar Mutfagi”, in: Tiirk Mutfagi Sempozyumu
Bildirileri. 31 Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.221.
"'Vgl. Nasrattinoglu, irfan, Unver: ,,Afyonkarahisar Mutfag1”, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu
Bildirileri. 31 EKim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.223.
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2.3 Sudostanatolien

In Stdostanatolien trifft man vorwiegend auf wirzige Speisen wie etwa Kebaps,
deren Zutaten sich je nach Jahreszeit und Stadtkreis unterscheiden.” In der
Region ist ein deutlich starker Einfluss der Nachbarn aus dem arabischen Raum
feststellbar. Zwei Produkte, die sehr haufig ihre Verwendung in der Kiiche finden
sind Bulgur, Getreide und Hulsenfriichte wie Linsen. Die Fleischwahl fallt
zumeist auf Faschiertes, beliebt sind damit etwa icli kofte — Bulgurbéllchen gefllt
mit Faschiertem. Was die Linsen betrifft werden mercimek koftesi gerne
zubereitet, aus Bulgur ¢ig kofte — pikante Bulgurballchen oder kusir - pikanter
Bulgursalat, der sich von dort jedoch mittlerweile in die gesamte Tirkei verbreitet
hat. St3speisen werden vor allem aus Teig gemeinsam mit Pistazien zubereitet,
sehr charakteristisch fiir dieses Gebiet ist baklava.”” Gaziantep und Antakya
werden in dieser Region als Zentren hervorgehoben und gelten als federfiihrend in
den Kichen. In Siidostanatolien wird auffallend wenig Olivendl verwendet, daftr
jedoch jegliche andere Fette und Ole in groRen Mengen.® Ein besonderes Detail
fur diese Gegend ist die Kombination von Friichten in Speisen, die man in der
Turkei Ublicherweise eher selten antrifft. Am charakteristischsten sind

Geschmacker scharf, sii, sauer und der von Granatapfelessig.®

In Sudostanatolien verarbeitet man Krduter grofitenteils ungekocht im Salat,
ebenso ungekocht mit Bulgurreis, mit einer Art kisir — pikanter Bulgursalat, mit
mercimek kofte -  Linsenballchen oder in dem sie gerdstet werden. Es werden
daraus ebenso Suppen und kofte - Fleischballchen zubereitet. Man bereitet sie

wirzig, scharf, oftmals mit Granatipfeln, Gewilrzsumach, Traubenessig,

8 Vgl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aliskanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfag:. Ankara: T.C. Kiltir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.263.

¥ vgl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C.Kiiltiir Bakanlig
Yayinlari, 2000, S.45-47.

80 v/gl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.264.

81 Musa Dagdeviren, zitiert nach: Sauner, Marie- Héléne: « ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’:
Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin Beslenme Aliskanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanc1, Ozge: Tiirk Mutfag.
Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.264.
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Zitronensaft oder auch ohne Essig und Sduren zu. Ebenso werden sie getrocknet
verwertet und flr Hefe und Eingelegtes verwendet.

Die Kiiche Gazianteps:

In der Kiche Gazianteps stoRt man auf besonders interessante und vielféltige
Kochtechniken und Speisen. In den dementsprechenden Jahreszeiten wird der
jeweilige Vorrat angelegt, und nachdem man dabei Vorkehrungen und
Vorbereitungen getroffen hat, wird er aufbewahrt. Im Frihling wenn viel Joghurt
zugegen ist wird tarhana zubereitet, auerdem werden Pflaumen eingelegt,
Weinblatter werden in Salz eingelegt, keme, Truffelpilze, die ebenso unter den
Namen yerelmasi, oder domalan bekannt sind werden zubereitet. Im Sommer
hingegen trocknet man Bohnen, Okraschoten, Augenbohnen, die als regionale
Bezeichnung den Namen lolaz tragen, Paprikaschoten, Portulak oder Tomaten.®
Es werden Marmeladen aus Friichten angemacht und Paprikamark oder
Granatapfelmark werden zubereitet. Charakteristisch fir Gaziantep ist es auch,
aus roten Paprikaschoten, sauren Trauben (sire), sauren Granatapfeln oder aus
Gewdrzsumach Mark herzustellen. Paprika- und Tomatenmark nennt man in der

Region pekmez, anstatt der sonst tiblichen Bezeichnung salca.®

82 \/gl. Giizelbey, Cemil, Cahit: “Gaziantep Mutfag1”, in: Feyzi, Halic1: Besinci Milletleraras
Yemek Kongresi : Tirkiye, 1 - 3 Eylil 1994. Ankara: Atatiirk Kiiltiir Merkezi Bagkanligi, 1999,
S.104-105.

8 Siehe dazu auch Rezepte im Anhang.
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2.4 Zentralanatolien

In Zentralanatolien ist das Produkt Weizen dominierend, und hier allen voran
Mehl und Bulgur. Weiter sind es Hulsenfriichte wie Kichererbsen, Linsen, oder
Bohnen, die in den Kiichen Zentralanatoliens groRen Verbrauch finden.
AuRerdem Reisgerichte, Breie aus diesen, sowie SuRspeisen. Charakteristisch ist
ebenso Teiggebédck und Ofengerichte. Als Gemise sind die Aubergine, neben
Kartoffeln und Bohnen besonders gut konsumiert.®* Pflanzen und Krauter nehmen
ebenso einen groflen Platz in den Kochtopfen ein. Getrocknete Friichte nehmen
einen wichtigen Stellenwert in der Region ein, vor allem Marillen. Am
bekanntesten sind wohl die Wurstwaren pastizma und sucuk aus Kayseri. %
AuRerdem werden Joghurt und Schafsfleisch gerne verzehrt. Speisen an Festtagen
sind kuzu tandir — geschmortes Lamm, su béregi — Kése-Teigpastete, sitlag —
Milchreispudding, gézleme — gefullte Palatschinken und kayseri mantisi — gefullte
Teigtaschen aus Kayseri.®

Die Krauter in Zentralanatolien werden getrocknet, roh und frisch oder in dem

man sie rostet aber auch fur Suppen und Gemiisespeisen verwendet.®’

8 Vgl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C.Kiiltiir Bakanlig
Yayinlari, 2000, S.46.

8 \Vgl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.264.

8 \vgl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C Kiiltiir Bakanlig
Yaynlari, 2000, S.46.

¥ Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Doniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiltiir. 16,
2009, S.123f.
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2.5. Die Marmara Region

In der Marmara Region kocht man die Krauter und verfeinert sie mit Knoblauch,
Joghurt und Zitronensaft. Man bereitet daraus Speisen wie Borani, Suppen,
Pasteten, Marinaden, gerdstete Gerichte und Scherbets zu.®®

In der Marmara Region wird sehr viel Weizen und Reis konsumiert. Auch
Schafsfleisch, Joghurt und Kése sind Hauptnahrungsmittel. Die Wahl Gber Ol fallt
in dieser Region zumeist auf Sonnenblumendl, Olivendl und Margarine.
Besonders bekannt fur die Marmara Region ist das sogenannte Bursa Iskender
Kebabi®, oder etwa inegél koftesi, Fleischbillchen aus der Region Inegol.® Sehr
bekannt in dieser Gegend des Landes sind ebenso Joghurt aus Silivri bei Istanbul,
oder Kése aus Edirne. Zu den Festtagsspeisen zéhlt man vor allem Fleischgerichte
und hierbei allen voran die Speise elbasan tava, Lammfleisch uberbacken mit
Joghurt und Ei.** In Istanbul sind SiiRspeisen wie kazandibi, ein Pudding aus
Reismehl, den man wie der Name schon verréat im Topf etwas anbrennen l&sst,
was der Speise einen besonderen Geschmack verleiht, oder tavuk gogiisii,
,Huhnerbriiste”, ebenfalls eine Art Pudding aus Reismehl, dem man in geringen

Mengen Hiihnerfleisch beimengt, besonders charakteristisch.*

8 Dagdeviren, Musa: ,,Yoklugu Zenginlige Doniistiirenlerin Kiiltiirii“, in: Yemek ve Kiiltir. 16,
2009, S.123.

8 Lammfleisch mit Tomatensauce und Butter auf Pidebrotstiicken gemeinsam mit Joghurt.

%0 v/gl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C.Kiiltiir Bakanlig
Yayinlari, 2000, S.47.

9 Vgl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanligi Yayinlari, 1993, S.90.
%2 \/gl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C.Kiiltiir Bakanlhig
Yayinlari, 2000, S.47.
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2.6 Die Mittelmeer Region

Fur die Mittelmeerregion sind besonders Hiulsenfriichte wie Kichererbsen,
Bohnen, Erbsen, oder Linsen und Sesam typisch. Was Gemisearten betrifft, stof3t
man hier vor allem auf Kohlgemuse, Karfiol, Spargel und Petersilie. Viel
gegessenes Fleisch ist das Faschierte, das man besonders zu kofte
(Fleischbéllchen) und Kebap verarbeitet. Als Festtagsgerichte  der
Mittelmeerregion gelten unter anderem keskek — Weizengericht, kisir — pikanter
Bulgursalat, arabas: ¢corbasi® und kiinefe — SiiRspeise aus Fadennudeln.*

Krauter werden zu Pasteten und Gemusebrihen verarbeitet, aulerdem salzt man
sie ein, wascht sie und bereitet daraus Salate zu. Vorwiegend verzehrt man sie mit
Olivendl,  Zitronensaft, Knoblauch, Granatapfelessig, Pomeranzen und
Gewdrzsumach. Sie werden sowohl mit Fleisch, als auch ohne zubereitet. Ebenso
verzehrt man sie ungekocht oder in Teiggebéck verarbeitet.*®

Durch jahrhundertelangen Zuzug verschiedener Ethnien, in das Gebiet um die
Region von Adana ist die Kiiche besonders reich und vielfaltig. Vor allem der
Umstand das Adana Uber verschiedenste geographische Gegebenheiten wie Meer,
Berge, namlich das Taurus Gebirge, groRe Weidenlandschaften, aber auch
Tiefebenen verfugt, waren entscheidend flir das Entfalten einer ausgepragten
Esskultur.®® Durch die lange Tradition des Nomadenlebens der Yériken und
Turkmenen in der Region, die erst relativ spat sesshaft wurden, konnten viele
Elemente und Eigenheiten ihrer Nahrungskultur erhalten bleiben, die viele
Charakteristika  zentralasiatischer ~ Esskulturen  aufweisen.””  Besonders
charakteristisch fiir die Region um Adana ist die Verwendung von Schafsfleisch,

wobei man Speisen viel Tomatenmark, Gewiirze, und Ol beimengt. Vorwiegend

% Arapasi ist eine sehr pikante Suppe, die mit Hiihnerfleisch und einer groBen Menge an
Tomatenmark zubereitet wird, dazu wird ein Teiggericht gekocht, das man in die Suppe
eingetaucht.

% \gl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C.Kiiltiir Bakanhg
Yayinlari, 2000, S.46.

% Dagdeviren, Musa: ,,Yoklugu Zenginlige Doniistiirenlerin Kiiltiirii“, in: Yemek ve Kiiltir. 16,
Fruhling 2009, S.123.

% \gl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalart 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.171.

% vgl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltlir Yayinlari, 2000, S.172.
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kommen Gewdirze wie Minze, Blattchenpfeffer, Kimmel, schwarzer Pfeffer und
Thymian zum Einsatz. AuBerdem auch Zwiebeln, Knoblauch, Zitronen,
Granatapfelessig in groflen Mengen. Die meist verbrauchten Lebensmittel in
diesem Gebiet sind Bulgur und Mehl. Vielerorts bekannt ist das sogenannte
Adana Kebabt, das aus stark gewirztem Faschiertem Schafsfleisch zubereitet wird
und besonders gerne zum Opferfest gekocht wird.”

Wintervorbereitungen in Adana:

Das flr weite Teile Anatoliens typische Vorbereiten von Nahrungsmitteln fir den
Winterverzehr ist auch in der Region Adana trotz deutlich milderem Winterklima
zu verzeichnen. Man beginnt in den Sommermonaten etwa mit der Verarbeitung
von Weizen zu Bulgur, die man in Sécken lagert. Ebenso wird etwa zur selben
Zeit mit der Zubereitung von Tomatenmark (sal¢a) begonnen. Die Tomaten
werden gewaschen und in der Sonne getrocknet bis sie von dieser aufgeweicht
werden, danach wird ihr Saft durch ein Tuch gesiebt, sie werden eingesalzen und
wieder in der Sonne getrocknet. Nennenswert ist auch die Zubereitung von
Traubensirup (pekmez), der vor allem durch seine Starkung der Abwehrkréafte fur
den Winter nicht weg zu denken ist. Friichte wie Feigen werden gesammelt, in der
Sonne getrocknet und zu Marmelade verarbeitet. Eine beliebte Speise in der
Region sind Okraschoten, die man trocknet, in dem man sie auf Schniren

auffadelt uns daraus auch Marinaden zubereitet.*°

2.7 Ostanatolien

Die in der Region meist konsumierten Produkte sind jene aus Weizen, wie Mehl,
Weitzengritze — yarma und Bulgur. In Punkto Fett, kommt vor allem Tierfett zur
Verwendung, Fleisch an sich stellt aus 6konomischen Griinden jedoch ein rares

Produkt in der Kiiche Ostanatoliens dar. Olivendl kommt selten bis gar nicht zum

% \gl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.173.

% vgl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltlir Yayinlari, 2000, S.170-171.
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Einsatz.!® Durch das raue Klima Ostanatoliens mit seinen langen und kalten
Wintern, greift man zu reichhaltigen Produkten, die den Korper starken sollen.
H&aufig konsumiert werden Milchprodukte, wie: Kése, Joghurt, Butter und
Milchrahm, auBerdem auch Honig. Eine wichtige Rolle in der Kiiche nehmen
auch Pflanzen und Krduter ein. Kase wird oftmals mit viel Salz und Kréutern
versehen, unter anderem mit Arten von Thymian und Basilikum, wilder Minze
und Zwiebeln. Generell kann man sagen, dass weniger zu Gewdrzen gegriffen
wird und die Speisen milder ausfallen. Typische Frihstiicksspeisen flr die Region
Van sind murtuga, das aus Eiern und Butter zubereitet wird, kavut, aus
gemahlenem Weizen und Butterschmalz, gemeinsam mit cacik — Knoblauch-
Joghurt Gurkensalat.’®* Zu speziellen Anlassen greift man zu Speisen wie: Joghurt

Suppe, kete — diinnes Teigbrot, kadayif, yahni — Ragout.'*

In dieser Region trifft man auf eine enorme Vielfalt an Krdutern und deren
Verbrauch. In Ostanatolien stellt man aus Krdautern Gemdusebriihen, gerdstete
Gerichte oder Brote her, oder aber man verzehrt sie frisch in der jeweiligen
Jahreszeit. Man bereitet daraus Reisgerichte, Suppen zu und verwendet sie in der
Késeherstellung, in dem man sie salzt wund trocknet. Weitere
Zubereitungsmaoglichkeiten sind sie in Ké&sewasser einzuweichen, in Ei zu tranken

und hinaus zu braten.®®

100 \/gl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilar. Ankara: T.C.Kiiltiir Bakanlig
Yaynlari, 2000, S.47.

190 \/gl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.265.

192v/gl. Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C Kiiltiir Bakanlig
Yaynlari, 2000, S.47.

1% Dagdeviren, Musa: ,,Yoklugu Zenginlige Doniistiirenlerin Kiiltiirii*, in: Yemek ve Kiltiir. 16,
2009, S.124.



32

3. Festspeisen und Gerichte zu speziellen Anlassen

Bei den Turken spielen religiose, gesellschaftliche oder auch familidre Feste und
Bréuche eine enorm grofle Rolle im Alltag. Mit diesen einhergehend steht das
Essen an oberster Stelle. Es werden je nach Anlass Festessen und
Gemeinschaftsessen im groRen Stile veranstaltet, die im Laufe der Zeit eine ganz
spezifische Reichweite und Form kultureller Dimension angenommen haben. Und
so hat sich eine eigene Esskultur um die religiosen und gesellschaftlichen Feste
der Gesellschaft formiert. Brduche wie das Verzehren von helva zu Todesféallen,
oder das Zubereiten von Truthahn zu Neujahr haben sich in der Gesellschaft fest
verankert. Man unterscheidet einerseits zwischen Familienfesten wie: Hochzeiten,
Verlobungen, Hennanéchten, Geburten und einer Reihe anderer Feierlichkeiten.
Andererseits sind es gesellschaftliche und religidse Ereignisse wie der Ramadan,
das Opferfest, Regengebete, Nevruzfeste um nur einige zu nennen, bei denen
Essen einen groBen Stellenwert einnimmt.'®* Gleichzeitig wird das Essen an sich
als Instrument des gesellschaftlichen Zusammenseins eingesetzt und stellt damit

auch ein sozio-kulturelles Element dar.%®

3.1 Hochzeits-und Verlobungsessen

Schon bei der Tradition des Handanhaltens der Familie eines Mannes um die
Frau, dem sogenannten ,.kiz istenme*, das im Haus der Familie des Médchens
stattfindet wird eine kleine SiiBspeise, die man ,,kiigiik tatli ,kleine Siillspeise®,
oder fatiha okuma nennt. Die Familie des Mannes bringt dabei Ublicherweise
SiiBspeisen wie baklava, oder lokum'® mit. Darauf folgt die ,,bilyiik tatl:* eine
»grofle SiiBspeise”, die ebenfalls wieder von der Familie des zukiinftigen
Brautigams spendiert wird und die Ehe sozusagen versufien soll. Bei der

Verlobungsfeier - Nisan, die im Haus der zukinftigen Braut stattfindet,

104 ygl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiiltiirimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, 1993, S.81.

1% Tezcan, Mahmut: Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilar. Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanligi Yayinlari,
2000, S.17.

1061 okum ist eine geleeartige kleine StiRigkeit, die aus Starkemehl, Wasser und Zucker zubereitet
wird.
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beschrankt man sich heutzutage nur noch auf das Bewirten mit einer Torte und
Scherbet.'”’

Weiter geht es mit einer Feierlichkeit, die lediglich unter den Frauen statt findet
und wahrend der man das nisan serbeti ,,Verlobungs Scherbet* einnimmt. Dabei
trinkt man aus dem Glas der Verlobten, vertauscht die Gléaser und zerbricht diese
im Anschluss, was Glick bringen soll. Bei der eigentlichen Hochzeitsfeier in
Adana werden die Speisen von den Frauen zubereitet, die man asganaci™® nennt.
Die Familie von Braut und Brautigam bereiten diese getrennt von einander zu und
bringen sie anschlielend in das Elternhaus des Madchens. Zumeist wird dabei von
der Seite des Brautigams ein Schaf oder Rind geschlachtet.'®

Was die Gerichte angeht, so backt man ein sogenanntes digiin ekmegi —
Hochzeitsbrot. Dies geschieht in ausgelassener Stimmung, es werden tirkd’s

gesungen und halay*'

-Tanze getanzt. Bei der Ankunft des Bréautigams wird fir
diesen eigens bazlama (dickes Fladenbrot) zubereitet und im Gegenzug wird ihm
dafiir etwas ,,Trinkgeld* abgezweigt. Ein weiteres Gericht ist die yuksik ¢orbas:,
dabei handelt es sich um eine Suppe aus man#*'!, mit viel Tomatenmark in Ol
und Minze. Eines der meist zubereiteten Gerichte sind eksili kofte
,»Weizenbéllchen* in Wasser gekocht, mit gerdsteten Zwiebeln in Tomatenmark
und O1.1*

Unter der Bezeichnung davul as: werden Speisen wie: etli kuru fasulye — Fleisch-
Bohneneintopf, bulgur pilavi — Bulgurreis, patlican dolmasi — gefillte
Auberginen, lahana sarmasi — gefullte Kohlblatter, oder yaprak sarmast — gefiillte
Weinblatter gekocht.

Am dritten Tag nach oder der Hochzeit, dem duvak gini, wird die Speise gelin

tatar1 gekocht, eine Art von mann.**

197 \/gl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.71.

1% Eine Art Argo fiir die Bezeichnung Kéchin.

19 Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.71-72.

19 Kreistanz, der vor allem in der Schwarzmeerregion und Zentralanatolien aufgefiihrt wird.
11 K leine gefilllte Teigtaschen mit Fleisch in Joghurt und einer Sauce aus Tomatenmark.

Y2 Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kltir Yayinlari, 2000, S.72.

3 Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastrmalart 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltlir Yayinlari, 2000, S.72.
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3.2 Fastenbrechen im Ramadan

Ramadan nimmt einen der bedeutendsten gesellschaftlichen Ereignisse in der
tirkischen Kultur ein, wobei Essen eine zentrale Rolle spielt. Untertags wird von
Sonnenaufgang bis Sonnenuntergang gefastet, was man abends durch das iftar
yemegi, das Gericht des Fastenbrechens, welches oftmals besonders lppig ausfallt
und im groRBen gesellschaftlichen Rahmen feierlich eingenommen wird. Die
Mahlzeit vor dem Fastenbeginn, die sahur genannt wird und frilh morgens vor
dem Sonnenaufgang stattfindet, féllt deutlich reichhaltiger aus. Neben
herkdbmmlichen Frlhstlicksspeisen wie borek, Eiern, Kase, Gemdise, und
Feingeback findet man durchaus auch Fleisch- und Reisgerichte, die die
Menschen den Tag Uber satt halten sollen. Wahrend man zu den
Frihstucksgerichten friher Kompott, zubereitet aus Traubensirup trank, ist man
heutzutage auf Tee Ubergegangen.’** Das Fasten selbst wird der Tradition nach
mit einer Dattel und Wasser, oder auch Oliven gebrochen, heutzutage haben sich
dazu jedoch auch andere Nahrungsmittel eingebirgert, etwa Frichte, wie
Weintrauben. Nach diesen beginnt man traditionell mit der Suppe, gefolgt von
einer Gemuse-Fleischspeise und im Anschluss werden Pilavreis oder auch eriste -
Bandnudeln verzehrt. Die Auswahl an Speisen variieren von Region zu Region
und kann sehr unterschiedlich ausfallen. Gerne gegessen werden auch
verschiedene Arten von borek, sei es mit Kése, Kartoffeln, oder Faschiertem, die

man erneut zum Frihstiick isst.**

14 ygl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltir Bakanlig1 Yaynlari, 1993, S.84.

115 vgl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltir Bakanligi Yaynlari, 1993, S.85.
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Zuckerfest: 11

Neben SuRigkeiten und Bonbons werden im Allgemeinen Sii3speisen wie baklava
— sliRe Pasteten mit Nussen, kadayif — Siil3speise aus Fadennudeln, un kurabiyesi -
stiRes Mehlgeback gebacken. Wahrend der Festtage werden reichhaltige Speisen
wie etli nohut — Fleisch-Kichererbsen Eintopf, keskek — Weizengericht, hier mit

Fleisch, und Bohnen), borek — Pasteten.™*’

3.3 Opferfest'*®

Das Opferfest bildet mitunter das grofte Fest der Turken. Nachdem ein Opfertier
geschlachtet wurde, bereitet man am ersten Tag des Festes zumeist kavurma
daraus zu, daneben werden aus dem Schlachttier auch andere Speisen gekocht.
Das Schlachten eines Tieres findet natirlich nur statt, wenn es die finanziellen
Mittel der Familien erlauben, 1/3 des Fleisches wird an arme Familien verteilt, ein
weiteres Drittel an Familie und Freunde und der Rest wird fur den Eigenbedarf
verwendet.'*® Die eingangs erwahnten kavurma-Speisen umfassen, sa¢ kavurma —
auf dem Bratblech gerostetes Fleisch, auch sa¢ tavas: genannt, ¢iger kavurmast —
gerostete Leber, oder kelle yahni, ein Ragout aus dem Schédel des Tieres. Gerne
wird auch der Darm zu iskembe ¢orbasi Kuttelsuppe verarbeitet. In manchen

120

Gegenden werden auch Innereien wie Nieren oder Lungen verspeist,™ wie etwa

in Nigde-Bor.*?! In Gaziantep wird mumbar dolmas: — gefiillter Dickdarm®?
zubereitet.?® Zu den Fleischspeisen werden gerne Gemiisegerichte, Pilavreis und

Salate zubereitet.'?*

116 Ramadan Bayrami” oder auch Seker Bayrami ,,Zuckerfest* genannt.

17yol. Nahya, Zimriit: ,,0zel Giin Yemekleri®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.190.

118 Kuyrban Bayrami

19 Baysal, Ayse: Beslenme Kiiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanligi Yayinlari, 1993, S.85.

120 ygl. Nahya, Ziimriit: ,,Ozel Giin Yemekleri®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.190.

121 Ejgenbeobachtung bei einem Besuch in der Region.

122 151n, Priscilla, Mary: Osmanli Mutfak Sézliigii. s.v. mumbar, S.268.

12 Vgl. Nahya, Ziimriit: ,,Ozel Giin Yemekleri®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.191.

124 Baysal, Ayse: Beslenme Kiiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayimlari, 1993, S.85.
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3.4 Hidrellez

Hidrellez, dessen Bezeichnung sich aus den Namen der beiden Propheten Hidir
bzw. Hizir und Ilyas zusammensetzt wird am 6. Mai gefeiert. Hintergrund dabei
ist, dass einem Volksglauben zu folge, jahrlich in der Nacht von 5. auf den 6. Mai
Hizir und Ilyas einander treffen, die vom sogenannten ,,Lebenswasser getrunken
haben, was sie unsterblich hat werden lassen. An jenem Tag wird an eine
Genesung von kranken Menschen geglaubt, eine Flgung von schicksalshaften
Gegebenheiten, das Ende allen Unheils oder an das Ansteigen von
Fruchtbarkeit.'”® Wahrend dieses Friihlingsfestes vergniigt man sich in freien
Geldnden, wie auf Wiesen und in Gérten und bereitet dazu verschiedene Speisen
vor, im Allgemeinen sind es leichte Gerichte wie: yaprak dolmasi (gefullte
Weinblatter) corek (Feingeback), borek, gekochte Eier, gozleme (gefullte
Palatschinken).’® Mancherorts werden Tiere geschlachtet, und man grillt
verschiedene Fleischsorten oder bereitet daraus Fleisch-Bulgurgerichte zu. Ein
weiterer Brauch in einigen Gegenden ist es Milch zu trinken, die heilende

Wirkung haben soll.**’

3.5 Nevruz

Das Nevruzfest, das in weiten Teilen Zentralasiens, im Iran, am Balkan und
Anatolien gefeiert wird, konnte sich wenn auch in unterschiedlichen Formen des
Zelebrierens und der kulturellen Auslegungen, in den Kulturen und Brauchtiimern
eines breiten geographischen Gebietes verankern. Nevruz, dessen Bedeutung
»heuer Tag® ist, ist ein viele Tausende Jahre altes Fest und reicht klar in die Zeit
noch vor der Entstehung des Islams zuriick."®® In einem GroRteil der
verschiedenen Regionen wird Nevruz als Frihlingsfest gefeiert, es gibt jedoch
auch Gegenden, in denen man es als den Geburtstag der Propheten Ali und

125 ygl. Balaman, Ali Riza: Gelenekler Tére ve Térenler. Izmir: Betim Yayinlari, 1983, S.51.
126 v/gl. Nahya, Ziimriit: ,,0zel Giin Yemekleri®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.192.

127 Baysal, Ayse: Beslenme Kiiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanlhig1 Yayimlari, 1993, S.87.

128 v/gl. Islam Ansiklopedisi, Bd. 9, Istanbul: Milli Egitim Basimevi. 1964.
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Hiseyn zelebriert. Mancherorts werden zu Nevruz bei Begrabniszeremonien
Helva oder andere Speisen gemeinschaftlich gegessen.*®

In Sivas und Denizli ist es Tradition Speisen, dic mit dem Buchstaben ,,S*
beginnen zu verzehren. Man isst und trinkt Speisen wie: Zwiebeln (sogan)
Knoblauch (sarimsak), simit (Sesamkringel), Milch (sut), Gurken (salatalik),
sucuk (gewdrzte Knoblauchwurst) Wasser (su), u.a. Die Zahl der Speisenarten soll

7 Stiick umfassen.**

3.6 Hochzeitsnacht™*!

Die Speisen, die vorwiegend durch die Familie der Braut zubereitet werden und
eigens flr Braut und Brautigam bestimmt sind bestehen aus: Huhn mit Pilavreis,
borek und corek. Die Gerichte beschranken sich in nahezu allen Regionen auf
dieselben. In Kitahya jedoch soll gefulltes Lamm zubereitet werden. Als
SiiRspeise werden helva, un kurabiyesi, und Scherbet zubereitet.* In manchen
Gegenden st6t man auf etwaige Brdauche neben der Brautaussteuer auch
SuRspeisen mit zu nehmen, die als Symbol fir einen guten Start in die Ehe mit

gegeben werden.**

3.7 Beschneidungsfeier

Wie auch bei Hochzeiten, trifft man bei Beschneidungsfeiern auf ebenso ahnlich

reiche Gerichte, wie keskek, Pilavreis, diigiin corbasi™*

(Hochzeitssuppe),
hamurlu nohut ¢orbast (Kichererbsensuppe mit Teigstiicken), bamya c¢orbast

(Suppe  mit  Okraschoten), etli nohut, Fleisch-Kichererbseneintopfe,

129 \/gl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.63-65.

130y gl. Nahya, Ziimriit: ,,0zel Giin Yemekleri®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.194.

131 “Gerdek Gecesi”

132 Vgl. Nahya, Ziimriit: ,,0zel Giin Yemekleri®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.195.

133 \gl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiltiiriimiiz. Ankara: Kiiltir Bakanlig1 Yaynlari, 1993, S.84.

134 Suppe aus gekochtem Lammfleisch, mit einer Dressur aus Mehl, Joghurt und Zitronensaft.
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Bohnenspeisen, bérek. Als StiRspeisen werden baklava, hosaf (Kompott), zerde®

(SiiBspeise aus Reis, Zucker und Safran) serviert.'** Ayse Baysal hielt fiir
Beschneidungsfeiern, die im Domizil abgehalten werden Festessen, die zumindest
eine Varitat aus drei verschiedenen Gerichten darbieten fest, namentlich eine
Fleischspeise und zwar ein Ragout aus Schafs- oder Lammfleisch, oder
Huhnerfleisch, oder aber Huilsenfriichten, Pilavreis oder keskek, wie auch oben
angefiihrt, dazu Salat und als Nachspeise Frichtekompott und andere
SuBspeisen.®” Eine weitere haufig dargebotene Suppe, neben der

38

Okraschotensuppe, ist die die toygar ¢orbasi,™*® eine Suppe aus Weizen und

Joghurt, die schon Evliya Celebi im 16. Jahrhundert fiir Zentral- und Ostanatolien

beschreibt.*** Was die StiRspeisen betrifft wird auch helva gerne serviert.*°

Auf Hochzeiten ist keskek nicht weg zu denken, sie ist die weit verbreitetste
Speise, aullerdem wird Fleisch und Pilavreis gekocht mit Bohnen, Kartoffeln,
Okraschoten, borek, gefullten Gemdusearten, guvec eti (Fleisch im Schmortopf
zubereitet). Unter den Sifspeisen ist zerde die Haufigste, neben bakla, helva und

stitlag (Reispudding).'*

135 q1n, Priscilla, Mary: Osmanli Mutfak Sozligii. s.v. zerde, S.412.

138 vgl. Nahya, Ziimriit: ,,0zel Giin Yemekleri®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.195.

37y gl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiiltiirimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari, 1993, S.82.
138 ygl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiiltiirimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlar, 1993, S.82.
39 Vgl. Isin, Priscilla, Mary: Osmanli Mutfak Sézliigii. s.v. tovga, S.376.

140 ygl. Baysal, Ayse: Beslenme Kiiltiirimiiz. Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlar, 1993, S.82.
¥ v/gl. Nahya, Zumrit: ,,Ozel Giin Yemekleri«, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.195.
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3.8 Regengebete

3.8.1 Regengebete in Adana

Regen nimmt seit jeher einen lebenswichtigen Platz in der Geschichte der
Menschheit ein und wird als etwas Heiliges betrachtet.'*? Bei dem Regengebet —
yagmur duasi handelt es sich um eine Jahrtausende alte Tradition, die nach
Zentralasien zuriickreicht,*® bei der in Diirreperioden in Form von verschiedenen
Ritualen, Zauber oder Magie, Regen herbei gebracht werden soll. Das
Durchfiihren eines solchen Brauches ist hier an keinen bestimmten Zeitpunkt
gebunden. Die Rituale setzten sich aus Prozeduren wie das Wechseln, bzw. das
verkehrte Tragen von Kleidung zusammen, wobei man alte Kleider anzieht.*** Es
werden Nachahmungen vollzogen bei denen etwa Arme ausgestreckt werden,
oder man seine Finger nach unten hinab gesenkt, was den Regen symbolisieren
bzw. nachahmen soll, ebenso werden Gemeinschaftsessen eingenommen bei
denen Opfer dargebracht werden. Die Regengebete heutiger Zeit stehen ganz im
Zeichen muslimischer Riten und Brdauche und man zieht dabei einen Prediger
heran.'*

Es handelt sich dabei um ein gesellschaftliches Ereignis, dem zumeist ein
gesamtes Dorf, oder zumindest eine grofle Gruppe von Bewohnern eines Dorfes
beiwohnen. Alte Menschen, Méanner ebenso wie Kinder, oder Frauen nehmen
daran teil und ben dabei je nach Region verschiedene Rituale und Funktionen
aus. Es wird gekocht und die Vorbereitungen fur das gemeinschaftliche Mahl
nach dem Ritual werden getroffen, das Opfertier wird organisiert, wenn man eines
schlachtet, Tierschadel werden gesammelt, Steine werden von Kindern
gesammelt, die man unter AuRerung von Wiinschen in Gewasser einwirft.** Sie

werden auch in Stoffblndel eingewickelt und in B&chen versunken, mit diesem

Y2 v/gl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.41.

3 ygl. Acipayamli, Orhan: ,, Tiirk Folklor Uriinii Yagmus Duastyla ilgili Yap1 ve Fonksiyon
Sorunlar1”, in: I. Uluslararasi Tiirk Folkor Kongresi Bildirileri. Ankara: 1976, S.7.

¥4 vgl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiiri Arastrmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.40.

Y5 vgl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.40.

18 \/gl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltlir Yayinlari, 2000, S.41.
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Zeremoniell  sollen  sturzflutartige ~ Regenfalle  ausgelést — werden.*’
Charakteristisch fiir Regengebete sind Méarsche bei denen der Prediger vorausgeht
und die Dorfbewohner ihm folgen, es werden dabei Gebete oder ilahr‘s™*
(religios inspirierte Gedichte) ausgesprochen. Wahrend dieser Prozedur sind alle
Teilnehmer gefragt ihre Jacke verkehrt herum zu tragen.

In der Endphase dieses Brauchtums begeben sich die Menschen zu einer
Wasserquelle. Oftmals werden dabei Kleinkinder und auch Tiere von ihren
Miittern getrennt, denn das Weinen der Babies oder das schreien der Tiere, soll
den Regenfall begiinstigen.’*® Es werden Gebete durch den Prediger
ausgesprochen, und die Gegend wird durch das Weinen der Kinder und Schreien
der Tiere in groRen Larm versetzt.**°

Nach den fur das Regengebet erforderlichen Ritualen, ist man das geschlachtete
Fleisch mit Reis. Das Lamm- oder Schafsfleisch wird gekocht oder gebraten, den
Reis bereitet man zumeist aus Bulgurweizen zu. Die Kinder sammeln OI, Mehl
und Bulgur aus der Umgebung liefern diese bei ihren Eltern ab, die ihnen daraus
Gerichte zubereiten.’® Vergniigt und Ausgelassen speist man die zuvor
zubereiteten Gerichte bis die Zeremonie abends zu Ende geht. Bleibt der Regen
trotz aller Bemuhungen aus, so fihrt man dies auf den Widerwillen Gottes,

respektive auf die Magie der Engel, und ihre Stinden zuriick.**?

In der Region Adana stdfit man bei solchen Ritualen in Zusammenhang mit
Kindern, die beim Regengebet eigene Funktionen inne haben, auf Puppen, die
eigens fur die Zeremonien angefertigt werden. Dabei wird eine Schopfkelle aus
Holz verwendet, der man gemeinsam mit den Kindern mit Madchenkleidern
versieht. Sie soll sehr stark der kukla-Puppe (eine marionettenartige Puppe)

ahneln und tragt verschiedene Namen wie: Comgeli gelin, bodi-bodi, ¢ullu kadn,

YT v/gl. EI2, Bd.IV., s.v. istiska“.

“SER2Bd. 1., s.v. ilahi.

“9'v/gl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.41.

10 ygl. Acipayamli, Orhan: ,, Tiirk Folklor Uriinii Yagmus Duastyla Ilgili Yap: ve Fonksiyon
Sorunlar1”, in: I. Uluslararasi Tiirk Folkor Kongresi Bildirileri. Ankara, 1976, S.3.

11 Vgl. Nahya, Ziimriit: ,,0zel Giin Yemekleri®, in: Tiirk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri. 31
Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.196.

%2 Vgl. Acipayamli, Orhan: ,, Tiirk Folklor Uriinii Yagmus Duasiyla ilgili Yap1 ve Fonksiyon
Sorunlar1”, in: I. Uluslararasi Tiirk Folkor Kongresi Bildirileri. Ankara, 1976, S.4.
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gelin gok um nur einige zu nennen.™* Nachdem sie fertig gestaltet wurde, fiihren
sie die Kinder von Haus zu Haus und sammeln dabei Ol oder Butter und Bulgur
und tragen wahrenddessen ein tirki (Volkslied) vor. In manchen Gegenden wie
Sinop und Samsun, dort nennt man jenen Brauch gdde-géde (Frosch-Frosch),
wird von den Kindern Geld eingesammelt und sie tragen einen Eimer Wasser mit
einem Frosch darin mit sich. Dabei bespritzen die Frauen in den Hausern die
Puppen und die Kinder mit Wasser.™>* Die Lebensmittel werden in die Hauser der
Armsten eines Dorfes gebracht, dort werden sie zubereitet und mit den
Holzloffeln gemeinsam gegessen. Die Ubriggebliebenen Nahrungsmittel l1asst man

in den Hausern zuriick.*®

3.8.2 Regengebete in Tire

In Zuge eines Projektes wurden im Jahre 1987-1988 in Tire, das in der Region der
Agais liegt, Forschungen zu Regengebeten angestellt. Hier sind wie auch in
anderen Regionen zwei Formen der Prozession festzustellen, einerseits die der
gesamten Dorfbewohner, andererseits jene, die von den Kindern eines Dorfes
durchgefiihrt werden.®® Dabei finden sie zumeist im Oktober, der Jahreszeit in
der man Pflanzen setzt, statt wenn diese trocken verlauft. Regengebete haben die
Funktion 6konomische Bedirfnisse sicherzustellen, stellen allerdings auch
gesellschaftliche Ereignisse an sich dar.’*’ Die Regengebete, die in nahezu allen
Regionen und Dorfern der Tirkei durchgefiihrt werden, haben auch hier in Tire
einen sehr &hnlichen Verlauf wie in Adana. Im Dorf Kahrat wird von jenen, deren
finanzielle Situation es zul&sst Geld an die Kinder verteilt, und hier besonders an
die Alteren und Reiferen. Diese versammeln ihre Altersgenossen, teilen das Geld

untereinander auf und beginnen Frdsche einzufangen, denn ein Ritual besagt

133 v/gl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.47.

B4 yvgl. EI2 Bd. IV, s.v. istiska“.

15 vgl. Artun, Erman: Adana Halk Kiiltiirii Arastirmalar: 1. Adana: Adana Biiyiiksehir Belediyesi
Kiiltiir Yayinlari, 2000, S.47-48.

%8 v/gl. Ekici, Metin: “Tire Yéresi Yagmur Duasi Gelenekleri Uzerine bir incelemesi”, in: Milli
Folklor, 56, 2002, S.47.

57 Mahmut Tezcan, zitiert nach: Ekici, Metin: “Tire Yoresi Yagmur Duas1 Gelenekleri iizerine bir
Incelemesi”, in: Milli Folklor, 56, 2002, S.47.
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Frosche einzusammeln.*® Erst macht man sich auf zum Elternhaus jenes Kindes,
dass die Gruppe anfihrt. Dort werden vom Vater des Kindes abermals Geld, von
der Mutter Stoffe, Eier und Nisse tberreicht. Nachdem die Kinder genug Proviant
zusammen gesammelt haben, begeben sie sich zu einem Grabmal (tlirbe), wo sie
das Essen untereinander verteilen und Kerzen auf einem Stein vor dem Grab
aufreihen, anzunden und die Eier zerschlagen, in dem das anfiihrende Kind sie
gegen den Stein wirft.'® Das Ei gilt als Symbol fur neues Leben, mit dem
Zerschlagen der Eier jedoch will man negative Entwicklungen oder Schépfungen
unterbinden. Sollte der Regen nicht einkehren, soll damit einhergehendes Ubel
verhindert werden."® Die Erwachsenen Personen des Dorfes sind damit
beschéftigt Nahrungsmittel flr das Gemeinschaftsessen zu beschaffen. Haben sie
genug beisammen, so gehen sie gemeinsam mit dem Koch des Dorfes zu dem
Grabmal und bereiten Speisen in groBen Mengen zu. Das Kochen dauert bis zum
Morgen des néachsten Tages. Nach dem Mittagsgebet begibt man sich erneut zu

dem Grabmal und verspeist die zubereiteten Speisen in der Dorfgemeinschaft.'®

Schilderung eines Gemeinschaftsessens bei einem Regengebet:

....Kara, blyik camasir kazanlarinda etsuyla pisen bulgur pilaw,
hazir durumda duadan donen grubu beklemektedir. Her aile reisi,
heybesinden ¢ikarttig: iki kapla, kazan basinda, siraya girer,; payedici,
once etleri egit oranla iilestirir (payeder) sonra, pilavi verir. Et ve
pilav hisselerini alanlar, obek obek yere oturup yemege baslarlar.
Baz: gruplar, yanlar:nda getridikleri sogan ya da ayran: pilavlarina
katik ederler. Her grup, yeterince karmimi doyurur ve artamini da
evdekilere goturmek tzere heybesine koyar. Birden fazla et hissesi
alip yiyenlere amstirmall (imali) sozler atilir, sakalasilir. Bu arada,

yapay bir telas da yaratilmaya ¢alisilir: ,,aman komsular, ekmeginizi

158 \/gl. Ekici, Metin: “Tire Y&resi Yagmur Duasi Gelenekleri Uzerine bir incelemesi”, in: Milli
Folklor, 56, 2002, S.48.
159 Vgl. Ekici, Metin: “Tire Yéresi Yagmur Duasi Gelenekleri iizerine bir Incelemesi”, in: Milli
Folklor, 56, 2002, S.48.
180 ygl. Ekici, Metin: “Tire Yéresi Yagmur Duasi Gelenekleri iizerine bir incelemesi”, in: Milli
Folklor, 56, 2002, S.50.
161 yol. Ekici, Metin: “Tire Yéresi Yagmur Duasi Gelenekleri tizerine bir Incelemesi”, in: Millf
Folklor, 56, 2002, S.49.
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cabuk yiyin, yagmur geliyor... Cocuklart hayvanlara bindirip onden
volayin, kazanlari sel basmadan toplayalim... Cabuk, tez olalim.”
gibi.”%

Der Bulgurreis, der der in einem schwarzen, groRen Waschekesseln in
Fleischbriihe gekocht wird, wartet bereits auf die Gruppe, die vom Gebet
zurlickgekehrt ist. Das Oberhaupt einer jeden Familie tritt mit zwei aus seinem
Beutelsack genommenen Schalen in die Warteschlange vor dem Kessel;
derjenige, der das Essen ausgibt, verteilt erst das Fleisch in gleiche Mengen,
danach den Pilavreis. Diejenigen, welche ihre Portion Fleisch und Reis
bekommen haben, setzen sich in Gruppen auf den Boden und beginnen zu Essen.
Manche Gruppen mengen ihrem Reis mitgebrachte Zwiebeln oder Ayran bei. Jede
Gruppe séttigt in ausreichendem MaR ihre Magen, Ubriggebliebenes wird in die
Beutelsacke gefullt, um es den Zuhause gebliebenen mitzubringen. An Jene, die
mehr als eine Portion Fleisch nehmen und verzehren, werden Anspielungen
gemacht und sie werden geneckt. Unterdessen wird versucht eine inszienierte
Aufregung herbeirufen, wie etwa: ,,Ach Nachbarn, esst euer Brot rasch, der Regen
kommt...Setzt die Kinder auf die Tiere und schickt sie schon einmal voraus, lasst
uns die Kessel einpacken bevor die Flut eintritt...schnell, beeilen wir uns.*

(Eigenubersetzung)

162 Balaman, Ali Riza: Gelenekler Tore ve Térenler. Izmir: Betim Yayinlari, 1983, S.57.
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4. Pflanzen

Die Turkei verfugt mit ihrer reichen Flora, beglnstigt durch enorme klimatische
Unterschiede Uber ein ergiebiges Vorkommen an Pflanzen und Kréutern. Es sind
vor allem die Menschen aus den landlichen Regionen, die sie zu Gerichten
verarbeiten, als Heilmittel verwenden und die sie in die Stadte brachten und dort
bekannt machten.'®® Eine namhafte Rolle sollen dabei die Abdal gespielt haben,
die immer jene waren, die Krduter in den Zentren konzentriert haben. Durch die
Binnenwanderung vom Land in die Stadte wurde diese Entwicklung verstarkt und
mit den Krdutern und Pflanzen fanden auch regionale Speisen Anatoliens ihren
Weg in die GroBstadte.’® Es werden in 2/3 der Regionen in der Tirkei Krauter
und Pflanzen gegessen, man verwendet sie sowohl roh, als auch gekocht,
getrocknet, in Garverfahren, aber auch fir Eingelegtes. Dabei werden sie
vorwiegend zu Suppen, Reisgerichten, Salaten, und Zwiebelsalaten (piyaz)
verarbeitet. Es bestehen aber auch eine Vielzahl anderer Methoden sie
zuzubereiten, sei es sie zur Késeherstellung zu verwenden, um Ayran zu lagern
oder aber giftige Krauter in Weizen- oder Salzwasser einzulegen.'®® Dariiber
hinaus werden daraus Eierspeisen, Fleischspeisen, Pasteten, Joghurte, Brote,
Saucen und Marinaden oder auch Sii3speisen, um nur einige zu nennen

166

zubereitet.” Die Pflanzen- und Krautervielfalt in der Tlrkei kann man sogar tber

jene von Gemiise- und Obstsorten stellen, dementsprechend werden Speisen, die

sich aus Krautern zusammensetzen auch haufiger als letztere beide konsumiert.*®’

Ein Phanomen auf das man in der Tirkei sehr haufig stoft, ist das regional
bedingte Variieren der Bezeichnungen fir Pflanzen- und Kréuternamen. Ein
Beispiel hierflr ist Koriander, auf den man vorwiegend in den Kochtépfen der

Schwarzmeerregion, Ostanatoliens, in Sudostanatolien und im 6stlichen

103 Vgl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltir.
16, 2009, S.118.

184 Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Doniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltir. 16,
2009, S.129.

1% v/gl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltiir.
16, 2009, S.119.

1% ygl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltiir.
16, 2009, S.121.

197 vgl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiiri“, in: Yemek ve Kiiltir.
16, 2009, S.122.
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Mittelmeer trifft und der in jeder dieser Regionen unterschiedliche Bezeichnungen
tragt.

Sowohl in der Literatur, als auch im Volksmund wird héufig behauptet, die
Bewohner der Agdis hatten die tibrigen Regionen der Tirkei in das Verarbeiten
von Kréautern und Pflanzen in der Kiiche eingefuhrt und wéren die wahren Kenner
dieser. Dabei wurden viele sagenumwobene Geschichten und Anekdoten um die
Agais und ihre Krauter und Pflanzen in Umlauf gesetzt und es entstand so etwas
wie ein Boom um diese Region.'®® Noch dazu soll es sich bei den verschiedenen
Kochtechniken und Verwendungsarten dieser, um das Erbe der Kreter handeln.
Musa Dagdeviren ist der Meinung, es handelt sich dabei lediglich um Handels-
und Vermarktungsstrategien einer Gegend, der man zu verstarktem Turismus
verhelfen mochte.*”

Sieht man sich den Verbrauch und die Zubereitungsformen einzelner Pflanzen
und Krauter in verschiedenen Regionen an, wird schnell klar, dass sie stark an die
jeweiligen klimatischen Verhéltnisse und Gegebenheiten gebunden sind. Die
Frucht der Terpentin-Pistazie (tlrk. menengic) beispielsweise wird in manchen
Gegenden gerostet verzehrt oder im Kaffee getrunken, in anderen wieder dient die
Pflanze als Zahnfiullung bei Karies, oder wird fir Salate und Reisgerichte
verwendet. Je nach Region werden verschiedene Teile der Pflanze verwertet. Was
in einer Gegend vollkommen normal zu essen ist, kann in einer anderen vollig

verpont und kulturell oder religios missbilligt sein.*"*

Um dies zu verdeutlichen, soll sich die Pflanze kenger, (Distel) die viele
verschiedene Bezeichnungen tragt, ndher angesehen werden. Ganz allgemein wird
sie roh verzehrt, in der Agais bereitet man daraus ein Fleischgericht, oder Briihe
zu, in Zentralanatolien wird sie roh verzehrt oder fiir Pasteten verwendet, in der
Mittelmeerregion verarbeitet man sie zu Salat, verwendet sie zur Zubereitung von

Hasenragout mit Tomatenmark und konsumiert auch ihre Milch. Am schwarzen

188 ygl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltiir.
16, 2009, S.118.

199 ygl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltir.
16, 2009, S.118.

0 ygl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltiir.
16, 2009, S.120-121.

11 Vgl. Dagdeviren, Musa: ,,Yoklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltir.
16, 2009, S.120.



46

Meer dagegen wird sie zu Hefe verarbeitet und an Kihe verfittert, dadurch kann
man in besagter Region durchaus auf Schmunzeln stof3en, wenn man jenes Kraut
verspeist.'’ In Stid- und Ostanatolien bereitet man daraus Reisgerichte, gerdstete
Eierspeisen, Hefe, Eingelegtes, Joghurtmischungen zu, verzehrt sie roh und ihre
Milch fur SuBspeisen. Im Sommer werden sie frisch gesammelt im Kéasewasser
eingelegt und zu Brot verarbeitet. Es herrschen die unterschiedlichsten
Kochtechniken in den verschiedenen Regionen von ein und derselben Pflanze. So
wird sie in einer Region ausschlielRlich roh und frisch verzehrt, in einer anderen,
gekocht in Form von Suppen oder aber sie dient zur K&seherstellung oder sie wird
zu Hefe verarbeitet. Ebenso variieren die Pflanzenteile, die man verwendet,
beispielsweise werden oft nur bestimmte Teile wie Blatter, Stengel, Bluten, oder

Frichte verwertet.'”

2 Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Doniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltir. 16,
2009, S.121.

173 Vgl. Dagdeviren, Musa: ,,Y oklugu Zenginlige Déniistiirenlerin Kiiltiirii, in: Yemek ve Kiiltir.
16, 2009, S.121 f.
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5 Essen und ldentitat

Entsprechend politischer ldeologien, die Normen und Werte innerhalb einer
Weltanschauung festsetzen mdéchten und nach jenen sich das Verhalten und
Agieren einer sozialen Gruppe richtet, kann ebenso von einer Ideologie des
Essens gesprochen werden. Sie bestimmt das Verhalten einer bestimmten Gruppe
von Menschen in Bezug auf ihre Essgewohnheiten, und setzt religiose und
kulturelle Werte und Tabus innerhalb dieser fest.'™ Sie setzt sich ebenso daraus
zusammen, was als potenzielles Essen bzw. essbar betrachtet wird, welche
Auswirkungen das Gegessene auf Gesundheit und Wohlbefinden hat und was man
fir bestimmte Altersgruppen von Menschen als angemessen erachtet.'”> Doch
wozu ist es von Belang sich mit einer bestimmten Kiche zu identifizieren? Kiiche
bildet ein kennzeichnendes kulturelles Phanomen.!”® Das gemeinsame Teilen

einer Kiiche vermittelt ein Zugehérigkeitsgefiihl.*”’

5. 1 Der Begriff einer nationalen Kiiche

Paul Fieldhouse meint: ,,Cuisine is a term commonly used to denote a style of
cooking with distinctive foods, preparation methods and techniques of eating. A
national cuisine is what is, or what is thought of as, the normal or typical food of a
particular country; precisely because it is ‘normal’ it is not thought of as an
expression of individuality, but rather as an aspect of group identity.”178

Doch oftmals ist es schwierig eine native Kiche zu definieren. Paul Fieldhouse

nahm in seiner Arbeit das Beispiel Kanada und Nordamerika heran, und damit

1% \/gl. Fieldhouse, Paul: Food and Nutrition: Customs and Culture. London, Glasgow [u.a.]:
Chapmané&Hall, 2. Aufl., 1995, S.30.

175 Eckstein, E.F. (1980), zitiert ,nach: Fieldhouse, Paul: Food and Nutrition: Customs and
Culture. London, Glasgow [u.a.]: Chapman&Hall, 2. Aufl., 1995, S.30.

176 Fieldhouse, Paul: Food and Nutrition: Customs and Culture. London, Glasgow [u.a.]:
Chapman&Hall, 2. Aufl., 1995, S.75.

77 Fieldhouse, Paul: Food and Nutrition: Customs and Culture. London, Glasgow [u.a.]:
Chapman&Hall, 2. Aufl., 1995, S.76.

178 Fieldhouse, Paul: Food and Nutrition: Customs and Culture. London, Glasgow [u.a.]:
Chapmané&Hall, 2. Aufl., 1995, S.52.
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Kiichen die sich durch Immigration aus aller Welt formierten.'”® Kochbiicher
erzeugen Zusammenhalt und stellen die Weichen fiir nationale Kiichen.*®® Sie
stellen aber ebenso nationalistisch befangene Hypothesen und Behauptungen auf
und suggerieren dadurch oft ein falsches Bild einer historischen Kontinuitat Gber
Jahrtausende. Mit ihrem illusorischen Charakter der sich nicht selten auf
idealisierte Vorstellungen und Nostalgie stutzt, muissen sie oft als fiktive Werke

verstanden werden. &

5.2 Das in Anspruch nehmen bestimmter Speisen

Es ist ein weltweites Phédnomen das einzelne Léander, sei es aus purer
Unwissenheit, oder aber politisch, nationalistisch motiviert, Anspruch auf gewisse
Speisen erheben. Auch in der Turkei herrschen bis heute noch breite Kontroversen
uber mogliche Erfinder einzelner Gerichte. So konnte man vor wenigen Monaten
etwa wie in vielen tirkischen Tageszeitungen, so auch in der Onlineausgabe der
Tageszeitung Milliyet einen Artikel unter folgenden Titel lesen: ,,Nun ist auch ein

Besitzer des Lahmacun’s'®

<183

auf/getaucht, die Armenier versuchen Anspruch auf
Lahmacun zu erheben. (Eigenlibersetzung) Darin bristet sich ein Besitzer
einer bekannten Restaurantkette in Istanbul, er sei im Zuge eines Kongresses
Zeuge geworden, wie Lahmacun als ,,armenische Pizza“ angefiihrt wurde.

Lahmacun sei eine tiirkische Speise, vor allem in Gaziantep, so heiB3t es.'®* Tahir

179 Fieldhouse, Paul: Food and Nutrition: Customs and Culture. London, Glasgow [u.a.]:
Chapmané&Hall, 2. Aufl., 1995, S. 53.

180 Vgl. Zubaida, Sami: ,,Culinary Cultures National, Communal and Global Dimensions”, in:
Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme: Culinary Cultures in the Middle East.
London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.37.

181 Vgl. Zubaida, Sami: ,,Culinary Cultures National, Communal and Global Dimensions”, in:
Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme: Culinary Cultures in the Middle East.
London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.40-41.

182 1 ahmacun wird im Volksmund als “tiirkische Pizza” iibersetzt; es ist ein gebackenes Fladenbrot
mit gewirztem und gehacktem Faschiertem.

18 1 ahmacunun da bir sahibi ¢ikti, Ermeniler lahmacunu sahiplenme ¢aligiyor*, in: Milliyet
Onlineausgabe, vom 29.05.2012: http://ekonomi.milliyet.com.tr/lahmacunun-da-bir-sahibi-
cikti/ekonomi/ekonomidetay/29.05.2012/1546597/default.htm. Letzter Zugriff, am 30.12.2012.
18%http://ekonomi.milliyet.com.tr/lahmacunun-da-bir-sahibi-
cikti/ekonomi/ekonomidetay/29.05.2012/1546597/default.ntm. Letzter Zugriff, am 30.12.2012.
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Tekin Oztan fordert, starker fir die tirkische Nationalkiiche und ihre Produkte

einzutreten, mit dem Verweis, dass dies sonst andere Lander tun wirden.

Geleitet von zahlreichen Behauptungen Uber die vermeintliche Herkunft von
Gerichten nahm Musa Dagdeviren in einem seiner Artikel in der Zeitschrift
Yemek ve Kiltir die historischen Spuren des DoOner Kebaps, (Kebap am
DrehspieR) unter die Lupe.’® Eine von vielen Darstellungen ist die von Renan
Yaman mit seiner Feststellung, der Doner héatte seinen Ursprung vor 150 Jahren in

der Gegend um Kastamonu gehabt.'*®

Dem konnte Musa Dagdeviren durch eine
Fotografie,'®” die einen Donerverkdaufer um 1850 in Istanbul zeigt, rasch
entgegentreten, denn mit jenem Zeugnis wurde Klar, dass das Produkt bereits um
dieselbe Zeit in Istanbul vertrieben werden musste.’® Musa Dagdeviren geht in
seiner Arbeit davon aus, das der Doner Kebap seine Wurzeln in der landlichen
Gegend findet. Der Doner Kebap, der vertikal am Drehspiel3 gebraten wird ist ein
Konsumgut der stadtischen Umgebung, in die er erst viel spater seinen Einzug
fand.'®® Der Doner in seiner eigentlichen Form wird auf einem HolzspieR vertikal
zubereitet. In vielen Teilen Nordanatoliens tragt er Namen wie yatik kebap,
Lliegendes Kebap* firildak kebabi, ¢evirme kebabi, das sich drehende Kebap.'*
Ganz allgemein kann man das Braten von Fleisch auf dem Spiel3 in vertikaler
Position in nahezu allen Teilen der Welt verfolgen vom Nachbarn Griechenland,
wo es als Gyros bezeichnet wird, bis hin nach Mexiko, wo man es mit
Schweinefleisch brét, die weiter oben beschriebene Form allerdings findet man
lediglich in Anatolien.

Ebenso wird oftmals die Ansicht geduRert, der Déner Kebap trage den arabischen
Namen sSavurma und kdme aus dem arabischen Raum. Sieht man sich die

Grenzgebiete der Tlrkei etwa zu Syrien und Irak an wie Antakya, Urfa, oder

185 Dagdeviren, Musa: ,,Donerin Firildagi Nerede Doniiyor?“, in: Yemek ve Kiltar, 19, 2010, S.
108-137.

18 Sjehe dazu: Yaman, Renan: ,,Doner Kebabin Hikéyesi, in: http://www.renanyaman.de/.
Letzter Zugriff, am 30.12.2012.

187 Nachzusehen in: Yerasimos, Marianna: 500 Yullik Osmanli Yemek Kiiltiirii: Giiniimiize
Uyaralanmis 99 Osmanli Yemegi: Osmanli Mutfagi. Istanbul: Boyut Yaylari, 2002, S. 53.
188 Dagdeviren, Musa: ,,Donerin Firlldagi Nerede Doniiyor?*, in: Yemek ve Kiltur, 19, 2010,
S.113.

189 Dagdeviren, Musa: ,,Donerin Firlldagi Nerede Doniiyor?, in: Yemek ve Kiltur, 19, 2010,
S.117.

190 Dagdeviren, Musa: ,,Donerin Firildagi Nerede Doniiyor?*, in: Yemek ve Kiltir, 19, 2010,
S.117.
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Gaziantep stellt man fest, dass dort zwar Kebap zubereitet wird, doch auf eine
Kultur des Doner Kebaps stofit man dort nicht. In jener Region ist es vermehrt
Faschiertes, das zu Kebap verarbeitet wird, etwa das pikante ,,Adana Kebabi*,
oder das ,,Urfa Kebab1“. AuBlerdem findet man andere wie das Auberginen Kebap,
das kusbas: kebabt, das aus klein geschnittenen Fleischstiicken besteht, die man
an einem SpieR anbringt, oder solche die aus Leber zubereitet werden.'®* In
Hakkari und Siirt wiederum wird das Fleisch zumeist im Ganzen in tand:-Ofen
gebraten. Einzig in Antakya lasst sich in der letzten Zeit ein vermehrtes
Erscheinen von Doner Kebap verzeichnen, das allerdings durch die starkere
Nachfrage von jungen Menschen bedingt sei, meint Musa Dagdeviren.'®

Weiter nordostlich auf der Landkarte, in Aserbaidschan, Georgien oder Armenien
stoRt das Doner Kebap auf weitgehend unbekanntes Terrain, abgesehen von
vereinzelten tirkischen Auswanderern, die es dorthin mitgebracht haben. Ganz
anders sieht sie Situation im Osten, beziehungsweise Schwarzmeergebiet der
Turkei aus. In Gegenden wie Erzurum, Kars, Artvin, Rize, Trabzon, Giresun,
Sinop oder Kastamonu um nur einige zu nennen findet man den Déner Kebap an
nahezu jeder Ecke in Form von Lammfleisch im Ganzen auf den Spiel3 gebracht.
In jenen Regionen verweist man auf den Ursprung des Doner Kebaps in Artvin,
wo es sowohl vertikal auf dem Spiel3 liegend und auch horizontal zubereitet
wird. %3

In der Region um Artvin wird der Doner Kebap in den Sommermonaten im freien
Geldnde gebraten und das in vertikaler Form, damit kdénnte man von einem
Ursprung des Produkts in dieser Region und Ardahan, und der Gegend zwischen
Bayburt und Erzurum ausgehen, sowie den Dorfern Savsat, Ardanug, Olur, Oltu,
Senyurt, Tortum, Senkaya.'® Auch in diesen Gegenden ist ein Konkurrenzkampf
um den Doner Kebap entfacht und man hat begonnen ihn mit Stddtenamen

101 Dagdeviren, Musa: ,,Donerin Firlldagi Nerede Doniiyor?*, in: Yemek ve Kiltur, 19, 2010,
lS9.21]%)£21.gdeviren, Musa: ,,Donerin Firtldagi Nerede Doniiyor?*, in: Yemek ve Kiltar, 19, 2010,
lS9.31]%)£21.gdeviren, Musa: ,,Donerin Firlldagi Nerede Doniiyor?*, in: Yemek ve Kiltur, 19, 2010,
189.4112)tlngdeviren, Musa: ,,Donerin Firlldagi Nerede Doniiyor?*, in: Yemek ve Kiltar, 19, 2010,
S.125.
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auszuschmiicken wie “Tortum Kebab1”, oder “Oltu Kebab1”.2® AbschlieRend
lasst sich feststellen, das die verschiedenen Regionen unanhéngig voneinander
ihre Kochtechniken kreiert und verfolgt haben und sich gegenseitig wenig
beeinflusst haben, was sich an den verschiedenen Zubereitungsarten von Kebap in
Stidostanatolien und in der nordostlichen Schwarzmeerregion deutlich macht und
wie man es so oft in Anatolien bemerken kann. Am wahrscheinlichsten ist von
einem Ursprung des Doner Kebap’s im Raum des nordostlichen Schwarzmeers
auszugehen, und hier vor allem die doch eindeutig kann die Frage nicht
beantwortet werden.

Es gibt viele Sagen und Mythen um die Herkunft des baklava®®

. Westeuropaer
tendieren dazu den Ursprung des Strudelteiges im Osten Europas zu sehen,
Tatsache ist, dass er erstmalig auf ehemalig Osterreichisch-ungarischen Gebieten
des osmanischen Reiches lokalisiert wurde. So wie eine Reihe von
Wissenschaftlern méchte auch Speros Vryonis den Ursprung der baklava’s in

Griechenland wissen, datiert mit dem 2. Jahrhundert.*®’

“A brief perusal of the pages of Athenacus® Deipnosophistae will
confirm the assertion, and therein the gastronomer will notice not
only stuffed leaves but also the various oriental sweets. There is a
great similarity between Turkish sweets and those enjoyed by the
Byzantines. The basic ingredients for these deserts were usually
dough, sesame, wheat, nuts, honey, and various fruits. Thus the
equivalents of the Turks borek, halva, baklava, and other delicacies

are to be found in various Byzantine and classical texts.”%

195 Dagdeviren, Musa: ,,Dénerin Firildagi Nerede Doniiyor?<, in: Yemek ve Kiiltir, 19, 2010,
S.126.

1% SiiRe Blatterteigpastete mit Niissen.

Y97 Vgl. Perry, Charles: “The Taste for Layered Bread among the Nomadic Turks and the Central
Asian Origins of Baklava”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme:
Culinary Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.88.

198 \/ryonis, Speros: The Decline of Medieval Hellenism in Asia Minor and the Process of
Islamization from the Eleventh through the Fifteenth Century. Berkeley [u.a.]: University of
California Press, 1986, S.482.
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Man sieht den Beweis flr die griechische Version in einem Produkt namens
gastris, ein geschichtetes Zuckerbrot aus dem 2. Jahrhundert.'*® Es stellte sich
heraus, dass mit der StiRspeise gastris Zuckerbrot, und keine Pastete gemeint sein
kann, dadurch ist die Frage nach einer Beziehung zwischen den beiden Gerichten
hinfallig. Doch aus dem von Speros Vryonis herangezogenen Werk geht kein
Anzeichen einer Speise mit einem Teig hervor. Was die Turken angeht, so
spreche fur eine turkische Annahme, dass diese sich seit dem 11. Jahrhundert im
Zubereiten von geschichtetem Backwerk iibten.?®® Eventuell bereiteten sie jene
geschichteten Fladenbrote, auf die man unter ihnen so hdufig stoRt aus Mangel an
Ofen zu, wodurch es ihnen nicht moglich war dickes Brot zu backen. Eine
Vielzahl dieser Brote lassen sich in den zentralasiatischen Republiken wieder
finden bzw. weiter verfolgen, etwa eines namens yupga, das die Usbeken, mit
Faschiertem in Zwiebeln gebraten fiillen, bei den Tataren handelt es sich dabei um
eine Art gebackenen Kuchen, der durch Befetten mehrere Schichten aufgestockt
wird. In der Tirkei dagegen stoRt man auf yufka oder Filoteig.”®* Ein weiteres
solches Produkt ist das gatlama, oder bei den Tilrken in der Tirkei auch als
katmer bekannt, ein Feingebdck mit unterschiedlichen Zubereitungsarten, das
unter verschiedenen Turkvolkern, bis hin zu den Uighuren in der chinesischen
Provinz Xinjiang anzutreffen ist. Es fand bereits im 11. Jahrhundert im
Worterbuch Divanu Liigati '+-Tiirk von Mahmud al-Kashgar Erwahnung.? Darin
werden Formen des weiter oben erwihnten ,,yuvgha und yupga“ angefiihrt bzw.
»gatma yuvgha®, das die Bedeutung ,,gefalten” oder ,,geknittert* tragt, wie Perry

schreibt.”® Um zuriick auf die Frage nach einem méglichen Ursprung von

19 ygl. Perry, Charles: “The Taste for Layered Bread among the Nomadic Turks and the Central
Asian Origins of Baklava”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme:
Culinary Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.87.

200 y/gl. Perry, Charles: “The Taste for Layered Bread among the Nomadic Turks and the Central
Asian Origins of Baklava”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme:
Culinary Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.87.

201 ygl. Perry, Charles: “The Taste for Layered Bread among the Nomadic Turks and the Central
Asian Origins of Baklava”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme:
Culinary Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.89. zu Filoteig
siehe auch: Roden, Claudia: Arabesque: 180 Orientalische Rezepte. Miinchen: Christian Verlag,
2007, S.15.

202.\/gl. Is1n, Priscilla-Mary: Osmanl: Mutfak Sozhigii. Istanbul: Kitap Yaynevi, 2007, s.v.
katlama.

203 Mahmud al-Kashgar, zitiert nach: Perry, Charles: “The Taste for Layered Bread among the
Nomadic Turks and the Central Asian Origins of Baklava”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard
(Hrsgg.): A Taste of Thyme: Culinary Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]:
Tauris, 2000, S.90.
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Baklava zu kommen, man konnte ebenso das Baki Pakhlavasi, das Bakuer
Baklava in Betracht ziehen, héatte es nicht nur acht Teigschichten, anstatt der etwa
50-100 des Baklava’s, wie sie heute in der Tiirkei zubereitet wird und wéren sie
nicht dick wie Nudelteig.?®* Im osmanischen Reich war Baklava in verfeinerter
Form mit seinen hauchdunnen Teigschichten eine der beliebtesten Siil3speisen zu
Festlichkeiten und wahrend des Ramadans. So wurde es zur Beschneidungsfeier

205 ader den Janitscharen

der Prinzen Bayazit und Cihangir im Jahre 1539 serviert
im Palast am 15. Tag des Ramadans, die damit in einer Prozession durch die

StraRen zogen.?*®

5.3 Nationalismus in den Kochtopfen

In Landern und Regionen des mittleren Ostens machen sich eine dichte Breite an
Gemeinsamkeiten in kulturell bedingten Spracheigentimlichkeiten bemerkbar, so
auch im Sprachgut auf dem Gebiet der Kulinarik. Wenn auch nationale und
regionale Grenzen gezogen wurden und man diese im Laufe der Geschichte
revidierte und veranderte, so konnen sie in vielen Féllen an Hand des Vokabulars
rekonstruiert und nachvollzogen werden.”®’ Das gemeinsame Vokabular des
Essens durchbricht Sprachbarrieren, konstatierte Sami Zubaida.?®® Die
Bezeichnungen von Gerichten scheinen ebenso wie jene von Ortsnamen dem
Prozess der nationalen Sprachangleichung entgangen zu sein, fihrt Sami Zubaida

weiter aus, und gibt dabei auch Beispiele zum Fortbestehen arabischer Speisen in

204 Mustafaev, zitiert nach: Perry, Charles: “The Taste for Layered Bread among the Nomadic
Turks and the Central Asian Origins of Baklava”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A
Taste of Thyme: Culinary Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000,
S.90.

205 \/gl. Isin, Priscilla-Mary: Osmanl: Mutfak Sozliigii. |stanbul: Kitap Yayinevi, 2007, s.v.
baklava.

200 ygl. Perry, Charles: “The Taste for Layered Bread among the Nomadic Turks and the Central
Asian Origins of Baklava”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme:
Culinary Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.90 f.

207y gl. Zubaida, Sami: “National, Communal and Global Dimensions in Middle Eastern Food
Cultures”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme: Culinary Cultures in
the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.33.

208 Zubaida, Sami: “National, Communal and Global Dimensions in Middle Eastern Food
Cultures”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme: Culinary Cultures in
the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.33.
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der spanischen Kiiche an.?®® Eine Vielzahl an Bennenungen von Speisen sind in
mehreren Sprachen vertreten und werden weitrdumig im arabischen Raum
konsumiert, zumeist stiitzen sie sich auf das tirkische oder persische.?’® Gerade
die Esskulturen des mittleren Osten entziehen sich durch stetige Transformationen
von Populationen, Herrschaftsdynastien und damit einhergehend Kulturtransfer,
jeglicher historischer Kontinuitat und sind haufigem Wandel unterworfen.?*

Essen als Aspekt einer Disziplin fand seinen Weg nur zdgerlich in den
wissenschaftlichen Diskurs ...Uber lange Zeit hinweg sah man Essen lediglich

im Kontext der Reproduktion

5.4 Stadt-Land Gefalle Unterschiede und Identitéat

Allgemein lassen sich in der Turkei seit den 1960er Jahren Veranderungen im
Konsum und Essverhalten der Menschen verzeichnen. Zum einen mag dies mit
der fortschreitenden Industrialisierung von Nahrungsmitteln verbunden sein,
forciert durch das internationale Phdnomen der Globalisierung, zum anderen kann
man einen groRen innergesellschaftlichen Wandel feststellen.?> Mit der
wirtschaftlichen Offnung seit den 1980er Jahren und den damit einhergehenden
Erleichterungen im Handel fanden zahlreiche Produkte aus Dorfern ihren Weg in
die Stadte, und hier vor allem Krdauter, Pflanzen und seltene Gemuse, die Uber
lange Zeit nur den Bewohnern der einzelnen Regionen vorbehalten waren. Durch
die starke Binnenmigration innerhalb der Turkei von der Peripherie in die
Grolstadte brachten die Menschen ebenso ihre regionale Speisen und Esskultur
mit. Heutzutage leben etwa 70% der Bevdlkerung in Stadten. Dies hat natdrlich

ebenso Einfluss auf die Essgewohnheiten der Stadte, die um jene der landlichen

29 7ubaida, Sami: “National, Communal and Global Dimensions in Middle Eastern Food
Cultures”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme: Culinary Cultures in
the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.34.

219 v/gl. Tapper, Richard-Zubaida, Sami: “Introduction”, in: A Taste of Thyme: Culinary Cultures
in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.9.

21 v/gl. Tapper, Richard-Zubaida, Sami: “Introduction”, in: A Taste of Thyme: Culinary Cultures
in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.10.

212 \/gl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aliskanliklart”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfag:. Ankara: T.C. Kiiltir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.265-66.
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Gegenden und Dorfer bereichert wurde und es aktuell und in den kommenden
Jahren auch noch wird.?® In den letzten Jahren wurden eine Reihe an Bazaren in
GroBstddten wie etwa Istanbul eroffnet, die mit dem Prédikat ,,organisch* werben.
Dort findet man Waren aus den Dorfern der gesamten Tiirkei, von Krautern Gber
Gemuse, bis hin zu Kése, Joghurten oder Broten. Ebenso pragen bedingt durch die
Abwanderung in GroRstadte seit den letzten Jahren eine Vielzahl von Restaurants
und kleineren Lokalen, die anatolische und regionale Kiche anbieten, das
Stadtbild von groReren Stadten.

Doch auch die Strukturen in den landlichen Gegenden haben sich seit geraumer
Zeit stark verandert, so etwa durch die Einkehr von modernen Haushaltsgeraten
seit den 1960er Jahren und in den darauffolgenden Jahren wie Kihlschranken,
Elektroofen, und damit auch neuen Kochtechniken, etwa durch den didikli

's?Y in der

tencere, den Dampfkochtopf.?* Mit der Eréffnung von lokanta
Peripherie und in Kleinstddten wurde eine Neuerung in der Gesellschaft
eingeleitet, die es bis Dato nicht gab, denn seine Mahlzeiten nahm man im
eigenen Domizil ein.

Eine weitere auffallende Veranderung im Essverhalten der Tirkei ist der immer
breitere Einzug von fast food in die Esskultur in Grof3stadten, ebenso wie in
kleineren Ortschaften und landlichen Gegenden. Neben den (blichen grof3en
internationalen Burger-Ketten begann man in gréfReren Stadten aber auch fast
food mittels eigener regionaler Produkten nachzuahmen und zu kreieren. Man hat
sein eigenes fast food hervorgebracht, das etwa in Form von kofte -Burgern mit
ayran, das einstige Getriank der Nomaden, seinen Einzug bis in die Mac Donald‘s
Filialen der Stadte fand. Der wslak hamburger, ein in Tomatensauce getranktes
Brotchen mit kofte-Laibchen gefillt, oder etwa dirim. Holly Chase ist in ihrer
Arbeit auf den Spuren des fast food‘s in Istanbul. Dabei nennt sie die

StraBenverkdufer, die mit ihren mobilen Kiichenwédgen simit — Sesamkringel,

23 \/gl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.265-266

24 \/gl. Sauner, Marie- Héléne: ‘Kalbe Giden Yol Mideden Geger’: Giiniimiiz Tiirkiyesi’nin
Beslenme Aligkanliklar1”, in: Bilgin, Arif-Samanci, Ozge: Tiirk Mutfagi. Ankara: T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 Yayinlari, 2008, S.266.

215 Das Wort lokanta leitet sich aus dem italienischen Wort ,,Jokanda“ ab.
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helva, pogaca — Miirbteigpastete verkaufen.?'® Typische fast food Produkte sind
ebenso kokoreg, mit Innereien gefiillter Darm, oder die Suppenladen mit ihrer
iskembe c¢orbasi, der Kuttelflecksuppe, die so mancher Istanbuler nach einer
durchzechten Nacht zu sich nimmt. Mit jenen StraBenverkdufern kann man
gleichzeitig auch ein Aufleben alter traditioneller Speisen entdecken. Da waren
etwa sahleb, ein Wintergetrank aus geslfter Milch mit Extrakten einer
Orchideenwurzel, oder boza, ein altes Wintergetrank aus gegorenen Hirsen.?*’

Trotz grof3er Fortschritte in vielen Hinsichten an der Peripherie, herrschen aktuell
heute wie auch schon seit jeher groRe sozio-6konomische Unterschiede zwischen
Stadt und Land. Hierbei muss erwahnt werden, das die Schere zwischen Arm und
Reich in der Tirkei namhaft groR ist, was wie in vielen Bereichen des
Alltagslebens, sich auch in den Essgewohnheiten respektive in den vorhandenen
Ressourcen an Lebensmitteln der Menschen deutlich macht. Wéhrend sich in
Stadten wie beispielsweise in Istanbul die Reiche Schicht in luxuriésen
Gourmetrestaurants entlang des Bosporus mit den exquisitesten Speisen
verkostigt, missen sich die weniger Betuchten mit ihrer Hausmannskost in den
eigenen vier Wanden, oder aber in sogenannten lokanta’s, kleinen

schlichtgehalten Restaurants zufrieden geben.

21 Chase, Holly: ,,The Meyhane or Mc Donald’s? Chances in Eating Habits and the Evolution of
Fast Food in Istanbul”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme: Culinary
Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.76.

217 Chase, Holly: ,,The Meyhane or Mc Donald’s? Chances in Eating Habits and the Evolution of
Fast Food in Istanbul”, in: Zubaida, Sami-Tapper, Richard (Hrsgg.): A Taste of Thyme: Culinary
Cultures in the Middle East. London, New York [u.a.]: Tauris, 2000, S.77-78.
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Schlusswort

Die vorliegende Arbeit sollte die tlrkische Esskultur mit ihren charakteristischen
Eigenheiten beleuchten. Zu allererst wurde der Stellenwert der turkischen Kiiche
in der Gesellschaft diskutiert, der durch die Geschichte hindurch bis in die
Gegenwart eine bedeutende Rolle im Alltagsleben der Menschen einnimmt.
Danach sollten die Beziehungen zwischen Essen und Mensch néher betrachtet
werden und damit einhergehend auch die Machtverhdltnisse in der
Nahrungsversorgung, die sowohl geschlechterspezifische Unterschiede aufweisen,
und sich ebenso abhéngig von der jeweiligen Gesellschaftsschicht zeigen.
Desweiteren wurde ein Abriss der charakteristischsten Grundnahrungsmittel der
tirkischen Kiiche gegeben. Im darauffolgenden Kapitel sollten die géngigsten
konsumierten Speisen und Produkte der 7 geographischen Regionen der Tirkei
dargestellt werden, wobei diese stark historisch, 6konomisch und geographisch
gepragt sind. Die verzehrten Gerichte in den jeweiligen Regionen decken sich
auch in etwa mit jenen, der 140 Rezepte aus Yemek ve Kiltur.

Eines der zentralen Punkte stellen die 140 Rezepte aus der Zeitschrift Yemek ve
Kultir dar, die im Anhang in deutsche Sprache (bersetzt wurden. Neben
verschiedenartigen Kochtechniken zeigen sie vor allem grofle Présenz zu
gesellschaftlichen und religiésen Anlédssen auf. Es sind vorwiegend religidse Feste
wie Ramadan, das Opferfest, aber auch Neujahrsfeste wie Nevruz, Hidrellez, aber
auch familidre Zusammenkiinfte wie Geburten, Hochzeiten, Verlobungsfeiern,
oder Beschneidungen die darin zahlreich erwahnt werden. Einige von ihnen
sollten im darauffolgenden Kapitel naher durchleuchtet werden wie etwa das
Regengebet, das in so gut wie allen Regionen der Turkei in Durreperioden
vollzogen wird. Diese weisen neben kleinen regionalen Unterschieden grof3e
Gemeinsamkeiten was ihre zeremoniellen Abléufe betrifft auf und werden stets
durch ein Festmahl beendet.

Einen ebenso bedeutenden Stellenwert in der tlrkischen Esskultur nehmen
Pflanzen und Kréuter ein, die in der Turkei ein reiches Vorkommen haben. Dies
wird auch durch die 140 Rezepte aus Yemek ve Kiltir unterstreicht, wobei
zahlreiche Pflanzen in den Gerichten als Heilmittel gegen verschiedenste

Krankheiten eingesetzt werden. Seit einigen Jahren herrscht ein reger Handel und
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Vertrieb um Heilpflanzen und Krduter aus den landlichen Regionen in den
Grolistadten der Turkei.

Den Abschluss dieser Arbeit bildet ein Gesprach mit Musa Dagdeviren einem
Restaurantbesitzer aus Istanbul, der von frihester Kindheit an mit dem Kochen
vertraut war, da seine Mutter eine leidenschaftliche Kochin war und sich seine
Familie aus zahlreichen Kéchen zusammensetzte. Musa Dagdeviren dessen Ziel
es ist alte, in Vergessenheit geratene Gerichte aus der Verborgenheit zu holen, hat
in seinem Bestreben danach die gesamte Turkei bis hin tUber die Grenzen bereist
um mit den Menschen in Kontakt zu treten und Kochtechniken und Gerichte
auszutauschen. Doch auch (ber die Grenzen der Tirkei hinweg hat er nahezu alle
Kontinente der Welt besucht um sich mit fremden Esskulturen und Kochtechniken

vertraut zu machen.
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Anhang

Deutsche Ubersetzungen der Rezepte aus der Zeitschrift
Yemek ve Kltur

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 1, Winter 2005

Osmaniye-Bahce
Yilan Pancari (Tirsik Pancari-Gavur Pancari) Suppe

Beschreibung: Yilan Pancar: ist eine Wildpflanze, die Gartenmangold sehr
ahnlich ist. Einem Glauben zufolge geben die Schlangen ihr Gift an das
Schlangenkraut ab. Wenn die Suppe dieser Pflanze sieben Mal im Jahr konsumiert
wird, so rustet sie die Menschen gegenliber Krankheiten in hdchstem MaR.
Bedingung ist es das Kraut von hohen Gipfeln zu sammeln, denn eine ,,Heilung*
lasst nicht einfach so auf sich warten. Ich spreche von ,,Heilung®, denn sie wird
besonders an krebskranke Menschen verabreicht. Schlangekraut ist keine einfache
Essenszutat. Der Grund hierfir ist, dass es an den Blattern eine unglaubliche
Menge an Brennhaaren gibt. Da weder sichtbar, noch greifbar, ist es nahezu ein
Ritual diese Harchen auszulesen.

Zutaten: 1 Bilndel Schlangenkraut, 1 Tasse Kichererbsen, 1 Teel6ffel
Weizengriitze, 2 Liter Wasser, 150 g. Kleienmehl, Salz nach AugenmaB, Ol: in
der ortlichen Kochweise wird kein Ol verwendet, jedoch, wer mochte kann es
nach Eigenmal verwenden.

Zubereitung und Legende: Wir fullen Wasser in einen Topf und erhitzen es,
sodass unsere Hande darin brennen (es soll nicht kochen). Der Herd wird
ausgeschaltet, und wir werfen Weizen und Kichererbsen ins Wasser.

Das Schlangenkraut wird fein wie Tabak gehackt und ins Wasser eingelegt.
Danach streuen wir das Kleienmehl in unseren Handen Uber das Schlangenkraut.
Wir wollen aber wéhrend wir es einstreuen, nicht vergessen die Namen von 7
bekannten, sorgenlosen Menschen (Frau oder Mann), je nach unserem Wohnort,
Wohnviertel, Dorf oder aus unserer Umgebung aufzuzahlen. Auch wahrend wir
aufzihlen, fahren wir fort das Mehl einzustreuen... Danach schlieBen wir den
Topf mit seinem Deckel und machen ihn mit einem Handtuch dariber dicht,
sodass keine Luft eindringen kann. Zwei Tage spater entfernen wir das Handtuch
und 6ffnen den Deckel. Sollte sich an der Oberfl&che eine dichte Teigschicht ohne
Locher gebildet haben (wie Rahm), schépfen wir sie vorsichtig mit einer Kelle ab,
einen sehr kleinen Teil belassen wir dartiber (1/10), die andere werfen wir in den
Mill. Sollte der Teig, wenn sie den Deckel 6ffnen 16chrig sein, so werfen sie das
Essen in den Miull, denn dann wurden die Harchen nicht aufgesammelt und
obendrein haben die aufgezahlten Namen nicht Ubereingestimmt! Sollte das
genaue Gegenteil der Fall sein, lassen wir es, nachdem wir den Rahm des Teiges
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abgeschopft haben etwa zehn Stunden (blof3 nicht auf die Minute genau!) bei
niedriger Hitze kocheln.

Nunmehr ist die Suppe fertig. Sie ist eine seltene Speise. Da nicht jeder mit
Leichtigkeit die Suppe zubereiten kann und sie eine heilvolle Wirkung hat, besteht
ein Brauch, sie an seine Nachbarn zu verteilen.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 1, Winter 2005

Araban-Gaziantep
Sa¢ Kavurma — Hirtenpfanne

Zutaten: ein kraftiger Hammel.

Zubereitung und Legende: Diese Speise wird gemeinhin zum Opferfest zubereitet.
Nachdem man das Fleisch von den Knochen getrennt hat, wird das Opferfleisch
als ganzes — von Kopf bis FuB — ohne es zu zertrennen — in schmale Streifen
geschnitten. Von einem durchschnittlich groBen Hammel kann man ein 25-35
Meter lange Streifen Fleisch gewinnen. Der fertig zubereitete Fleischstreifen wird
auf ein drei Meter langes Bratblech oder in einen Kessel, (in dem man Weizen
kocht) zum Kochen gelegt. Es wird im Garten am Holzfeuer gekocht, in dem man
achtet, dass die Fleischstreifen nicht in Mitleidenschaft gezogen werden. Wahrend
das Fleisch kocht, sollte man Salz hinzugeben. Je nach Belieben kann auch
Thymian und Blattchenpfeffer hinzugefiigt werden. Es empfiehlt sich die Speise
mit getrockneten Zwiebeln, eiskaltem Wasser, oder Ayran zu verzehren. Sag
Kavurma zu essen ist wie ein Ritual... Frither wurde es weitgereisten, geliebten
und seltenen Gésten dargeboten und an der Feuerstelle verspeist. Dieses
traditionelle Gericht erweckt sowohl das Interesse der Gaste, als es ihnen auch
uberaus mundet. Nach dem Essen neckt man sich gegenseitig mit den Worten:
»Wie viele Fiaden hast du denn gegessen.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 1, Winter 2005
Elazig Palu
Toptopik — Knodel

Zutaten: 2 Glé&ser Wasser, 1 Liter Wasser zum Kochen, 1,5 Glaser feinen Bulgur,
ausreichend Salz, im Winter: 3 Stiick (100 g.) kurut (getrocknetes Joghurt bzw.
Milchprodukt), im Sommer: %2 kg Joghurt, 100 g. Butter, 30 g. Blattchenpfeffer, 5
Zehen Knoblauch.

Zubereitung und Legende: Wir erhitzen Wasser in einem Kochtopf, geben Salz
hinzu und warten, bis es sich im Wasser auflést. Den Bulgur geben wir in das
heil3e Wasser und lassen diesen, auf dem Herd ausgeschaltet etwa dreil3ig Minuten
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im heif’en Wasser aufgehen. Wenn der Bulgur fertig gequollen ist, Kippen wir ihn
in eine mittelgroe Wanne und machen uns bereit ihn durchzukneten. Fur die
Hénde sollte in einer Schiissel Wasser bereitgestellt werden. Wir kneten etwa
dreiBig Minuten. Wenn der Bulgur beginnt sich an die Wanne zu kleben, kann
begonnen werden Knddel zu formen. Diese kdnnen auf zwei Arten, rund oder
platt, geformt werden. Die Grol3e des Knddels sollte jener, einer riesigen Murmel
entsprechen. Bis der Bulgur zu Ende geformt ist, rollen sie die Ballchen aus. In
einen Topf mittlerer GroRe fullen wir einen Liter Wasser, geben Salz hinzu und
lassen es kochen. Nun konnen sie die Knddel ins kochende Wasser einwerfen.
Nachdem sie zehn Minuten gekocht haben, gie3t man das zuvor zubereitete heile,
mit Knoblauch versetze getrocknete Joghurt Uber die Béllchen. In die
geschmolzene Butter streut man roten Blattchenpfeffer und gie3t diese dann Uber
die Knodel.

Diese Ballchen werden in Palu (Eldz1g) je nach Jahreszeit im Sommer mit
Joghurt, im Winter dagegen mit getrocknetem Joghurt zubereitet, das heif3t, sie
werden im Sommer kalt und im Winter warm gegessen. Es ist ein Armeleuteessen
und auRerdem auch als Schonkost bekannt.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 1, Winter 2005
Antakya
Kessiir oder Kesir (kirmizi havu¢) Dolmasi — gefullte rote Karotten

Zutaten: 12 grofRe rote Karotten, 1 Glas Reis, 250 g. Faschiertes vom méannlichen
Lamm, 1 Stiick Zwiebel, 4 Zehen Knoblauch, 1 Teel6ffel Minze, 1 Essloffel einer
Mischung aus Tomaten- und Paprikamark, (wer mdchte kann auch Tomaten und
Paprika reiben), Saft einer Bergamotte (sie wird in Antakya stiickweise verkauft
und ist eine seltene Frucht), 1 Bund Petersilie (wenn gewinscht), ausreichend
Salz und schwarzer Pfeffer.

Zubereitung und Legende: Erst wahlt man die grof3en und gleichmé&fRigen Karotten
aus. Dann schickt man sie zum Drechsler (ein Holzdrechsler, der Holzschlegel,
Messer-Gabel, SalzholzgefdBe und Holzschrénke macht). Sind Sie erstaunt?
Denken Sie sich: ,,Was haben wir mit einem Holzdrechsler zu schaffen? Wir
miussen die Karotten, die wir fullen, gegen Geld aushohlen lassen. Nachdem wir
die Karotten vom Drechsler abgeholt haben, schaben wir sie innen und auen fein
séuberlich ab und reinigen sie. Wenn sie geflllte Karotten verspeisen mdchten,
mussen sie da durch!

Wir hacken die Zwiebel und den Knoblauch fein, und nachdem wir sie mit allen
anderen Zutaten vermengt haben, fiillen wir sie in die Karotten ein (deren Inneres
ausgehohlt wurde). Die Offnungen verschlieRen wir mit dem Ende der Karotten
wie mit einem Deckel und befestigen diese mit ein oder zwei Zahnstochern. In
einem breiten und niederen Topf reihen wir sie gleichmaRig auf. Daruiber gieRen
wir heiRes Wasser mit Salz und Ol, sodass es die Halfte der gefiillten Karotten
bedeckt. Der Kochtopf wird zugedeckt und nachdem man sie etwa 45-60 Minuten
kocheln hat lassen, giel3t man ein halbes Glas voller Bergamottensaft tber die
Karotten und macht den Herd aus.



70

Die geflllten Karotten sind, nachdem man sie zehn Minuten hat ziehen lassen,
zum Verzehr bereit. Gefillte rote Karotten werden ublicherweise in Antakya in
wohlhabenden Familien zubereitet. Es handelt sich um ein in der Winterjahreszeit
zubereitetes Gericht.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 1, Winter 2005

Sivas Divrigi, Zara, Sarkisla, Kangal. Die Speise wird zum Teil auch in Zentral-
und Ostanatolien zubereitet. Gemeinhin wird sie in turkmenisch besiedelten
Ddorfern zubereitet und gekannt.

Ugut - Weizengericht
Zutaten: 5 kg zerin?*® Weizen aus Sivas

Zubereitung und Legende: Wir waschen den Weizen grindlich und fillen ihn
dann in ein léchriges Tuch oder in einen Leinensack. Wir hangen den Sack an
einem warmen, geeigneten Ort auf, als ob wir Kdrbe flechten wiirden. Etwa zehn
Tage lang bewassern wir den Weizen, man sollte dies in normalem Malie tun,
denn wenn man ihm zuviel gibt, beginnt er zu verfaulen. So wie man Blumen
gielt, nur mit dem Ziel sie zu befeuchten sollten wir Wasser zufiihren. Mit der
Zeit werden die Weizen keimen, doch dies sollte die GroRe von 1-2 Zentimetern
nicht Uberschreiten. Passiert dies, so wird das Ugut nicht gelingen. Nach zehn
Tagen geben wir den Weizen in eine Holzwanne (&hnlich einer Teigwanne) oder
in ein weites Becken und zerstoBen und purieren diesen kraftvoll mit einem
Hammer. Bei jedem Durchgang fangen wir die Flussigkeit des Weizens in einer
Schissel ab und fahren aufs Neue fort den Weizen zu schlagen. Man siebt und
zerdriickt den Weizen, fuhrt regelmaRig Wasser zu, solange bis der Rickstand
durch und durch austritt und trocknet. Dann flillen wir die Essenz des Weizens in
einen Kupfertopf, stellen diesen auf den Herd und kochen ihn wie Sirup. Wéhrend
er kocht, sollten wir den Schaum an der Wasseroberflache abschopfen. Nur beim
Ruhren sollte man sehr vorsichtig sein, denn wenn er sich am Boden ansetzt, wird
der Geschmack des Ugut‘s ungeniefbar und verbrannt. Aus dieser Sicht ist es
nicht notwendig [sic!]*® vom Boden weg zu verriihren. Ob Ugur gekocht ist,
erkennen wir, wenn es in gelbliche Farbe Ubergeht. Wenn die Farbe
ubereinstimmt, kdnnen wir den Herd ausschalten.

Einer Legende zufolge ist es eine fromme Tat, nachdem Ugut zubereitet wurde, es
an die Nachbarn zu verteilen. Eine wichtige auf Yusuf Cinar aus Akoren
zuriicklehnende Quelle erzdhlt folgende Erinnerung: ,,In den ersten Jahren der
Republik brachte der aus dem Dorf - Hafik Ornovut stammende gewéhlte
Abgeordnete von Sivas, Ismail Ugur, aus unserem Dorf Atatiirk ein Einmachglas
mit Ugut. Nachdem Atatlrk Ugut gegessen hatte, fragte er aus was die SulRspeise

218 Eine im Herbst gesate Speltweizensorte.

219 Zeile 12-13, wortwértlich: ,.Es ist nicht notwendig, von ganz unten zu verriihren.“ Vermutlich
meinte der Autor hier man sollte um das Anbrennen der Speise zu vermeiden vom Boden weg
verrlhren.
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denn gemacht wurde. Als er erfuhr, dass sie aus gekeimten Weizen zubereitet
wurde, sagte er zu dem Abgeordnetem neben ihm verwundert: ,,Unsere
Dorfbewohner, die es schaffen, aus Weizen eine SiiRspeise herzustellen sind
jeglicher Arbeitserfordernis gewachsen und besitzen Intelligenz und Geschick.“?*°

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 1, Winter 2005

Akyazi-Adapazari
Zillop Taplamasi/Ekmegi — Zillop Brétchen

Zutaten: 500 g. Zillop, 3 Glaser Mehl, 2 Glaser Maismehl, 250 g. Butter, ¥ Liter
Milch, ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer.

Beschreibung: Zillop ist eine wildwachsende, knollenférmige, kleinwichsige
Pflanze, deren oberer Teil griin ausgefranst ist. Es ist eine Winterpflanze, man
stellt daraus kavurma (im eigenen Fett gerdstetes Fleisch) mit Eiern oder Brot her.

Zubereitung und Legende: Nachdem wir Zillop gewaschen haben, hacken wir es
fein. Wir durchmischen das Mehl und lassen in der Mitte eine Mulde frei. In diese
filllen wir Ol, Salz, warme Milch, schwarzen Pfeffer und Zillop und kneten einen
festen Teig. Wenn notwendig kann wahrend des Durchknetens ein wenig Wasser
hinzu geben werden. Wir trennen den Teig in acht Teile und runden ihn mit der
Handflache gut aus. Wir bedecken ihn mit einem Tuch und lassen ihn drei
Stunden rasten. Dann driicken wir den Teig mit der Hand etwas platt; das heif3t, in
dem wir mit unseren Handen auf den Teig driicken verdiinnen wir ihn. Nachdem
wir ihn flach gedrickt haben, bedecken wir ihn erneut mit einem Tuch. Nachdem
er 45 Minuten gerastet hat, stellen wir ihn in den glimmenden Ofen. Im Hausofen
hingegen backen wir ihn bei 200 Grad Hitze.

Man l&sst eines der gebackenen Brote auf dem Berg, an dem man Zillop gepfluckt
hat und betet dafiir, dass es die Vogel verzehren und die Berge im
darauffolgenden Sommer noch viel mehr Zillop schenken werden.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 1, Winter 2005
Nizip-Gaziantep
Tah Serbeti — Trauben Scherbet

Zutaten: 1 Liter Wasser, 20 Korner schwarzer Pfeffer, 20 Stiick Fenchel, 2
Stangen Zimt, 2 Glaser Weintraubensirup®?, 2 Zitronen, 1 Loffel getrocknete
Minze in einem Baumwollsack.

220 Adnan Mahirogullar, zitiert nach: Dagdeviren, Musa: ,,Unutulmus Halk Yemeklerinden Yedi
Tarif”, in: Yemek ve Kiltiir, 1, 2005, S.44.
221 ,» Tah Pekmezi“ wird aus faulen, sauren Kirschen hergestellt.
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Zubereitung und Legende: Wir geben alle Ingredienzien auler den Zitronen und
dem Weintraubensirup in einen Kochtopf und kochen sie zusammen mit
Gewdlrzen eine Stunde lang. Nachdem wir den Zitronensaft und den
Weintraubensirup hinzu gegeben haben, lassen wir es eine weitere halbe Stunde
kochen. Nunmehr ist das Scherbet fertig und kann heil3 getrunken werden und die
Miitter rufen die Kinder herbei... Die Kinder genieBen das Scherbet freudig um
das Feuer herum und kehren mit unglaublichem Energieschub erneut zuriick zu
ihren Spielen...

Die Vdgel sind Meister im Anpicken der schonsten Trauben. Der Weinbauer wirft
aus diesem Grund bei der Lese die angepickten Trauben nicht fort, denn die
welken, in Mitleidenschaft gezogenen, trockenen Trauben, deren Geschmack
sauer ist werden fir den Traubensirup verwendet.

Traubensirup, wird ebenso mit Wasser aufgekocht und als Sirup getrunken. Man
trinkt ihn vorwiegend gemeinsam mit gebratenen Bulgurballchen oder gebratenen
Backwaren. Der Olivenhainbesitzer bewirtet die Olivenpfliicker zur Unterstiitzung
ihrer kdrperlichen Arbeit mit kochend heilem Trauben Scherbet.

Yemek ve Kltur: Ausgabe 2, Frithling 2005

Cukurova
Mirmulik??? Corbasi — Linsensuppe

Zutaten: 1 Glas grune Linsen, 1 Tasse Bulgur, 1,5 Liter Wasser, 1 Stiick Zwiebel,
1 Essloffel getrocknete Minze, 100 g. Butter, ausreichend Salz, 1 Stiick Zitrone.

Zubereitung: Die Linsen kochen wir 30 Minuten in reichlich Wasser. Nachdem
wir Bulgur und Salz dartiber gegeben haben, lassen wir sie 30 weitere Minuten
kochen und mindern die Hitze. Sollte die Flussigkeit sinken, so gleicht man sie
mit kochendem Wasser aus. In der Zwischenzeit schmelzen wir in einer Pfanne
Butter, schwitzen die feingehackten Zwiebeln leicht darin an und geben Minze
hinzu. Nachdem wir sie fir eine Minute gertstet haben, giellen wir sie Uber die
Suppe. Wir geben Zitronensaft hinzu und lassen die Suppe noch einmal
aufwallen. Ofenfrisch verzehren wird die Suppe.

Uberlieferung: Es ist eine Suppe, die der GroRgrundbesitzer stolz den Arbeitern,
die im Frihling auf die Baumwollfelder zum pflicken kommen, darbietet. Sie
wird einmalig zum Arbeitsende ausgegeben. Die Suppe, die mit den oben
genannten Mal3en zubereitet wird, wird im Haus des Gro3grundbesitzers gekocht;
fur die Arbeiter jedoch wird sie in einer geringeren Auswahl an Zutaten
zubereitet. Zu der Linsensuppe, deren Zutaten aus Vollkornmehl, Butter und
getrockneter Minze bestehen, wird als Beilage dunkles, knuspriges Brot
dargeboten.

?22 In vielen Regionen findet man sie auch unter der Bezeichnung ,,mirmurik®.
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Yemek ve Kiltlr: Ausgabe 2, Friihling 2005

Manisa, Kula
Enginar Dolmas1 — geflillte Artischocken

Zutaten: 10 Stuck frische, griine Artischocken, 3 Zwiebeln, 250 g. Reis, 2 Biindel
Dille, 1 Glas Olivendl, 500 g. grine Pflaumen, 20 Stiick frische Weinblétter, 2
Glaser Wasser, 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer, 1 Essloffel Mehl, 3 Stiick Zitronen,
8 Glaser Wasser, ausreichend Salz.

Zubereitung: Wahrend wir die Artischocken auswéhlen, ritteln wir sie an ihrem
Stangel, wenn er nachgibt, wissen wir, dass sie frisch sind. Danach sédubern wir
die schmutzigen Bléatter und schneiden den oberen Teil ab. Wir trennen die
mittleren Blatter ab, wer mdchte kann sie aufkochen, deren Flussigkeit kann
getrunken werden, oder man kann den Kochtopf damit auslegen. Nachdem wir die
borstigen Teile der Artischocken mit Hilfe eines Loffels griindlich entfernt haben;
schélen wir die Stangel und legen sie — damit sie sich nicht dunkel verfarben —
alle zugleich in eine Flussigkeit, (bestehend aus 8 Glasern Wasser, dem Saft von 3
Stuck Zitronen und 1 L6ffel Mehl) ein.

Danach bereiten wir die Fiillung zu: Uber den gesamten Reis (wenn man méchte
kann man ihn auch gerostet verarbeiten) schneiden wir drei Zwiebeln fein und
wirfelig; wir hacken Dille fein; geben die Hélfte des Olivendls hinzu; streuen
schwarzen Pfeffer und Salz ein und vermischen diese in rohem Zustand. Die
Artischocken entnehmen wir aus der speziellen Fllssigkeit und kdnnen sie
nunmehr fallen. In dem wir sie mit frischen Weinblé&ttern bedecken, stellen wir sie
am Rand ab. Erst legen wir das Innere eines weiten Kochtopfes mit zehn Stiick
Weinblattern aus. Danach streuen wir die Stiele der Artischocken und die Hélfte
der Pflaumen ein. Die gefullten Artischocken legen wir in den Topf ein und
bedecken sie mit Weinblattern. Die ubriggebliebenen Pflaumen setzen wir auf die
Artischocken. Ausreichend Salz, Wasser und das tbrige Olivendl gieRen wir tber
die gefiillten Artischocken und bedecken sie mit einem Olpapier (keinesfalls einen
Topfdeckel verwenden). Wir lassen sie 15 Minuten auf starker Hitze, und 60
Minuten leicht kochen.

Es gibt eine spezielle Art die geflllten Artischocken zu essen. Beginnen sie erst
mit den Blattern; in dem sie diese einzeln zwischen ihre Zahne klemmen,
knabbern sie an ihnen, danach verzehren sie den Pilavreis und zuletzt machen sie
sich an die Frucht der Artischocke im Saft. Enginar Dolmas: ist eine Speise, die
flr spezielle Géste zubereitet wird. Es ist ebenso mdéglich sie auf dieselbe Weise
und mit Fleisch zu fullen.

Uberlieferung: Artischocken werden als Allheilmittel gesehen: Es wird ihr

nachgesagt, dass sie Blutzucker und Blutfett mindert, Gallensteine absondert,
gegen Durchfall vorbeugt und wohltuend auf Leber und Nervensystem wirkt.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 2, Friihling 2005
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Karamiirsel-izmit
Miibarek Dikeni/Esek Dikeni??® — Benediktenkraut-Fleischspeise

Zutaten: 1 kg Lammfleisch — klein geschnitten, 1 kg Benediktenkraut, 1 Zwiebel,
1 Stiick frischer roter Paprika, 2 Zitronen, 1 Tomate, ausreichend Salz, 1 Teeglas
Olivendl, 1 Liter Wasser.

Zubereitung: Das Benediktenkraut muss in der kurzen Zeitspanne zwischen
Morgenddmmerung und Sonnenaufgang gepfliickt werden. Wenn man es nicht in
dieser Phase sammelt, so denkt man, dass darin wenig Milch enthalten ist.
Milcharmes Benediktenkraut soll Ungliick bringen. Wahrend man das
Benediktenkraut reinigt, soll das Messer erst zuletzt zum Einsatz kommen, da
sonst die Pflanze ihre Milch einzieht. Um zu verhindern, dass die Milch auslauft,
schneiden wir die Pflanze in der Hand und lassen das Innere sogleich in eine
Schussel mit Zitronensaft laufen. Das Lammfleisch kochen wir in einem Topf und
entfernen das Blut verschmierte Wasser. Danach geben wir Olivendl hinzu und
braten die Fleischstiicke zart an — ohne das Ol zu verbrennen. Mit einer wiirfelig
geschnittenen Zwiebel braten wir es weiter. Das Benediktenkraut heben wir mit
Hilfe eines Schopfloffels aus dem Zitronensaft und legen es uber die
Fleischstiicke. Wir vermengen sie ein wenig, gieRen Zitronensaft dartiber und
kochen das Fleisch und Benediktenkraut bis sie weich werden. Zuletzt, schneiden
wir je einen roten Paprika und eine Tomate beliebig grof? und streuen sie Uber das
Gericht. Wir kochen es zehn weitere Minuten und schalten dann den Herd aus.
Diese Speise lasst sich perfekt mit Bulgurreis kombinieren. Je nach finanzieller
Moglichkeit wird Benediktenkraut mit Fleisch oder ohne zubereitet.
Ublicherweise wird Benediktenkraut auch roh gegessen, man verarbeitet es zu
Salat.

Uberlieferung: Unter dem Volk wird Benediktenkraut als heilsame Kost
angesehen. Es wird ihm nachgesagt, dass es eine fieberhnemmende Wirkung hat,
samtliche Mikroben vernichtet, die Potenz steigert, Nierensteine abfuhrt und die
Harnwege reguliert.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 2, Frithling 2005
Tokat

Tas Ekmegi — Leylek Giligi (Lokmasi) — Storchenbrot

223 Baytop, Turhan: Tiirkge Bitki Adlari Sézhigii. Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yayinlari, 3. Aufl.,
2007, s.v. miibarek dikeni. siehe auch: Baytop, Turhan: Tiirkiye 'de Bitkiler ile Tedavi: (gemiste ve
bugin). Istanbul: Istanbul Universitesi, 1984, s.v. miibarek dikeni: wird ebenso als Bostanotu,
Sevketibostan, Sevketotu, Sevkiilmiibarek bezeichnet. In Anatolien wird es gegen
Zuckerkrankheiten eingesetzt, auBerdem gilt es als Appetitanreger, Harnverstarkungsmittel,
Fieber- und Blutdrucksenkmittel und Beruhigungsmittel. Die Bezeichnung “Esek Dikeni* riihrt
daher, dass es Esel besonders gerne fressen.
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Zutaten: 1,5 Glaser gemahlenes Mehl, 1 Essloffel Kichererbsenhefe (Kichererbsen
werden am vorabend zerstampft und in einem Glas Wasser in warmer Umgebung
eingeweicht), 1 Glas Milch, 750 g. Traubensirup, 200 g. Butter, 200 g. Walnsse,
1 Teel6ffel Salz.

Zubereitung: Wir sieben die Kichererbsenhefe in eine Schissel ab. Das Wasser
lassen wir etwa 15-20 Minuten stehen. In einen kleinen Topf flllen wir Mehl und
lassen die Mitte frei. In dem wir Milch und Hefe beifiigen, durchkneten wir den
Teig. Wir streuen einen Teel6ffel Salz hinzu und wenn der Teig nicht mehr an den
Hénden kleben bleibt, bedecken wir ihn mit einem feuchten Tuch — etwa zwei
Stunden — lassen wir ihn sauern. Wenn der Teig Luftblaschen bildet, erkennt man,
dass er gegart ist. Danach befetten wir eine kleine Pfanne und erhitzen sie. Den
gegarten Teig gieRen wir mit Hilfe einer Schopfkelle in dinner Schicht in die
Butter ein und in dem wir ihn wenden braten wir ihn an. Die zerstolRenen
Walnisse rosten wir zart in Butter an, giefen den Traubensirup darlber,
vermengen diesen und betraufeln anschlie}end mit einer Schopfkelle das Brot.

Uberlieferung: Das Tas Ekmegi wird Ende Marz zur Storchenzeit zubereitet und
stiickweise an die Storche verflttert um Fruchtbarkeit voranzutreiben. Aus diesem
Grund wird es auch ,Leylek Lokmasi oder ,Leylek Giligi“,
»Storchenhdppchen“genannt.

Yemek ve Kltur: Ausgabe 2, Friihling 2005
Kilis
Cennet Camuru — Engelshaar

Zutaten: 750 g. frischer Fadenteig, 650 g. Zucker, 350 g. Butter, 1 Teel6ffel Zimt,
500 g. Milchrahm, ein rundes Kupferblech mit 40 cm Durchmesser.

Zubereitung: Wir legen die Fadennudeln auf einem Tablett aus und brechen sie. In
einer Pfanne schmelzen wir Butter, gieRen sie Uber den Strudelteig und fahren fort
sie mit unseren H&nden zu zerbrechen. Das Tablett stellen wir auf den Ofen, der
bei leichter Hitze 1auft, und verrihren sie bis der rohe Geruch der Fadennudeln
verblasst. Wir h&ufen den Strudelteig, lassen in der Mitte eine Mulde frei und
fullen den Zucker in diese. Als ob wir die Mulde schlieBen wirden, tirmen wir
den Teig und belassen ihn etwa 10-15 Minuten dergestalt bis der Zucker schmilzt.
Wir durchmischen den Teig erneut. Wenn der Zucker mit dem Strudelteig
verschmolzen ist, bedeutet es, dass er fertig ist. Sollte der Zucker kristallisieren,
so gibt man eine halbe Tasse Wasser oder Milch hinzu und nimmt das Tablett
vom Ofen. Danach zerstreuen wir den Strudelteig und gieBen den Milchrahm
schrittweise dartiber. Uber den Milchrahm streuen wir Zimt und verspeisen die
Suspeise ofenfrisch, denn dieses Dessert lasst man nicht warten.

Cennet Camuru wird lediglich im Frihling, (April und Mai) aus dem Rahm, den
man aus der Milch, die die Ziegen oder Schafe nach der Geburt geben, zubereitet.
Dieser Rahm wird in der Region Kilis sahan kaymag: genannt. (der Name sahan
kaymag rihrt daher, dass man den Rahm, der gekochten Milch in einer Schussel
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namens sahan aufbewahrt) Cennet Camuru kann ohne sahan kaymag: nicht
zubereitet werden. Diese traditionelle Sii3speise war fruher in Kilis weit
verbreitet; heutzutage hingegen bereiten sie nur noch alteingesessene Familien
zu. Cennet Camuru wird in Kilis gemeinsam mit Lammfleisch, Joghurtsuppe und
Bulgurreis mit Fadennudeln gegessen.

Yemek ve Kiltlr: Ausgabe 2, Friihling 2005
Gaziantep
Keme Kebabi1 - Truffelpilzkebap

Zutaten: 400 g. Lammschulter ohne Knochen, 100 g. Lammhals ohne Knochen,
200 g. Lammschwanzfett, 40 Stick Triiffel (tuberaceae)®®* in GroBe von
Walnssen, Salz, schwarzer Pfeffer.

Zutaten fur Piyaz*®®: 1 Bund Petersilie, 1 Stiick frischer roter Paprika, 1 Bund
Frihlingszwiebeln, 1 Essloffel Gewiirzsumach.

Beschreibung: Keme - Truffel (tuberacae) sind eine Pilzsorte. Es gibt zwei Sorten,
eine deren Inneres schwarz ist und duftet, die andere ist weil und geruchlos.
Jedoch ist in unserem Land, jene Sorte, deren Inneres weil ist verbreitet. Sie
wachst in Zentral-, Stid- und Ostanatolien, teilweise st63t man auf sie auch in der
Marmara- und Schwarzmeer Region, wenn auch nicht haufig. Sie wachsen an
Weiden mit Eichenwuchs nach den Aprilregen — etwa 5-10 cm — unter der Erde.
An der Bodenoberflache verstecken sie sich in Maulwurfshiigeln unter den
Ausbuchtungen. In diesen Regionen gibt es Familien, die Pilze sammeln und mit
ihrem Wissen, dass sie von Generation zu Generation weiter geben, die Truffel
mit Leichtigkeit finden.

Zubereitung: Erst reinigen wir die Truffel grindlich; denn sie tragen das gesamte
Erdgewebe an sich. Danach reinigen wir ihr AuReres mit einem rauen Stein und
waschen sie erneut. Die Triffel werden zweigeteilt, mit Hilfe eines ,.keme
delici“**® vorsichtig in der Mitte durchléchert. Lammschulter, Lammhals und das
Schwanzfett schieben wir durch den Fleischwolf bis sie der GroRe von
Weizenkdrnern entsprechen. Doch zermatschen wir das Fleisch bloRR nicht. Wenn
sie Uber diese Mdglichkeiten nicht verfiigen, so kénnen sie das Fleisch ebenso
beim Fleischer, in dem sie es mit einem Satz durch den Fleischwolf schieben
lassen in gewinschter Form bekommen. Jedoch wird dies nicht sehr bevorzugt;
und wenn das Messer des Fleischers stumpf ist, bedeutet es, dass Ihr Fleisch
wegzuwerfen ist!

Nun vermengen wir das Fleisch, das wir faschiert haben, in dem wir Salz und
Pfeffer hinzugeben. Je ein Stlick Faschiertes und ein Stiick Triiffel werden an

224 Baytop, Turhan: Tiirkge Bitki Adlar: S6z1iigii. s.v. keme.

22 Salat aus feingeschnittenen Zwiebeln, Salz und Petersilie. Manchmal auch als kuru fasulye
piyaz: mit Bohnen zubereitet.

226 7ylindriger, Metallstab in StiftgroRe, der die Triiffel duchldchern soll.
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einen runden MetallspieR aufgefadelt und danach auf der Feuerasche?’ aus

Eichenholz gegrillt. Keme Kebab: sollte auf jeden Fall mit Frihlingszwiebel-Salat
gegessen werden. Den Stiel des Geréts, das man verwendet um die Truffel aus der
Erde zu graben nennt man ,kisglic“, das am Ende steckende spitze Eisen
hingegen ,,lust ,,Wurfspief3.

Zubereitung des Zwiebelsalates: Wir schneiden Friihlingszwiebel, Petersilie und
rote Paprikaschoten fein und vermengen sie mit Gewdirzsumach und unser
Zwiebelsalat ist schon fertig. In dem sie auf ein ausgelegtes Fladenbrot etwas
Zwiebelsalat, etwas Triffel geben und einen Teil des Kebap’s auszupfen, konnen
sie es als Roll-Sandwich oder eingerolltes Fladenbrot verspeisen.

Uberlieferung: In der anatolischen Volkskultur finden sich beziglich
Triffelpilzen eine Vielzahl an Mythen und Volksgeschichten. Wéhrend der
Dezember und Jannuar Regenfélle werden die Samen in die Erde gestreut; nach
den gewittrigen Marz und April Regenféllen sind sie bereit gesammelt zu werden.
Wenn der Regen ohne Gewitter fallt, bedeutet es, dass es keine Triffel geben
wird.

Einer Legende zufolge konnte eine Mutter fir ihre Kinder in der Hungersnot nicht
zu essen finden. Ohne vor Gott zu klagen gab sie in ein Tongefal einige
Feuersteine und Wasser und kochte dieses. Sie gab ihren Kindern die Suppe aus
Steinen zu essen und warf die Steine vor der Tur in dem sie Gott dankte in die
Erde, in diesem Moment verwandelten sich die Steine in Trlffel. Seit jenem Tag
konnten die Menschen einen solchen Geschmack an keinem anderen Ort finden.
Dieser aus der Hungersnot dargebrachte Pilz ist die beliebteste Sorte. Diese
Legende wird in Diyabakir und Bismil®® erzahlt.

Einer anderen zusammengetragenen Legende aus dem Dorf Kusdogan, im
Landkreis Yesilyurt in Malatya zufolge bereitete Fatma ana die Frau des
Propheten Ali eines Tages Teig fur Brot zu. Sie machte Brot und grub die sich
vermehrenden Teigstlicke, damit sie nicht nutzlos vergeudet werden in die Erde
ein, in dem sie diese in kleine Stiicke teilte. Jeder, der in die Erde eingegrabenen
Teigstlicke, verwandelte sich in Truffel — das hei3t, mit dem Namen domalan, den
ihm diese Region gab. AulRerdem glaubt man unter dem Volk, dass er die Krétze
heilt, die Potenz steigert, auf Augenkrankheiten, Kraftlosigkeit und alle méglichen
anderen Krankheiten wohltuend wirkt und noch kostlicher als Fleisch ist. Die
Augen, Knie und Herzen derjenigen, die ihn verspeisen sollen ein langes Leben

haben, sagt man.
Yemek ve Kultur: Ausgabe 2, Frithling 2005

Ostanatolien

Nevruz Serbeti — Neujahrs Scherbet
Zutaten: 1 kg helles Saatgetreide, 10 g. Safran, 1 kg geschleuderter Honig, 5 Liter
Wasser.

Zubereitung: Erst waschen wir den Weizen, breiten ihn auf einem Tablett aus und
lassen ihn keimen, in dem wir ihn eine 1 Woche in warmer Umgebung abstellen.
Jeden Tag bewaéssern wir ihn leicht. Dann zerstolRen wir den Weizen mit Hilfe

22T \Wértlich: Glut, die in Begriff ist in Asche iberzugehen.
228 Ort in Diyarbakar.
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eines Hammers und fangen desen Flussigkeit in einem Topf ab. Den
ubriggebliebenen Treber, schutten wir in 5 Liter Wasser, zerpressen ihn erneut
und geben die Flussigkeit in einen Topf. Den Topf, den wir auf den Herd stellen,
lassen wir eine Stunde lang kochen. Vergessen wir nicht wéhrend des Kochens,
den Schaum abzuschdpfen. In das kochende Scherbet mengen wir Safran und
Honig, und lassen es 15-20 Minuten weiter kochen. Danach sieben wir es ab und
konnen es warm oder kalt trinken.

Legende: Das Neujahrs Scherbet wird traditionell eine Nacht vor Nevruz
zubereitet; es wird bis zum morgen des Neujahresfestes in einem Topf unter
einem Baum abgestellt. Frih morgens, begonnen mit den Altesten der Familie,
trinkt jeder eine Tasse, in dem er sich etwas wiinscht. Das Neujahres Scherbet
wird nur im Frihling, im Monat Méarz zubereitet. Man glaubt diejenigen, die
dieses Scherbet trinken, werden vom Ubel befreit und gelangen zu starken
Kraften. Ublicherweise wird es auch mit verschiedenen Gewiirzen zubereitet und
in Form einer Paste gebracht; die Nevruz Macunu genannt wird.

Yemek ve Kltir: Ausgabe 3, Sommer 2005

Savsat
Hasil — Milchbrei

Zutaten: 100 g. Maismehl (nicht bitter und abgestanden), 4 Glaser gemolkene
Kuhmilch (frisch, am selben Tag gemolken), 100 g. Butter (frisch — am selben
Tag zubereitet), ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir fillen Milch in einen kleinen Topf, wenn sie zu kochen beginnt,
mindern wir die Hitze und verriihren sie, in dem wir nach und nach Maismehl
einziehen lassen. Bis das Mehl eingestreut ist, riihren wir weiter. Milch und Mehl
bringen wir, in dem wir sie ineinander verriihren, in Form eines dickflussigen
Breis. Diesen leeren wir auf einen Teller und bilden in seiner Mitte eine Mulde.

In der Zwischenzeit wiegeln wir Butter in der Pfanne auf, lassen sie leicht
karbonieren und nehmen sie vom Herd, in dem wir sie leicht schdumen lassen.
Bevor wir die Butter Uber den Brei gielen, gehen wir mit der Pfanne durch das
Haus und lassen den Geruch in alle Zimmer dringen. Danach gieRen wir sie tber
den Brei, sodass wir ein Zischen und einen Wohlgeruch hervorbringen. Die
herrliche Butter und das nach Milch und Maismehl duftende Hasil, sollten sie
unbedingt mit Brot verzehren, dass auf pileki-Stein®*® gebacken wurde. Sie
konnen die Speise essen, in dem sie die vom Brot abgetrennten Stilicke erst in den
Brei aus Milch und Maismehl eintauchen und danach in die Butter.

22 Siehe dazu: http://www.biriz.biz/rize/iyidere/pileki.htm. Letzter Zugriff, am 10.01.2013. Es
handelt sich um einen ausgehdhlten Stein, in dem man Brot béckt. Er wird aus der sogenannten
,Pileki Magara*, einer Hohle im Landkreis Iyidere gewonnen. Aufgrund des zu hohen Aufwandes
an der Gewinnung dieses Steines, wurde dieses Unterfangen heutzutage nahezu stillgelegt. Heute
beschrénkt sich die Verwendung dieses Steines nur auf einige wenige Kundige, die ihn vereinzelt
zum Backen von Maisbrot verwenden. Friher jedoch galt er mit seiner Besonderheit sich langsam
zu erhitzen und ebenso langsam wieder auszukihlen, was dem Brot eine makellose Konsistenz
verlieh, als einer der nicht weg zu denkenden Kochgeréte der dstlichen Schwarzmeerregion.


http://www.biriz.biz/rize/iyidere/pileki.htm
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Uberlieferung: Has:/ ist ein Gericht, das freitag abends gekocht wird. Dem
Glauben zufolge kehren die Seelen der Verstorbenen am Freitag abend in die
Héuser, in denen sie gelebt haben zum Besuch ihrer Verwandten und finden
grolRen Gefallen an den Gertichen von Milch, Butter und Maismehl, die aus den
Zimmern und Tarschwellen dringen. Diese Tradition wird nur noch von wenigen
Menschen fortgefuhrt.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 3, Sommer 2005
Milas-Mugla
Eksili Kofte — saure Fleischbéllchen

Zutaten: 1 kg fettloses - sehnenloses gut zerhacktes Faschiertes vom Schaf, 2
Zwiebeln, 3 Loffel Kleienmehl, 1 Teeloffel Salz, 250 g. Kichererbsen, 150 g.
getrockneten Knoblauch, 50 g. Blattchenpfeffer, 2 groe Tomaten, % Essloffel
Tomatenmark, 2 Bilnde Petersilie, 1 Teeloffel saurer Saft ungereifter
Weintrauben, 100 g. Butter, 1 Liter Olivendl, ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir hacken eine Zwiebel fein und entnehmen ihre Flussigkeit, in
dem wir sie auspressen. Den ubrigebliebenen Riickstand der Zwiebel durchneten
wir, in dem wir Mehl, Salz und schwarzen Pfeffer mit dem Faschierten
hinzugeben, grindlich zu einem Teig. Von der zubereiteten Mischung trennen wir
kleine Stlicke ab, formen sie rundlich und geben sie auf ein mit Mehl bestaubtes
Tablett. Die Béallchen am Tablett schwenken wir ein bis zweimal. Wir erhitzen
Olivendl, braten die Béllchen hinaus und stellen sie zur Seite. Die Kichererbsen
kochen wir in einem breiten Topf und sieben sie ab. Weiters schmelzen wir die
Butter in einem Topf, geben die fein gehackten Zwiebeln und den fein gehackten
Knoblauch hinein und vermengen diese gut ineinander. Danach kommen das
Tomatenmark, die gehackten Tomaten und der Blattchenpfeffer hinzu und werden
zehn Minuten bei leichter Hitze gut gedunstet. Spéter geben wir die Kichererbsen
mit einem Liter kochendem Wasser, einem Glas Traubensaft und Salz hinzu und
kochen diese eine halbe Stunde. Nachdem das Wasser aufgesogen wurde, geben
wir die Ballchen dariber und kochen sie zehn weitere Minuten bei niedriger
Temperatur und schalten den Herd aus. Nachdem sie flinf Minuten gerastet haben,
richten wir sie auf den Teller an, bestreuen sie mit feingehackter Petersilie und
verzehren sie ofenfrisch.

Uberlieferung: Eksili Kofte werden zu Hochzeiten zubereitet. Sie werden den
Gésten die in den H&usern von Braut und Brautigam Gluckwinsche (iberbringen
serviert. Eigens wird die Speise auch zu Mevlit** dargeboten.

20 Das Mevlit, auch Mevliid und Mevliit genannt, ein Text aus dem Koran in Gedichtform, der
von der Geburt des Propheten Mohammed’s erzéhlt, wird an Tagen spezieller Ereignisse rezidiert.
Etwa zu Geburten, Beschneidungsfeiern, aber auch am 40. Tag des Todes eines Menschen. Siehe
dazu: EI?, Bd. VI., s.v. mawlid.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 3, Sommer 2005
Bartin
Maya (yesil domates) Kavurmasi — Griine Tomaten gerostet

Zutaten: 1 kg grine Tomaten, 1 Liter Wasser, 10 Stuck Kichererbsen, 3 grofie
Zwiebeln, 200 g. Butter, 1 Bund Petersilie, 1 Essloffel Salz.

Zubereitung: Die Tomaten halten wir zwanzig Tage lang in einer Schussel, in
einem Liter Wasser mit Salz und Kichererbsen fest verschlossen. Danach nehmen
wir sie hinaus und schneiden sie beliebig klein. In einen Topf geben wir erst
Butter, dann die Zwiebeln und danach die Tomaten und durchmischen diese bei
starker Hitze. Dartber geben wir 2 Teel6ffel des Wassers, in das wir die Tomaten
eingelegt hatten und bedecken den Topf. Bei niedriger Hitze und im Dampf
garren wir das Gericht etwa eine halbe Stunde. Zuletzt schmecken wir das Gericht
mit Salz ab, durchriihren es und nehmen es vom Herd. Wir lassen das Gericht fiir
finf Minuten rasten und streuen die feingehackte Petersilie dartiber. Die
gerosteten Tomaten kdnnen kalt oder warm gegessen werden.

Das delikateste Maya Kavurmas: ist jenes, das man aus grinen Tomaten
zubereitet, die zwanzig Tage eingelegt wurden. Je langer man es einlegt, desto
saurer wird es. Aus der Ubrigen Flissigkeit konnen wir ein sehr feines Brot
machen. Man formt aus Maismehl und Weizenmehl, soviel das Wasser
aufnehmen kann, ohne weitere Zutaten beizumischen, einen festen Teig. Nachdem
dieser etwa drei Stunden gerastet hat, wird er im langsam auslaufenden®®
Holzofen gebacken. Dieses Brot eignet sich auler dem Maya Kavurmasi
hervorragend als Frihstlick. Streichen sie bloR keine Butter auf das Brot und
machen es ungeniel3bar. So zerstoren sie seinen Geruch und Geschmack.

Legende: Etwa 100-150 Jahre zuvor wurden die in Bartin kultivierten Tomaten
noch bevor sie rot wurden gepfliickt und zu Speisen und Eingelegtem verarbeitet.
Als die Erntezeit UGberschritten wurde, also die Tomaten begannen sich rot zu
verfarben, begann man zu klagen: ,,Oh weh, die Tomaten sind rot geworden, oh
nein, sie sind verdorben...”, und man af} sie nicht. Nach einer bestimmten Zeit
kamen Einwanderer aus Rumelien und begannen die umherliegenden,
verdorbenen Tomaten (die roten Tomaten) zu sammeln und zu essen. Das Volk
Bartin’s sah den Einwanderern lange Zeit mit staunen dabei zu. Darauthin sahen
sie, dass es weder Kranke noch vergiftete Tote gab und begannen ebenso die roten
Tomaten zu essen.

231 Wortwdrtlich: im Holzofen, der angemacht und abgeschaltet wurde.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 3, Sommer 2005
Burdur
Testi Kebab1 — Kebap im Tonkrug

Zutaten: 2 kg fette Lammrippen Kklein geschnitten, 2 Zwiebeln, 1 kg Kartoffeln, %
kg Auberginen, 1 kg Tomaten, 250 g. griinen Paprika, 2 Knollen getrockneter
Knoblauch, ausreichend Salz, schwarzer Pfeffer, Kimmel, 1 breiter Tonkrug.

Zubereitung: In dem wir Zweige, Aste, Holz und Kohle aneinander hiufen,
entziinden wir ein groRes Feuer und bringen es zum Glihen. In den Krug, geben
wir das Fleisch, das wir in Pfeffer und Salz gewalzt haben, danach stellen wir den
Krug in die Mitte der Glut und lassen ihn fir zwanzig Minuten darin stehen.

Die Glut soll den Krug von seinem Griff bis in die Mitte des Krugbauches
umgeben (etwa 30 cm hoch) Das Wichtigste, dass wir bei diesem Kochschritt
nicht vergessen durfen, ist den Krug an seinen Henkeln haltend, ihn zehn Minuten
lang gleichmé&RBig zu schitteln. Dies muss man unbedingt machen, denn sonst
brennt das Kebap am Boden an und das Gericht wird ungenie3bar. Sie werden
sogar gezwungen sein es wegzuwerfen. Dann figen wir die beliebig grof3
geschnittenen Zwiebeln und den in Zehen ausgelosten Knoblauch bei und
schitteln ihn etwas weiter. Danach geben wir der Reihe nach die klein
geschnittenen Kartoffeln und Auberginen hinzu. Und natlrlich muss man ihn
wieder schitteln. Zuletzt hacken wir die Tomaten und Paprika grob, und geben sie
gemeinsam in den Krug. Es ist am Besten alle Zutaten in einer Zeitspanne von 5-7
Minuten hinzu zu geben. Erneut schuatteln wir ihn; und verschlieRen die
Krugdffnung mit einem Stiick Teig, das wir aus Wasser und Mehl geformt haben.
Wir schitteln den Krug zehn Minuten weiter. Wenn der Teig aufspringt und
I6chrig wird, bedeutet es, dass das Kebap fertig ist. Wir entfernen den Teig und
leeren das Essen auf ein groRes Blech; zuletzt, streuen wir dariber Kimmel und
verspeisen das Gericht ofenfrisch mit reichlich Appetit.

Uberlieferung: Testi Kebab: wird in Weingitern und Géarten und am FuRe Kalter
Wasserquellen zubereitet. Es ist eine kostbare Speise. Die Zubereitung gestaltet
sich schwierig; die Speise wird aber von geschickten Frauen, und jenen, die etwas
vom Kochen verstehen zubereitet. Es gibt auch folgendes Bestreben dieses
Gerichts: Die Kochin dieser Speise mochte sich hierbei unter den Nachbarn
bemerkbar machen, in dem sie sich rihmt. Deshalb ruft die Schwiegermutter der
GroRfamilie im Weingarten, in dem das Kebap zubereitet wird oftmals der
Schwiegertochter zu: ,,Kind, schwinge mal den Tonkrug...! Das Kebap im
Tonkrug, das speziell an heil}en Sommertagen fir weit angereiste Verwandte und
besondere Géste zubereitet wird, bringt den Kdchen Lob ein, den Verspeisenden
Wohlgeschmack und verleiht der Gemeinschaft Gaumenfreude. Jene, die es lieben
das Essen als Fest und Vergniigen zu zelebrieren, sollten diese Speise eines Tages

unbedingt an einer Quelle zubereiten.
Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 3, Sommer 2005

Tekirdag

Yagmur Boregi — Regenpasteten
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Zutaten: 1 kg Kleienmehl, 1 TeelOffel Salz, 200 g. Butter, 3 Stiick Eier, 1 Glas
Milch, Wasser soviel aufgesogen wird.

Zubereitung: Wir fllen Mehl in eine Schissel und lassen die Mitte frei. In dem
wir ein Glas Wasser, Salz, Eier und die Halfte der Butter hinzugeben, verriihren
wir diese grundlich. Sollten das Wasser oder die Milch zu wenig sein, so fiihren
wir erneut Wasser hinzu und rihren einen nicht zu weichen Teig an.

Diesen bedecken wir danach mit einem feuchten Tuch und lassen ihn etwa zwei
Stunden rasten. Dann trennen wir Stucke in der Groe von Orangen ab und rollen
sie mit dem Nudelholz®®* aus. Die ausgerollten Teigstiicke sollen einen
Durchmesser von siebzig Zentimetern haben.

Die ausgewalkten Teigstlicke befetten wir mit Butter, schichten sie ibereinander
auf und in dem wir den Teig in Form einer Walze um das Nudelholz wickeln,
bilden wir ihn wieder zu einem langen Teig. Danach bringen wir ihn in Form
eines Kreises, in dem wir ihn rundum ausziehen. Dieser Arbeitsschritt muss am
Bratblech gemacht werden. Uber dem Feuer backen wir ihn, in dem wir den Teig
am heiRen Bratblech wenden und Butter dariiber streichen. Die Pastete wird
ofenfrisch Stlick flr Stiick heil verzehrt. Yagmur Béregi kdnnen sie ebenso mit
Faschiertem und reichlich Zwiebeln zubereiten. Daflir muss man erst kleine
Stlicke in WalnussgroRe vom Teig abtrennen und diese ausrollen. In die Mitte des
Teiges fugt man die Zutaten und verschlief3t ihn. Die Pastete mit Faschiertem und
Zwiebeln bekommt die Form eines Bundels. Sie wird gebacken, in dem man sie
vorder- und rickseitig wendet; und in dem man sie beidseitig mit Butter
bestreicht.

Yagmur Béregi lassen gut betuchte Familien in der Dirrezeit zubereiten. Man
béckt es in der N&he von Friedhofen auf Blechofen am Holzfeuer, die man unter
Baumen stellt. Nachdem Regengebet wird es an Teilnehmende und Arme
Menschen verteilt. Man glaubt, dass die verlesenen Gebete und die verteilten
Pasteten Regen herbeibringen.

Yemek ve Kltir: Ausgabe 3, Sommer 2005
Denizli, Tavas, Buldan
Caput As1 (Bag Yapragi Asi) — Weinblatter mit Stierfleisch

Zutaten: 500 g. frische Weinblatter, 150 g. Butter, 1 Zwiebel, 250 g. Stierfleisch
klein geschnitten, 50 g. Reis, 500 g. Joghurt mit Knoblauch, ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir hacken die frischen Weinblatter fein und lassen sie funf
Minuten in kochendem Wasser sieden. Danach stellen wir die Weinblatter zur
Seite und sieben das Wasser in eine andere Schiissel aus. Leeren wir es blof3 nicht
fort und vergeuden es. Dann geben wir Butter in einen Topf, dariiber das

%2 Das Nudelholz, das oklava genannt wird, ist iiblicherweise aus Buxbaumholz, Eschenholz, oder
Pappelholz angefertigt. Es ist nicht dicker als etwa 2-3 cm und hat eine lange von etwa 1 Meter,
sie variiert jedoch.
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Stierfleisch, die fein gehackten Zwiebeln und vermengen diese gemeinsam mit
der Butter.

Im Anschluss geben wir die Weinblatter Gber das Fleisch und ruhren weiter.
Zuletzt geben wir den Reis hinzu und verrihren ihn grindlich. Die vier
abgestellten Glaser Wasser der Weinblatter gielen wir in unser Gericht und
kochen es zugedeckt auf niedriger Hitze flr eine Stunde. Bevor wir es vom Ofen
nehmen, schmecken wir es mit Salz ab, verriihren es und schalten den Herd aus.
Nachdem es etwas gerastet hat, richten wir es in einer Schussel an. Wir giel3en mit
Knoblauch versehenes Joghurt aus Ziegenmilch dariber und verzehren die
Mahlzeit ofenfrisch.

Uberlieferung: In der Gegend um Denizli, Tavas, Buldan und deren Dérfern in der
Umgebung, nennt man die ersten und frischen Bléatter der Weintrauben c¢aput. Die
Speise aus Stierfleisch wird zur Weintraubenzeit mindestens drei Mal durch die
Weingartenbesitzer zubereitet, damit die Ernte gut ausfallt und gemeinsam mit
den Arbeitern in den Weingarten gegessen. Man glaubt es bringe Uberfluf und
Fruchtbarkeit.

Ebenso gibt es die caput-Suppe mit Joghurt. Diese wird von den arbeitenden
Familien und von Armen Menschen zubereitet. Sie ist fleischlos, wird kalt
gegessen und ist ebenso unersattlich.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 3, Sommer 2005
Trakya
Hardalye —Scherbet aus Senfkraut

Zutaten: 5 kg frische weiBe Weintrauben, 5 kg frische rote Weintrauben, 250 g.
Gerste (in einem Stoffsack eingewickelt), 100 g. Senfkraut, 1 Kochtopf mit 80 cm
GroRe.

Zubereitung: Wir waschen die Weintrauben mit ihrem Stiel und geben sie
gemeinsam mit der Gerste und dem Senfkraut in den Topf. Langsam giel3en wir
Wasser darlber, sodass es den Inhalt bedeckt. Wahrend dieses Arbeitsschrittes
zdhlen wir die Namen von sieben sorgenfreien Menschen aus der Umgebung, in
der wir wohnen auf. Sowohl das Scherbet, als auch Eingelgtes von sorglosen
Menschen ist ausgezeichnet. Wir bedecken die Offnung des Topfes mit
Weinblattern, in dem wir die nach oben treibenden Weintrauben niederdriicken
und sie danach fest daran binden. Im Schatten eines Baumes graben wir eine
Grube von mindestens einem Meter Tiefe und buddeln den Tonkrug in die Grube
ein. Man nennt den getétigten Arbeitsschritt Weinmost anmachen oder ansetzen.
Je nach Traubensorte, varriert der Reifungsprozess zwischen 3-10 Tagen. Ein drei
Tage alter Weinmost wird suB, nach zehn Tagen dagegen entfaltet sich ein
sauerlicher Geschmack. Der Weinmost kann nach dem Essen kalt getrunken
werden und seine Trauben konnen als Frichte verzehrt werden. Er eignet sich
hervorragend zu Kése.
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Uberlieferung: Sollte sich beim Ausbuddeln des Kruges aus der Erde und
entfernen der Weinblatter Schaum gebildet haben, bedeutet dies, der Weinmost ist
nicht gelungen, er ist nicht durchgesickert. In diesem Fall sagt man, das die
Person, die es zubereitet hat wahrenddessen nicht positiv gedacht hat und so wird
es nicht getrunken, entsorgt und von neuem zubereitet. Das Erscheinungsbild von
gelungenem Weintraubenmost ist klar und ohne Schaum und die Weintrauben
sollen zerplatzt sein. Das erste Glas trinkt der Alteste der Familie und danach
kosten alle von alt bis jung der Reihe nach. Es wird an Gaste dargeboten. Jeden
Sommer wird es mindestens zehn Mal zubereitet und man glaubt an seine
heilende Wirkung gegentber Krankheiten.

Friher wurde Hardaliye in Trakien, in Alkoholfabriken zur Weintraubenzeit
hergestellt und an Regierende der Region, sogar bis nach Istanbul und in anderen
Provinzen als Geschenk in Korbflaschen gesendet.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 4, Friihling 2006
Iskilip-Devecidag und die Dorfer bei Kosedag
Yirtma — Weinbléattergericht

Zutaten: 1 Teeglas geschroteter Weizen,*® 200 g. getrocknete, junge, noch nicht
ausgewachsene Weinbléatter, 4 Zehen getrockneter Knoblauch, 4 Glaser Wasser,
150 gr. Butter aus Kuhmilch, 1 groRe Zwiebel, Zitronensaft einer Zitrone, 1
Teel6ffel Tomatenmark, 1 Teel6ffel Paprikamark, 1 Teeloffel Blattchenpfeffer,
ausreichend Salz.

Zubereitung: Erst geben wir Butter, den geschalten Knoblauch und die fein
gehackten Zwiebeln in den Topf und diinsten Zwiebeln und Knoblauch bei starker
Hitze bis sie glasig werden. Danach zerteilen wir die Weinblatter beliebig und
waschen sie im Anschluss 3-4 Mal in heiBem Wasser. Wir sieben das Wasser aus,
mengen die Weinblatter den gedunsteten Zwiebeln und Knoblauch bei und riihren
weiter. Nach der Reihe geben wir Tomaten- und Paprikamark hinzu, verrihren
diese etwas und flgen zuletzt das Getreide und Wasser hinzu und kochen es etwa
eine Stunde bei niedriger Hitze. Bevor wir das Gericht vom Herd nehmen, geben
wir Salz und Zitronensaft hinzu, verrihren diese mit einem Holzléffel und
verspeisen das Gericht ofenfrisch. Wenn sie mdchten kdnnen sie es auch in dem
sie Joghurt dartber giel3en verspeisen, es empfielt sich aber Yirtma ohne Joghurt
Zu essen.

Uberlieferung: Man sagt, dieses Gericht ist ein Heilmittel fur Arme. Es wird
lediglich im Winter zubereitet und in Zeiten der Knappheit gekocht. Es wird
angenommen, dass es auf sehr viele Krankheiten gut anspricht und dem Korper
starke Kréfte verleint. Durch den siB-sauren, bitteren Geschmack bleiben
Beschwerden des Konsumierenden entglltig aus. Daruber hinaus ist auch der
Geschmack des Yirtma, das man mit wildem kizil-Pilz zubereitet unersattlich.

2% In dieser Region wird der Weizen ,,aslik bugdayr genannt, gemeint ist yarma bugdayi-
Weizengritze.
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Wenn die Reichen zurtick in ihre Dorfer auf Besuch kommen necken sie einander
gegenseitig: ,,Isst du immer noch das Yirtma deiner GroSmutter?, und lachen
miteinander.

Yemek ve Kiltlr: Ausgabe 4, Friihling 2006
Adapazari-Kocaeli
Sugru — Hirsebrei

Zutaten: 1 Glas Hirsemehl, 4 Glaser frisch gemolkene Kuhmilch oder Wasser,
ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer, 500 g. frischer Rahm aus Kuhmilch.

Zubereitung: Erst gieen wir Milch in den Topf, wenn sie kocht, mindern wir die
Hitze und streuen das Hirsemehl langsam ein. Dabei dirfen wir nicht auBer Acht
lassen, es mit einem Holzl6ffel fortwahrend zu verrihren, so lange bis der rohe
Geruch des Hirsemehls verblasst.

Danach mindern wir die Hitze deutlich, geben etwas mehr als die Halfte des
Milchrahms mit Salz und schwarzem Pfeffer vermengt hinzu und gief3en das
Gericht in eine Schale. Darliber leeren wir auch den ubrigen Milchrahm und
verzehren die Speise ofenfrisch.

Legende: Friher fand man das Hirsemehl in jedem Fall in der Satteltasche, der in
den Krieg ziehenden tscherkessischen Manner. Wenn sie auf den Bergen der
Hunger tUberwaltigte, bereiteten sie es mit Wasser zu. Man war Uberzeugt, dieses
Gericht wiirde den Soldaten starke Kréfte verleihen. Heutzutage hingegen wird
das mit Milch und Milchrahm zubereitete Sugru nach dem Mevlit zum Gedenken
an die Toten zubereitet und ausgegeben.

Yemek ve Kiltlr: Ausgabe 4, Friihling 2006
Bitlis-Komis-Viertel
Sekalok — Bulgurballchen mit Ziegenfleisch

Zutaten: 1 Glas griine Linsen, 1 Glas Kichererbsen, 500 g. getrocknete Schalen
von Salatgurken, ausreichend Salz, 100 g. feiner Bulgurweizen, 500 g. geklopftes,
nicht fettes und sehnenloses Ziegenfleisch der ménnlichen Ziege, 1 Teeloffel Salz,
1 kg Joghurt aus Schafsmilch, 2 Essloffel frische Tagesbutter, 1 Essloffel rotes
Paprikapulver, 5 Zehen Knoblauch.

Zubereitung: Erst sieden wir der Reihe nach Kichererbsen, dann Linsen und
danach die Gurkenschalen getrennt voneinander. Die leicht weich gewordenen
Gurkenschalen schneiden wir in die GroRe der Kichererbsen. Danach werfen wir
sie alle in einen Topf; am untersten Rand die Gurkenschalen, darlber die Linsen
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und Kichererbsen. Darliber gieRen wir 4 Glaser warmes Wasser und lassen sie
zwanzig Minuten auf niedriger Hitze kochen. Dann mindern wir die Hitze stark
und lassen das Gericht auf kleiner Flamme ziehen.

Anderweitig geben wir auf ein weites Blech Bulgurweizen, Ziegenfleisch und
Salz und durchkneten diese krafvoll. Das Fleisch und der Bulgur sollen sich gut in
einander vermengen. Seien sie vorsicht, ihre Hande mussen dabei unbedingt
trocken sein, lassen sie blof3 kein Wasser dazwischen laufen. Danach bilden wir
aus dem Gemisch kleine Béllchen und legen sie in das auf kleiner Flamme
ziehende Gericht als Mantel darliber. Weitere zwanzig Minuten lassen wir sie
gemeinsam kochen und nehmen das Gericht dann vom Herd. Wir lassen es etwas
rasten, richten es in einer Schissel an und giel3en Joghurt aus Schafsmilch mit
Knoblauch dartber.

Zuletzt versehen wir die in der Pfanne geschmolzene frische Butter mit
Paprikapulver und giefen sie Uber das Joghurt. Wenn gewtinscht, kénnen sie auch
die gekochten Ballchen Uber das Joghurt streuen.

Uberlieferung: Komis ist ein hinter der Burg von Bitlis, am Komis-Bach
gegrindetes griines Viertel. Um den Bach, der quer durch das Dorf verlauft, gibt
es grolRe Garten. Neben den vielen verschiedenen Pflanzen, die dort wachsen, ist
das Viertel Komis berihmt fur seine Salatgurken. Sekalok, das man aus im
Sommer getrockneten Salatgurken zubereitet, wird nur in den Wintermonaten
gekocht. Man ist Uberzeugt, dass jene die diese Speise verzehren, Vitalitat und
starke Krafte erlangen. Besonders kostlich wird es von Frauen zubereitet, die
Nachbarschaftsbesuche sehr gerne haben.

Yemek ve Kiltlr: Ausgabe 4, Friihling 2006
Bayburt
Herse — Weizengericht

Zutaten: ein reifer Hahn, 1 kg geschalte Weizengriitze,”®* 3-4 Liter Wasser,
ausreichend Salz, 250 g. frische Tagesbutter.

Zubereitung: Den reifen Hahn geben wir in einen Kupfertopf und kochen ihn in
drei Litern Wasser. Wéhrend er kocht, mussen wir unbedingt den Schaum
abschdpfen, der nach dem ersten Aufwallen entsteht, denn sonst klebt er sich am
Topfrand fest, mischt sich von dort ins Essen und verdirbt Farbe und Geschmack
des Gerichts. Nachdem der Hahn etwa drei Stunden gekocht hat, nehmen wir ihn
aus dem Wasser und legen ihn auf ein Tablett. Wéhrend wir das Fleisch von den
Knochen l6sen, streuen wir die Weizengritze in das Wasser im Topf und kochen
sie etwa drei Stunden bei niedriger Hitze, bis das gesamte Wasser aufgesogen
wurde. Wéhrenddessen halten wir den Deckel unbedingt verschlossen. Danach
geben wir das von den Knochen getrennte Fleisch in den Topf und bevor wir den
Ofen ausschalten, verrihren wir mit einer Holzkelle Weizenkritze und Fleisch gut
ineinander. Die Ruhrzeit betragt etwa zwei Stunden. Zuletzt schmecken wir das

2% Gendime, ist die Bezeichnung fiir Weizengriitze in der Region Bayburt.
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Gericht mit Salz ab, verrlhren es und richten es in einer Schissel an. Die in der
Pfanne geschmolzene und geschdumte frische Butter, gieBen wir Uber die
Weizenspeise.

Uberlieferung: Herse ist ein als heilender Reis bekanntes kostbares Gericht. Es
wird in Zeiten geteilter Freuden; zu Hochzeiten, Feiern und Festmahlen
zubereitet. Es wird geschatzten und geliebten Menschen dargeboten und soll
ihnen Wertschatzung vermitteln.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 4, Frithling 2006
Eskisehir-Odun Pazari, Ankara-Polath, Edirne
Yagl Kalce Corbasi — Kalce — Etli Ovmag — Einbrennsuppe

Zutaten: 250 g. Lammbhals, 1 Liter Wasser, 100 g. Einbrenne, 200 g. frische Butter
aus dem Butterfal, 25 g. Tomatenmark, 2 Zwiebeln, 25 g. Blattchenpfeffer,
ausreichend Salz.

Zubereitung: Erst hacken wir den Lammbhals in die GroéRe von Reiskornern,
danach fullen wir Wasser in einen Topf und kochen das Fleisch darin. In dem wir
den Schaum von der Wasseroberflache abschépfen, kochen wir es bei niedriger
Hitze. In der Zwischenzeit hacken wir die Zwiebeln wieder in die GroRe von
Reiskornern und vermengen sie in der Pfanne mit Ol, Tomatenmark und
Blattchenpfeffer. Wir fahren damit fort, bis die Zwiebeln goldbraun angeschwitzt
sind. Danach geben wir die Zutaten in den Kochtopf und erhohen die Hitze.
Zuletzt geben wir ovmac und Salz hinzu und kochen es weitere zehn Minuten bei
starker Hitze auf. Vergessen wir nicht das Gericht mit einem Holzloffel zu
verriihren. Hierbei ist die Kochtemperatur sehr wichtig, wenn sie abféllt, verdirbt
das Essen. Ovmag wird zu Brei und fallt zu Boden.

Wir schalten den Ofen aus, richten unser Essen in einer Schiissel an, garnieren es
mit Kréutern und verzehren es gemeinsam mit frischem Paprika und viel Appetit.
Ovmac: Wir sieben Mehl fein auf ein rundes Tablett. Danach fullen wir Wasser in
eine Tasse, tauchen unsere Hande darin ein und traufeln es Uber das Mehl. Wir
verhelfen den Wassertropfen, dass sie sich im Mehl verhaften, in dem wir das
Tablett 1-2 Mal schwenken. Wir halten etwas inne und durchmischen es dann mit
unseren Handen. Das verklumpte Mehl fillen wir in ein Sieb und in dem wir es
mit der Innenflache der Hand niederdriicken und daran reiben, zerkleinern wir es
in die Grolke von Reiskdrnern. Nachdem der zerriebene ovmag getrocknet ist,
wird er dem Essen beigeftigt. Ovmag wird nicht nur fiir Kalce, sondern auch viele
andere Speisen verwendet.

Uberlieferung: Die Kalce Corbas: (mit ovmag, zubereitet aus Fleisch) wird am
morgen des Opferfestes in Gemeinschaftsarbeit zubereitet und verspeist. Ein
Opferfest ohne ihr ist undenkbar. Sie wird zu Hochzeiten und speziellen Anl&ssen
zubereitet und ist eine kostbare Suppe, die man [Gé&sten] anbietet.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 4, Frithling 2006
Urfa
Sillik®® - stiRes Geback

Zutaten: 15 Glaser Wasser, 1 kg gemahlenes Mehl, 1 Teeltffel Salz, 500 g.
Butterschmalz (aus Schafsmilch hergestellt und der ihre Molke entnommen
wurde) 50 g. Schwanzfett, 10 Glaser Weintraubensirup, 10 Glaser grob gehackte
Walniisse, 1 Teeloffel Zimt gemahlen.

Zubereitung: Wir vermischen Mehl, Salz und Wasser griindlich in einer Schiissel
und bereiten einen dinnflissigen Teig vor. Danach bringen wir das Bratblech fur
Fladenbrot im Hof des Hauses auf drei Pfeilern an und entzlinden innerhalb dieser
ein Feuer. Wenn das Bratblech gut erhitzt wurde, senken wir die Flammen und
tragen auf das Bratblech dunn Schwanzfett auf. Wir schopfen einen Teil des
flissigen Teiges mit unseren Handen (halbe Hand voll) und streichen diesen rasch
uber das Bratblech, und sollen ihn dabei einrinnen lassen, als ob wir hauchdtinnes
Brot aus Bléatterteig machen wirden. In klrzester Zeit (etwa 1 Minute) wird der
Teig gebraten sein. Bis der dinnflussige Teig fertig gebraten ist, fiihren wir
denselben Kochschritt fort...

Auf ein grol3es Blech legen wir ein Stuck des herausgebratenen Teiges. Dartiber
streuen wir vier Essloffel Walnisse und 3-4 Essloffel des gekochten
Weintraubensirups und bedecken ihn mit einem weiteren Teigstuck. Wir geben
erneut in derselben Menge Walniisse und Traubensirup dartiber und berdecken
auch diesen wieder mit einem Teigstiick. Bis der Teig verarbeitet ist, fahren wir
fort, je eine Schicht Wallniisse und Traubensirup Ubereinander zu setzen, die
letzte Schicht muss mit Teig bedeckt sein. Danach schneiden wir die aufgetiirmten
Teige in Karoform und gielen den (brigen aufgekochten Weintraubensirup
daruber, sodass er sich tberall hin verteilt. Danach streuen wir die Walnusse
ganzlich daruber. Zuletzt lassen wir die reine Butter in der Pfanne aufschaumen
und gieRen sie Uber den Teig. Wir bestduben ihn mit Zimt und servieren das
Tablett dem breiten Familienkreis.

Uberlieferung: In Stidostanatolien treffen Nachbarn, Ehepartner, Freunde und alle
Frauen zusammen um den Monatsbedarf Brot (am Bratblech gebacken) eines
Haushaltes abzudecken und bereiten es gemeinschaftlich zu, nach dem Motto
heute gehen wir zu dir und morgen zu mir.

Nachdem die Brote gebacken wurden, machen sich alle daran das Mehl rund um
sie herum zusammen zu raffen. Gemeinsam sieben sie das Mehl und bereiten
einen dinnflussigen Teig zu. Der Hausbesitzer stellt Traubensirup, Walnisse,
Butter, Zimt und andere Zutaten zur Verfugung. Die Kinder, die Wind
bekommen, dass die Arbeit beendet wurde und nun die Zeit fir S://ik an der Reihe
ist, versammeln sich um den Ofen. Freudig genieRen sie die Speise. So endet die
Mihe in Vergniglichkeit. Jeder liebt sie. Hausbesitzer, die ein solches Essen nicht
ausgeben, fallen dem Tratsch zum Opfer. Die Speise wird eigens als Wohltat
zubereitet und unter den Nachbarn verteilt.

2% |m Suidosten Anatoliens nennt man diinnfliissigen Teig si/lik oder siliki.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 4, Frithling 2006
Mus
Nardan — Trauben Scherbet

Zutaten: 3 kg Weintraubensirup aus sauren Trauben, 8 Liter gekochtes Wasser,
ein 15 Liter groRer Tonkrug.

Zubereitung: Aus sauren Trauben, die man als Nardan bezeichnet, stellt man am
Ende des Sommers Traubensirup her. Im Winter wird in gekochtes Wasser
Traubensirup eingerihrt, in einen Tonkrug abgefillt und an den Baumstamm
einer Eiche gebunden. Die Tonkrugkrugéffnung wird mit einer Pflanze fest
zugebunden. Der Traubensirup wird im Monat Dezember zubereitet und nach
dem dritten Schneebefall des Eichenbaumes gedffnet; es wird heil3 oder kalt
getrunken.

Uberlieferung: Sollte wiahrend man das Scherbet, zubereitet kein Marienkafer
zwischen der Pflanze in den Tonkrug hineinkriechen, so glaubt man, dass es
verderben wird, denn wenn es von einem gutherzigen Menschen zubereitet wird,
denkt man, dass der Marienkafer hineinkriecht. Saure Weintrauben gelten als
heilig unter Muslimen und Christen. Muslimische Volker trinken es am Freitag,
Christen am Sonntag, sagt man.

Es ist Uberliefert, dass der Tonkrug, der am Stamm des Eichenbaumes den dritten
Schneefall abwartet, manchmal von Baren angegriffen wird. Dem Glauben
zufolge wirden manche der Scherbet zubereitenden Familien Baren Schaden
zufugen und so sollen die Béren deren Krug zerbrechen und das Scherbet
austrinken.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 5, Sommer 2006

Giimushane-Bayburt, Ispir-Oltu

Kavurma Herlesi — Gerostetes

Zutaten: 150 g. grob gemahlenes Mehl, 150 g. frisches Ol, 5 Stiick Markknochen
eines jungen Schafes, 5 Liter Wasser, 2 Stick Tannenharz, 5 Knollen-
Platterbsen,”®® ausreichend Salz.

Zubereitung: Zuerst brechen wir die Lammknochen, sodass das Mark austritt und

kochen sie in 5 Litern Wasser. Vergessen wir nicht wéhrend des Kochens den
Schaum abzuschdpfen und bleiben wir stdndig an der Kochstelle. Bis der Schaum

236 Kogkoz ist eine Pflanze mit rosafarbigen Bliiten, in deren Wurzeln sich die Knollen befinden.
Ihre Wurzelknollen werden vor allem in Ostanatolien roh verspeist. Baytop, Turhan: Tlrkge Bitki
Adlar: Sozligii. s.v.kogkuz.
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zu Ende geschopft ist, also das Wasser klar wie Ayran ist, wird es weiter gekocht.
Wir mindern die Temperatur des Herdes und kochen das Fleisch zugedeckt funf
Stunden lang. Die Knochen sollen sich gut im Wasser entfalten und sich darin
auflosen. Danach sieben wir das Wasser der Knochen in eine Schiissel aus und
geben das Knochenmark auf einen anderen Teller.

Wir geben frisches Ol und Mehl in einen Topf und rosten es mit einem Holzloffel
eine Stunde lang bei niedriger Hitze bis das Mehl braunlich wird. Danach geben
wir das Knochenmark hinzu, rosten es zehn weitere Minuten, giellen das gesiebte
Wasser der Knochen nach und nach ein und lassen es einziehen. Wir 6ffnen die
Knollen-Platterbsen mit den Handen, holen die weillen Knollen hinaus,
zerdriicken sie grundlich in einem Morser, figen sie dem Essen bei und lassen sie
funf Minuten gemeinsam kochen. Das Tannenharz zerstoen wir im Mdorser und
schwaérzen es in der Pfanne, ohne Zugabe von Fett bei kleiner Hitze an, streuen es
uber das Essen, das wir in einer Schissel angerichtet haben und verzehren es
ofenfrisch. Zuletzt soll die Konsistenz des Gerichts weder fliissig noch breiig sein,
sondern ein Mittelwert beider.

Uberlieferung: Diese Speise wird vor allem fiir Kinder und Kranke zubereitet.
Man glaubt, dass sie auf Krankheiten anspricht. Sie wird in jedem Fall an kranke
Nachbarn verteilt. Diejenigen, die sie verteilen, erlangen den Lohn der guten Tat,
und die Kranken die Genesung durch Kavurma Herlesi.

Kockoz ist eine Pflanze, die im Fruhling wéchst. lhre Blatter sind an der
Erdoberflache, der Teil der Knollen, den man verspeist, darunter. Im Normalfall
finden sie die Menschen nicht dort wo sie wachsen. Man stot auf die Blatter,
aber nicht auf die Knollen. Denn der kostlichste Teil der Pflanze, wurde schon
lange von den Maulwirfen abgetrennt und in ihre Maulwurfshiigel verschleppt.
Die Dorfbewohner nennen den Ort, an dem sie die Pflanze verstecken kuyu
»Schacht“. Weil es sehr schwierig ist, die Pflanze zu finden, sucht man nach ihnen
betend und stibitzt sie aus angetroffenen Maulwurfsschachten und verspeist sie
sogleich vorort.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 5, Sommer 2006
Giresun-Sebinkarahisar
Boncuklu Kémbe — Perlenbrétchen

Zutaten: 1 kg Vollkornweizenmehl, 500 g. frisches Joghurt aus Kuhmilch, 100 g.
selbstgemachte saure Teighefe, 1 getrocknete Feige, 20 g. Salz, 150 g. zerhackte
Walnisse, 1 Perle, Wasser, soviel es fasst.

Zubereitung: In dem wir fir die saure Teighefe 75 g. Mehl, 3 Essloffel der
sduerlichen Flussigkeit des lauwarmen Joghurts, die Feige, die zu einer Paste
puriert wurde und die halbe Menge des Salzes verriihren formen wir einen festen
Teig. Wir lassen ihn drei Tage lang in ein Tuch eingewickelt, sodass er atmen
kann an einem warmen Ort rasten. Danach geben wir die Hefe, die wir sauern
haben lassen in das frische Joghurt ein. Wir fligen Salz und Walnisse hinzu und
kneten diese etwa eine halbe Stunde mit den H&nden ein. Dann schlielen wir die
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Schissel, umwickeln sie mit einem Handtuch und lassen sie drei Stunden an
einem warmen Ort stehen. In das abgestellte Gemisch lassen wir nach und nach
das Ubrige Mehl einziehen und vergessen nicht auch eine Perle einzuwerfen.
Wenn notwendig geben wir etwas Wasser hinzu und formen einen nicht zu
flissigen Brotteig. Nachdem er 3-4 Stunden gerastet hat und aufgegangen ist,
nehmen wir den 150 Gramm schweren Teig in unsere Hande und formen daraus 1
cm dicke und 10 cm lange platte Brotchen.

Wir graben eine Grube von 1 Meter Durchmesser und 10 Zentimeter groRer Tiefe.
In die Grube geben wir Holz, Zweigchen und Gestripp und machen ein Feuer an,
das zwei bis drei stundenlang brennen soll. Danach entnehmen wir die Glut aus
der Grube und mischen die Grube ringsum durch. Wir legen die Grube mit
Walnussblattern aus, reihen die zubereiteten Brotchen dariiber auf und backen sie
unter Kontrolle, in dem wir die Gebratenen mit den nicht Gebratenen austauschen.

Uberlieferung: Die Speise wird zu besonderen Anlassen und Abenden zubereitet.
Wenn demjenigen, der die Brotchen backt, wéahrend er den Teig zubereitet die
Perle in seine Hande fallt, so hat er nichts gesehen und wei3 von nichts. Dies
besagt die moralische Vorschrift. Wem an diesem Tag die Perle im Essen zuteil
wird, dessen Schicksal und Gluck soll sich erfullen.

Yemek ve Kltir: Ausgabe 5, Sommer 2006
Rize-Hemsin
Hosmeri — Maismehlbrei

Zutaten: 500 g. frisches Maismehl, 250 g. Walnusse, 10 g. Salz, 300 g.
Milchrahm, 200 g. frisches Ol, % Liter Wasser.

Zubereitung: Wir gieBen das frische Ol in einen kleinen Kessel. Wenn das Ol gut
zerlaufen ist, geben wir nach und nach Mehl ein und rosten dieses langsam mit
einem Holzl6ffel im Ol. Danach fiigen wir Wasser und Salz dariiber. Nachdem es
etwas gekocht hat, geben wir den Milchrahm hinzu und verriihren ihn mit einem
Holzloffel bei niedriger Hitze weiter, bis er schmilzt. So als ob man helva machen
wirde, soll es sich griindlich ineinander vermengen. Danach streuen wir ausgiebig
Walniisse darliber und lassen es uns schmecken.

Uberlieferung: Hosmeri ist ein rituelles Gericht, dass bei Sonnengebeten des
Volkes zubereitet wird. Das Gebet lautet folgendermalien:

,,Der Loffel, Loffel mochte Ol

Vom Scheffel*®” mochte es Milchrahm
Vom Mehlsack mdchte es Mehl

Vom Sack®® mochte es Salz

237 Kadel: Ein Scheffel, der aus Kastanien-, Linden-oder Nadelbaumen angefertigt wurde, in dem
man Nahrung wie Eingelegtes, Sirup, Magermilchkése, Ol und Honig aufbewahrte.
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Von Gott mdchte es rote Sonne

Und der gesammelte Milchrahm, das Mehl, Ol und Salz werden in einen Kessel
gegeben und zu Hosmeri verarbeitet. Wahrenddessen wird das Essen aus dem
heiBen Ol nach links, rechts und in die Luft geworfen und man ruft: ,,Gott, gib uns
morgen rote Sonne.*

Das zubereitete Hosmeri wird allen voran von Kindern und in Gemeinschaft
gegessen. Am Ende erleuchtet die Sonne und es werden Kreistanze begleitet von
Dudelsack getanzt.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 5, Sommer 2006
Kibris-Zypern

Hirsi1z Kebab1 (Kuru Kebap, Kleftico, Kiip Kebabi, Panayir Kebabi, Firin Kebap)
— Des Diebes Kebap

Zutaten: ein wohlgenahrter Stier, 500 g. Salz, 30 Zweige des Johannisbrotbaumes

Zubereitung: Wir zerteilen den Steinbock in 20-25 cm grofRe Stlicke und salzen
diees etwas mehr als herkdbmmliches Fleisch ein. Wir stellen das Fleisch beiseite
und lassen das Salz vollstandig einziehen. 15 der Johannisbrotzweige legen wir in
5 cm grollem Abstand nebeneinander auf und binden diese je 2 Stiick seitlich und
2 Stuck mittig aneinander. An den Zweigen missen unbedingt Blatter daran sein.
Reilen sie die Bléatter bloR nicht ab! Die Fleischstiicke reihen wir auf das
angefertigte Gitter. Danach binden wir die tbrigen 15 Johannisbrotzweige mit
derselben Technik aneinander und bedecken die Fleischstiicke damit. Ist nach
dem stark erhitzten Feuer der Geruch von Asche zu vernehmen, so schieben wir
das vorbereitete Kebap in den Eckteil des Ofens. Wir verschlieen den Ofen fest,
sodass keine Luft eindringt, nehmen das Kebap nach drei Stunden hinaus und
verspeisen es ofenfrisch.

Uberlieferung: Der griechische Name fiir die Speise lautet Kleftico, andere
Bezeichnungen sind Kuru Kebap, Panayir Kebabt, Kiip Kebabi, Furin Kebabr und
Hirsiz Kebabi. Man sagt der Name Hirsiz Kebab: entstand durch die Diebe, die
Schafe auf den Bergen stahlen und die Speise 12 stundenlang in den Gruben, die
sie aushoben kochten. Die Diebe, die das Fleisch mit Asten, Blattern und Erde
bedeckten, liesen fiir den Hunger nur eine kleine Offnung frei, wobei sie nur mit
ihren Handen die Grube erreichen konnten und Stiicke des versteckten Fleisches
abrissen und ihre Mdgen sattigten. In alten Hausern Zyperns wird es in in die
Wand eingearbeiteten Tonodfen gekocht und an Sonntagen in DoOrfern und auf
Rummelplatzen zubereitet und verkauft. Heutzutage hingegen kocht man es im
Ofen auf herkdbmmlichen Blechen.

2% Kintaman: Eine Art Sack, den man in der Hand oder iiber die Schulter tragt, angefertigt aus
Schafs- oder Ziegenhaar.
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Yemek ve Kiltir: Ausgabe 5, Sommer 2006
Bogazkale-Yerkoy-Sungurlu
Tuvarlak As1 — Bulgurballchen

Zutaten: 250 g. feiner Bulgur, 750 g. Lammfleisch, mittelmé&Rig fett, 250 g.
getrocknete Tomaten, 50 g. Mehl, 2 Zwiebeln, 75 g. Butter, 20 g. Salz, 10 g.
schwarzer Pfeffer, 1 Liter Wasser, 1 Perle.

Zubereitung: Wir zerreiben Bulgurweizen, Fleisch, Salz, Pfeffer, eine fein
gehackte Zwiebel und fein gehackte, getrocknete Tomaten mit unseren Handen
und durchkneten sie grindlich. Nachdem wir eine bindende Konsistenz erreicht
haben, formen wir runde Béllchen und legen sie auf ein mit Mehl bestiubtes
Blech. In eines der zubereiteten Fleischbéllchen arbeiten wir eine Perle ein.
Nachdem wir alle Fleischballchen geformt haben, schwenken wir das Tablett nach
links und rechts.

Wir geben Butter in einen Topf, fugen erst eine fein gehackte Zwiebel hinzu und
in dem wir die fein gehackten, getrockneten Tomaten hinzugeben rosten wir sie
gut in Butter an. Darlber gieRen wir ein Liter kochendes Wasser, schopfen den
Schaum ab, salzen es ausreichend und werfen die Fleischbéllchen nach und nach
in den Topf ein. Wenn diese fertig gekocht sind, werden sie an die
Wasseroberflache des kochenden Wassers treiben. Wir kochen sie etwa 1 Stunde
erst bei starker Hitze, danach auf niedriger. Wir entnehmen sie dem Ofen, richten
sie in Schusseln an und verzehren sie sogleich.

Uberlieferung: Jeder weiB, dass sich in Tuvarlak As: eine Perle befindet. Sobald
das Essen auf den Esstisch kommt, warten alle mit Spannung darauf, wem die
Perle zukommen wird. Je nachdem, auf wessen L6ffel das Fleischbéllchen mit der
Perle landet, ulRert man sich Gber diese Person je nach ihrer Charaktereigenschaft
wohlgesinnt oder missbilligend. Zumeist werden diese AuRerungen von den
Altesten der Familien getatigt.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 5, Sommer 2006

Taurusgebirge-Alanya

Gavit-Bal — Johannisbrot-Weizenspeise

Zutaten: 250 g. Johannisbrot, 150 g. angeraucherte Gerste,*® 250 g. getrocknete

Feigen, 150 g. Sesam, 150 g. Terpentin-Pistazien,®*® 150 g. Walniisse, 1 Teeglas
Wasser.

39 Géce sind frisch gereifte Gerstenkdrner, deren Stiel abgeschnitten wird, die am Feuer
angerduchert werden und danach in einem Steinmdrser mit den Handen zu Mehl geschlagen
werden.

0 Die Terpentin Pistazie tragt viele verschiedene Bezeichnungen, siehe dazu: Baytop Turhan:
Tiirkge Bitki Adlar: SozLigii. S.v. menengig.
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Zubereitung: Die Bedingung hierbei ist, frische und qualititsvolle Zutaten der
heurigen Saison zu verwenden. Wir zerstampfen alle Zutaten auf3er Johannisbrot
der Reihe nach getrennt im Mdrser. Nachdem wir das Johannisbrot fir 3 Minuten
in heilles Wasser eingelegt haben, entkernen wir die weich gewordenen Friichte,
in dem wir sie in der Mitte teilen. Werfen sie die Kerne blof3 nicht weg. Diese
werden wir flr eine Speise, die wir kunftig machen werden verwenden. Das
Johannisbrot hacken wir fein und zerstol3en es im Maorser bis es eine pastenartige
Konsistenz bekommt. Wir vermengen es auf einem Tablett und durchkneten es
grandlich. Je nach Konsistenz, geben wir ein klein wenig Wasser hinzu. Je nach
Wunsch, kénnen wir sie durch Einklemmen im Handhof formen oder wir machen
kleine Béllchen daraus, verzieren sie mit Wallnissen und verspeisen sie mit
gutem Appetit.

Uberlieferung: Diese Speise wird von &lteren Damen der Region fiir ihre Gaste,
die sie in ihren Hausern besuchen kommen zubereitet. Die Angebotene Speise
wird helva, Honig oder auch Gavit genannt und und ist ein wichtiges Dorfgericht.
Wahrend man diese Speise zubereitet und isst, gedenkt man seiner Vorfahren.
Diese SiRspeise, die Witwen und Grofmiitter fiir ihre Enkelkinder zubereiten,
wird mit Heiter und Vergnugen verzehrt. So fragen die Kinder: ,,Gromutter,
hattest du Gavit auch fiir GroBvater gemacht?, und erheitern sich.

Yemek ve Kltir: Ausgabe 5, Sommer 2006
Dorfer in Hakkari
Nevruz Suyu — Neujahrs Scherbet

Zutaten: 1 kg der Sprosslinge, die im Frihling wachsen und essbar sind
(Leinkraut, Weizenkorner, Sprosslinge der Distel, Koriander, Vogelmiere,?*
Kreuzblumen, Glockenblumen, 2 Liter kochendes Wasser.

Zubereitung: Wir zerkleinern alle Pflanzen im Mérser griundlich und werfen sie in
kochendes Wasser ein. Nachdem sie 5 Minuten gekocht haben, wiinschen wir uns,
dass das Neujahresfest reichlich Fruchtbarkeit, Segen und Gesundheit bringt und
schlieBen den Deckel fiir 4 Stunden. Danach 6ffnen wir diesen und sieben das
Wasser ab. Wir trinken das Neujahresgetrank, in dem 7 Personen jeder Familie
Wiinsche duRern.

Mit den ubrigen Krautern wird Joghurtsuppe zubereitet. Voraussetzung dabei ist,
dass das Joghurt aus frischer Milch eines Schafes, welches kurzlich ein Junges
bekommen hat gemacht wird. Der Name dieser Suppe ist Mast Corbasi.

Uberlieferung: Das Scherbet wird jeden Friihling zwischen 15. Mérz und 8. April
zubereitet. Man ist Gberzeugt, es reinigt das Blut im Korper derer, die es trinken
und erneuert es. Man sagt, dass die Jahreszeit segensreich verlaufen und

2_‘_11 Baytop, Turhan: Tiirkiye 'de Bitkiler ile Tedavi: (gemiste ve bugiin). Istanbul: Istanbul
Universitesi, 1984. s.v.kusotu (Herba Stellariae mediae). andere Bezeichnungen sind Sercedili,
Sergeotu, es wird gerne von Spatzen und anderen VVégeln gegessen, daher diese Namen.
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ausgiebige Fruchtbarkeit bringen werde. Konsumiert man es einmal nicht, so
nimmt man an, dass sich Streit ereignet und das Jahr in Unheil verlaufen wird.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 6, Herbst 2006

Bergddrfer Nevsehirs
Lepe — Bulgur-Milchbrei

Zutaten: % Liter in jenem Augenblick frisch gemolkene Ziegenmilch, 100 g.
Bulgur.

Zubereitung: Die frische Ziegenmilch fullen wir in eine Schussel. Der Ort, an dem
wir uns vorfinden muss auf jeden Fall bergig sein um Lepe auch geniel3en zu
konnen. Wéhrend das Feuer aus getrocknetem Kuhmist gliht, setzen wir einen
Kochtopf auf drei Pfeiler aus Stein. Wir verrihren die Milch mit einem
Holzkochloffel und fahren damit fort bis sie kocht. Danach streuen wir mit einer
Hand nach und nach den Bulgur ein und verrihren ihn mit der Anderen.
Unterbrechen wir dies bloR nicht, wir rihren bis der ganze Bulgur eingestreut ist.
Wenn Lepe die richtige Konsistenz erreicht, dann wird es sich leicht am
Topfboden angesetzt haben und unser Essen ist zum Verzehr bereit. Mit einem
Holzloffel genielen wir Lepe in vollen Ziigen.

Uberlieferung: Diese Speise bereiten zumeist Hirten am Berg zu. Sie haben das
Recht aus jeder Ziege Lepe zuzubereiten. Der Hirte bereitet fir sich selbst jeden
Tag der Gesundheit zu Liebe von einer anderen Ziegenmilch Lepe zu. Trifft er so
manches Mal auf eine Bienenwabe, so mischt er auch Honig mit Lepe und macht
daraus eine SiRspeise, die er mit Appetit verspeist. Dies sollten sie unbedingt
ausprobieren, es ist wie ein Allheilmittel fir jegliche Beschwerden.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 6, Herbst 2006
Schwarzes Meer
Hoskiran - gerdstetes GansefuRgewéchs

Zutaten: 1 kg GansefuRgewachs,®** 500 g. Fisolen, 2 Zwiebeln, 50 g.
Tomatenmark, 25 g. Blattchenpfeffer, 150 g. frische Butter, 1 Liter Wasser,
ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir geben Butter in einen Kochtopf, schneiden die Zwiebeln klein,
geben diese hinein und schwitzen sie an bis sie glasig sind. Wir geben
Tomatenmark und Blattchenpfeffer hinzu und rgsten sie weiter an und danach
Fisolen und verriihren sie, gieBen Wasser dartiber und lassen sie kochen.

242 Baytop, Turhan: Tiirkge Bitki Adlar: Sozligii. s.v. hoskuran —Amaranthus lividus.
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In das kochende Gericht geben wir das klein geschnittene Génsefugewéchs und
verriihren es. Gemeinsam mit dem GansefulRgewachs soll das Gericht etwa eine
Stunde kochen. Nachdem wir es mit Salz abgeschmeckt haben, kochen wir es fir
zehn weitere Minuten. Zuletzt lassen wir es zwanzig Minuten rasten und
verspeisen es.

Uberlieferung: Das GansefuRgewachs wachst zumeist in Baumarmen Gebieten.
Es wird von frohlichen und heiteren Frauen gesammelt, die dabei schwatzen:
,Dieser und jener Korperteil schmerzte mich, ich a3 Géansefu3gewachs und der
Schmerz verging; oder: Isst du im Sommer nicht davon, so wirst du standig
krank.*“ Es ist auch eine Heilpflanze. Es sind zumeist Frauen, die dieses Gericht
gerne haben und zubereiten.

Yemek ve Kltur: Ausgabe 6, Herbst 2006
Bergddrfer von Malatya
Cici Meme Asi (Bulgur As1) — Bulgurgericht

Zutaten: 1 kg Bulgur, 200 g. Butter, 10 Eier, Schalen von 4 Zwiebeln, 1 Liter
Wasser, ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir geben Zwiebelschalen und Eier in einen Kochtopf, fullen das
gesamte Wasser ein, geben Salz hinzu und lassen sie vier Stunden bei niedriger
Hitze kochen. Wir nehmen sie vom Herd und entnehmen die Eier und
Zwiebelschalen daraus. Das Wasser stellen wir erneut auf den Herd und beginnt
es zu kochen, so geben wir den Bulgur hinzu. Wir kochen ihn bei kleiner Hitze bis
der Bulgur das Wasser aufgesogen hat. Wenn sich im Bulgur kleine Blaschen
bilden, so schmelzen wir sofort in einer anderen Pfanne Butter und gieRRen sie ber
die Speise. Wir ruhren sie einmal durch und nehmen sie vom Herd. Nachdem wir
das Gericht 10 Minuten lang ziehen haben lassen, verspeisen wir es gemeinsam
mit den Eiern und Zwiebelschalen.

Uberlieferung: Die Geschichte dieses Gerichtes, das man wahrend des
Regengebets verspeist lautet folgend: Die Kinder versammeln sich und bereiten
sich auf das Gebet vor. Man wickelt Tucher um ein Holzbrett. Dieses wird Cici
Meme genannt, es gleicht einer Puppe. Ohne Cici Meme geht man nicht zum
Regengebet. Danach wird die Holzpuppe von Haus zu Haus gefuhrt und Butter,
Bulgur und Eier werden aus den Hausern gesammelt. Die Kinder sagen vor jeder
Haustiire angekommen folgenden Spruch auf:

,,Was mochte Cici Meme?*

,,Loffelweise Ol mochte es.

,,Was mochte Cici Meme?*

,,Bulgur und Ol méchte es, Eier mochte es.

,,Was mochte Cici Meme?*

,,Es mochte Regen von Gott. Gib uns Regen Gott, reichlich Regen.*
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Nach diesem Spruch, tberreichen die Kinder den Frauen den aus allen Héausern
zusammen gesammelten Bulgur, die Eier, das Ol und verspeisen danach Cici
Meme. Das Ei essen sie gekocht gemeinsam mit dem Pilavreis. Nach diesem
Gebet wird fest an das Eintreffen des Regens geglaubt.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 6, Herbst 2006
Antalya (Tradition der Yoriken)
Kolle — Weizengericht

Zutaten: 350 g. Weizen, 1000 g. Bohnen, 100 g. Kichererbsen, 100 g. Saubohnen,
50 g. Blattchenpfeffer, 10 g. schwarzer Pfeffer, 50 g. Walnisse, 50 g. Mandeln, 2
Zitronen, ausreichend Salz.

Zubereitung: Erst weichen wir den Weizen eine Stunde lang in reinem Wasser
ein. Danach stellen wir ihn auf den Ofen, bringen ihn zum Kochen und lassen ihn
bei niedriger Hitze 5 Stunden lang sieden. Bohnen, Kichererbsen und Saubohnen
kochen wir getrennt von einander und geben sie in den Topf mit dem Weizen. Wir
kochen sie bis sich alle Zutaten ineinander gut vermengt haben. Die Konsistenz
muss gleich wie bei sulu keskek ,,diinnfliissigem Weizengericht* sein. Zuletzt
pressen wir eine Zitrone dariber, fugen Blattchenpfeffer, schwarzen Pfeffer und
Salz bei und bestreuen es mit zerstol}enen Walnussen und Mandeln.

Uberlieferung: Kolle wird der Tradition zufolge bei Feierlichkeiten oder an
Gedenktagen zubereitet und verteilt. Je nach Anlass des Gedenktages werden der
Speise Namen gegeben. Zum Beispiel: dig kollesi, sunnet kollesi, digiin kollesi
und andere.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 6, Herbst 2006
Manisa, Demirci
Yolcu Boregi — Pasteten

Zutaten: ein altes von Frauen gebackenes Hausmannsbrot, 1 Knolle Knoblauch, 1
Bund gehackte Petersilie, 20 schwarze Pfefferkdrner, 250 g. Olivendl, eine Brise
Salz.

Zubereitung: Erst zerteilen wir das alte Brot mit dem Messer in 10 gleichgrol3e
Stucke. Knoblauch und die schwarzen Pfefferkdrner zerkleinern wir gemeinsam
im Morser. Die zerstampften Zutaten geben wir in eine Schussel, dartber gielien
wir Olivenél und verriihren es mit einer Brise Salz. Die Brotstlicke braten wir
trocken im Eisenbratblech mit Ol an. Wir befiillen eine Tasse mit Wasser, tauchen
die Fingerspitzen darin ein und betréufeln die Brotstiicke, die wir herausgebacken
haben mit unseren Handen. Danach braten wir es erneut am Bratblech und
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tauchen die Brotstiicke, ohne sie auskiihlen zu lassen in die Mischung aus
Knoblauch schwarzen Pfeffer und Salz. Nachdem die Brotstiicke die Mischung in
sich gut aufgesogen haben verzehren wir sie mit viel Appetit.

Uberlieferung: Friiher, wahrend die Frauen am FluBbecken die Wische in Lauge
wuschen, bereiteten die Manner lediglich an diesem Tag das Yolcu Béregi zu.
Weil es an diesem Tag kein Essen im Hause gab, brachten die Manner das Yolcu
Boregi ihren Frauen. Die Frauen verspeisten das Yolcu Béregi frohlockend
gemeinsam mit den Kindern.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 6, Herbst 2006
Adana
Vartabet — Bohnengericht

Zutaten: Ein Ubriggebliebenes Bohnengericht, 4 Stick Pidebrote mit Fingernégel
perforiert und geschnitten, 100 g. Sesampaste, 10 Zehen Knoblauch, 2 Zitronen, 2
Bunde Petersilie, 50 g. hieBig gepresstes Olivendl, 30 g. scharfer Blattchenpfeffer,
ausreichend Salz.

Zubereitung: Die geschnittenen Pidestiicke verteilt man in Schusseln, das
Bohnengericht von tags zuvor leert man dariiber. Danach zerstampft man den
Knoblauch im Maorser und verfeinert die Sesampaste mit dem Saft von 2 Zitronen.
Man stellt den Topf auf den Herd und mischt auch den Knoblauch in das
Gemenge ein. Man gibt ausreichend Salz und einen Teeloffel Wasser in das
Gemisch. Zuletzt gielft man die Mischung Uber das Bohnengericht, streut fein
gehackte Petersilie dartiber und Gber diese giefit man Olivendl und streut scharfen
Blattchenpfeffer dartber.

Uberlieferung: Man sagt, dass Vartabet, das Fastenessen unseres armenischen
Volkes in Adana sei. Zudem soll es auch Betrunkene ausniichtern.

,» ...nachdem Bohnen gesiedet wurden, werden sie mit viel Sesampaste und Essig
gekocht. Friher sagte man dazu Fasulye Pagas: ,,Fisolenhachse®. Oder um den
Pastor, der zuviel Wein erwischt hatte auszuniichtern, reichte es ihn blo daran
riechen zu lassen und der Mann wurde niichtern. Aus diesem Grund nannte man
es auch ,,das den Pastor Ausniichternde®.”

*Osman Cemal Kaygil ,,Gedikpasa Manzaralar1“, Aksam Postasi, 12, I. Tesrin
(Oktober) 1934,

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 6, Herbst 2006
Konya yorikische und kurdische Dorfer

Karanfil Serbeti — Nelken Scherbet
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Zutaten: 50 Gewdrznelken, 20 g. gemahlene Gewirznelken, 1 kg getrocknete,
saure Weintrauben, 4 Liter Wasser, und damit es nicht religios verboten — haram
ist, ein klein wenig Salz.

Zubereitung: Wir flllen Wasser in einen Topf, geben alle Zutaten hinein und
kochen sie. Sie sollen solange kochen, bis sie die richtige Farbe annehmen.
Danach sieben wir das Wasser in eine andere Schiissel aus. Die zurlickbleibenden
Reste kneten wir grundlich mit den Handen durch und gielRen das Wasser erneut
daruber. Diesen Arbeitsschritt sollten wir mindestens 10 Mal wiederholen. Zuletzt
sieben wir sie durch reines Wasser ab. Werfen sie die Rickstande blof3 nicht weg.
Mit diesen kann man einen hervorragenden Essig herstellen. Kehren wir zuriick
zum Scherbet: Die ausgesiebte Flissigkeit, sieben wir erneut durch ein Siebtuch.
Wir wiederholen diesen Schritt etwa funf Mal. Beim letzten Mal, legen wir das
Siebtuch mit ein wenig Watte aus und sieben es durch diese hindurch. Das
Scherbet trinken wir kalt.

Uberlieferung: Das Nelken Scherbet wird zu Hochzeiten zubereitet und den
Gésten serviert. Zudem wird beim Servieren fir Braut und Brdutigam ein
Geschenk oder Geld auf das Scherbet Tablett gelegt, dies ist ein Brauch.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 7, Winter 2006
Umgebung Erzincan und seine Dorfer
Bayram Ketesi — Festbrot

Zutaten: 1 kg Weizenmehl, mit der Handmuhle gemahlen, 3 Stlicke aus dem
Lammnierenfett,®** 5 Eier aus dem Dorf, 500 g. saure Teighefe, 25 g. Salz, 500 g.
Milch.

Zubereitung: Wir sieben das Mehl in eine Schissel und lassen in der Mitte eine
kleine Grube frei. Das etwa zwei Stunden lang in gekochtem Wasser
geschmolzene Nierenfett fangen wir in einer Schussel auf und sieden es erneut
zwei Stunden in reinem Wasser. Wir nehmen die Fettstiicke aus dem Wasser. Es
sollte niemals Wasser im Fett zurtickbleiben, sonst verdirbt die Speise rasch. Wie
flllen 2 Loffel des geschmolzenen Fettes, die saure Hefe, Salz und Milch in die
frei gelassene Mulde ein, vermengen sie gut ineinander und bilden einen nicht zu
weichen, festen Teig. Wir bedecken ihn mit einem Siebtuch und lassen ihn 2
Stunden rasten. In der Zwischenzeit beginnen wir mit den Vorbereitungen fiir die
Fille. Um diese vorzubereiten, geben wir das tbrige Nierenfett in einen Topf und
rosten es ohne es anzubrennen. Danach geben wir nach und nach das Mehl in das
heil3e Fett ein und rosten es bei niedriger Hitze, als ob wir helva machen wirden.
Wir streuen Salz dariiber, rosten es noch ein wenig und schalten dann den Herd
aus. Wir warten bis das gerostete Mehl auskihlt. Aus dem ausgerasteten Teig

23 Sjehe dazu: Dagdeviren, Musa: ,,Etin Biitiin Par¢lar1 ve Yemeklerde Kullanim Bi¢imi*, in:
Yemek ve Kiltir. 28, 2012, S.132. Mit Nierenfett wird die Fettschicht Gber den Nieren bezeichnet.
Aus dem Nierenfett werden Kofte, Gegrilltes, Feingeback und Fladenbrote (Kete) zubereitet.
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formen wir runde 150 Gramm schwere Knddel, lassen sie 20 Minuten rasten und
rollen jeden Teigkntddel mit Hilfe eines Nudelholzes in 60 cm Breite aus. Auf den
ausgerollten Teig schichten wir einen Loffel des gerdsteten Mehles und falten den
Teig dunn in Breite eines Nudelholzes tbereinander. Wir rollen ihn in Form einer
Schnecke, dricken ihn leicht mit den Handen, bestreichen ihn mit einem Ei und
backen den Teig im Erdofen®* oder herkdmmlichen Ofen.

Uberlieferung: Kete ist vor allem in Erzincan und Umgebung, besonders im
alevitischen Brauchtum das beliebteste Essen zum Opferfest. Wenn es kein
kavurma?*® gibt, so macht man unbedingt Kete.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 7, Winter 2006
Afyon und Umgebung
Bamya — Okraschoten

Zutaten: 250 g. getrocknete kleine Okraschoten, 200 g. Lammfleisch geschnitten
in der GroRe der Okraschoten, 1 Zwiebel, 100 g. Butter, 25 g. Tomatenmark, 1
Liter Briihe aus Lammknochen, Zitronensaft von 3 Zitronen, ausreichend Salz und
schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Erst bereiten wir einen Liter Wasser fur die Okraschoten, die an
einer Schnur aufgefadelt sind vor. Drei Minuten bevor das Wasser kocht, werfen
wir die getrockneten Okraschoten ins Wasser ein. Wir kochen sie etwa 15
Minuten und sieben sie ab. Danach schrecken wir sie unter kaltem Wasser ab und
spulen sie gut durch. In einem Topf rosten wir Butter an ohne sie zu verbrennen,
hacken wir Zwiebeln fein und werfen sie in die Butter ein. Die Zwiebeln sollen
bis sie Farbe annehmen gerostet werden. Wir mengen etwas Tomatenmark bei
und rosten sie damit weiter. Die Okraschoten geben wir dartber, rosten sie funf
Minuten an, pressen Zitronensaft dariber und gieBen die zuvor gekochte
Lammknochenbriihe mit Fleisch darlber. Bei kleiner Hitze kécheln wir sie bis die
Fleischbriihe sich darin gut vermengt. Wenn unsere Speise die richtige Konsistenz
hat, geben wir Salz und schwarzen Pfeffer hinzu und essen sie mit viel Appetit
nach Hauptgang und Siif3speise und kommen wieder zu sinnen. Sollten wir sie
Gésten anbieten, so sollten wir nicht vergessen die Knochen zu entfernen.

Uberlieferung: Diese Speise wird traditionell wahrend, oder nach Hochzeiten und
nach Todesfallen serviert. Gerichte aus Okraschoten sind in bestimmten
Provinzen unseres Landes Uberaus beliebt, jedoch wenn sie falsch zubereitet
werden sind sie wegen ihrem Schleim den sie dann ausstoRen auch gemeinhin als
Plage bekannt. Die interessanteste Gepflogenheit ist, dass das Okraschotengericht
in Afyon und Umgebung als sogenanntes sura yemegi246gegessen wird. Beim sira

244 Tandur: ist ein Erdofen aus Ton oder Ziegel.

%5 |n Eigenfett gerdstetes Fleisch.

2% Jrfan Nasrattinoglu gibt fiir das ,,sira yemegi* in Afyonkarahisar 15 verschiedene Speisen an,
davon 4 Fleischgerichte und 4 StRspeisen. Fir Beschneidungsfeiern z&hlt er 6 verschieden
Génge: Suppe, usbekisches Reisgericht, Pasteten, Kompott, Baklava und Okraschoten.
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yvemegi ladt die Familie des Brautigams die Familie der Braut nach der
Hochzeitsnacht zum Essen ein und bei diesem Empfang setzten sich die
konsumierten Gerichte aus einer Vielfalt von 20 — 40 Speisen zusammen. Gegen
Ende des Essens sollen mit dem Gericht aus Okraschoten weitere Lebensjahre
gewonnen werden. Aber man sollte bloR nicht denken, nachdem die Okraschoten
gegessen sind, ist alles vorlber; denn die Tafel wird erneut mit Friichten zu Ende
gefiihrt. Menschen die in den Genuss dieser Tradition in Afyon kommen, werden
die Kunstfertigkeit der Okraschoten ohne Zweifel nicht vergessen. In Afyon sind
Gerichte mit Okraschoten die Konige aller Speisen.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 7, Winter 2006
Isparta und Umgebung
Kabune — Lamm- und Reisgericht

Zutaten: 2,5 kg Lammfleisch streifenférmig geschnitten in der Breite zweier
Finger, 1 kg Reis, 500 g. Butter, 6 Stuck Zwiebeln, Salz und schwarzer Pfeffer, 2
Liter Wasser.

Zubereitung: Erst kochen wir unsere Fleischstiicke ein wenig, danach fiillen wir
Wasser hinzu. Wahrend es kocht, sollten wir unbedingt den Schaum des Fleisches
abschdpfen, denn ansonsten geht die viele Mihe ins Leere. Kehren wir zurtick zu
unserem Rezept: Die Fllssigkeit des Fleisches sieben wir aus. Leeren wir sie aber
blo nicht fort. Wir halbieren die Zwiebeln und schneiden sie fein und
ringformig, karamelisieren sie in einem Kupfertopf erst ohne Ol und danach
dunsten wir sie in der Halfte der Butter glasig. Die gesiebten Fleischstlicke
verteilen wir Uber die Zwiebeln. Den Reis lassen wir eine Stunde lang in stark
gesalzenem, kochendem Wasser quellen bis er auskihlt. In dem wir ihn in
dieselbe Richtung verrihren, waschen wir den Reis etwa 10 — 15 Mal und
nachdem er vom Salz gereinigt wurde, gielen wir ihn (ber die zuvor zubereiteten
Ingredienzien im Kochtopf. Die gekochte Fleischbriihe schiitten wir tber den
Reis, sodass sie ihn 1 cm bedeckt. Wir schmecken ihn mit ausreichend Salz ab.
Wir stellen den Topf auf den Herd und lassen ihn erst bei mittlerer Hitze 10
Minuten kochen, dann bei niedriger Hitze bedeckt, bis kein Wasser mehr (brig
bleibt. Wenn der Reis die Fleischbriihe gut aufgesogen hat, erhitzen wir in einer
Pfanne Butter ohne sie anzubrennen und gieRRen sie tUber den Reis. Wir nehmen
den Topf vom Herd, 6ffnen den Deckel, bedecken den Topf mit einem Tuch und
verschlielen ihn erneut mit dem Deckel. Nachdem die Speise 30 Minuten in
dieser Form gequollen hat, verrihren wir sie von einem zum anderen Topfrand

Nasrattinoglu, irfan, Unver: ,,Afyonkarahisar Mutfagi®, in: Turk Mutfag: Sempozyumu Bildirileri.
31 Ekim — 1 Kasim 1981, Ankara: Ankara Universitesi Basimevi, 1982, S.213.

Eine weitere Darstellung beginnt mit Suppe, gefolgt von Weinblattern, Auberginenpastete,
Auberginenmusakka, Biikme ,,Linsenpastete”, Afyon Kebap und zuletzt Suppe aus Okraschoten.
Dazwischen werden Siifispeisen serviert, oder anstatt dieser Manti1. Oft wird als Hauptsiifispeise
ekmek kadayifi “Brotpudding” serviert. http://www.haberturk.com/yazarlar/abdurrahman-
yildirim/223808-afyon-sira-yemegindeyiz. Zuletzt abgerufen, am 08.08.2012.


http://www.haberturk.com/yazarlar/abdurrahman-yildirim/223808-afyon-sira-yemegindeyiz
http://www.haberturk.com/yazarlar/abdurrahman-yildirim/223808-afyon-sira-yemegindeyiz
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und stilpen sie kopflber auf ein breites Tablett. Wir bestreuen sie mit schwarzem
Pfeffer und genielen sie in vollen Zugen.

Uberlieferung: Kabune wird allgemein in Isparta und Umgebung sehr gerne
gegessen. Es ist ein unverzichtbares Hochzeitsgericht und wird je nach Jahreszeit
mit Okraschoten oder Bohnen und Grieshelva gegessen. Die Speise betreffend
gibt es viele Geschichten, zum Beispiel: Eines Tages gingen Schwiegermutter und
Schwiegertochter ins Kino und vergaRen dabei Essen zuzubereiten. Da fragte die
Mutter: ,,Oh mein Gott Kind, was machen wir jetzt?“ Die Schwiegertochter
antwortete: ,,Mach dir keine Sorgen Mutter, ich erledige das schon.“ Die
Schwiegertochter ging in die Kiche und gab Reis Uber den tags zuvor
ubriggebliebenen Kichererbseneintopf mit Fleisch und deckte den Topf zu.
Wahrenddessen fragte die Schwiegermutter. ,,Was machst du?* Da sagte die
Schwiegertochter: ,,.Schau Mutter, das hab ich zubereitet.“ Da fragte die
Schwiegermutter: ,,Was ist denn das Kind?* ,,g1 bu ne? “ das heiit ,, kiz bu ne?
Und die Speise bekam spontan den Namen Kabune.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 7, Winter 2006
Umgebung Tunceli und seine Dorfer
Guriz?*" — Brennessel-Eierspeise

Zutaten: 1 kg Brennesseln, 10 frisch gelegte Huhnereier, 150 g. Butter, 1 Liter
Wasser aus dem Bach Munzur in Tunceli zum Kochen, ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir lesen die Brennesseln aus und zerteilen sie ohne Messer, mit
Hilfe der Hande nach Belieben. Ubrigens werden sie Ihre Hande verbrennen, man
muss dies aber machen, sonst entfaltet sich der Geschmack nicht. Nach diesem
Arbeitsschritt, stellen wir die Brennessel beiseite. Waschen sie diese blof3 nicht,
denn sonst verlieren sie ihren Geschmack. Wir flllen Wasser in einen Topf und
lassen es kochen. Wir salzen es und werfen die Brennessel ins kochende Wasser
ein. Wahrend es kocht, zdhlen wir die Namen sich im Hause befindendender
Personen auf, und winschen uns, dass sie Segen bringen. Wir nehmen den Topf
vom Herd, nehmen die Brennessel hinaus und stellen das Wasser ohne es fort zu
leeren beiseite. Wir erhitzen Butter im Topf und legen die Brennesseln in die
erhitze Butter ein. Mit einem Holzl6ffel wenden wir sie nach unten und oben. Wir
geben 10 Stuck Eier und Salz hinzu, kochen diese finf Minuten lang und
verspeisen das Gericht sogleich, denn sonst verliert es Wasser und dann kehrt der
Segen nicht auf dem Esstisch ein. Aus der Flussigkeit der Brennesseln kann man
auch Milch machen, und eine Art Pastete.

Uberlieferung: Guriz Dirtke wird jedes Jahr im Herbst und Frihling zubereitet.
Dieses Gericht beschitzt die Menschen und bewahrt sie vor jeglichen Krankheiten
und Unheil.

247 Brennessel
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 7, Winter 2006
Kastamonu und Umgebung
Banduma?*® - Fleisch-Teigspeise

Zutaten: 1 alte Henne, die keine Eier legt, 1 Liter Wasser, 200 g. Butter,
ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer, 200 g. in der Mihle gemahlenes
Weizenmehl.

Zubereitung: Wir geben die Henne, die keine Eier legt, in den Kochtopf, gieRen
Wasser dartiber und kochen sie stark. Vergessen wir nicht den Schaum, der
wahrend des Kochens an die Oberflache tritt, abzuschépfen. Nachdem die Henne
gekocht ist, geben wir sie auf ein anderes Tablett und entfernen mit unseren
Hénden die Knochen. Das ausgenommene Huhnerfleisch zupfen wir mit der Hand
aus und stellen es beiseite.

In das Mehl fiillen wir Wasser, so viel es aufnehmen kann, streuen eine Brise Salz
ein, kneten einen festen Teig und formen daraus finf Knddel. Nachdem sie eine
halbe Stunde gerastet haben, rollen wir sie mit dem Nudelholz diinn aus. Die
ausgewalkten Teige braten wir sogleich auf dem Bratblech fir je funf Sekunden
vorder- und riickseitig. Wir rollen sie von einer Seite aus diinn ein und schneiden
sie mit dem Messer in Sticke halb so groR wie ein Finger. Die kleinen
geschnittenen Teigstiicke tranken wir einzeln in die Hihnerbriihe ein, und reihen
sie aufrecht und dicht auf einem eckigem Blech an, sodass das gesamte Blech mit
ihnen ausgefillt ist. Sie missen unbedingt Raum zum Atmen haben. Uber die
Teigstucke gieBen wir heille Butter. Das ausgezupfte Huhnerfleisch legen wir
Uber den Teigstlicken aus. Zuletzt gieRen wir die ibrige Hihnerbriilhe zusammen
mit Salz und Pfeffer darlber, und stellen das Tablett (iber die Feuerasche. Wir
bedecken das Tablett mit einem Bratblech, sodass Luft eindringen kann, lassen es
3 Mal aufwallen und verspeisen das Gericht l6ffelweise ofenfrisch. Wenn man
Banduma zu lange warten lasst, wird der Teig matschig und nimmt einen
unappetitlichen Geschmack an.

Uberlieferung: Banduma wird zu den Festtagen in jedem Haus zubereitet und
ublicherweise Gasten, die von weither angereist sind und sich nach der Speise
sehnen, dargeboten.

% In Kastamonu wird die Speise Banduma oder Islama genannt, in der Gegend um Sinop
hingegen nur Islama.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 7, Winter 2006
Amasya und Umgebung

Paglava — sulRe Teigspeise mit Scherbet
Zutaten:

Zutaten fir den Teig: 2 kg Weilmehl, 5 Eier aus dem Dorf, 1 Glas fettreiches
Joghurt aus der Milch eines ausgewachsenen Schafes, 3 Glé&ser abgestandenes und
mit Asche aufgelostes, gefiltertes Wasser, 1 Teel6ffel Salz und hausgemachte
Maisstarke

Fur die Fullung: 600 g. zerstampfte Walniisse, 500 g. salzlose Butter ohne Molke.

Zubereitung: Erst kneten wir mit den Teigzutaten einen festen Teig und lassen
diesen stehen. Wir bedecken ihn mit einem feuchten Tuch und lassen ihn eine
halbe Stunde rasten. Danach heizen wir den Teig auf, in dem wir den Teigballen
mit unseren Handen drehen und formen daraus 30 Kugeln. Als Mehl verwenden
wir die Maisstarke. Mit dem Nudelholz rollen wir alle Kugeln dinner als
Blatterteig aus, und lassen sie trocknen, in dem wir sie alle auf einer weiten
Flache ausbreiten. Die getrockneten Teigstlicke reihen wir in einem ausreichend
grolRen Kupfertopf Ubereinander. In ihre Zwischenrdume streuen wir Walnusse.
Zuletzt erhitzen wir Butter und gielBen sie reichlich dariber. Mit einem
Hackmesser zerteilen wir die Stiicke und backen sie im vorgeheizten Holzofen.
Wir vermengen 3 kg Zucker mit 12 Glasern Wasser und kochen am Ofen ein
Scherbet. In dem wir an der Kochstelle des Scherbets bleiben, schdumen wir es
zwischendurch mit einer Schopfkelle. Es sollte weder zah noch fllssig sein. Wenn
sich das Scherbet am Schopfloffel festsetzt, nicht zéhflissig ist und ist es leicht
klebrig, wenn wir es zwischen unserem Daumen und Zeigefinger reiben, dann ist
es fertig. Wir lassen das Scherbet auskiihlen und gieBen es Uber das gekochte
Paglava. Paglava soll heil3 sein, das Scherbet dagegen kalt.

Uberlieferung: Zu den Festtagen bereitet man Paglava in jedem Fall zu. Die
Speise ist gemeinsam mit Weizen-Fleischeintopf, gefillten Weinblattern und
Weizensuppe eine traditionelle StRspeise der Hochzeiten und Festtage. Paglava
wird gleichzeitig mit Brot und Teegeback im Ofen gebacken.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 7, Winter 2006

Istanbul und Umgebung
Nazar Serbeti — Scherbet

Zutaten: 500 g. kandierter Zucker, 5 Essloffel Rosenwasser, 5 g. Safran, 2 Liter
Quellwasser.

Zubereitung: Wir fiillen den kandierten Zucker in einen Topf mit dickem Boden.
50 Gramm des Zuckers geben wir in den Morser und zerstampfen ihn griindlich
mit Safran. Wir kochen Wasser auf und gielen es in den Topf. Bis der Zucker
geschmolzen ist, verrihren wir ihn. Bei niedriger Hitze riihren wir es 7 Mal durch.
Das Rosenwasser gielRen wir in 7 Etappen ein und streuen auch den zerstampften
Zucker mit Safran in sieben Schritten ein. Auf dieselbe Weise sieben wir es sieben
Mal und trinken es.

Uberlieferung: Dieses Scherbet wird meistens gegen unerwartete Unfille
zubereitet. Erst trinkt jene Person, der ein Unfall widerfahren ist davon und gief3t
einen Teil davon an den Ort des Geschehens um wieder zu ihrer alten Verfassung
zu gelangen. Der Grund dafur ist: das Scherbet soll die Munder der Geister und
Feen versiiBen. Man verschiittet es mit folgenden Worten: ,,Da habt ihr eure
Siifigkeit, gebt mir meinen Frieden!* Das iibriggebliebene Scherbet wird an die
Umgebung verteilt. In einer anderen Geschichte dagegen, grdbt man sieben
Gruben in den Boden und vergrébt das Scherbet darin. Wenn der neidische Blick
zuschlagt, so wird dieser Volksbrauch auf jeden Fall angewendet und soll die
Menschen vor dem bdsen Blick beschtzten.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 8, Frithling 2007
Bing6l und Umgebung
Kenger Corbas1 — Distelsuppe

Zutaten: 1 kg Disteln, 2 Liter Wasser, 2 trockene Knochen, 200 g. getrocknete
Joghurtballchen,®*® 100 g. Gerstenmehl, 200 g. tutmagc,?*® 100 g. Butter, 25 g.
Minze.?!

Zubereitung: Erst geben wir Wasser und Knochen in einen Topf und kochen sie
bei mittlerer Hitze. Vergessen wir keinesfalls wahrend des Kochens den Schaum
abzuschopfen. Wir lesen die Dornen sorgfaltig aus und reinigen die Disteln in
reichlich Wasser bis sie glanzen. Wir hacken sie fur die Suppe fein und werfen sie
in das Wasser mit den Knochen ein. Die getrockneten Joghurtballchen wassern
wir ein, und geben sie in den Topf. Wir kochen sie etwa eine Stunde und
verdiinnen das Gerstenmehl mit Wasser. ,,Gukuk, Gukuk® rufend, riihren wir es
nach und nach ein und mengen die Nudeln bei. Nach fiinf Minuten erhitzen wir in
einer weiteren Pfanne Butter, schwenken die Minze fiir 5 Sekunden darin und
streuen sie Ober die Suppe. Der Brauch besagt, die Suppe an mindestens 3
Nachbarn zu verteilen.

Uberlieferung: Es waren einmal eine Stiefmutter und zwei arme Kinder. Die
Stiefmutter, die die Kinder rief, sprach: ,,Der Friihling ist gekommen, nehmt
diesen Beutel und sammelt Disteln, am abend werden wir Suppe essen.” Der Ort,
an den die Kinder um Disteln zu sammeln gingen, war sehr weit entfernt. Die
Kinder sammelten die Disteln und machten sich auf den Weg. Das Kind, das die
Disteln trug, wurde durstig und hielt am Wegrand an. Es sagte: ,,Lass uns hier
Wasser trinken.” Unterdessen griff seine Hand in den Beutel und um seinen
Hunger zu stillen, sagte es: ,,Lass uns ein paar Disteln essen.” Als es seine Hénde
in den Beutel steckte, sah es, dass keine Disteln darin waren. ,,Wie ist das
passiert?*, wiitete es seine Schwester an. Die kleine Schwester war dariiber sehr
erziirnt und sagte: ,,Ich habe dir gesagt, ich habe sie nicht gegessen, wieso glaubst
du mir nicht? Wenn du mdchtest, schlitze meinen Bauch auf und schau nach.“
Daraufhin schnitt die altere Schwester mit einem Messer ihrer [jlngeren]
Schwester den Bauch auf. Sie schaute, aber der Bauch ihrer Schwester war
vollkommen leer. Wahrenddessen warf sie einen Blick auf den Beutel. Und was
sah sie dabei? Die Unterseite des Beutels war lochrig. Die Schwester wurde
wahnsinnig und schrie: ,,Oh mein Gott, was hab ich getan?* Ich kann nunmehr
nirgends mehr hingehen, mein Gott rette mich von diesem Leid®“, flehte sie.
»Mache aus mir einen Vogel und ich werde fiir meine Schwester weinen®, flehte
sie und ihr Wunsch wurde erfullt. Gott verwandelte das Médchen in einen Kukuk.

9 Derleme Sozliigii. Bd. VI1.-VIL., s.v. kurut: getrocknetes, filtriertes Joghurt.

Isin, Priscilla, Mary: Osmanl: Mutfak S6zligi. sv. kurut: wird ebenso aus getrocknetem
Magermilchkase, hergestellt durch Aufkochen von Buttermilch zubereitet.

20 Derleme Sozliigii. Bd. IX.-X., s.v. tutmag: eine Joghurtsuppe, die aus kleinen, viereckig
geschnittenen und getrockneten Teigstlicken und Linsen gekocht wird.

! Hauenschild, Ingeborg: Tiirkischsprachige Volksnamen fir Kréauter und Stauden: Mit den
deutschen, englischen und russischen Bezeichnungen. Wiesbaden: Harrassowitz, 1989, s.v. anik.
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Jedes mal wenn der Frihling einbrach, sang der Kukuk. Als der Frihling voruber
war, zwitscherte er nicht im Geringsten mehr. Die Disteln erbliihten, er sang bis
sie zu Ende waren, danach verstummte er. Diese Suppe ist verweisten
Geschwistern gewidmet.

Eine dhnliche Geschichte ist sowohl in Bingdl, als auch in Hekimhan (Malatya)
anzutreffen.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 8, Frithling 2007
Bahkesir, Gonen
Sacakli — selbstgemachte Nudeln mit Hdhnchenfleisch

Zutaten: 250 g. Weizenmehl, 4 Eier freier Huhner, 1 Teel6ffel Salz, 2 Hahne, die
nicht gekréht haben, 1 Liter Wasser.

Zubereitung: Erstmals legen wir den Hahn, der nie gekrédht hat, mit einer Zwiebel
und etwas Salz in einen Topf und kochen ihn mit einem Liter Wasser. Behalten
wir im Auge, wenn wir den Schaum wahrend des Kochens nicht abschépfen, so
wird das Wasser schlecht riechen. Wir kochen ihn etwa 2 Stunden bei mittlerer
und dann bei niedriger Hitze. Lassen wir das Wasser blof3 nicht verdampfen, denn
sonst war aller FleiR umsonst. Wahrend der Hahn kocht, kneten wir den Teig. In
250 g. Weizenmehl geben wir Eier, Salz und eine Kaffeetasse Wasser und kneten
daraus einen festen Teig. Wir lassen ihn 4 Stunden rasten und teilen ihn in 4
Kugeln. Mit dem Nudelholz rollen wir ihn leicht dickschichtig aus. Wir winden
ihn um das Nudelholz, und ziehen dieses dann vorsichtig aus dem Teig. Wir
schneiden ihn mit dem Messer fir eriste (getrocknete Bandnudeln), dem
sogenannten eriste bicag: etwas dinner als eriste und streuen sie auf ein Tablett
aus. Nachdem wir alle Teigstiicke geschnitten haben, lassen wir sie etwas atmen
und trocknen, bestreichen ein Backblech mit etwas Butter und streuen die Nudeln
ohne sie zu zerdriicken auf das Backblech. Uber die Nudeln gieBen wir
zerschmolzene Butter und lassen sie ein klein wenig atmen. Danach backen wir
sie bei 200 Grad im Holzofen gleich wie kadayi*>*. Wir miissen folgend planen,
sobald die Nudeln fertig gebacken sind, verteilen wir das frische, fasrig gezogene
Héahnchenfleisch Uber das Backblech und gieBen danach auch den Saft des
Fleisches (ber das Backblech. Gemeinsam mit Eingelegtem, Joghurt und
Frihlingszwiebeln verspeisen wir das Gericht.

Uberlieferung: Es ist bekannt, dass Sacakli zuzubereiten eine Herausforderung
darstellt. Die Namen jener Frauen, die dieses Gericht kochen kénnen, sind im
gesamten Dorf bekannt. Man glaubt, wenn Frauen die noch keine Kinder
bekommen konnten davon essen, sie Kinder bekommen werden. Einer anderen
Uberlieferung zufolge ist die Speise der Kinder liebster Traum, sobald Sacakl:
fertig gekocht ist, sind sie auf3er sich vor Freude.

2 SiiRe Fadenteignudeln.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 8, Frithling 2007
Diyarbakir und Umgebung

Kundir Meftune®® — Kirbisspeise

Zutaten: 150 g. getrockneter Kiirbis, 1 kg Lammrippenfleisch, 60 g. ungemahlener
Gewdrzsumach, Eiklar von 2 Eiern, 10 g. Mehl, 15 Knoblauchzehen, 2 Blinde
Petersilie, ausreichend Salz, 3 Glaser Wasser.

Zubereitung: Die Kirbisse waschen wir erstmal in kaltem Wasser, geben danach
Wasser in einen Topf und kochen sie darin. Nachdem die Kurbisse etwa 20
Minuten in diesem Wasser gekocht haben, sieben wir sie ab. Unterdessen hacken
wir das Rippenfleisch klein. Wir waschen die Fleischstiicke in Wasser und braten
sie in einem Topf ohne Zugabe von Fett an, bis ihr Eigenfett austritt. Nachdem
das Fleisch gebraten ist, leeren wir die gesiebten und getrockneten Kirbisstlicke
uber das Fleisch und kochen sie etwas, in dem wir sie mit einem Holzl6ffel
verrithren. Wir kochen sie etwa 20 Minuten weiter, in dem wir sie verriihren. Uber
die Kirbisse gieRen wir 2 Glaser kochendes Wasser und kochen sie bei niedriger
Hitze. Vergessen wir nicht den Schaum abzuschépfen. Danach bedecken wir den
Topf und lassen das Gericht 1 Stunde lang kécheln. Wahrendessen setzen wir den
zu erledigenden Kochschritt mit Gewirzsumach, Wasser, Eiklar und Mehl fort.
Wir mischen ein Glas Wasser und ausreichend Salz mit Gewirzsumach. Das
Gemisch soll eine halbe Stunde einziehen. Danach verquirlen wir den
Gewdrzsumach einige Male im Wasser und sieben dieses aus. Eine Tasse des
Wassers stellen wir beiseite, den Rest verquirlen wir mit Mehl und dem Eiklar.
Wir offnen den Deckel des Gerichtes, giefen das Gemisch dartiber und
schwenken den Topf, ohne darin zu rihren. Nach funf Minuten nehmen wir den
Topf vom Ofen und stellen ihn in die Grube mit Asche, dort lassen wir das
Gericht eine Stunde rasten. Wahrenddessen zerstoBen wir Knoblauch im
Steinmorser und verriihren den Ubrigen Gewiirzsumach in Wasser. Wir hacken
Petersilie fein und geben sie auf einen Teller.

Nun ist das Gericht an der Reihe. Wir nehmen den Topf aus der Grube mit Asche,
leeren es auf einen Teller und gieRen einen Loffel des Gewilirzsumachs vermischt
mit Wasser und Knoblauch dartber. Danach streuen wir etwas von der gehackten
Petersilie dariiber und genieRen Kiindur Meftune mit reichlich Appetit. Vergessen
sie nicht den Pilavreis dazu. Es ist bekannt, dass es etwa 25 verschiedene Meftune
Gerichte gibt.

Uberlieferung: Meftune wird meisthin zu Hochzeiten zubereitet und tiblicherweise
wenn ein besonderer Gast erwartet wird; es ist ein spezielles Gericht, das fur
Familienangehorige, die aus der Ferne anreisen gekocht wird.

23 1$1n, Priscilla, Mary: Osmanli Mutfak Sézliigii. s.v. meftune: auch medfdine genannt. Im 13.
Jahrhundert als gefillte Auberginen bekannt, in osmanischer Zeit als Fleischgericht mit
Auberginen mit saurem Weintraubensaft, Granatapfelsaft oder Gewirzsumach. Meftune soll nur
in Diyarbakir zubereitet werden.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 8, Frithling 2007
Sinop, Gerze
Zibidik — Borretsch

Zutaten: 1 kg Borretsch®™*, 2 Liter Wasser, 2 Zwiebeln, 150 g. frische Butter, 250
g. Walnisse, 500 g. selbstgemachtes Joghurt, 5 Knoblauchzehen, ausreichend
Salz und schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Erst waschen wir Borretsch griindlich. Das wichtigste hierbei ist den
Borretsch zu reinigen und auszulesen, macht man dies nicht, so wird das Essen
ungenielbar. Wir lesen Wurzel und Stengel griindlich aus und entfernen welke
Stellen. Wir waschen sie mindestens 10 Mal und schneiden sie in die gewunschte
GroRe. Wir fiillen 2 Liter Wasser in einen Topf, geben Salz hinzu und warten bis
es kocht. Sobald dies der Fall ist, werfen wir den Borretsch in das Wasser ein,
kochen ihn etwa 20 Minuten und sieben ihn ab. Nachdem wir ihn gespult haben,
schneiden wir Zwiebeln und lassen sie ohne Zugabe von Ol anschwitzen, bis sie
ihre Flussigkeit abgeben. Danach geben wir Butter und den Borretsch tber die
Zwiebeln und kochen sie etwa eine halbe Stunde bei mittlerer Hitze. Wahrend
dieser Zeit schiitteln wir den Topf ununterbrochen. Wichtig ist es den Borretsch
nicht mit einem Loffel zu berthren, da die Pflanze sonst zerstort wird. Wir
bereiten ein mit Knoblauch versetztes Joghurt zu. Das Gericht richten wir an den
Teller an, gielen das Joghurt mit Knoblauch an den Tellerrand und streuen die
feingehackten Walnusse dariiber. Mit viel Appetit lassen wir uns die Speise gut
schmecken. Ublicherweise wird Zibidik in Gerze auch mit sucuk®™® zubereitet.

Uberlieferung: Dieses Gericht ist als Armeleuteessen bekannt. Wenn wir wahrend
wir Borretsch reinigen 9 Teile der Wurzel, jede einzeln in die Erde eingraben,
dann sollen unsere Winsche in Erfullung gehen.

4 Der lokale Name von Zibidik in der Region Sinop-Gerze ist hodan, kaldirik, ispit.
Baytop, Turhan: Tirkge Bitki Adlar: Soz/igii. s.v. hodan (borago officinalis).
2% pikant gewiirzte Wurst gefillt in Darmhaut.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 8, Frithling 2007
Samsun, Vezirképri
Memecik — Fladenbrote

Zutaten: 1 kg gemahlenes Mehl, 250 g. filtriertes Joghurt (katk)®®, 15 g. Salz,
Wasser, soviel aufgenommen wird, 250 g. frische Butter.

Zubereitung: Wir fullen Mehl in eine Schussel und steuen Salz dartber. Danach
rihren wir Joghurt und Wasser nach und nach ein und werden dadurch einen
festen Teig angeruhrt haben. Etwa eine Stunde bedecken wir ihn mit einem
feuchten Tuch und nachdem er gerastet hat, teilen wir ihn in funfzehn Stiicke. Wir
formen die Stiicke mit den Handen leicht rundlich. Nachdem diese 20 Minuten
gerastet haben, nehmen wir die Teigkugeln einzeln zur Hand und rollen sie mit
dem Nudelholz etwas dicker als Blatterteig aus. Zudem kénnen sie auch lhre
Hénde zur Hilfe nehmen, wenn ihnen kein Nudelholz zur Verfligung steht.
Danach legen wir sie auf das erhitzte Bratblech und sobald sie aufpludern,
bestreichen wir die Teige mit zerlassener Butter und verspeisen sie ofenfrisch, in
Form eines diirim‘s®®” oder auch in kleine Stiicke zerteilt. Zumeist wird sie mit
Wassermelone, Zuckermelone und Kéase oder Milch gegessen. Memecik ist in
derselben Region auch unter dem Namen yaglag bekannt.

Uberlieferung: Wenn die Nomaden, diese Speise zubereiten, glauben sie, dass auf
die Berge und Weiden Uber die sie ziehen, Fruchtbarkeit und Glickseligkeit
gelangen wird. AuBBerdem wird ein Stiick Memecik geteilt, und an jenen Orten, an
denen man Zelte aufschlagt, fur die Wolfe und Vogel hinterlassen. Sollte man dies
verabsaumen, so glaubt man, dass Unheil einkehrt und alle Ernte zugrunde gehen
wird.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 8, Friihling 2007

Bursa, Mudanya

Zavus oder Buhur-1 Meryem — Alpenveilchen

Zutaten: 100 Stuck s&uerliche Granatépfel, 250 g. griine Linsen, 1 Tonkrug.

Zubereitung: Erstmal I6sen wir die Kerne der Granatépfel aus, fiillen sie in einen
Leinensack und pressen ihre Flussigkeit aus. Die Linsen legen wir in ein Siebtuch
und binden sie ab. Den Saft der Granatépfel fullen wir in den Tonkrug und suchen
uns einen Huigel aus. Danach werfen wir die Linsen aus dem Siebtuch in den
Tonkrug ein. Wéhrend dem Einwerfen, missen wir in den Tonkrug hineinsehen,
weinen und mindestens 3 Tranen in den Tonkrug vergielen. Es ist unbedingt

2% Steuerwald, Karl: Turkisch-Deutsches Worterbuch. Wiesbaden: Harrassowitz, 1974. s.v. katik:
Zukost zu Brot; wie Oliven Kase, Joghurt.
7 zusammengerolltes, blatterteigartiges Brot.



111

notwendig zu weinen, denn sonst gelingt das Getrank nicht und die Winsche
gehen nicht in Erflllung. Danach binden wir den Tonkrug mit einem Tuch zu, und
bedecken ihn mit Gestriipp. Er soll etwa 2 Monate am Hugel verweilen. Ungefahr
alle 15 Tage suchen wir den Platz auf und rufen: ,zavus meryem, zavus
meryem“?®®, dies tun wir 3 Mal. Nach 2 Monaten holen wir Zavus abends ab.
Zavus, das mit den Linsen gart, wird wie Wein sein. An jenem Tag wird es
gemeinsam mit gekochten Linsen gegessen.

Uberlieferung: Die Linsenstiicke werden hinausgenommen und ein bisschen von
dem zavus meryem Wasser und den Linsen wird auf die Felsen, an denen der
Tonkrug gelagert war, gegossen. Ebenso streut man einen Teil auf die Graber von
kirzlich verstorbenen nahestehenden Menschen und betet. Dies ist ein
armenischer Brauch, der zwischen Neujahr und Ostern Fruchtbarkeit und
Wiederauferstehung bringen soll. Die Seele des Verstorbenen lebt dadurch in
einem anderen Korper wieder auf, glaubt man. Es wird zubereitet um schlechte
Zeiten hinter sich zu lassen, und Schmerz zu mindern und um sich vom Teufel zu
entfernen. Wenn er sieht, dass das Scherbet zubereitet wurde, soll er sich nicht
mehr néhern kénnen.

Yemek ve Kiltlr: Ausgabe 8, Friihling 2007
Sirnak und die Dorfer der Umgebung
Birmzer — Reis-Kurkuma Speise

Zutaten: 200 g. Honig, 100 g. Reis, 1 Teeloffel Kurkuma — Gelbwurz, 1 Liter
Wasser.

Zubereitung: Wir geben Wasser in einen Kochtopf, bringen es zum kochen,
waschen den Reis und flllen ihn in den Topf ein. Bis die Starke des Reises das
kochende Wasser aufgesogen hat, kochen wir ihn bei mittlerer Hitze. Wahrend
des Kochens, entfernen wir den Schaum, der an die Oberflache tritt und mindern
die Hitze so weit es moglich ist. Wir verdinnen den Honig mit ein wenig
kochendem Wasser des Reises und giel3en dieses nach und nach in den Topf ein.
Danach verdiinnen wir auch Kurkuma mit Wasser und ftllen dieses in den Topf.
Nach 3 Minuten am Feuer nehmen wir den Topf vom Herd. Wir verspeisen das
Gericht warm oder kuhl in dem wir es im Schnee stehen lassen.

Uberlieferung: Dies ist eine SuBspeise, welche Gisten, die frischgebarenden
Mattern ihre Gluckwunsche tberbringen, angeboten wird. Erst wird es von der
Mutter gegessen, dann von den Gasten. Uberdies sagt man, ist Burnzer eine
SlRspeise bei Verlobungsfeiern. Sie gilt als eine der beliebtesten StRspeisen.

258 Siehe dazu: http://www.tgc.org.tr/yazi.asp?gid=182. Letzter Zugriff, am 04.01.2013.


http://www.tgc.org.tr/yazi.asp?gid=182
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 9, Sommer 2007

Siirt

Kitel/ Pirtike — gefullte Weizenballchen mit Fleisch
Zutaten:

Fur den duReren Teil: 1 kg gemahlene Weizengriitze, 1 Teel6ffel getrocknetes
violettes Basilikum, etwas Salz, 3 Gl&ser Wasser.

Fur die Fallung: 1 kg zerhackte Lammschulter und Lammbrustfleisch (mit dem
Messer zerhackt), 2 Zwiebeln, 1 Essloffel Reis, 100 g. Butter, 1 Bund Petersilie,
ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Wir hacken die Zwiebeln mit einem Messer ganz fein und schwitzen
sie in einem Topf ohne Zugabe von Fett an, bis sie ihre Flussigkeit abgeben. Auch
das fein zerhackte Fleisch geben wir hinzu, und kochen es, bis sie sich ineinander
vermengt haben. Danach fligen wir Butter, Reis, Salz und Pfeffer hinzu und
kochen das Gericht bedeckt bei niedriger Hitze fur 20 Minuten. Dann lassen wir
die Fillung auskiihlen, bestreuen sie mit fein gehackter Petersilie und rihren diese
ein. Wir salzen den Weizen, geben Basilikum hinzu, giel3en daruber Wasser,
decken den Topf zu und lassen den Bulgur fir 20 Minuten darin quellen. Den
eingeweichten Bulgur geben wir in eine Schissel und kneten ihn solange, bis er
sich mit der Innenseite unserer Handflache verklebt. Wahrend des Knetens
tauchen wir hin und wieder unsere Hénde in Wasser ein. Nach diesem
Arbeitsschritt, trennen wir von der gekneteten Masse Stlicke in Grol3e eines Eies
ab, und formen mit Hilfe des Daumens und Zeigefingers eine kleine breite
Einhohlung. In diese geben wir einen Loffel der Fllung ein und verschlieRBen die
Offnung mit den Fingerspitzen. Wir klemmen die Béllchen zwischen unsere
Handflachen und formen sie rund und eben. In einen Topf geben wir etwas Salz
und Wasser vermischen es mit Gewurzsumach und bringen das Wasser zum
kochen. In das kochende Wasser werfen wir vorsichtig die Bulgurbéllchen ein,
wenn sie an die Wasseroberflache treiben, heben wir sie mit einem Schaumloffel
aus und reihen sie auf einem Tablett auf. Das gekochte Wasser verwenden wir um
das Gericht Purike mit Spinat, Kichererbsen und Reis zuzubereiten. Die
Bulgurballchen setzen wir auf das Gericht Pitrike und verspeisen diese
gemeinsam.

Uberlieferung: Dieses Gericht wird hauptsachlich dann zubereitet, wenn ein
Familienmitglied in die Ferne geht oder ein Gast die Familie verlasst. Manche
nehmen sich die Speise mit auf den Weg, und so manchen geht die Speise nicht
mehr aus den Sinnen. Wie weit wir auch entfernt sind, diesen Geschmack werden
wir niemals vergessen kénnen. Man isst die Mahlzeit auch zu dem Cigor (Eyt)
Fest®®® gemeinsam mit cokat®®°.

29 Siehe dazu: http://siirtevi.blogspot.co.at/2007/07/cigor-bayrami.html. Letzter Zugriff, am
27.01.2013. Cigor ist ein arabisch- bzw. turkmenischstammiges Fest in Siirt. Die Speise Kitel wird
am vierzigsten Tag der Fastenzeit zubereitet. Cokat dagegen wird am ersten Fastentag zubereitet.


http://siirtevi.blogspot.co.at/2007/07/cigor-bayrami.html
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 9, Sommer 2007
Canakkale, Umgebung Gelibolu

Bokluca (Sardalye Kebabi) — Sardellen Kebap
Zutaten: 1kg Sardellen, Salz.

Zubereitung: Sobald die Sardellen aus dem Meer gefischt wurden, legen wir sie
auf den heiBen Grill Gber glihendem Eichenholz auf und braten sie je 2 Minuten
lang beidseitig. Wahrend dem Essen sollten wir sie keinesfalls vom Bauch,
sondern mit Hilfe der Hand vom Riicken aus aufschneiden und den Darm mit den
aulleren Fleischstiicken mit Genul verspeisen. Geben wir die Sardellen in eine
Papiertite, schutteln sie einige Male durch und waschen sie in Meereswasser, so
werden sie von ihren Schuppen befreit.

Uberlieferung: Sobald die Sardellenfischer Fische gefangen haben, wird der
Cilingir Sofrasi®®* bereit gemacht. Situationsbedingt gehen sie entweder sofort an
Land, oder aber sie werfen den Grill noch am Boot an und genie3en die Fische in
vollen Ziigen. Je nachdem, welche Vorrate ihnen gerade zur Verfugung stehen,
bereiten sie meze®®* zu und geben sich mit Getranken der Gaumenfreude der
kostlichsten Teile der Fische hin. Diejenigen Personen, die diesem Spektakel
beiwohnen, sehen den Kéchen mit Sorgfalt tber die Schulter um es ihnen beim
nachsten Mal gleichzutun. Besonders in der Region um Canakkale haben die
wandernden Sardellenverkéufer stets neben ihrem mobilen Verkaufswagen auch
einen mobilen Mini-Grill dabei. Diejenigen, die mdchten, kénnen die Fische
gleich Vorort verzehren, andere bringen sie an versteckte Orte.

260 Regionale Speise in Siirt aus dem Dickdarm von Rindern, Schafen oder Ziegen.
http://www.dersdoktoru.com/forum/?part=forum&gorev=oku&id=215&cat=37&title=Bulmaca%?
0S%F62z1%FC%F0%FC%20C%20Harfi-3 Zugriff, am 07.12.2012.

21 151, Priscilla Mary: Osmanli Mutfak Sézliigii. \stanbul: Kitap Yaymevi, s.v. gilingir sofras: 2.:
Einfacher, kleiner, runder Tisch aus Holz. Weil er seine Verwendung in Weinschenken findet, hat
man ihm auch die Bedeutung eines Trinktisches mit turkischen Vorspeisetellern gewonnen. Bzw.:
bikme sofra: ein Klapptisch aus Leder, der nur zum Essen aufgestellt wird.

282 tiirkische Vorspeisenteller.


http://www.dersdoktoru.com/forum/?part=forum&gorev=oku&id=215&cat=37&title=Bulmaca%20S%F6zl%FC%F0%FC%20C%20Harfi-3
http://www.dersdoktoru.com/forum/?part=forum&gorev=oku&id=215&cat=37&title=Bulmaca%20S%F6zl%FC%F0%FC%20C%20Harfi-3
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Yemek ve Kiltir: Ausgabe 9, Sommer 2007
Bilecik, Umgebung von Sogiit
Mercimekli Mant1 — Teigtaschen geflllt mit Linsen

Zutaten: 500 g. Weizenmehl, 1 Teeloffel Salz, Wasser, soviel aufgenommen wird,
250 g. geschalte, gelbe Linsen, 2 Zwiebeln, 1 Bund Petersilie, schwarzer Pfeffer,
1 kg Joghurt aus Ziegenmilch, 4 Knoblauchzehen, 150 g. Butter aus Ziegenmilch.

Zubereitung: Erst verriihren wir Mehl, Salz und Wasser, riihren einen festen Teig
an und bedecken ihn mit einem feuchten Tuch. Danach waschen wir die Linsen
und kochen sie bissfest. Leeren wir das Wasser der Linsen, keinesfalls weg. In
einem weiteren Topf hacken wir die Zwiebeln in die GroRe der Linsen und rosten
sie in 100 Gramm Butter gemeinsam mit den Linsen zehn Minuten lang. Wir
schmecken sie mit ausreichend Salz und Pfeffer ab. Den Herd schalten wir aus
und lassen die Fullung der Teigtaschen auskihlen, geben feingehackte Petersilie
hinzu und stellen sie beiseite. Mit Hilfe eines Nudelholzes rollen wir den Teig, der
gerastet hat, aus. Der Teig muss doppelt so dick wie Bléatterteig sein. Den
ausgerollten Teig schneiden wir in je 2 Zentimeter grofRe Stiicke, und geben die
Fullung in die Teigmitte, die wir wie ein Bundel verschlielen. Danach bereiten
wir einen anderen Topf mit Wasser vor um die Teigtaschen zu kochen und legen
sie ein. Diese missen nach etwa 15 Minuten fertig gekocht sein. Um zu erkennen,
dass sie fertig gekocht sind, achten wir darauf, ob sie an die Wasseroberflache
treiben. Wir richten die Teigtaschen in einer Schissel an und gieBen je einen
Loffel Joghurt aus Ziegenmilch mit Knoblauch dartiber. In einer weiteren Pfanne
erhitzen wir Butter und traufeln Uber Teigtaschen und Joghurt je einen Loffel
davon. Loffel um Loffel verspeisen wir sie. Diese Teigtaschen kdnnen auch ohne
Joghurt gegessen werden.

Uberlieferung: Mercimekli Manti ist eine Speise, die im Sommer in landlichen
Gegenden zubereitet wird. Friher verkdstigte man die Teigtaschen an Kinder vor
deren Beschneidung. Ferner ist es eine Speise, die zu speziellen Tagen und
Anléssen gekocht wurde, sagt man.
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Yemek ve Kiltir: Ausgabe 9, Sommer 2007
Adiyaman, und die Umgebung von Kahta und Gerger
Pirpar — Portulakspeise

Zutaten: 3,5 kg Portulak,?* 4 kg Joghurt aus Schafsmilch, 50 gr. Kristallsalz, 1 kg
grine Paprikaschoten aus Kahta, 3 Schalen Quellwasser.

Zubereitung: Den Portulak mussen wir grundlich waschen, etwa 7-8 Mal und
durchspulen. Wir hacken ihn fein. In gesalzenem Wasser soll er 5 Minuten
gekocht und abgeseiht werden. Joghurt und Portulak sollen in einer Schusssel gut
verriihrt werden. Wir nehmen die griinen Paprikaschoten aus, geben sie in den
Holzmdrser, streuen Salz dariiber und zerstol3en sie kréftig. In das Gemisch aus
Portulak und Joghurt, leeren wir die zerstol3enen Paprikaschoten ein. Wir riihren
diese durch und fallen sie in einen Tonkrug, deren Offnung wir mit einem
Jutesack zubinden. Den verschlossenen Tonkrug lassen wir sogleich hinab in
einen Wasserbrunnen, so, dass er bis nach oben hin mit Wasser bedeckt ist. Wenn
der Tonkrug nicht ordentlich in Wasser eingetaucht ist, geht unser schoner
Portulak zunichte. Nachdem er etwa drei Tage im Brunnen verweilt hat, wird er
gegoren sein. Der Tonkrug wird hochgezogen und das Essen mit etwas Wasser
aus dem Brunnen verdiinnt. Gemeinsam mit Freunden und Verwandten essen wir
die Speise Loffel fir Loffel. Dieses Gericht ist das wichtigste in den
Sommermonaten. Es sollte innerhalb von 2-3 Tagen konsumiert werden.

Uberlieferung: In den Dorfern der Umgebung von Kahta und Gerger wird auf
Hochzeiten neben Speisen mit Stierfleisch, Pupar serviert. Das Gericht wird
ublicherweise mit trockenen Speisen oder um sich abzukihlen verzehrt.

Yemek ve Kltir: Ausgabe 9, Sommer 2007

Ordu und Umgebung

Melocan/Merulcan — Eierspeise mit Stechwinden

Zutaten: 2 Zwiebeln, 500 g. Stechwinden®®* morgens frisch gepfliickt, 4
frischgelegte Huhnereier, 150 g. salzige Butter aus Kuhmilch aus Ordu, eine Brise

Maismehl (nicht alt), schwarzer Pfeffer und ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir schneiden die gesammelten Stechwinden beliebig klein, lassen
sie in kochendem Wasser 5-10 Minuten sieden und sieben sie ab. In einem Topf

263 Giilensoy, Tuncer: Dogu Anadolu Osmanl:cas:: Etimolojik Sozliik Denemesi. Ankara: Tiirk
Kiltarini Arastirma Enstitist, 1986, s.v. pipar: in Diyarbakir, Elazig und Palu auch pirpirim
genannt, in anderen Regionen findet man weitere Bezeichnungen.

264 Baytop, Turhan: Tiirkce Bitki Adlar: S6zliigil. s.v. diken ucu: ist auch unter dem Namen silcan
bekannt.
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erhitzen wir erst Butter, schneiden die Zwiebeln fein und rosten sie. Die
ausgesiebten Stechwinden leeren wir darlber und rosten sie etwa 20 Minuten bei
mittlerer Hitze. Wir schmecken sie mit Salz und Pfeffer ab und streuen das
Maismehl ein. Nachdem sich der rohe Geruch des Maismehls verfliichtigt hat,
schlagen wir die Eier ein und nehmen den Topf vom Herd. Gemeinsam mit
Joghurt und Brot lassen wir es uns schmecken.

Uberlieferung: Die Sprésslinge an der Bliite dieser Pflanze, die derer von
Brombeeren &dhnelt, werden wenn sie das erste Mal aus der Erde sprielien
gepflickt und zu Gerdstetem, Mihlama®®® und Eingelegtem verarbeitet.
Stechwinden sammeln zumeist Kinder. Wéhrendessen essen sie diese frisch und
ungekocht und bringen jene, die sie gesammelt haben ihren Mittern mit. Dieses
Gericht wurde fruher lediglich von Armen gegessen.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 9, Sommer 2007

Kayseri, das Dorf Cagsak in Sariz

Germarun (si¢ak yag) - Mehlbrei

Zutaten: 1 kg Weizenmehl, 1,5 Liter Wasser, 1 Brise Salz, 500 g. Butter.

Zubereitung: Wir fullen Wasser und Mehl in eine Schussel, geben eine Brise Salz
hinzu und ruhren einen Mehlbrei an. Danach geben wir Butter in einen Topf und
erhitzen sie ohne sie zu verbrennen. Uber die Butter gieRen wir langsam den
Mehlbrei. In der Zwischenzeit kochen wir ihn unter standigem Verrihren bei
mittlerer Hitze und achten, dass er sich nicht am Boden ansetzt. Um sicher gehen
zu konnen, dass der Brei fertig gekocht ist, verriihren wir ihn unentwegt, das heif3t
wir fahren damit fort bis die Butter an die Oberflache steigt. Wenn sie sich vollig
aufgelost hat, ist das Essen fertig.

Uberlieferung: Diese Speise wird vor allem dann zubereitet, wenn sich der
Wunsch einer Familie einen Buben zu bekommen, erfullt hat. Da die frisch
Gebdarende die Mahlzeit nicht zubereiten kann, erledigen dies andere flr sie.
Dieses Gericht ist ein Geschenk der Armsten eines Dorfes und wird zubereitet
damit sich die Mutter reichhaltig ernahrt. Sie kochen die Speise, und bringen sie
in das Haus der Frau und verkdstigen sie damit mit der Absicht, dass sie Milch
bekommt. Spater, begann man die Mahlzeit auch fur Mutter von Madchen
zuzubereiten, ob Bub oder Madchen machte keinen Unterschied mehr. Dem
Brauch zufolge wurde es friiher nur an Frauen, die einen Buben zur Welt brachten
verkostigt. Besonders an Frauen, die noch keinen Jungen gebaren, oder jene
Verheiratete, die Uberhaupt kinderlos blieben, wurde dieses Gericht dargeboten.

25 |sin, Priscilla Mary: Osmanli Mutfak Sézliigii. s.v. mihlama: eine Speise aus der Kiiche der
Schwarzmeerregion zubereitet aus Maismehl, Kéase und Butter.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 9, Sommer 2007
Umgebung von Kitahya
Nisan Serbeti — Verlobungs Scherbet

Zutaten: 5 kg Zucker, 5 kg trockene, saure Weintrauben, 20 g. gemahlene
Mohnblumen, 20 Liter Hasenbriihe.

Zubereitung: Die getrockneten Weintrauben waschen wir am vorabend und
weichen sie in Wasser ein, in der frih sieben wir sie ab. Wir geben die
Weintrauben in einen Topf, 20 Liter Wasser und Zucker hinzu und verruhren sie
grandlich. Nachdem sich der Zucker vollkommen aufgel6st hat, kochen wir das
Scherbet 20 Minuten lang. Dann geben wir das Mohnblumenpulver hinzu und
verrihren es. Das Scherbet schiefen wir durch ein Sieb, zerdriicken die
getrockneten Weintrauben gut mit unseren Handen und lassen den Satz in eine
andere Schussel laufen. Werfen Sie den Satz bloR nicht fort; einen Teil davon
geben wir ins Scherbet, den Rest geben wir zur Verarbeitung zu Essig in eine
Holzwanne und gieen Wasser dariiber, das etwas Uber den Rand reichen soll.
Danach verrihren wir es und bedecken die Wanne mit einem Tuch. Daraus wird
ein wunderbarer Essig entstehen. Kehren wir zuriick zu unserem Scherbet. Das
durch ein Tuch gesiebte Scherbet filtern wir erneut, legen Eis ein und bieten es
den Gaésten eisgeklhlt an. Das Nisan Serbeti wird mit anderen Festgerichten
zusammen dargeboten.

Uberlieferung: Das Scherbet wird zu Verlobungen an Freitagen zubereitet.
Zumeist bringt die Familie des Brautigams Speisen und die Zutaten fir das
Scherbet mit in das Haus der zukiinftigen Braut. Dort trifft die Familie der Braut
die Vorbereitungen. Am Tag vor der Verlobung, versammeln sich die Verwandten
beider Familien in ihren H&usern. Die Verwandten des Brdautigams machen sich
danach geschlossen auf den Weg ins Haus der Braut, mit ihnen dabei haben sie
den Prediger der Moschee. Bei der Familienéltesten der Braut halten sie erneut
um die Hand des Méadchens an. Dann liest der Prediger das Gebet und im
Anschluss daran wird das Scherbet ausgegeben. Wéahrendessen (ibergibt der Vater
des Brautigams den Verlobungsring an den Vater der Braut. Die Familie des
Médchens stellt das Stoffblndel, das sie fiir die Seite des Brautigams vorbereitet
hat mit darin befindlichen Strimpfen, kleinen Stofftiichern, Stickereien, Schleiern
und dergleichen vor den Prediger, und man beginnt einander zu
begliickwinschen. Im Anschluss daran, wenn sich die Méanner geschlossen zum
Freitagsgebet aufmachen, beginnen die Frauen mit dem vergnuglichen Teil des
Tages. Die Kostlichkeiten, die von der Familie des Brautigams mitgebracht
wurden, werden dann verzehrt und zur zweiten Gebetszeit stof’en dann auch die
Ubrigen Gaste zu der Feier. Die Familie der Braut gibt fir die Géaste des
Brautigams einige Karaffen Scherbet mit. Geben sie diese nicht mit, so wird die
Hochzeit mit einer Ausrede zum Platzen gebracht.
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Yemek ve Kiltir: Ausgabe 10, Herbst 2007
Region Duzce
Cadi — Brot

Zutaten: 1 kg frisches Maismehl, ein voller Essloffel Salz, 4 Glaser Wasser, 1
Glas erhitzte Milch.

Zubereitung: Wir mischen Maismehl und Salz in eine Schissel und streuen Salz
dartiber. In einem seperaten Topf kochen wir Wasser auf und giel3en dieses Uber
das Gemisch aus Mehl. Etwa zehn Minuten verrihren wir es mit dem
Buchsbaumloffel. Wir bedecken die Schissel, lassen sie eine Stunde stehen,
Offnen sie danach, und gie3en darlber ein Glas erhitze Milch. Wir ruhren einen
weichen Teig an, durchrihren ihn zehn Minuten und lassen ihn flr weitere zehn
Minuten rasten. In eine dicke Eisenpfanne und ihre Ecken streichen wir einen
Essloffel Butter aus Kuhmilch und versetzen den Teig in eine festere Konsistenz.
Wir konnen ihm jedoch durch Zufiihren von Wasser eine dinnflussigere
Konsistenz verleihen. Wir schenken drei Schopfer des Cadi‘s in die Pfanne ein
und, in dem wir ohne sie mit der Hand zu berlhren einige Male an die Unterseite
der Pfanne klopfen, bringen wir den Teig zum zerlaufen. Wir backen den Teig auf
der Feuerglut von Asche aus Erdnussschalen. Zwischendurch kontrollieren wir
die Unterseite des Brotes ob sie gebréunt ist, wenn es gebraten ist, wenden wir es,
fetten es mit Butter ein und backen auch die Riickseite. Mit den (brigen Brotchen
verfahren wir auf dieselbe Weise. Mit den Broten empfielt sich Eierspeis mit
Butter zu verzehren und der Geschmack wird unersattlich.

Uberlieferung: Dieses Brot verteilt man an seine Nachbarn mit der Absicht den
Tratsch unter den Nachbarn und das Erscheinen von Hexen zu unterbinden.
Bereitet man Cadi einmal nicht zu, so kann man sicher sein, dass in jenem Jahr
ein Tumult ausbricht. Den Grund dafir, schreibt man dem Nichtzubereiten des
Brotes zu. Deshalb wird Cadi jedes Jahr in der ersten Woche, in der Maismehl
verfiigbar ist, zubereitet.
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Yemek ve Kiltir: Ausgabe 10, Herbst 2007
Kahramanmaras
Firik®® - Weizengericht

Zutaten: 2 kg geschlagener Weizen, 4 kg Joghurt aus Schafsmilch mit Rahm, 3
Liter Wasser und 4 Stiick Geflechte aus Schilfdickicht,?®” ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir waschen den geschlagenen Weizen grindlich und weichen ihn
am vorabend in Wasser ein. Frih am Morgen sieben wir den Weizen ab, flllen 3
Liter Wasser daruber und kochen ihn in einem Kupfertopf drei Stunden lang bei
mittlerer Hitze. Die Speise muss unbedingt auf Holzfeuer gekocht werden, denn
sonst wird sie nicht gelingen. Ob der Weizen gekocht ist, entnehmen wir durch
sein Aufplatzen. Sobald sie das beobachten, kénnen sie sicher sein, dass er
durchgekocht ist. Wir nehmen den Kochtopf vom Feuer und lassen ihn auskihlen.
Nachdem der Weizen ausgekihlt ist, rihren wir Salz mit Joghurt unter und
vermengen diese grindlich. Den Topf lassen wir bedeckt fiir einen Tag stehen.
Am néchsten Tag ruhren wir das Gemenge durch und sobald es sich durchsetzt
hat, legen wir die Geflechte aus Schilf an einem ebenen Platz aus. Mit einer Kelle
tragen wir den Weizen mit Joghurt diinn auf das Schilchgeflecht auf. Mit diesem
Arbeitsschritt sollte man am morgen beginnen und bis abends zwischen sechs und
sieben Uhr warten, bis der Weizen sich tber dem Schilfgeflecht festgesetzt hat.
Im Anschluss sammeln wir die tarhana firik vorsichtig ein, in dem wir es falten
beginnend vom Rand des Schilfs. Wir vergewissern uns tber den Geschmack und
verteilen je ein Stiick an die Nachbarn.

Neuheit: Zu empfehlen ist es ein Stiick von firik abzutrennen und dazwischen
Mandel, Walnisse, Haselnlsse, oder dhnliche Zutaten zu geben. Dies bietet ein
einmaliges Geschmackserlebnis.

Uberlieferung: Wer auch immer dieses Gericht zubereitet, gibt einen Teil den
Nachbarn und gleichzeitig macht sich eine Art Gerede breit, wer sich gut oder
schlecht im tarhana Kochen profiliert. Diejenige Person, die tarhana besonders
gut zubereitet, wird bekannt. Firik tarhana ist das Vergniigen der Bewohner
Maras’s von April bis September.

2% Mit Firik ist Tarhana (getrocknetes Gemisch aus Mehl, Gemiise und Joghrt, aus dem man
Suppen zubereitet) die noch nicht vollstdndig getrocknet ist gemeint.

Siehe dazu auch: Isin, Priscilla, Mary: Osmanl: Mutfak Sézligii. s.v. firik, bzw. ttme: Hilsen und
Grannen der Weizenkolben kurz vor der Ernte, wenn sie noch griin sind, sie werden am Feuer
angesengt und danach vom Kolben abgerubbelt.

%7 Sjehe dazu: http://www.kahramanmaras.bel.tr/kent-hakkinda/tarhana.html. Letzer Zugriff, am
12.01.2013. Eine Art geflochtener Teppich aus Schilfdickicht als Unterlage um Tarhana
auszulegen.


http://www.kahramanmaras.bel.tr/kent-hakkinda/tarhana.html
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Yemek ve Kiltir: Ausgabe 10, Herbst 2007

Taurus Gebirge und die Dorfer der Tahtaci an der Agiis
Hayir Lokmas1 — Fleischhappchen in Fladenbrot

Zutaten: 1 Hammel, 25 g. Bulgurweizenmehl, Wasser, Salz.

Zubereitung: Das Hammelfleisch verarbeiten wir zu Sticken mit und ohne
Knochen und schneiden es gemeinsam mit den Innereien beliebig grof oder klein.
Wir waschen es in reichlich Wasser und sieben es aus. Wir geben das Fleisch in
einen groRBen Kessel und garen es etwa 3 Stunden am Holzfeuer. Wéahrend es
kocht, geben wir zuletzt die Innereien hinzu, salzen die Speise und garen sie fir
weitere 2 Stunden. Mit einem Holzkochloffel verrihren wir das Fleisch
zwischendurch, damit es sich nicht am Boden festsetzt. Das gerostete Fleisch
nehmen wir vom Herd und lassen es 1 Stunde lang zugedeckt ruhen. Fiir das Brot
kneten wir einen Teig, der sich aus Mehl, Wasser, und Salz zusammensetzt. Wir
rollen mittelgrol’e diinne Teige, also weder zu grof? noch zu klein aus. Dieses
Fladenbrot muss von 7 Personen zubereitet werden, die je 40 Stick Teige
machen; der Grund hierfir ist, dass die Speise ein kirk yemegi ist, ein Gericht,
dass man am 40. Tag des Todes isst. Danach werden die Fleischstiicke in das
Brotinnere gegeben und an mindestens 40 Nachbarn verteilt.

Uberlieferung: Fleischhappchen und Fladenbrot, die zum Segen eines
verstorbenen Menschen gekocht werden, bereitet man am vierzigsten Tag des
Todes zu. Man macht sich mit dem Rostfleisch auf den Weg zum Friedhof,
entziindet ein Feuer, dreht 7 Runden um das Grab und wirft anschlieRend 7 Stlicke
des gekochten Fleisches Uber das Feuer. Mit diesem Ritual glaubt man, das
brennende Fleisch wirde von dem Verstorbenen gegessen werden und es wirde
seine Seele segnen. Das Hammelfleisch wird mit grofiter Behutsamkeit zerlegt,
denn die Knochen missen unversehrt bleiben. Man wirft diese fiir die verstorbene
Seele in den sogenannten ,,Segensbrunnen®. Wiirden die Knochen beschidigt
werden, so kame dies einer Verletzung der Seele des Verstorbenen gleich.
Aullerdem wird der Kopf des Hammels an seinen Grabstein angebunden oder auf
seinem eigenen Acker aufgestellt.

Yemek ve Kltur: Ausgabe 10, Herbst 2007

Usak und Umgebung

Topak — Bulgur-Fleischballchen

Zutaten: 500 g. fettloses Lammfaschiertes, 1 Zwiebel, 3 Essloffel Mehl, 150 g.
feiner Bulgurweizen, 1 Liter Wasser, 1 Essloffel Tomatenmark, 100 g. Butter,

ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Wir dunsten das Lammfaschierte in einem Topf bis es seine
Flissigkeit lasst. Die Zwiebeln hacken wir klein und résten sie gemeinsam mit
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dem Faschierten bei niedriger Hitze an. Nachdem Fleisch und Zwiebeln gekocht
sind, schutten wir sie auf ein Tablett. Dazu geben wir Bulgur, Salz und schwarzen
Pfeffer und vermengen diese. Danach durchkneten wir alles grindlich, der
Bulgur, das gekochte Fleisch und die Zwiebeln missen sich vollstandig
ineinander vermengt haben, denn sonst werden die Béllchen matschig. Die
gekneteten Ballchen sollen etwas kleiner als Walnusse sein, kugelrund geformt
werden und auf ein Mehl bestdubtes Blech angereiht werden. Bis die Ballchen zu
Ende geformt sind, fahren wir damit fort. Das mit Mehl bestdubte Blech
schwenken wir 1-2 Mal und stellen es ab. Wir befiillen einen Topf mit Wasser,
streuen etwas Salz ein, warten bis das Wasser zu kochen beginnt und werfen die
Béllchen in das Wasser ein. Nach 10 Minuten mindern wir die Hitze. In einer
Pfanne schmelzen wir Butter, geben Tomatenmark hinzu und gieRen dieses
nachdem wir es etwas gerdstet haben Uber unsere Speise. Wir verriihren sie 1-2
Mal vorsichtig, richten sie an den Teller und die Gaumenfreude kann beginnen.
Manche geben etwas schwarzen Pfeffer ins Wasser, manche auch
Blattchenpfeffer.

Uberlieferung: Topak wird tiblicherweise im Herbst gegessen. Wenn sich Freunde
und Familie versammeln um Haywr Lokmas: zu kochen, so bereiten sie im
Anschlul} daran auch Topak zu und verspeisen es alle gemeinsam. Auf3erdem
bereiten es die Frauen auch tagelang zu und verspeisen es.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 10, Herbst 2007
Erzurum
Kadayif Sarmasi — eingerollte suiRe Fadennudeln

Zutaten: 1 kg frisch zubereitete Fadennudeln, 1,5 kg hieBige Walnusse, 1 Liter
Sonnenblumendl, 10 frisch gelegte Hihnereier aus dem Dorf, 1 kg geschleuderter
Blutenhonig, 2 Glaser gekochtes Wasser.

Zubereitung: Wir zerkleinern die Walnlisse im Mdorser grob. Das kochende
Wasser vermengen wir mit Honig und bereiten unser Honig Scherbet zu. Wir
verquirlen die Eier. Aus dem Fadennudelteig trennen wir Stlicke in 4-5 cm
Fingerbreite ab, legen ein Stuck der Walnusse ein und wickeln diese ohne sie zu
quetschen wie Weinblatter ein. Zwischendurch tauchen wir unsere Hénde in Ei
und verhelfen dem ,,Gefiillten® zu einer schonen Form. Es diirfen blof3 keine
Walnusse links oder rechts aus dem Teig hervorsehen. Wir ordnen sie alle auf ein
umrandetes Blech auf. Nachdem wir allen Teig eingerollt haben, beginnen wir mit
dem Frittieren. Wir gieRen in eine tiefe Pfanne Ol ein und erhitzen es bei mittlerer
Hitze bis das Zischen erlischt. Die eingerollten Fadennudeln tauchen wir in die
versprudelten Eier ein. Wir welzen sie darin und hat sich das versprudelte Ei gut
eingesogen, so gibt man sie in das heiRe Ol. Dies muss schnell geschehen, man
darf das Ol nicht verbrennen. Sobald die eingerollten Fadennudeln gebacken sind,
filtern wir das Fett aus und werfen sie sofort in das Honig Scherbet ein. Nachdem
wir alle Fadennudeln gebacken haben, lassen wir jedes Stlick etwa 20 Minuten im
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Honig eingelegt. Dies ist wichtig, sie missen das Scherbet grundlich in sich
aufsaugen.

Uberlieferung: Kadayif Sarmas: wird Ublicherweise im Monat Ramadan
zubereitet; es ist eine unverzichtbare Speise fir das Fastenbrechen. In jedem Haus
wird wahrend der Zeit des Ramadans, Kadayif Sarmas: zubereitet, verspeist und
eigens an Nachbarn verteilt und bleibt in dieser Zeit nie aus.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 10, Herbst 2007
Mersin
Maml — Feingeback gefiillt mit Datteln

Zutaten: 500 g. Weizenmehl, 500 g. Gries, 2 Glaser gekochtes Wasser, 2 Glaser
kaltes Wasser, 350 g. frische, ungesalzene Butter aus Ziegenmilch, 2 kg
tunesische Datteln, eine Brise Salz, eine Brise Karbonat, 100 g. Staubzucker, 20 g.
selbst gemahlener Zimt.

Zubereitung: Wir fullen Gries in eine Schussel, gieRen unser kochendes Wasser
dartiber und verrihren es. Die Schussel bedecken wir und lassen den Gries eine
Stunde lang quellen. Nach diesem Schritt, 6ffnen wir die Schissel, streuen das
Weizenmehl ein und riihren es gut unter. Wir geben Butter, Salz, Karbonat und
Wasser bei und kneten einen weder zu festen noch zu weichen Teig. Wir lassen
ihn eine halbe Stunde rasten und entfernen daneben die Kerne der Datteln und
hacken sie klein. Wir trennen den Teig in Stiicke so groRR wie Eier, hohlen diese
mit dem Zeigefinger aus als ob wir icli kofte (Bulgurballchen mit Faschiertem)
zubereiten wirden und befillen sie danach mit Datteln. Mit den Fingerspitzen
schlieBen wir die Offnung und driicken den Teig mit unserer Handflache auf die
mami/ kalib: (Teigform) aus Holz und wenden sie. Wir reihen alle Teigstiicke auf
einem Backblech auf und backen sie im Holzofen auf glimmendem Feuer®®®
langsam vor sich hin bis ihre AuRenseite goldbraun ist. Nachdem wir sie aus dem
Ofen genommen haben, lassen wir sie auskihlen. Die Teigstiicke bestauben wir
mit Puderzucker und daruber nochmals mit etwas Zimt und lassen sie uns
gemeinsam mit Milch oder Tee gut schmecken.

Uberlieferung: Mam@l wird wihrend des Monats Ramadan taglich frisch
gebacken und verspeist, nach Ende des Ramadans werden sie nicht mehr
zubereitet. Sie werden in jedem Haushalt gemacht und in wessen Haus Mamdl
besonders kostlich ist, in diesem bleiben die Géaste auch nicht aus. Einer anderen
Uberlieferung zufolge soll die Speise auch zu Mevlit serviert werden.

268 Wértlich: angezundenes und ausgeloschenes Feuer.
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Yemek ve Kiltir: Ausgabe 10, Herbst 2007

Safranbolu

Urup?®

Serbeti — Preiselbeer Scherbet
Zutaten: 20 kg von den Bergen gesammelte Preiselbeeren, 12 kg Staubzucker, 25
Liter Wasser.

Zubereitung: Die Preiselbeeren werden nachdem wir sie gewaschen haben, in
einen breiten Kupfertopf gegeben, mit Wasser begossen und auf den brennenden
Ofen gestellt. Sobald sie kochen, verriihren wir sie mit einem Holzkochloffel;
zwischendurch schépfen wir den Schaum, der sich am Rand bildet ab. Wir kochen
sie solange, bis sie aufplatzen. Man muss auf folgendes achten: Wenn sie den
Preiselbeeren ihr Wasser bevor sie aufplatzen entnehmen, so wird ihr Geschmack
roh sein. Wenn sie diese breiig werden lassen, so machen sie die rosa-rote Farbe
der Preiselbeeren zunichte und weder Geschmack noch Anblick werden
bekdbmmlich sein. Nachdem sie aufgeplatzt sind, versuchen wir sie grundlich zu
verriihren und zu purieren und flllen ihre Treber bis sie vollkommen austreten in
einen Kessel. Wir geben Zucker hinzu und nehmen den Kessel vom Herd, wenn
wir erneut eine dickflissige Konsistenz erlangt haben. Ohne zu warten, dass es
auskuhlt, fillen wir es in einen aus Holz gefertigten Krug und verschlieRen
diesen. Wir stellen ihn fir einige Tage an einem kiihlen Platz in der Kiiche ab und
trinken ihn dann kalt und in dem wir ihn mit Wasser verdinnen.

Werfen sie bloR nicht die tbriggeblieben Treber der Preiselbeeren und die Kerne
weg. Diese trocknen wir und purieren sie zu Pulver. Bewahren sie diese fur das
Rezept des azik ekmegi, ,,Proviantbrot®, das ich spéter bekannt geben werde auf.
Um den Preiselbeersaft trinken zu kdnnen, muss man ihn fir einige Tage in einem
aus duftenden Tannenbaum, oder Zirgelbaum u.a. gefertigtem Krug aufbewahren,
sonst werden sie nicht auf den Geschmack kommen kdnnen.

Uberlieferung: Das Preiselbeer Scherbet wird (iblicherweise neben dem Essen
getrunken; und eigens wahrend des Mevlit, an Festtagen oder zu Hochzeitstafeln
an die Géste serviert.

29 Ppreiselbeeren im westlichen Schwarzmeergebiet von Bolu, Kastamonu, Sinop, Bartin und
Zonguldak sind unter der Bezeichnung Kiren und Urup bekannt. Daraus wird Sirup, Limonade,
Kompott und Fruchtmark zubereitet.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 11, Winter 2008
Izmir, Karaburun, Dorf Saip
Dede Sarig1 — GroRvaterturban
Zutaten:

Fur den Teig: 3 kg Bulgurweizenmehl, 4 Glaser Joghurt, 4 Gléser Olivendl, 2
TeelOffel Karbonat.

Die Fullung: 2 kg Ziegenkése, als Beikost: 1 kg Joghurt aus Ziegenmilch, 4 Zehen
Knoblauch, 250 g. Butter aus Ziegenmilch.

Zubereitung: Wir lockern das Mehl auf, in dem wir es in eine Schissel sieben. In
die MehImitte driicken wir eine Mulde ein und geben Joghurt, Ol, Salz und
Karbonat hinein und kneten einen festen Teig. Diesen lassen wir eine halbe
Stunde rasten. Wir kneten ihn erneut, lassen ihn danach fiur eine weitere halbe
Stunde ruhen, bedecken ihn mit einem feuchten Tuch und formen ihn in Laibe
etwas groRer als Eier. Diese bedecken wir und lassen sie ein wenig rasten. Mit
Hilfe eines Nudelholzes rollen wir die Teige so dinn wie nur mdoglich (wie
Druchschlagpapier) aus und streuen dariiber etwas vom zerdriickten Kase. Wir
stillpen das eine Teigende Uber das des anderen, und schneiden die gefalteten
Teige in Abstdnden von 1 Zentimeter mit Hilfe eines Messers. Die zerschnittenen
Teigstreifen drehen wir ohne sie zu quetschen in Form eines Turbans ein, und
reihen sie auf einem unbefetteten Backblech auf. Nach und nach traufeln wir
zerschmolzene Butter mit Hilfe eines Loffels auf die Teigsticke. Im Holzofen
werden sie unter etwas geringerer Hitze, als jener, beim Brotbacken, unter
fortwahrendem Wenden gebacken. Wer mochte, kann dartber Joghurt mit
Knoblauch versehen giel’en und obendrauf rote Paprikaschoten geréstet in Butter.
Wenn sie mdchten, kdnnen sie die Speise auch ohne Beimischung, oder in dem
sie sie in Joghurt und Ol tranken verzehren.

Uberlieferung: Ublicherweise ist es eine unverzichtbare Speise der Hochzeiten;
bei fast jeder Hochzeit wird Dede Sarigi neben anderen Gerichten wie Teegebéck,
serviert. Weil der gewundene Teig dem des Turbans eines alten Mannes &hnelt,
bekam er diese Bezeichnung. Es gibt Uberlieferungen diese Speise betreffend,
dass sie ohne zu verderben als Wintervorrath aufbewahrt wird und, auch, dass sie
im Monat Ramadan zubereitet wird.

Bemerkung: Zumal Dede Sarig: eine Speise ist, die man lange aufbewahren kann,
wird sie auch als Reiseproviant gegessen.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 11, Winter 2008
Kirklareli, Dorf Armagan
Manca (Fleisch-Bulgurreis)

Zutaten: 1 kg Lammfleisch (klein geschnitten), 250 g. Kichererbsen, 1 Liter
Wasser, 1,5 kg dorfeigener, grober Bulgur fir Reis, ausreichend Salz und
schwarzer Pfeffer, 350 g. dorfeigene Bultter.

Zubereitung: Die Kichererbsen weichen wir am vorabend ein. Das Lammfleisch
geben wir in einen Topf, sieben die eingeweichten Kichererbsen aus, geben sie
dem Fleisch bei und kochen sie bei mittlerer Hitze, in dem wir das Wasser hinzu
gieBen. Vergessen wir nicht wéhrend dem Kochen den Schaum abzuschopfen,
entnehmen wir ihn nicht, bekommt unser Speise weder die gewinschte Farbe,
noch wird sie bekdémmlich im Geschmack. Die Kichererbsen und das
Lammfleisch werden nach etwa 2 Stunden gekocht sein. Wir fligen den
Bulgurweizen und ausreichend Salz bei, bedecken den Kochtopf und lassen die
Speise bei niedriger Hitze weiter kochen. Wir behalten die Flussigkeit des
Manca‘s stindig im Auge und wenn die Fliissigkeit vom Bulgurweizen
aufgesogen wurde, erhitzen wir Butter in einer getrennten Pfanne, die wir tber
den Reis gielRen und einriihren. Nachdem wir eine Mutter nach der Geburt mit
einem Loffel Manca verkostigt haben, bieten wir es Gasten gemeinsam mit Ayran
an. Es gibt auch Personen, die den Bulgurreis mit Fleisch und ohne Kichererbsen
zubereiten.

Uberlieferung: Manca wird Gésten dargeboten, die kommen um ein neugeborenes
Baby zu sehen und der Mutter ihre Gliuckwinsche zu uberbringen. Einer anderen
Uberlieferung zu folge wird es zubereitet, wenn das Baby vierzig Tage alt ist und
an die Nachbarn verteilt.

Bemerkung: Manca wird in der Bedeutung Speise oder Essen gebraucht. Wie zum
Beispiel:  bulgur mancast ,Bulgurweizen-Speise”, oder et mancasi
,Fleischspeise®. Manca ist ebenso die Allgemeinbezeichnung fir Speisen, die an
Géste von Frauen im Wochenbett serviert werden. Beispielsweise kann sich solch
eine Speise aus Milchsuppe, Bulgurreis mit Fleisch und Kompott
zusammensetzen. Dieser Brauch wurde von in Bulgarien-Gomilcine ansassigen
Pomaken nach Kirklareli getragen.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 11, Winter 2008

Agr1, Dogu Beyazit

Abdigor (Kor Abdi Koftesi) — Fleischballchen des Abdigor
Zutaten:

Fur das Fleisch der Kofte: 2 kg Fleisch eines 1 Jahre jungen Lamms, frei von Fett
und Sehnen, 10 Stlick frisch gelegte Eier einer Henne, 2 Zwiebeln, ausreichend
Salz und schwarzer Pfeffer, 2 Liter Wasser.

Fur den Reis: 1 kg Reis, 200 g. frische Butter, Wasser, in dem die Fleischballchen
gekocht werden.

Zubereitung: Das Fleisch klopfen wir mit einem Fleischklopfer auf einem Fleisch-
Steinbrett;>’® wahrend des Klopfens tauchen wir den Klopfer ab und an in ein
wenig Wasser ein, sodass sich das Fleisch nicht an den Klopfer anklebt. Wir
entfernen mit Hilfe eines Messers die Sehnen im Fleisch, das wir pastenartig
geklopft haben. Unterschlagen wir diesen Arbeitsschritt nicht, in dem wir denken
das Fleisch wird schon sehnen- und fettfrei sein. Wenn sie wéhrend des Klopfens
den Schlegel achtsam verfolgen, werden sie erkennen, wie die Sehnen verlaufen.
In dem wir das Fleisch etwa 2 Stunden lang klopfen, machen wir es zu Brei;
versuchen wir wahrend diesem Arbeitsschritt das Fleisch wenn mdglich nicht mit
unseren Handen zu beruhren, denn sonst wird die Farbe brdunlich und unser
wunderbares Fleisch wird ungenielbar. Wenn das Fleisch die gewinschte
Konsistenz annimmt, geben wir es in eine Schissel und durchkneten es, in dem
wir die Flussigkeit einer Zwiebel, Salz und schwarzen Pfeffer je nach Belieben
hinzu geben. Die Fleischballchen formen wir in der GroRe einer Faust rund. In
einer getrennten Schiissel vermengen wir Eier, Salz, schwarzen Pfeffer und die
Flussigkeit einer Zwiebel, legen die geformten Fleischbéllchen in das Gemisch
ein und lassen sie etwa eine Stunde in der Marinade eingelegt. In der Wartezeit
fullen wir Wasser in einen Topf, geben etwas Salz hinzu und lassen es kochen.
Wenn die Fleischbéllchen die Marinade in sich eingesogen haben, verriihren wir
sie 1-2 Mal und werfen sie in das kochende Wasser ein; wenn sie an die
Wasseroberflache treiben, bedeutet es, dass sie fertig gekocht sind. Mit einem
Schaumléffel fischen wir sie aus dem Wasser und verzehren sie sogleich.
Bemerkung: Die wichtigste Besonderheit besteht darin, dass die kofte im Wasser
aufgehen und ihr Inneres sich aufplustert. Deshalb muss das Fleisch unbedingt auf
dem Fleisch-Steinbrett geklopft werden. Macht man dies nicht, so kénnen sie
keinesfalls den gewiinschten Geschmack und die Eigenheit, das sich das Innere
aufplustert erreichen.

Nun gehen wir zur Zubereitung des Pilavreis liber... Wir waschen den Reis,
gieRen gesalzenes und kochendes Wasser dariiber und lassen den Reis darin 5
Stunden quellen. Wir waschen und durchspilen ihn grindlich und fangen die

20 Rt tag1“ ist ein schwarzer Stein aus der Natur in runder Form, er wird auch koftelik tas:,
Steinbrett fur Kofte genannt. Diese Information wurde aus einem Gespréch mit Musa Dagdeviren
entnommen.
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gekochten Fleischballchen in einem Sieb auf. Der Pilavreis wird im Wasser der
kofte gesiedet und soll breiartig sein. Die Fleischballchen im Sieb werden auf den
Topf mit Reis gelegt, dieser mit einem eigenen Deckel fest verschlossen und bei
niedriger Hitze gekocht. Nachdem der Pilavreis fertig gekocht ist, zerlassen wir
Butter in einer Pfanne und gielRen sie dartiber. Auf der Feuerasche lassen wir den
Reis fir 10 Minuten rasten, verriihren ihn und bieten die Speise an, in dem wir
den Reis mit je einem Abdigor Fleischballchen pro Teller aufteilen. Fir jene, die
wollen mit Pilavreis oder auch ohne...

Uberlieferung: Diese Speise wird zu Hochzeiten und ausgewahlten Einladungen
serviert. Einer anderen Uberlieferung zufolge erkrankte Ishak Pascha’s Vater Kor
Abdi; welche Speise er auch immer zu sich nahm, sie schlug sich auf seinen
Magen. Die Palastkdche waren stets bemiiht gemeinsam einen Ausweg zu finden
und so machten sie mittels einer eigens entwickelten Kreation Fleischbéllchen aus
fett freiem und sehnen freiem Fleisch, das Allheilmittel schlechthin und gaben der
Speise den Namen Kor Abdi Koftesi. Auf diese Weise gelang auch Kor Abdi’s
Magen zur Ruhe. An seinen Namen wurde spéter durch die Bezeichnung Abdigor
Koftesi gedacht. Das im Kurdischen aus der Kehle ausgesprochene ,,gor, heif3t
im Turkischen ,,kor*“ — zu Deutsch blind. Auflerdem wurde ein Stadtviertel in
Dogu Beyazit nach diesen Fleischbillchen benannt.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 11, Winter 2008
Bolu, Dorf Tekke
Suya Atma — Teigspeise in Butter und Walnissen

Zutaten: 1 kg dorfeigenes Mehl, fir einen dunnfliissigen Teig Wasser, soviel der
Teig aufnimmt, ausreichend Salz, 1 Stiick getrocknetes dorfeigenes Joghurt aus
Tekke, ¥2 kg Walniisse ohne Schale, 500 g. frische Butter.

Zubereitung: Wir mischen Mehl, Salz und Wasser in eine Teigwanne und kneten
einen weichen Teig in Starke von Kieferbacken. Mit dem Loffelrand eines
Holzloffels schneiden wir den Teig, den wir so angeriihrt haben, dass er mittels
Loffel leicht zu trennen ist, in der Breite eines kleinen Fingers, bestduben ein
Backblech mit Mehl und reihen die geschnittenen Teigstiicke darauf auf. Wir
werfen die Teigsticke in das kochende Wasser ein und achten darauf, sie in ein
wenig gesalzenem Wasser, bei mittlerer Hitze nicht bedeckt kochen. Wenn die
Teigsticke, die im Loffel geformt wurden an die Wasseroberflache treiben,
sollten wir sie weitere 5 Minuten kochen. Wir erhitzen Butter in einer Pfanne,
hacken danach die Walnusse klein und geben sie in die heil3e Butter ein. Nachdem
sie ein wenig angerdstet wurden, hobeln wir das getrocknete Joghurt dartber und
rosten es gemeinsam mit den Walnissen 2 Minuten lang an. Wir prufen, ob die
Teigstucke durch gekocht sind, wenn sie fertig gekocht sind, werfen wir sie in das
zuvor zubereitete Gemisch ein und schwenken sie darin 30 Sekunden lang mit
einem Schaumloéffel; und verspeisen das Gericht ofenfrisch.

Uberlieferung: Speisen mit Topfen und Walniissen werden im Winter verzehrt. Im
Sommer dagegen wird dasselbe Gericht mit Knoblauch versetztem Joghurt
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Ubergossen verspeist. Suya Atma ist auch als Armeleuteessen bekannt und wird in
Zeiten der Knappheit oftmals zubereitet.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 11, Winter 2008
Kirsehir, Kaman
Baltac1 As1 — Holzfallerspeise

Zutaten: 2 kg Zwiebeln, 500 g. Butter, 2 kg selbstgemachtes Dorrfleisch -
Pastirma, 20 frische dorfeigene Eier, 1 Bund Petersilie, schwarzer Pfeffer, wieviel
sie mochten, Salz.

Zubereitung: Zunichst miissen wir fleiig arbeiten und uns verausgaben... Wir
erhitzen Butter in einer Pfanne, schneiden die Zwiebeln klein und werfen sie in
die Butter ein. Wir rosten sie bis sie goldbraun sind. Lassen wir sie blof3 nicht roh,
denn ansonsten werden sie ubel riechen, darauf muss man achten. Etwa zwei
Stunden rosten und karamellisieren wir sie. Wir hacken das Dérrfleisch fein wie
Bandnudeln, leeren sie Uber die gerdsteten Zwiebeln und rdsten sie 15-20 Minuten
bei starker Hitze ohne sie zu zerfledern, in dem wir sie zwischendurch verrihren.
Nachdem wir die Temperatur des Herdes gemindert und Gewirze und Salz
beigemengt haben, schlagen wir die Eier dartber. Wir kochen das Gericht 3
Minuten bedeckt, streuen schwarzen Pfeffer und klein gehackte Petersilie dartiber
und geniellen die Speise mit Brot und Joghurt.

Uberlieferung: Friiher gingen die Holzfaller zum Holz schneiden und bereiteten
diese Speise nach der ermidenden Arbeit zu und aBen sie. Einer anderen
Uberlieferung zufolge, kochten die Meister der Eisenherstellung, die Beile
herstellten, dieses Gericht und befreiten sich dadurch von ihrer Mdudigkeit.
Zumeist wird diese im Winter konsumierte Speise auch ,,bal taci* — Honigkrone
genannt.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 11, Winter 2008
Umgebung Van

Isbabyan (Esbabiye, getrocknete, kernlose Marille) — gebratene Marillen in
Weintraubensirup und Butter

Zutaten: 2 kg in der Sonne von Van getrocknete Marillen, % kg geschalte
Walnisse, % kg Marillenkerne, 500 g. Butter ohne Salz, % Liter
Weintraubensirup.

Zubereitung: Die Marillen waschen wir in Wasser und weichen sie von vorabend
bis morgens in Wasser ein. Wir sieben das Wasser aus und fullen die Marillen mit
groRen Walnlssen. Wir fetten ein Backblech ein und reihen die gefillten
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Marillen darauf auf. Wir bringen Kuhmist zum Gluhen, stellen drei Pfeiler
dartiber und platzieren unser Backblech dartiber. Die Marillen begieen wir mit
einem Teil des Weintraubensirups und braten sie in Butter. Nachdem sie etwas
gebrutzelt haben, drehen wir das Backblech vorsichtig um. Sobald die Unterseite
der Marillen angebraten ist, schichten wir sie auf ein anderes befettetes Blech, das
dazwischen passt, um. Erneut betraufeln wir sie mit Weintraubensirup und danach
auch mit erhitzter, schaumender Butter. Uber jede Marille setzen wir einen
Marillenkern und verspeisen die ofenfrischen Fruchte. Je nach Jahreszeit, isst man
die Speise mit Rahm, agiz*"* Molke oder auch pur.

Uberlieferung: Diese StBspeise, die zumeist im Winter gegessen wird, serviert
man den Gisten von Frauen im Wochenbett... Isbabyan wir speziell fir Miitter
nach der Geburt gemeinsam mit Murtugali, einer Mahlzeit aus Mehl und Eiern
zubereitet, damit ihre Milchproduktion reichhaltig ist.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 11, Winter 2008
Izmir, Tire
Stinnet Serbeti (Siit Serbeti) — Milch Scherbet

Zutaten: 8 Liter frisch gemolkene Kuhmilch, 3 Liter Wasser aus Tire, 3 kg
Staubzucker, 1 Glas Rosenwasser, 3 kg geschalte Mandeln.

Zubereitung: Wir fullen Zucker und Wasser in einen Topf, stellen diesen nachdem
wir ihn mit einer Kelle gut durchriihrt haben auf den Herd und lassen es kochen.
In dem wir den sich darlber bildenden Schaum entfernen, lassen wir es eine
Stunde lang kochen. Die frische Milch lassen wir ungekocht durch ein Mehlsieb
laufen. Danach kochen wir sie in einem anderen Topf, nehmen sie vom Herd und
lassen sie eine Stunde lang stehen. Wir schopfen die Haut, die sich dariiber
gebildet hat ab, und kochen sie erneut auf. Diesen Vorgang wiederholen wir
mindestens funf Mal; aufkochen, rasten lassen und dafiir sorgen, dass kein
Rahmfilm dartber bleibt. In einem grofRen Topf kochen wir das Zucker Scherbet
mit der Milch unter stdndigem Rihren, wenn sich Rahm dartber bildet, entfernen
wir ihn mit der Schaumkelle. (Achtung, ensorgen wir die Haut nicht, daraus
kdnnen sie eine wunderbare Suppe zubereiten.) Nach diesem Arbeitsschritt gie3en
wir ein Glas Rosenwasser ein und kochen das Scherbet weitere 10 Minuten. Die
Mandeln, die wir auf einem Brotbackblech geschélt haben, hacken wir der Lénge
nach und streuen sie nachdem sie am Ofen gerdstet wurden, in das Milch Scherbet
im Glas oder in der Schale.

Uberlieferung: Das Scherbet wird Ublicherweise den Gasten, die frisch
beschnittene Kinder begliickwiinschen angeboten. Es gibt Behauptungen, es
werde auch zum Mevlit zubereitet werden, zumeist wird es jedoch zu
Beschneidungen zubereitet. Uberdies necken sich die Mannern untereinander:

2 Tarama Sozliigii, Bd. 1, s.v. agiz (I11).: agiz bzw. aguz: ist die erste Milch eines gebarenden

Tieres.
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,Ich erinnere mich an dein Beschneidungs Scherbet.” Und es werden Spafie iiber
die GroRe des abgeschnittenen Hautstiickes gemacht.

Bemerkung: Das Beschneidungs Scherbet gibt es in nahezu jeder Region unseres
Landes, die Bezeichnungen und Rituale variieren jedoch.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 12, Fruhling 2008
Kars, Sarikamis
Gogullu As (Kesme As) — Linsen-Teiggericht

Zutaten: 200 grine Linsen, 1 Liter Wasser aus Kars, 20 g. Salz, 1 Essloffel
Basilikum, 2 Zwiebeln, 1 Liter selbst gemachte Briihe aus Knochen oder
Hihnerbrihe, 500 g. Weizenmehl, 2 Eier frei herumlaufender Hihner, 250 g.
Butter aus Kars.

Zubereitung: Wir kochen die Linsen, um sie etwas bissfest zu belassen sieben wir
sofort ihr Wasser aus und legen sie in kaltes Wasser ein. Aus Mehl, Eiern, Salz
und Fleischbriihe, soviel das Gemisch aufnimmt, kneten wir einen festen Teig.
Wir trennen 1/3 des Teiges ab und schneiden den tbrigen Teil, den wir mit
unseren Handen in die Lange eines Nudelholzes rollen, mit dem Messer in Stiicke
in der Breite eines kleinen Fingers. Das abgetrennte Teigstiick rollen wir mit dem
Nudelholz dick aus und schneiden es in Form von Bandnudeln. Wir erhitzen
Butter in der Pfanne und braten die rund gerollten und klein geschnittenen
Teigstiicke an. (Die herausgebratenen Teige nennt man kizik*'?) Sie sollen weder
verbrannt, noch weich sein, denn sonst wird unsere Speise ungeniel3bar. Die
heraus gebratenen Teigstiicke werden ausgehoben, und die Zwiebeln Klein
geschnitten und im selben Fett gerdstet. Die Linsen sieben wir ab und leeren sie
Uber die gerosteten Zwiebeln. Nachdem wir sie gut miteinander verriihrt haben,
gieBen wir die Brihe aus Knochen oder Huhnerbriihe dartber und lassen sie
kochen. Wir geben der Reihe nach Basilikum und Salz und dann erst die
Bandnudeln hinzu und lassen die Speise 5 Mal aufwallen. Danach geben wir die
gebratenen Teigstiicke hinzu und lassen sie 5 weitere Male aufwallen, richten sie
an die Teller an und verzehren sie Loffel flr Loffel.

Uberlieferung: Die in der Ferne lebenden Menschen kranken sich wenn sie nicht
die Speisen ihrer Mutter oder GroBmudittern essen konnen, an dessen Geschmécker
sie sich mit Sehnsucht erinnern. So wie bei jedem von uns... Einer anderen
Uberlieferung zufolge ist Gogullu As eine unverzichtbare Speise des Winters und
wird zu speziellen Anlassen zubereitet.

272 Derleme Sézliigii. Bd. VII.-VIIL, s.v. kizirik. Wortwdrtlich bedeutet es verbranntes Essen.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 12, Fruhling 2008

Batman, Gercis, Dorf Yakith
Dolmuk — Kdrbisspeise

Zutaten: 200 g. geschlagener Weizen, 1 kg Moschuskirbis (L. Cucurbita
Moschata),?”® 1 kg fettreiches Beinfleisch eines Lammes im ersten Jahr (klein
geschnitten), 200 g. ungemahlener Gewiirzsumach, 50 g. Butter, ausreichend Salz
und schwarzer Pfeffer, 2 Zwiebeln, ¥ Liter Wasser.

Zubereitung: Wir waschen den Weizen und weichen ihn am vorabend in Wasser
ein. In den Topf geben wir Butter, legen das Fleisch ein und braten es. Nachdem
das Fleisch gebraten wurde, sieben wir das Wasser des Weizens aus, mengen ihn
dem Fleisch bei und kochen sie gemeinsam 10 Minuten lang. Der Moschuskiirbis
wird klein gehackt und dem Essen beigefugt; das Fleisch, der Weizen und der
Moschuskirbis werden gemeinsam gerostet. Der im Tuch eingewickelte
ungemahlene Gewirzsumach wird dariiber gestreut, Wasser, Salz und Gewiirze
hinzugeflgt, und in dem wir den Topf bedecken, lassen wir die Speise bei so
niedriger Hitze wie moéglich kochen. Die Speise soll etwa 2 Stunden kécheln. Den
Gewdrzsumach entnehmen wir der Speise; gemeinsam mit Ayran wird Dolmuk
unersattlich.

Uberlieferung: Die zumeist im Winter und bei Hochzeiten zubereitete Mahlzeit
wird gemeinsam mit Pilavreis gegessen. Ublicherweise wird aus dem
Moschuskirbis auch Dolma (gefllter Kirbis) zubereitet.

Yemek ve Kltur: Ausgabe 12, Friihling 2008
Mardin, Savur, Mazidag und die Dorfer der Umgebung
Nane Cuce (Kus Otu) — Vogelmiere im Dirim

Zutaten: 1 kg Vogelmiere, 1 Zwiebel, 2 Zehen Knoblauch, 100 g. Olivendl aus
Mardin, 1 Glas Magermilchkése, ausreichend Salz, getrocknete rote
Paprikaschoten.

Zubereitung: Wir reinigen die Vogelmiere in reichlich Wasser ohne sie in
Mitleidenschaft zu ziehen und sieben ihr Wasser aus. Die Pflanze wird auf einem
Tablett grundlich mit dem Magermilchk&se durchknetet und wir lassen sie einen
Tag bedeckt sduern. Die Zwiebeln und Knoblauchzehen schneiden wir klein. Wir
erhitzen die Vogelmiere in einem Topf mit dem Magermilchkase, gielen Olivendl
dartiber und fligen danach sofort die Zwiebeln und den Knoblauch hinzu.
Nachdem wir die getrockneten Paprikaschoten im Essen vermengt haben, geben

23 |sin, Priscilla Mary: Osmanli Mutfak Sozligii. s.v. bal kabag:.
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wir die Voglemiere mit dem Magermilchkése hinzu [sic!]*"* und lassen sie bei
starker Hitze kochen. Wir lassen das Gericht etwa 20 Minuten, in dem wir es
schwenken kochen. Nane Cuce essen wir wer mdochte mit Fladenbrot, mit
diiriim,?” oder als Roll-Sandwich?’® mit gutem Appetit.

Uberlieferung: Diese Pflanze, die auch als naneki cuke oder kag bekannt ist, gibt
das Eintreten des Friihlings bekannt und wahrend man sie pflickt und isst und
Waunsche duRert, soll sich die gewiinschte Ernte verwirklichen. Sie wird besonders
an Kinder und Vogel verkostigt. Einer anderen Angabe zufolge essen VVogel diese
Pflanze liebend gern. Die Speise ist auch als Armeleuteessen bekannt.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 12, Fruhling 2008
Aksaray
Sogurme — Gegrilltes Lammfleisch

Zutaten: insgesamt 4 kg Lammschulter, Lammkeule, Lammriicken, 2 Zwiebeln,
250 g. Butter aus Aksaray, ausreichend Salz.
Fur das Feuer: 10 kg Kuhmist, 4 Hande voll Erde aus trockenen Gebieten.

Zubereitung: Wir trennen das Lammfleisch in grofRe Stiicke mit und ohne
Knochen, reinigen es in kaltem Wasser und sieben es ab. Wir stellen eine
Kupferpfanne mit starkem Boden in eine Grube auf die Feuerglut aus Kuhmist.
Ohne die Pfanne zu verbrennen, erhitzen wir sie recht stark. Wir geben die Halfte
der Butter in die Pfanne, zerlassen sie und braten das Fleisch, in dem wir es
wenden. Uber die gebratenen Fleischstiicke legen wir geschalte, geviertelte
Zwiebeln. Wir geben die restliche Butter Gber das Fleisch, gieBen 2 Schalen
Wasser daruiber und schlieRen den Deckel der Pfanne. Die Erde und das trockene
Unkraut verarbeiten wir zu Schlamm, bedecken den Pfannendeckel damit, so,
dass keine Luft eintritt und geben die Halfte der Feuerglut auf den Deckel. Das
Feuer muss so gesetzt sein, dass es sowohl von unten, als auch von oben Hitze
abgibt, denn sonst wird Sogiirme nicht wie gewdnscht. In das glihende Feuer
unterhalb und oberhalb der Pfanne streuen wir je zwei Hande voll trockene Erde
und nehmen die Pfanne etwa nach 3 Stunden vom Feuer. Mit einem Besen
reinigen wir den Pfannendeckel und genielRen das Sogiirme in vollen Zlgen.

Uberlieferung: Diese Speise wird im Allgemeinen zu speziellen Anlassen,
Hochzeiten und Festtagen zubereitet. Dieses Gericht, das von gut situierten
Menschen gegessen und dargeboten wird ist eines, das groRen Arbeitsaufwand
erfordert. Mit der Fleischbriihe wird Pilavreis zubereitet und auch Tomatenmark
angemacht. In verschiedenen Regionen existieren unterschiedliche Techniken
Sogiirme zuzubereiten.

2% Unklare Angabe im Text, die Vogelmiere und der Magermilchkase wurden bereits in den Topf
gegeben.

275 Zusammengerolltes Fladenbrot.

27 Steuerwald, Karl: Tiirkisch-Deutsches Wérterbuch. Wiesbaden: Harrassowitz, 1974, s.v.
sokum.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 12, Fruhling 2008
Erzincan, Egin
Kor Dolma — Weinblatter in geréstetem Fleisch

Zutaten: 250 g. Weinblitter aus Egin in Salzwasser eingeweicht, 150 g. gerOstetes
Fleisch kavurma, 2 Zwiebeln, 1 Glas griine Linsen, 50 g. Butter und ein Teel6ffel
Weintraubenessig, ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer, 1 Liter Wasser.

Zubereitung: Wir geben Butter in einen Topf résten Zwiebeln an, danach geben
wir die Linsen hinzu, rgsten sie etwas an und geben das gerdstete Fleisch dartber.
Die Weinblatter schneiden wir fein und streuen sie tiber unser Essen. Wir kochen
sie, in dem wir sie verriihren, diesen VVorgang fuhren wir etwa 10 Minuten aus.
Wir schmecken die Speise mit schwarzem Pfeffer und Salz ab, geben 1 Liter
Wasser aus Egin hinzu und kocheln die Speise 1 Stunde lang bei niedriger Hitze.
Zuletzt mengen wir 1 Teel6ffel selbstgemachten Weintraubenessig bei und
schalten den Herd nach weiteren 10 Minuten Kochen aus. Bevor wir den Deckel
des Topfes offen, lassen wir die Speise 20 Minuten ziehen und genieflen danach
unsere Mahlzeit in vollen Zgen.

Uberlieferung: Es war einmal eine blinde Familie, die eines Tages keine dolma®’’
machen konnte und ihren Gasten diese Speise auftischte. Auf die Frage um
welches Gericht es sich dabei handle, sagte man den Gasten es sei dolma, und so
erinnert man sich in der Umgebung an die Speise als Kor Dolmasi. AuBBerdem ist
sie auch als Winterspeise bekannt.

Yemek ve Kiiltlr: Ausgabe 12, Friihling 2008
Istanbul (Die albanischen Istanbuler)
Kiimtstur (Siitlii Bérek) - Milchpastete
Zutaten:

Fur den Teig: 500 g. Weizenmehl, 1 Essloffel Essig, 15 g. Salz, 1 Essloffel
weiche Butter, Wasser, soviel aufgesogen wird.

Zutaten fir die Fullung: 2 Liter selbstgemolkene Kuhmilch, 14 Stick Eier von
Huhnern die zum ersten Mal Eier legen, 12 Essloffel Gries, 8 Essloffel Honig, 1
Essloffel Butter.

Zubereitung: Erst kneten wir Mehl, Butter, Essig, Salz und Wasser, soviel
aufgesogen wird, zu einem nicht zu festen Teig. Diesen bedecken wir mit einem
feuchten Tuch und lassen ihn eine halbe Stunde rasten. Danach teilen wir den
Teig in 4 Knodel und bedecken diese erneut mit einem feuchten Tuch. Wé&hrend
die Stlcke rasten, bereiten wir die Zutaten fur die Fullung zu: In einen recht

2" Eigentlich gefiilltes Gemiise, hier sind aber bloR die Weinblatter gemeint.
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breiten Topf mischen wir Milch, Gries, Honig, schlagen 12 Eier ein und verriihren
diese grundlich mit einem Holzkochloffel. Wir stellen den Topf auf den Herd und
kochen das Gemisch bei niedriger Hitze bis es die Form von Pudding annimmt,
ohne uns vom Herd zu entfernen und den Lo6ffel still zu legen... Nach diesem
Schritt, rollen wir die Knédel mit Hilfe des Nudelholzes in Form von Blatterteig
mit Mehl aus. Ohne den Teig trocken werden zu lassen, rollen wir ihn in einem
Durchmesser von etwa 60 cm aus. Die zwei Backbleche mit 50 cm Durchmesser
und 3 cm Hohe fetten wir ein und teilen die Bléatterteige auf die Beiden auf. Die
Zutaten fiir die Fillung teilen wir, und tragen sie auf die Teige auf. Die an den
Rand uUberlaufenden Teige formen wir, in dem wir sie mit unseren H&nden
vorsichtig umschlagen und falten. Nach Beendigung dieses Arbeitsschrittes,
bepinseln wir die gefaltenen Teigstlicke mit dem Eigelb zweier Eier. Im Holzofen
backen wir die Teige eine Stunde bei niedriger Hitze?’®. Wenn sie gebacken sind,
sollen Teig und der Teil tber der Fullung goldbraun sein. Sofort nehmen wir die
Backbleche und bringen sie in die Natur zu Waldern und Wiesen und geniel3en
unsere Pasteten in vollen Zugen.

Uberlieferung: Koémigrur wird zumeist zu Frihlingsbeginn — Hidirellez*™
zubereitet und gegessen. Es ist die unverzichtbare Speise zu Frihlingsbeginn und
sie wird lediglich in dieser Zeit gegessen. Zunéchst wunscht man sich etwas bevor
man sie verzehrt, liest diese Winsche danach in Form von Gedichten - Méani vor
und verspeist sie vergnigt in Gesellschaft in der griinen Natur.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 12, Fruhling 2008
Ankara, Beypazar
Hamam Serbeti (Pestil Hosafi) Fruchtkompott — Hamam Scherbet

Zutaten: 2 kg scharfes Pflaumenmark aus Beypazari, 6 Liter Wasser aus
Beypazari, 3 kg Zucker.

Zubereitung: Das Fruchtmark zerteilen wir in kleine Stiicke. Wir gielRen 1 Liter
Wasser in das Fruchtmark ein und lassen es eine Stunde darin ziehen. Danach
verstzen wir es mit Zucker und durchkneten es griindlich mit unseren Handen.
Dieser Arbeitsschritt muss so vollfuhrt werden, dass sich Fruchtmark, Wasser
und Zucker vollig ineinander vermengen, sonst wird das Scherbet nicht gelingen.
Danach geben wir das tbrige Wasser hinzu, und lassen es am Herd kochen. Es
soll etwa eine Stunde kochen, vergessen wir wahrenddessen nicht es standig mit
dem Holzkochloffel zu verriihren. Wenn Wasser und Fruchtmark gut ineinander
verquickt?®®® sind, kann man sicher sein, dass das Scherbet fertig gekocht ist.
Sofort danach, lassen wir es durch ein Siebtuch laufen und wiederholen diesen
Schritt etwa 4 Mal. Wir stellen das Scherbet einen Tag lang im Brunnen ab und
bringen es am darauffolgenden Tag ins Hamam mit. Dort trinken wir das Scherbet

28 Yanip sonmiis”, wortlich: angezundenes und erloschenes Feuer.

279 Fest zum Friihlingsbeginn am 6. Mai.
280 Bibirini sevmis ise*, wortlich: wenn die Zutaten einander zugeneigt sind.
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in vollen GenlRen, nachdem wir das Schweilbad und Schrubben hinter uns
gelassen haben.

Uberlieferung: Funfzehn oder Zwanzig Tage nachdem ein Madchen geheiratet
hat, bringen es ihre Freunde und Verwandte beider Seiten ins Hamam. Das Bad
wird begleitet von ilahi*s (religios inspirierte Gedichte) und tlrkii‘s (Volkslieder)
verrichtet. Man plaudert, verspeist Teegeback und trinkt das Pestil Hosafi. Die
Ausgaben im Hamam werden von der Seite des Mannes beglichen, der Tradition
nach wird es auch Weihrauchbad genannt.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 13, Sommer 2008

Denizli und Umgebung

Yogurtlu Patlican Gommesi — gegrillte Auberginen in Joghurt

Zutaten: 6 Stiick Auberginen (gémmelik)?®*" aus Denizli, 1 kg frisches Joghurt aus
Schafsmilch aus Denizli, 1 Knolle Knoblauch, 5 kg Mastixbaumholz, 200 g.
frische Bultter, beliebig viel Salz, 20 g. scharfes Paprikapulver aus Tavas.

Fur die Gemisegarnitur: Kresse, Fihlingszwiebeln, frische Minze, frischer
Paprika und Petersilie.

Zubereitung: Zunachst begeben wir uns an einen sumpfigen, kiihlen Ort. An einer
geeigneten Stelle bringen wir die Zweige des Mastixbaumes zum Glihen und
warten ab, bis sich darliber etwas Asche bildet. Die Auberginen stechen wir
beliebig an ein, zwei Stellen ein. In der Mitte des Feuers bilden wir eine Mulde,
legen die Auberginen hinein und vergraben sie in Asche. Wir lassen sie etwa eine
Stunde lang ohne sie zu bertihren vor sich hin grillen. Danach heben wir die
eingegrabenen Auberginen aus, schalen sie ohne sie schmutzig werden zu lassen
und legen sie auf ein Blech. Drei viertel der Butter geben wir in eine Pfanne und
erhitzen sie auf der Asche ohne sie zu verbrennen. Uber die Butter schneiden wir
Knoblauch fein und lassen ihn anschwitzen. Ohne zu z6gern geben wir die
geschalten Auberginen dartiber und verriihren diese ohne sie zu zerdrlicken. Je
nach Belieben kénnen wir Salz beigeben, verriihren sie leicht und gieRen das
Joghurt in einem Zug dariiber. Nachdem ein Blubbern ertdnt, gieen wir die
ubriggebliebene, zerlassene Butter, in dem wir sie mit dem scharfen Paprikapulver
aufschdumen (ber die Speise. Mit der Gemdisegarnitur und kaltem Wasser
genielRen wir unser Patlican Gémmesi ofenfrisch.

Uberlieferung: Dieses Gericht wird zumeist dann gekocht und gegessen, wenn
man auf die Felder geht. Es ist bekannt als die Lammspeise aus dem tandir fir
Arme. AuBerdem wird sie gemeinsam mit gegrilltem scharfen Paprika gegessen.
Bemerkung: Wenn sie die Auberginen ohne sie einzustechen eingraben, so
werden sie diese zum Explodieren bringen.

281 Kleine und runde Auberginen.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 13, Sommer 2008
Manisa, Salihli, Alasehir
Dorak Asi — geddampftes Gemuse mit Joghurt

Zutaten: 5 kg Zwiebeln, 2 kg Frihlingszwiebeln, 2 kg rote Paprika, 10 kg
Tomaten aus Alasehir, 2 Biindel frische Minze aus Manisa, 6 kg. selbstgemachtes
filtriertes Joghurt, 150 g. Salz, 2 Knollen Knoblauch, 1 kg gepresstes Olivendl.

Zubereitung: Die Tomaten und Zwiebel teilen wir vertikal von der Mitte an in vier
Teile, danach achteln wir sie. Die Paprika werden in dieselbe GroRe geschnitten.
Den Stengel der Minze trennen wir ab und bevor wir sie schneiden reinigen wir
sie und stellen sie zur Seite. Wir geben alle vorbereiteten Zutaten in einen grof3en
Kupfertopf. Uber Zwiebeln, Tomaten, Minze und Paprika gieRen wir unser
Olivenodl, streuen Salz dartiber und bedecken den Topf. Am Holzfeuer kochen wir
es ohne die Flussigkeit verdiinsten zu lassen und verriihren es zwischendurch.
Nach ungefahr 2 Stunden wird es fertig gekocht sein, es soll wie Gedampftes
kochen. Von unserem fertig gekochten Gericht nehmen wir bevor es auskihlt eine
Portion und schon beginnen wir mit Knoblauch und Joghurt dartber oder auch
ohne mit der Gaumenfreude.

Uberlieferung: Diese Speise wird nur aus hieRigen Gemiisesorten im Sommer
zubereitet. Einer anderen Uberlieferung zufolge wird Dorak As: im Sommer
vorbereitet um tarhana zuzubereiten. Nachdem man diese Speise zubereitet hat,
flllt man sie in einen groRen Kupfertopf um, lasst sie auskihlen, gibt gefiltertes
Joghurt, Knoblauch und ausreichend Mehl hinzu und knetet diese zu einem Teig.
Nachdem der Teig nach etwa 10-15 Tagen gart, trennt man vom Teig Stlicke in
der GrolRe von Fingerspitzen ab, lasst sie auf Tuchern trocknen, zerreibt sie
zwischen den H&nden und bereitet tarhana fir den Winter zu.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 13, Sommer 2008

Rize Karadere, Arev und Umgebung
Eniste Lokumu (Apandi) — Brote aus Birnensirup

Zutaten: 1 kg frisches Maismehl, 1 kg Weizenmehl, 20 g. Salz, 200 [sic]**
Birnensirup, Joghurt aus Kuhmilch aus Rize, soviel aufgenommen wird.

Zubereitung: Wir vermischen die beiden Mehlsorten miteinander, lassen sie durch
ein Mehlsieb laufen, driicken in der Mitte eine Mulde ein, in die wir den
Birnensirup, das Salz und Joghurt, so viel mdglich ist, fullen und kneten einen
festen Teig. Wir geben diesen in eine Teigwanne und bedecken ihn mit einem
Tuch. In dem wir den Teig ungefahr 3 Stunden darin aufbewahren, lassen wir ihn
garen. Wahrenddessen bringen wir Eichenholz zum Glihen. Wir legen einen

%82 In der Angabe wurde keine Menge bekannt gegeben.
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pileki-Stein®® Uber das Feuer, erhitzen ihn und nehmen ihn danach vom Feuer.
Nachdem wir das Innere des Pileki-Steines gereinigt haben, fullen wir den
gerasteten Teig vorsichtig ein, bedecken ihn und warten, bis er aufgeht. Wir
wiegeln die Feuerglut auf, stellen das Apandi-Brot im pileki-Stein tber das Feuer
und bedecken es mit einem runden, starken Bratblech. Uber dieses legen wir
etwas von der Glut und kontrollieren das Brot nach etwa einer Stunde. Sobald
unser Brot goldbraun gebacken ist, nehmen wir es sofort vom Feuer und lassen es
etwa 1 Stunde mit einem Tuch bedeckt ziehen, bevor wir es aus dem Pileki-Stein
heraushohlen.

Uberlieferung: Bei Hochzeiten bricht die Familie der Braut, der Familie des
Brautigams, die kommt um die Braut abzuholen einen Teil des Eniste Lokum ‘s ab
und bietet ihnen dazu Wein an. Das Eniste Lokum wird auch in Form von 3x10
cm groflen sifRen und fetten Happchen mit darliber gemalten Verzierungen
zubereitet und anstatt des Weines, mit siiBem Scherbet serviert.

Bemerkung: Andere Bezeichnungen flr das Eniste Lokum sind: Diigiin Lokmast,
Damat Lokmasi, Efendi Lokmasi, Apandi, Avandi.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 13, Sommer 2008
Edirne Kesan
Cimdik Corbas1 — Teigwarensuppe

Zutaten: 2 kg Weizenmehl, 12 frisch gelegte Eier von Hihnern, 2 Essloffel frische
Butter, frisch gemolkene Milch, soviel aufgesogen wird, 2 Liter selbstgemachte
Fleischbriihe von Liammern aus Kesan, 4 Liter Wasser aus Kesan, 10 Stiick
Zitronen, ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Fur den Teig lockern wir das Mehl auf und driicken eine Mulde in
die Mitte ein. Wir schlagen alle Eier hinein und trennen bei 6 davon das Eigelb.
Wir geben einen Teel6ffel Salz und Milch hinzu, soviel das Mehl aufsaugt und
auch Butter und ruhren diese zu einem festen Teig. Wir bedecken den Teig mit
einem Tuch und lassen ihn eine halbe Stunde beiseite rasten. In der GréRe von
Zitronen formen wir Knddel und rollen den Teig mit dem Nudelholz in doppelter
Starke von Blatterteig aus. Mit dem Messer schneiden wir ihn im Abstand von %2
Zentimeter in Form von Nudeln. Wieder in derselben Grol3e schneiden wir sie,
diesmal quadratférmig, und drehen sie mit Hilfe unseres Zeigefingers und
Daumens behutsam quer, in dem wir sie an ihren Enden halten als ob wir sie
kneifen wirden. Ohne dessen Uberdriissig zu werden, fihren wir diesen Schritt
weiter fort, in dem wir alle Stiicke formen bis der Teig zu Ende verarbeitet ist.

283 Ein schwarzer Stein, auf dem man Brot backt und den man aus der sogenannten Pileki
Magarasu, ,,Pileki Hohle* gewinnt, einer jahrtausende alten Hohle im Bezirk Sirin Nahe Rize. Die
Besonderheit dieses Steines liegt darin, dass er sich sehr langsam erhitzt und ebenso langsam
wieder auskihlt, was dem Brot zur richtigen Konsistenz verhilft und ihm einen besonderen
Geschmack verleiht.

http://www.biriz.biz/rize/iyidere/pileki.htm. Zugriff, am 16.12.2012.
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Dann legen wir sie auf eine grolRe Platte und warten, bis sie etwas trocknen.
Wahrenddessen fullen wir die Fleischbrihe in einen groRen Kessel, geben
Wasser, Salz und Pfeffer hinzu und lassen diese kochen. Die gekniffenen
Teigstlicke werden vorsichtig ins kochende Wasser eingelegt. Wenn die
Teigstiicke an die Wasseroberflache treiben, mindern wir die Hitze und verquirlen
das getrennte Eigelb griindlich, in dem wir Zitronensaft hineinpressen. Wenn die
Eier und der Zitronensaft gut ineinander vermengt sind, bedeutet dies, dass es
fertig ist. Wir gielRen eine halbe Kelle von der Flussigkeit der Suppe nach und
nach in das Zitronen-Ei Gemisch ein und verriihren es. Zuletzt gielen wir das
Gemisch langsam, unter stetem Verrlhren in die Suppe ein. Wir streuen fein
gehackte Petersilie darliber, nehmen die Suppe vom Herd, schopfen sie in die
Schusseln und gehen sogleich dazu uber sie zu verspeisen und uns wohl zu fiihlen.

Uberlieferung: Cimdik Corbas: wird vor allem an Festtagen zubereitet, sie bildet
die Kronung der Festzeit. Nicht jeder verfligt Uber die Ausdauer der Zubereitung
dieser Suppe, das heil3t sie ist keine Angelegenheit fur trage Hausfrauen.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 13, Sommer 2008
Umgebung von Osmaniye
Cicek Dolmasi — gefillte Kirbisbllten

Zubereitung: 20 Stiick ménnliche Kirbisblumen, 250 g. Bulgur aus der Cukurova,
2 Zwiebeln, 1 Knolle Knoblauch, 1 Essloffel selbstgemachtes Tomatenmark, 1
Teel6ffel selbstgemachtes Paprikamark, 1 Teeglas gepresstes Olivendl aus der
Cukurova, ausreichend Salz, Minze, schwarzer Pfeffer, 1 Glas Wasser, eine halbe
Kaffeetasse selbstgemachter Granatapfelessig.

Zubereitung: Zunachst missen im Garten ihres Hauses Kirbisse wachsen und die
Jahreszeit muss Sommer sein. Um Ci¢cek Dolmas: zu kochen bereiten wir erst die
Fullung vor. Wir streuen den Bulgur auf ein Blech, schneiden die Zwiebeln und
die Halfte des Knoblauchs klein und schiitten sie tGber den Bulgur. Wir geben die
Héalfte des Tomatenmarkes, Minze, schwarzen Pfeffer und Olivendl in das
Gemisch und bereiten die Fullung zu. Ohne die Bienen im Garten zu storen,
sammeln wir die 20 mannlichen Kirbisblumen in der Morgenddmmerung, hohlen
ihr Inneres aus und reinigen sie. Die Fillung teilen wir in 20 Portionen auf und
flllen sie in unsere Blumen ein. Den offenen Teil der Blume verschlieRen wir
quer Uber und reihen sie mit dem Kopf nach unten in einem mittelgroRen Topf
auf. Den ubriggebliebenen Knoblauch zerstampfen wir und mengen ihn mit
Minze, Paprikamark, Tomatenmark, Granatapfelessig und Salz dem Wasser bei
und verriihren es. Die Halfte der sduerlichen Flissigkeit gielen wir Uber die
gefullten Blumen und hacken 2 Tomaten klein. Diese werden unter und neben die
geflllten Kirbisblumen gestreut und wir kochen sie eine halbe Stunde bei
niedriger Hitze. Wenn die gefullten Blumen die Flissigkeit in sich aufgesogen
haben, giel3en wir die restliche Flissigkeit hinzu, lassen sie noch einmal aufwallen
und verspeisen sie ohne Zeit verstreichen zu lassen gemeinsam mit ihrem Saft.
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Uberlieferung: Kommt der Sommer, so sammeln all jene, die einen Garten haben
die Blumen und bereiten daraus Cicek Dolmas: zu; diese gilt als die beliebteste
Speise im Sommer.

Bemerkung: In unserem Land sind in jeder Region verschiedenartigen Cicek
Dolmalart mit anderen Fullungen erhaltlich, diese werden wir ebenso der Reihe
nach herausbringen.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 13, Sommer 2008
Gaziantep, Nizip, Yukar Oba
Pisik Koftesi — Gemiseballchen aus Fladenbroten

Zutaten: 1 Zwiebel, 1 Knolle getrockneter Knoblauch, 1 kg hieRige Tomaten, 3
Stlick frisch gepfluckte Paprikaschoten aus Nizip, 2 Ballen frischer Kéase aus
Nizip, 2 Bilinde Petersilie, 4 Stiick selbstgemachte, trockene Fladenbrote, 50 g.
selbstgemachtes Paprikamark, 10 g. Salz, 10 g. Blattchenpfeffer.

Zubereitung: Erst einmal kihlen wir uns von der Hitze geschafft mit kaltem
Wasser ab und finden wieder zu uns selbst. Nun kdnnen wir mit den
Vorbereitungen beginnen. In dem wir die Fladenbrote beliebig zerreifl3en,
zerbroseln wir sie in einer Wanne. Die Zwiebel und den Knoblauch hacken wir
fein. Die Tomaten, Paprikaschoten und die Petersilie hacken wir alle gleich klein
und geben sie in getrennte Schisseln. Der Reihe nach mischen wir Zwiebeln,
Knoblauch, Paprikamark und Salz zusammen und durchkneten sie grindlich mit
unseren Handen ineinander. Wir geben die Paprikastiicke hinzu und nachdem wir
sie vermischt haben, auch die Tomaten und leeren sie sofort Uber die
Fladenbrotstiicke. Ohne sie zu zerquetschen kneten wir sie, als ob wir
Fleischballchen machen wiirden. Nach diesem Arbeitsschritt streuen wir ohne zu
z6gern den Kase Uber die Masse, in dem wir ihn mit unseren Handen zerreiben,
streuen Petersilie und Blattchenpfeffer gemeinsam dartiber und durchkneten die
Pisik Koftesi. Sofort machen wir uns auf zum Esstisch; gemeinsam mit kaltem
Ayran, frischer Minze, Pfeffer und Paprika genieRen wir die Speise.

Uberlieferung: Die Menschen, die von der Hitze des Sommers geplagt sind
mdchten Gberhaupt nichts essen. Nach dem Mittag kochen sie lediglich diese kofte
und essen sie. Einer anderen Uberlieferung zufolge sind Pisik Koftesi die Speise
zum funf Uhr Tee.

Bemerkung: Sobald sie fertig gekocht sind, sollen sie sofort verspeist werden,
denn sonst werden unsere kostlichen kofte ungenief3bar.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 13, Sommer 2008
Izmir, Umgebung Kemeralti
Stibye — Melonen Scherbet

Zubereitung: 1 kg getrocknete Melonenkerne, 1 kg Kristallzucker, 2 Liter Wasser
aus Izmir, 1 Kupfermorser.

Zubereitung: Ersteinmal werden die Melonen Uberreif, ein Teil der Melonen im
GroRhandel kann nicht verkauft werden und beginnt dahinzufaulen. Gerade dann
kommen die Scherbet-hersteller und nehmen das Innere der Melone, und zwar
ihre Kerne mit nach Hause. Manchmal bezahlen sie flr diese Kerne sogar Geld.
Die Frauen reinigen die Kerne blitzblank, lassen sie trocknen und danach
beginnen die Scherbetmeister sie in einem groRen Mdorser zu zerstoRRen. Die Kerne
mussen gleich wie Gummi sein, sonst wird das Scherbet nicht bekdmmlich.
Waéhrend dieses Arbeitsschrittes muss man ab und an Zucker in den Morser
streuen und auch diesen zerstampfen, denn sonst werden sie dessen Essenz nicht
schmecken. Wir fuhren diesen Arbeitsschritt fort, bis alle Kerne zerdriickt sind.
Dann geben wir sie alle in eine Schissel, kochen unser Wasser auf und streuen die
zerstoRenen Melonenkerne sofort in das kochende Wasser ein. Seien sie blof
vorsicht, fihren sie diesen Arbeitsschritt nicht aus wird das Scherbet selbst
eingekhlt innerhalb von 3 Stunden stinken. Nichtsdestotrotz wir wollen weiter
unsere Arbeit verfolgen, das kochende Wasser und die mit Zucker zerstampften
Kerne verriihren wir grindlich ineinander, giefen die Flissigkeit durch ein
doppelt starkes weiRes Siebtuch, die Ubriggebliebenen Treber zerstoBen wir
erneut, fullen sie in die gesiebte Flissigkeit und nachdem wir diesen Vorgang 3
Mal wiederholt haben, entsorgen wir die Treber. Die Flussigkeit wird uns an die
Farbe von Milch erinnern und erkennen wir diese, so bedeutet dies, dass das
Scherbet fertig ist. Zuletzt sieben wir das Melonen Scherbet durch Watte, kiihlen
das Scherbetgefal? rundherum mit Eis ein und machen uns auf den Weg nach
Kemeralti. Dort verkaufen wir es, in dem wir lautstark auf uns Aufmerksam
machen, je nach Belieben in Glasern oder Flaschen.

Uberlieferung: Im Sommer zur Melonenernte werden die Scherbet‘s nicht zu
Hause zubereitet, sie werden in Kemeralti gekauft. Diejenigen, die einmal ein
nicht bekdmmliches Scherbet zu sich genommen haben, werden diesen
furchtbaren Geschmack ihr ganzes Leben lang nicht vergessen. Trinkt man jedoch
das Scherbet von einem Scherbethersteller, der etwas von seiner Profession
versteht, so wird sich der Gaumen des Trinkenden stets an dieses
Geschmackserlebnis erinnern.

Bermerkung: Was das Melonenkern Scherbet betrifft existieren in verschiedenen
Regionen unterschiedliche Techniken. Diesen werden wir in Zukunft in unseren
Zeitschriften Raum gewéhren.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 14, Herbst 2008
Izmir, Bergama
Bibis As1 (Piring As1) — Lammfaschiertes mit Gemuisesauce

Zutaten: 250 g. Reis, 1 Zwiebel, 200 g. Lammfaschiertes (mit dem Hackmesser
zubereitet), 2 frische Paprika aus Bergamon, 1 Bund Petersilie, 3 Stiick hieRige
Tomaten, 4 Gl&ser Wasser, 50 g. Butter, schwarzer Pfeffer, Salz.

Zubereitung: Wir waschen und durchspulen den Reis, und rdsten Zwiebel,
Paprika, und Reis in der Butter an. Dies tun wir etwa 10 Minuten bei mittlerer
Hitze, geben dann das Faschierte dazu und rdsten sie 20 Minuten gemeinsam an.
Die Tomaten hacken wir Klein, werfen sie in das kochende Essen ein und diinsten
es weiter. Lassen wir bloR nicht auRRer acht uns wéhrend der Kochzeit dem Essen
gegenliber wohlgesinnt zu zeigen, denn sonst wird es ungenieBbar. Wir geben
Wasser hinzu, schmecken das Gericht mit Salz und Pfeffer ab und lassen es eine
weitere halbe Stunde auf niedriger Hitze kochen. Danach streuen wir feingehackte
Petersilie dartiber und verspeisen unser Bibis Ast ofenfrisch.

Uberlieferung: Bibis As: wird im Sommer mit Tomaten, im Winter dagegen mit
Tomatenmark zubereitet. Einer anderen Uberlieferung zufolge wird Bibis Ast
zubereitet damit 3-5 Jahre alte Buben zu ménnlichen Kraften zu kommen.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 14, Herbst 2008
Sivas, Zara
Asure Corbasi (Bayram Corbasi) — Festsuppe

Zutaten: 2 kg Weizengriitze,?®* 300 g. Bohnen, 300 g. Kichererbsen aus Zara, 10
Liter Wasser aus Zara, 3 kg getrocknete Marillen, 2 kg getrocknete Besni
Weintrauben,®® 1 kg getrocknete Feigen, 5 g. Salz, 200 g. Zucker, 1 kg
Trockenfrichte wie Pflaumen, Marillen oder Dérrpflaumen.

Zubereitung: Erst warten wir das Opferfest ab. Einen Tag zuvor beginnen wir die
Suppe zuzubereiten. Wir flllen das Wasser in einen breiten Kessel und machen
den Herd an. Wenn das Wasser zu kochen beginnt, geben wir der Reihe nach
Weizengriitze, Kichererbsen und Bohnen hinein und kochen diese bei mittlerer
Hitze. Waéhrenddessen waschen wir die getrockneten Marillen, Feigen und
Pflaumen und schneiden sie wirfelférmig. Wenn das Getreide gekocht ist, werfen
wir die getrockneten Friichte und Rosinen in den Kessel ein. Wir kochen unsere

284 yarma bugday: grob gemahlene Hiilsenfriichte wie Weizen, Gerste, Saubohnen, oder
Platterbsen. Hier ist Weizengriitze gemeint. Siehe dazu: Isin, Priscilla Mary: Osmanl: Mutfak
Sozlligi. s.v. yarma 2.

%8 Besni Weintrauben werden als ,heilige Weintrauben® bezeichnet , die in der Provinz
Adiyaman-Besni produziert werden. Sie werden in mit Karbonat versetztes Wasser eingeweicht
und getrocknet. Sie dazu: http://tr.wikipedia.org/wiki/Besni_%C3%BCz%C3%BCm%C3%BC.
Letzter Zugriff, am 10.01.2013.


http://tr.wikipedia.org/wiki/Besni_%C3%BCz%C3%BCm%C3%BC
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Suppe bis sich die Rosinen aufplustern. Zwischendurch schopfen wir mit dem
Schopfloffel den Schaum vom Rand ab, denn unsere Suppe soll klar und
dunnflussig sein. Tun wir dies nicht, so verliert sie ihren Geschmack, dies zu
Wissen ist unerlasslich. Nachdem sie fertig gekocht ist, verteilen wir sie an
mindestens 7 Nachbarn. Den Rest lagern wir bis zum néchsten Tag an einem
kihlen Ort.

Jene, deren finanzielle Lage gut ist, lassen zum Opferfest ein Tier schlachten und
verteilen es. Das Fleisch, das sie danach nach Hause mit bringen, verarbeitetn sie
zu Kavurma. Erst wird die Festsuppe gegessen, danach das Kavurma, und es wird
ein atemberaubendes Geschmackserlebnis. Und denken sie nicht die Suppe ist stf}
und verdirbt deshalb den Appetit, je mehr der Appetit angeregt wird, desto groler
wird er.

Uberlieferung: Die Bayram Corbas: wird gewdhnlich an Festtagen zubereitet. Die
Mahlzeit beginnt mit der Bayram Corbas: damit man weil3, dass Festzeit herrscht.
Laut einer anderen Uberlieferung hast du Gutes vollbracht, wenn sich die Suppe
aus 7 verschiedenen Zutaten zusammensetzt. Sollte die Bayram Corbasi am
Festtag in den Hausern nicht zubereitet werden, so soll auf den Ofen 7 Jahre lang
Schweinefleisch gekocht werden.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 14, Herbst 2008
Malatya
Fasulye Tevegi Sarmas1 — gefillte Fisolenblatter

Zutaten: 250 g. frisch gepflickte Fisolenblatter, 150 g. Bulgurweizen fur
Fleischbéllchen, 25 g. Tomatenmark aus Malatya, 1 gro3e Zwiebel, 100 g. Butter
aus derselben Region, 20 g. Blattchenpfeffer, 3 g. Basilikum, 3 g. schwarzer
Pfeffer, 500 g. Joghurt aus Malatya, 3 Zehen Knoblauch, 1 Essloffel Weizenmehl.

Zubereitung: Wir kochen die Blatter weniger als eine Minute im Wasser, legen sie
erst in kaltes Wasser, danach seihen wir sie durch ein Sieb ab. Um die Fillung
zuzubereiten, rosten wir erst die Zwiebeln, die wir klein wie Weizenstlicke
geschnitten haben, in dem wir die Halfte der Butter in der Pfanne schmelzen
lassen, wiirzen sie und geben die Halfte des Tomatenmarkes hinzu und lassen sie
weiter rosten. Den Bulgur weichen wir zuvor mit ein wenig Wasser ein, und
lassen ihn 10 Minuten darin quellen. Zu den gerdsteten Zwiebeln geben wir das
restliche Tomatenmark und die Gewdirze, salzen sie und durchkneten das Gemisch
wie Fleischballchen. Wir nehmen einen Teel6ffel der durchgekneteten Menge,
driicken sie in unseren H&nden zusammen, geben sie auf das Fisolenblatt und
rollen dieses ein. Nachdem alle Fisolenblé&tter eingerollt sind, reihen wir sie in
einem Topf auf. Mit zwei Glasern Wasser kochen wir sie bei niedriger Hitze, im
Anschluss lassen wir sie ziehen. Wéhrend sie ziehen, vermischen wir das Joghurt
mit Mehl grindlich und kochen sie am Herd. Wir verrihren sie, bis der rohe
Geruch des Mehls sich verflichtigt. Nun lassen wir das Joghurt auskiihlen und
widmen uns wieder den eingerollten Fisolenbléttern. Diese richten wir an die
Teller an und fullen den Saft der gefillten Fisolenblatter im Topf in eine Schussel.
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Die Ubriggebliebene Butter geben wir in die Pfanne und erhitzen sie gemeinsam
mit Tomatenmark, Knoblauch und Blattchenpfeffer und kochen sie ein wenig auf,
in dem wir auch den beiseite gestellten Saft der geflllten Fisolenblatter dazu
gieBen. Nun gieRBen wir den angemachten Saft uber die Fisolenblatter und leeren
auch etwas von unserem Joghurt dartiber. Uber dieses traufeln wir noch etwas von
unserem Saft und schon kdnnen wir die eingerollten Fisolenblatter genief3en.

Bemerkung: Diese Speise, die als Armeleuteessen bekannt ist, wird im Sommer,
wahrend die Fisolenblétter frisch sind, gegessen. In der Winterzeit hingegen
bieten die getrockneten Blatter, die man im Sommer wie Tabak auf Strénge
auffadelt unserem Gaumen einen véllig anderen Geschmack.

Yemek ve Kultir: Ausgabe 14, Herbst 2008
Umgebung Kayseri
Pehli — Schaffleischeintopf

Zutaten: 2 Stiick fette Rippenstiicke eines jungen Schafes, (der Teil, der vom Ende
des Nackens bis zum Kreuz reicht, die knochigen Rippen und das Riickenfleisch
werden Pehli oder Pehlilik genannt), 5 kg hieige Tomaten, 1 kg frische Paprika,
2 kg Zwiebeln, 3 kg Auberginen aus Kayseri, ausreichend Salz.

Zubereitung: Erstmal begeben wir uns mit Freunden an einen Ort mit
Weinbergen, sammeln Holz und machen ein Feuer an. Dieses bringen wir zum
Gluhen und stellen eine Kupferpfanne dartiber. Das Rippenfleisch schneiden wir
senkrecht in zwei oder vier Teile und salzen es. Sobald sich die Pfanne erhitzt hat,
braten wir die Fleischstiicke an Vorder- und Rickseite im Eigenfett. Die fertig
gebratenen Sticke legen wir in einen tiefen Topf. Aufler den Auberginen,
schneiden wir das Gemuse beliebig grol3, jedoch recht grob und leeren es tber das
Fleisch. Wir warten mit zugedecktem Topf, bis die Fleischstiicke mit Knochen
gekocht sind, gelegentlich decken wir ihn auf und kontrollieren die Flissigkeit.
Unser Ziel ist nicht ein saftiges Essen zu kochen; damit es ohne Flissigkeit bleibt,
aber ohne anzubrennen kocht, verfolgen wir es genau. Kurz bevor das Fleisch
gekocht ist, schneiden wir Auberginen und geben sie auf die Ubrigen fetthaltigen
Stellen am Topfboden. In dem wir etwas Salz einstreuen, lassen wir sie weiterhin
langsam kochen. Vergessen wir nicht, dass die Speise nicht wassrig werden soll,
das Fleisch jedoch saftig sein soll. Wenn das Fleisch gekocht ist, nehmen wir es
sofort von der Feuerstelle und stellen es in die Mitte eines weiten und starken
Tischtuches. Den Topf hullen wir wie ein Blndel in das Tuch ein, und lassen die
Speise drei Stunden rasten. Danach decken wir den Topf auf, und verspeisen Pehli
genuBvoll mit kaltem Wasser.

Uberlieferung: Pehli wird nicht immer gekocht, es wird lediglich in den
Sommermonaten in den Weinbergen zubereitet, zu speziellen Anl&ssen gegessen
und fir besondere Gaste gekocht. Auflerdem wird es manchmal auch nur mit
Kichererbsen, Zwiebeln oder gemeinsam mit verschiedenem Eingelegtem
gekocht.
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Bemerkung: Die verschiedenen Arten Pehli zuzubereiten werden wir in den
bevorstehenden Ausgaben weiter bekannt geben.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 14, Herbst 2008
Siirt, Umgebung von Eruh
Nan-1 Hejir — gebackene Brote

Zutaten: 1 kg Weizenmehl aus Eruh, 250 g. getrocknete, gemahlene Feigen, 1
Zwiebel, 10 g. Salz, 3 Glaser Milch.

Zubereitung: Wir vermengen das Mehl mit den gemahlenen Feigen, streuen Salz
daruber und dricken in der Mitte eine Mulde ein. Das Wasser gielRen wir in die
Mulde und formen einen nicht zu dunnflussigen Teig. Wir legen ihn in eine
Schissel und lassen ihn 1 Stunde bedeckt rasten. In der Zwischenzeit grillen wir
die Zwiebeln, ziehen ihre Schalen ab und tauchen sie in die Mitte des gerasteten
Teiges. Wir bedecken diesen erneut, und lassen ihn bis zu sechs Stunden garen.
Der gegirte Teig muss wenn man mit der Hand darauf schldgt ,,pum, pum* Laute
ausstoRen. Wenn diese Laute ertdnen, sollte man die Zwiebeln herausnehmen,
ertdnen sie nicht, dann mussen wir sie noch etwas darin lassen.

Wir entzinden ein Feuer aus Pistazienzweigen in einem Garten mit
Pistazienbdumen in Eruh. Nachdem sich die Feuerstelle in der Mitte durch die
Feuerglut erhitzt hat, schaufeln wir sie frei und reihen die Pistazienzweige in
Form eines Gitters in der Grube auf. Wir trennen den Teig in finf Teile und
dehnen ihn mit 20 Zentimetern Durchmesser dick aus. Die Teige reihen wir Gber
den angebrachten Zweigen auf und warten bis die Oberflache der Teige trocknet.
Wenn sie getrocknet sind, streuen wir Pistazienblatter dartiber und bedecken sie.
Die Asche rund um die Grube streuen wir vorsichtig Uber die Blatter und
bedecken die Teige zur Ganze mit Asche. Wir heben die Brote, die wir eine
Stunde unter der Asche belassen haben hervor, und verspeisen Nan-: Hejir unter
einem Baum mit Pistazien aus Eruh. Ubrigbleibendes Brot hilt sich bis zu 15
Tagen. Es ist ein Brot, das man zur Pistazienernte zubereitet, mit Joghurt oder
Pistazien verzehrt und das die Pistaziensammler fiir lange Zeit satt hélt.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 14, Herbst 2008
Samsun, Bafra, Ydérukendorf
Incir Dondurmas1 — Feigensorbet

Zutaten: 1 Liter Milch von grauschimmel®® Kiihen (gok inegi) aus dem
Yorukendorf, 1/2 kg getrocknete Feigen aus dem Dorf.

Zubereitung: Wir fullen die Milch in einen Topf und kochen sie. In einen anderen
Kochtopf geben wir die Feigen, in dem wir sie nach Belieben zerteilen. Mit einem
Buxbaumholzl6ffel in unserer Hand bereit warten wir, schalten die kochende
Milch aus und schaumen sie auf, in dem wir sie fiinf Minuten lang verriihren. Mit
Hilfe einer kleinen Schale, gieBen wir die gekochte Milch Uber die Feigen im
Topf. Wir verriihren die Feigen mit der Milch und pdrieren sie, in dem wir sie mit
der Unterseite des Buxbaumldffels fest zerdrucken, zwischendurch gieRen wir
Milch hinzu. Lassen wir die Milch wahrend diesem Arbeitsschritt blo3 nicht
auskuhlen und vergessen wir natirlich ebenso nicht, in dem wir mit der Rlckseite
des Loffels die Feigen in die Milch tranken sie zu zerdriicken und diesen
zweifachen Arbeitsschritt bis die Milch zu Ende geht, fortzufiihren. Ziel hierbei
ist, dass sich der Saft der Feigen mit der Milch der grauschimmel Kiihe verbindet.
Wir mussen acht geben, dass das Verbinden nicht blindlings von statten geht.
Wahrend diesem Schritt, missen wir die Verdnderung der Milchkonsistenz im
Auge behalten, denn das Feigensorbet muss fest werden, sonst wird es zu
Fruchtkompott. Zuletzt fiillen wir es auf ein eckiges Blech oder in Schalen und
bedecken sie dicht. Nachdem wir wie beim Joghurt zubereiten etwa vier Stunden
abgewartet haben, versammelen wir uns rund herum und verzehren die StRspeise
Loffel um Loffel.

Das ,,Feigeneis, das im Yoriikendorf zubereitet wird, verspeist man zu jeder
Jahreszeit. Diese SiRspeise hat mit herkdmmlichem Speiseeis nichts gemein,
seine Bezeichnung wird lediglich in Anlehnung an das Frieren der Feigen als
solche verwendet. Der Name ,,Gok fnegi“ rihrt aus der Ahnlichkeit zu der
Himmelsfarbe. Diese SuRspeise wird in den n&chsten Ausgaben mit ihren
unterschiedlichen Kochtechniken und Bezeichnungen in verschiedenen Regionen
erscheinen.

288 Wortwortlich: Himmelskuh, siehe: Tarama Sézliigi. Bd. 111., s.v. gék kir: ist eine grauliche
Farbe, die der des Himmels gleicht.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 14, Herbst 2008
Kilis
Koruk Serbeti — Trauben Scherbet

Zutaten: 5 kg ungereifte Weintrauben aus dem eigenen Weingarten, 8 Liter
eiskaltes Wasser aus Kilis, 2 kg Zucker.

Zubereitung: Erstmal begeben wir uns an einen Ort mit Weinbergen und lesen die
Weinreben aus. Wahrenddessen sammeln wir die gepfliickten Trauben bei Seite.
In einem recht breiten Topf entkernen wir die Trauben, waschen sie 3 Mal und
pressen die Kerne mit einem Stein ohne diese zu zerbrechen. Danach gieRRen wir 4
Liter unseres Wassers dartuber und kochen sie eine Stunde lang bei mittlerer
Hitze. Das kochende Wasser sieben wir in einen anderen Topf aus. Uber die
verbliebenen Traubenkerne streuen wir Zucker und zerreiben und durchneten sie.
Dieser Arbeitsschritt sollte etwa eine halbe Stunde andauern. Danach leeren wir
die restlichen 4 Liter Wasser hinzu, rihren den Zucker ein bis er sich gut
aufgeldst hat, und sieben das Wasser aus. Die ubriggebliebenen Traubentreber
trocknen wir in der Sonne und kdnnen sie Zwiebelsalat beifligen. Die beiden
ausgesiebten Flissigkeiten gieBen wir ineinander und kochen sie eine Stunde
lang. Vergessen wir nicht den Schaum dartiber abzuschdpfen. Nach diesem
Arbeitsschritt sieben wir das Scherbet drei Mal durch das Siebtuch aus und
befullen den Krug, in den wir einen Stein hinein legen damit. Die Krug6ffnung
verschlieen wir und stellen diesen 2 Tage an einem Ort, an dem er keinem
Sonnenlicht ausgesetzt ist, ab. Nach 2 Tagen kihlen wir das Scherbet ein und
trinken es. Wenn sie den Stein nicht bis zum Ende der Zeitspanne entfernen, so
beugen sie vor, dass das Scherbet gart.

Uberlieferung: Das Scherbet wird wenn Géste kommen, Frauen zusammentreffen,
wenn die Brautschauerin kommt oder zu Verlobungsfeiern zubereitet. Man sagt,
dass es hdufig schwangere Frauen nach diesem Scherbet gelustet und es immer
zugegen ist, denn wenn nicht sucht man es von Tur zu Tir und findet es in jedem
Fall. Stunde es einer schwangeren Frau nicht zur Verfligung, so wiirden sich nicht
ausgebildete Stellen am Korper des Kindes bilden, sagt man.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 15, Winter 2009
Amasya-Dorf Cakirsu und die Dorfer der Umgebung
Kara Corba — Bohnen-Weizensuppe

Zutaten: 250 g. Bohnen,?®” 100 g. getrocknete Weizengriitze, 3 Zwiebeln, 150 g.
Butter aus Kuhmilch, aus dem Dorf Cakirsu, 25 g. Minze aus Amasya, 1 Liter
G6ze?® Wasser (Quellwasser), 10 g. Bergsalz.

Zubereitung: Erst waschen wir die Bohnen grundlich, geben unser Wasser hinzu
und kochen sie bei niedriger Hitze. Wahrend des Kochens schopfen wir den
Schaum, der sich dariiber bildet ab. Danach geben wir den Weizen zu den
kochenden Bohnen hinzu, schmecken sie mit Salz ab und kochen sie bei niedriger
Hitze, bis sie sich mit den Bohnen verquickt haben. In der Zwischenzeit erhitzen
wir Butter in einer Pfanne, erst rosten wir die Zwiebeln, die wir fein wie
Bulgurkdrner zerkleinert haben, dann geben wir die Minze in die zischende Butter
ein und rosten sie ohne sie zu verbrennen. Sofort gielRen wir sie zischend Uber die
Suppe. Wir mindern die Hitze des Herdes stark, verrihren die Speise mit dem
Schopfloffel, warten 20 Minuten ab und geniefl3en die Suppe danach, in dem wir
sie Loffel um Loffel verzehren.

Bemerkung: Manche Familien bereiten sie mit Gewiirzen und getrockneten
Knochen zu, auch dies wird atemberaubend kostlich.

Uberlieferung: Diese Suppe wird zumeist im Winter verzehrt; sie bildet einen der
unvergessbaren Geschmacker der Wintertage.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 15, Winter 2009
Umgebung von Hakkari
Dogaba — Fleischbéllchen in Ayransauce

Zutaten: 2 kg Lammschulter klein geschnitten und mit Knochen, 2 kg Lammkeule
— Nuss (fettlos und ohne Sehnen), 1 kg dévme (geschlagener Weizen, ohne
Schale), 2 kg filtriertes Joghurt aus Schafsmilch von den Almen Hakkaris, 7 Liter
Wasser aus Hakkari, 3 Essloffel hieliges Salz, 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer, 2
Essloffel hielRiger getrockneter Blattchenpfeffer, 20 g. lila Basilikum, 3 Essloffel
Thymian vom Berg, 300 g. Butterschmalz

Zubereitung: Das Fleisch mit Knochen geben wir in einen Kupfertopf und giel3en
die Halfte des Wassers dartiber. Wahrend das Fleisch mit den Knochen am
Holzfeuer kocht, vergessen wir nicht den Schaum dartiber abzuschdpfen. In einen
weiteren Topf geben wir das filtrierte Joghurt, das brige Wasser und etwas Salz

287 K leine, gesprenkelte Bohnen.
%88 Bezeichnung fiir Quellwasser in Giimiishane.
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und verarbeiten diese zu Ayran. Nach diesem Kochschritt stellen wir es auf einen
anderen Ofen und lassen es unter standigem Verrihren in dieselbe Richtung
kochen. Nachdem es kocht, fullen wir den zerstolRenen Bulgurweizen in den
kochenden Ayran ein und verriihren ihn. Uber die gekochten Fleischstiicke leeren
wir den Weizen mit Ayran und kochen diese bei mittlerer Hitze.

Waéhrenddessen legen wir die Fleischstlicke auf ein Steinbrett und klopfen sie
grandlich mit einem Hammer; die aus dem Fleisch tretenden Sehnen entfernen
wir mit Hilfe eines Messers; und klopfen das Fleisch bis es die Form von
Faschiertem fir Fleischballchen annimmt... Das piirierte Fleisch legen wir auf
einem Tablett aus, geben ausreichend Salz, einen Essloffel Pfeffer und einen %
Teeloffel schwarzen Pfeffer hinzu und durchkneten es. In der GrofRe der
Fleischstiicke mit Knochen formen wir runde Fleischballchen und werfen diese
alle in den kochenden Ayran ein. Wir warten ab, bis sie sich mit dem Ayran gut
verquickt haben. Danach geben wir das Butterschmalz in eine Fettpfanne, erhitzen
es und flgen Thymian, Blattchenpfeffer und Basilikum bei. Wir lassen das
Schmalz fur 10 Sekunden aufschdumen und gieBen es dann Uber Dogaba.
Ofenfrisch genieBen wir das Gericht nachdem wir umher gehopst sind.

Uberlieferung: Die Speise Dogaba, die im Allgemeinen von Mannern bei
Hochzeiten zubereitet wird, verspeist man unter Freunden, Bridern und
Bekannten gemeinsam mit Pilavreis.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 15, Winter 2009
Ordu, Dorf Sayacabasi®®
Papa — Weizenbrei

Zutaten: 2,5 Glaser hieRiges Weizenmehl, 5 Glaser Wasser aus Ordu, 1,5 volle
Teel6ffel Salz, 250 g. frische Butter aus Kuhmilch aus dem Dorf Sayacabasi, 200
g. Weintraubensirup, 1 kg frisches Joghurt aus Kuhmilch.

Zubereitung: Wir flllen Wasser und Salz in einen Topf und erhitzen es (es soll
nicht blubbern). Wahrend sich das Wasser erhitzt, streuen wir mit der linken Hand
langsam Mehl ein, mit der rechten Hand beginnen wir es mit einem
Holzkochloffel zu verquirlen. Erst verquirlen wir langsam, wenn alles Mehl
versiegt ist, beginnen wir rasch zu verquirlen, denn der Teig soll nicht klumpig
sein. Danach mindern wir die Hitze unter dem Topf, und beenden das Versprudeln
auf keinen Fall. Bis sich der Mehlgeruch verfliichtigt, fahren wir fort unser
Gericht, das dunnflussig ist, zu schlagen. Es mag sein, dass alles von Mehl
besudelt wird, ihr Arm mag abfallen, doch lassen Sie sich nicht beirren, es wird
weiter geschlagen. Wer die Rose liebt, ertragt auch ihren Dorn. Es muss eine
bestimmte Konsistenz annehmen, das heil3t es soll wie fester Brei sein. Bedingung
fur diesen Arbeitsschritt ist das Gemisch auf keinen Fall verbrennen oder seinen
Bodenrand anbrennen zu lassen, denn sonst verschlechtert es das Wochenbett und
verdirbt den Geschmack des Papa; dies ist ein wichtiger Ratschlag, den sollte

% Dies ist ein Dorf in Ordu, der GroRteil der Bewohner sind Georgier.
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man nicht vergessen. Danach nehmen wir die Speise vom Feuer, und giel3en sie
auf ein breites nicht zu tiefes Tablett aus. Die Mitte schaufeln wir mit Hilfe eines
Loffels frei und gielRen die in der Pfanne erhitzte Butter, bevor sie auskihlt in die
Mulde in der Mitte des Papa.

Essweise: Ohne die Speise auskiihlen zu lassen, nehmen wir erst den heil3en Teig
mit der Gabel, tauchen ihn in die Butter ein und verspeisen ihn mit viel Appetit.
Danach essen wir das Joghurt, das ein frischegefuhl verleihen soll (je nach
Wunsch). Es wird auch, in dem man Sirup Uber den Teig streicht gegessen.
Bemerkung: Besonders in verschiedenen Regionen des Schwarzmeeres wird es, in
dem man Maismehl untermischt zubereitet. Diese Rezepte werde ich zum rechten
Zeitpunkt bearbeiten.

Uberlieferung: Papa wird fir Frauen im Wochenbett, die frisch entbunden haben,
vor allem jene, die Buben geboren haben zubereitet und nur an diese verkostigt. ..

Yemek ve Kultir: Ausgabe 15, Winter 2009
Antakya, Senkoy und Nachbardorfer

Pingilpis — gegrillte Kichererbsen

Zutaten: 500 g. Kichererbsen aus Senkoy, 3 kg Eichenholz, 1 Sieb.?%

Zubereitung: Erst warten wir bis das Wetter abkiihlt... Wenn man das Haus nicht
mehr verlassen kann, bedeutet es, dass die Zeit um Pingilpis zu kochen eingekehrt
ist. Um uns aufzuwarmen, riicken wir die Asche des brennenden Feuers vor den
Ofen, es soll nicht kiihle Asche sein, denn sonst bereitet es uns keine Freude.
Unterdessen versammeln sich die Kinder um den Ofen herum und vergniigen sich
am Zubereiten des Pingilpis durch ihre Mutter.

Wir bilden in der Mitte der glihenden Asche eine Mulde und fillen die
Kichererbsen in diese, bedecken sie mit Asche und warten bis sie gegrillt werden.
Dabei missen die Schritte der Kochphase beobachtet werden; die Gerdusche, die
in unseren Ohren ertdnen, mussen wir genau verfolgen. Aus dem Inneren der
Asche wird ein Knistern hervordringen, die Kochdauer besteht fort bis diese
Gerdusche verstummen.Wéhrend diesem Zeitraum ist es erforderlich die Asche
zwischendurch mit einer Zange zu durchmischen. Sollte die Kochzeit mehr als
funf Minuten betragen, werden die Kichererbsen hart wie Stein sein, die
Glutasche darf keinesfalls kihl sein. Wahrend diese Gerdusche ertdnen, haben die
Kinder unglaublichen Spal3. In dem Moment, in dem die Gerdusche zur Génze
abbrechen, nehmen wir die Pingilpis mit unseren Handen aus der Asche heraus
oder lassen sie durch ein Sieb hindurch. Ofenfrisch sollen sie mit oder ohne Asche
verspeist werden. Pingilpis ist das Vergnugen der Kinder im Dorf, dessen sie gar
nicht genug bekommen kdnnen.

2% hreitmaschiges Sieb fiir Getreide, aus Darmsaiten oder Eisendraht gefertigt. Sie dazu: Isn,
Priscilla, Mary: Osmanl: Mutfak Sozlugu. s.v. kalbur.
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Uberlieferung: Wihrend die Miitter zumeist in den Wintermonaten fiir die Kinder
Pingilpis zubereiten, versammeln sich alle Kinder um den Ofen herum und
genieBen das Gericht und vergniigen sich dabei ... Es ist einer der
unvergesslichen Momente fir die Dorfbewohner, besonders die knisternden
Gerausche, welche die Kichererbsen in der Asche ausldsen. Zu Hause vergnligen
sich die Kinder, ausser sich vor lachen, gemeinsam mit den Alteren.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 15, Winter 2009

Antalya und Umgebung

Yogurtlu Dikenli Ayip Kabagi®™*

Joghurtmischung

Kizartmast — gebtratene Chayoten in

Zutaten: 5 Stuck frische Chayoten, 2 Stiick Zitronen, 1 kg frisches Joghurt aus
Ziegenmilch, zubereitet in den Dorfern Antalyas, 5 Zehen Knoblauch, 1 Bund
Petersilie, 1 Loffel Blattchenpfeffer, 1 Liter pures Olivendl, Salz nach Belieben.

Zubereitung: Erst schélen wir die Chayoten, entfernen den Innenteil mit Kernen
und reiben sie grindlich mit einer Zitrone und Salz ein. Wir schneiden sie beliebig
klein und nachdem sie etwas trocknen, braten wir sie in erhitztem Olivendl
heraus. Unterdessen hacken wir Knoblauch und Petersilie fein, geben gemeinsam
mit Joghurt ausreichend Salz und den Ubrigen Zitronensaft hinzu und verriihren
alle Zutaten miteinander. Die gebratenen Chayoten legen wir (ber die
Joghurtmischung, erhitzen Bléattchenpfeffer in Olivendl, gieRen es dartiber und
verzehren es ofenfrisch. Weil die Chayote ein Wintergemiise ist, wird sie lediglich
im Winter zubereitet und verspeist.

Bemerkung: Chayoten werden in den bevorstehenden Ausgaben mit ihren
unterschiedlichen Namen in den verschiedenen Gebieten bearbeitet werden.

1 In Antalya sind sie auch als Vulva Chayoten bekannt.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 15, Winter 2009
Mardin
Etli Ekmek (Ikbazil Lahme oder igbezil Lahme) — Fleischbrot

Zutaten: 500 g. Lammschulter faschiert’®®?, 500 g. Rindsschulter, 150 g.
Schwanzfett aus Mardin, 1 Teel6ffel Nelkenpfeffer, 1 Teel6ffel schwarzer Pfeffer,
1 Teeloffel Salz, 1 Teel6ffel hieRiger und selbstgemachter Blattchenpfeffer, 1200
g. Hefeteig fur Ofenpide.

Zubereitung: Erst bereiten wir das Fleisch und den Ofen vor; sollten wir auf
diesem Gebiet nicht bewandert sein, so gehen wir ohne selbst Hand anzulegen in
eine Backstube; sagen wir dem Backer, dass wir ighezil lahme zubereiten lassen
mochten... Die Zubereitungsart des Béckers fiir das Fleischbrot wird folgende
sein: Wir geben zum Fleisch und Schwanzfett Salz hinzu und sorgen daftr, dass
diese sich gut ineinander vermengen. Danach nehmen wir den Hefeteig fur Pide
und vermengen das Fleisch mit dem Teig, sie sollen gut ineinander einziehen.
Etwa 10 Minuten lassen wir ihn zugedeckt rasten, danach geben wir erneut
Gewdirze, hielRigen Blattchenpfeffer hinzu und vermengen alle Zutaten gut
ineinander®®. Den Teig teilen wir in 6 Stiicke und rollen ihn mit unseren Handen
aus, er soll eine kugelrunde Form annehmen... Wir bedecken die geformten
Teigstlicke erneut und lassen sie etwa 20 Minuten rasten. Dann nehmen wir sie
und rollen die Stlicke mit unseren Handen ein wenig in Fingerbreite rund oder
langlich gleichmassig grof’ aus. Danach backen wir die Teigstiicke am Holzfeuer,
nehmen die igbezil lahmeleri aus dem Ofen und geniellen sie gemeinsam mit
Ayran, Tzaziki, Joghurt, Melone oder Salat.

Uberlieferung: Das Fleischbrot wird unter keinen Umstanden zu Hause zubereitet,
nur Bicker bereiten es zu... Die Zutaten fiir die Fiillung bringt man entweder
selbst mit, oder man Uberlasst die Beschaffung dem Backer. Schlieflich ohne
Bécker und ohne Holzofen kdnnen wir dieses Brot keinesfalls essen; dies zu
wissen ist von Vorteil.

292 Sogenanntes ,,zith kiymasi” ist géngiges Faschiertes in Siidostanatolien, das mit einem
speziellen Messer fein zerhackt wird.
http://www.itusozluk.com/goster.php/z%FDrh+k%FDymas%FD. Letzter Zugriff, am 04.01.2013.
298 Wortwdrtlich: als ob sie miteinander liebaugeln wiirden.


http://www.itusozluk.com/goster.php/z%FDrh+k%FDymas%FD
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 15, Winter 2009
Istanbul und Halep (Strafienhiindler)
Demirhindi Serbeti — Tamarinden Scherbet

Zutaten: 1 kg Tamarinden, frisch aus Zentralafrika oder Indien, 1,5 kg Zucker, 3
Liter Tasdelen Quellwasser.294

Zubereitung: Wir spiilen die Tamarinden, geben sie kern- und schalenlos in den
Marser und zerstolRen sie grindlich gemeinsam mit Zucker mit der Mdrserkeule.
Kraftig zerdriucken wir die Tamarinden, sie missen wie Paste werden, nehmen
alle Zutaten und geben sie in eine weite Schissel, flllen unser Wasser hinzu und
in dem wir die Ingredienzien gut verrihren, durchsetzen wir sie und schlagen sie,
als ob wir Ayran machen wirden. Danach sieben wir die Flissigkeit durch ein
Siebtuch aus. Diesen Schritt sollten wir drei Mal durchfiihren. Wir kiihlen das
Scherbet ein und trinken es eiskalt um uns zu erfrischen.

Uberlieferung: Zumeist wird es auf den StraRen und bei Konditoren getrunken um
sich die Sommer zu verkihlen und den Durst zu stillen. Manche geben Moschus
und Amber hinzu.

Yemek ve Kiltr: Ausgabe 16, Friihling 2009
Kirsehir, Umgebung Kaman
Sastim As1 — Bulgurweizengericht

Zutaten: 250 g. Butter aus dem Dorf, 500 g. Zwiebeln aus Kaman, 5 g. schwarzer
Pfeffer, 20 g. Blattchenpfeffer, 30 g. Salz, 350 g. hieBiger Bulgurweizen aus dem
Dorf, 2 Liter hieRiges Wasser.

Zubereitung: Wir hacken die Zwiebeln fein, fullen sie in einen Topf, geben die
Butter hinzu und rosten sie etwa eine halbe Stunde bis sie bréunliche Farbe
annehmen. Bei diesem Kochschritt sollen wir erst den Zwiebeln im Topf ihre
Flussigkeit entziehen, dann schmecken wir sie mit Salz ab, geben Butter hinzu
und sollen sie rosten. Nachdem die Zwiebeln gerostet sind, leeren wir den
Bulgurweizen Uber die Zwiebeln und braten diese gemeinsam. Dieser Vorgang
sollte etwa 10 Minuten andauern. Danach schmecken wir das Gericht mit
schwarzem Pfeffer und Blattchenpfeffer ab und gieRen kaltes Wasser dariiber. Wir
kochen ihn etwa zwanzig Minuten bei mittlerer Hitze und zehn Minuten bei
niedriger Hitze und verriihren ihn stetig mit einem Holzkochloffel. Im Anschluss
richten wir die Speise in einer Schussel an und genielen Sastim Agsi in vollen
Ziigen gemeinsam mit feingehackter Petersilie und Zitrone.

Uberlieferung: Eines Tages waren Schwiegermutter und Schwiegertochter mit der
Sichel am Getreide sdhen. Da sagte die Schwiegermutter zur Schwiegertochter:

2% Ort nahe Istanbuls.
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,Geh nach Hause mein Kind und bereite etwas zu Essen vor.“ Die
Schwiegertochter kam nach Hause, doch das Haus war wie verlassen, es gab
uberhaupt nichts zu Kochen woraufhin sie beschloR Reis zuzubereiten. Sie gab
Zwiebeln, Butter und Gewdrze hinzu. Wéhrend sie das Wasser hinzugab, kam die
Schwiegermutter um zu Essen. Die Schwiegermutter fragte: ,,Ist das Essen
fertig?“ Daraufthin fiillte die Schwiegertochter von Aufregung und Angst erfiillt
mehr Wasser in den Reis als er aufnehmen konnte. Da sagte die Schwiegertochter
zu sich selbst: ,,Oh weh, es ist wie Suppe geworden.” Die Schwiegermutter kam
in die Kiiche und fragte: ,,Was ist das Kind?* Die Schwiegertochter antwortete
sowohl mit Angst, als auch mit Kiihnheit: ,,Ich bin auch verbliifft, ich bin
durcheinander gekommen. Ich wusste nicht wie ich es ihnen gleichtun sollte, sie
bereiten so kostliches Essen zu, sodass ich vor Aufregung durcheinander
gekommen bin und nicht einmal eine richtige Speise zubereiten konnte®, sagte sie.
Dadurch entstand der Name der Speise. Durch die Angst vor der Schwiegermutter
wurde ein Gericht namens Sastim As: erfunden.

Yemek ve Kiltr: Ausgabe 16, Friihling 2009
Firat Havzas1 Dorfer und Nizip-Enes Dorf und Umgebung

Sabut oder Saput Balig1 — gegrillter Karpfen

Zutaten: 1 frisch gefischter Karpfen (Barbus Grypus)®® aus dem Euphrat mit
einem Gewicht von etwa 5 kg, 200 g. getrockneter Knoblauch, je 100 g.
selbstgemachtes Paprikamark, Tomatenmark, etwa 20 g. frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer, ausreichend Salz, 200 g. gepresstes hieliges Olivendl, 1
Bratblech fiir Fladenbrot, 20 Stiick Aste?*® vom Mastixstrauch.

Zubereitung: Zuerst nehmen wir den Fisch vom Ricken aus, den Bauch schneiden
wir nicht auf, er soll ganz bleiben. Dann saubern wir den Fisch, schalen den
Knoblauch, zerstampfen ihn, und geben Tomaten- und Paprikamark, Olivendl,
Gewdirze und Salz hinzu und lassen alles ineinander einziehen. Danach reiben wir
mit unseren Hianden das Innere und AuRere des Fisches griindlich mit dem
Gemisch ein, zwischendurch durchléchern wir einige Stellen des Fisches mit dem
Messer und trédnken ihn in das zubereitete fette Paprikamark. Bis die weiteren
Kochschritte verrichtet sind, lassen wir den Fisch an einem kiihlen Ort rasten. Wir
schélen die Rinde der Zweigchen des Mastixstrauches und reinigen sie griindlich
mit einem Messer. Ihre L&nge sollte etwa 60 cm umfassen. Die gesduberten
Zweigchen binden wir zu je sechst in einem Abstand von 2-3 cm aneinander und
bilden einen geradlinigen (Holz-) Rost. Die aus Zweigchen angefertigten Roste
legen wir zur Seite und bilden an einem hiibschen Ort, am Ufer des Euphrats drei
Pfeiler mit Steinbrocken. Aus der Umgebung sammeln wir Holz und entziinden es
innerhalb der drei Pfeiler. Uber dem Feuer, das zu gliihen begonnen hat, bringen
wir das Bratblech mit der Innenseite nach oben gerichtet tiber den drei Pfeilern an.

2% Entnommen aus: http:/en.wikipedia.org/wiki/Barbus_grypus. Letzter Zugriff, am 04.01.2013.
2% Steuerwald, Karl: Tiirkisch-Deutsches Wérterbuch. Wiesbaden: Harrassowitz, 1974, s.v. pig (1):
WourzelschoRling, hier aber in der Bedeutung von Ast verwendet.


http://en.wikipedia.org/wiki/Barbus_grypus
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Ein Stick des Rostes aus Zweigen befeuchten wir im Wasser, nehmen den Fisch
und legen ihn auf den Rost, und nachdem sich der verbrannte Geruch des
Bratblechs verflichtigt hat, platzieren wir den Fisch gemeinsam mit dem Rost auf
das Bratblech. Das Feuer entziinden wir mit Zweigen des Pistazien- und
Granatapfelbaumes. Die Flammen mussen standig lodern. Sobald wir nach etwa
einer Stunde vernehmen, dass eine Seite des Fisches gebraten ist, nehmen wir den
anderen Grillrost zur Hand und legen den Fisch darauf, behutsam wenden wir ihn
mit mindestens zwei Personen. Auch die andere Seite wenden wir, nachdem sie
gebraten ist, in derselben Form, legen ihn auf den Esstisch und geniel3en den
Saput in vollen Ziigen.

Uberlieferung: Die wichtigste Finesse an dieser Kochtechnik ist, zudem der Fisch
sehr fett ist, ihn zu braten, in dem man ihm das Fett entzieht. Die Grillroste
mussen zwecks Duftes unbedingt aus Zweigen des Mastixstrauches oder des
Granatapfelbaumes gefertigt sein. Denn sonst gibt es keine Mdglichkeit diesen
Geschmack zu erlangen. Und wenn man noch an einem Ort nahe des Euphrats
speist, dann wird es dusserst vergniglich.

Yemek ve Kultir: Ausgabe 16, Friihling 2009
Diyarbakir und Umgebung
Dirre — gebackene Kuheuter

Zutaten: 1 Euter einer Kuh, 2 Zwiebeln, ausreichend Salz, 20 Kdrner schwarzer
Pfeffer.

Zubereitung: Erst ziehen wir die Haut des Kuheuters ab, waschen ihn und lassen
ihn etwa 2 Stunden in kaltem Wasser eingeweicht. Wir wringen das Fleisch
grandlich aus und waschen es erneut in reichlich Wasser. Wir hacken die Dirre in
etwa vier Zentimeter Lange und einen halben Zentimeter Breite, die Zwiebeln
schneiden wir nach Belieben in Ringe, streuen Salz und Pfeffer Giber die Speise
und vermengen diese ineinander. Wir geben die Zwiebeln unter eine eckige
Schmorform, daruber Dirre und braten sie im Holzofen bedeckt fur etwa zwei
Stunden. Nachdem wir es aus dem Ofen holen, verspeisen wir es gemeinsam mit
Petersilie, Zwiebeln und Ayran.

Uberlieferung: Diese Speise wird generell von Armen soweit ihr Budget reicht,
vom Schlachthof gekauft und verspeist. Zumeist im Winter oder, wenn man sich
nach Fleisch gelistet, kochen es die Miitter ihren Kindern.

Bezeichnungen fiir Dirre in anderen Gebieten sind: ,,glihan, govgic, hosgost,
yelin, inek memesi, hordun, gondil.“ In unseren kommenden Ausgaben werden
wir die verschiedenen Bezeichnungen und Arten dieser Speise bearbeiten.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 16, Fruhling 2009
Erzurum, Horasan — Dorf Sacakh
Patile — Teigtaschen gefullt mit Kartoffeln

Zutaten fiir die Fiillung: 2 kg Kartoffeln ,kuru kartol“®” 1 kg Zwiebeln aus
Horasan, 200 g. Butter aus dem Dorf Sagakli, ausreichend viel schwarzer Pfeffer,
Blattchenpfeffer und Salz.

Zutaten fur den Aulenteil: 2 kg dorfeigenes Weizenmehl, 200 g. selbstgemachte
saure Teighefe (aus Mehl, Salz, Ayran gemacht und 2 Tage im Siebtuch gegoren)
20 g. Salz, fiir das Braten 2 Liter Sonnenblumendl ,,Civik yagz”298

Zubereitung: Erst waschen wir die Kartoffeln, geben sie in einen Topf, flllen
kaltes Wasser darliber und kochen sie. Die Zwiebeln hacken wir fein, geben die
Butter in einen Topf und erhitzen sie am Herd. Die Zwiebeln werfen sie in die
heile Butter ein und rdsten sie herzhaft. Die Kartoffeln schalen wir mit unseren
Handen und zerdriicken sie etwas. Uber die gerGsteten Zwiebeln kippen wir die
Kartoffeln und rosten sie, bis sie sich ineinander verquickt haben. Diese
Zeitspanne sollte etwa fiinfzehn Minuten umfassen. Uber die gekochten Zwiebeln
mit Kartoffeln steuen wir Salz und Pfeffer und warten ab bis sie auskihlen.
Wahrenddessen streuen wir Mehl auf ein eckiges Blech, und driicken in der Mitte
eine Mulde ein. In diese Mulde fullen wir Hefe und Salz und gieRen dariiber eine
Tasse frisch gemelkte Kuhmilch. Wir geben Wasser hinzu, soviel aufgesogen
werden kann, und formen einen Teig mittlerer Festigkeit. Er soll weder fest noch
weich sein. Wir bedecken den Teig, der nun die gewiinschte Konsistenz hat und
warten etwa zwei Stunden ab bis er gért. Nach diesem Kochschritt schneiden wir
Teigstlicke in Grofke von Walniissen ab, rollen sie mit unseren Handen und reihen
sie auf ein Tablett mit etwas Mehl bestdubt. Dann nehmen wir die Teige vom
Tablett und rollen sie mit dem Nudelholz kreisférmig, zehn Zentimeter lang aus.
In das Innere fiigen wir die zubereitete Fullung und verschlieRen die Teigéffnung
in Form eines Mondes. Nach diesem Arbeitsschritt fillen wir Sonnenblumendl in
eine Bratpfanne und braten die Patile hinaus. Gemeinsam mit Eingelegtem, Ayran
oder Scherbet genieRen wir die Speise in vollen Ziigen.

Uberlieferung: Patile wird vorwiegend zu Beschneidungen zubereitet, und an die
Gaste ausgegeben. Zu aller erst wird es dem beschnittenen Kind angeboten.

297 _Kuru kartol* ist der Name fiir Kartoffeln in der Region Bayburt, siehe dazu:
http://www.uludagsozluk.com/k/kartol/. Letzter Zugriff, am 05.01.2013.

2% Damit meint man sehr fliissiges Ol, vor allem Sonnenblumendl, das man zum Braten
verwendet.


http://www.uludagsozluk.com/k/kartol/
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 16, Fruhling 2009
Trabzon und Umgebung
Tomara — Borretsch-Eierspeise

Zutaten: 1 kg Borretsch aus dem 0stlichen Schwarzmeer, 250 g. hieRiges
Maismehl, 6 Stick frisch gelegte Hilhnereier aus Trabzon, 250 g. salzige Bultter,
ausreichend schwarzer Pfeffer und Salz, 1 Liter Wasser zum Kochen.

Zubereitung: Erst reinigen wir das Borretsch griindlich und schneiden es in Grofie
von Sardellen. Nachdem wir es grindlich gewaschen haben, salzen wir das
Wasser etwas, kochen es fur zehn Minuten darin, sieben es ab, und warten bis es
auskuhlt. Die Eier schlagen wir in eine Schussel, geben ein wenig Salz und
Pfeffer bei und verriihren sie. Das Maismehl flllen wir auf ein Tablett und
vermengen es mit Salz und Pfeffer. Wir bestreichen eine Pfanne zum Braten von
Sardellen mit einem halben Essléffel Butter. Wir nehmen eine Hand voll des
zubereiteten Borretschs, welzen es erst in Maismehl und reihen es danach
einschichtig in der Pfanne auf. Nachdem die Pfanne nach dem Aufreihen
vollstandig ausgefullt ist, stellen wir sie auf den Ofen und braten das Borretsch
drei Minuten bei mittlerer Hitze ohne die Pfanne zu verriicken. Sobald wir ein
Zischen aus der Pfanne vernehmen, geben wir etwas Butter dartiber und
schwenken die Pfanne. Wenn wir das Gefuhl haben, sie seien fast gebraten,
wenden wir sie mit dem Deckel der Pfanne, fiihren denselben Schritt auch auf der
anderen Seite durch und gielRen zuletzt die geschlagenen Eier darliber. Sobald
diese durch gekocht sind, genielRen wir das Gericht mit Joghurt und Maisbrot.

Bemerkung: Tomara wird in bergigen Regionen gepfliickt und soll noch am
selben Tag verzehrt werden, oder man bereitet daraus Eingelegtes zu, das man im
Winter isst. Ublicherweise kennt man es in anderen Gebieten auch als ,,uspit,
galdwrik, hodan, zilbit, zibidik™. Tomara ist die Bezeichnung fur die Stiele der
Blatter des hoda’s*®.

2% |s1n, Priscilla, Mary: Osmanl: Mutfak S6zIiigii, s.v. hodan: Lisan-1 sevr/lisanii’s-sevr, oder
Borretsch, ist eine Pflanze deren Stiele und Bléatter als Gemuise verarbeitet werden.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 16, Fruhling 2009
Corum, Kargi — Dorf Sinanozu
Misir Keskegi — Maisgericht

Zutaten: 1 kg Mais zur Zubereitung von Keskek aus dem Dorf Sinandzu, 2 kg
Zwiebeln, 1 kg Butter aus Kuhmilch aus demselben Dorf, ausreichend Salz, 4
Liter hiel3iges Wasser.

Zubereitung: Erst waschen wir unseren Mais fir Keskek griindlich. Danach geben
wir ihn in einen Kupfertopf geben Salz und Wasser hinzu und kochen ihn etwa
drei Stunden am Holzfeuer. Lasst uns bloR nicht den Mais schlagen und nicht all
zu viel Wasser abzweigen. Wahrend der Mais kocht, schneiden wir Zwiebeln fein
und rosten sie in einer weiteren Pfanne in Butter an. Danach leeren wir die
Maisgriitze in eine Schissel, schaufeln die Mitte leicht frei und fillen die
gerosteten Zwiebeln gemeinsam mit einem Loffel Butter ein. Ofenfrisch genieRen
wir das Misir Kegkegi mit Joghurt oder Eingelegtem.

Bemerkung: Misir Keskegi wird vor allem im Winter gegessen, tblicherweise
wird es auch mit Joghurt und Milch oder Tomatenmark zubereitet. Misir Keskegt
wird auch in anderen Regionen gekocht, zusétzlich wird es mit Fleisch oder
Vogelfleisch zubereitet. Diese Rezepte werden wir in den folgenden Ausgaben
bekanntgeben.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 16, Fruhling 2009
Umgebung der Marmara Region
Tukenmez

Zutaten: 5 kg Mispeln, 3 kg Quitten, 3 kg saure Apfel, 1 kg Birnen, 100 g. Gerste,
20 Stiick Wacholderkdrner, 15 Liter Quellwasser.

Zubereitung: Die Friichte schneiden wir beilaufig ohne sie zu schalen in einen 30
Liter Krug. Die Mispeln lassen wir fir den Moment unangetastet. Die Gerste- und
Wacholderkorner biindeln wir in ein Tuch und geben es an die unterste Stelle des
Kruges. Dariiber reihen wir Schicht um Schicht die geschnittenen Quitten, Apfel,
Birnen und wéhrend dieses Kochschrittes streuen wir zwischen jede Schicht eine
Hand voll Mispeln. Diesen Vorgang fuhren wir fort, bis alle Friichte eingefullt
sind. Danach giellen wir unser Wasser dariber, wir wollen bloR nicht die
Krugoffnung verschlieBen und wickeln ihn gut in ein Tuch ein. Nach diesem
Arbeitsschritt geben wir den Krug wie gehabt in einen Jutesack, und bringen ihn
an einem kuhlen Platz im Garten unter. Mit verschlossener Krugdffnung lassen
wir das Scherbet etwa funf, zehn, flinzehn, zwanzig Tage oder ein Monat lang
ziehen. Die Wartezeit legen Sie je nach Belieben fest. Der Krug muss ohne
bewegt zu werden ziehen. Nach diesem Verfahren, stellen wir ihn auf einem
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Werktisch am Balkon ab, die Gersten- und Wacholderkdrner entnehmen und
entsorgen wir. In einer Hohe von funf Zentimetern vom untersten Bodenrand des
Kruges wird sich eine Liicke von einem Zentimeter Durchmesser gebildet haben;
den darin befindlichen Stopsel, der aus SuRholz angefertigt wurde, entnehmen wir
zum gewdinschten Zeitpunkt. Tukenmez trinken wir gemeinsam mit Essen oder um
uns ein wenig zu erheitern. Wenn Kinder Tikenmez trinken serviert man es ihnen,
in dem man Zucker hinzugibt.

Bemerkung: Wahrend es getrunken wird, gibt man zu einem Glas dieselbe Menge
Wasser hinzu. Man sagt, dass es deshalb Tikenmez, also unerschopflich ist.
Dieser Vorgang wird gemacht bis der Geschmack verblasst. Sogar wenn der
Geschmack verloren gegangen ist, gibt man Friichte und Zucker hinzu. In dieser
Form wird es im Allgemeinen nicht als alkoholisches Getréank, sondern als
Scherbet getrunken.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 17, Sommer 2009
Adapazarn, Akyazi, Dorf Uludere
Lavruk — gebratener Schafsdarm

Zutaten: ein fetter Darm eines frisch geschlachteten Schafes aus dem Dorf
Uludere, Frahlingszwiebeln, Petersilie, ausreichend Salz, Kimmel und
Blattchenpfeffer.

Zubereitung: Der Darm wird gereinigt, nach auflen gestulpt und die fetten Teile
werden ohne sie zu beschmutzen gesaubert. Mit dem Messer schneidet man ihn
langsgerichtet, hackt ihn auf einem Eisenbratblech klein und brét ihn herzhaft am
Holzfeuer. Ohne lange zu warten, gibt man auf das Bratblech Salz, Kiimmel und
Blattchenpfeffer. Gemeinsam mit Frihlingszwiebeln, Petersilie und Ayran gibt
man sich dem GenuR des Lavruk‘s hin.

Uberlieferung: Diese Speise, die zumeist im Friihling oder Herbst gegessen wird,
wird manchmal aus Lamm-, Ziegen-, oder Rinderddrmen zubereitet. Gemeinhin
ist sie ein Armeleuteessen. Es wird auch gegessen um die Seele eines
Verstorbenen zu erfreuen.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 17, Sommer 2009
Ardahan, Posof
Karni Cirik — Teigspeise in Butter und Magermilchkase

Zutaten: 1 kg Weizenmehl, 1 Teel6ffel Salz, Wasser, soviel das Mehl aufnimmt
(der Teig muss fest sein), 500 g. Magermilchkase, 200 g. Butter aus Posof, 2 Liter
Wasser.

Zubereitung: Wir verarbeiten Mehl, Salz und Wasser zu einem festen Teig, teilen
diesen in acht Stiicke, formen jedes davon rund und lassen diese fur ungeféhr zehn
Minuten rasten. Die Teigstlicke rollen wir mit dem Nudelholz kreisférmig, in
einem halben Zentimeter Breite aus. Wir schneiden Kkleine Quatrate in
Fingerbreite ab, und beginnen die Stiicke von ihren Enden mit unserem
Zeigefinger einzurollen, sodass sie die Form eines Rohres bilden. Wir formen alle
Teige auf diese Art. Die fertig zubereiteten Teigstiicke sieden und kochen wir in
Salzwasser, das sie fertig gekocht sind, erkennen wir an der veranderten Farbe
und, in dem sie an die Wasseroberflache steigen. Die gekochten Teigstlicke sieben
wir ab und legen sie auf einem Tablett aus, sofort zerlassen wir Butter und
traufeln diese Uber die Teige. Obendriber streuen wir Magermilchkase und
speisen sogleich. In unseren Miindern muss es dabei knirschen, denn wenn nicht,
bedeutet es, dass Karm: Cirik nicht gelungen ist. Dann muss die Speise erneut
gekocht werden.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 17, Sommer 2009

Bitlis und Umgebung
Ayvanet — Eierspeise

Zutaten: 10 Eier aus dem Dorf, 3 Essloffel Weizenmehl, 1 Teel6ffel Salz, 100 g.
Butter aus Bitilis, 1 kg frisches Joghurt aus Schafsmilch aus der Region, 4 Zehen
Knoblauch, 10 g. hieRiger Blattchenpfeffer.

Zubereitung: Wir schlagen die Eier in eine Schissel, geben Mehl dartber
verquirlen diese griindlich, befetten eine breite Pfanne mit 25 g. der Butter und
erhitzen sie am Herd. Sobald die Butter heiB ist, giel’en wir die geschlagenen Eier
ein, schlielen den Deckel und braten sie beidseitig. Wéhrend wir sie wenden,
schmieren wir die Pfanne erneut mit 25 g. Butter ein. Wir bereiten sie zu, als ob
wir Fladen backen wirden. Wir schneiden das Ei auf einem Holzdresen in
Quadrate. Unterdessen mischen wir Joghurt, den zermahlenen Knoblauch mit
etwas Salz grundlich ineinander, und gieBen das Joghurt Uber das gekochte und
geschnittene Ei. Die Ubrige Butter erhitzen wir in einer Pfanne und geben
Blattchenpfeffer hinzu. Wenn der Blattchenpfeffer zerlaufen ist, gielen wir ihn
uber das Essen, und streuen obendrauf die gehackte Petersilie und verspeisen
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Ayvanet gemeinsam mit Paprika. Manch einer bereitet Ayvanet ohne Mehl, nur
mit Eiern zu.

Uberlieferung: Damit werden zumeist in den Sommermonaten gemeinsam mit
anderen Gerichten speziell Mditter und Véter, die keine Buben haben verkostigt.

Yemek ve Kiltr: Ausgabe 17, Sommer 2009

Giresun, Tirebolu

Taflan Tuzlama Kavurmasi1 — gerdstete Salzkirschen

Zutaten: 1 kg schwarze, in Salz eingelegte Kirschen®® (entkernt und entsalzen
durch kaltes Wasser), 2 kg Tirebolu Zwiebeln, % kg Butter aus Kuhmilch aus
derselben Region, 10 g. schwarzer Pfeffer, gehackte Petersilie zur Zierde.

Zubereitung: Wir vierteln die Kirschen mit dem Messer und schneiden die
Zwiebeln in dieselbe GroRe. Wir stellten einen breiten Kupfertopf auf den Herd
und erhitzen ihn. Danach geben wir die Butter hinein, erhitzen diese stark, werfen
die Zwiebeln ein und rosten sie, bis sie glasig werden. Wir geben die Kirschen
hinzu und rosten sie bis sie samig werden und geben auch die Gewirze bei. Ohne
zu zdgern verzehren wir die Speise gemeinsam mit Joghurt.

Bemerkung: Taflan wéchst in den Monaten Juni und Juli. Die letzten Taflan, die
in den September- und Oktobermonaten gepfllickt werden, legt man in Salz ein,
und bewahrt sie fur die Jahreszeiten auf, in denen sie nicht zugénglich sind um
daraus Gerdstetes zu zubereiten.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 17, Sommer 2009

Weidenddrfer Taurusgebirge
Boz Bulama¢ — gedampftes Fleisch

Zutaten: 1 kg im Taurusgebirge getrocknetes Fleisch, 100 g. Weizenmehl, 50 g.
Blattchenpfeffer, 10 g. schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Wir waschen das getrocknete Fleisch grindlich und legen es 3-4
Stunden in Wasser ein. Nachdem es das Salz abgegeben hat, schneiden wir es mit
dem Messer nach Belieben, geben es in einen Kupfertopf und flllen 2 Liter

300 Baytop, Turhan: Tiirkge Bitki Adlar: Séz1iigii. Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yayinlari, 3. Aufl.,
2007, s.v. taflan. Auch bekannt unter der Bezeichnung ,,kara yemis* oder ,,laz kiras:”
“Lasenkirsche” Sie wird frisch oder getrocknet verzehrt und wichst in der Schwarzmeerregion,
sowie in Nordostanatolien.
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Wasser aus dem Taurusgebirge dariiber. Wir mengen Gewirze, Mehl und Pfeffer
bei und bedecken den Topf. Wir stellen ihn auf den Ofen, der vom vorabend an
gluht, auf die Feuerasche und binden den Topf bis zu der Stelle, an der das Feuer
lodert mit einem Jutesack zu. In dieser Form soll das Fleisch von abends acht Uhr,
bis morgens um sechs Uhr ohne es anzurlhren vor sich hinschmoren. Friih
morgens entfernen wir den Sack uber dem Herd und Kochtopf, verriihren die
Speise mit einem Holzl6ffel und richten sie an die Teller an. Boz Bulamag soll als
Suppe gegessen werden. Diese Speise wird gemeinhin friih morgens gegessen und
wird eine dickfliissige Mahlzeit. Manche Leute gieRen etwas Ol dariiber.
Bemerkung: Um Dovmeg¢ zuzubereiten wird Ziegen- oder Lammfleisch
verwendet. Die Fleischstiicke werden nach Belieben in Streifen geschnitten und
gesalzen, danach werden sie getrocknet, in dem man sie auf Bdume an Bergen
hangt, auf dieselbe Weise werden auch ihre Knochen gesalzen und getrocknet in
dem man sie aufhangt.

Uberlieferung: Es ist eine unverzichtbare Speise an Wintermorgen.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 17, Sommer 2009

Bursa, Iznik, Dorf Muskile
Karn1 Cukur — gebratene Teigstlicke in Scherbet

Zutaten: 500 g. Weizenmehl, 6 Stiick im Dorf Miiskiile gelegte Hiihnereier, 1
Teel6ffel Salz, 750 g. Zucker, 750 g. Walnusse aus dem Dorf, fur das Braten
Olivendl aus Muskiile.

Zubereitung: Wir lockern das Mehl auf und streuen es auf ein Tablett, die Mitte
lassen wir frei. In die Mulde schlagen wir die Eier, und geben sie samt Eiklar und
Eigelb hinein. Wir fiigen Salz hinzu und kneten einen festen Teig. Nachdem der
Teig eine halbe Stunde gerastet hat, teilen wir ihn in zwoIf Stlicke, formen sie
kugelrund und lassen sie etwa flinfzehn Minuten in diesem Zustand rasten. Mit
dem Nudelholz rollen wir die ,,Knodel* zu Blitterteig aus (ganz diinn) und
schneiden diesen in Streifen mit einem Zentimeter Breite. Die Streifen halten wir
in einer Hand. In der Zwischenzeit soll das Ol erhitzt sein. Jedes einzelne der
Teigstreifen stecken wir an die Gabel und winden diese ohne uns zu verbrennen
rasch im Ol. Die Mitte des Teigstreifens im Ol muss ausgehohlt bleiben, sonst
gelingt Karni Cukur nicht. Nach dem das Herausbacken beendet ist, tauchen wir
die gesamten Teigstreifen leicht in das Ol ein und reihen sie alle mit Genauigkeit
auf einem Tablett auf. Mit zerstolRenen Walntisse und 150 g. Zucker flllen wir die
Stellen in der Mitte aus. Aus dem Ubrigen Zucker bereiten wir Sirup zu: Uber den
Zucker giel3en wir Wasser, das bis eine Fingerlange uber dem Zucker reichen soll
und kochen dieses. Wenn der letzte Tropfen, den man vom Scherbetl6ffel abgiel3t,
wahrend er abflieRt sich wieder zuriickzieht, so bedeutet dies, dass das Scherbet
fertig ist. Wir verteilen den Sirup gleichméRig in alle Richtungen, lassen ihn eine
halbe Stunde einziehen und genielRen unsere Sulispeise in vollen Ziigen.
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Uberlieferung: Wenn die Verwandtschaft eines Madchens geht um den
(zukUnftigen) Brdautigam zu sehen und diese StiRspeise zubereitet und mitbringt,
macht man deutlich, dass man Gefallen am Brautigam findet. Die Eltern des
Madchens lassen sich die Hande kussen und geben ihre Tochter an den Brautigam
frei.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 17, Sommer 2009

Aglasun, Burdur
Giil Serbeti — Rosen Scherbet

Zutaten: 1 kg rosa Rosen aus Aglasun (sie werden gepfliickt bevor die Sonne sie
bestrahlt), 2 kg Staubzucker, 3 Stiick Zitronen.

Zubereitung: Wir trennen die Stiele der Rosen ab, den weifen Teil am unteren
Rand lesen wir mit Hilfe der Hande aus und waschen sie in reichlich kaltem
Wasser. Wéhrend wir sie waschen, sollten wir sie keinesfalls strapazieren. Nach
diesem Arbeitsschritt, durchkneten wir die entkernten Zitronen gemeinsam mit
ihrer Schale und den Rosenblattern. Wir bedecken die Mischung und lassen sie
einen Tag lang stehen. Danach mengen wir den Rosen Zucker bei und
durchkneten sie erneut. Einen Tag lang sollen auch Rosen, Zucker und Zitronen
miteinander verquicken. Am darauffolgenden Tag verriihren wir sie mit ungefahr
funf Liter hieBigem Wasser, durchmischen die Zutaten gut ineinander, und lassen
sie durch das Siebtuch laufen. Diesen Vorgang fihren wir etwa drei Mal durch,
kihlen das Scherbet ein und trinken es noch am selben Tag.

Uberlieferung: In der Rosenjahreszeit wird es oftmals zubereitet und verzehrt.
Einer anderen Uberlieferung zufolge wird es zu Verlobungen, die in diese
Jahreszeit fallen zubereitet und serviert.

Bemerkung: Das Rosen Scherbet wird an den unterschiedlichen Orten unserer
Heimat mit unterschiedlichen Techniken zubereitet. In Zukunft werden wir auch
diese anschneiden.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 18, Herbst 2009

Erzurum und Umgebung
Demir Tatlis1 — Kekse in Maulbeersirup

Zutaten: Y2 Liter Schafsmilch gemelkt auf den Almen Erzurums, 500 g. frisches
Joghurt aus derselben Gegend, 700 g. Weizenmehl aus Erzurum, 6 frisch gelegte
Hihnereier, 1 Kaffeetasse Wasser (Mineralquellwasser), Sonnenblumendl, 1 aus
Bratblech angefertigter Keksausstecher flr Demir Tatlist.

Scherbet: 1 kg Maulbeersirup, 2 Glaser Almwasser aus Erzurum, 600 g. hieRige
Walnsse (grob gemahlen).

Zubereitung: Wir sieben Mehl in eine Schissel, driicken in der Mitte eine Mulde
ein und schlagen Eier in diese. Nachdem wir die Eier etwas mit der Hand verquirlt
haben, geben wir der Reihe nach Joghurt, Milch und Sodawasser hinzu und
verriihren diese alle langsam. Das Mehl rihren wir grundlich in die Mischung ein
und formen einen dickflussigen und glatten Mehlbrei. In einen Kupfertopf mit 30
mal 30 cm Durchmesser fiillen wir etwa 1 Liter Sonnenblumendl, setzten den
Topf auf die Feuerglut und erhitzen das Ol. Dabei legen wir auch die Keksform
fir Demir Taths: in das Ol und erhitzen sie. Wir halten die Keksform an ihrem
Griff und tauchen sie rasch in den Mehlbrei ein, dabei darf der Teig nicht tber die
Form hinaus schief3en, denn sonst werden sie ziemliche Schwierigkeiten haben,
den Teig aus der Form zu ziehen. Es ist ausreichend, wenn der Mehlbrei die
Halfte der Form ausfiillt. Wir tauchen die Form in das Ol ein, ohne mehr als zwei
Sekunden verstreichen zu lassen, warten dann erneut zwei Sekunden, schwenken
den Draht vorsichtig und bewirken dadurch, dass der Teig aus der Form strzt.
Wir braten den Teig beidseitig und legen ihn auf ein Tablett. Diesen Vorgang
wiederholen wir, bis all der Teigbrei gebraten ist. Vergessen wir bloR nicht die
Eisenform im Ol zu erhitzen! Nachdem die Teige gebraten wurden, darf
keinesfalls Wasser auf die Eisenform geraten, sie wird abgewischt und muss
trocken gesdubert und in Mehl getaucht werden, sonst wird sie rosten.

In den Maulbeersirup gielRen wir 2 Glaser Wasser und kochen ihn in einem extra
Topf fir zwanzig Minuten bei niedriger Hitze. Uber die knusprigen und
ausgekihlten Teigstlcke gieRen wir den heil3en Sirup und streuen auch Walnisse
Uber die SiRspeise.

Uberlieferung: Dies ist eine SuiRspeise, die man allgemein hin im Fastenmonat
Ramadan, wenn Géste kommen zubereitet und anbietet.

Bemerkung: Diese Sii3speise wird auch in anderen Gegenden Ostanatoliens
zubereitet.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 18, Herbst 2009
Mugla, Datca, Dorf Sind1
Keskek - Weizengritze

Zutaten: (fur das Hochzeitsessen) 10 kg Weizengritze, 3 Liter Olivendl im Dorf
Sind1 hergestellt, 2 kg Mandeln aus dem Dorf ohne Schale, 20 Liter Wasser, 300
g. Salz.

Zubereitung: Wir lesen die Weizengritze in reichlich Wasser aus und waschen sie
bis das Wasser klar wird. Am vorabend geben wir die Weizengritze in einen
Kochtopf und flllen Wasser dartiber, dass die Weizengriitze bedecken soll. Bis
morgens lassen wir sie darin eingeweicht. Frih morgens sieben wir das Wasser
aus, entziinden in einem freien Geladnde ein Feuer, und setzen den Topf dartber.
Wir geben Wasser und Salz bei und warten bis es kocht. Den Schaum daruber
schopfen wir ab. Zwei Personen mit je einem Holzléffel in der Hand sollen die
Gritze schlagen. Bis die Korner aufplatzen und die Konsistenz von Gummi
annehmen, fahren wir damit fort. Dieser Arbeitsschritt wird 4 bis 5 Stunden
dauern. Waéhrenddessen wechseln sich die Drescher der Weizengritze
zwischendurch ab. Nach diesem Vorgang erhitzen wir Ol in einer Pfanne, und
streuen langsam die Weizengritze darlber. Wieder zerstampfen zwei Personen
die Weizengritze mit einem Loffel in einem fort, sodass das Ol in die
Weizengriitze einzieht. Dieser Schritt soll etwa zwei Stunden andauern. Das Ol
sollte keines Falls in einem Zug eingegossen werden, je mehr das Ol in die
Weizengriitze eindringt, desto mehr davon giel3t man nach. Zuletzt rgsten wir die
Mandeln in der Pfanne an. Wir richten Keskek an die Teller an, gieRen das erhitzte
Olivendl und die gertsteten Mandeln dartiber und gestatten zu allererst den
Kdchen, die Fleifl3 in die Speise gesteckt haben, zu essen. Und hat die Hochzeit
begonnen, so beginnen die Kdche, die das Weizengericht gekdstigt haben im
Beisein von Musik und Ténzen Keskek auszugeben.

Uberlieferung: Im Allgemeinen wird es zu Hochzeiten gekocht.

Bemerkung: Keskek wird in Mugla und Umgebung in vielen verschiedenen
Variationen zubereitet: Mit Zucker, mit Fleisch vom Hals eines Tieres, mit Huhn
und mit Olivendl...In anderen Gebieten wird die Speise neben Hochzeiten auch
zu anderen Anldssen zubereitet. Diese werden wir in Zukunft in ihrer Vielfalt
bearbeiten.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 18, Herbst 2009

Izmit, Gebze, Mollafenari Dorf und die Dorfer der Umgebung
Kikirdak Mantar1 — gebackene Steinpilze

Zutaten: 2 kg Steinpilze,** 10 Stiick frische Eier von Hiihnern aus dem Dorf, 500
g. Butter, 250 g. hielliges Mehl, 2 Biinde Frihlingszwiebeln aus dem Dorf,
Petersilie, ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Um  Steinpilze zu sammeln machen wir uns in den frihen
Morgenstunden, in den September- und Oktobermonaten, nachdem Regen
gefallen und abgeklungen ist, auf, in sumpfreiche Gebiete in der Umgebung um
Gebze. Mit uns sollte unbedingt eine Person dabei sein, die diese Pilze kennt. Wir
tauchen in das Sumpfgebiet ein, sammeln mit Bedacht inmitten der Blatter die
Steinpilze und legen sie unbeschadet und mit Sorgfalt in den Korb ein. Der Korb
gewadhrleistet den Pilzen atmen zu kdnnen und halt sie frisch. Geben sie die Pilze
bloR nicht in ein Plastiksackerl, so machen sie diese ungeniebar. Nachdem wir
die Steinpilze heil nach Hause gebracht haben, konnen wir zum Reinigen
ubergehen. Zu allererst wischen wir die Pilze mit einem leicht feuchten Tuch vom
Stiel bis zum Hut. Waschen sie die Pilze bloR nicht, so verderben sie diese. Mit
einem feinen, spitzen Obstmesser sdubern wir die am Rand und unter dem Hut
klebrigen Teile. Wir trennen den Hut vom Stiel ab und entzweien den Stiel der
Lange nach. Je nach Grolie des Pilzes, kdnnen sie die Zahl der Stiicke erweitern.
Uber die geschnittenen Pilzstiicke streuen wir Salz und Pfeffer. In der
Zwischenzeit geben wir in getrennte Schisseln Mehl und geschlagene Eier. Die
Pilze tauchen wir erst in Ei, dann in Mehl, und braten sie in erhitztem Ol vorder-
und riickseitig an. Wir schneiden Jungzwiebeln und Petersilie fein und streuen sie
nach Belieben (ber die gebratenen Pilze. Schon kénnen wir uns dem Genuss in
vollen Ziigen hingeben.

Bemerkung: Die Pilzsammler haben auf jeden Fall Proviant mit sich dabei.
Nachdem die Arbeit zu Ende ist, entziinden sie ein Feuer, salzen und befetten die
Steinpilze und braten sie am Feuer. Zusammen mit gegrillten Zwiebeln wird das
Essen unwiderstehlich. Die grole Form des Steinpilzes wird als ,,Pestik*
bezeichnet. Die Bezeichnungen des Pilzes dndern sich von Region zu Region. In
den kommenden Ausgaben werden wir die verschiedenen Bezeichnungen mit
unterschiedlichen Rezepten bearbeiten.

%01 Baytop, Turhan: Tiirk¢e Bitki Adlar: S6z1iigil. Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yayinlari, 3. Aufl.,
2007, s.v. Ay1 Mantari-Boletus Edulis, zu Deutsch Steinpilz.
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Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 18, Herbst 2009
Sinop, Boyabat, Bahgekdy
Karma Katma — Weinblatter SproBlinge in Bugurweizen

Zutaten: 800 g. SproBlinge von Weinblattern, 1 Bund Wurzelpetersilie, 2
Zwiebeln, 1 kg Joghurt aus Bahgesehir aus Kuhmilch, 4 Zehen Knoblauch, 100 g.
Bulgurweizen, 10 g. Blattchenpfeffer, 150 g. Kuhfett aus demselben Dorf,
ausreichend Salz.

Zubereitung: Erst zerkleinern wir die SproRlinge der Weinblatter und die
Petersilie (mit der Wurzel) in dem wir sie beliebig rupfen. Auch die Zwiebeln
zerkleinern wir in die Grosse der Sprofilinge. Wir geben Kuhfett in einen Topf
und nachdem es erhitzt ist, rosten wir die Zwiebeln darin. Wir geben eine Zehe
Knoblauch und Bléattchenpfeffer hinzu und kippen die SproBlinge daruber. Den
Bulgurweizen waschen wir und geben ihn hinzu. Nachdem wir unser Essen
ausreichend gesalzt haben, kochen wir den Bulgurweizen auf niedriger Flamme
bis er aufgeht. Den ubrigen Knoblauch zerdriicken wir und mischen ihn in das
Joghurt, das wir gesalzen haben. Wir mischen auch das Joghurt unter das Essen,
verriihren es schnell und richten es an die Teller an.

Uberlieferung: Dieses Gericht wird generell aus den ersten SproRlingen der
Weinbléatter zubereitet. Es ist eine typische Frihlingsspeise.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 18, Herbst 2009

Kirklareli, Yenikoy und Umgebung
Kizi1l Mantar Pilavi — gergstete Pilze mit Bulgurweizen

Zutaten: 1 kg kizil Pilz,** 500 g. Zwiebeln, 500 g. Lammschulter von Ldmmern
aus Kirklareli, 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer, 500 g. Bulgurweizen fiir Reis, 200 g
Butter aus Schafsmilch, ausreichend Salz, 2 Glaser Wasser.

Zubereitung: Wir geben das Fleisch in einen flachen Topf und fullen Wasser
hinzu. Nachdem es zwanzig Minuten gekocht hat, wird das Wasser schaumen, wir
sieben es aus und schiitten es fort. Uber das Fleisch geben wir Butter, schneiden
die Zwiebeln fein und résten sie gemeinsam. Danach geben wir die Pilze und den
Bulgurweizen hinzu und rosten sie weitere finf Minuten. Nachdem wir das Salz
und den Pfeffer hinzugegeben haben, kochen wir das Gericht etwa eine Stunde bei
niedriger Hitze (bis der Bulgurweizen das Wasser aufgesogen hat). Ofenfrisch
verzehren wir die Speise gemeinsam mit Eingelegtem und Ayran.

%92 Auch kanlica mantar genannt, deutsche Bezeichnung konnte nicht eruiert werden.
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Bemerkung: Kizil Mantar ist eine in den September- und Oktobermonaten
wachsende, rare Pilzsorte. Der Kizil Mantar tragt auch andere Namen. In den
kommenden Ausgaben werden wir auch diese bearbeiten.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 18, Herbst 2009

Kayseri, Gesi, Dorf Kayabag
Cigek Dolmasi — geflllte Kurbisbliten

Zutaten: 1 Taubenkiken (eine Taube, die noch nicht fliegen kann), 200 g.
Bulgurweizen fur Reis, 1 Stick frischer Paprika und eine Zwiebel, 1 Teeloffel
Tomatenmark, 3 g. schwarzer Pfeffer, 100 g. Butter, 30 Kirbisbluten (von den
nicht bitteren).

Zubereitung: Wir rupfen die Taube und schneiden sie gemeinsam mit ihren
Knochen mit dem Hackbeil. Die Zwiebeln hacken wir fein, erhitzen die Butter im
Topf und résten die Zwiebeln etwas darin an. Wir geben das Taubenfleisch in den
Kochtopf und braten die Zwiebeln etwas damit an. Danach geben wir der Reihe
nach den Bulgurweizen, Gewirze und das Tomatenmark hinzu und verriihren
alles miteinander. Wir teilen diese Mischung auf jede einzelne Blute auf und
beflllen sie, sodass je eine Fingerlange frei bleibt. Die gefullten Bliten legen wir
in einen Schmortopf ein. Obendrauf setzen wir eine der Lange nach geachtelte
Tomate, 1-2 frische Paprika, drei Zehen Knoblauch, gieBen ein Glas Wasser
hinzu, und verschlieBen den Deckel des Schmortopfes. Im Holzofen schmoren wir
sie eine Stunde lang im Eckbereich des Ofens (kiihlerer Teil des Ofens).

Uberlieferung: Im Dorf Kayabag in Gesi werden Tauben geziichtet. Dieses
Gericht wird h&aufig zur Kurbisblitenzeit gegessen.

Yemek ve Kltur: Ausgabe 18, Herbst 2009

Corum, Osmancik, mit altem Namen Zambal, mit dem neuen Namen
Yaylabasi Dorf

Horpuk Serbeti — Hagebuten Scherbet

Zutaten: 7 kg Hagebuten, die im Zambal Dorf herangereift sind, 10 Liter Wasser
aus demselben Dorf.

Zubereitung: Wir schneiden die spitzen Enden der Hagebuten (schwarzer Teil) ab,
waschen die Frichte, geben sie in einen Kupferkessel, gielen Wasser dartiber und
kochen sie am Holzfeuer in einem freien Gelédnde. Daneben versuchen wir mit
einer Holzkelle die Friichte, in dem wir sie verrihren zu zerdriicken. Wenn sie
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dann kochen verriihren wir sie stetig und entfernen die Treber, die an die
Oberfl&che treiben mit einer Schopfkelle. Etwa zwei Stunden lassen wir sie auf
diese Weise kdcheln. Danach nehmen wir das Scherbet vom Ofen und fillen es in
einen Krug, in dem wir es durch drei verschiedene Siebe gieRen. Die Krug6ffnung
verbinden wir dicht und verwahren das Scherbet an einem kiihlen Ort. In den
Wintermonaten trinken wir das Scherbet Glas fir Glas zum Essen.

Bemerkung: In diesem Dorf wird das Scherbet, das aus Hagebuten zubereitet wird
,horpuk® genannt. In die Treber des Scherbets mischt man Zucker oder
Winterfriichte und fillt diese in einen Bottich. Man ldsst es ziehen bis sich
Fruchtfliegen bilden, dann wird es gesiebt und es entsteht ein hervorragender
Essig daraus.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 19, Winter 2010

Bartin und Umgebung
Pumpum Corbas1 — Suppe mit herausgebratenen Teigstiicken

Zutaten: 2,5 Liter Wasser aus Bartin, 150 g. hieliges Pastirma (Rinder-
Darrfleisch), 5 Essloffel Maismehl aus dem Dorf, ausreichend Salz und schwarzer
Pfeffer, 200 g. frisches Kuhfett aus Bartin

Fur den Teig: 1 Glas Joghurt, 3 Essloffel Weizenmehl, 1 Brise Salz.

Zubereitung: Wir durchmischen Wasser und Maismehl grundlich in einem
Kochtopf, setzen diesen auf den Herd und kochen es bei mittlerer Hitze etwa eine
halbe Stunde unter stetigem Verriihren mit einem Buxbaumloffel. W&hrenddessen
schneiden wir das Dorrfleisch quadratformig, braten es zart an, und geben es in
den kochenden Topf. Wir geben die Zutaten fir den Teig, Mehl und Salz hinzu,
und riihren sie zu einem Brei. Danach erhitzen wir Butter und tauchen unsere vier
Finger mit Ausnahme des Daumens in den Brei (ohne die Finger zu verbrennen)
ein, lassen den Teig kugelformig in die Butter einrinnen und backen ihn hinaus.
Wir wollen uns bloR nicht die Finger verbrennen. Die hinausgebratenen
Pumpum’s streuen wir gemeinsam (ber die Suppe und gielRen das Fett ein. Wir
verriihren sie sofort und richten die Suppe an die Teller an. Mit Eingelegtem
genielRen wir sie in vollen Ziigen.

Uberlieferung: In den Dorfern und Kleinstadten sollen die armen Menschen
Tarhana nicht zubereiten kdnnen. Das arme Volk, das Tarhana nicht zubereiten
kann, kocht und verspeist diese Suppe ohne Dorrfleisch.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 19, Winter 2010
Tunceli, Ovacik und Umgebung
Gagan Gommesi — Fladenbrote mit Fetthaut

Zutaten: 2 kg Mehl aus Ovacik, 250 g. Butter aus den Bergdorfern, 20 g. Salz

Fur den Teig: Wasser aus Munzur, soviel der Teig aufnehmen kann, 1 Stick
Fetthaut, die die Geddrme umschlielt, 3 Stuck Feigenzweige im Durchmesser
von Y2 Zentimeter.

Zubereitung: Erst mischen wir Mehl, Butter und Salz und vermengen diese
ineinander. Wir geben Wasser hinzu, und kneten einen Teig; diesen fertigen wir
recht fest an. Danach betten wir die Zweige mit den Fingerspitzen in den Teig ein.
Den angeriihrten Teig bedecken wir mit einem Tuch. Bevor wir das Feuer
entziinden, reihen wir in das Innere des Ofens Steine, danach legen wir das Holz
auf. Nachdem wir das Holz angeziindet und zum Glihen gebracht haben,
entfernen wir die Feuerglut auf den Steinen, in dem wir sie zur Seite kehren. Wir
teilen den Teig in der Mitte und rollen beide Stiicke in einem Durchmesser von
vierzig Zentimetern aus. Uber den ausgerollten Teig legen wir die Fetthaut der
Gedéarme aus und bedecken diese, in dem wir den anderen Teil dartiber Kleben.
Danach legen wir ihn vorsichtig tber den abgekehrten Stein, sodass er sich selbst
anpasst. Wir bedecken ihn mit dem Bratblech und legen einen Teil der Glut
daruber. Etwa vierzig Minuten spater entfernen wir die Glut und das Bratblech
vorsichtig.  Wir genieBen das Gericht in vollen Zlgen, gemeinsam mit
Ziegenkase,* gerdstetem Fleisch, Butter und gutem Appetit.

Uberlieferung: Gagan Gommesi wird zumeist am Anfang des Monats Januar
gekocht. Und kehrt dann der Januar ein, so werden die im Sommer zubereiteten
und in Tierleder aufbewahrten Kése, das Dorrfleisch und die Butter angeschnitten.
Jenen Tag nennt man Gagan Bayrami. Die gedffneten Speisen Butter, Dorrfleisch
und Ziegenkase werden vor allem an Arme in der Umgebung verteilt. Die
Familien, die es verteilen bereiten fir sich selbst Gémme zu. Derjenige, dem der
Erste Zweig wahrend des Essens zuféllt, der soll von Segen erfiillt werden, jener
dem der Zweite zuteil wird, soll Glick erlangen, und jenem, dem der Dritte
zukommt, dessen Schicksal soll in Erfullung gehen.

%03 Tulum peyniri«: Kése, der aus Schafs-, Ziegen-, oder Kuhmilch hergestellt wird und nachdem
er gesalzen wurde in Tierleder eingelegt wird.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 19, Winter 2010

Edirne-Kesan Einwandererdorf

Godiin Bagirsagr — Stierdarm auf dem Spiel3
Zutaten: 3 Stiick Mastdarme, (Stierdarm) 20 g. Salz.
Beilage: Petersilie, Jungzwiebel und Joghurt.

Zubereitung: Erst warten wir ab bis der Frihling eintritt. In der Jahreszeit, in der
Stierdarm auf dem Drehspiel3 zubereitet wird, besorgen wir 3-5 Mastddrme und
reinigen deren Inneres. Danach séubern wir sie ohne sie zu ladieren und ohne ihre
Fettschicht zu entziehen, in dem wir sie von innen nach auflen stilpen. Nachdem
wir die Darme fur 2 Stunden in Salzwasser eingelegt haben, rollen wir sie auf dem
Grill in schneckenform auf. Der Grill muss glihen und dariber soll sich etwas
Asche aus Eichenholz gebildet haben. Uber die Darme bringen wir je nach
Madglichkeit ein Gewicht an, und grillen alle beide Seiten je zwanzig Minuten auf
die gleiche Weise. Mit Petersilie und Zwiebeln fein zerhackt daruber genieRen wir
das Gericht in vollen Zigen.

Bemerkung: Zumeist schlachtet man die Stiere, in der Zeit, in der Stier am Spiel}
zubereitet wird, und nachdem man ihr Inneres gereinigt hat, werden sie
zusammengeflickt und gebunden und an den Spiel? befestigt. Wahrend der Stier
grillt, werden die Darme hinausgenommen, das Innere ausgerdumt und sofort an
Ort und Stelle eingesalzen und gegrillt. Noch vor dem Grillen des Stiers am
Spiel3, wird der Mastdarm verkostet. Die Koche werden meifsthin durch diesen
delikaten Geschmack von ihrer Mudigkeit erlést. Wenn es auch noch ein
alkoholisches Getrank dazu gibt, ist dem nichts mehr hinzuzufiigen...

Yemek ve Kultur: Ausgabe 19, Winter 2010

Erzincan, Egin, Kemah und Umgebung
Kuru Kemikli Higik — getrocknete Fisolen

Zutaten: 150 g. getrocknete Fisolen, 250 g. getrocknete, markige Stierknochen mit
wenig Fleisch aus Egin, 2 Zwiebeln, 1 Essloffel Tomatenmark aus Egin,
ausreichend Salz und Pfeffer, 150 g. Butter aus Ziegenmilch, 1 Liter Wasser von
den Weiden Erzincans.

Zubereitung: Erst geben wir das getrocknete Fleisch in einen Kochtopf mit
Wasser und lassen es darin einen Tag lang eingeweicht um das Salz des Fleisches
zu extrahieren. Das Fleisch, das wir am né&chsten Tag aus dem Wasser nehmen,
lassen wir trocknen, und teilen es in der Mitte mit einem Hackbeil. Danach
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befullen wir einen Topf mit Wasser, legen die Fleischstiicke kurz bevor das
Wasser kocht ein, und lassen sie etwa zehn Minuten kochen. Nachdem wir sie
abgesiebt haben, werden sie in einem weiteren Topf funf Minuten in Butter
gebraten. Die Zwiebeln hacken wir nach Belieben, geben sie in den Topf und
braten sie zwanzig Minuten gemeinsam weiter. Nach diesem Kochschritt geben
wir Tomatenmark hinzu und braten das Gericht weitere zwei Minuten. Die
getrockneten Fisolen leeren wir Uber das gebratene Fleisch und braten sie zehn
weitere Minuten, in dem wir sie verrihren. Wir gielen kochendes Wasser
dartiber, geben Salz und Pfeffer hinzu und schlieBen den Deckel des Topfes. In
dieser Form lassen wir es auf niedriger Flamme etwa zwei Stunden kdcheln.
Ohne den Deckel zu 6ffnen, nehmen wir es vom Ofen und lassen das Gericht mit
einem Geschirrtuch bedeckt zwanzig Minuten ziehen. Wir decken den Esstisch
und lassen uns das Gericht gemeinsam mit Linsen oder Bulgurreis auf der Zunge
zergehen.

Bemerkung: Husk bedeutet im persischen ,.trocken®, ,,Getrocknetes”. Wahrend
der Vorbereitung im Sommer werden die Fisolen getrocknet. Manche trocknen
sie, in dem sie die Fisolen in der Mitte der L&nge nach schneiden, manche
trocknen sie ohne sie zu schneiden. Das Fleisch dagegen wird, in dem man etwas
Fleisch an den Knochen beldsst und es einsalzt getrocknet. Vor allem in den
Wintermonaten ist der Geschmack von Hisik unwiderstehlich. Die Zutaten werden
im Sommer fur den Winter zubereitet, es ist eine Speise, nach der man sich selbst
im Sommer sehnt. In der gleichen Provinz werden Bohnen als m:rdik bezeichnet.
Der Name Higik ergab sich ursprunglich aus dem Gerdusch ,Aushis®, dass die
getrockneten Fisolen von sich geben, sagt man. Den Fisolen, die man nahezu in
der gesamten Esskultur unserer sieben Regionen vorfindet, gab man in jeder der
Regionen andere Bezeichnungen. Bezlglich dieses Themas werden wir uns in
unseren bevorstehenden Ausgaben einer ausfuhrlichen Bearbeitung widmen.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 19, Winter 2010

Samsun und die Dorfer in der Umgebung von Ordu
Taze Cigdem Tavasi — Krokusspfanne

Zutaten: 1 kg selbst gepfliickte Krokusse, 250 g. frische Butter, 350 g. frisches
Maismehl, ausreichend Salz und schwarzer Pfeffer.

Zubereitung: Erstmals reinigen wir die Krokusse gemeinsam mit ihren
Saugwurzeln und Knollen und legen sie in reichlich Wasser ein. Wir waschen sie
mindestens zehn Mal und kochen sie danach in Wasser. Die Wurzelknollen
kochen wir etwa finf Minuten im Wasser und nehmen sie sofort heraus, sieben sie
ab und trocknen sie. Uber die Krokusse streuen wir Salz und Pfeffer und welzen
sie wie bei der Zubereitung von Fisch in Maismehl. Das uberschissige Mehl
streifen wir ab, in dem wir sie schitteln. In einer breiten Pfanne schmelzen wir die
Halfte der Butter, reihen darin die Krokusse auf, stellen die Pfanne auf den Herd
und warten 2-3 Minuten ab ohne die Pfanne zu bewegen. Danach schwenken wir
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die Pfanne am Herd unentwegt und rosten die Krokusse. Mit Hilfe eines flachen
Tellers wenden wir sie. Auch die tbriggebliebene Butter geben wir in die Pfanne
und schmelzen sie. Danach rosten wir auch die andere Seite der Krokusse am
Teller auf die gleiche Art. Gemeinsam mit frischem Joghurt, verspeisen wir sie
mit viel Appetit. Dasselbe Gericht kann auch mit Eiern zubereitet werden.

Uberlieferung: Wenn man die frischen Krokusse bevor sie bliihen und ihr
Grinwuchs verwelkt in den Janner- und Februarmonaten sammelt und verspeist,
glaubt man an eine Erfillung der Winsche. In Perioden, in denen keine Krokusse
wachsen, glaubt man an Knappheit und Beklemmung. In unseren verschiedenen
Provinzen gibt es eine so groRe Vielfalt an Speisen aus Krokussen; in Zukunft
werde ich von diesen berichten.

Yemek ve Kiltir: Ausgabe 19, Winter 2010
Antalya und Umgebung
Killi Yemis Serbeti — Kaktusfriichte Scherbet

Zutaten: 50 Stick Frichte von violetten Kakteen, 6 Liter Quellwasser aus
Antalya, 2 kg Staubzucker.

Zubereitung: Erst waschen wir die Friichte der violetten Kakteen eine Stunde lang
in reichlich Wasser. Danach schneiden wir die Frichte an ihren Enden beider
Seiten in je ein Millimeter Breite. Nach diesem Arbeitsschritt ritzen wir sie zur
Mitte hin seitwarts ein, mit der Bedingung, dass es nicht zu tief wird. Blof3
vorsicht wéhrend dieses Arbeitsschrittes! Die Stacheln der Frucht werden Ihre
Héande verbrennen und es wird sie ununterbrochen réudig jucken. Sagen sie blof3
nicht, ich hétte es ihnen nicht gesagt. Nach diesem Vorgang halten wir die Friichte
mit Hilfe des Daumens und Zeigefingers dort, wo wir sie eingeschnitten haben
und o6ffnen sie, in dem wir sie nach auflen stulpen. Wir nehmen die innen
befindliche Frucht hinaus und geben sie in eine breite Schissel. Alle
Stachelfriichte werden auf die gleiche Weise verarbeitet und nachdem wir die
Frichte ausgeltst haben, bestreuen wir sie mit Zucker und verriihren sie. Mit
Hilfe eines Holzhammers zermalmen wir den Zucker und die Stachelfriichte eine
Stunde lang kraftvoll. Dann flhren wir die Halfte des Wassers dem Gemisch aus
Zucker und Kaktusfriichten zu und vermengen diese bis sie sich gut in einander
verquickt haben. Mit Hilfe eines Siebtuchs passieren wir sie in eine weitere
Schussel. In die sich h&ufenden Treber giellen wir das tbrige Wasser hinzu,
durchmischen es und sieben es erneut aus. Nach diesem Schritt fullen wir es in
eine Glasflasche, verschlieBen ihre Offnung fest und schiitteln sie. Wenn wir uns
sicher sind, es gut durchmischt zu haben, stellen wir die Flasche an einem kihlen
Ort drei Tage lang ab. In gekihltem Zustand trinken wir das Scherbet gentsslich.
Sollten sie eine Schwiegermutter haben, die sie wahnsinnig macht, so geben sie
die Stacheln der Kaktusfrucht mit in das Scherbet und funktionieren es um, in
eines, das die Schwiegermutter verriickt macht.
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Uberlieferung: Kill: Yemis wird zumeist in Bergddrfern als Frucht oder Scherbet
konsumiert. Wenn jene, die sie nicht kennen, sie mit Schale essen, wirft sich das
Volk vor Lachen um den weinerlichen Zustand derer zu Boden. Ein (berzogener
Spal3, der dies zum Ausdruck bringt; man gibt 3-4 Kaktusfriichte in eine
Papiertiite verschlieBt die Offnung der Tiite und nachdem man sie so richtig
geschdittelt hat, nimmt man die Frichte heraus und bl&st die leere Tite auf. Und
lassen sie diese dann noch am nackten Korper/Rlcken eines ihrer Freunde
platzen, oh weh, dem Zusatand ihres Freundes! Vor lauter Juckreiz und
feststecktenden Stacheln, wird diese Person fiir mindestens zehn Tage nicht still
verweilen konnen.

Yemek ve Kiiltir: Ausgabe 19, Winter 2010

izmir, Cesme
Badem Siitii Tatlis1 — Mandelmilchreis

Zutaten: 500 g. Mandeln aus Cesme (geschélt und in mundgerechter Form
zerhackt), 1 Liter Wasser aus derselben Region, 150 g. Gries, 650 g. Staubzucker.

Zubereitung: Wir geben Wasser und Gries in einen Topf und nachdem wir sie gut
verriihrt haben, stellen wir den Topf auf den Herd. Wenn er zu kochen beginnt,
geben wir die Mandeln hinzu und kochen sie unter stetem Verrlhren.
Waéhrenddessen streuen wir nach und nach Zucker ein und kochen es, bis die
Mandeln der Milch Farbe verleihen. Vergessen wir blof3 nicht es standig zu
verrihren und entfernen wir uns nicht aus irgendwelchen Grinden vom Herd.
Wenn es die Konsistenz von Milchreis annimmt, fullen wir es in Tassen ab, und
warten bis es auskiihlt. Dann kihlen wir die Speise im Kihlschrank ein und
verzehren Badem Siitii Tatlisi, LOffel fur Loffel, sodass sie unser Herz erfreut.

Uberlieferung: Badem Siitii Taths: ist eine SiRspeise, die Kinder und Frauen im
Wochenbett unheimlich gerne haben.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 20, Frihling 2010

Artvin und Umgebung
Cingar Corbasi — Brennessel Suppe

Zutaten: 1 kg Brennesseln (von jenen, die im Schatten gewachsen sind und nicht
unter Sonnenstrahlung standen), 2 Liter Wasser aus Artvin, 300 g. Ziegenkase®*

304 Tulum peyniri“
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aus derselben Gegend, 1 Essloffel Weizenmehl, 4 Stiick frische dorfeigene Eier,
100 g. Butter, ausreichend Salz.

Zubereitung: Wenn der Fruhling einbricht, sammeln wir frische, griine
Brennesseln und waschen sie griindlich. Ohne sie unter das Messer zu lassen,
werfen wir sie in Wasser und kochen sie. Wahrend sie kochen, verriihren wir sie
grandlich mit der Holzkelle, diese soll die Brennesseln zerschneiden. Wir geben
Ziegenkase dartber und verrihren ihn bis er sich aufgelost hat. Diesen
Arbeitsschritt fihren wir etwa eine Stunde bei mittlerer Hitze fort. In einer
anderen Schissel schlagen wir Mehl und Eier und heben sie langsam unter die
Suppe. Nachdem sich der rohe Mehlgeruch verflichtigt hat, geben wir Butter, die
wir in einer Pfanne erhitzt haben hinzu. Wir kontrollieren den Geschmack, und
nachdem wir die Suppe fiinf weitere Minuten kochen haben lassen, 16ffeln wir sie
ofenfrisch zusammen mit Freunden.

Diese Suppe wird in den Frihlingsmonaten wenn die Brennesseln zu wachsen
beginnen zubereitet und verspeist.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 20, Friihling 2010

Bayburt
Lor Dolmasi — gefullte Ampferblatter

Zutaten: 750 g. frischer Topfenké&se aus Bayburt, 200 g. Bulgurreis aus Bayburt,
300 g. frische Butter aus derselben Region, 2 Stiick Eier (frisch, vom selben Tag)
freilaufender Hihner, %2 Glas frisch gemolkene Kuhmilch, 1 kg selbstgepfliickte
Ampferblatter aus Bayburt, 200 g. frische Frihlingszwiebeln, 1 Brise Estragon,
ausreichend Salz, 1 Glas Wasser aus Bayburt.

Zubereitung: Wir hacken die weillen Stiicke der Frihlingszwiebeln fein. Die
Hélfte der Butter erhitzen wir in einem Topf und rosten die zerhackten
Frahlingszwiebeln in der heilRen Butter. Danach geben wir den Bulgur hinzu, Salz
und Estragon und ein Glas Milch. Wir bedecken den Topf und lassen die Speise
etwa eine halbe Stunde bei niedriger Hitze kdcheln, nehmen sie vom Herd und
lassen sie auskihlen. Dann zerkleinern wir die hartgekochten Eier in die GrofRe
von Bulgurkérnern, mengen sie dem ausgekiihlten Bulgur bei, und verriihren sie
kraftig ohne sie zu zerdriicken. Im Anschluss geben wir den Topfenkése hinzu
und verrihren ihn auf dieselbe Weise. Nachdem wir eine Brise schwarzen Pfeffer
hinzu gegeben haben, schneiden wir die Frihlingszwiebeln gleich groR wie die
Eier, verriihren sie griindlich und stellen den Topf zur Seite. Danach kochen wir
den Ampfer etwa zwei Minuten in einem extra Topf in reichlich Wasser,
schrecken ihn im kalten Wasser ab, und schieen ihn durch ein Sieb. Die
zubereitete Fillung wickeln wir Zeigefingerbreit in die Ampferblatter ein. Rollen
wir sie blof3 nicht zu fest ein, sie sollen gleichmassig und locker sein.

Die gefullten Ampferbléatter, in die wir Topfenkdse eingerollt haben, reihen wir in
einem Schmortiegel auf. Wir kochen ein Glas Wasser aus Bayburt gemeinsam mit
der restlichen Butter auf, streuen eine Brise Salz hinzu, gielen dieses in den
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Schmortopf und bringen ihn geradewegs zum Béacker des Wohnviertels. Nachdem
er bis zu einer Stunde im Eckteil®® des Ofens geschmort hat, bringen wir ihn
schnurstraks nach Hause und verspeisen die geftllten Ampferbléatter.

Bemerkung: Lor Dolmas: wird zumeist in den Frihlingsmonaten wenn
Ampferblatter in der Natur gesammelt werden und frischer Topfenkase hergestellt
wird zubereitet und gegessen.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 20, Fruhling 2010

Ankara Beypazari und die Umgebung des Dorfes Urus
Kapama — geschmorte Lammschulter

Zutaten: ein Schmortopf aus Ton 10 cm hoch und 40 cm breit, 1 Tongefal3 fur
Kapama, 2 kg kleingeschnittenes Fleisch von der Lammschulter eines in Urus
gezlichteten Lamms, 1 kg Charlotten, 1 kg Tomaten aus demselben Dorf, 150 g.
frische dorfeigene Paprika, 1 Knolle getrockneter Knoblauch, 1 Essloffel im Dorf
zubereitetes Tomatenmark, 1 Essloffel roter Blattchenpfeffer, 1 Brise schwarzer
Pfeffer, 1 Essloffel getrocknete Wildknoblauchbliten, 100 g. Butter.

Fur den Pilavreis: 600 g. Reis, 150 g. Kichererbsen (am vorabend eingeweicht), 1
kg Lammbrust, %2 Liter Wasser aus dem Dorf, ausreichend Salz.

Zubereitung: Wir salzen das Brustfleisch und legen den Boden der
Schmortopfform damit gut aus; das Brustfleisch muss gleichmaRig in die Form
eingelegt werden, die Ecken sollen keinesfalls frei bleiben. Das klein geschnittene
Fleisch, das Gemise, die Zwiebeln, der Knoblauch, das Tomatenmark und der
Paprika werden in einer Schissel durchmischt und nachdem wir sie mit Salz
abgeschmeckt haben, flllen wir diese in den Dunstfleischkrug. Den befillten
Krug verschlieRen wir vorsichtig mit seiner Offnung zur Schmorform nach unten.
Am Boden des Kruges gibt es ein kleines Loch, dieses verschlieBen wir mit einem
Teigstick. In die freigebliebene Flache der Schmorform, auf die wir den
Dunstfleischkrug platziert haben, fiillen wir Wasser, Kichererbsen und Salz und
uberdecken alles mit einem breiten Topf. Den Schmortopf stellen wir auf den
brennenden Ofen und warten etwa zwei Stunden, dass er kocht. Wéhrend dieser
Phanse konnen wir durch die mit einem Teigstiick verschlossene Offnung
kontrollieren ob das Fleisch gekocht ist: Wenn beim Entfernen des Teiges nicht
all zu viel Dampf austritt, bedeutet dies, dass die Speise fertig gekocht ist.
Wahrenddessen lassen wir den Reis etwa eine halbe Stunde in salzigem, heillem
Wasser quellen. Nachdem wir den Reis grindlich gewaschen und abgesiebt
haben, verteilen wir ihn gleichméfig in den Bereich, in dem sich Wasser befindet
und verrihren ihn. Das Loch am Boden des Kruges, stopfen wir erneut mit dem
Teig und stellen sicher, dass das Wasser des Reises aufgesogen wird, in dem wir
ihn etwa eine Stunde auf der Asche langsam dunsten lassen. Wenn das Wasser
aufgesogen wurde, stellen wir den Eintopf in die Mitte des Esstisches und

3% Derleme Sozliigl, Bd. VIL.-VIIL., s.v. koltuk (1): dort wird es starker gebacken.
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entnehmen ihn im Beisein der Géste, in dem wir den Krug vorsichtig und sachte
ritteln. Gemeinsam mit Eingelegtem und Ayran verspeisen wir das Gericht.

Uberlieferung: Kapama ist keine herkommliche Speise, im Allgemeinen wird sie
zubereitet wenn spezielle Gaste kommen.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 20, Fruhling 2010

Ostanatolien
Ciris (Gulik) As1 — Bulgur-Kréuterspeise

Zutaten: 1 kg der Staude L. Eremurus spectabilis®® frisch gesammelt von den
Weiden, 300 g. Bulgur, 2 Zwiebeln, 200 g. Butter aus Schafsmilch, aus derselben
Region, ausreichend Salz und eine Brise schwarzer Pfeffer, 1 Glas Weidenwasser.

Zubereitung: Erst pflicken wir die Pflanze aus dem Garten und waschen sie
grandlich. Dann hacken wir sie mit dem Messer Kklein. Die Zwiebeln schneiden
wir in derselben Form. Danach waschen wir die Pflanze erneut, sieben das Wasser
aus und trocknen sie grindlich. Die Hélfte der Butter geben wir in einen Topf,
erhitzen sie und rosten danach die Zwiebeln bis sie goldbraun werden. Wir geben
die Pflanze hinzu und rosten sie noch finf weitere Minuten, in dem wir sie
verriihren. Wir geben den Bulgur darlber und rdsten sie gemeinsam weiter. Wenn
das Rosten beendet ist, gieen wir kochendes Wasser dartiber und kochen sie bei
niedriger Temperatur. Nachdem der Bulgur das Wasser aufgesogen hat, erhitzen
wir die Butter in einer extra Pfanne, geben Salz und schwarzen Pfeffer hinzu und
gielen diese uber die Speise im Kochtopf. Wir nehmen den Topf vom Herd und
lassen ihn bedeckt zehn Minuten ziehen. Danach riihren wir es einmal durch und
verspeisen unser Gericht gemeinsam mit heiRem Joghurt und Ayran.

Cirig wird in den Frihlingsmonaten auf den Weiden gesammelt und zu Suppe,
Gemdsespeisen, Milch, Gerdstetem und borek verarbeitet. Die Regionen, in denen
sie am weitesten verbreitet sind, befinden sich im Osten. Dort ist es ein Gericht,
das oftmals zubereitet und gerne gegessen wird.

%06 Eremurus spectabilis ist eine Staude aus der Gattung der Eremurus und gehért zu den
Affodillgewachsen. Der Deutsche Name konnte nicht eruiiert werden. Siehe dazu: Baytop,
Turhan: Tiirkiye de Bitki ile Tedavi: (gecmiste ve bugiin). Istanbul: Istanbul Universitesi, 1985,
S.206.
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Yemek ve Kultur: Ausgabe 20, Fruhling 2010

Kreis Zonguldak, Umgebung Alapah
Sirkeli Hamur Koftesi — Teigballchen in Essig

Zutaten: 500 g. Weizenmehl, Wasser aus Alapali, soviel aufgenommen wird, 200
g. hieBige Butter aus Kuhmilch, 10 g. Salz, 10 Stick Frihlingszwiebeln, 5
Zweigchen frische Minze, 1 Kaffeetasse Essig, 1 Teeltffel Tomatenmark, 1
Teeloffel roter Blattchenpfeffer, 1 Bund Petersilie.

Zubereitung: Wir fullen das Mehl auf ein Tablett, in die Mitte driicken wir eine
Mulde ein, und streuen Salz ein. Wéahrend wir langsam Wasser in die Mitte
giellen, formen wir, in dem wir mit der anderen Hand ruhren einen festen Teig.
Wir bedecken diesen und lassen ihn flr etwa zwanzig Minuten rasten. Wir fillen
Wasser in einen Kochtopf, geben Salz hinzu und bringen es zum Kochen. Aus
dem gekneteten Teig formen wir mit der Hand ebenmalig, ohne ihn weiter zu
strapazieren Ballchen in GroRe von Glasperlen und werfen diese ins kochende
Wasser ein. Wahrend wir diesen Kochschritt fortfiihren, erhitzen wir Butter in
einem anderen Topf, schneiden Zwiebeln beliebig klein und résten sie. Danach
geben wir das Tomatenmark und den Blattchenpfeffer hinzu und giel3en den Essig
dartiber. In der Endphase geben wir Minze und Petersilie hinzu. Die gekochten
Teigballchen legen wir in die gerdsteten Zwieblen mit Essig ein, gieRen etwas von
dem Kochwasser hinzu, und nachdem wir diese durchmischt haben, verspeisen
wir sie ofenfrisch.

Uberlieferung: Zumeist wird diese Speise fiir Schwangere Frauen, die HeiRhunger
haben zubereitet und auch von diesen verspeist. Es ist auch ein von Kindern
besonders beliebtes Gericht.

Yemek ve Kiltlr: Ausgabe 20, Frihling 2010

Eskisehir Dorf Alpu und Umgebung

Yumurtali Toklubas — HalRenful3-Wegerich gerdstet

Zutaten: 1 kg HasenfuR-Wegerich®® frisch gepfliickt von den Blumenweiden, 10
Stlick frisch gelegte dorfeigene Huhnereier, 1 Zwiebel, 200 g. frische Bultter,
maRig Salz.

Zubereitung: Nachdem wir die Pfanne erhitzt haben, geben wir Butter hinein und
erhitzen sie. Die klein gehackten Zwiebeln rgsten wir bis sie goldbraun werden.
Danach geben wir sofort den gereinigten und in Fingerbreite geschnittenen
HasenfuB-Wegerich in die Pfanne und rgsten ihn etwa zwanzig Minuten bei

97 http://www. pflanzen-lexikon.com/Wissenschaftlich/Pl.html.
s.v. plantago lagopus, Letzter Zugriff, am 09.01.2013.
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starker Hitze unter stindigem Wenden. Wir streuen Salz dariiber, schlagen Eier
ein und schlielen den Deckel der Pfanne. Bei niedriger Hitze warten wir etwa drei
Minuten, bis die Eier gekocht sind, und nehmen das Essen vom Herd. Zusammen
mit Kind und Kegel genieRen wir unser Gericht mit Frihlingszwiebeln.

Toklubas Otu ist ein kostliches Gemiusegericht, das lediglich im Frihling
zubereitet und konsumiert wird und die Herzen und Gaumen der Armen erfreut.

Yemek ve Kultur: Ausgabe 20, Fruhling 2010

Sudosten und o6stliche Mittelmeergegend
Meyan Serbeti — Lakritzen Scherbet

Zutaten: 2 kg zerstampfte Lakritze, 2 Liter Wasser fur den Garungsprozess, 3
Stuck Nelken, 3 Liter Wasser nach dem Garungsprozess.

Zubereitung: Erst waschen wir die Lakritze grundlich, danach schlagen wir sie mit
einem Hammer fasrig. Die zermalmte Lakritze geben wir in eine Holzwanne und
gielen 2 Liter Wasser dartiber. Dabei versuchen wir sie géaren zu lassen. Wir
bedecken sie mit einem Tuch und lassen sie etwa zehn Stunden garen. Dann
zirkulieren wir das Wasser in der Wanne mit einer Schale als ob wir Ayran
zubereiten wirden. Diesen Schritt filhren wir etwa eine Stunde lang weiter aus.
Seine Farbe sollte dunkel schwarz-braun sein. Wenn die Lakritze nicht frisch ist,
so wird es ungeniel3bar, es hadngt davon ab; sagen sie nicht, ich hatte es nicht
gesagt. Nichtsdestotrotz kehren wir zur Arbeit zuriick; zuletzt sieben wir das
Gegarte mindestens funf Mal durch das Siebtuch ab. Wir vergewissern uns (ber
den Geschmack, in dem wir es trinken; es muss einen suss-sauren Geschmack
entfaltet haben. Nach diesem Arbeitsschritt geben wir Gewurznelken und Wasser
hinzu und giel3en es in das Scherbetgefal3. Den Rand des Scherbetgeféalies beftllen
wir mit Eis, das wir zertrimmern, denn es soll gekuhlt werden. Wir ziehen durch
die Wohnviertel oder nehmen einen Platz an einem passenden Ort im Marktgebiet
ein, geben Acht auf die Ordnungsbehérde, schlagen zwei Tassen aneinander und
schreiten zum Verkauf iber, in dem wir rufen: ,,Der Scherbetverkdufer ist
gekommen, wem die Zihne nicht klappern, fiir den ist es kostenlos.” Das
Lakritzen Scherbet wird niemals zusammen mit Essen getrunken, es wird eigens
um sich abzukihlen, den Durst zu l6schen und den Wasserhaushalt des Korpers
zu regulieren getrunken. Das Lakritzen Scherbet wird im 6stlichen Mittelmeer
und in der Sldostgegend vor allem in den Sommermonaten zubereitet und
konsumiert. Eigens wird es bei Grabern, vor Arbeitsplatzen, auf Begrabnissen, vor
Eingangstiren von Wohnh&usern mit dem Anliegen nach Gottes Wohltat
zubereitet und verteilt. Dieser Brauch wird immer noch gelebt.

Bemerkung: Das Lakritzen Scherbet darf niemals zum né&chsten Tag hin
ubrigbleiben, denn sonst wird sein Geschmack ungeniefbar. In diesen Regionen
kann das Lakritzen Scherbet unterschiedliche Bezeichnungen haben. Ein paar
davon: Miyam, Meyam, Piyam, Mayam, Boyam, Buyam Bali, Maywrkasfal, Sus,
Haslama, Aslama Serbeti.
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Gesprach mit Musa Dagdeviren

Musa Dagdeviren erkldrte sich dazu bereit mich in Istanbul zu treffen. Ich
besuchte ihn in Kadikdy in seinem Lokal Ciya. Das Gesprach, das wir am 15.
Oktober 2012 in seinem Biro fuhrten wurde mit einem Tonaufnahmegeréat
aufgenommen. Hier gebe ich das Gespréch nach den wichtigsten Themen, die wir
angesprochen haben, wieder. Bei der Transkription dieses Interviews wurde das
Gehorte exakt Ubernommen und ebenso wurden umgangssprachliche Elemente
beibehalten.

I : Yemek ve yemek pisirmek sizin hayatinizda neyi ifade ediyor?

Musa : Yemek bir defa toplumsalligi, yani en énemli sey birlikteligi, kollektif
olamayi, bir arada olmayi, yani paylagimi ifade ediyor kavram olarak. Aslinda
yemek ayni zamanda yasamimizin her yerinde var, dogumdan 6liime kadar var.
Beslenme kiiltiirliniin, ihtiya¢ duydugumuz seyin oOtesinde, yemegin arkasinda
duran en 6nemli kultirel 6ge beni ¢ok etkiliyor. Diisliniin hani annenin annelik
donemi, hamilelik donemi.. evleniyorsunuz diigiinde yemek imgesi var, diiglinle
biitlinlesen yemekler var. Sadece diiglinlerde yapilan yemekler. Aynisey daha
sonra dedigim gibi hamilelik evresi var, dogum var 6lim var, biitiin herseyde
yemek imgesi var. Yani bu miithis bisey. Yani simdi diisiinlin bir yagmur
duvasina cikacaksan, eger yagmur duvasinda, yani bolgelere gore degismekle
birlikte diisiiniin birisi evet duva ritiiellerini isliyor, taslar atiyor, ev ev dolasiyor,
efendime soyliyim, o evlerden toplanan gesitli tirlinleri yemege donistiiriiyor ve
onu yine birlikte yiyorlar, beraber giines icin dogaya cikiyorlar ama yine birlikte
yiyorlar, 6liim yine birlikte, siinnet yine birlikte, diigiin keza yine dyle, yani hatta
hatta Oldukten sonra diigiiniin yani 6ldigii andan itibaren ruh helvasi
diistinebiliyormusunuz, mesela dyle bir isim koymugski halk ona yagsam helvasi
diyor, yani 6len kisinin aslinda 6liim sonrasi yasiyacagi ona bir yemek sunuyor,
ve onu tadiyor. Ve ayni sey ilk giin helva ile birlikte mesela bir hafta sonra yine
farkli bir haftalik helvasi var. 42.giinii hatta bunlar helva ile de kalmiyor mesela

54.glin kelle kaynatiyor, kelle gorbasi yapiyor, ve bunu yapmaktaki tek amag
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insan oglunun O6ldigi andaki siiregte 54 giin sonra etle kemigin birbirinde
ayrildig1 giin olarak algiliyor, o gilin ¢cok ac1 ¢ekmesin diye yine yemek yapiyor ve
ama bu yemekleri soyle bir 6zellikleri var hep toplumsan yani aslinda bir protokol
geregi bir masada sadece igki igmek yada hani birbirimizi agirlamanin disinda bu
folklorik dgeler beni ¢ok daha derinden etkiliyor. Iste tarlada calistigi anda tarlada
calisan iscinin yada pamuk tarlasinda bir irgatin yedigi yemegin yani aganin
yedigi ile marabanin yedigi arasindaki Ozellik bile yani yemekte o kiiltiirel
farkliliklar1 gériyorsun yani bigimi géruyorsun yani birisi yoksul yani ¢cok blyik,
iyi seyler bulamiyor ama Oyle inanilmaz seyler buluyorki agaclardan, dallarindan
meyveler c¢ikartiyor, yada sivilar ¢ikartiyor, o sivilardan hamur mayas1 yapiyor,
peynir mayasi yapiyor, tatli yapiyor, yani miithis ilaclar yapiyor, ben yemegi bu
anlatiklarim ¢ercevesinde goriiyorum, yani yemek benim i¢in sadece hani
zikkimlanilan bir sey, yani sadece karninin doyruldugu yedigin bir sey degil ayni
zamanda yemege hem bu agidan bakmakla birlikte mevsim 0Ozellikleri yani
diyelimki iste ben artik ocak ve subat aylarinda karpuz yemek istemiyorum
fasulye yemek istemiyorum serada olan bir domates yemek istemiyorum hani
daha mevsimi takip eden, ¢iinkii insan vucudu ozler, yani benim en azindan
bunlari kendim bunlari ruhen hissediyorum yazin kézlenmis bir sogan canim
cekmiyor ama kisin kézlenmis sogan ve patatesyani onu bdyle bir yufka ekmegin
arasina bir ev yapimi yani giiniiste kurutulmus bir domates yada biber salgasi
arasina koyup yemek onu O6zlediyor yada bahar geldigi zaman bakla mesela
hemen iki ay sonra yaz geliyor ama yazin bakla istemiyorsun, baharda istiyorsun
aslinda sebzelerin gidalarin dili var mevsimsel, insan vucuduna giris anindaki
aslinda o dili var, o dili takip ettigimiz an ¢ok mutlu oluyorum yani Gyle diyi
Benim i¢in yemek bu, mevsimi takip etmek ve toplumlarin beslenmeye verdikleri
deger, sadece yenilen tiiketilen bisey gibi yemek degil, sadece gida almak degil

bizi arkasindaki kiiltiirel gii¢ ¢ok daha 6nemli oldugunu diistiniiyorum.

| © Anladim. Gaziantep’in nizip ilgesinde dogup biiyiiyen birisi olarak orada

cocuklugunuz nasil gecti?

Musa : Yani soyle diyim, orda ¢ocuklugum bir defa yani evimiz bdyle hayat deriz

biz, avlulu bahceli ev, bu evin igerisinde meyveydi sebzeydi hani hem yani evde
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zeytinde vardi fistikda vardi ama portakaldr vardi mesela limonda vardi ama béle
cok sey degil, sadece ev seyi. Evin bah¢esinde mutfagimiz vardi, kar kuyusu vardi
karlarin saklandigi, tandirlarimiz vardi yani boyle 6zellikle ¢ok zaten annemin
etrafinda dolanan bir ¢ocukluk ve beraberinde hani mutfagada kendi icinde
doniigsen bir ¢ocukluk bunun yaninda iste aileden dedemdi dayilarimdi abilerimdi
biitiin akrabalar anne tarafi firinc1 kokenli bir aile, dyle yani bes yasindan itibaren
hani abartisiz ama iste yine firinci ¢ikrakligi yaparaktan, yani ekmegin altimi
stipiirerekten, tahta tasiyaraktan yada odun dedigimiz pirina dedigimiz seyleri
tagiyaraktan boyle hem ilk okula gidip hemde okul sonrasi firin ¢evresinde gegti
diyebilirim, yani bu tabi hani boyle ¢ok uzun uzadiya hani burdaki unatamadigim
seyler, o derginin birinci sayisinda sey var bir firinci ¢iraginin goziiyle bir giin
firnda gecen bir hikaye var, mesela aslinda o beni yasadigim seylerin
hikayesiydir bir anlamda, yani derginin ilk sayisinda, yani bir ¢ocugun goziyle
firinda olan, yasanan seyler ama su var, yani mesela yemekle yemekle olan ilgim
her zaman i¢in bizde sekriye dokmek, yutka ekmegi yapmak, kelle {itmek, ayak
pacalar1 iitmek gibi, iste bende hep katilirdim, iste bugday dogmek, hedik
kaynatmak yani..

| : Bugday dovmesi halen yapiliyor mu?

Musa : Yani simdi soyle yapiliyor ama daha kirsalda yapiliyor yani mesela bizim
nesip ilceyken yani halen ilgede suanda yiiz binin iizerinde bir yer, bu tabiki
kirilmig durumda daha kirsala kaymis durumda ama eskiden insanlar sinamayada
giderdi, sokakta bir ¢esme olurdu birde mesele bizim seyin adi ¢esmeli sokak
zaten ¢cekmede bizim evin seyindeydi, bir kdsesinde ¢cekme bir kosesinde dibek
tas1 vardi, dibek tasinda iste bugdaylar kaynatilir ondan tazeyken yenilir dagitilir,
bunlar daha sonra kurutulur, kurutulduktan sonra bunlar béle dibekte dovmecleri
var bdyle biiylik biiylik sopalarla iiclii besli kisilerle sarkilar esliginde dibekte
yapilirdi, yani sdyle deyim nisastasin1 bile bir sokakta gecerken bile cocuklugum
hep bunlarla gegti yani, hangi evde pekmez yapiliyor mesela biz dolates salgasi
demeyiz, domates pekmezi deriz, biber pekmezi, Gizim pekmezi deriz. Mesela bu
salca sOzciigli sonrada hayatimiza girdi, pekmez deriz yani, lizim pekmezi,

somates pekmezi, erik pekmezi vesaire vesaire yani, hangi evde nisasta
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yapildigini, hangi evde diyelimki bugday kurutuldugunu, hangi evde nar pekmezi
yapildigini hepsini kokularla anlardik kimin evinde hangi kofte, mercimek kofte
burda yapiliyor, filan evde iste burgul pilavi yapiliyor, surdaki yumurtali kofte
yapiliyor orda su yapiliyor gibisinden bodyle bir sokak Kkiiltiiriniin ve bahge
kiiltiirinlin ne oldugunu yani bunun gerc¢ekten bdyle kiyasiya yasadigim seydir
yani, ¢ocuklugumun yani ¢ok miithis bir seyi var, yani bahgeye giderdik, okuldan
kactigimiz zaman, okula gitmedigimiz zamanlar olurdu, yani mesela bahgeyle
daglik triinler, ordaki bahgedeki incirle, dagdaki incir arasindaki farktan tutunda
yani hersey miithisti, ata binmek, katira binmek, essege binmek gibi hani onlar
boyle ¢ocuklugum oyunlar mesela misket oyunlari dedigimiz mesela misket
oyunu sey yapardik, o diigmelerle diigmesine oyun oynardik, onlar1 sey yapardik
boyle dikerdik kim onu diisliriirse onun olurdu, biiylik olan bozdurulurdu onu para
yerine tg¢liik beslik gibi, bdyle ayn1 zamanda seylerde yapardim, kendi basima
gazoz yapmaya kalkardim yada eksi leblebi tozundan eski paket halinda seyler
yapmaya kalkardim. Iste okula giderken kimin annesi tursu yapar, kimin annesi
daha iyi yapar, herkez annesinin yaptigi bisey getirir yerdik, kimin annesi iyi
yaparsa o eve baskina giderdik, filanin annesi sdyle bunun annesi boyleydi, yani
yeme igmeye olan merakim tabi biraz bolgeninde seyi ile birlikte biraz bu bende
fazla islemis durumda, burada tabi 6zellikle kadinlarin imece c¢alismalarinin hep
icinde oldum yani ¢ok fazlasiyla igindeydim o annemin bidefa ¢ok seyi var. Oda
gercekten yemek yapmasini ¢ok seven bir insandi simdi iste hem firinda yemek,
firlnin yam sira evde yemek bdyle bir ¢cocukluk devrem var yani baya uzun ama

bu kadar yeter mi bilmem..

| : Yani ailenizde ascilik yapanlar vardi..

Musa : Tabi, tabi, yani soyle sOyleyim, bizde babam cifci, ¢iftci derken bizde
kalemci yada asici1 derler, yani agaglara asic1 yapar, babam bdyle bir insand1 onun
isi igte izim budamak onlara as1 yapmak fistikti, zeytindi, buttiin meyvelerle ilgili
hakkaten o konuda ¢ok ¢ok iyiydi yani onu alip gétiiriirlerdi yani sadece antepten
degil, rizeye gotiriirlerdi, siirte gotiiriirlerdi, ankaraya gotiirtirlerdi, sirf boyle bir
el melakesi olan bir insandi yani eli boyle bir agaca deydigi anda o agaci tutmama

sans1 s6z konusu degildi dyle biriydi, sadece o isle ugrasirdi, ayn1 zamanda bizim
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zeytinimiz bagimiz bah¢emiz, o tii seyleri babamdan, yani doga ile olan bahge
bostan igleri tamamen babamdan gelen bir seydi, annem tarafi ise esnaf kokenli,
dedem firinci iste dedigim gibi biitiin herkesde bu seyde ama firin dyle bir seyki
firn yan yana olur, genelde firirnin yaninda manav, kasap, cigerci, nohutcu,
kebapci gibi hep bdyle birbirlerine yani 6yle yada bdyle corbaci, mesela pide
gotlririiz, hani mercimek c¢orbasi ayri, mercimek c¢orbasi yapan kelle paga
yapmaz, kelle pacan yapanda mercimek c¢orbasi yapmaz, ordan gittigimiz zaman
mercimek c¢orbasimi 6grenirdik, kelle pagay1 kelle pagacidan 6grenirdik, nohutu
nohutcudan 6grenirdik gibi yani boyle biitiiniiyle aslinda yemegin igerisinden
doguyorsun, zaten diisiiniin zeytin mevsiminde kasim ayinda bdyle sicak sicak bu
tirnakli ekmekler hani burda pide diye satiliyor esas tirnakli ekmek diye ddylenir,
bu ekmekler firinda kurulur sicak sekilde ilk ¢ikan zeytin yaginin igine atarlar,
mesela ondan ¢ikan ekmegin tadindan tutunda bdyle sey oldu yani altmislarin
sonuna dogru Istanbul’a gelip gitmelerim olurdu, bizim dayilarimin ferikdy gibi
sisli gibi kurtulus gibi, ¢caglayan gibi bu bolgede annemin kardesleri ve kuzenleri
akrabalarinin lokantalar1 vardi, onlarin yanina gelip giderdik sonra iste yetmis
lerin sonundan itibaren de tamamen temmelli Istanbulda sey oldu, ama mesela o
genglik doneminde lokalta ¢alistiridik, yani yine nizipte yol boyunda bir lokanta
calistirdik aslinda o yol kalkiyorlus, bizi kazikladikar dyle diyim, yol yeri
degisiyormus, bu sefer biz sadece kdylere ekmekler yaptik, yemekler yaptik, iste

yetmis alt1 yillarinda olan seyler.

| : Bir arada daglarda yada yollarda, ekmekler satmissimz? Oyle bisey

okumustum, hatta aptallara yada tahtacilara..

Musa : simdi soyle biz tabi bu ¢ocukluk evresi boyle kopuslar oluyor ama soyle
yani her sene yaz donemi adananin tekir yaylas1 var, tekir yaylasina yazlikcilarin
kurdugu yayla, yaylacilara ekmek yapip, bole heybe olur boyle heybeyi kafama
gecirip, icerisinde On ve arka tarafinda ekmek dolu, giderdim bu ekmekleri
satardim sabah erkenden, bu genelde ¢adir iizerinde yani ¢adirin igerinde, bizde
cadirda yasardik digerleride, yani ev falan yoktu yani nadir ii¢ bes tane ev vardir,
evlerede anahtarlar olurdu anahtarlarinda nerde oldogunu bilirdim agardim

tencerenin igerisine ekmegi kordum, mesela diyelim bir seyin icerisine neye
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koyacaksam onun igerisinde para olurdu alirdim giderdim tabi bu seyde yetmis
dokuz yilindan sonra yani iste o temelli istanbula doniis seyi var. Yetmis dokuzla
seksen bir arasi ise yani yine istanbulda bulunduktan sonra istanbul bana
calisirken ne diyim yani o bdyle dogadaki sey hastalikli desem, bdyle bir
memleket 6zlemi o ¢ok agir basiyordu yani seksen bir yilina kadar yani yine
istanbul merkez olmakla birlikte sey yaptim, seksen bir yilina kadar yine farkl
seyler yaptim mesela diyelimki aydin tarafindan bingéle kadar mesele deve ile
ilgili yani deve gocerlerle birlikte yani deve situnden peynirmi dersin, deve
siittinden yogurtmu dersin, devenin etinden sucukmu dersin, koftemi dersin, ¢ig
kuru etlerinden mi dersin bunlarida mesele bu seyde yaptim yani bunun toplami
alt1 yil siirdii, alt1 y1l burda bir kismi daha boyle genglik seyiyle hani bunun yani
daha sey boyutlarida var soyle diyim politik bir ortam seyide vardi aynit zamanda
yetmis sekiz siki yOnetimde iste seyde nizipte firin isleri sendikasinin
temsilciligini yaptim bdyle yasim kii¢iik ama yani ¢okta herseye seydim aktiftim
cok fazla aktiftim okul hayatim zaten olmadi yani ilk okulu bitirdim, ilk okuldan
sonra bir sey vardi kdy enstitiilerinden 6gretmen okullarina donme sinavlarda
Ogretmen okulunu kazandim yani gitmek, okumak sey olmadi yani bir hafta kadar
gittim o siralarda zaten babam yetmis iki yilinda 6lmiistii iste annem yanlizd1 onu

birakmak olmazdi boyle bir seydi,

| : Calismak zorunda kaldiniz yani..

Musa : Tabi tabi. Bununlar birlikte iste transit is yasamina girdim ama is yasami
dedigim gibi yine iste bu yayla toroslarda aslinda bunla ilgili bitane sey var,
“adanaya kar yagd1” diye bir kitap var, o kitab1 sana vereyim onu bir oku, hatta
orda bir sirf adana ile ilgili bir hikaye oldugu i¢in hani ordan sey yaparsin, simdi o
seyle ilgilide yani iste sendika firin isleri seyi o zaman yetmis sekizde ceva evine
diistiim ben, milleti nerdeyse devrim yapmaya kalkmak, cok komik seylerle
suglandik yani, O0yle ¢ok fazla yatmadim ama ¢iktim yani ne diyim yirmi giin,
yirmi bes giin gibi, o seyde suydu yani grev an1 hig bir tane firinci sigortali degildi
yani ve sadece sigorta istiyordu yani seyimiz buydu bu yapilirken iste biz yine
koylerden at arabalariyla fasiilye topladik, patlican topladik bilmem ne ettik, o

grev srasinda yine herkese evlere hani lrilinler sey yaptik, yani bu ¢aligma evresi
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hep seydi yani antepi uurfa hani adana ama daha agirlikli adana tekir yaylasi
tizerindeydi, tekir yaylasinda bdyle deve giiresleri olurdu yani o deveyle olan
seyimde biraz ¢ocukluktan onunn i¢in yani sovyet doneminde bir seyde, iste
kuzey cin bolgesine kadar deveyle gitmeye yani boyle bir ekip olusturdu beni
arkadaslariyla, onu mesela yasadim ama boyle turistlik falan degildi, mesela
diisiiniin fotograf makinasi yok, o yok bu yok hani bdyle bir sey ta bire bir o
giizergahi sey yaptik, daha..

| : Kag kisiyidiniz?

Musa : On iki kisiydik, yani bdyle bir seyde oldu

I : Ne kadar stirmiistii?

Musa : Yani sdyle deyim, yirmi yedi ay gibi, yirmi yadi ay, zaten bundan sonra

geldikten sonra..

| : Nerelere gitmistiniz peki?

Musa : Nerelere gittik?, simdi bi defa, hani bu macaristan, azerbeycan,
ermenistan, iran, teblis ve o sey, daha uzun yani o seyi hazaldan degil, seye
tirkmenistan, 6zbekistan, yani seye kadar kac kar bolgesine kadar boyle gittik,
hatta hatta dayanamadik tam tersi boyutuna mogol kisminada ama onu biraz
vasitayla gittik, tekrar geldik yani yine merkezimiz seydi, kagkard: ordan tekrar
bdyle bir seyimiz oldu ve hi¢ bazi, genel olarak ordada ¢adirlarda kaldik yani ¢ok
az evde kaldigimiz1 diyebilirim yani, halende halende mesele ben bunu bir defa
daha yapmak istiyorum yani hani bunu mesele edirneden yapmadim yani edirne
istanbulun seyin, basindan yani burdan ta mogolistana kadar hani 6nce ipek yolu
giizergahindan mesele seyleri yani baska bisey ben mesele halen benim i¢in o
doga yol, yolda benim i¢in seydir yani yolda araba mesele bana bir yuksek bir dah
gordiigim zaman boyle bir sey gibi, o daha ¢ikmam gerek, yani zamanlama
durumumda bir sey yoksa mutlak sey yaparim, o daha ¢ikarim yani boyle diyim,

yani boyle bir hastalik gibi yani © yada askmi diyim, beni ¢ok mutlu ediyor, yani
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biiyiik sehirde tiyatroydu sinemaydi yada giizel boyle sahaflarla ihgili olsun bir
yani sosyal etkinliklerin 6tesinde beni biiyiiksehirde mesele hi¢ bir zaman aa yen
bir cars1 acgiliyor, hi¢ bir sekilde etki yapmiyor, hatta sikiliyorum yani kapidan
iceriye bes metre, bazi zaman hani mecbur kaldigim anda zor kendimi sey

yaptyorum, dyle birsey var..

| : Anladim.

Musa : Yani mesele bu seyde, bilmiyorum hani ne kadar mutfakla olan mesele,
dedim ya hani sendika seyindeki yemek, orda bile igerde yemek yapmak gibi,
daha sonra yani askerde yine mutfak asci basistydim yani dyle diyim alayinda,
gazinonunda yani dyle diyim, yemek benim i¢in bdyle herseyde seydi ama
yemegi, tarihi hani merak sey ettigim, arkolojiyi, degisik eski belge niteligi
tagtyan, bir kitap olur gramer olur, fotograf olur bu tiir seyleride hep toplardim
halende topluyorum yani, burda benim hani ¢ocuklugim zaten benim i¢in boyle
bir sey unutmadigim, yani ¢iinkii, bizim ger¢ekten ¢ocuklugumuzda suanda ben
diisiiniiyorum, biz dehset sey, sokakta yasiyorsun ve oyuncagini kendin tiretmek
zorundasin yani boyle sey degil, surda futol topu var bunu yapalim sunu yapalim
gibi seylerde s6z konusu degil, her oyunu gece oyunu bagka olurdu sessiz oyunlar
oynarlardi, neden, etraf rahatsiz olmasin seklinde, biitiik arkadaslar bir evde,
bugiin sizin evinizde yarin bizim evinizde seklinde bdyle miithi¢ bir sey, damlarda
yatilirdi, cibindikler icerisinde yatilirdi yazin, damlarda yemekler, kimin damdan
kimin evinde hangi yemek olur ona gidersin yani boyle bir miithi¢ bir sey, simdi
cocuklarima bu sanslar1 yok, yani ben diislinliyorum, miithi¢ yani onlar iyiki
yasamisim diye diisiiniiyorum, bu konuda gercekten sey yani okumadim ama her

zaman kitaplara hep sey oldum yani iste hani

| : Yani kendi kendinizi gelistirmissiniz..

Musa : Evet, yani mesela farabiyide okudum, ibni haldunuda okudum hani ama
eflatunuda okudum aristoyuda okudum hani, bertan ruselide okudum, dyle diyim
hani, bizde var olan gerek edebiyat gerek tarih alanlarinda merakli oldugum hani

tarih, felsefe, siyaset bilmi yani bunlar hep boyle bana sey etki yaratmistir birde
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toplumlarin 6zellikle foklorii, yasam bi¢imi, hep yani halende ilgileniyorum yani,

Oyle diyim.

I : Simdi derginizde yayinlanan yemek tarifler hakkinda bilgilerini kimlerdem
aliyorsunuz acaba? Genelde kadinlar m1 tarif veriyor? Yoksa yemege gore veya

yoreye gore degisiyor mu?

Musa : Yani aslinda genl agirlikli olarak kadinlar, yani tabiki sadece erkeklerin
yaptig1 yemeklerde oluyor, yani, ama genel olarak yani bolgeye gore degisiyor,
bunu soyle diyim, orda daha cok boyle yemek tarifinden cok beraber yemek
yaptyoruz, yani mesele benim sistem olarak yani benim kullandigim teknik su,
yani ben birlikte bir yemek yapiyorum onlarda yapiyor, beraber, o arada karsilikli
yani hani ne diyiyim ben buna yemeklesme diyorum, ben onlara yemek
yaptyorum, onlar bana yemek yapiyor, dyle bir sey, hani elimde kalemdi hani sey
yok ama bir tabi, oraya bir temelle gidiyorum ama, zaten diyorlarki mesele sen
onu biliyorsun diyorlar, yani bir defa boyle bir sey var, bazen boyle sey diyorki
sen niye boyle soruyorsun diyor, onun seyini yapmak, mesele diyelim kapadokya
bolgesinin koyleriyle yani iste nevsehir nigde arasindaki bolge, simdi o bolgede
mesele nevsehirlinin mantiyr yaptigi sistemle mesele kapadokyalinin bilmiyor,
urgupli trglipliintin yaptig1 manti, yada bir ¢orba, nevsehir arast on km bile yok
yani ama nevsehirlinin yaptigi baska bir sey, yani, lrgiipli seyi bilmiyor,
nevsehirlinin nasil yaptigim1 bilmiyor, nevsehirlide tirglipliiniinkini bilmiyor, o
acidan onlar1 soguluyorum yani bir defa emin olmadigim hi¢ bir seye sey
yapmiyorum ama bunuda bir kag kisiye birden, yani 10 kisi 15 kisi 20 kisi, sora
sora sora sora, onun seyimi aliyorum, hakkaten palavrami degilmi, mesele
diyelim, bir tane “tik tik” mantisi1 diye bisey var, simdi diyorki yani biz diyor
boyle mant1 yapariz ama bizde diyor, boyle diyor bir sozciik olarak, dolma
mantisi, bakin iki mantimiz var diyor, yani bitanesi tik tik mantisi, bitaneside
dolma mantis1 diyor, niye dolma mantisi, kapatildigi icin ona bdyle bir s6z
konulmus ama hi¢ bir bdlge dolma manti kelimesini kullanmiyor mesela yani
hamur dolmas1 gibi yani iste ona dyle bir isim takmis, tik tik da, bu, hani bunu
hamur olarak diisiin, birde onun bir picag: var, keserken tik tik, tik tik, tik tik diye

sesinden, ismini koymus mesela, aslinda kestigi bir eriste ama eriste demiyor, tik
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tik mantis1 diyor, yani bunun seyini emin oluyoruz, yani nerden ¢ikti, hani bu
nasil oldu gibi, burdaki benim yontem Onceden ordaki hani bdlgede var olan
bilgileri derliyorum toparliyorum Oniime sey edip, dersime calismis vaziyette
gidiyorum, orda da yemegi bire bir sorgulamak yerine, yani birlikte o yemegi,
yemek sahnesini birlikte yasiyoruz yani, beraber onu, bu tabiki sdyle bir sey
oluyor, bunun olumlu tarafi, mesela diyelimki, hangi yemegi kadin yapiyor, hangi

yemegi erkek yapiyor..

| : Yani erkek daha ¢ok kebap yapiyor, kadinlarda sebze yapiyor gibi, 6yle mi?

Musa : Yo yo, degisiyor, tabi, bolgeye gore degisiyor, mesela bazi yerde kebap
yapmak, mangal yapmak gibi bir takim seyler var ama esas kebab1 bir kenara
koydugumuz anda, yani mesela diyelim bir pilav yapiliyor, bu pilavi erkek
yagiyor, ama kadin orda ne yapiyor, ama kadin orda ne yapiyor, piring yada
bulgurun tas1 yada bisey varsa onu ayikliyor, onun yikamasini yapiyor, yani
yikama isini o yapiyor, kazanda biiyiik kazanda olsa onu mesela kadin yapiyor,
temizligini, ince islerini o yapiyor, ama bdyle sey olan, kallavi hani boyle ¢ok
sey, biiyiik mesela keskek yapilcak, o yapilcak, bu yapilcak, onu dévme islerini
falan erkek yapiyor.

I : Mesela Kastomonuda nasil? Kastamonu biraz ilging bir bolge, ¢iinkii orda

erkekler orgli yaparlar diye duymustum.

Musa : Orda da bolgeye gore degisiyor, mesela kastamonudaki yemeklerde de
Oyle, baz1 mesele yemekler firmlara getirilir ve firinci genellikle erkek olur, erkek
pisirir, o pisirme isini yapar, mesela soyle seyler var, sadece evde yapilan evde
hazirlanan gerek hamur oldun, gerek tencere gerek ¢omlek oldun bunlardaki
hazirlanan evde yapilan yemegi, o firina gétiiriirler, o firda mesela o kisi tarafinda
pisirilir, mesela diyelimki bir pastirma diyelim, kastamonuda, yani bunun ince is
boliimiinii, gelenekselinde zaten kadin bunu yapiyor, yani pres yapmak yada boyle
giic seyden, etin suyunu c¢ikarmak yada ona benzer bir takim seylerde yani
kaldirma sey etme islerinde ise erkek yapar, yani giindelik, yani merkezde,

kastamonu merkezde bu sdylediginiz seyler istisnadir yani ama seyler var..
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I : Peki niye bdyle sizce?

Musa : Aslinda bence yanlisda degil yani, simdi sdyle diisliniin yani kadinin
kaldiramiyacagi, yani diyelim bir keskik seyini diislinlin, yani mesele bizde
kadinimiz yani normal giinliik yasamda bir yemekte ¢ok basarili, yani tek yemegi
yaptig1 zaman yada tek dolma, tek corba, tek biseyi yaptigi zaman hakkatten ¢ok
sey, ama bir anda bes tane yemegi yapmaya kalktig1 zaman orda bir sey yasiyor,
sorun yastyor, yani teker teker yaparsa bisey yok ama bir anda bes tane ocak, besi
birden yaniyorsa onun seyi, organizasyonu biraz sey oluyor, hele hele bunlar
diigiin gibi, cenaze gibi, yada bilmem ne gibi yani bazi yerlerde var ama su var
yaslt insanlar erkek yapar ama o yasli, deneyimli nineler talimat verir, yani mesela
ornek olarak bir soru soruyorsun, elli, atmis yasindakine, diyorsun pekmezle ilgili
sizde bir so6z var m1? Bir tekerleme, bir mani, bir bisey var m1 diyorsun? Kirk
kisi, otuz kisi birden pekmez, pekmez diyor, yani nasil olur, boyle bisey olmaz
diyorsun, hayir diyorlar fakat mesela 80 yasinda, 90 yasinda bir tane teyzeyi sey
edip, eger hersey hakkaten, oda sey, sizi sevecek, elektirik sey olcak, konusma
sirasinda yakalarsaniz dyle yakalarsiniz, o sézleride dyle elde ediyorsunuz, onlarla
ilgili kullanilan miithis adlar var, ¢cok boyle, mesele dedigim gibi fasiilyenin
aslinda bakla oldugunun, fasiilye sadece bdyle bir sehirden gelen birisi oldugu
zaman fasllye kelimesini kullandiklarini, buna benzer ¢ok seyler var, sehirli
birisine pide diyor mesela, ama kenidi i¢inde ekmek diyor, yani ama bir boyle onu

sosyetik pide olarak algiliyor 6yle konusuyor..

I : Bulgurlu Pirincli Risotto gibi..

Musa : Evet, aynen aynen dyle (lacht)

Mesele seyde, ege tarafinda da sey var, simdi mesela egede keskek yapiminda
yine yash kadinlar olur, kimisi bulasik yiklar, kimisi kizartma yapar, kimisi
bilmem ne, ama bodyle ¢ok giiclii olanin basinda da ellerinde kepgelerle yash
insanlar bekler, izler, onu soyle yap, boyle yap, bak yagii gegirme, az gecirme
der, izler sadece, sonra da tadina bakar, yani yine erkegi yetistiren yine kadin yani,

erkegin yani ticarilesmesi yine kadin sayesinde oluyor yani, kadin ona bir takim
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sey oluyor, biiryan gibi, kuyu kebabi gibi, ¢cevirme kebabi gibi, yada klasik bu iste
hani adana, urfa gibi sOyler, ama kiyma kebab1 yada kusbasi kebabi diye
bildigimiz bu tiir seylerin hi¢ bir tanesini kadin yapmaz, iskembe ¢orbasini, her
zaman icin iskembeyi kadin yikar, sonra sonra sonra ¢arsiya iniyor, bilmem nedir,
eski biitiin lokantalarda, bunlar 50 yil 60 yil eski gittiginiz zaman evlerde
yikaniyor yani, hatta lokantacinin hanimi tarafindan temizleniyordu yani, erkegin
becerisi degil, yani mesela {itli yapabiliriz, bir elbiseyi katlayabiliriz, bir ¢orabi
yapabiliriz, onun gibi aslinda bizim hafiza seyimiz, beynimiz 6yle diyim, yine
anne egitiyor, yani onun direktifi ile bir sekil aliyor hersey, yani ¢arsidaki seyde
zaten carsida mesele kelle iitme konusu, kelleyi mesele burda da incelik istiyor,
kullak titmek, mesele bunu genel anlamda sey, erkek ¢ok seydemez ama mesele
yavas yavas boyle bir hani yok olan bir sey, iste kalaycilara gotlirmeye
basliyorlar, kalayci iitmeye bagliyor falan, mesele kalaycinin iittii seyde, hani
bakir ve kalay kokusundan dolayr kadinlar orda fitilen kelleyi sevmezler,
iskembeyi, bagirsak, mumbar dolmasini erkek yapamaz, mesele bir teknik var, bu
mumbarla ilgili, halende bu kesinlikle ilgili, yani ¢ok ¢ok istisnadir bunu yapan
erkekler, yani hakketen c¢ok istisnadir, bagirsagin ug¢ kismini sdle ¢evirirsiniz bir
santim kadar falan, bu ¢evrili olan yere parmaginizla i¢ harci korsunuz bdyle bu
kendiliginden tik tik tik dolar ama genel olarak, mesele erkekler honiyi sey
yaparlar, bagirsagin ilerisine, ellerinde ¢ople tl tik tik yaparlar, yada
parmaklariyla yaparlar mesela kadin hi¢ bir sekilde su hareketi bile yapmaz,
mesela o gercekten bdyle rutiin bir sey olmus ama tabikide carsinin kazandigi
seyler, yani diyelikine bir kadin ekmegi firina atarken kiirege koydugu zaman tek
tek atar, yani iste kiiregi ¢cekme bes tane birden atamaz, hic¢ bir sekilde atamaz,
tepside atar, hamuru tek tek atar yani tepsi yada tavanin igerisine ii¢ tane, dort tane
koyup atabilir ama hamur bire bire firin tahtasinda yani, kiiregin iistiine koyupta

atmaya kalktig1 zaman is degisir, ¢ok ¢ok farkli olur, yani.

| : Anladim, bu insanlara nasil ulagiyorsunuz? Yani gitmeden dnceden bir iletisim

veya randevu aliyor musunuz?

Musa : Simdi su var, onceden tabii ki yani iletisim kuruyorsun, ne yapmak

istediginiz seyle ilgili yani, bu dnemli, o bolge ile ilgili bir seyler yapiyorsunuz,
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yani ¢aligmalar yapiyorsunuz ama hani bu zaten benim suandaki ¢aligmalarimin
hi¢ bir yanesi sey degil, ne derler spontanemi desem, yani bdyle gidiyorsun,
gezmeye gidiyorsun 6yle sey seklinde degil, bunlar zaten benim daha 6nceki
caligmalarimda benim bdyle hep merakla yaptigim sey yani bu tarz seyler ama
mesele gidip kime, eger orda su yapilacaksa, diyelim bir tuzlu yogurt yapilacaksa,
bir pekmez yapiacaksa yada bir pul biber yapilacaksa, pul biberi dnce tarlada
goriiyorsun, tekrar tarla sahibi onu alip, saplarini temizleyen, krutan hani giineste
kurutma asamasini goriiyorsunuz sonra kuru vaziyette bir merkezde pul biber
donilismesini goriiyorsunuz yani bunlarin seyini 6nceden sapliyorsunuz tabi yani,
boyle boyle gelincek, su olacak, soyle olacak seklinde yani ne istediginizi

sOyllyorsunuz hani..

| : Koyde yasayan siradan insanlar, asc¢ilar degiller sanirim..

Musa : Degiller tabi, simdi sdyle diyim, mesele bir drnek veriyim, bir yemek
yapiliyor, durumlarda sey degil ama mesele bu yemek etli bir yemek, simdi biitiin
o harcamalarin hepsini ben yapiyorum yani o yemek hayir i¢inse ayn1 zamanda
dagittinnyorum, daha fazla yaparaktan, birlikte yani, bende bire bire seyde
calistyorum, o seyin igerisinde hani bdyle izliyici degilim, hi¢ bir zaman, ne
yapilacaksa onun bire bir igerisinde, bunun i¢in biitiin harcamalarin diginda ayni
zamanda onlara yovmiye de veriyorum yani giinliik diyelim kag kisi galisacak o
isin igerisinde, iste ii¢ kisi, bunun ortalama, iste bir bahgede ¢alisan insanin
yovmeyesi ne {li¢ lira, sizin yovmeyeleriniz bes lira, aslinda para istedikleri yok,
utantyorlar, bdyle biseyden, diyorumki ben bunu sey icin degil, sonugta bu bilgiyi
evet hani derleniyor toparlaniyor ama burda bunun i¢in harcama, sizin igin
insanlar kendi kiiltlirleride olsa bir sey, orda alan kisi sizsiniz, onlar degil. Mesele
bununla birlikte gittigim zaman helva yada bagka pakat ne varsa hani, hediye gibi,
yada baka biseyse, onlar sey yapmadan, hani mesele en son ¢ok sicaga sicaga
yaptigim bir seyin, 6zellikle bu amerikalilarin bunu gormesini istedigim i¢in, 1
hani sey yaptim, iiziim pekmezinin yapimini, mesele ii¢ tane sey bulduk yani, {i¢
tane kadin antepdeyken nevsehir, iitglin diye bir kdy, orta hisardan ii¢ tane insan
bulduk, ¢iinkii hi¢ bir yapim su anda s6z konusu degil, evet iiziim bulduk, hani,

bulduk derken organize etmek anlaminda, eski sepetler mesele, o sepet, kiifelerin



192

icerisinde bagdan kesilmis iliziim, onun gelis seyi, bunlarin hep pekmez yapiminda
calisan ev sahipleri hem {izim parast hemde pekmez olmus rakamininda
O0demesini yaparaktan biitiin herseyi siz 6diiyorsunuz onlarin hosuna gidiyor yani,
verirlerse bir parga aliyorsunuz, vermezselerde bisey degil yani, bu sey oluyor,
benide bu anlamda sey rahatsiz rahatsiz etmiyor yani, bunun bdyle olmasi
gerektigini, haa, halen mesele bana c¢esitli televizyon kanallar1 bir program
yapalim bilmem ne, haa ben derimki yapalim ama siz bu bdlgeye siz ne
vereceksiniz? Ben sizden para bul istemiyorum ama tek istedigim bisey var, biz
gittik bir koye, evet sizin yemek programinizi yapcaz, séyle yapcaz, boyle yapcaz,
koyilinliz meshur olcak, hani bilinen o klasik nameler, 6yle diyim, yani bunu
yapmak miimkiin, zaten yapiliyor, ama bunun yerine tam tersi, 11, sey.. 11, s0yle
bisey yaparsaniz mesele, Oneriyorum, diyorumki, ben sizden hi¢ para istemem,
hamballinizda olurum, litaratiir i¢in hizmet etmek istiyorsaniz iste bu program her
giin olmaz, haftada bir olur, on bes giinde bir olur hani veya ayda iki defa ii¢ defa
olur hani seklinde burada biz bu ¢ekimleri yaparken bu derlemeleri yaparken biz o
koyliin, gittigimiz kdyde mesele diyelim adamin mutfagi o ailenin mutfagi ¢ok
koti, biz bu mutfaga hakkaten, gelenekselse ayn1 6zellikte onu yaparmiyiz, yada
tandir1 yikilmis durumda, ¢ok kotii, baca sistemi, duman icerisinde boguluyor, o
haliyle calisiyor, onu aym 6zellikleri bozmadan bir sekle doniistiiriirmiiyiiz, yoksa
hani sadece c¢ekim yapip gelirmiyiz, mesele buna girmek istemiyorlar bende
diyorumki yok, eger boyle bisey istiyorsaniz varim diyorum.. Ben mesele sOyle
seyler yaptim, yani yoksul mahallenin yemek kitaplarin derlemesi seklinde 11,
cesitli boyle, iste kadin kuruluslar1 yada ona benzer sivil toplum orgiitleri ile, 1,
diyelim utfanin bir mahallesi, o mahallesinin yakubiye mahallesi diyelim,
yakubiye mahallesinde insanlarin durumu sey, bu kitapdaki ¢aligmalarin.. yeme
igme ile ilgili o mahallenin bir, tarif toparliyoruz, kimler isim isim, bunlar1 1,
sonra bir kitap olarak bastirtip bu kitaptan elde edilen biitlin gelirde o mahallenin
yararina yani evlerinde boyami yapilacak, efendime soyliyim okullarimi
boyanacak, neyi varsa sirf bu amagla mesele, bu bana daha dogru bisey geliyor

yani..

| : Her derginin sayisinda halktan unutulmus tarifler veriyorsunuz, onlar herhangi

bir sekilde bir yere kayit edilmis mi? Yazili olarak..
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Musa : Aslinda sey var, yani yazili olarak ee, olanlarda var ama genel anlamda
sOyle soOyliyim size, bizim, yani Tiirkiyede folklér, yani cumbhuriyetin ilk
yillarindan folklor aragtirmalarinda belli degerli ¢alismalar var, bunun disinda 11..
yani iste 19. Y.Y. da bir ka¢ tane ¢ikmis yemekle ilgili kitaplar var fakat bu
kitaplar1 soyle 6zellikleri var yani diyelim iste bir m--- Kitabin1 aslinda yerel ve
Ozgiinliik, 11, nedenleri olup olmadigini goriirsiin, yani biri mesele bizli ama gerisi
bakarsiniz daha batili bir yemek, o yemeklerin seye hep, daha gittikce batiya
kaymis, aslinda tanzimatla baglayan bir bati seyi var, diyelimki meniiler var iki
yiiz tane, iki yliz elli tane meniiler var, iste bu meniiler, tanzimatla baslayan
meniiler, bakiyorsunuz o menllerde, yani ne diyim, iki yiz tane meninin
icerisinde yani yliz tane yiiz elli tane bizli olan yani yemek zor ¢ikiyor, yani

bakiyorsun kremali levrek baligi, mayonezli yani bu tarz seyler le karsilagiyoruz..

| : Oradaki insanlar bilgilerini gen¢ kusaklara yani kendi ¢ocuklarina torunlarina

aktartyorlar mi1?

Musa : Simdi sdyle, simdi baz1 zaman Oyle enterasan biseyki diyelim kadinin
kiz1, yani kadinin kizinda seyi yok, alamiyor yani, yada sevmiyor, yani onunla sey
degil, ama eger onu desen bilgileri varsa komsusu vesaire bunu mutlak aliyor,
ama eger degisilmedigi halde kendi halinde geldigi zaman, 6zellikle zaten bizim
ustalarimizin yani, 11, ninelerimizi, biiyiiklerimizin, tekniklerini, ellerini almanin
miimkiinati olmadigini diisiiniiyorum, yani o, hani sey vardir ya, ben onun elini
aldim artik onun yaptigi yemegi yapiyorum, aslinda o yemegi, ben soyle
diistiniiyorum, onu en derini annem de yasadim, annem o6ldiiglinde yasadim, yani
bes yil, alt1 y1l oldu, sunu hi¢ sey yapmam, baharda bizde, ailede annem yumurtali
bakla kavurmasi mesele lapardi her sabah, biz o annemin bakla kavurmasina
bayilirdik, severdik, annem 6ldiiglinde, 6ldiiglinde 6liisiinii nizipe gotiirdiik, hani,
sonra benim yegenimin hanimi, 1, yani cenaze islemlerinden sonra bir evde
yumurtali bakla kavurmasi yapmaisti, simdi iste boyle, iste musa amca hani, feride
teyzede o seyi cok severdi, hani, iste yumurtali bakla yaptik falan, neyse sofray1
kurdular, can bozuklugu, iizlintii hepsi sey, soyle bir par¢a yufkayla sokum deriz

hani bir sokum yumurtali bakla aldigim anda annemin o anda bize giildiigiinii
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artik siz nah yersiniz yumurtali baklayi, o benimle birlikte yok oldu diye, yani bir
insanin teknigi, el melakesini almanin miimkiinati yok, sadece onlari taklit
edebilirsiniz, daha sonra mesele seye karar verdim, dedimkine bir Oneri getirdim
kardeslerime, dedim sey yapalim, her yil annemin, iste hani 6ldiigli giin onu hem
analim hemde 11, her kardes, biiyiiklerden baslamak iizere, kiiciiklere dogru, sey
iste, yumurtali bakla yapalim, bu suana kadar yapilan yumurtali baklay1 annemin,
Ki biitiin kardeslerim mutfaga hazir nesir nesir olmasina ragmen, ama annemin o
kazandirdg: tadi heniiz yakalamis degiliz, buna bana sey yapiyor, insan aslinda
tek, ondaki biitiin bilgi onun var ettigi bir sey, yani hi¢ bir insanin yani ikincisi
olma sansi s6z konusu degil, ama hani nedir burdaki ama¢ yumurtali bakla
kavurmasina hangimiz daha yakin olcaz, yani herkezden bir fikir, bu sefer olmadi,
su sefer olmadi ama bir tek sOyle bir nokta var, belki bizim burdaki benim esasen
yani derledigim, toparladigim bu bilgiler gergekten soyle diisliniin, Tirkiye de bu
benim hani sdylemem ayip ama bunu bir somut olarak geriye doniis, ¢iya dan
once ve sonra baktigimiz anda biitiin yerel yemeklerle ilgili ¢calismalar bunlar ¢ok
fazlasiyla ¢ogaldi, haa ne kadar isin ciddiyeti, ne kadar degil, o ayr1 bir nokta, ama
su var bir teknik.. demin hanimada sdyledim mardin projesi ile ilgili, iste bu
migde de, yani iskembenin igerisinde yapilan bir pastirma seyi var, teknigi, bu
pastirma mesele suanda bizde yapilmiyor, bitmis durumda yani hi¢ bir sekilde sey
olmaz yani o artik ama tatlarin bilesimini 0yl yada boyle bir kayit altinda oldugu
an, yani biz onlarin yapay taklitleri dahi olsak, hi¢ degilse tutuncak bir seyimiz
oldugunu, dalimiz oldugu, diisiiniin bunlarinda olmadig: takdide, herseyimiz yok

olacagini diistiniiyorum. Onu yapmaya ¢alismak yani bagkada birsey degil.

| : Bu insanlar, bu tarz tarifleri bu glinlimiizde de hala pisirmekte, yani sizin i¢in

¢ikartmiyorlar, 0yle mi?

Musa : Simdi yok, yani bu bazi zaman oluyor, mesele soyle soyliyim, bir
mercimekten, mesele bir ekmek var. Yani simdi bir giin bitane iste Ayse
yetzemiz, seksen yaslarinda artik teyzemi diyim, ninemi diyim bilmiyorum, simdi
bu teyze cok giizel sagolsun bdyle bir sofra kurmus bize, yani misafir, hi¢ boyle
bir sey degil, hani bir tarif bisey gibi degil, evde yemek yemeye davet etmis hani,

girrik seye, sagolsun hani sofrada hani bir kus siitii yok derlerya 6yle bisey yani,
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yani her sey var, simdi dedimki, ya dedim Ayse teyze niye bu kadar sey yaptin,
iste ben dedim hani bunlar1 yiyorsan, yapiyorsan, ne yapmami isterdin dedi,
dedim mesele bir mercimek unundan ekmek yapsaydin mesele dedim, benim i¢in
¢ok daha iyi olur dedim, git dedi nenemden kalma seyleri istiyorsun dedi, mesele
o artik yapmiyor ama onun i¢in nenesinden kalma sey oluyor mesele yani, bu tarz
seyleri desiyorum, onlar1 ¢ikartmaya c¢alisiyorum, mesele simdi biitiin ekmecilere
sorun, mercimekten yapilan ekmek diye, inanin bir tanesi ¢ikar mercimek ekmegi
vardir bilmem ne diye, ama ger¢ekden mercimek ekmegi ama bu mercimek
ekmegi, kalinmi olur, incemi olur, sacdami biser, kiildemi piser, bunlarla ilgili
kayitlart bilmedigi i¢in ¢ok komik karikatiirlerini yapar, ama mesele bunlara
tekrar zaten doniistliriiyoruz, ve ¢ok doniistiirdiigiimiiz yani seyler var mesele biz
dilkkanda ciya olarak ilk basta boyle yani bunlar insanlar yemiyebilir yani ¢linkii
risk yani ve ger¢ekten her insanin sdyledigi sey su, biz evet korkuyorduk ama her
geldigimizde ayn1 yemegi degil bagka bir yemek buluyorduk ama inanamiyorduk
clinkii o yemekte bize farkli bir teknikle pismis, farkli bir tada sahip diye, hani
boyle kazandirtti§imiz hatta hatta buranin sayesinde insanlar nerdeyse hemen
babaennelerini, yemeklerini 6zler oldular, babaennelerini 6zlemeye basladilar,
annelerini 6zlemeye basladilar, boyle seylerde var yani, cok bdyle yasl insanlar,
aa bak ben, dokiiz yasindayken bunu yedim ama bir tiirlii sey yapmamistim, bana
bunu annem yedirmisti ama bir daha da hi¢ tatmamistim dedigi tadi mesele bir

gelip bir lokantada tatmis olmasi miithis birsey yani,

| : Evet. Orada, 0 kdylerde ne pisirilecegini siz mi karar veriyorsunuz? Onceden
belirli bir planiniz oluyor mu?

Musa : Genelde..

| : Yoksa ordaki insanlar size istedikleri bir seyler mi gosteriyorlar?

Musa : Gosteriyorlar ama bazi zaman onlarla ilgili bir seyiniz varsa bir mesele,
benimde bildigim seyler oluyor ama daha ¢ok kendileri mesele kendileri
gostermek istiyorlar, mesele sdyle bisey var diyorlar, bu var diyorlar, sunun
lizerine biseyler yapalim diyorlar, ama Oncelikle mesele yani yemegi ben

yapiyorum o yemek yapma sirasinda zaten karsilikli konusurken bak diyor soyle
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birsey var diyor, mesele diyelimki bir yemek yapiyorum.. ama bdyle haberli haa,
musa diye birisi gelecek, bu gazeteci, falan filan, asci falan diye boyle bisey yok,
musa iste, ney? Kimin, iste Suzan’in arkadais, falan filan, iste orda bir sohbet
sirasinda bir anda bir bakiyorsun, ordan bir yash teyze hemen ortadan kayboluyor,
yada bir bakiyorsun sey yapiyor, sen nerden yapiyorsun bunu? Sdyle ettim,
bundan yaptim, siitlii kabak yaptim, yok Obiirli sOyle bisey yaptim.. boyle bir
derleme toparlamada oluyor, ama ¢ok kapsamli olan, yani bu dedigim hayir i¢in
yada pekmez yada ona benzer seyleri yani bu hem spontene de oldugu yani
diyelimki o gezi sirasinda rastladigin anda da yaptigin ¢alismada oluyor yada
sOyllyorsunuz, mesele diyelimkine boyle boyle, tarhana ile ilgili ¢ok sey var, yani
her bolgede tarhana yapimi ¢ok farkli, bunu, m1.. diyorsunuzki bdyle boyle bisey
yapcaz, ama bunu en eski yontemle yapcez, ve eski yontemin buglnine
kazandirdig1 teknigide kullancaksiniz, hem eskiyi, hem yeniyi, neler yapildigi,
bunlar lizerindeki sey, bunda diyelimki mesele diyelimki biitiin masraflarini, hani
herseylerini ben sey yapiyorum, hi¢c kimse tarhana satmaz pek, simdi Tiirkiyede

tonlarca, hatta her bolgede tarhana iiretimi baslad1 yani.

I : Peki Yemek ve Kkiltiir dergisi nasil bagladi? Okurlariniz yani okuyucu kitleniz

kimler?

Musa : Simdi yemek ve kiiltlir dergisi nasil baglad1? Yemek ve kiiltiir dergisi
oncelikli olarak benim hep kafamda sey yaptigim, bugiin bizim vakif siirecinde de
yapmak istedigim seylerden aslinda bazilar1 bu sorunu kendi i¢inde yasiyordum.
Biitlin bu ¢aligmalar1 once bir kitap yapmakti, yani bunun hakkatten bir benim
mevcut bungiine kadar 1, calismalarimi bir yemek atlast seklinde birsey
cikartmakti yani tabi bu ayn1 zamanda kendi i¢inde seydi hani, 11, yaymcilik
bilmiyorsunuz, onu bilmiyorsunuz, nasil olacak, bunlarlar ilgili derken, yine bizim
ciya ya gelip giden seylerden iste Trugut Cevik’eri tanidiniz, iste Turgut Ceviker
ile bu konuyu paylastik, konustuk, o sey dedi, hem yayincilig1 s6z konusu, bir
dergi c¢ikartiyor giil dikeni, posta kutusu gibi, yani kendi i¢cinde dnemli bir unsur,
hem bu anlamda nitelikli donanima sahip, bunu yani sey, yani dergi biinyesinde
yapalim, bu yaklasik ii¢ y1l bunun tartigmasini yaptik, olur, olmaz, yani sdyle olur,

boyle olur, sdylemi, boylemi diye, bu calisma sonras1 Turgut Ceviker ile birlikte
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Turgut Ceviker yine iste Kut ailesini Turgut hoca ve Gilinay hoca diye , birde
Nazli Piskin diye bir arkadasimiz vardi, biz ilk basta Turgut Ceviker, Kut’lar, ben,
esim Zeynep ve Nazl birlikte basladik. Yani ama bu birliktelikden {i¢ yilki siire¢
sonrasi iki y1l sadece bu yayin kurulu ekibimiz ile birlikte manipestosunu tartistik,
ne olacak? Ne tir 6zellikleri olacak? Semasi nedir? Hani ismi ne olacak? Ne
kadarda bir ¢ikacak? Hani gorevleri nedir? ilkeleri nelerdir gibisinden? Kendi
igerisinde yapmak istedigi? Neye, nasil bakiyor? Yani diyelimkine, yani iste Tiirk
yemegi, Kiirt yemegi gibi tanimlamalar, yani yemege milli sifatlar verilmeli,
verilmemesi gibi herseyi tartistik ve bunlari bir ilke bazinda oturttuk. Orda bir sey
s0z konus degil yani, bir anlagmalarimiz oldu ve sey oldu, 11.. bu siliregten sonra,
artik derginin ismiyle ilgili boyle bir seyle basladi yani dergi basladi, derginin
amaglarindan bir tanesi suydu, iste yani yemegi edebiyatla irdelemek yemekde,
yemek kiiltlirlinde karikatiir ve cizimlere yer vermek ayni zamanda diinyadaki,
ozellikle komsu ve diger iilkelerdeki yemegin gelenekselden batililagsmaya dogru
yani, endiistrilesmeye dogru giden siirecini, toplumlar nasil besleniyor, iste yani
once nasil besleniyordu? Sonra neler oldu? gibi ya da Rus mutfaginin
batililagmas1 gibi seyleri islemek, tarih, etmoloji yine yemekle ilgili, ¢evrim
metinleri, fransizcadan, ingilizceden.. ve 11, sey bu yani yaklagik heral sekiz yildan
beri ¢ikiyor, ii¢ ayda bir ¢ikiyor, hani bunla birlikte ¢iya yayinlari, bu son iki yada
ii¢ yil, ¢iya yaymlarindan kitaplar ¢ikartmak yine, ayni sekilde vakif olusturmak
gibi boyle devam ediyor.

| : Tariflerinizide “kemale erememis bir koyun, daha 6tmemis bir horoz” yada
“karsin suyu, malatya yogurdu, van giinesinde kurutulmus kays1”, gibi ¢esitli

bildirimleri veriyorsunuz, bu sdylemlerinizdeki amaciniz nedir acaba?

Musa : Amacim aslinda su, gittigim ve gordiigiim, tiikkenis diyim “tiikenis” de
karsima ¢ikan sonuclar aslinda ¢ok aslinda feci, bunu ayr1 bir nokta da yazmak
isterim onu hani heniiz o anlamda hazir hissetmiyorum kendimi ¢iinkii yani, yani
sOyle diyim, koylerde artik kahve yok, mesele iicli bir yerde var, yani ii¢ii bir
yerde yada boyle bir garip kimlikli nescafe’ler hani onu tam onun adimi
bilmiyorum hani, markami degilmi hani, 0yle bir harip tozlarin sey edildigi,

nezo’larin oldugu mesele ot bitki ¢aylar1 s6z konusu degil, yada artik, 11.. tereyag
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almiyorlar, yapmiyorlar da, tam tersi bakkaldan margarin aliyorlar, yazin yani,
yumurtayi hi¢ seyyapmiyorlar, bakkaldan yumurta aliyorlar, yani dyle i¢ler acisiki
iste margarin yaglardan tutunda daha once herseyini sifirdan kendileri yaparken
simdi tam tersi bdyle bir sey yapiyorlar, bunlarla karsilasmam biraz olsun, benim
ama daha Once derledigim seyler, yoksa aslinda mesele diyelimki bazi seyler
varki, bigsey kullanmiyorlar mesele o yag kalmamis, ben yada onun yerine boyle
cok komik tarifler, su yag bu yag gibi seyler sdyliiyorlar, ben oralara génderme
yaparaktan ve ayni zamanda bunu biraz olun sey yaparaktan, hani kendilerine
donerler biraz hakkatten bizim bdyle bir seyimiz var, bunu yapariz, mantigiyla sey
yaptyorum, yok yani herseyi birakmis durumdalar, yani aslinda bu ise yaramadi
degilde degil, yarayan oldu, ¢ok olumdu doniisler oldu, mesele bir 6rnek, antep
bolgesinde sadece mas ¢orbasi bir televizyok programlarina kadar, radyo
programlarina kadar sey olmus, diyorlarki bizim karnimiz aciktigi zaman yada
canimiz bir mas ¢orbasi istedigi zaman biz Istanbul’a m1 gitcez, seyemi gitcez, bis
yap diyoruz, siz mas’1 kurtlandiriyorsunuz diye, hanimlariyla bdyle yeni kent
insanlarinin profili, mas1 kurtlandirirken Istanbulda o kiiltiir yasiyor ama yerelde
yasamadigini, mesele bunun ayaklanmasi oldu, miithis yerel yemek imgesi
¢ogaldi, yol boylarinda iste yoresel pazarlar bismem ne pazarlar gibi seyler olustu,
aslinda orda da 11, aslinda bu uslubumun ise yaradigini, 1, pratik anlamda gordiim,
sadece bunlar i¢in, oralara génderme, ben alsinda gergekte o bilgiyi o bdlgede
almisim, yani, ordan almisim ama simdi ama o bdlgede yok hani, oo bolgede yok
ve o bolgede daha once var olan bisey yok olmus ama ben o yok olmus diye yani
birde ben tekme vurup yok etmek yerine hani sey vardir ya, suni solum seyiyle
kalp de, onu canlandirmaya kalktim bu usluple, ve bu canlandi, yani 6yle yada
bdyle canlandi, yain gercekten ¢ok kiiclimsenirken yani sey, kem gozle bakilirken
hatta asagilanirken yani sey, iste az Once ingilteredeki hanimla iste bisey
sOyledim, iste bizde eskiden utanirdik bizim kendi yemeklerimizi vermeye aslinda
tam tersi yani biz degerimizle kendi yarattigimiz alanla zenginiz, bagkasinin

alaninda degil, simdi her zaman kendi i¢cimize doncez yani..

I : Yemek konusunun endiistrilesmesi ile ilgili ne diisiinliyorsunuz Tiirkiye’de?
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Musa : Simdi endiistrilesme, aslinda yani soyle diyim, 11.. kagmilmaz bir sey
olmakla birlikte burda saglikli beslende, bugiine kadar 6nemi yada ger¢ekte bu
sey ne denli yerel cografi ozellikler tasiyor, yada ne denli kimlikli diyim, bi defa
kesinlikle kimliksiz bir sey, tamamen 11.. yani farkli, kotii yaglar la elde edilen,
kendi o6zelliklerini tasimayan kimliksiz bir yapilanma var, bu yapinin {izerinde
hem sagliksiz hemde kimliksiz yani, bunun hemiiz kirilmadigini, yani turizm
alaninda dahi kirilmadiginmi diisiinliyorum, bunlarda heral sey olacak, ama oyle ki,
yani bir tiiketim yok etme bi¢iminin sadece burdaki para kazanmanin otesinde
orda saglikli beslenmek yada farkli bir yag kullanmak yerine ucuz firiin elde
ediliyor yani ¢ok boyle nadir diyebilecegim sey bile s6z konusu degil, genel
ozellik tasiyan cok kismi, karni yarik, kuru fasiilye gibi bir takim seyler var ama
orda donmus mamiiller, kotii yaglar, koti etler, yani ¢cok sey degil yani bunun
¢oziilmedigini disiiniiyorum, heniiz daha bunun farkinda degiliz bile, biz
farkindayiz da tolum olarak bunun seyinde yerine bole tam tersi gdo lu tiriimler
yok bilmem ne gibi daha tiikketime sey olan soézler bilinirken aslinda bu
yasamimizin i¢inde zamten, sagliksiz beslenme fazlasiyla girmis durumda,
ogrenci okullarindan tutun, okullarda, hastanelerde, yani lniversitelerde, ceza
evlerinde yani toplu.. fabrikalarda buralardaki yemekler feci yani ¢iinkii kullanilan

urinler cok gok kot..

| : Simdi bir tarafta endiistrilesme var, diger tarafta organik {irlinler var ve organik
sanki moda bir kavram gibi olmus, Istanbul’da organik pazarlar agilmus, insanlarin

talebi o tarafa dogru gidiyor son zamanlarda, ne diisiinliyor musunuz?

Musa : Amag aslinda, ¢ig siit, ¢ig siit derken pastdrize siit fakat i¢cinde bir tane
yerli yoktur, yani yerli bir tiir yok ve sey iste belli bir projeler temelinde olusmus
bisey yada iste bir slov bilmem nesi diye bir yer kuruluyorki sehir adi altinda
bakiyorsun, slov sehrin kegcisi ital, simdi boyle bir sey var. Pazarlarla da ilgili,
aslinda tam da trentin bu organik kavramlar trentinde tam da kendisi aslinda aym
zamanda yok edilen bir kiiltiirlin de onciiliigiinii yaptiklarini diisiinliyorum aslinda
bunu bdyle bir smifsal temelde degerlendirmekte yani kapitalizmin baska
oyunlarindan bir tanesi diye diistinliyorum, bunu ¢ok somutlastirirsak hani, mesele

1940 1 yillarda, yazili kaynaklarda bile bu var, zaten oradan yola ¢ikarakta hani
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bu analizi yapiyorum, konserveciligin ¢ok boyle, sey oldugu raiste oldugu bir
donem, iste liziim, n.. Tirkiyedeki firmalar, sdyle reklamlar yapryorlar, artik
annenizin yaptig1 pestili yemenize gerek yok, liziim kurusunu yemenize gerek
yok, konservelerin igerisinde tap taze, on iki aya, elinizin altinda, damaginiza
amade, falan filan gibi bodyle climlelerle hatta onun eski geleneksek yapim
tekniklerini, m1.. kéti oldugunu, sagliksiz oldugunu, v.s. oldugunu sdyleyen ayni
ekip, bu sefer elbise degistirerekten organik iiriin adi1 altinda, sadece igerisinde
gercekten organik iirline idealist olan, kendi i¢in boyle birseyler yapmak isteyen
insanlar1 hani burda iyi niyetleri tenzi ederekten ama genel anlamda ayni insanlar
organik mama, organik bilmem ne, iste, peynir, organik elbise, organik ceket,
bdyle neydiil belirsiz bir sekilde onlimiize tekrar ¢iktilar, burda, asil burda da bir
tehlike s6z konusu, bostan ve bahgivanlarla ilgili, simdi yillardan beri, bostani,
bahgivani, bu geleneksel gida iiretiminin, kap kacaklarindan tutun, hani saklama
kaplarinda tutun, tekniklerine kadar, bunu yok eden bir anlayis ¢ikiyor, onu
yasatalim ad1 altinda, yani simdi ben kendi cografyamda diisiiniiyorum, kiiplerin
icerisinde, taa urartulardan bu yana yani en azindan urartulardaki kazilardaki
seyleri toprak kaplar1 goriiyoruz, ayni kaplarda yemek yapan, ayni kaplarda iiriin
saklayan bir kiiltiirii bu giine kadar, en azindan hani biz ikibin y1l diyoruz, daha
gerisine gitmeden, onu bu giine getirmis bir kiiltiiri, bir zihniyet geliyor yok
ediyor, onun kafasini plastikliklestiriyor, ayn1 sey orda.., simdi sen eger gercekten
bugilin kirsal bdlgenin insanlari, bostancilar, eski geleneksel bu insanlar,
Istanbul’daki eski bostancilarin bir tek seyini anlatiyim size, bakin ne kadar sey
olup olmadigini.. tren yolu iizerinde bir yol var, orda.., ideal tepe de iist kisminda
biitlin bostanlarin bulundugu yer, seyse, sebze hali ise, sogiitlii ¢esmede,
kadikoyde. Kadikdy’e geliyorlar, boyle ¢cok uzun bir yillar degil, yani, seye kadar
yetmigli yillara kadar devam eden bir sey hani at arabalarina iiriinlerini
koyuyorlar, at arabalarin {istiinde hi¢ bir tane insan olmaksizin hani, at ve sebzeler
kendi baslarina yirmi, yirmi bes kilometrelik bir yolu kendi baglarina geliyorlar,
hi¢ bir sey olmadan, bakin hani ne kadar bir sey, ayn1 sey mesela deterjanlar la
ilgili, sadece deterjan bakin, vatandas ilagclama v.s. bilmem ne bilmezken, sadece
ve sadece deterjanin.. bir bostancinin anlattifi sey bunlar.. yani biz bunu,
dergidede, kayitlarda da var yani, hem sdzlii, hem yazili olarak var. Iste citi diye

bisey var ‘¢iti’, krem sey, sabun. Aldik diyor, eskiden diyor toprakla yikardik
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diyor, elimizi, yada diyor zaytin yagli sabunla yikardik diyor, sonra diyor, boyle
bisey diyor, aa ne gilizel bir sey diiyor, bir parca alip sey yapiyorsun falan, bu
diyor suyun aktig1 yer bir seye gidiyor, bdyle bir dereden bir ceviz agacini, ¢ok
yasli bir ceviz agicinin kokiine gidiyordu, eskiden s6z konu degildi, bir anda o giti
kullandik diyor, 11, bir y1l igerisinde o ceviz diyor ¢liriidii, yani yok oldu, bu yani,
bu ilact, bu ne oldugu kimyasal olan seyi koylii bilmiyor, koylii aslinda, yada
bostanci, buna kars1 su ziraii savasi yapin, bunu yapin degil, tam tersi bir yontem
var, bostancilik yapanda, ¢iftcilik yapanda, bugday gibi seyler gibi ekende de
diyelimkini sizin oldugunuz yerlere bu sene domates ekiyorsa, dniimiizdeki sene
oray1 birakiyor, yani nadasa birakmak diye bisey var, yani topraga saygi duyuyur
yani bir yil dinlendiriyor yani, oysa bunu hangi zihniyet birden bire stirekli hatta,
seyi biraktik.. her yili biriktik, seralarla, bilmem nelerle, sunlarla bunlarla, her sey
miithis bir sekilde yok edildi, bu yok edilen, yani bu ahlaksizlig1 aslinda
bostancinin degil, bostanciyr ahlaksizlastiran biz olduk, biz derken bu egemen
hani, sinifin olusturdugu bir kafa oldu, burda suanda organik pazarlarla ilgili yada
bu tarz sOylemler le ilgili ayni sey bunlarda bostancilarimizi var olan
bostancilarimizi, niyetin eger ciddiyse, sen goniilliisiin, ¢alismigsin, mesleginde
var yani avukatsin, ¢esitli seyler var, madem Oyle git o bostacilarin egitiminde,
ziraatct v.s. bilmem ne yap, bunlarin bilgileriyle seyit, kendi bilgilerinide
karsiliksiz bunlara ver o zaman yani bunu yapmak yerine biz organik Urun
yapiyoruz, mesele seracilik yapiyorlar, organik bitti sindi ekolojik diyorlar, yani
bu sonsuz bir sey yakinda endemik diyecekler, baska bisey diyecekler, yani bu
cok basit birsey aslinda, biz neden mesele.. mevsiminde beslenirsek, serayada
gerek yok, boska seylerede gerek yok, dyle degilmi? Serayada gerek yok, baska
seylerede gerek yok, yani illaki sey degil, ama bu, buda oyunlarin baska bir seyi,
yani kapitalist tiikketim bi¢cimini daha boyle hani masum hane gibi iste simdi adam
bugday ciftlik kuruyor, iste diyor benim iirliniim organik bilmem ne diyor,
diyelim bodrumda yada kus adasinda, lurda burda, geleneksel bilmem ne
yapiyorum diyor, fakat kullandigr una bakiyorsun.. hikaye, mayaya bakiyorsun,
hikaye, peynirin mayasida Oyle, hamur mayasida Oyle, peki diyorsun ki siz bu
bolgede boyle bir calisma yapiyorsunuz madem Oyle, bana bu bolgenin bugday
tiirlerini yani, aydin bolgesi ve izmir bolgesinin bugday tiirlerini sayarmisiniz

diyorsun, bir tanensinin ismini bilmiyor, ama pazarda bunun yeri yok, simdi biz
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burda iste, bizim kendi c¢iftligimizde tirettigimiz irlinlerinin hi¢ bir tanesine
organik asla ve asla dedirttirmiyorum, hatta iste bizim bu projeyi seydelim,
sayfay1 sOyle yapsak falan.. hayir asla ¢iinkii biz geleneksel iiretim yapiyoruz yani
geleneksel tiretim, seracilik yapmiyoruz, yaptigimiz mevsim {riinii, onun tstiinde
hi¢ bir sey yapmiyoruz yani simdi bunu pazarlarsak aslinda ¢ok iyi para
kazanirdim yani yani bu sonsuz bir sey ama yani bu diinyada aslinda bir tiiketme
modelinin sekli, bence kentli insanlar evet duyarli insanlar, nasilki sey yapip,
dayak yiyen kadinlar i¢in projeler iiretipde, dayak yiyen kadinlar adina kitaplar
bastirtip onun parasint kendi hisselerine gecirdikleri gibi ayni mantiktan
bostancilart korumak yada bilmem ne gibi dertleri yok, onun isini almak gibi bir
sey var, boyle bisey var, bu eger gercekten niyet seyiyse, yani ¢ok basit, yani
bostancilikla ilgili orda, sen yani onun yaptig1 bir iirlinden tursucu markasi
yapabilirsin, tursucu diikkani acarsin tursucu diikkanin olur, hatta onun {irettigi
tiriinde, salgact irettigi diikkan1 yap, onun yaptigi, filan ahmetin bostanin
bostanindaki domatesleri al hem o kazansin, sal¢aya doniistiir, sende bunu yap,
bdyle birsey yok yani, burda bir aslinda diinyada bir politik siire¢ var, artik siif
kavram1 yok, iste bdyle yoga yada ona benzer yani hani bu bir yozlagma siireci
edebiyat kalmadi, felsefe kalmadi, bunlar aslinda ¢oktii hani, bunlar artik
okunmaz yani, yani donkishot okumayalim, victor hugo okumayalim, ne bileyim
buna benzer seylerin yerine boyle bi hi¢ kars1 ¢ikmayan, sistemle sadece entegre
yasayan, uyun i¢inde, sanki organik pazarlarda sosyal kapitalistler gibi hani boyle
daha sey bi sekilde, sadece ismi Oyle yani, pepsi cola yada coca cola, ne yapiyor,
seftalileri agac¢landiriyoruz diyor, simdi bakin, reklam anlayisida degisti,
seftalileri yesillendiriyoruz, soyle bir organik bilmem ne kuruyoruzla organik
pazarlar arasinda hig bir fark yok, ikiside ayni, birisi daha gii¢lii, birisi daha zayif,
aradaki fark bu. Burda biitiiniiyle, bu geleneksel tarimi1 desteklemezsen ilk basta
seracilik ve seracilikta kullanilan kirlilige karsi savagsinlar, yani bu bile yeterli
yani, yani 11.. ben kendi adima bu tiiketim bi¢imi, bu koyliiniin yaptigini1 simdi
koylii organik sdzcliglinli bilmiyor ama yani bunu soyle bir anektodla anlatayim.
Yine bir bostanc1 1938 yilindan bu yana, halen yasayan bir.. hani amcamiz, dyle
diyim, kendi tohumlarin1 kendisi iiretiyor. Kimseden tohum almiyor, Otuz sekiz
yilinda ne varsa, ne yapiyor mesele, fasiilyeydi, biberdi, domatesti, patlicandi,

salatalikdi kivirciktt v.s. marul gibi seyler, simdi sogandi, naneydi, maydanozdu..
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bu tur seyler yapiyor, seracilikta yapmiyor yani simdi bu duyuyor yani
televizyonlarda surda burda, Mustafa amca sey dedi bana ha dedi yani afedersiniz
kabaca “ha dedi amina kodugumun bu organik diyorlar, biz onu yapabilirmiyiz”
dedi.. yani boyle bisey yani, simdi diisliniin bu Mustafa amcanin bahgesinde yani
hem orda bes aile yasiyor, ¢cocuklariyla birlikte, hanimlari, torunlariyla birlikte,
seyleri var.. hayvanlar1 yerli hayvan, onun giibresini kullaniyorlar, baskada bisey
kullanmiyorlar, yani, ama bu bana bdyle dediginde sakin ha boyle bisey yapma,
hani Oyle yaparsan senden kopariz dedim, hani golge etme baska bisey istemez
gibi, insanlarin seyinide bozuyor, yani kdylerde mesele 0yle seyler var yani Oyle

satiglar basladi.. buda kirliligin bagka boyutta yansimasi..

I : Peki “slow food” hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Lokantanizda, yasattiginiz

felsefe ile kiyaslayabilir miyiz, diislince tarz1 olarak?

Musa : Simdi sdyle sOyliyim, yani zaten, yani slow food ile fikir acisindan ¢ok
benzeri ortak seylerimiz var ama su degil, yani genel olarak slow food’un
cizgisinide sOyle bir yon yok, bu az Onceki organik tanimlamanin bir baska
boyutu gibi.. 1. Bir sey olmakla birlikte, simdi diyelimkine buskivitine sahip
¢ikmiyor ama yerel lreticiye sahip ¢ikiyor, yerel iireticinin iirettigi bir seye sahip
cikiyor, bu giizel bir sey fakat o giizel seyin bu giine tasiyan insan i¢in bir sey
yapmiyor. O insana bir sey tasimadig1 miitdetce slow food kapitalizmin sadece bir
parcasi olacak, yani tiiketim bu bisiminin baska bir seyi olacak, o acidan benim
ordaki goriisiim su; eylem olmadigi miiddetce, eylem olmadigr miiddetce, karsi
durus olmadig1 miiddetce, bu 11.. sey gibi diisiinelim, mesele diyelimki, bir kdyde
bir bagdem var yada bir tereyag var, yani sagde yag diyelimki, bu sagde yag1 bir
bolge yasatiyor sadece, yada bir kdy yasatiyor bunu, simdi biz sagde yagi tanitiriz,
bakin boyle sagde tretiliyor, hatta sagde yag satisin1 ¢ogaltiriz, orda da bir kisiyi
zengin yapariz hani, taninir, hatta sagde yag yapanlarda ¢ogalir fakat insan igin
yani o yag1 bu giine tasiyan kiiltiir icin ne yapiyoruz? Yani o eger, o kiiltiirii biz
yasatamiyorsak, insani yasatamadigimiz takdirde sagde yagi yade bademi yada
bali yasatma sansimiz s6z konusu degil. Yani balin yenilebilir oldugunu, nasil
bisey oldugunu insan oglunun yiiz yillarca bir deneyim sonrasi elde ettikleri bir

sey. Bu giine kadar bir seyler tasiyor, orda eski methotlarin seklini hepsini tasiyor
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ama biz asil korunmas1 gerek insanin yani o gidayi yada o bitkiyi yenilir oldugunu
yani bunun yayginlagsmasini saglayan bunun kullanim bi¢imini bile, tipda bile,
dioskorides deki biitiik kullanilan seylere bakin, tipda kullanilan yada lokman
hekim diye cikartilan seyler hepsi aslinda halk biliminin birlesimi yani halk
kiiltiirintin elde ettigi bir sey. Yoksa sey degil hani, sdyledir boyledir degil. Bu
eger biz, senden aldim, obiiriinden aldim, bunu bolgeye pay edemiyorsak, yani
dogru bir adelet sistemi s6z konusu degilse orada o liriinii yasatamadiktan sonra
sen insaninada sahip c¢ikamadiktan sonra sadece bir yerde su ¢ikmis, hani su
markasi1 olursun iste yemek markasi olursun yani marka olursun ama yani insana
birsey vermesi gerekiyor. Bu anlamda slow food’u hani bir hareket anlaminda
evet benimsiyorum ama bir tiketim bicimi modelinde benimsemiyorum, ¢lnki
oteki tiikketim bigiminde mutlak ve mutlak dogru durusu sergilemek zorunda, yani
iste artik gazli icecekler seyden, biiyiiktekelilerde bizde slow food’uz diyorlar,
bizde seftaliyi koruyoruz, bizde visneyi koruyoruz, bizde sunu koruyoruz, bak
bizde de yavas yavas beslenme kiiltiirii oldu diyorlar yani bunlar kag¢inilmaz
birseydir. Yani burda bizim u.. yapmamiz gerek dogru durusu, dogru durus bir
tilkketim objesine doniismemeli, yani tiikketim objesine doniistiigii an, yok oluyoruz

yani, hep birlikte yok oluyoruz yani.

I : Tirk mutfagi inamilmaz g¢esitli bir mutfak ve diinyanin en zengin
mutfaklarindan birisidir diyebiliriz. Cok kisaca onu bu sekilde 6zellestiren nedir

sizce?

Musa : Aslinda simdi sdyle sdyleyim, yani biitiin mutfaklar kendi icinde bence
zengin. Cografyanin karaktersik 6zellikeriyle birlikte. Bu genel olarak bdyle bir
s0z var. Diinyada iste en biiyiik tic mutfaktan biris gibi sOylenir. Cin mutfagi, iste
yok Fransiz mutfagi yada Tiirk mutfag: gibi, simdi aslinda pratikte bunu gormek
mimkiin degil. Ama gercekten cografyada uygarliklarin, c¢ok kiiltiirli
uygarliklarin, .. kiiltiir tagtyicis1 insanlik tarihinin mirasina sahibiz, bu mirast..
gergekten kullanmasini  bilmiyoruz, yani ¢ok varlikliyiz ama varlik icinde
yoksullugu yasiyoruz. Yani bu anlamda aslinda heniiz diisliniin yani biz
litaratiiriinii olusturamamaisiz, yani heniiz bir.. 11.. ¢arsida indigimiz anda, carsida

cografyanin karakteristik Ozelliklerini tasiyan {riinlerimiz malesef suratle yok
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oluyor yani burda hani Tiirk mutfaginin zenginligine degil zenginliginin nasil

yoksullastirildigindan s6z etmek gerektiginden gerektigini diigiiniiyorum.

| : Dogru. Arkadasimiz Turgut Ceviker derginiz i¢in ve sizin i¢in “arkadan gelen
bir modernlesme” dedi. Bu konu hakkinda ne demek istersiniz? Yani bence bu

sizi gayet iyi bir sekilde tanimliyor olsa gerek..

Musa : Gegmisi moder hayata tasiyan kisi, yani hani ben ona yorum yapmak

istemiyorum da, o ¢linkii hani sey.. ¢linkii giizel bir tanimlama ama hani..

| : Tamam, anladim.
Amaciniz yemek kiiltiiriinii korumak, bir taraftan eger birisi giiniimiizde bdyle
birseyler ugrasmak eskide kaldi derse, ona nasil bir sekilde cevap vermek

istersiniz?

Musa : Aslinda bence seyi géormek gerekiyor zaten, simdi.. once herseyi tiikettiler
yani bu tiiketildi tekrar aslida insanlar eskiye gitmek istiyor yani, simdi bu eskiyi
modern hayata doniistiirmek, hani bunun, 11.. zenginligini, bunun mimari yapisini,
nasil yapilir orda ¢ok 6nemli bisey var. Yani diyelimki eskiyi modern hayata
doniistiirmek keskek rizottosu olmuyor, eger rizotto dersek hani o zaman hani sey
olmuyor, ¢ok boyle sey degil ama su bir gergek, bizim zaten yani geleneksel olan,
.. Tiirkiye’deki yemeklerin pisirme teknigi, pisirme bi¢imi hani belli bir
kriterlere sey ediyor, yani diyelimki bi hizli, orta ve yavas yada sirf yavas, yani ilk
basta giiclii yada sonra ¢ok sey gibi.. simdi bu tabi bir sey, buna hakim olunursa
hani, bunun yasattilmas1 miimkiin. Yani siz diyelim bir meftuni yemegini fasulye
yokken de meftuni yapiyordunuz ama baklayla yapiyordunuz, u.. efendime
sOyliyim, patlicanla Kkarsilastiniz, patlicandan meftuni yapmaya basladiniz,
fasiilyeyle karsilagtiniz fasiilyeylen.. yani halk aslinda bu dgisimi modernizmi
yastyor. Yani diyelimki avakado, yani avakadoda bir yenidiinyadan gelen bir hani
bir Griin, domates de yeni diinyadan gelen bir {iriin. Simdi domatesi ikiyiiz yilda
sindirmisiz, yenliz avakado kirk yillik bir sey, daha elit bir yerde sey oluyor. Yani
bu dyle bisey olurki, diyelimki melemen yapmay1 avakadodan deneriz, hani, ama

teknik olarak yani bize gelen bu mirasin kdkenini bilemeyiz, biitiin insanlarin
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ortak teknikleridir bunlar ama bunu seye doniistiirmek, yani avakadodan melemen
yapmak miimkiin ama bunu neyle ne gider, neyle ne gitmez, aslinda gercekten, 11..
hani annenin besleme kiiltlirii bize onu yansitiyor, yastyor. Nasilki biz annemizin
tathlarimi 6zledigimiz gibi, onun bize sundugu seyleri sey yaptigimiz gibi, onu
yoguran kisi toplumsal yogurus sonrasi kabul goriiyor yada diyorki bunu yemiyor
mesele hani, bunu o kadar seyki doniistiiriiliiyor yani halk aslinda modern hayata
dontstiiriiyor. Bizim modern hayattaki seyimiz ne olabilir, simdi bunu
sorgulamak hani belki gerekebilir. Modern hayattaki beslenme kdilttrtnd, bicimini
diisiindiin zaman, mesele bir 6rnek vercem, yani ¢orbadan, yani sadece ¢orba igen
bir toplumken birden bire kahvaltiyla sey olduk, kahvalt1 derken bu sefer bir sey
fransizlarin, yani yine sanayilesmis olan, kentlesmis olan bir besli kombinasyon
denilen bir tiirketim bigemini sey ettik, hani sey gibi, corba gibi, ara sicak gibi
salata gibi, ana yemek gibi, tatli gibi seylerle donaltildik, simdi bunu sorgulamak
gerekiyor. Bu, boyle bir beslenme bigimi dogrumu? degilmi? Bunu sorgulamak
gerekiyor. Mesele diyelimki bir 6gle varken, daha onceki aslinda bence gegmis
modernizmi burdan sorgulamak gerekiyor, 11.. yani hangisi modern oldugunu bu
anlamda.. corba ictigimiz zaman sadece ¢orba iciyoruz, diyelimki bir yemek
yiyecegimiz zaman bir yemek yada bir pilav yada dolma yiyecegimiz zaman.
Yazin ne yiyecegimiz, kisin ne yiyecegimiz, sabah ve aksam ne yiyecegimiz
belliyken, bu mesele, bu tath hi¢ bir zaman yemegin {istiine yenmezken simdi tath
yiyoruz. Mesele diyelimki 6giinlere bakin, yani diyorki.. simdi.. , yani, sabah,
kusluk.. yani sabah kalvaltisinda ¢ok sey edipte, yani corba. Kusluk vakti
titlinliik, bakin ¢ifcinin seyi, yani sigara alti, yani onun i¢in yiyecegi bir sey, yani
diyelim bisey atistiriyor, yani zeytindi, corbaydi neyse.. sonra, ama bu saati kagta,
diyelim tarim toplumu saat ii¢ ile bes arasi saatlerde bunu sey yapiyor, geliyor saat
dokuz civarlarinda ise sey basliyor, 11.. yine degisiyor, yani peynir yemisse, siit
igmigse o zaman corba i¢iyor yada ¢orba i¢gmisse peynir ve sey yiyor, O0glen
yemegi yiyor ve aksam yemegi yiyor. Simdi burda cerez yiyeceginiz zamanda
velli, hepsinin seyi var ama mesele tatl yiyecegi zaman sadece tath yiyor. Simdi
diisiiniin biitiin hepsinden ekmek aliyorsun ondan aliyorsun, biitiin gidalarin
hepsini  bir anda yiiklilyorsun. Biitliin diyetisyenler, sunlar bunlar ne diyor?
Saglikli beslenme, bilmem ne, as yiyin, sdyle yiyin.. aslinda zaten dyle yiyorlardi

insanlar. Yani onlarin ¢ogu siyetisyenlerin dogal beslenin.. zaten dogal
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besleniyorlardi, kim yaptida insanlar bu hale geldi? Nasil olduda? Yani degilmi..
Orada ben mesele bunu daha somuslastiraraktan, bizde mesele, diyelim antep
nizipde biz sabah ciger kebabi, sabah erkenden ¢iger kebab1 yeriz ama her giin
ciger kebab1 yenmez, yada ¢orba igeriz. Kis i¢in yapilan ¢orba ayri olur, yaz i¢in
yapilan ¢orba ayr1 olur. Hatta, yani bdyle ¢ok sicak olan zamanda da ayri olur.
Simdi ondan sonra bir mesele kebap asla ve asla aksam yenmez, 6glen yenir. Yani
bir aksam yemegi yersin ama diyelimki, aksam iste beste altida yemek yedin hani,
11.. yada 6glen hani yedin, ara iki saat ge¢mis, {i¢ saat gegmisse kadayif yersin,
mesele seyde, sucuk gibi, pestil gibi yada kuru iiziim gibi yassi zamani yersin,
simdi yani yemekle birlikte yemiyoruz. Ama simdi hepsi karisti, hepsini simdi
sey, onu geteriyorlar, bunu getiriyorlar falan filan, simdi hangisi moder! Onu
hakkaten iyi ayirt etmek gerek? Yani modern le modernizmi iyi algilamak

gerektigini diisiiniiyorum.

I : Tirkiye ¢ok cesitlilikte bitkilere sahiptir, tariflerinizde de onlar1 ¢ok kez
rastlayabiliyoruz. Bu kadar cesitliligi kiiltlir ve insan hayatlariyla iliskisi var midir

sizce?

Musa : Kesinlikle, kesinlikle var.

| : Peki ne derece?

Musa : Yani sOyle soyle soyliyim, ¢esitli bitkilerin kullanimi, u.. tiiketim big¢imi,
insanlarin bir defa, farkli farkli, ¢ingene, ¢ingene vatandaslarimizin yasamimiza
kattig1 olmazsa olmazlar1 var. Yani diyelim sen giil regeli yapacaksan yani
diyelim evinde {i¢ tane bes tane degil dyle yada boyle boyle bunun yabani tiirleri
var mesele, bu yabani tiirleri ken merkezlileri bilmez. Sey bilir mesele yani
dogayla,dagla bunlarla seyde.. ayn1 seyde, incir mesele, incirin olmamisinin
recelini, kabuklarini soyma.. siz ne kadar sey yaparsaniz yapin ¢ingene hanim
kadar giizel bir sey yapamazsiniz yani asla, siz anlamda degil genel, yani.. neden?
Ciinkii onu ne zaman toplanacagin bilir, ne zaman carsiya getirecegini birlir, ne
sikilde soyulacagini bilir.. otlar var, yabani otlar, yabani otlarin ¢gogunun yenilir

oldugunu bize cingeneler gretmistir yani, diine kadar Istanbulda dahi nisan
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tagindan tutunda beyogluna kadar oralara getiren insanlarda bunlardi. Yani
diyelimki bolgesel teknikler var, kete yapiyor, ¢orek yapiyor ama bi tanesi
kemigin iliginden yapiyor, bi tanesi kemikteki yagdan yapiyor, bakiyorsun orda
da gocle gelen kiiltiirler s6z konusu. Mesele diyelimki bir diyelimki ceviz yagi
cikartmasini, kafkas kokenliler, vatandaslar 6gretmisler, yani ceviz yagiin nasil
elde edilecegini, giinii birlik bir yemek yapiyorsunuz ve o yemegi yaptiginiz anda
o yag cikartmaniz gerekiyor, Onceden degil. Giinlik yag c¢ikartiyorsun,
diistinebiliyormusun, soziinii ettigimiz kiiltiirlerin zenginligi ile elde etmistir. Yani
gocli yasayan toplumlar aslinda gocebe toplumlarin sdyle bir seyleri oldugunu
diisiiniiyorum, c¢agreleri.. yani yaratici olmak zorundalar. Eger hani yaratici
olmazsalar ac¢ kalirlar ve bence bu yollarda yada bir yerden bir yerden
aktararaktan getirdileri bir kaltir, o yokluklugu yoklu hallerini zenginlige
donistiirisler, yani iste bir yalabuk yenmesini 6grendikleri gibi ayni sekilde bir
koknar agacinin kabuklarinin iginden ¢ikan bir sivinin tatl oldugunu yada bir
agaci filizlerinden maya yapilacagini yani bir kiiltiirel bir renklilik 6gretiyor. Yani
diisiiniin her yerin sap sar1t oldugunu, her yerin mavi oldugun, her yerin beyaz
oldugunu, diisiiniin ¢ok sikici olur, beyaz, yesil, mavi, sari, turuncu, biitiin renkler
bir arada oldugu zaman ¢ok giizel, burda aslinda o renklilik ayn1 zamanda hem..
yani gogebeligin Gtesinde ayni zamanda koprii gorevide yapmis yani, biitiin
insanlara ¢ok sey kazandirtildigini.. 11.. avrupada farkl kitalara, yani asya ve
afrikadan gelip bu bolgeden farkli kitalara acilan bir kiiltiir kopriisii oldugunu
diisiiniiyorum. Ve bu anlamda da aslinda burdaki giizellik sey yapmis, geln biitiin
kiltiirleri i¢cine almis, kendine doniistiirmiis ama kendi kiiltiirtiniide o gelen kiiltiir
tastyict halk orayla biitiinlesmis.. yani ordaki iriine kendini sey etmis, ne
bulduysa, cografyanin karakteristik ozelligini almis, yani Oyle biseyki orta
anadoluda yapilan bir iiriin karadenizde yapilmiyor, karadenizde yapilan bir {iriin
rumelide yapilmiyor, rumelide yapilan bir {iriin giiney doguda yapilmiyor, giiney
dogunda yapilan iiriin, dogu anadoluda yapilmiyor, dogu anadoluda yapilan bir
iirtin akdenizde yapilmiyor. Miithi¢ bisey yani, ve orda yani kiiltlirler cografyanin
karakteristik 6zelliklerine doniisiiyor, hatta foklorii bile yani orda miizikle olan
danslar1 bile yani, rum olabilir, ermebi olabilir, musevi olabilir, yezidi olabilir,

kiirt olabilir arap tiirk v.s. hepsi, ayn1 kokenden antalyada, antalyali rum olsa
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ordaki onun foklarii bile degisik, buda yani hani bdyle cografya karakteristik

yapisina gore insanimizi sekillendirmis, boly bir sey var.

I : Tariflerinizde de bol bol sifali bitkileri, batil inanga rastlanma mumkiin.
Ornegin yamur duasi yada nazar boncuklari gibi seyler yansitiyoruz. Boyle tarz

inanislar halk arasinda hala siirdiiriilmekte mi? Ve ne derece?

Musa : Simdi bu, 11.. yani 6zellikle, belli bolgelerde siirdiiriilmekte hatta hasat
zaman ritiiellerine kadar, yani torenlere kadar siirdiiriilmekte fakat bunlarla ilgili
yani birtaz, 11.. yani biraz bir seyler var, yasakli biseyler konuluyor, sagma sapan
seyler yapiliyor, bunlar miisliimalikta yoktur, sunlr bilmem ney gibi seylerle, bazi
bolgelerde keskin yasaklar konmus durumda ama buna ragmen, .. yani bunu

yasatan insanlar var ama o tabiki ¢ok azalmig durumdalar.

| : Sizce sifali bitklilerin din ile ilgili bir baglantis1 var midir ?

Musa : Sifali bitkilerin dinle baglantis1 su, gelenek Oyle bir seyki, 11.. genel insan
oglunun icat ettigi bir sey, dinide yani icat eden bence insan oglunun kendisi diye
diistinliyorum, yani bugilin noel’in nevrusuz yada paskalyanin seyi degil, paparya
ciceklerinin ¢esitli din kitaplarla, yada 1stirganin din kitaplarla girmesi aslinda
halkin yasattig1 gelenegin tam tersi din kitaplarina girdigini diislinliyorum. Yani
din kitaplarindan halk degil, din kitaplar1 halktan aldigimi diisiiniiyorum, ama ona
misyon ytikliiyor, 6gle inaniyor, nasil inaniyorsa, evet diyor bunu iyilestiren bisey,
bu allah tarafindan mesele hani biberin icadiyla ilgili hani mitoslar hani diyorki
kdyiin bir delikanlis1 padisahin kizi seviyordu, iste padisah bu adami zindana att1
fakat padisahin kizi bir hastalik ge¢irdi bu hastaligi iyilestirmesi i¢in bu
delikanliy1 ¢agirdi ve hani sen bu kizi iyilestir hani ne derler bende seni bagislayin
dedi ve kizzimida sana vereyim dedi, bu geng tam tersi bunu seyderekten bir agac
kokiinden bir tane filizi alip o filizin ¢ok ac1 bir sey oldugunu nasil olsa bir
parcasint kendisi yiyor, bir parcasinida sevdigi kiza veriyor, o kizi bana
vermicekler bende oleyim oda oOlsiinler diye, ve kiz canlaniyor ve geng¢ te
canlaniyor boylelikle bu bitkiyi bulan kisinin bir kdylii oldugu sdyleniliyor. Hani

bu destansi seyler hep vardi, bu biber ilizerine de kurulur, hani biber bdyle bir
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yerde olugmustur yada 1stirgan boyle bir yerde olusturmustur, hani susami sadece
tanrilar yer gibi, hani ceviz agicinin altinda yatilmaz gibi, mesele dyle bir seyler
varki bir bitkiden mesele bir ¢orba yapiyor ve yilda sadece yedi defa yapiyor, ve

bunu yedi defa igersem iyilesirim diye inaniyor..

I : Niye hep yedi defa peki?

Musa : Ya yedi gibi, kirk dokuz gibi, bunlar aslinda seyle ilgili.. hatta on dokuz
gibi, biitiin seylerde var, yani ¢ift ayakkabi numarasi olan hayirsiz olan tek
numaralilar hayirli olur gibi.. yani bdyle bir inanis var, yani diyelimkine, sizin

ayakkab1 numaraniz nedir?

1:39

Musa : yani hayirlisiniz (lacht) .. gercek olan bisey, yani tanidigim insanlardan
birisi.. gidiyorlar, iste isteme seyi var, tamam, kizada ayakkabi alcaklar birlikte.
Kizin ve oglanin ailesi ile birlikte ayakkabi seciyorlar, kisin ayakkabi numarasi
38. Ayakkabiy1 aliyorlar fakat eve geliyorlar, bunlar diyorki bu 38 numara ve yani
bu aile kotuliik getirecegine inantyorlar ve sey yaptilar, ayirdilar.. (lacht) yani hani
sey var, gelenek insan oglunun sigindig1 tek sey. Yani aslinda agaca iste bilimsen
anlamda bununla ilgili.. Goniil Tekin’in derginin son sayisinda, hani bilmiyorum

onu okuma sansiniz oldu bilmiyor ama?

| : Evet onu okudum.

Musa : Simdi orda da goriiyorsunuz aslinda sey dncesinden var, leyla ile mecnun,
ferhat ile sirin, kerem ile asli v.s. yani bakiyorsun burda hakkaten bir ona yon
vermisiz hep, insan oglu hep yon vermis iste bakiyorsun bir agaca biz
baglanmaylan, noel agaclarinin siislenmesi ayni sey, yada paskalyayla hidirellezin
yada hidirellez le necruzun arasinda sey yok yani aymi sey, buda seyi gosteriyor,
nasil bir seyden besleniyoruzki miithis bir sey. Bunun 6niin gegmek hakkaten s6z
konusu degil yani buna inantyor ve bunu yasatiyor yani, siz ona dini inanmak, bu

din kétii, bu din iyi deme sansiniz yok yani, halk inandig1 seye inaniyor yani. O
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elden ele, elden ele dolasiyor yani, o kadar seyki yiiz yillarca bir siirecten gelerek
sey oluyor, yani mezarliklarda selvi agacini acikliyor yani, orda neden
mezarliklarda oldugu gibi bakiyorsun dinler dncesi seylerde bu var, yani o zaman
bu hani bazi seyler nasil inaniyorsalar insanlar onu sey yapacaklar, mesele tuz
ocaginda yani.. ates tiitsiin ve oraya bereket getirsin diye tuz yakiyor mesele, sa¢
tizerinde tuz yakiyor, evinin avlusuna baykus gelmisse hani sa¢ ekmek yapiyor,
saci ters geviriyor Ustiinde su kaynatiyor, imakni varsa baykusu sacin {itiine
ayaklarin1 daglhyip biraktirtyor mesele.. yani bunlar ¢ok c¢ok eski seyler yani
bunlarin seyini hani agan belkide pagan Oncesi hani dinler 6ncesi bunlar ¢ok ¢ok
farkli yani, ¢iinkii ben sunu diyemiyorum yani din kitaplar1 zaten insanlik tarihini
bence yasanmishigin bence bagka bir kayit tiirli, yani geleneklerinin kayita
alindigy, birisinin ad1 ahmet olmus birinin adi mehmet olmus yani biri inci olmus,
tevrat olmus, zebur olmus, kuran olmul asindan irdeledigin zaman orda yine
gelenegi goriiyorsunu yani ama o gelenkleri daha gegmise gittigin zaman belki bu
Kitaplar o zaman yeni ¢iktiysa, tarihleride belliyse, yani dinler tarihi oncesinde
ayni bilgiler olmamasi1 gerekiyor, o zaman diyorsunki demekki gelenek hep
yastyor, sekil degisiyor, simdi belki bilgisayar diinyasi, fecebook gelenekleri yada
tiviter gelenleri yada baska bisey olacak ama 6yle yada boyle biz gelenegin hafiza
bellegiyiz, bize bir sekilde siringa ediliyor, onu yasatiyoruz, farkinda olarak yada

olmayarak..

| : Tiirkce bitkinin adlar yorelere gore ¢ok degisiyor, bu neden boyle sizce? Yani

uzun suredir yazili kaynak olmadigi i¢in olmus olabilir mi acaba?

Musa : Aslinsa yazili kaynak var ama, zaten bize matbaanin geliside ortada bunu
kesinlikle yazili kaynaklarla ilgili.. yazma seyi yok zaten, yani dyle bir gelenk de
sey degil.. ama bunlarla ilgili aslinda bitkilerle ilgili yani yazma kaynaklar var,
yani bin altiyliz li yillarda kaynaklarda bitkilerle ilgili seyler var ama bunu

somutlastirip bir merkez olamamisiz yani..

I : Neden oyle?



212

Musa : Neden 0Oyle, bence halen yeterince.. bilimi ve entellektiiel durusu
kiiglimseyen bir anlayis hakim, yada simdi su c¢ok daha kolay oluyor, yani
diyelimkine batiyla doguyu yada bizim Tiirkiye yi sadece ele almak gelekirse,
orda bir ronensans yasaniyor bir sanayi devrimi yasaniyor bunun uzantist hani o
kadar seyki yani.. sadece elma muzesi kuruluyor, armut muzesi kuruluyor, hani
zeytincilikle ilgili enstiitiiler kuruluyor, bizde ise kooperatifler fes eliyor, diistiniin
yani boyle bir sey yasaniyor.. simdi bu merkezlerin olmamasinin neden bence
bizim daha ¢ikarci, Tiirk burjuvasi aslinda yurt server degil tam tersi kolpodor bir

kafaya sahip, satilik bir burjuvazi var..

| : Anladim.

Musa : Ciinkii Turkiye Osmanlida bu cografyada bati tarzindaki burjuvazileri
kiyasladiginiz anda seyden olusuyor, daha gayri miislimlerden olusuyor, oysa
miisliman kokenli seyimiz ¢ok sey degil, baskin degil, olsa dahi ¢ok soniik
durumda. Hal boyle oldugu zaman cumhuriyet tarihinin siirecine bakiyorsun yani
en eski burjuvasimizin yas1 yiiz yasi degil, yani yiiz yillik bir burjivazimiz s6z
konusu degil, ama oda sunlarla ugrasiyor dikkat ederseniz, picassoyu getiriyor,
daliyi getiriyor, evet bu glizel ama sadece dali icin yada picasso igin reklam
biitcesine ve bu anlamda hazirlik tasarim ve onunla ilgili reklama hazirladigi,
medyaya sundugu parcanin onda birini kendi ressamina harcamiyor, yani boyle
bir sey var. Ciinkii burdaki amag, tek amac var para kazanmak. Bizde zengin var,
burjuvazi yok. Zengin diyorki ben paramin iistiine para koyarim hi¢ umrunda
degil, okul yaparim, bilmem ne.. mele cami kurmaktaki amac¢ yine vergiden
kagmak, okul kurmaktaki ama yine vergiden kagmak yada devleten nasil
nemalanirim gibi, yol, asvalt seklimde, aslinda genellikle ¢ogu bu 6zellikleri

tasiyor, onu yaparken bile burda amac1 bunu yapmak yani..

| : Yemek kimligi lizerinde durmak istiyorum. Yemegin etnik bir gruba yada bir
kimlige baglanmanin yanlis oldugu fikirdesiniz, fakat bir cografya ile ilgili iligkili

kurulabilecegini savunuyorsunuz. Bu konuyu biraz agabilir misiniz liitfen?
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Musa : Tabi tabi, yani sdyle sdyleyim, yemegin nasil milliyeti olup olmadigini
sOyle diisiinelim. Simdi siz yarin Nigde’ye gideceksiniz, diyelimkine orda bana

tiirk yemegi

| : insanlarm bir yemege sahip ¢ikmalari veya kimliklestirmeleri milliyetcilik ile
ilgisi varmidir sizce? Yani lahmacun ile iligli bir tartisma ¢ikmisti, iste ermeni
pizzaymis iste Oyle dediler, iste ermeniler lahmacuna sahip ¢ikmis, yunanistan

baklavaya sahip ¢ikmis gibi..

Musa : Bunlar aslinda milliyetciligin ta kendisi, yani milliyetciligin kendi algisi
sakat, yani ¢linkii s0yle sdyliyim yani siz ermeni kahvesi derseniz, bir bagkasina
tiirk kahvesi der, bir baskasinda kiirt kahvesi der. Oysa kahve zaten bu ¢ografyada
yapilan bir methot, kimse evde ekspresso i¢iyor musun demiyor? Kahve igiyorum
denildigi zaman, orta kahve, sade kahve yada sekerli kahve dersin, yada yandan
carkli dersin. Oysa dyle bir durumu yasiyoruzki simdi diisiiniin tiirk kahvesi yani
kahvenin yol gilizergah1 senden ge¢mis avrupaya ama sen kendi iilkende sey
yaptyorusun, yani milliyetci tanimlamalarla aslina hep sey var, bir birini
kicumser, kentli, koylii, sen daglisin, otekisin.. burda aslinda yemegin milliyeti
asla ve asla s6z konu, s6z etmek dogru degil yani bu yemegi hangi millet icat etti
demek aslinda bizim zavalliligimiz1 gosteriyor, yada bu yemegi ermeni icat etti,
tirk icat etti, kiirt icat etti, ¢erkez icat etti demek, burda sadece ve sadece alinda
hitlerin sdyleminden, musolinin sdyleminden baska bir sey degil, ama cografi
olaran nedir mesele.. simdi hani alman mutfag: dersin, avusturya mutfagi dersin,
fransiz mutfag: dersin, birileri sinir yapmuis, aslinda birileri 6tekilestirmis. Birileri
aslinda egemenler, egemenlerin yine aslinda yemegi boyle milli tanimlamalar bir
oyuna geliyoruz diye diisiiniiyorum. Ama burda hani.. yemegi boyle bir, 11.. milli
tanimlamalar {izerinden yola c¢ikilmaz ama suanda diyelimkine hani simirlar
cizmisgler bu smirlar iizerinde de iste ne diyoruz biz fransiz mutfagi diyorsun,
tiirkiyede tiirk mutfagi diyorsun, bunun seyi yok ama bu iist {insiir, simdi kiirtlerin
yasadig1 bolgeye gidiyorsun, kiirt olmayanin sunu demesi demesi yanlis degil yani
kiirt yemegini diyenibilir, ama kiirt olan annesine diyelimki anne bana bir kiirt
yemegi yap, tlirk olan anne bana bir tiirk yemegi yap demez, ama oradan,

cografyadan uzaksa yani diyelimki ben antepliyim, nizipliyim ve annemde
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burada, anneme sunu diyebilirim, anne bizim oranin yemeklerini.. ora neresi?
Cografya, yani bunu deriz. Birde dini yasaklar var biri tavsan yer biri domuz yer,
birisi yemez birisi yer. Bunun 6tesinde aslinda method olarak geriye tek sey
kaliyor, ekonomik. Sizin ekonomik varliginiz giiclii, diinyay1 geziyorsunuz iste
biitiin baharatlarla tanigiyorsunuz, farkli iiriinler goriiyorsunuz, ben igli koftenin
icerisinde sadece dogani gérmiisiim, kiymayr gérmiisiim yada hi¢c kiyma bile
gormemisken, hani kiyma sogan, cevizle bisey yaparken yada etsiz bisey
yaparken, siz orda etli bisey yapiyorsunuz. Yani orda da simifsal bir mutfak
cikiyor, yani zengin mutfagi, yoksul mutfag:i diye, ama aslinda teknik pisirme
yonteminde yani birisi diyelim ¢ig kofte, yani yapiyorsa, i¢gine et koymuyor,
patatesi hasliyor, doviiyor onu et haline getiriyor onu yapiyor, digeri etle yapiyor,
hikaye bu yani. Onun Gtesinde insan oglu sadece ve sadece bir kiiltiirii tasiriz biz,
yani mesele diyelim, ben antepden buraya gelmisim, bisey tasiyorum, komsum
diyelim, sizin memleketin yemeklerini sunuyorsunuz bende size benim
memleketimin yemeklerini sunuyorum, siz bana sizin yemeklerini 6gretiyorsunuz,
bende benim yemeklerimi yani bunun bunun &tesinde aslinda sey yok yani, haa
nedir biz bence var olan sadece kiiltiir tastyici rolii yapiyoruz, tastyoruz, ordan
oraya, burdan bagka yere, simdi Amerikaya gitcem, oraya farkli teknikler farkli
seyler gotiircem, onu gorcekler, nedir ama bende orda baska bisey gércem hani,
bu boyle yani. Yani mesele lahmacun buydu demek gercekten cok tehlikeli bir
sey. Mesele sozciligin kokenini inceledigin zaman bakin tiirkcede degil
ermenicede degil. Cacik diyorsunuz, sindi cacik sodzciiglinli, yani ben simdi
ukalalik yapmak hos olmaz, hele etimolojik sozliiglin sunun bunun olmadigini
bilmem ne dedigimiz seyde.. simdi bakiyorsun ne diyorlar Tiirk milliyetcileri
diyorki bizim roma, yunanlilar, iste bizim caci@imiza zazik diyorlar sahip
cikiyorlar, yunanlilarda diyorki bizim zazikimize cacik diyorlar falan filan, simdi
oysa cacik sOzciigli ne tiirk¢ce ne yunanca simdi yada musakka, simdi mesele ne
diyorlar, meyhane.. simdi meyhane, imbik yontemi.. hangi kiiltiire ait, ait diyorsan
niye o zaman bunun seyini, grekce yada tiirkge adlarin1 koyamamigsiniz, degil
mi? Yada ayni sey, ermenice koyamamissiniz? Yada lazca niye koyamamissiniz?
O zaman demekki sozciikler kiirtce olabilir, yani bir dilimizi zenginlestiren
kiirtceden gelebilir, tiirkceden gelebilir, bosnakca, sirp, silav dillerinden gelebilir,

fransizca olabilir, yani rumca olabilir, aslinda bu tam tersi, yani o bizim
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zengiligimizle ilgili. Simdi sdyle diisiiniin domatesi giiney amerikalilar, yarin sen
bizim domatesimize nasil seydersin falan filan.. bunlar insanlifin ortak nodlari,
yani insanli§a ait bir sey. Insanlik aslinda bir sey gibidir, bir meyvenin tek
cekirdegi gibi, sadece bizi birbirimize yabancilagtiran esas seyler, tarihten bu yana
gelen, sadece ve sadece seyi.. kar disinda gozii kardan bagka hi¢ birsey gormeyen,
boyle bir avug yaratiklar, baska bir sey degil yani. Yoksa diislinemiyorum yani,
yani sinir ¢izilmis, diisiiniin kus, zeytin mesele, egeliler diyorki, zeytin egede icat
edilmis, soyle olmus bdyle olmus.. oysa kayitlar var, ispanyada.. 11.. yani bunun
bir mezepotamya agact oldugunu yani ve meyvesini ta o bolgeden ta misira
uzandigini, ordan akteniz ve akdenizden yayildigi soOylenilir. Yukari
mezepotamyanin bir iirlinli oldugu sdylenir. Artik Amerikada bile zayrin var yani,
ekiliyor.. yani insanliga maal olmus seyler, burda acaba millet ve din kavrami
otuz bin yil 6nce varmiydi? Yani fransiz, avusturyali, alman, kiirt, tiirk, laz,
ermeni bunlar varmiydi? Simdi bunlari sdyle bir hepsini bdyle i¢ ice sey
yaptigimiz zaman gercekten ¢ok komik seyler yasiyoruz, ama neydir bizim bir sey
var, sahiplenme, diinya ve biz.. yani simdi biz bilimde yani gerek miizikte
yemekte, 11.. herseyde nasilki evrelsellestiriyebiliyorsak, yani bir bah, yada shopen
yada motzart yani o giin biitiin diinya bu seyi, okuyorsa, dinliyorsa o zaman
budur. Yani var olan bir iirlinii bir seye tasimak biitiin insanligin goérevi, bunu
yapan ¢ok az insanla var hani ve bunlar bunu tasimis, sen kendin ¢al kendin sdyle,
ben diinyanin bir numarasiyim de, kim kimi sey yapar.. ama burada sey yani bir
futbol maginda, aa biz biitiin avrupay ele gecirdik falan filan, gecersen ne olur?
Butln avrupa senin olsa ne olur? Diinya senin olsa olsa ne olur? Diisiin simdi
diinyanin hepsi yunanli, diinyanin hepsi tiirk, ne olur? Her kezle tiirk¢e
konusursun, yani mutsuz olursun yani, diisiinsene hepsi sar1 renk olur diisii, hepsi

kirmiz1 olur yani..

| : Lokantalariniz i¢in neden Ciya ismini tercih ettiniz?

Musa : Aslhinda Ciya ismini gergekten cok bilingli bir sekilde degil, sadece
degisik ve farkli bir sey olsun diye ¢ok uzun bir seydi.. iste bir arkadasimizin
babas1 bize bir boyle bir uzun ¢iyaninda i¢inde oldugu uzun bir sézciik sdyledi,

dedimki amca bu bdyle ¢ok fazla, sonra ¢iya ismi olurmu dedim? O dedi ¢ok
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anlamsiz dedi, kiirtcede sadece dag demek olur dedi, obiiriinde dumanli yiiksek
daglar gibi boyle bir sey, sah sahli bir s6zdii, biz dedik bunu yapalim dedik bunu
koyduk. Ug, dért tane segenek vardi, mesela barak gibi 6zdek gibi ama ¢iyayi
sectik. Bu seyden sonra 6grendik c¢iya ile ilgili etimolojik seyler, sonra dedikki biz
kiirtcede dag yada zirve anlamina geliyormus dedik ama laz dediki nah dedi
kiirt¢e bu dedi, lazca kiraz agacinin kivircim dedi, giircti dediki bu dedi gircilerde
horon teperken ayaklarim1i vurduklari anda c¢ikan ses dedi, yine karadeniz
bolgesinden bir sey onlar balik agini1 yaparken diigiin aninda ¢ikan sesten bahsetti,
daha sonra eski seyler titsinin etimoloji sozliiglinde yemegin pisirildigi rumca
ocak oldugunu Ogrendik, Saadettin Kaynak’in bir parcasinin, giresunlu bir
tiirkiisli, onun tas plagini bulduk hatta s6yle diyim, 11.. yani uygur bdlgesinin daha
dogusunda yani o bolgedeki ¢incede asyadan gelen anlamina geldigini yani boyle
hosumuza gitti, sonra bunlar1 6grendik ama. Tas plagi bulduk, besteleri bulduk,
1.. biitin o yakitlar1 bulduk, yani 6zel bir se¢im degildi ve o hep isimlerin
anlamida aslinda iste asyadan gelen, yemegin pisirildigi ocak, ates kivilcimi, dag,
zirve yani bdyle bir sanki farkinda olmadan bdyle bir benim kimligime uygun bir
sey olmus. Bende boyle ¢cok milletli ve ¢cok dinli, yani biitiin dinlere saygiliyim,
biitiin milletlere saygiliyim, hani tek millet gibi bir kavramim yada tek din gibi bir
seyim s6z konu degil, ben kendimi herkezin mali oldugumu, yani herkesin
bilesenini iistiimde tasidigimi, sadece antepli degilim, sadece trabzonlu degilim,

her yerliyim yani, sadece tiirkiyeli degilim yani dyle diyim..

| : Gegen yillarda Istanbul’da bir siirii osmanli mutfag: sunulan yeni restorantlar

acilmis, buna nasil bakiyorsunuz?

Musa : Aslinda bunlar bir pazarlam dili, solye bi defa osmanlilikltan ne
anladiklar1 ¢ok Onemli. Osmanli mutfagi denildigi zaman osmanli déneminin
istanbul mutfagimi, istanbul mutfagiysa 16.yy mi1? 15.yy m1? 177.yy mi1? 18.yy
mi1? Ciinkii her ylizyilda degisik degisik gidalarla karsilasiyoruz, degisik degisik
methotlarla karsilasiyoruz, varsa bunun kaynagini koymalar1 gerek. Peki saray
mutfadl is o zaman sarayla ilgili, kayitlarla ilgili belge sunmalar1 gerek. Bunun
yerine bir Bagdadinin bagdatli yani bagdadinin yemek kitabiin, Sirvaninin

yemek kitabini, Mercek tabbahinin bu ii¢ tane kitab1 igerisindeki seyleri alip alip
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insanlarin 6niine bu iste kanunu sunu yerdi, yavuz bunu yerdi, iste fatih sunu
yapardi, su bunu yapardi bu nunu yapardi diye, yani boyle bir sey var. Egerki
somut olarak, tabiki bunu bir restorant sahibinden beklemek olmaz, yani bu
anlayis tanriya bile yemegi yedirttir, yani tanri bunu yerdi zaten boyle bir Pazar
var yani, batida da var, doguda da var. Yani iste tanrilar susam yerdi, susam yag1
yerdi gibi seyler var, ama simdi bunlar1 somutlastirmak yani somut olarak yani
gercekten seyler varsa bunlari korsun o zaman gercekten boyle bir sey dersin,
hatta bunlarla ilgili biz dergide degerli yayin kurulu tiyelerimizle birlikte, yani
benim degil onlarin sodyledigi birsey, akademisyenlerin sdyledigi bir sey,
Diyorlarki bugiine kadar sarak kayitlarindan bir adet dahi suanda konustugum ana
kadar gecerli, bundan sonra ¢ikarsa bilemem, bir tane yemek recetesi yok. Biz
sadece malzeme listelerinden yolla ¢ikaraktan sunu giillag yapmuslar, surdan sunu
yapmiglar, bundan bu yapilmis diye, bunun disinda tanzimat déneminde meniiler
var, dedigim gibi meniilerde ¢ogu bat1 seyi bi yerli olanda bizim bildigimiz su
boregi gibi, hosaf gibi hani bu tarz Uriinler, pilav gibi, dolma gibi bu tarz Grtnler.
Ama buna bdyle mesele diyelim terki bi ¢esidiye, simdi zirvas, mutan cani, yani
boyle dendigi zaman, iste bal yerlermiste, bilmem ne yerlermiste domates girmis
mutfagimiz bozulmus bilmem ne, yani bunlar var, yani sen aslinda dyle bir seyki,
esas vakka olan ne biliyormusun, mesele gittiginiz zaman mutlak nigde’de elma
dolmasi yapsinlar size, elma dolmasini yapiyor, bunda saray maray da degil yani,
Nigde, halkimin sarayi, mesele et kavurmasi yapiyor, et kavurmasini balla
pisiriyor, pekmezle pisiriyor, kuru kaysilarla pisiriyor, kuru erikle pisiriyor, zaten
bu var, bunlar1 bilmeyip, yani senin 6zgiin adlarin dururken sen buna bdyle bir,
iste tuffahiye, sefercebiye.. simdi bunlar sey degil, giizel yemekler ama bunlar
sarayda padisah bunu yerdi, su bunu yerdi yok sultan siileyman yok portakalli
baklava yerdi diyor, biz portakalla ne zmana karsilastigimiz1 gorsiin, bunu hatta
ayn1 seyi yeme igme diinyasinda seylerde yapiyor,o ingiliz yada amerikali da olan
buna bir oryantalist bir sey yapiyor yani, o boyle bir sey, giizel bir hikaye, alicilar
da cok hos, iste bak boyledir, sdyledir, halbuki bu giin insanlik tarihinin eskiye
olan herseyinin izine her yerde gérmek miimkiin, yani bir romadaki.. skappideki
yazili olan kaynaklarin bir kismim1 anadoluda goriirsiin, italya da, romada
yasamazken burada yasiyor, bunlarla birlikte bir kiyaslama yap. Yada
kizildereliler kiille bir ¢orba yapiyor, bizde kiille yapiyorz. Aslinda insanlhigin
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teknikleri tek, sadece cografyalar bizi birbirimize yabancilastirmis, hani din
cikmig, o ¢ikmig, bu ¢ikmis, hepimiz birbirimize sen benden degiliz, digerisin
muamelesi gormiis yoksa hi¢ sey degil, yani sadece bizi birbirimizden ayiran
kitalar. Bagka bir sey degil ve simdi kitalar tekrar birlescek yani biz
goremiyecegiz ama o zaman nasil olacak.. kim kala kim 6le ama bdyle bisey

yani..

| : Son olarak Istanbul’da sanki yemek konularinda biraz paralel diinya gibi
biseyler var, yani kimisi kuru fasiilye ekmekle beslenirken, kimisi de liiks otellere

helikopterle 6glen yemegi i¢in bogaza gelir, buna nasil bakiyorsunuz?

Musa : Aslidan smiflar keskinlesiyor, siniflar kii¢iin burcuvazinin oldugu bolgede
boyle bir semt olusuyor, ve paralelinde artik boyle yani batidaki gibi varos
mabhalleleri gibi yada site yasami gibi, bence yani Tiirkiye’nin hak etmemesi
gereken bir sey oldugunu diisiiniiyorum, ¢linkii bizim en biiylik 6zelliklerimiz, ag
kaldiginiz anda her hangi bir kapiy1 ¢alin, bu insan yani miisliiman olsun olmasin
hi¢ farketmez, 1.. herhangi bir kapiyr ¢aldiginiz anda, benim tuzum eksin bir
parca tuz verirmisin, bir par¢a seker verir misin? Ekmek, Yada karnim acikti,
disarda kaldim.. bunu yasatan bir toplumu yani yok etmeye yonelik hamleler
bunlar, yani yoksa sey degil, zaten eskiden yani zengini geliyordu ama sdylede bir
sey vardi, Oyle yada bdyle bir terbiye sistemi vardi. Yani zengin toprak agasi dahi
olsa, yada kentli zengin dahi olsa, cenazede yoksulun evine bugday gotiirtir, seker
gotlirir ama bunu zengin iki torba seker gotiirlirken yada iki torba bulgur
gotirirken yoksulda yine goéruridu oda ne diyim bir kilo gotirtrdi, 200 gr
gotiirlirdii, mutlak gotiiriirdli, yani bu cografyada yasanmig kiiltlirlerin bize en
biiylik mirasint ¢ok ciddi bir sekilde maalesef, o yanlis yapilanma, yanlis.. 11..
kiiltiirel alg1 ve egitim mi diyim hani? Bu bizi sey yapti, yani ¢cok tehlikeye soktu.
Ben yinede halk kultirinden umutluyum yani halk kdltari bunun Gstesinden
gelecegine inantyorum, yani sey degilim, boyle hani, simdi mesele hani gidin belli
yerlerde, turizmin olmadig1 alanlar iizerinde, kentsel doniisiim, bilmem ne v.s.
gibi yada oralar buralar marka seyler yaratilmayan yerlerde aslinda bizim genel
kiiltiirimiliz yasiyor, yani o acidan umutluyum ve onlar o yarattiklar iligki

bicimlerinin icerisinde ¢Okecekler..
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| : Bana vaktinizi ayirdiginiz i¢in ¢ok tesekkiirler Musa Bey.

Zusammenfassung des Gespraches

Der Kreis des Lebens

Auf meine Frage hin, was Essen und Kochen fiir ihn bedeutet, weil3 er folgendes
zu antworten:

Beginnend mit der Schwangerschaft tritt der Mensch seine Reise ins Leben an und
endend mit dem 54. Todestag, der Tag an dem sich das Fleisch vom Knochen
trennt, nimmt diese Reise ein Ende. Der Mensch ist zwar tot und dennoch teilen
seine Angehorigen mit ihm das Essen. Sie stehen ihm an diesem Tag bei, damit er
es leichter hat, sich von dieser Welt zu trennen. Sie begleiten ihn, so wie sie ihn
sein ganzes Leben Uber am Tag seiner Geburt, seiner Beschneidung, seiner
Hochzeit begleitet haben. Die Helva, die zum Todestag gekocht wird, nennt man
im Volksmund nicht von ungefahr Lebenshelva. Das Essen bestimmter Speisen
geht einher mit dem Anlass, hier den ,rites de passage®, die der Mensch gerade
durchmacht.

Das Kochen und Essen verbindet den Einzelnen erst mit seinen Angehdrigen. Es
tragt zur Forderung eines kollektiven Bewusstseins bei. Opferdarbietungen
mussen daher auch nach dem Tod des Familienangehtrigen oder Bekannten
stattfinden, um ihn zu Ehren und um sein Andenken zu pflegen.

Gerade diese Funktion des Essens, die von einem Lebensabschnitt in einen
anderen einfuhrt bt eine Faszination auf Musa Bey aus. Fir ihn zéhlt vor allem
aber auch der Zusammenhalt des Kollektivs, das diese Erfahrungen gemeinsam
durchmacht.

Musa Bey unterstreicht des Weiteren die Bedeutung der Jahreszeiten. Er sehne
sich nicht danach im Winter Wassermelonen oder Tomaten zu essen. Im Frihling
verlange es ihm erst nach Fisolen nicht im Sommer. Genau so verhalte es sich mit
der Zwiebel und der Kartoffel, meint er. Es sei unvergleichlich im Winter eine

getrocknete Tomate mit einer Paprikapaste in einen Yufka einzurollen und
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genusslich zu verzerren. Man musse seinem Korper und den Jahreszeiten Gehor
verleihen, sagt er. Musa Bey ist am Land aufgewachsen, seinem Kdorper sind jene
Obst- und Gemiusesorten zugefuhrt worden, die gerade reif waren und geerntet
wurden. Seine biologische Uhr tickt daher richtig. Es verlangt ihn tatsachlich nur
nach den Dingen, die zurzeit geerntet werden. Er kénne einem Gemise, das in
einer Anlage gezuchtet wird und nicht in der Saison steht, nichts abgewinnen.
Dafiur kann er seiner Aufbringung dankbar sein, weil dem Stadtmenschen genau
diese Erfahrung mit der Natur fehlt. Der Mensch isst heutzutage nicht synchron
mit der Natur, weil die Supermérkte ihm das ganze Jahr iber Tomaten servieren
konnen. Viele Menschen wissen gar nicht in welcher Jahreszeit, welches Gemuse

geerntet wird.

Musa Dagdevirens Bezug zum Essen: Reminiszenzen einer verlorenen Zeit

Musa Bey stammt aus der Gegend von Gaziantep, dem Dorf Nizip. Wenn er sich
an seine Kindheit zuriickerinnert, dann denkt er an die Eingangshalle in seinem
Hof, die von der Familie auch ,hayat“, Leben genannt wurde. Im Garten gab es
alles, Nusse, Oliven, Obst und Gemise. Tand:r’s ,,Erdéfen* gab es und einen
Brunnen, in dem Schnee gesammelt wurde. Seine Mutter stand stets am Ofen, an
dem er nach der Volksschule selber zu stehen hatte. Aus einer langen Tradition
von Bdackern stammend, hatte auch Musa Bey seinen Teil als Kind beizutragen,
denn es war seine Aufgabe Holz zu tragen, das Mehl unter dem Brot zu putzen
und dergleichen. Es befand sich eine Kiiche im Garten um die herum sich das
Leben der Familie gestaltete. Durch Zuschauen und Ubernehmen Kkleiner
Aufgaben lernte Musa Bey wie Weizen gemahlen wurde. Frauen sangen, wenn sie
gemeinsam das Korn mahlten.

Interessant an Musa Beys Erzdhlungen ist, dass er sich mit der Nomenklatur
beschaftigt. In seinem Heimatdorf war es ublich, dass man zu allem, das
eingemacht, eingelegt oder als Aufstrich und Paste diente, Pekmez sagte. Pekmez
bezeichnet aber eigentlich den Traubensirup, unter dessen Vermischung mit
Sesampaste und Ol Helva hergestellt wird. Pekmez wird vor allem zum Friihstiick

gegessen. Vielleicht hat es damit zu tun, dass durch den Begriff Pekmez, der fir
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die Familie einen hohen Stellenwert hat, die Hierarchisierung zwischen den
Mahlzeiten wegfallt. Es mag sich um eine Familientradition handeln, die jede
Mahlzeit des Tages als genauso wichtig erachtet und sie genauso zelebriert.
Seinen Geruchssinn schulte Musa Bey bereits als Kind. So ist es eine
Familiensitte, ein Spiel, wenn man an den Hausern der Nachbarn vorbeigeht, zu
erraten, was sie essen und wie sie das Essen zubereiten. Jedes Haus hat namlich
seinen eigenen Geruch.

Musa Bey betont unter anderem die Aufgabenteilung, die Trennung der Experten-
Bereiche. Denn ein Linsensuppenmacher kame nie auf die Idee sich an der kelle
paca-Suppe, einer Suppe aus Schafskopf und Beinen zu versuchen. Man lernte das
Handwerk von jedem extra. Wollte man Linsensuppe kochen lernen, dann ging
man zum Linsensuppenmacher. Wollte man die kelle paca lernen, ging man zum
,kellepacamacher.

Dass sich jedes Mitglied der kochenden Gesellschaft als ein Teil des Ganzen
verstand, fasziniert ihn ungemein. In die Schule nahm jenes Kind, von dem man
wusste, dass seine Mutter die besten eingelegten Gurken macht, diese von seiner
Mutter mit. Bereits im Kindesalter herrschte also ein Bewusstsein dartiber, dass
gut gegessen werden sollte und dies lies sich auch verwirklichen, weil man sich
untereinander absprach und diese Aufgabenteilung als selbstverstandlich
hinnahm.

Und einmal ganz vom Geschmack der Feigen abgesehen. Die Region, in der Musa
Bey aufwuchs auch einmal beiseite, er verdankt vieles seiner Mutter, sagt er, die
fiir ihr Leben gerne kochte.

Der Vater hingegen war ein Bauer. Aber eigentlich verstand er sich als ,,asic1®, als
jemand der die Baume impft, und heilt und darauf achtet, dass sie gesund
wachsen. Hatte der Vater einmal einen Baum beriihrt, so war es unméglich, dass

dieser nicht gedeihen sollte.

Nachdem Musa Bey’s Vater 1972 verstarb, beschloss er zu arbeiten anstatt dem
von den Dorfinstituten geforderten Lehrerberuf nachzugehen. Seine Kindheit
verbrachte er im Sommer Brot verkaufend in Adana in der TekirYaylasi der
,»Lekir Weide®. Er ging nach Istanbul, weil ein Onkel dort ein Restaurant eroffnet

hatte. Dieses fiihrte er weiter. Die Sehnsucht nach dem Land blieb ihm aber
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immer. Er konnte dem Stadtleben nicht viel abgewinnen, vielleicht entschied er
sich gerade deswegen dazu, abenteuerliche Reisen einzugehen, in Zelten zu
ubernachten, nur um Kamelmilch zu kaufen und zu verkaufen. Seine Reisen
reichten bis in die Mongolei, China und in die Sowjetunion. Er bildete sich selbst
weiter. Zu seiner Lektiire zdhlen, Platon, Ibni Haldun und Bertrand Russell. Er
war mehrere Jahre als Sprecher der Béacker Innung in Adana tétig. Selbst wéhrend

seiner Wehrpflichtzeit war er Koch in der Armee.

Wie lassen sich verschollene Rezepte wieder ausgraben

Der Anlass unserer Zusammenkunft und das woruber ich Musa Bey am meisten
ausfragen wollte, war, wie er an die Rezepte herankommt, die ich aus seiner
Zeitschrift genommen und untersucht habe.

Es handelt sich hierbei um ein gegenseitiges Sich-Bekochen, erklart Musa Bey.
Wenn in einer Dorf reist, dann besteht er darauf, dass die Begegnung mit den
KdchlInnen so spontan und nattrlich wie moglich ist. Oft kennt er die Rezepte die
gekocht werden, ihn interessieren wie es zur Benennung der Speisen kommt und
wie die Speisen zubereitet werden.

Er berichtet von dem Fall der dolma mantisi (Die K6chin nennt ihre Mant1 so,
weil sie den Teig wie eine Dolma zuklappt.) und der ,,fiktik manti“. Diese Art der
Manti heif3t gerade so, weil die Zubereitung mit einem Messer erfolgt. Der Manti
Teig wird mit dem Messer recht schnell in kleine Stiicke geschnitten, dabei
entsteht ein Gerdusch, das wie ,tktik klingt. Eine onomatopoetische
Namensgebung in diesem Falle. Weiters féallt Musa Bey auf, dass ein Koch in
Nevsehir nicht weif, wie ein anderer Koch in Urgiip nur 100 km entfernt, Mant:
zubereitet. Musa Bey legt groRen Wert darauf das Vertrauen seiner Kéchinnen zu
gewinnen. Wenn er zum Beispiel in dem Dorf, das er gerade besucht fragt, ob
man Redewendungen zu Pekmez kennt, dann melden sich viele zu Wort und
wissen alle moglichen Dinge dartiber zu erzédhlen, aber es sei die 80 bzw. 90-
jahrige, die sich wirklich auskenne. Informationen in diesem Bereich
einzusammeln, sei nur dann maoglich, wenn die Informantin einem auch vertraue.
Er versuche deshalb so authentisch wie mdglich riiber zu kommen. Die Dorfleute

seien leicht zu beschwatzen. Sobald ihnen jemand verspricht, sie aufzunehmen,
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sie zu filmen, seien sie bereit alles zu tun. Sie seien zu gutmiditig. Dies heil3t Musa
Bey nicht gut. Er ist der Uberzeugung, dass die Dorfleute, die Koche und
Produktlieferanten geblhrend entlohnt werden sollten, nur so kénne man seine
Wertschatzung zum Ausdruck bringen und den Leuten verdeutlichen, dass es um
wichtige kulturelle Schétze geht, an deren Festhaltung sie beteiligt sind.

Kochen fir eine GroRfamilie oder ein Familienfest erfordere sehr viel Logistik.
Musa Bey sagt, dass die Frau, wenn es darum geht ein Gericht zu kochen,
unubertroffen die Expertin ist, jedoch wenn es um das Kochen mehrerer Speisen
gleichzeitig fir einen wichtigen Anlass geht, dann werden die Mé&nner dazu
aufgerufen in der Kiiche Handanzulegen. Sie legen bereits Hand an, wenn es ums
Verkochen von Dingen im groRen Stile geht, zum Beispiel wenn groRe Kessel ins
Spiel kommen. Aber in diesem Fall, wenn ein Festessen zubereitet wird, werden
die Manner von einer &lteren Frau dirigiert. Dass Méanner mit ihren Kochkiinsten
in Restaurants auflerhalb des Hauses brillieren erfordert eine solche Vorkenntnis,
die ihnen von einer Frau gegeben sein muss, behauptet Musa Bey. Die Frau ist es
auch, welche die iskembe Suppe, die Kuttelsuppe salonfihig gemacht hat. Frauen
reinigen die Innereien fiir die Kuttelsuppe. Seit man die Suppe in den 50er 60er
Jahren auch begonnen hat in Restaurants zuzubereiten, ist der Trend
aufgekommen die Innereien von einem Kupferschmied kleinschlagen zu lassen.
Die Frauen seien mit den vom Kupferschmied geschlagenen Innereien nicht
zufrieden gewesen, weil es nach Kupferblech schmecke. Es ist anzunehmen, dass
es auch daran liegt, dass die Innereien nicht richtig verarbeitet werden, zumal die
Frau in diesen Vorgang nicht eingebunden war. Beziiglich der Kebab‘s sagt Musa
Bey, dass Adana- und Urfa Kebabi von Frauen zubereitet wird, wohingegen
Kiyma, Faschiertes und Kusbas1 Kebabi, Kebap aus klein geschnittenem Fleisch
eine Méannersache ist. In der Gegend von Kastamonu seien sehr hdufig Manner in
der Kuiche anzutreffen, dies stelle jedoch eine Ausnahme dar.

Musa Bey weil} darum bescheid, dass sich die Art ein Gericht zu kochen nicht
nachahmen l&sst. Ein Mensch ein Gericht. Mit dem Tod seiner Mutter verbindet
Musa Bey, den Verlust des Geschmacks von gerdsteten Bakla mit Eiern (die
Familie Musa Beys sagt zu Fisolen Bakla). Als Totenschmaus soll eine
Verwandte dieses Gericht zubereitet haben. Als wirde seine Mutter aus dem

Jenseits auf sie herabsehen und spotten: ,,Hah, héttet ihr wohl gerne, das
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Geheimnis nehme ich mit ins Grab!“ sagen. Mit dem Tod eines Menschen geht
der Verlust seiner unvergleichlichen Handfertigkeit einher. Seit dem seiner Mutter
habe er ein Wettkochen initiiert, worin jedes Familienmitglied, das gerne kocht,
der Reihe nach sich an der Zubereitung der gerdsteten Bakla mit Eiern versucht.
Vergebens musste die Familie feststellen, dass es nicht moglich war ihr das
Wasser zu reichen. Jeder Mensch hat einen anderen Geschmack. Vielleicht freut
er sich aus diesem Grund umso mehr, wenn ihn Géste in seinem Restaurant
ansprechen und sagen, dass die Speisen sie an etwas erinnern, dass sie in ihrer
Kindheit gegessen haben. Musa Bey‘s Ziel ist es die traditionelle Kiiche davor zu
bewahren in Vergessenheit zu geraten. Er sammelt Rezepte und mit ihnen auch
regionale Kochtechniken, obwohl er Uber die Unnachahmbarkeit der Kéchlnnen
und ihrer Handfertigkeiten bescheid wei3. Selbst wenn es nicht so schmecken
kann wie friher einst, so geht es ihm eher darum die Machart einer Speise fiir die
Nachwelt festzuhalten, das Kulturerbe zu pflegen.

Warum sich Musa Bey gerade auf die Suche nach alten heute nun mehr
unbekannten Rezepten macht, ist interessant. Er weist daraufhin, dass in den
letzten Jahren viel mehr recherchiert und festgehalten wird als in den ersten
Jahren der Republik, wo die Recherche um die eigene Folklore im Trend war und
man auch der Kiiche eine grolRe Bedeutung beimaR. Allerdings, meint Musa Bey,
sei sehr auffallend, dass die Rezepte aus dieser Zeit bereits an den Esstrend der
20er und 30er Jahre angepasst war, sodass die Authentizitat der gesammelten
Rezepte nicht gegeben sein kann.

Gerade das Geschéaft mit dem Essen, aber auch der Geschmackswandel der alleine
schon zwischen zwei Generationen besteht, macht es umso wichtiger in dieser
schnelllebigen Welt, Dinge festzuhalten und sie weiterzugeben. Musa Bey nennt
das Beispiel seiner Tante Ayse, die der Familie ein Festmahl zubereitet hat, eine
Tafel auf der nur Vogelmilch fehlte, wie es ein tirkisches Idiom so vortrefflich
auf den Punkt zu bringen vermag. Jedoch als Musa Bey die Tante nach dem alten
Rezept des Linsenbrots fragte, wurde er von ihr verpont. Das seien doch
Grolmutter-Rezepte, das wolle doch niemand mehr essen. Heute sei es die
Tarhana Herstellung, die im Trend liege. Die Esskultur steht vor allem unter dem
Einfluss der Wirtschaft, das dirfe man nicht vergessen. Musa Bey‘s Berichte

bestétigen diese Erfahrung.
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Die Zeitschrift Yemek ve Kultir

Der Grundung der Zeitschrift Yemek ve Kiltur ging eine langjahrige Planung mit
Turgut Ceviker, der Familie Kut sowie Nazli Piskin, Musa Bey und seiner Frau
Zeynep voraus. In erster Linie war die Absicht der Grinder der Frage
nachzugehen, wie sich die Esskultur nicht nur in der Tirkei aber auch in den
Nachbarlandern gewandelt hat. Wie sich der Einfluss des Westens im Essen
wiederspiegelt. Wie sich die Erndhrung aufgrund der Industrialisierung verandert
hat, das ist eigentlich die Hauptfrage, der die Zeitschrift nachgeht. Vor dem
Erscheinen hat man sich zunédchst auf die Aufgabenverteilung einigen missen,
aber auch darauf, ob man die Begriffe tirkische und kurdische Kiiche verwenden
soll. Nach einer Vorbereitungsphase von drei Jahren, erscheint die Zeitschrift nun
seit acht Jahren im Dreimonatetakt.

Musa Bey hat vor ein Buch ber die Verwahrlosung der tirkischen
Lebensmittelherstellung zu schreiben. Hier sollen nun ein paar Begebenheiten
genannt werden, die ihn sehr beschéaftigen.

Man verlasse sich heutzutage auf das, was man im Supermarkt erh&lt. So habe der
I6sliche Nescafe seinen Weg auch in das Dorflokal gefunden. Man biete keinen
wirklichen Kaffee an. Das Angebot an Kréutertees sei ebenfalls zuriickgegangen.
So verhalte es sich auch mit der Butter. Der Bauer greife lieber zur Margarine im
Regal als die Butter selbst herzustellen. Man fiihre sich ungesunde Fettsduren zu,
anstatt die dorfeigene Butter zu konsumieren. Ebenso verstehe er nicht, warum
man Uberhaupt Gewéchshéuser betreibt, um Gemuse und Obst zu essen, das man
genauso gut ein paar Monate spater an der freien Luft ernten konnte. Wer habe
Gewaéchshéuser wirklich notig? Genauso sei es ihm unverstandlich, warum man
sich genmanipulierte Lebensmittel kaufe.

Der Begriff Bio-Bauer ist ein weiteres Thema an dem Musa Bey sich st6f3t. Die
Bauern seien dermallen darauf erpicht mit der Zeit und den Massenprodukten
mitzugehen, dass sie nicht einmal aufz&hlen konnten, welche Weizensorte sie
anbauen. Sie kdnnten es ihm nicht sagen. Die neue Mode Biofarmen zu betreiben
sei lediglich nur ein anderer Name fir das gleiche Produkt. Musa Bey sieht im
Geschaft mit dem biologisch  kontrollierten  Anbau lediglich eine

Vermarktungsstrategie. Musa Bey geht das Geschaft mit den Bioprodukten so
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sehr auf die Nerven, dass er seinem Bekannten, von dem er selbst sein Obst und
Gemdse bezieht, damit gedroht hat, ihm die Freundschaft und das Geschéfts zu
kiindigen, sollte er sich als Biobauer versuchen.

Musa Bey versucht durch seine Zeitschrift Yemek ve Kdltir ein Bewusstsein fir
die lokale Kiiche und ihre Spezialitaten zu entwickeln.

In Gaziantep soll er auf Gehor gestol3en sein. Frauen sollen sich gefragt haben:
Warum missen wir nach Istanbul fahren, um die Mas Suppe zu essen, wo doch
die Mas Suppe eine Antep Spezialitét ist? So sei es ihm gelungen Frauen dazu zu
bringen sich der traditionellen Mas Zubereitung anzunehmen und die Mas Suppe
wieder aufleben zu lassen.

Nicht von ungefahr nennt Musa Bey seine Artikel ,,Das Wasser von Kars®,
»Malatayas Joghurt oder ,Marillen, in der Sonne Vans getrocknet”. Es geht
Musa Bey darum die kulinarischen Eigenheiten der genannten Geographie
hervorzuheben. Zu diesem Zwecke verlangt es nicht nach ausgefallenen Rezepten,
sondern nach dem Bewusstsein fur die natlrlichen und selbstverstandlich

erscheinenden Produkte einer Region.
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Abstract

Die vorliegende Arbeit beschaftigt sich mit der turkischen Esskultur und ihren
charakteristischen Eigenheiten. Begonnen mit einem kleinen Abriss der
Geschichte der turkischen Kiche wird auf den Stellenwert des Essens in der
tirkischen Gesellschaft eingegangen. AufRerdem wurde der Herkunft einzelner
Speisen nachgegangen, sowie der Tendenz eines Nationalismus in den Kichen. Es
wurden 140 Rezepte aus der Zeitschrift Yemek ve Kiltiir ins Deutsche Ubersetzt
und nach ihren regionalen Besonderheiten untersucht. Im Zuge dessen wurde ein
naherer Blick auf religiose und gesellschaftliche Feste bei denen spezielle
Gerichte serviert werden gerichtet. Im Anhang findet sich ein Interview mit Musa

Dagdeviren, der zu Themen der tiirkischen Kiiche befragt wurde.
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