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Geschichte der turkischen Kuche

Die turkische Kuche gehort
neben der franzdsischen,
italienischen und auch der
chinesischen Kuche zu den
bedeutendsten der Welt.

In ihr finden sich asiatische,
speziell arabische als auch
westliche Einflusse. Diese
Vielfalt und dieser Reichtum
der turkischen Kuche lasst
sich vor allem auf die Aus-
dehnung des Osmanischen
Reiches zuruckfuhren.
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Geschichte der turkischen Kuche

Abgesehen von den Einflissen der osmanischen Kiche standen bereits neben Milch Lebens-
mittel wie Joghurt und Kebab schon bei den asiatischen Turkvolkern (Nomaden) auf der
Speiseliste. Hinzu kamen die vielfaltigen Interaktionen mit befreundeten oder tributpflichtigen
Nachbarvdlkern, nicht zu vergessen die Einflisse Uber den Handel mit Nachbarstaaten wie
insbesondere Uber die wichtigste Handelsroute, die Seidenstralie.

Im spaten 19. Jh., etwa gegen Ende des Osmanischen Reiches, gab es in der tlrkischen Kiiche
verstarkt Einflisse aus dem Westen. Besonders die franzdsische Kultur fand viele Anhanger
und so machten sich auch Veranderungen in der Esskultur bemerkbar.

Obwohl Obst und Frichte aus der Neuen Welt vergleichsweise spat ihren Weg in die Turkei
fanden, sind mittlerweile insbesondere Kartoffeln und Tomaten ein bedeutender Bestandteil der
heutigen turkischen Kuche.

18.04



UNIVERSITAT HOHENHEIM -

Regionale Unterschiede

Westen (Agiis, Marmara, Mittelmeer)

Der Westen der Turkei ist stark gepragt von der osmanischen Kiche. Vorwiegend wird Olivendl
verwendet, aullerdem wird Reis gegenuber Bulgur bevorzugt. Auffallend ist der starke Gebrauch
von Gemuse und auch Fisch wird regelmafig verzehrt.

Schwarzmeerregion

In der Schwarzmeerregion wird extensiv Fisch verzehrt, aber auch Mais (Maisbrot) als auch
Grunkohl (Sarma) finden haufige Verwendung.

Anatolien

Der Kern der Turkei, Anatolien, zeichnet sich durch seine Vielfalt an Teiggerichten und dem
generell hohen Verzehr von Getreide, Fleisch und Bohnen aus.
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Regionale Unterschiede

(Sud-) Osten

Im (SUd-) Osten der Turkei steht der vermehrte Verzehr von Fleisch (z.B. Cig kéfte) als auch der
vielfaltige Gebrauch von Gewdurzen im Vordergrund. Im Vergleich zum Westen wird vorwiegend
Butter fur die Zubereitung von Speisen verwendet. Zudem wird Bulgur statt Reis bevorzugt.

(Nord-) Zypern

Eine zypriotische Kiche in diesem Sinne existiert nicht. Nord-Zypern ist durch die turkisch-
zypriotische Bevolkerung gepragt von der turkischen Kuche, wobei ein generell grolder Einfluss
der Mittelmeerregion und der mediterranen Klche zu spuren ist. Fisch und Meeresfrichte sind
sehr verbreitet. Eine typisch zypriotische Spezialitat ist der Hellim Peyniri, der gebraten gegessen
wird.

Oft spiegelt sich die vorherrschende Regionalitat einer Speise oder eines Gerichtes in dessen
Namen wieder wie z.B. Adana Kebab.
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Fruhstuck

Die Grundkomponenten eines klassischen turkischen Frihstlickes bestehen aus: Brot, Tee
(vorwiegend Schwarztee), eingelegten Oliven und Kase. Das eher schlicht wirkende Fruhstick
kann nach Belieben durch Salate, Geback wie unter anderem ‘Pogaca’ und ‘Simit, Suppen,
‘Pastirma’, ‘Sucuk’, ‘Menemen’, Honig oder auch durch eine Vielzahl verschiedener Marmeladen

erweitert werden.

Pogaca
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Speisen und Getranke
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Getranke Suppen Meze Hauptgerichte | Nachspeisen
Kaffee Yayla ¢corbasi Dolma Pilav (Reis/Bulgur) Kiinefe
Tee (Joghurtsuppe) Humus Glveg Kabak tatlisi
Ayran Mercimek Joghurt Imam bayildi (KlrbissuRpeise)
Salep corbasi Haydari Kebab Lokum
Boza (Linsensuppe) Cacik Gebratenes Glillag
Serbet Tarhana g¢orbasi | Salate Pide Kadayif
Raki Ezogelin ¢orbasi igli Kéfte Okra Helva
Salgam Iskembe c¢orbasi Cig Kofte Manti Baklava
(Rubensaft) | (Kuttelsuppe) Borek Sulu yemekleri Kazandibi
Kisir Siitlag
Kizartma (Milchreis)
Saksuka Pekmez
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Getranke

Ayran (Joghurtgetrank mit Salz)

Ayran kann sich je nach Region in seiner Zubereitung unterscheiden.
Als Erfrischungsgetrank ist Ayran neben Softdrinks wie Cola und
Sprite ein beliebtes Alltagsgetrank. Getrunken wird er ganzjahrig und
zu fast allen Mahlzeiten.

Salep

Salep ist ein heilRes Getrank, das aus einem Pulver, bestehend aus
Orchideenknollenstarke, vermengt mit Wasser oder Milch, aufgekocht
wird.

Das Pulver aus den Orchideenknollen findet ebenfalls in der Eis-
herstellung (Maras-Eis) Verwendung.
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Getranke

Kaffee

Fur einen turkischen Kaffee wird das Kaffeepulver direkt mit der
gewlnschten Zuckermenge im Cezve mehrmals aufgekocht.

Nach dem ersten Aufkochen, bei dem der spatere Kaffeesatz auf die
Tassen verteilt wird, folgt das dreimalige Aufkochen und das
anschlieRende Verteilen in die entsprechenden Kaffeetassen.

Kaffee hat einen bedeutenden kulturellen und soziologischen Aspekt,
der sich in der turkischen Kultur in unterschiedlichster Form
widerspiegelt (Kaffeehauser, beim Hand anhalten).

Turkischer Kaffee
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Hauptzutaten in der turkischen Kuche

Das Fleisch, welches in der turkischen Kuche in der Regel
am Haufigsten verwendet wird, stammt vom Lamm, dem
Rind oder Huhn.

Auberginen, Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Linsen,
Bohnen, Tomaten, Oliven kommen in vielen Gerichten vor.

Pistazien, Walnusse, Mandeln, Haselnusse und Kastanien Knoblauch.
werden nicht nur gern pur verzehrt, sondern oft auch fur
SuRspeisen als Fullung oder Garnitur genutzt.

Petersilie, Kummel, Pfeffer, Paprika, Minze, Oregano,
Chili, Thymian und Piment sind nur einige der vielen
Gewdlrze, die verwendet werden.

Verschiedene Gewurz- und Teesorten.
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Suppen

Tarhana c¢orbasi

Diese cremige Suppe besteht aus Tarhana-Pulver. Das Pulver wird
aus einer fermentierten Paste aus Joghurt, Hefe, Mehl und roter
Paprika hergestellt.

Tarhana.

Yayla corbasi

Diese Suppe, bestehend aus Joghurt, Reis und Ei, wird oft mit
Minze verfeinert.

Mercimek corbasi

Diese Suppe wird aus roten Linsen und gedinsteten Zwiebeln

hergestellt, welche mit Mehl eingedickt und gern auch mit Paprika-
Flocken gewurzt wird. Yayla g¢orbasi.
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Meze

Borek

Borek gibt es in verschiedenen Varianten und ist eher ein Sammel-
begriff fur Gerichte, deren Grundlage der Yufka-Teig ist. Dieser
besteht aus Mehl, Wasser und Salz. Die Fullung kann aus Fleisch,
Gemiuse oder Schafskase gefertigt werden (Sigara boéregi, Su
boregi,...).

Haydari
Es ist eine Art Joghurt, der mit Krautern und Knoblauch gewurzt ist.
icli kofte

Es sind mit Hackfleisch gefullte Bulgur Klolke, die gebacken oder

gekocht werden. I¢li kotte.
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Hauptgerichte

Manti

Bei diesem Gericht handelt es sich um kleine, mit

Hackfleisch geflllte Teigtaschen.

Zudem Hackfleisch erfolgt zunachst die Zugabe von
Joghurt (oft mit Knoblauch), danach eine (scharfe)
Tomatenso’e und geschmolzene Butter. Nach
Belieben kann das Ganze mit gerebelter Minze
bestreut werden.

Manti wurden von nomadischen Turkvolkern aus
Asien mitgebracht und sie sind mit den koreanischen
Mandu und den chinesischen Baozi zu vergleichen.

UNIVERSITAT HOHENHEIM -

Manti mitTomatensoRe und Joghurt.
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Hauptgerichte

Sulu yemekleri

Wortlich Ubersetzt sind es "wasserige Gerichte". Diese
Bezeichnung umfasst die am meisten verbreiteten Gerichte in
der Turkei, bei welchen es sich um wasserige, eintopfartige

Gerichte handelt.

Die gangigsten Gewdurze, die hierfur verwendet werden, sind
Salz, Kimmel, Pfeffer, rote Paprika, Chilipulver, Minze,
Zwiebeln und Knoblauch.

Einige Beispiele fur Sulu yemekleri sind Taze faslilye (grune
Bohnen), Kuru fasdlye, Tirlii (gemischtes Gemuse), Nohut
(Kichererbsen), Sulu kéfte, Tas kebabi, Give¢ und Bamya
(Okra).

[15]

Taze faslilye.
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Hauptgerichte

Kebab

Zu Kebab zahlen allgemein Fleischgerichte, die Uber Feuer
gebraten werden. In den verschiedenen Varianten herrscht

eine ausgepragte Regionalitat, die sich auch im Namen
widerspiegelt. Kebab wird u.a. am Spiel® gebraten, aber auch

auf Grillrost, im Holzofen oder in speziellen Mulden.
Zu Kebab wird oft Fladenbrot, Pide, Lavags und Salat gegessen.

Bevorzugte Getranke dazu sind Ayran und Salgam (sauerlicher
Rubensaft).

Beispiele fur Kebab-Gerichte sind Adana kebabi, Urfa kebabi,
Beyti kebabi, lzgara kebabi, Cag kebabi, Doner Kebab,
Iskender kebabi, Kuyu kebabi, etc.

Iskender kebabi.
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Nachspeisen

Lokum (Turkish Delight)

Lokum ist eine weiche SuRigkeit, die aus Wasser, Weizen-
starke, Zucker und verschiedene Aromen wie z.B. Rose oder
Pistazie hergestellt wird. Lokum besitzen eine gro3e Formen-
und Farbenvielfalt.

Pekmez (Traubenmelasse)

Pekmez stellt eine sulRe, dickflissige Masse aus gekochtem,
konzentriertem Fruchtsaft dar, der aus Trauben, Maulbeeren,
Pflaumen oder Granatapfeln gewonnen wird.

Pekmez wird neben Honig zum SufRen benutzt und kann zu
Cevizli sucuk (in pekmez eingetauchte Walnussstrange) und
pestil (Frichteleder) weiterverarbeitet werden.

Verschiedene Lokum und Pekmez.
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Nachspeisen

Baklava

Baklava ist eine Suldigkeit aus vielen (ca. 20-50) extrem dinn ausgerollten Teigschichten, deren
Fullung sehr variabel ausfallt. Neben Pistazien, Walnussen und Haselnussen wird auch Kaymak,
eine Art Rahm, als Fullung verwendet.

Die Teigschichten werden nach dem Backen mit einer heil3en Zuckerlésung ubergossen.

Baklava ist sehr aufwendig in der Herstellung. Generell wird Baklava zu Schwarztee serviert.

Baklava mit Pistazien. Baklava.
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Nachspeisen

Kadayif

Die Nachspeise ist eine Teigmasse, bestehend aus Wasser
und Mehl, welche zu feinen Faden verarbeitet und um die
Fullung, z.B. aus Mandeln, gewickelt und gebacken wird.
Nach dem Abkuhlen wird alles mit Zuckersirup Ubergossen.

Kunefe Kadayif.

Kunefe ist eine Variante des Kadayif, die mit Kase gefullt und
heil} serviert wird. Als Beilage kommen entweder eine Kugel
Eis oder ein Stuck Kaymak oben drauf.

Klinefe.
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Kleiner Exkurs

Seker bayrami (Zuckerfest)

Zum Zuckerfest, welches nach dem Fastenmonat Ramadan
stattfindet, werden eine Vielzahl verschiedener SuRigkeiten
und Gerichte wie Kadayif, Baklava, Butterkekse, Huhn, Pilav

und Suppen angeboten und verzehrt.

Kurban bayrami (Opferfest)

Bei einem der wichtigsten islamischen Feste werden Gerichte
aus dem Fleisch des Opfertieres, meist als kavurma (im
Deutschen: Geschmortes), zubereitet.

Kavurma aus Ziegenfleisch.
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Kleiner Exkurs

Asure

Es handelt sich um eine Art spezieller "Pudding”, ohne
ein festgelegtes Rezept, der an Freunde und Nachbarn
verteilt wird. Zu den gelaufigen Hauptzutaten gehoren
u.a. Kichererbsen, Graupen, Bohnen, getrocknete
Fruchte, NUsse und Granatapfel. Als Garnitur werden

gerne Zimt, Walnusse oder Pistazien verwendet.

Asure.

Todesanlasse

Bei Todesanlassen wird im Haus der verstorbenen Person eine besondere Art von Helva verzehrt,
welche irmik helvasi genannt wird. Diese SiiRigkeit besteht aus Zucker, GrieR, Butter und Pinien-
kernen.
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