


Von Spieflen, Kohle
und Legenden — eine

erste Begegnung
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Besuch bei einer
Legende: Wo der Dreh-

spief erfunden wurde
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Wohin? Wohin besser
nicht? Wie man ein

gutes Kebap-Restaurant
findet

» Seite 13
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» Von SpieBen, Kohle und Legenden

VON SPIESSEN, KOHLE UND

LEGENDEN

»Nur zu, wir essen ja auch Wiirste. Das ist doch auch nichts anderes«, sagt
Banu und lachelt ermunternd. Sie hélt ein aufgeschnittenes WeiBbrot mit
Fleisch- und Gemiisewiirfeln in der Hand, das angenehm herzhaft duftet,
wiirzig wie gegrillter Speck. BloB nicht dran denken, was drin ist.

Und Banu hat ja Recht, zum bloflen
Gucken ist hier schlie8lich niemand
gekommen. Also: zubeiflen — und
kauen! Im Mund mischen sich
knusprige Fleischstiicke mit zarten,
mit knackigem griinen Paprika,
fruchtigen Tomaten und weichem
Brot. Scharf nach Chili und wiirzig
nach Oregano schmeckt das Ganze
im ersten Moment, auf den zweiten
Biss erst entfaltet das Fleisch sein
herbwiirziges Aroma, und ganz zum
Schluss kommt eine zarte, sehr
milde Siifle. Kokoreg: Das sind ge-
grillte Innereien vom Schaf, um-
wickelt mit Darm, ein Klassiker
unter den Snacks auf den Straflen
der tiirkischen Hauptstadt.

Ein wenig Mut braucht es schon,
um an dieser kulinarischen Stadt-
fithrung durch Istanbul teilzuneh-
men. »Die Albaner, die in Griechen-
land lebten, haben  Kokoreg
erfunden, und die Griechen haben
es dann in die Tiirkei gebracht,
erklirt Banu und nimmt noch

einen herzhaften Biss von ihrem
Innereien-Sandwich. Banu Ozden,
31, mit wippendem, dunklem Zopf
und im beigen Rock, arbeitet fiir
das »Istanbul Culinary Institute«
und unternimmt mit Besuchern
Essens-Spazierginge durch die Bo-
sporusmetropole. Wie vielfiltig die
tiirkische Kiiche ist, das will sie
ihren Besuchern zeigen.

Tirkische Kiiche? Vielfalt? Den
meisten Deutschen fillt zu diesem
Thema erstmal nur Doéner Kebap
ein, und zwar die eingedeutschte
Variante: Jenes Fladenbrotsandwich
mit Fleisch — oft von zweifelhafter
Qualitdit — Salat und schwerer,
wiirziger Sofle, das mit dem tiirki-
schen Original herzlich wenig zu
tun hat.

Was aber ist dann eigentlich ein
»echter« tiirkischer Doner Kebap?
Wer hat ihn wann und wo erfun-
den? Und welche Leckerbissen brut-
zeln hier, im ehemaligen Osmani-
schen Reich, noch auf den Grills

Kleine Keb ap- Kunde Kebap ist der Oberbegriff fiir gegrilltes

Fleisch. Im Folgenden die wichtigsten Zubereitungsarten: -




» Von SpieBen, Kohle und Legenden

Gute Adressen 1ms Essen

ISTANBUL CULINARY
INSTITUTE

Merutiyet Cad. 129

Tepebai-Beyolu, Istanbul

Tel: 0212 /251 22 14
www.istanbulculinary.com

Das Institut bietet Kochkurse, kulinarische

und an den Spielen? Ein kulinari-
scher Streifzug durch die Restau-
rants, einfachen Lokantas und zu
den Dénerbuden und Straflenver-
kdufern am Bosporus, eine Ge-
schichte iiber die Tiirken und ihre
Fleischeslust.

Unterwegs mit Banu
»Buyurun! Buyurun! — Bitte! Bit-
tel«, ruft der Hindler im weiflen
Kittel. Er bietet schwarz glinzende,
mit Reis gefiillte Miesmuscheln feil.
»Hogeldiniz -  Willkommenlx,
schmettern die Kellner vor den
Restaurants jedem, der vorbei-
kommt, entgegen, und wetteifern
um die Kundschatft.

Balik Pazari, der stindige Fisch-
markt. Es ist Freitagnachmittag in
Beyolu, hier schligt das Herz der
Bosporusmetropole, nirgendwo ist
Istanbul westlicher. Noch nachts

Stadtspaziergange und Gourmet-Reisen an,
zum Beispiel zur Wein- oder Olivenernte. Im
»Enstitii Restoran« servieren die Schiiler der
Profi-Kochklassen ihre Gerichte. Dort werden
auch Obst und Gemiise vom ebenfalls insti-
tutseigenen Bauernhof und Hausgemachtes
wie Marmeladen verkauft.

um vier dringen sich an den
Wochenenden = Menschentrauben
auf den Straflen. Nun sind es
flanierende Pirchen, Hausfrauen
mit gestreiften Einkaufstiiten, Tou-
risten mit Fotoapparaten um den
Hals, die durch die Gassen schlen-
dern. »In ein paar Stunden, wenn
sie vom Feiern und Trinken kom-
men, werden sich die Leute an den
Kokore¢-Stinden nur so dringelng,
erzdhlt Banu, »weil Kokore¢ an-
geblich gegen den Kater hilft.«

Jetzt ist es noch ziemlich leer hier.
Banu steht an der Ecke zur Nevi-
zade-Strafle, in der sich eine Bar an
die andere reiht, vor einem Koko-
reg-Stand. Waagerecht dreht sich
ein langer Spiefl iiber glithender
Holzkohle. Darauf eine dicke Rolle
aus Fleisch, umspannt von den
knusprig gebratenen Darmfiden.
Einen zweiten Innereienbraten

Rezept kommt.

a Adana Kebap Am SpiefS gegrilltes, scharf gewiirztes Hackfleisch,
benannt nach der siidosttiirkischen Stadt Adana, aus der das




Nur echt vom Holzkohlegrill und handgeschnitten!

schneidet der Kokore¢-Verkiufer
gerade auf, zerteilt ihn mit schnel-
len Schnitten in kleine Stiicke.
Innen ist die Rolle ganz hell und
sieht ein wenig wabbelig aus. »Das
sind die fettigeren Teile«, sagt Banu
und bemerkt den kritischen Ge-
sichtsausdruck. »Aber das Fleisch
wird zweimal gegart, erst am Spief3,
nun kommt es noch einmal auf die
heifle Platte, dabei schmilzt das Fett
und gibt zusitzlich Geschmack.«

Banu ist in Istanbul geboren und
urspriinglich Wirtschaftwissen-
schafterlin. »Die Begeisterung fiirs
Essen habe ich von meiner Grof3-
mutter«, erzihlt sie. In den USA hat

Banu Management studiert und
spiter als Geschiftsfithrerin eines
italienischen Restaurants in Boston
gearbeitet, dann kehrte sie in die
Tiirkei zurtick und begann ihren
Job beim Institut, wo sie unter
anderem die kulinarischen Stadt-
fithrungen macht. Diejenige zum
Thema »Street Food« — ein Spazier-
gang zu den besten Straflenhdnd-
lern des Viertels — ist ziemlich neu
im Programm. FEine Journalistin
fragte dazu an, was auch fiir Banu
ziemlich neu war. Sie begann zu
recherchieren: streifte durch die
Straflen, sprach mit den Hindlern,
lief} sich alles ganz genau zeigen

C Ciger bringt Abwechslung: ein Kebap mit Leber.






