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Tapas a la Turka
Ursprd(-Jn;inch wurden die Meze, wie die Kostlichkeiten in kleinen Portionen in der

Turkei genannt werden, erfunden, umin Happchen zum Raki gereicht zu werden.
In Istanbul hat sich aus den Snacks eine eigene kulinarische Kultur entwickelt
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Eine Meze-Tafel ist immer
bunt gedeckt, die Melo-
nen mit Schafskase sind
obligatorisch. Die Frische
der Melonen, die Wiirze
des Kases und der athe-
rische Raki bilden einen
angenehmen Dreiklang
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Die StraBenbahn hat ordentlich Patina und unser Autor (zweiter von links) einen guten Grund, im Dienst zu trinken.

Der Koran verbietet eigentlich den Alkohol, erwahnt dabei namentlich allerdings nur den Wein. Welch ein Gliick fiir den

Raki, die Meze und das junge, lebensfrohe Istanbul
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uhabbet ist ein faszinierender
Begriff. Er hat ganz unter-
schiedliche Bedeutungen. Er

meint Liebe, er meint Freundschaft, er
kann aber auch einen Schwatz meinen
genauso wie eine intelligente Konversa-
tion. Aber all das sind viel zu schlechte
Ubersetzungen. Man kann in Istanbul
Stunden verbringen, um sich dieses
Wort erkliren zu lassen, am besten an
einer grofRen Tafel mit vielen Leuten, bei
Raki und kleinen Tellern mit Vorspei-
sen, die man am Ende gar nicht mehr
zihlen kann. Es liuft unweigerlich dar-
auf hinaus: das Gesprich um einen her-
um, das Lachen vom Nebentisch, das
Lied, das draufien auf dem Balkon an-
gestimmt wird, dieses frohlich perlende
Stimmengewirr, das auf- und abbran-
det wie die Wellen an den Mauern der
Bosporus-Stadt. Das alles ist Muhabbet.
Eine Welt.

Und ihre Heimat ist die Meyhane.
Unter dem Galata-Turm im gleichnami-
gen Altstadtviertel reiht sich eines die-
ser Lokale an das andere. Lange Tische,
weifle Tischdecken, neben dem Gedeck
die schlanken Raki-Gliser. Meyhane
heifdt ibersetzt Trinkhaus. Urspriinglich
wurden hier kleine Gerichte zum Alko-
hol gereicht. Doch inzwischen hat sich
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aus den Snacks eine eigene kulinarische
Kultur entwickelt — die Meze-Tafel.
Miisste man sie als ein eigenes Gericht
charakterisieren, bestiinde sie aus Essen,
Reden und Trinken. Und alle sind gleich
wichtig. Es sind die drei Grundzutaten
der Muhabbet, also der Reihe nach:

Meze nennt man in der Tirkei
kleine Vorspeisen. Es gibt unendlich
viele davon. Im Asmali Cavit, einem
noch ganz traditionellen Lokal ein paar
Schritte von der Istiklal Caddesi mit
seiner historischen Straflenbahn ent-
fernt, fihrt der Wirt Cavit Bey viele
Giste personlich an die Vitrinen statt
ihnen eine Karte zu reichen. Ehrwiir-
dige Holztische und antike Istanbuler
Stadtansichten mit der Galata-Briicke,
der Hagia Sophia oder vom Basar hin-
gen an den vergilbten Wiinden.

Doch die Patina firbt nicht aufs Es-
sen ab. Typisch, aber nicht verstaubt ist,
was auf drei Ebenen in den Auslagen
liegt: Salate aus Seegras, dicken und
griinen Bohnen, gefiillte Weinblitter,
dann Patlican, das obligatorische Mus
aus gerducherten Auberginen, hierzu-
lande eher bekannt unter der arabischen
Bezeichnung Baba Ganoush. Natirlich
Bulgur-Salat, das Pendant zu Cous-
cous, nur schmeckt der tiirkische Wei-

zengriefl etwas korniger und nussiger.
Auflerdem Fleisch und Fisch: Pikante
Lammleber mit Biber, also Chiliflocken
bestreut, leicht sauer eingelegter Bonito,
frittierte Muscheln und gegrillte Okto-
pusarme. Und das ist, versichert Cavit
Bey, nur ein minimaler Ausschnitt aus
der Meze-Welt. Sein Lokal ist dafiir
bekannt, Gisten selten einen speziellen
Waunsch zu verweigern. Wobei man sich
kaum vorstellen kann, dass das grofle
und stiindig nach Saison wechselnde An-
gebot tiberhaupt Wiinsche offen lésst.

Melonen, Kase, Brotkorb und
Raki bilden fiir Tiirken einen
melodischen Dreiklang

Der erste Gang des Meze-Abends
besteht aus Melonen und Weifikiise.
Auch im Asmali Cavit sind sie so ob-
ligatorisch wie der Brotkorb. Melonen,
Kise und Raki bilden fiir Tiirken einen
Dreiklang — so melodisch und gefeiert
wie in Italien Tomaten, Mozzarella und
Basilikum. Die blumige Stifle der Me-
lone, der wiirzige Schmelz des Schafs-
kises, kombiniert mit der #therischen
Wiirzigkeit des Anisschnapses — im
Grundsatz ist ein ganz ihnliches Kon-
zept wie bei der Caprese. Doch es gibt
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einen Unterschied: Zwischen Adria und
Tyrrhenischem Meer feiern Kise und
Kriuter die Tomate. Am Bosporus hin-
gegen verschmilzt das Trio zu ungeahn-
ter Harmonie: Kise und Melone mil-
dern die bittere Schirfe des Alkohols.
Es ist nur ein siifler Hauch von Anis,
der tiber den Gaumen zieht. Und man
darf den Verdacht haben: Auch geiibte
Raki-Connaisseure gonnen sich fir den
bittersifen Lakritzgeschmack einen
weichen Anlauf.

Womit wir bei der zweiten Zutat
der Meze-Tafel wiren, dem tiirkischen
Nationalgetrink. Uber Raki lisst sich so
viel sagen, dass man Biicher fullen kann.
Und vor einigen Jahren ist tatsichlich
eine Enzyklopidie zu dem erschienen,
was die Tiirken Léwenmilch nennen.
Eintausendachthundert Eintrige fasst
das Buch und lisst kaum eine Frage of-
fen. Eine Uberraschung fiir jeden, der
Raki: nur fiir einen der vielen Vertreter
des Anisschnapses rund um das Mittel-
meer gehalten hat, eben Ouzo, Arak,
Sambuca, Absinth oder Pastis. Tiirken
sagen: Aber unserer ist der ehrlichste.
Im Land gilt seit zehn Jahren sogar ein
Reinheitsgebot. Was sich Raki nennen
will, muss aus Trauben gebrannt sein
und darf nur Anis enthalten, alles tiirki-
scher Herkunft selbstverstindlich. Sif3-
holz oder Sternanis, Fenchel, Wermut
oder Zimt, all das, was die Kriutermi-
schungen in den anderen Lindern aus-
macht, muss beim Raki1 wegbleiben.

Das ist vielleicht auch ein Grund,
warum das Raki-Sortiment der Tiirkei
tiberschaubar geblieben ist, seit Anka-
ra das Alkoholgeschiift vor zwélf Jah-
ren freigegeben hat. Yeni Raki, der neue
Raki, der schon seit 1937 existiert, ist an
der Meze-Tafel der Monopolist geblie-
ben. Daneben gibt es etwa ein Dutzend
anderer Sorten, mal im Holzfass gelagert
oder nur aus frischen Trauben gebrannt
wie der Tekirdag, der neben dem Yeni
Raki inzwischen auch in Deutschland
erhiltlich ist. Der Yeni Resi eine neue
Submarke von Mey, dem tiirkischen
Marktfihrer, hebt sich geschmacklich
am meisten von der Konkurrenz ab. Die
Anissamen sind handverlesen und stam-
men frisch aus der ersten Ernte. Das ver-

leiht dem typischen Lakritzaroma noch
einen Hauch Fruchtigkeit und Frische.
InIstanbul gebietet die Ehrerbietung
vor dem Getrink, dass man nicht wih-
lerisch ist. »Raki«, sagt Aylin Oney Tan,
»ist ein demokratisches Getrink. In jeder
Flasche ist das Gleiche und jeder bekommt
das Gleiche.« Und ihre resoluten Augen
verziehen sich zu einem Licheln. Tan
ist eine im ganzen Land bekannte Koch-
buchautorin und selbstverstindlich auch
Expertin fiir den Anisschnaps. Sie er-
klirt, warum fiir viele Tirken, vor allem
Istanbuler, der Schnaps den Geschmack
von Freiheit hat. In der muslimischen
Tiirkei ist das mit dem Alkohol so eine
Sache. Der Koran verbietet Alkohol,
auch wenn wortwortlich nur von Wein
die Rede sei, sagt Tan. Zu allen Zeiten

Raki ist demokratisch. In jeder
Flasche ist das Gleiche und
jeder bekommt das Gleiche

gab es Versuche der Prohibition und erst
recht, seitdem die islamisch-konservati-
ve AKP regiert. Prisident Recep Tayyip
Erdogan ist ein strikter Abstinenzler.
Erst vor zwei Jahren kam es wieder zum
Kulturkampf, weil Erdogan den Aus-
schank stark einschrinken wollte.

Aber der Prisident hat einen miich-
tigen Gegner. An den Raki-Tafeln ist
die Erinnerung an Mustafa Kemal, den
Staatsvater, besonders lebendig. Ata-
tiirk ist einer der berithmtesten Raki-
Trinker der Tiirkei. Und der Legende
nach konnte er bei dem Getriink nicht
ohne Essen sein. Mindestens eine Scha-
le weiler gerosteter Kichererbsen muss-
te neben dem Glas stehen.

Hoért man Aylin Tan nur ein paar
Minuten zu, kann man sofort verstehen,
warum sie sagt, an der Raki-Tafel werde
jeden Tag neu die Welt gerettet und an
erster Stelle die Tiirkei. Das Tischge-
sprich ist die dritte Zutat. Und sie hat in
ein Restaurant gefiihrt, das fir die Kon-
versation an der Tafel beriihmt ist. An
der Tiir empfingt Bayram Aydindogan,
trotz seiner sechsundachtzig Jahre die
Noblesse in Person. Das Menjou-Birt-
chen ist schon stark ergraut, aber das Al-
ter hat seiner aufrechten Haltung nichts

angetan. Ein Bild von ihm — nur vierzig
Jahre jiinger — hingt in Schwarz-Weif§
an der Wand gegeniiber. Sein Restaurant
Sevig liegt in der Cigek Pasaji — die mit
Glas iiberdachte berihmte Jugendstil-
Passage ist nicht nur fiir Touristen das
Herz der Istanbuler Meyhane-Szene.

An den Winden seines Lokals ist
eine kleine Kulturkunde der Raki-Tafel
zu besichtigen. Karikaturen, Fotos und
Zeitungsausschnitte sind da gerahmt.
Viele zeigen Literaten, Historiker und
Architekten an einem langen Tisch ver-
eint und der weifllichen Flissigkeit vor
sich im Glas. Es sind allesamt Grofien
der Istanbuler Intelligenzia, meint Tan.
Und einer sticht immer wieder dar-
aus hervor: Aydin Boysan, ein kleiner
Mann hinter einer groflen Hornbrille,
inzwischen dreiundneunzig, Architekt,
Humorist und der gréfite noch lebende
Muhabbet-Philosoph: »Fiir Rak: braucht
es mindestens zwei Personen«, ist so ein
Satz von ihm. »Seben Sie, iibersetzt Ay-
lin Tan, »an der Raki-Tafel geht es ums
Teilen. Die Teller mit den Meze werden
herumgegeben, das Brot und auch der Al-
kohol. Auch bei den Gesprichen ist wichtig:
Jeder kiimmert sich um das Woblergehen der
anderen. Es ist eine Sharing-Kultur. Wie
wollte man die verbieten?«

Civan Er koénnte der Sohn von
Cavit Bey und der Enkel von Bayram
Aydindogan sein. Er war viele Jahre
Kiichenchef im Changa, das unter den
besten flinfzig Restaurant gelistet wird,
und hat sich nun den Meze zugewandt.
Seine Yeni Lokanta hat nichts Taver-
nenhaftes wie das alte Asmali Cavit, das
nur ein paar Schritte entfernt liegt. Der
Raum ist licht, die Bar meterlang, ma-
ritimes Tiirkis strahlt von den Kacheln
auf den Tischen. Hier kénnte man Ta-
pas aus aller Welt servieren.

Und tatsiichlich gilt der Sechsund-
dreiffigjihrige als Anfiihrer junger Is-
tanbuler Kéche, die die Meze-Kultur
auf ein neues Niveau heben. Ein Mo-
dernisierer? Den Begriff mag Civan Er
nicht so sehr: »Ich halte mich an Tradi-
tionen, die Hunderte von Jahren bekannt
sinde«, sagt er. Der Mann, der etwas von
dem jungen Bud Spencer hat, will liecber
seine Gerichte sprechen lassen.
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Doch kaum jemand benutzt so ra-
dikal wie dieser Koch einheimische
Produkte und bereist dafiir ganz Ana-
tolien. Zum Beispiel Yanik Yogurt, den
verbrannten Joghurt aus Denizli mit
seinem siifilich-rauchigen Geschmack.
Er kombiniert thn mit Mant:, den tiir-
kischen Ravioli, die mit getrockneten
Auberginen gefillt sind, macht daraus
Eis oder mischt ihn mit Brunnenkresse.
Viele seiner Meze muten auf den ersten
Blick an wie Klassiker und entpuppen
sich doch als etwas vollig Neues. Mu-
hammara etwa, ein sehr bekannter Dip
aus Paprika und Walniissen: Civan Er
erweitert ihn um Karotten und Ingwer.
Und egal ob ein Joghurt-Dip, knusprig
frittierte Zucchinibliiten, der im Brot-
ofen geschmorte Ochse oder die iiberaus
stiflen Desserts: Jedes Gericht hat seinen
eigenen Charakter und tiberwiltigt den
Mund mit Aromen.

Civan Er hat natiirlich auch Wein
auf der Karte, aber erst bei ihm versteht
man so richtig die zweite Funktion des
Raki auf der Meze-Tafel. Es ist der glei-
che Effekt, den eingelegter Ingwer beim
japanischen Sushi hat. Der Anis reinigt
und erfrischt den Gaumen. Ein Neut-
ralisator? Der Koch lichelt. Und lisst
seine Gerichte sprechen. el

1. KAROTTEN MIT INGWER
(ZENCEFILLI HAVUCG)
FUR 12 PERSONEN

3 kg Karotten, grob gestiickelt
120g Ingwer

4-5 Knoblauchzehen

250 ml Olivenol

250 ml Zitronensaft

1 TL Cumin

1 getrocknete Chili

4009 Walniisse, gehackt

Salz

Karotten bei 200 Grad im Ofen rosten,
bis sie innen weich sind. Herausnehmen
und abkihlen lassen. Mit den Ubrigen
Zutaten, auBer den Walnussen, in der
Kichenmaschine mixen, zum Schluss
die Walnisse mit einem Loffel dazumi-
schen. Abschmecken und servieren.
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Der Istanbuler Koch Civan Er will die Meze-Kultur modernisieren und auf ein
neues Niveau heben. Ihm verdanken wir auch die nachfolgenden Rezepte
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Zweimal Pudding,
unten in panierter Form
und an Vanilleeis. Tir-
kische SuBspeisen sind
kompromisslos sii3 und
angenehm schwer
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2. KIRSCH-BULGUR
(VISNELI KISIR)
FUR 12 PERSONEN

7009 Sauerkirschen, gesaubert und
entkernt

500g¢g feinkorniger Bulgur

200g Tomaten, gehackt

2 Friihlingszwiebeln, gehackt

1 Knoblauchzehe, gerieben

1 Bund Minze, fein gehackt

1 Bund Petersilie, fein gehackt

30g Granatapfelsirup

30ml Zitronensaft

100 ml Olivenol

1 TL Cumin

Salz

schwarzer Pfeffer

1. Kirschen in der Kiichenmaschine mixen,

durch ein feines Sieb streichen und
Kirschsaft auffangen.

2. Bulgur in eine Rihrschissel geben
und den Kirschsaft dartbergieBen. Ca.
15-20 Minuten warten, bis die Flussigkeit
aufgenommen ist, dann die Ubrigen Zu-
taten hinzugeben und gut durchmischen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.

3. GRUNE BOHNEN MIT
»VERBRANNTEM« JOGHURT
(YANIK YOGURTLU CALI
FASULYESI)

FUR 12 PERSONEN

1kg griine Bohnen, je in 3-4 Stiicke
geschnitten und im Ofen gerostet

2509 »verbrannter« Joghurt

100 g griechischer Joghurt, ent-
wassert

50¢g eingelegte Paprikaschote

1 TL Sonnenblumendl

1 TL Chilis, zerstoBen

1 Knoblauchzehe, gerieben

kraftige Prise Cumin

10g Ingwer, gerieben

Salz

Pfeffer

etwas Chiliol

Alle Zutaten in eine Schussel geben und

gut durchmischen. Zum Servieren etwas
Chiliél dartbertraufeln.
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4. MAHLEB-PUDDING MIT
KURBISSIRUP (MAHLEPLI
PELTE VE BALKABAGI SOS)
FUR 6 PERSONEN

Pudding

212 Blatt Gelatine

4509 Sahne

600g Milch

6 Eigelb

120 g Puderzucker

2 TL Mahleb (gemahlene Felsen-
kirschkerne)

3509 weiBe Schokolade, geraspelt

Kiirbissirup
1kg Kiirbis
Zucker

1. Gelatine ca. 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Wahrenddessen
Sahne, Milch, Eigelb, Zucker und Mahleb
in einen Topf geben und sanft erhitzen,
aber nicht brodeln lassen.

2. Gelatine aus dem Wasser nehmen,
ausdricken und mit der Schokolade
zur heiBen Sahnemischung geben.
Unter Rihren auflésen und das Ganze
20-30 Minuten abkuhlen lassen. Die
Mischung durch ein Sieb in 6 Glaser
fullen und mindestens 3 Stunden aus-
kihlen lassen.

3. Fur den Kirbissirup den Kdrbis
schélen, die Samen auslésen und das
Fleisch mit einem Entsafter auspressen.
Zum Saft dieselbe Menge an Zucker
geben und einkochen, bis die Konsistenz
sirupartig wird.

4. Kirbissirup Uber den erkalteten Pud-
ding geben und servieren.

5. PUDDINGCREME

IM KADAJIF-MANTEL
(MUHALLEBILI KADAYIF
KIZARTMASI)

FUR 12 PERSONEN

Puddingcreme

21 Milch

Zesten von 2 Orangen
200g Puderzucker
2509 Reismehl

2 Eigelb

Kadajif-Mantel

Mehl zum Wenden

1Ei

1 Pckg. Kadajif (getrocknet und
zerbréselt)

AuBerdem
Sonnenblumenol
Vanilleeis

Honig

Thymian

1. Milch mit den Orangenzesten in

einen grofen Topf geben und unter
standigem Rihren bis auf Siedetempe-
ratur erhitzen. Eigelbe, Zucker und Mehl
in einer Schissel zu einer homogenen
Masse schlagen und mit einem Schnee-
besen in die heife Milch einrihren, bis
die Masse einzudicken beginnt.

2. Die Mischung 3cm hoch in eine
rechteckige Form fillen, lauwarm ab-
kuhlen lassen und mehrere Stunden in
den Kuhlschrank stellen.

3. Die ausgekuhlte Masse in Wiirfel
schneiden und diese nacheinander in
Mehl, verquirltem Ei und Kadajif
wenden.

4. Sonnenblumendl in einer tiefen
Pfanne erhitzen und die Wurfel darin
frittieren, bis sie eine goldgelbe Farbe
annehmen. Wirfel aus der Pfanne heben
und auf Kuchenpapier legen, um das
liberschissige Ol abtropfen zu lassen. Pro
Portion mit 1 Kugel Eis, etwas Honig und
ein paar Blattchen Thymian servieren.

MEZE-ADRESSEN
Yeni Lokanta

Kumbaraci Yokusu No. 66
Beyoglu / Istanbul
www.lokantayeni.com

Duble Meze Bar

Palazzo Donizetti Hotel
Mesrutiyet Caddesi No. 85
Beyoglu / Istanbul
www.dublemezebar.com

Tapasuma

Kuleli Caddesi No. 43
Cengelkdy / Istanbul
www.tapasuma.com
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