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lausendundein Gericht

Auf den StraBBen von Istanbul isst man vorzlglich. Eine Tour zu den herzhaftesten Teigtaschen und knackigsten Artischocken voN KRISTINA MAROLDT

in Parkplatz im Istanbuler Einkaufsviertel

Nisantasi. Motoren briillen, Abgase wabern,

Grof$familien zwingen mit Geschrei Kii-

chenzeilen in Kofferraume. Es gibt stilvol-
lere Orte fiir ein Amuse-Gueule. Doch nur hier,
hatte Hande Bozdogan versprochen, bekomme man
Artischockenbdden, so knackig wie junge Radies-
chen. Deshalb stehen wir jetzt vor einer mit Wachs-
tuch tiberzogenen Holzbank, darauf ein Gedeck aus
zwei Plastikeimern, im einen das gezupfte Gemiise,
im anderen Zitronenwasser zum Betriufeln. Die
Besucherin versucht, den Benzingeruch zu verdrin-
gen, knabbert am siuerlichen Gemiise und denkt:
Blof§ weg! Hande hingegen schreitet in ihren Le-
derstiefelchen so anmutig iiber die verstreuten Ar-
tischockenabfille, als wiren es Rosenblitter auf dem
Parkett eines Gourmetrestaurants. Sie inspiziert die
Ware, lobt die Kunstfertigkeit des Kochs. Erst dann
beift sie ab: »Wunderbar!«

Hande Bozdogan hat eine Mission. Die 44-jih-
rige Managerin und Kochin wirbt fiir einen Gas-
tronomiezweig, den die Istanbuler als Selbstver-
stindlichkeit nehmen und westliche Besucher oft
meiden. Die Rede ist von Streetfood. Von einer
Kochtradition also, die einem umso hiufiger be-
gegnet, je weiter man gen Siiden und Osten reist.
Die Tiirkei als Briickenland zum asiatischen Kon-
tinent pflegt sie seit Jahrhunderten: Mehr oder
minder professionelle Koche bieten auf Karren
oder Klapptischen ihre Speisen feil. Deren Vielfalt
und Originalitit schldgt die Einheitskost der Tou-
ristenlokale um Lingen, wecke aber auch Angste:
Welches Korperteil esse ich da? Sind die schwarzen
Kriimel im Reis tatsichlich Kriuter?

Der Nobelpreisirager Orhan Pamuk
preist »die schiere Vielfalt der Speisen«

Hande ist die beste und wohl auch einzige Fiihre-
rin durch die Istanbuler Kleingastronomie. Fiir 95
Euro kann man sich mit ihr einen Tag lang durch
die Gassen futtern. Als weit gereiste Geschiftsfrau
kennt sie die Vorbehalte der meisten Giste — aber
auch ihre Sehnsucht, beim Essen etwas iiber das
Reiseland zu erfahren. Istanbul ist dafiir ein geeig-
netes Pflaster. Der Literaturnobelpreistriger Orhan
Pamuk preist in einem Essay die »fantasievoll ge-
schmiickten Verkaufsstinde« seiner Heimatstadt
und die »schiere Vielfalt der Speisen« — egal, ob die
Hindler »Reis mit Kichererbsen, gegrillte Frikadel-
len, panierte Miesmuscheln, gefiillte Muscheln
oder gediinstete Hammelleber feilbietenc.

Und auch wenn mancher morsche Karren so
wirke, als stiinde er hier schon seit Sultanszeiten:
Streetfood geht mit der Zeit. Sah man vor einem Jahr
noch vorwiegend Migranten aus Stidostanatolien
hinter den Sesamkringelwagen und Frikadellengrills,
suchen heute auch krisengebeutelte Mittelstindler
ihr Auskommen im Straflenverkauf. Erst kiirzlich
lernte Hande einen Ingenieur kennen, der seit seiner
Kiindigung Pudding vom Klapptisch verkauft.

Einheimische Kiiche sei grof§ im Kommen, er-

zihlt Hande wihrend der Taxifahrt in das Altstadt-

vierte] Eminonii. »Als junge Frau war ich wie die
meisten meiner Generation: Tiirkisches Essen be-
deutete fiir uns deftige Hausmannskost. Alles Aus-
lindische fanden wir dagegen schick — selbst wenn
es nur Pasta warl« Heute kochen die besten Restau-
rants des Landes nach iiberlieferten Palastrezepten,
und Grofistddter lernen in Kursen, gefiillte Toma-
ten so zuzubereiten, dass sie schmecken wie bei
Oma.

Der Wagen hilt am Rande des Gewiirzmarkts
von Eminénii. Hande springt aus dem Auto, eine
midchenhaft schlanke Frau mit R6hrenjeans und
Wallemihne. Zwischen den jahrhundertealten Ba-
sarmauern und den eifrig wuselnden Kopftuch-
miitterchen wirke sie wie eine Erscheinung aus ei-
ner anderen Welt. Doch keiner wundert sich; man
kenntsie. Regelmifig kauft sie hier Gewiirze —und
unseren nichsten Gang, Lakerda.

Hande hat die Fischspezialitit bewusst an den
Anfang der Tour gelegt. SchliefSlich stand Lakerda
auch am Beginn ihrer eigenen Streetfood-Begeiste-
rung: Als sie sich vor zehn Jahren intensiver mit
der regionalen Kochtradition beschiftigte, machte
der feine Pokelfisch ihr bewusst, wie raffiniert tiir-
kische Kiiche schmecken kann. Dass Lakerda grie-
chische Wurzeln hat, ist dabei nichts Ungewdhnli-
ches: SchlieSlich rithrten in den Kochtdpfen des
osmanischen Vielvélkerreichs nicht nur kaukasi-
sche Nomaden, sondern auch Araber, Perser, Euro-
pier, sogar indische Einfliisse sind tiberliefert. Von
dieser Vielfalt lebt die tiirkische Kiiche noch heute.
Und manche Speisen halten Erinnerungen wach
—auch an Dinge, von denen man sonst wenig hort.
Im Falle von Lakerda ist das die Vertreibung der
Istanbuler Griechen. Sie stellten die kulinarische
Elite am Bosporus, bis die Stadt sich im nationalis-
tischen Wahn ihrer grofften Koche beraubte: 1955
zerstorte ein aufgebrachter Mob wegen eines an-
geblichen Anschlags auf Atatiirks Geburtshaus in
Thessaloniki die griechischen Geschifte, die meis-
ten der tiber 100 000 Iscanbuler Hellenen ergriffen
die Flucht. Heute zihlt die Gemeinde nur noch
2000 Mitglieder.

Handes liebster Lakerda-Verkiufer ist kein Grie-
che. Nazmi, Kugelbauch, Halbglatze, Schnauzbart,
hebt den Beweis seiner Kunst gelassen auf die The-
ke: ein handgrofles Stiick Fisch, rosa schimmernd,
gritenfrei. Mit einem Messer teilt er es in fingerdi-
cke Scheiben. Hande greift als Erste zu. Kaut,
schlucke, ldchelt entriickt: »Zart wie Sashimi, nur
besser gewiirzt.« Der Geschmack ist wirklich ein
Erlebnis: Wie ein Brockchen salziger Butter liegt
der Fisch auf der Zunge — und zerfillt beim ersten
Kontakt mit den Zihnen. Das sei Bonito, erklirt
Nazmi, gefangen im Bosporus. In einem aufwendi-
gen Prozess wiirde er mehrmals gereinigt, gewissert
und gewdirzt, zum Schluss ruhe er drei Wochen un-
ter einer Salzdecke im Kiihlschrank.

Nach dieser Delikatesse wollen wir etwas Bo-
denstindiges essen. Nein, keinen Doner. Das hat
uns Hande schon zu Beginn der Tour erkldrt. Fiir
den Straflenverkauf sei der Drehspief3-Grill zu um-
stindlich und schwer. Darum zihle Déner nicht

zum Streetfood, auch wenn alle Deutschen als Ers-
tes danach fragten.

Wir steigen wieder ins Taxi, es geht zuriick tiber
die Galatabriicke, dann am Bosporus entlang in
Richtung Schwarzes Meer. Zur Rechten wechseln
sich Parks und Wasserpfeifencafés ab, links ver-
schwimmen die Fassaden des Kiinstlerviertels Ci-
hangir zum grau-bunten Streifen. Immer wieder
passieren wir Karren von Straflenhindlern. »Wer
aufpasst¢, sagt Hande, »kann am Streetfood sogar
erkennen, wie spit es istl« Tatsichlich: Statt der Ge-
béckverkiufer von heute morgen hat jetzt ein Grill-
trupp Stellung bezogen, immer wieder weht der
Fahrewind wiirzige Schwaden durchs offene Taxi-
fenster. »Abends wechselt das Angebot wieder, dann
kommen Muschelverkiufer und Dessertwagen.

Ali teilt seine Schatze aus:
Wiirzig duftende Bulgurbomben

Hande hat nach ihrem Studium in New York und
London gelebt. Vor 16 Jahren kehrte sie in ihre
Heimat zuriick, aus Sehnsucht nach der tiirkischen
Kiiche. Aber fiir eine Renaissance des Streetfood
war die Zeit damals noch nicht reif. Internationale
Fast-Food-Ketten eroberten gerade die Tiirkei.
Auch Hande heuerte beim kulinarischen Klassen-
feind an. Sie erdffnete die ersten Dunkin’-Donuts-
Filialen des Landes. Aber die Philosophie der Bran-
che blieb ihr fremd. »Essen nur als Magenfiiller zu
begreifen, fand ich langweilig. Was ich eigentlich
suchte, waren Gespriche, Hintergriinde, Ge-
schichten.«

Wir sind am Fihranleger von Kabatas an-
gelangt. Vor dem Gebiude dringelt sich ein Pulk
Menschen. Beim Niherkommen sieht man: Die
Leute wollen gar nicht zum Ticketschalter, son-
dern zum Mittagstisch! Ein StrafSenverkiufer hat
seinen Karren geparkt: Pilaw, gekochter Reis mit
Kichererbsen und Gefligel, der Klassiker tiirki-
scher Straflengastronomie. Warum das Gericht so
beliebt ist, merkt man, sobald man eine Schale er-
gattert hat. Mit der sanften Wiirze kommt selbst
ein gereizter Managermagen klar, die stattliche
Menge sittigt den hungrigsten Handwerker, und
die Mischung aus Reis und gekochtem Huhn
weckt auch bei der westlichen Besucherin Erinne-
rungen an die Kochkunst der Oma. »Pilaw schafft
ein Gefiihl von Geborgenheit«, sagt Hande. Auch
zu diesem Gericht kennt sie eine Geschichte. Veli
Mahmud Pascha, der Grof§wesir von Mehmet dem
Eroberer, lud jede Woche wichtige Minner zum
Bankett in den Sultanspalast ein. Krénung des
Festmahls war jedes Mal Pilaw — dank einer beson-
deren Zutat. Neben den Kichererbsen mischte
Mahmud Goldbréckchen in den Reis. Wer auf ei-
nes biss, durfte es behalten.

Hande liebt solche Historchen. Das von Mah-
muts Goldpilaw entdeckte Hande in einem der
kulinarischen Fachbiicher, die sie wihrend ihrer
Zeit als Dunkin’-Donuts-Managerin nach Feier-
abend studierte. Je mehr sie dabei las, desto grofer
wurde ihr Wunsch, der tiirkischen Kiiche auf den
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Grund zu gehen. Die Fast-Food-Managerin wurde
Micglied der »Slow Food«-Bewegung und unter-
nahm eine Forschungsreise: Im Urlaub klapperte
sie mit einem Fotografen die Strafenhindler Ana-
toliens ab, fragte nach Rezepten, lief§ sich Legen-
den und Familienschicksale erzihlen, spiter schrieb
sie ihre Eindriicke nieder. Zur Jahrtausendwende
machte Hande dann reinen Tisch. Sie verkaufte
ihre zwolf Donuts-Liden, machte eine Kochaus-
bildung, verdffentlichte ihre Streetfood-Recherche
als Buch, erstand einen Bauernhof und griindete
schlieflich vor eineinhalb Jahren in Beyoglu das
Istanbul Culinary Institute. Dort konnen Laien
und Profis nicht nur in Workshops und Meister-
klassen lernen, wie man aus regionalen Zutaten
kulinarische Kostlichkeiten schafft. Auf Exkursio-
nen wie der Streetfood-Tour will Hande ihre Giste
auch fir die Menschen begeistern, ohne die die
Reistopfe und Frikadellen wohl nur halb so ver-
lockend wiren: die Hindler.

Ali ist ihr Paradebeispiel. Wir treffen den be-
rithmtesten Straflenverkiufer von Istanbul dort, wo
er seit 20 Jahren jeden Tag im makellos weiflen Kit-
tel steht: vor der Atlas-Passage der Istiklal-Straf3e.
Zum Minnlein zusammengesunken ist der 73-Jah-
rige, gebeugt der Riicken, das Licheln still. Umso
herrlicher tiirmt sich ein goldbrauner Berg vor ihm
in der Vitrine — die Icli Kofte seiner Frau Fatma.
Auflen kross und innen kriimelig sind die Teigta-
schen, die sie nach dem Rezept ihrer siidanatolischen
Heimatstadt Kahramanmaras aus Lammfleisch und
Bulgur erschafft. Und sie entfalten beim Kauen ein
derart unverwechselbares Aroma von Zwiebeln und
gepfeffertem Hack, dass Ali dafiir weithin bekannt
wurde und vor sechs Jahren auch ein Lokal in der
Passage eroffnen konnte — samt altardhnlicher Loge
fiir seine Gattin. Denn ohne Fatma und ihre Kofte,
hebt Ali an, und man ahnt, dass er diese Geschichte
nicht zum ersten Mal erzihlt, wiren sie heute mit-
tellos: Umgerechnet 300 000 Euro Schulden hatte
er, als sie 1988 nach der Pleite seiner Firma von Kah-
ramanmaras nach Istanbul kamen. Der Bruder lieh
Geld, Fatma investierte in Fleisch und Bulgur — und
schickte Ali mit den Kofte auf die Strafe. Dort ste-
he er heute noch, schlief3t Ali mit herzzerreiflendem
Dackelblick, allerdings um die Hilfte der Schulden
leichter: »Bis zu meinem Tode, das habe ich meinen
Kinder geschworen, ist alles abbezahlt. Fatma sei
meine Zeugin.«

Er greift in die Vitrine und teilt seine Schitze
aus: faustdicke, warme, wiirzig duftende Bulgur-
bomben, das Stiick fiir umgerechnet zwei Euro.
Und so steht man mit vollen Backen im Nachmit-
tagstrubel der Istiklal-Strafle, vor sich den erwar-
tungsvoll lichelnden Ali, dem man vor lauter Ergrif-
fenheit auch den zehnfachen Preis gezahlt hitte,
neben sich die versonnen seufzende Hande, der die
Bulgurbrésel in feinen Flocken auf die Stiefel
schneien. Und plétzlich passiert etwas, das bisher
weder Nazmis Pokelmagie noch das leckerste Pilaw
oder die knackigste Artischocke zustande brachten:
Mit einem Mal fiihlt man sich nicht mehr als Gast
dieser Stadt. Man ist ein Teil von ihr.
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Die eingelegten
Gemise des
StraBenhéndlers im
Altstadtviertel
EMINONU schmecken
auch Geschaftsleuten

Istanbul

Anreise: Mit Turkish Airlines oder Lufthansa
zum Beispiel von Berlin oder Frankfurt am
Main direkt nach Istanbul

Unterkunft: Das historische Grand Hotel de
Londres liegt gleich neben dem Istanbul
Culinary Institute. Mesrutiyet Caddesi 117,
Beyoglu/Istanbul, Tel. 0090-212/245 06 70,
www.londrahotel.net. DZ ab 70 Euro

Das in einem alten Stadthaus untergebrachte
Designhotel Lush ist ebenfalls nicht weit ent-
fernt. Siraselviler Caddesi 12, Beyoglu/
Istanbul, Tel. 0090-212/243 95 95, www.
lushhotel.com. DZ ab 100 Euro

Neu eroffnet und sehr hiibsch ist das Park
Hyatt Istanbul. Macka Palas Tesvikiye, Bronz
Sokak No. 4 Sisli, Istanbul, Tel: 0090-
212/315 12 34, http://istanbul.park.hyatt.
com. DZ ab 260 Euro

Streetfood-Tour: Die Exkursion kann man —
neben anderen gastronomischen Touren —
beim Istanbul Culinary Institute buchen
(www.istanbulculinary.com). Ein zwei-
stiindiger Rundgang kostet 35 Euro pro
Person, die Ganztagestour (6-8 Stunden)
95 Euro. AuBBerdem gibt es Kochkurse,
das Restaurant Enstitl serviert Kreationen
der institutseigenen professionellen Chef-
school, im angeschlossenen Laden wird
Biokost vom Institutsbauernhof verkauft

Auskunft: Fremdenverkehrsbiro Istanbul,
Sileyman Seba Caddesi 7, Besiktas/Istanbul,
Tel. 0090-212/258 77 60. Generalkonsulat
der Republik Tilrkei, Frankfurt am Main,
Informationsabteilung, Tel. 069/23 30 81,
www.reiseland-tuerkei-info.de
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