W prowadzenie do tureckig kuchni

"Nie obraajcie potrawy mowic, ze to ty | k 0 jedzenie. To jest najcudowniejgegz nagwiecie"
- AbdulhakSinasi (poeta turecki)

Dla podré&nikéw lubiacych poznawé kuchnie rénych narodéw, Turcja jest idealnym miejscem na
kulinarne poszukiwania. Mnog§o potraw, smakéw, ich wielowymiarow® i kunszt sprawiaj ze proces
zaznajamiania eiz turecl kuchnig maze trwa bardzo diugo, a jednocgzee dostarczy wielu niezapomnianych
wrazen. Niemazliwe jest wskazanie jednego, najéeiej wwywanego sktadnika, czy jakiegoajpopularniejszego
przepisu (tak jak z Wiochami, na przyktad, od r&aejarzy si makaron).

Niewazne, czy positek odbywaesiv domu, w znanej restauracji czy gdziekolwiek ieflzzawsze obecne s
cale rodziny, dcznie z najdalszymi nawet kuzynami. Positek jesegwrodzaju sztuk ktéra oddzialuje na
wszystkie zmysty i jednoczy ludzi w szczegdlnegdzaju wspoélnat.

Rozsidne dziecko przygbajac sk swojej matce gotagacej "cabbage dolma" w szary, zimowy drie
pewndcia zastanawia si "Kto odkryt t3 niepowtarzala mieszank smaonego ryu, orzechdw, rodzynek,
przypraw i zi6t ciasno zawigia w pOtprzéwitujace liscie kapusty, gdzie kaly taki rulon ma dokfadnie poét cala
grubdici i podawany jest na okgtym talerzu przystrojonym kawatkami cytryny? Jakziwe jest, ze z tak
prostych i zwyczajnych skladnikdw powstata potraa wykwintna? | jak to mdiwe, ze cG tak smacznego
jest jednoczénie zdrowe?".

Tury$ci moga mie¢ podobne przengjenia wchodzc do skromnego sklepu ze stodyczami, gdzie baklawa
lezy obok bardzo skomplikowanych ciasteczek o nazwaklth, jak - na przykiad -gpek kobiety. Podobnie
poczuj si¢ tez w sklepie z puddingiem, wide jego tysiace rodzajow.

Mozna jedynie powiedzig ze rozwdj tej wspaniatej kuchni nie byt przypadkidetz rezultatem kombinaciji
trzech kluczowych elementéw: specyficznggodowiska naturalnego, imperialnej kuchni i tradyegpdinoty.
Nie zdarza si zbyt czsto, zeby trzy wymienione wiej elementy spotykaty siw historii jakieg kuchni. Mamy
z tym do czynienia tylko g chodzi o kuchng francuslg, chiaska, no i wianie tureclg.

Srodowisko tureckie jest niepowtarzalne, charakigigyzsk bowiem bogat flora i faurs, a take duzym
zr&znicowaniem regionalnym. Z kolei setki kucharzy,rigth jedynym celem byto zadowéldwoér, specijalizujc
sig we wszelkiego rodzaju daniach dopracowali kughmieck, w najdrobniejszych szczegétach. Dlugowieczno
i trwatos¢ wigzOw spotecznych tak ma tu swoje znaczenie. Turcja madydat i podobnie jest z jej kuchni
Panowanie dynastii Ottomandw i kulturalna przemiare wspotczesn znam nam Turcg, doprowadzity do
powstania wspaniatej kuchni, perfekcyjnych potraghinieskaczenie licznych, przegtiych kombinacii.

Turecka kuchnia zyskata dodatkowo na pefiu pastwa medzy Morzem Srédziemnym a Dalekim
Wschodem, poniewsspowodowato to migragjTurkow ze stepow centralnej Azji do Europy (gdzie wptywy
mazna byto odczé wiasciwie wszdzie). Ten wyjtkowy charakter Turcji i jej historia daty tureckikeuchni
bogaty wybor potraw, a kda z nich mée by wymieszana z inp co daje maliwosé¢ tworzenia widciwie
nieskaiczonej ilgci dan i pozwala na eiglte improwizowanie. Kuchnia turecka jest otwartaehaperymenty,
ale jednoczénie zachowuje swej podstawow struktue. Jest ona waym elementem kultury. To e&
codziennegozycia, ktéra poprzez swoje symbole, sposOb przygpimmia da niesie za sab cos
nieuchwytnego i duchowego.

Kazdy, kto kiedykolwiek sprébowat jakiegdureckiego dania (chybae trafit na wyatkowo kiepskiego
kucharza) na pewno zausyé wyjatkowos¢ tureckiej kuchni. Aby napravedozsmakowa sig w tych potrawach
trzeba zrozumiewarunki w jakich powstawaly, ich znaczenie dlatuy i wartg¢ duchowva.

Zrodta historyczne pokazujze podstawowe struktury i zasady tureckiej kuchimigdy juz w czasach kiedy
na tych terenachyli koczownicy.

Kulinarne nawyki jéli chodzi o meso, produkty mleczne, warzywa i ziarna charaktgagaiten wczesny
okres, nadalasobecne w tureckim sposobie ffgnia o kuchni. Na poatku Turcy byli bardzo przywaizani do
pszenicy i na jej bazie robili zGe rodzaje pieczywa. Chleb piekli w piecach, sytidub wktadali w rozarzony
wegiel. Buteczki nadziewane ggem - manti i bugra juwtedy byly jak najbardziej powszechnymi potrawami.
Gustowano w nadziewanych ciastach i warzywach. z8ne czy te grilowane mgso (my znamy je jako
kebab), produkty mleczne, jak sery czy jogurty,ybgkesto jadane przez tureckich duchownych. To oni
rozpowszechnili te sposoby przydzania jedzenia w XI wieku, gdy dotarli na potwysipatolii. Wracagc,
poznali ry, owoce i warzywa, charakterystyczne dla regiooal gane ryb -zyjacych w trzech otaczagych te
tereny morzach. Juv nasgpnym wieku owe nowe elementy zostaly pesejprzez pierwotnkuchnt tureck.

Anatolia jest regionem nazywanym "koszykiem z py@ezm dla calegoswiata”. Nawet teraz Turcja
produkuje tak ilos¢ jedzeniaze wyzywia cah swoj populacg i jeszcze mge pozwolé na eksport.



Turcja jest podzielona na tylezmych geograficznych stref,e po dwoch godzinach jazdy samochodem,
znajdziemy si w zupelnie innej scenerii, a pogoda i temperatae sk diametralnie zmiedi Poniewa
tereny i przyrodasstak zré&nicowane, wgc trudno st dziwi¢, ze kuchnia turecka to prawdziwy kala

We wschodnich rejonach Turcji géry pokrytessiegiem, a zima jest diuga i nira. Wiosny wiéciwie nie
ma, poniewa zaraz zamieniasw diugie i chtodne lato. Typowym pgwieniem g tu sery, miod, masto, jogurty i
mieso. Srogie zimy najtatwiej przetrdiaa jogurtowych zupach, ggach przyprawionych ziotami i herbacie.

Centrum to suchy step i nielkerzace sk tany pszenicy, wzgoérza i jalowe skaly, na ktérprhesuwajce se
po niebie stace odbija si wszelkimi odcieniami ztota, fioletu i sza. Podizajac turystycznymi szlakami
maozna sk natkra¢ na pekne antyczne budynki i ogrody.

Tutejsza kuchnia to przede wszystkim kebabysai rozmaite warzywa. Zachodnia Turcja to ciepgény
schowane poéd gor. Petno tu owocow i warzyw wszelkiego rodzajo i oczywdcie najlepszych néwiecie
owocow morza.

Umiarkowana strefa wybrzg Morza Czarnego od poétnocy jest ostaniana przezkga. Obfituje w orzechy,
kukurydz i herbat. Ludzie tu mieszkafy to najczsciej rybacy, a jeden gatunek ryby potsgfirzyrzdza na
ponad 40 sposobdéw, dodajja nawet do deseréw. Ta rybka to "hamsi", malutkalobma do anchois.

Potudniowy wschdd Turcji jest bardzo goy, podobny do pustyni. Tu nmoa nasyd sig ogromrm
réznorodndcia kebabéw i stodkich ciast. Potrawy astre,zeby - jak méwd miejscowi - przyblty¢ temperatuy
wewnatrz ciata do tej, ktéra panuje na zeym.

Kulinarnym centrum kraju jest region Morza Marmaaigprzede wszystkim, oczyseie, Stambut. Mnéstwo
tu owocow, warzyw, a tede bardzo dobrej jageginy. Z gorskiego miasta Bolu pochodzili najlepsickarze
pracujcy dla suttana. Do dgiwtasnie std pochodz najwybitniejsi specjadci w dziedzinie gotowania.

Analiza potraw pod &em ich sktadum, me by pomocna w zrozumieniu podstawowej struktury turegjck
kuchni.

Wszystkie potrawy mmna w uproszczeniu podziélna te oparte na ziarnach,qsie, warzywach, owocach
morza, stodyczach i napojach.siehcielibysmy okreli¢ podstawg tureckiej kuchni, &dzie to ciasto z gki
pszennejZaden inny chleb nie smakuje tak, jak zwyczajneckieepieczywo. Kochajje wszyscy mieszkay
Turcji niezalenie od pochodzenia, statusu czy wieku. WWde piekarni wypieka sichleb dwa razy dziennie i
wtedy ulice wypeltnigj sic jego cudownym zapachem. Chleb, ktérg gestarzeje jest wykorzystywany w
potrawach, albo moczony w mleku i rozdawany kot@irek - chleby, cienkie jak naleiki, zwinigte lub
zlozone i wypetnione warzywami, ggem czy serem - to typowe tureckie jedzenie.

Obok borek standardawpotrava, ktéra kademu kojarzy & z Turch jest kebab. W zammosci od
przygotowywania ngisa, istniej rézne odmiany kebabu - gdzy innymi doner i sis kebab.

W Turcji wszystkie restauracje ofegup kebab umdiwiaja turystom zjedzenie smacznego positku przy
minimalnym koszcie. Kebab to swojego rodzaju odealniTurkéw na fast foody, ale w przecivigtwie do
typowego jedzenia z restauracji szybkiej obstughdb absolutnie nie jest niezdrowy.

Kazda potrawa zawiera tylko jeden lub dwa gtéwne skiledW daniu koniecznie gtdwny skladnik musidy
wyraznie wyczuwalny. Nie wolno jego smaku zdugrzyprawami. Wbrew opiniom wielu turystéw Turcy
bardzo oszea@nie wywaja zi6t i przypraw. Duo jest w tej kuchni potraw wegetaiikich, a jéli pojawia sk
mieso, to nigdy w nadmiarze. Nawet w typowoestiych kebabach da czescia potrawy jest butka, suréwki i
S0s.

Przygotowanie potrawy jest dla Turkdw réwniezna jak jej zjedzenie, dlatego sklepy gdzie kupuje s
sktadniki musz by¢ bardzo rozwanie wybrane. Najlepszym miejscem na zakupyszelkiego rodzaju bazary.
Najstynniejszy jest w Stambule, gdzie ima kupé dostownie wszystko. Otwarcie bazaru staje lskalnym
swigtem. Wtedy mena tam kupi dostownie wszystko. Miejsca te wyjatkowe poprzez niepowtarzalrieeri
dzwigkdw, zapachow, ruchu i oczyseie swiezego jedzenia.

Dobrym sposobem na oczyszczenie duszy i cialawgsbicie na jak§ czas taniego mieszkaniaztnad
brzegiem morza i agwianie sk tylko owocami i warzywami kupionymi na targu. Efgwarantowany.
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