Auf den Spuren der Klche der Turkvolker

Bei der diesjahrigen Langen Nacht der Wissenschaften haben wir in einem von den Turkologie-
Studierenden vorbereiteten Vortrag unter historischen und etymologischen Anhaltspunkten die
kulinarische Welt der Turkvolker vorgestellt. Folgende Fragen haben uns dabei geleitet: Welche
Essspezialitdten werden in den tirkischen Quellen des 11. Jahrhunderts beschrieben? Unter
welchen Einfliissen hat sich die osmanische Kiiche entwickelt? Wie vielfaltig ist die Regionalkiiche
in der Tiarkei? Was sind die Lieblingsspeisen der Wolga-Tataren und welche sind die
Grundnahrungsmittel der sibirischen Turkvolker?

Am Ende der Veranstaltung hatten die Teilnehmer/innen Gelegenheit, ein ausgewdahltes Kochrezept
auszuprobieren und Delikatessen von unserem Buffet ,Tlrkische Culinaria vom Altai bis zum
Bosporus” zu kosten.

Orchon-Inschriften

Um etwas uber friihe Erwé&hnungen von Kochrezepten und Gerichten zu erfahren, werfen wir einen

Blick in die altesten erhaltenen tlrksprachigen Schriftzeugnisse: die Orchon-Inschriften.

Entstanden zwischen 719 und 735 in der heutigen mongolischen Taiga, enthalten die drei Stelen
Biographien einiger wichtiger Herrscher des zweiten Turk-

Kaghanats.

Neben rihmlichen Berichten von Eroberungszigen finden wir auch
zur Ernahrung zwei Hinweise: “von kéyik (Turkeitlrkisch: geyik
'Hirsch') und tabiSyan (it: tavsan 'Hase') wurden wir satt”.

Die Entbehrungen, die ein Leben von der Jagd und das stetige
Umherziehen mit sich brachten, wertet der Minister Tonyuqug, dem
auch eine Stele gewidmet ist, als genau das Element, das die Turk
zu solch einem geflrchteten Gegner macht.

Diwan Luyat at-Turk

Eine umfangreiche Fundgrube fir tirkische Gerichte aus dem 11.
Jahrhundert bietet der Diwan Luyat at-Turk, ein Kompendium der
turkischen Dialekte, das ca. 1073 von Mahmud al-Kashghart

verfasst wurde. In diesem Worterbuch steht eine umfassende Anzahl von Informationen tber
Sprache, Geschichte, Geografie, Folklore und andere kulturelle Aspekte der Turkvolker im 11. Jh.
geschrieben. Eine Struktur der Namensgebung von Essen ist besonders auffallig: die
Substantivierung eines Verbes durch das Suffix -ma/-me. Z.T. sogar heute noch bekannte Beispiele
hierfur sind: sizme ( >sliz- 'sieben’): Quark;

giyma ugra ( >qiy- ‘'schrag schneiden’, tigrad 'Teig'): Nudeln.

Eine andere Bezeichnung setzt sich aus dem erwahnten Substantivierungssuffix plus der einfachen
Bezeichnung a3 'Essen’ zusammen und lautet -macé/-meg€. Ein Beispiel hierfiir ist koméaé ( >kém-
‘vergraben’): in heiRer Glut gebackenes (vergrabenes) Fladenbrot.

Dede Korkut

Das “Buch des Dede Korkut® ist eine Sammlung von Heldengeschichten mindlicher
Uberlieferungen. Dede Korkut ist der urspriingliche Autor und die handelnde Person in den
Erzéhlungen, er gilt als weiser Ratgeber und Barde, der die Taten des Stammes verewigt. Aktuell



gibt es zwei Handschriften zu dieser Sammlung: die vollstandige Dresdner Handschrift mit 12
Legenden und die unvollstandige Handschriftim Vatikan. In diesen Heldengeschichten der Oghusen
(frah. tark. Stammeskonfoderation) werden simple Gerichte wie Eintdpfe, am Spiel3 gebratenes
Fleisch vom gejagten Wild oder Gefliigel, sowie Brot- und Késesorten genannt.

Baburname
Das Baburname ist die auf tschaghataisch (sudosttlrkische Sprache) verfasste Biographie des
Zahir-ud-Din Muhammad Babur; Mitglied der Timuridendynastie und spaterer Begrinder des
Mogulreiches, das von 1526 bis 1858 in Indien bestand.

Baburs Werk ist die alteste Autobiographie eines islamischen Herrschers und gibt dank der ehrlichen
Beschreibungen detaillierte Einblicke in Lander und Feldzlige, Landschaften und Natur wie auch
persénliche Aspekte ihres Verfassers wie sein (u.a. homosexuelles) ]

Liebesleben oder seinen Umgang mit Drogen. Begeistert scheint Babur -

vor allem von den verschiedenen Obstsorten zu sein, die das indische ’ :
Klima ihm gewahrt: Sayhant (getrocknete Aprikosen mit einer Mandel als [
Kern) und Granatapfel liebt er besonders. Er lasst einen grol3en Park | '
voller Obstbdume anlegen, der heute noch als Bagh-e Bé&bur in Kabul
existiert.

Kimiz

Als ein wichtiger Teil der Erndhrung der nomadischen Steppenvdélker,
sowohl tlrkischer als auch mongolischer, zahlt das aus gegorener
Stutenmilch hergestellte, leicht alkoholische Getrank kimiz.

Das seit dem 4. Jahrtausend v. Chr. in Zentralasien nachweisbare
Getrank wurde auch von dem flamischen Franziskaner Wilhelm von
Rubruk beschrieben, der 1253 im Auftrag des franzdsischen Kénigs zu den Mongolen reiste.

Das Wort selbst ist allerdings nicht mongolischer, sondern wie bisher angenommen tirkischer oder
sogar arabischer Herkunft. Als tirkischer Ursprung kénnte *gim- ‘umriihren’ stehen -was allerdings
in keiner Quelle in diesem semantischen Kontext belegt ist (das * steht fur eine erschlossene Form)-
alternativ dazu kénnte aber auch ar. <& [hamada] 'sauern’ die Wurzel sein.

Heute ist das Wort in vielen Sprachen verbreitet (in Tlrksprachen z.B.
Tarkmenisch, Tuwinisch, Kumukisch, Kirgisisch; auflerdem Russisch,
Armenisch, osteuropaische Sprachen).

Osmanische Kiiche

Die Osmanische Kiiche gehdrte einst, durch die Erstreckung des Imperiums
Uber drei Kontinente zu den reichsten Kiichen der Welt.

Sie hatte eine immense Vielfalt an Zutaten. Auch wenn es nur wenige
Quellen gibt, denen man Rezepte aus der Zeit entnehmen kann, sind eine
Menge Palastaufzeichnungen vorhanden, die Auskunft Uber Gerichte und
Einkaufslisten am Hof geben.

Nusse, frische sowie getrocknete Friichte und die verschiedensten Gewilrze, deren Exportland
Agypten bis heute auch ist und dem der Istanbuler Misir Carsisi ‘Agyptischer Markt' seinen Namen
verdankt, gehdrten in beinahe alle Gerichte.




Die Varietat der Getrédnke und SuRspeisen war ebenfalls sehr grof3.
Man kann sagen, dass in jedem Ernahrungsbereich fir jeden
Geschmack etwas dabei war.

Die Esskultur in Igdr
Die Provinz 13dir liegt im Osten der Turkei und grenzt an Armenien,
der aserbaidschanischen Exklave Naxgivan und dem Iran und ist
somit die einzige Provinz der Tirkei, die an drei Staaten grenzt.
Durch die geografische Lage haben sich gute Handelsbeziehungen
mit Naxgivan und dem Iran entwickelt, was bis heute nicht nur zur
Sprache, sondern auch in der Kiiche zu einem groRen Einfluss
beitragt.

Ein typisches Fleischgericht fiir die Kiche Igdirs ist Bozbas (boz — grau, bas — Kopf).

Wichtige Gewirze in 1gdir sind Kurkuma, Nelken, Safran und Kepleme (Gewlrzmischung aus dem
Iran mit Zucker, Pfeffer und Zimt) Zu den verwendeten Krauter gehéren:

Kazayagi (Essbare Mittagsblume, woértl. Génseful?) &hnelt
optisch der Petersilie, ist aber wesentlich harter und haltbarer.
Evelik bzw. Labada 'Ampfer’ ist eine krautige Pflanze und wird
im getrockneten Zustand verwendet. Salmanca ist eine
Wildpflanze, die der Weidenblatt-Akazie &hnelt und wird in
Igdir meist mit Eiern zubereitet.

Eine beliebte SiRspeise ist die aus Butter und Mehl
bestehende Backware kuymak.

Tatarstan
Tatarstan ist eine autonome Republik in Russland. In der Hauptstadt Kasan (Einwohnerzahl ca. 3,9
Mio.) ist die Amtssprache Tatarisch und Russisch. Das Tatarische (auch Kasantatarisch) gehdort zu
der kiptschakischen (nordwestlichen) Gruppe der Turksprachen. Nach dem Trkeitlrkischen, dem
Usbekischen, dem Aserbaidschanischen, dem Kasachischen und dem Neu-Uigurischen zahit
Tatarisch mit ungefahr 5,7 Millionen Sprechern (1979) zu den grdl3eren Turksprachen.

Die tatarische Kuche

Zu den tatarischen Milcherzeugnissen gehéren: Katyk,
Susma (vgl. stizme), Kort und Kaimak.

Die zwei bekanntesten tatarischen Gerichte sind die mit
Hackfleisch gefillten Teigtaschen Manti und der mit
Fleisch und Gemise gefiillte Hefeteig Beles.

Eines der beliebtesten StRspeisen ist der frittierte und
mit Honig (bergossene SiRteig Cak und der mit
Rosinen und getrockneten Aprikosen geflillte
Kuchenteig Gubadiye.
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