ydarzenia i ludzie

Pierwszy krok, by gotowac jak kucharz

Smakotyki znad Bosforu w Warszawie

Warsztaty kuchni

Suttana Sulejmana Wspaniatego.

Listopadowe warsztaty
kulinarne prowadzit
usmiechniety szef jednej
z tureckich restauracji

w Warszawie.
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Yunus Emre Enstittisti jest aktywne na
wielu polach zwiazanych z popularyzacija
szeroko rozumianej kultury wywodzacej sie
z tradycji imperium osmanskiego i osadzonej
we  wspoélczesnym  panstwie tureckim.
Organizowane sa kursy jezykowe, spotkania,
konferencje, wystawy popularyzujace jezyk,
sztuke, historie i kulture turecka. Niektore
z nich relacjonujemy na tamach ,Awazymyz”.
Jak wiadomo, nic tak trwale nie popularyzuje
kultury innych narodéw i regionéw, jak dotar-
cie do odbiorcow przez ich kubki smakowe.
Wielu polskich obywateli, odwiedzajac regiony
wladane niegdy$ przez Sulejmana Wspania-
lego i zorganizowane w nowoczesne panstwo
przez Ojca Turkoéw, préobuje smakéw miej-
scowej kuchni na tureckiej ulicy lub — korzys-
tajac z warunkow all inclusive — w resortach
turystycznych.
Oczywiscie nie wszystkim dane jest wyjechac
nad Bosfor i dalej do Azji Mniejszej, szczegol-
nie w ostatnim czasie, niemniej hasto kuchnia

C entrum Kultury Tureckiej w Warszawie —
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tureckie;]

turecka jest w Polsce dosy¢ popularne.
Sztandarowa u nas potrawg i pierwszym sko-
jarzeniem z turecka kuchnia jest oczywiscie
kebab. Kt6z go w Polsce nie zna. Po wielu
latach obecnosci przeréznych punktow gastro-
nomicznych na ulicach polskich miast i mias-
teczek niektorzy sg juz nawet w stanie odroz-
ni¢ takie niuanse, jak kebab w wersji déner,
czyli ptatéw miesa opiekanych na obrotowym,
pionowym palniku, od wersji szisz — najcze-
Sciej z baraniego miesa mielonego z zielenina,
oklejonego na metalowych szpadkach i pieczo-
nego na poziomym ruszcie, najlepiej na weglu
drzewnym. Czasem dzieki nazwie punktu
gastronomicznego mozna z pewna doza praw-
dopodobienstwa okresli¢ kraj pochodzenia
jego wtasciciela. O ile kebab moze odnosic¢ sie
do sztuki kulinarnej Turkéw, Arabow czy
nawet Afganczykow, to widzac nazwe Kebap
z charakterystycznym ubezdzwiecznieniem
ostatniej gloski, mamy pewno$¢, ze zapisana
jest po turecku. Inna sprawa, ze w dobie glo-
balizacji, informatyzacji i automatyzacji proce-
sow logistycznych, gdy mieso dostarczane jest
do punktéow gastronomicznych prosto z ,fab-
ryk kebabéw”, réznice czesto sprowadzaja sie
wylacznie do sfery jezykowej w nazwie lokalu,
serwowane potrawy niewiele odr6znia, a do
tureckiej sztuki kulinarnej bywa im dosyc¢
daleko. Niemniej punktoéw z naprawde smacz-
nym kebabem nie brakuje i cieszy¢ si¢ nalezy,
ze spotykana czasem wersja tej potrawy
z miesa — o zgrozo! — wieprzowego, nie zyskuje
zbyt wielu amatoréw. No, ale kuchnia turecka
to naprawde nie tylko kebab!

Co6z zatem maja poczac ci, ktérych interesuja
bardziej zniuansowane specjaly tureckiego
stolu? Pozostaja dobre restauracje lub...
samodzielne wejscie w tajniki kuchni turec-
kiej. Naprzeciw takiej potrzebie wychodza
wlasnie organizowane przez Centrum Kultury
Tureckiej w Warszawie Warsztaty kuchni
tureckiej. Miejsce na to przedsiewziecie wybra-
no doskonale. Grupowa nauka tajnikéw goto-
wania wysmienitych tureckich potraw odbywa




sie w nietuzinkowej przestrzeni, jaka jest
Kuchnia Spotkan IKEA. Mieszczaca sie
w ponad stuletniej kamienicy w samym cen-
trum Warszawy, w odnowionym i nowoczes-
nym Pasazu Lipinskiego, udostepnia uczestni-
kom w pelni wyposazone studio kuchenne,
obszerna jadalnie, a nawet bawialnie dla dzie-
ci. Kuchnia Spotkan to kameralna przestrzen
do wspoblnego gotowania w komfortowych
warunkach.

W listopadzie ubieglego roku gotowaliSmy
tam wraz zona, czternastoma innymi uczestni-
kami warsztatow i tureckim kucharzem z war-
szawskiej restauracji. Menu na ten wieczor
zaplanowano jarskie. ZaczeliSmy od mercimek
corbast — zupy z czerwonej soczewicy z dodat-
kiem slodkiej pasty paprykowej, koncentratu
pomidorowego i duszonej cebuli. Soczewica to
jedna z najdawniej uprawianych przez cztowie-
ka roslin, ktoérej nasiona odnajdowano
w wykopaliskach nawet z dziesiatego tysiacle-
cia p.n.e. Stanowila podstawe wyzywienia
m.in. starozytnych Egipcjan iludéw starozyt-
nego Wschodu. Wzmianki o soczewicy odnaj-
dujemy w ksiegach biblijnych. Turcja jest jed-
nym z gltéwnych producentéw tej popularnej
tam rosliny straczkowej. Zupa z soczewicy nie
jest trudna, a jej wykonanie sprowadza sie do
potaczenia skladnikéw i niezbyt dilugiego ich
gotowania. Oczywiscie sercem kazdej potrawy
sg przyprawy. Tutaj dodawaliSmy ostra papry-
ke w platkach, stodka papryke w proszku,
czosnek, suszong miete i przede wszystkim
duzo kminu rzymskiego (kuminu). Kucharz
zwroécil uwage na koniecznos¢ doktadnego
i czestego zbierania tzw. szumoéw. Praktyka
domowa pokazuje jednak, ze jeszcze lepsza
metoda jest wczesniejsze staranne wypltukanie
soczewicy, co sprawia, ze owe szumy podczas
gotowania w ogéle sie nie tworza. Do zupy
o intensywnej barwie na koniec dodaliSmy
Swieza kolendre 2z zielnego miniogrodka
Kuchni Spotkan. Ukoronowaniem bogatego
smaku moze by¢ dodanie do goracej zupy tyzki
soku z cytryny. Rowniez domowa wariacjg
ZUpYy z soczewicy jest gotowanie jej z pokrojona
w gruba kostke dynia, by po zmiksowaniu
blenderem uzyskac¢ konsystencje kremu.

Danie zasadnicze stanowil pilaw ze znanej od
kilku tysiecy lat w Azji Mniejszej i na Bliskim
Wschodzie kaszy bulgur (arab. burghul).
Otrzymywany z parzonych, suszonych,
a nastepnie rozdrabnianych ziaren pszenicy
bulgur byl uzywany juz przez starozytnych
Babilonczykéw, Hebrajczykéow, a takze
Hetytow, nic wiec dziwnego, ze wspolczesna
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kuchnia turecka czerpie z tej tradycji kulinar-
nej. Historycznie bulgur dominowal w jadlos-
pisie wiejskim, w przeciwienstwie do ryzu, na
ktory mogli sobie pozwoli¢ lepiej sytuowani
mieszkancy miast.

Pilaw z bulguru rozpoczynamy od pokrojenia
w drobna kostke zielonej i czerwonej papryki
oraz cebuli i czosnku, ktére dusimy na masle,
oleju rzepakowym lub oliwie. Nastepnie doda-
jemy pokrojone pomidory i paste paprykowa.
Dosypujemy przyprawy: platki ostrej papryki,
slodka papryke, miete, sol i dodajemy bulgur.
Zalewamy goraca woda do wysokosci kaszy.
Garnek przykrywamy na kilka minut. Po
wchtonieciu wody mieszamy, posypujemy zie-
lening i potrawa jest gotowa do podania.

Turecki przysmak baklawa dzi§ znany jest
juz chyba wszystkim. Wykonuje si¢ go z deli-
katnego listkowego ciasta podobnego do ciasta
francuskiego, z ta roznica, ze zamiast masta
uzywa sie tu oleju z ciepla woda, co nadaje
ciastu znaczna elastycznosé. Ciasto filo, bo
o nim tu mowa, ma wprawdzie nazwe grecka
(phyllo znaczy 1is¢), ale pochodzi z kuchni
tureckiej. Co ciekawe, wykorzystuje sie go nie
tylko do wyrobu stodkich przysmakoéw, lecz ma
duzo szersze zastosowanie. Na listopadowym
warsztacie kulinarnym robiliSmy z niego
nadziewane ruloniki sigara béregi. Stanowia
one doskonatlg i szybka przekaske, ksztaltem

Zupa z czerwonej
soczewicy i pilaw z kaszy
bulgur czesto goszczg na
tureckich stotach.
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Sigara béregi

— ruloniki z ciasta filo
nadziewane serem

i smazone w gtebokim
tluszczu.

Faszerowanie lisci
winogron, papryki,
pomidorow i wielu innych
warzyw jest popularne

w wielu kuchniach
Wschodu.
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nieco przypominajaca zwijane nalesniki.
Samodzielne wykonanie filo jest dosy¢ trudne,
ale w sklepach mozna kupi¢ tureckie ciasto
yufka w ksztalcie trgjkatnych wycinkoéw sta-
nowiacych szesnastg czes¢ kota. Wykorzystali-
Smy je do naszej przekaski, napeiniajac far-
szem irolujac w cygaropodobne ksztalty.
Nadzienie stanowil poétttusty bialy ser wymie-
szany z zo6ltkiem, drobniutko siekana zielona
pietruszka, platkami ostrej papryki i sola.
Nadziane ruloniki ciasta filo smazy sie w gle-
bokim ttuszczu jak faworki. Zarumienione
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»,cygara” moga by¢ podawane zaréwno jako
ciepta, jak i zimna przekaska.

Na koniec przygotowaliSmy stitla¢ — pudding
ryzowy, deser z gotowanego w mleku ryzu
z duzg iloscia cukru i wanilii, ktéry przywotat
wspomnienie jednego z dan pojawiajacych sie
niegdys w jadlospisie mojego przedszkola.

Gdy w obszernej, acz niezwykle przytulnej
jadalni Kuchni Spotkan zasiedliSmy do spozy-
wania wspolnie przygotowanych dan, dyrektor
Centrum Kultury Tureckiej w Warszawie, pan
Oztirk Emiroglu opowiedzial uczestnikom
warsztatow o tureckich tradycjach kulinar-
nych, omawiajac poszczegblne regiony pod
wzgledem charakterystycznych potraw tam
wystepujacych. Turcja to duzy kraj, ktéry na
przestrzeni wiekéw przyswoil wiele dan od réz-
nych ludéw i kultur, dlatego trudno jest mowic
o jednej kuchni tureckiej, a regionalizacja ma
tez znaczacy wymiar kulinarny.

Naszg uczte zakonczyla herbata parzona po
turecku w specjalnym zestawie dwoch pietro-
wych czajniczkow. W Turcji kazdy positek
wieniczy mocna herbata podawana w niewiel-
kich tulipanowych szklaneczkach z duza ilo-
Scia cukru.

W kolejnym warsztacie kulinarnym uczestni-
czyliSmy pod koniec stycznia br. Prowadzila go
pani Zeynep Demir, absolwentka tureckiej
szkoly gastronomicznej, zona Turka mieszka-
jacego w Polsce. W pokazie pomagaly jej przy-
byle poprzedniego dnia z Ankary kuzynka
z corka.

Daniem gléwnym byly faszerowane liscie
winogron. Yaprak sarmast (dostownie: zawija-
ne liscie) to jedna z odmian grupy potraw zwa-
nej ogbdlnie dolma (nadziewane), czyli faszero-
wanych warzyw popularnych na Bliskim
Wschodzie, Balkanach, Kaukazie, w Azji
Srodkowej. Faszeruje sie m.in. papryke, pomi-
dory, cukinie, baklazany, nawet cebule, ale
takze, jak w kuchni polskiej, liscie kapusty.

W odréznieniu od golabkoéw, winogronowa
sarma nadziewana jest surowym ryzem. Do
mielonej jagnieciny (mozna ja zastapi¢ udzcem
indyka) dodajemy drobniutko posiekane czer-
wone papryki ipomidory, olej rzepakowy
i oliwe, drobno posiekana cebule, czosnek
ilistki natki pietruszki. Przyprawiamy pasta
paprykowa, sokiem z cytryny, ostra papryka
i sola. Mase doktadnie wyrabiamy.

Liscie winogron w zalewie sa dostepne w stoi-
kach lub w foliowych opakowaniach typu
vacuum. Warto wczesniej sprawdzi¢ stopien
ich zasolenia, gdyz moga wymagaé¢ dtuzszego
(1-2 godziny) moczenia w wodzie. Wymieszane



sktadniki farszu nakladamy w niewielkiej ilo-
§ci na splukane i ew. wymoczone liScie wino-
gron, ktore bardzo $cisle zawijamy. Na dnie
duzego garnka ukladamy pozostale lodyzki zie-
lonej pietruszki i brzydsze liScie winogronowe,
co ma zapobiec przypaleniu potrawy. Do garn-
ka wlewamy niewielka — w odr6znieniu od
golabkow — ilos¢ wody i Scisle ukladamy nasza
sarme. Calo§¢ dociskamy talerzem (jak przy
kiszeniu kapusty), nakladamy pokrywke
i gotujemy na minimalnym ogniu przez ok.
godzine. Wazne jest, ze SciSle umieszczona
w garnku potrawa jest gotowana na parze
z bardzo niewielka iloscia wody.

Taki sam farsz jak do lisci winogron uzywany
jest do nadziewania warzyw. Warto wiec
zaopatrzy¢ sie w kilka sztuk papryki lub pomi-
doréw wiecej, aby wydrazone wypelni¢ nad-
miarem farszu i ugotowaé razem z sarma.
Nadziewane warzywa i liScie winogron podaje-
my zaréwno na ciepto jako danie zasadnicze,
jak i na zimno, jako przekaske.

OczywiScie mozna przygotowac sarme
w wersji wegetarianskiej z takich samych
sktadnikéw z pominieciem miesa w farszu.

Pikantne nadzienie naszej sarmy i dolmy
zneutralizowal cactk (dzadzyk) - z gestego
jogurtu typu greckiego z drobniutko posieka-
nym zielonym ogoérkiem, czosnkiem i oliwa.
Dzadzyk, znany m.in. w kuchni greckiej
i w niektérych krajach arabskich, stosowany
jest jako dip lub przystawka. Na naszym stole
pojawil sie udekorowany posypka z czerwonej
papryki i suszonej miety.

Ostatnim przygotowywanym tego wieczoru
specjalem byl deser makowy — hashasl revani.
Rozpoczynamy od stodkiej zalewy z 3 szklanek
cukru rozpuszczonych w 4 szklankach wody,
ktoéra gotujemy na malym ogniu przez kilkana-
Scie minut z kawalkiem umytej cytryny. Czesto
mieszamy. Nastepnie odstawiamy do przestyg-
niecia. Do rozbitych trzepaczka 3-4 jajek dosy-
pujemy ok. 15 dag cukru, dodajemy po szklan-
ce oleju, mleka, kaszy manny, przesianej maki
pszennej oraz maku. Uzupelniamy czubata
lyzeczka proszku do pieczenia oraz cukru
waniliowego, ktory mozna zastapi¢ ulubionym
aromatem do ciast. W po6zniejszym, domowym
wykonaniu doskonale skomponowal sie tu
aromat migdalowy. Do masy dodajemy sok
oraz otarta skorke z cytryny. Dosypujemy ok.
10 dag niezbyt miatko rozgniecionych
orzech6éw wloskich. Mase mieszamy do uzys-
kania jednolitej, Srednio gestej konsystencji
i wlewamy do formy na wysokos¢ ok. 3-4 cm.
Umieszczamy w piekarniku nagrzanym do 180
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stopni i pieczemy ok. 30 minut. Po wyjeciu
z piekarnika gorace ciasto nasaczamy przestu-
dzona stodka zalewa i posypujemy kolejna por-
cja 10 dag rozgniecionych orzechow wtloskich.
Ten turecki makowiec mozna podawaé¢ nawet
na cieplo, ale prawdziwym rajem dla naszego
podniebienia staje sie po schtodzeniu w lodow-
ce. Smacznego!

W trakcie spozywania wspélnie przygotowa-
nych przysmakow, na prosbe pani Zeynep,
kazdy z 16 uczestnikéow powiedziat kilka stow
o sobie. Okazalo sie, ze w warsztatach biorg
udzial osoby w rézny sposéb zwiazane z kultu-
ra turecka. Byli wsrod nas uczestnicy kursow
jezykowych organizowanych przez Centrum
Kultury Tureckiej, studenci, pasjonaci zwie-
dzania Turcji — niektoérzy odwiedzali ja juz kil-
kunastokrotnie, byta tez pani chcaca poglebié¢
znajomos¢é kuchni tureckiej ze wzgledu na
swego meza Turka, a takze mieszkajacy
w Polsce obywatel Ukrainy od wielu lat pracu-
jacy w tureckiej firmie.

Warsztaty nauczyly nas przygotowywania
nowych dan tureckich tak przeciez nieodleg-
lych od kuchni karaimskiej, glownie w jej
krymskim wydaniu. Wiekszo$¢é potraw powto-
rzyliSmy w kuchni domowej. Z doskonalym
skutkiem! Mamy nadzieje, ze to pozyteczne
przedsiewziecie bedzie kontynuowane.

Adam J. Dubinski

Hashasli revani —
turecki makowiec

z orzechami wtoskimi
zachwyci niejednego
smakosza.
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