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DIE SPAZIERGANGE

Istanbul von seinen schonsten Seiten

Wie lernt man Istanbul in kurzer Zeit kennen? Den Stadt-
plan vor Augen haben wir die besten Stiicke herausge-
sucht. Wir durchwandern die angesagtesten, aufregends-
ten und beriihmtesten Stadtteile und Viertel Istanbuls.
Unsere fiinf Spaziergange beginnen in Beyoglu, wo die
Meze- und Meyhane-Kultur, also die Vorspeisen- und
Kneipenkultur, zu Hause ist. Da das Gebiet sehr grof3 ist,
haben wir es in zwei Spaziergange unterteilt, in Unteres
und Oberes Beyoglu. Danach sind wir im alten Istanbul
unterwegs, beim Topkapi-Palast, bei den Moscheen und
Basaren, und zum Schluss auf der asiatischen Seite. So
entstand dieses Puzzle aus fiinf Spaziergingen, bei denen
man Finblicke in die Geschichte, in das Leben und natiir-
lich in die Kiichen mit ihren Meze erhilt.

UNTERES BEYOGLU

Im lebendigsten Viertel starten wir — im unteren Teil
Beyoglus mit seinem Wahrzeichen, dem Galata-Turm.
Hier steht man vor der schwierigen Entscheidung: Soll
man sich erst einmal durch einen Teil der quirligen
Istiklal Caddesi treiben lassen oder Orhan Pamuks
Museum besuchen? Vielleicht doch in den Seitenstrafien
die vielen kleinen Liden und Boutiquen erkunden oder
direkt in einem der angesagtesten Meze-Restaurants ein-
kehren? Hinunter zum Bosporus nach Karakéy, zu Istan-
buls Delikatessen, treibt es Friihstiicksfans und Fein-
schmecker. Frithaufstehern, die neugierig aufkulinarische
Entdeckungen sind, ist sonntags ein Abstecher nach
Kasimpasa zu empfehlen, zum Inebolu-Markt mit fri-
schen Lebensmitteln vom Schwarzen Meer.

OBERES BEYOGLU

Hier setzt sich die rund 3% Kilometer lange quirlige
Istiklal Caddesi zum Taksim-Platz fort. Viele hervor-
ragende Restaurants liegen entlang der Strafle. In holpri-
gen Seitenstraflen trifft man immer wieder auf Lokale
und Geschifte, die vom alten Istanbul erzihlen, wie das
Ara Café oder der herrlich bunte Petek-Tursu-Laden mit
sauer eingelegtem Gemiise. Das siiffe Kontrastprogramm
gibt es in und bei der Istiklal Caddesi: drei Geschifte mit

den berithmtesten Siiligkeiten der Stadt. Letzte Station
ist ein Abstecher in das moderne Viertel Nisantasi/
Tesvikiye zum Shoppen und Genief3en.

SULTANAHMET

Geschichte, Kultur und Genuss stehen in Istanbuls histo-
rischem Viertel auf dem Programm. Bei dem grofien An-
gebot kann man nur einen Bruchteil der interessanten
Gebiude, Ausstellungen und Lokale besuchen. Deshalb
geht man es gleich ganz entspannt an, fahrt mit der Bahn
zum Sultanahmet-Platz, besichtigt eine der beriihmten
Moscheen oder einen Teil des Topkapi-Palasts, legt eine
Genieflerpause mit Kofte (Frikadellen) oder Siiffem ein
und beschlief8t den Tag mit einem Hamam-Besuch.

BASARVIERTEL

Der quirlige Basar und die Straflen und Gassen darum-
herum sind einzigartig: Gold, Teppiche, Lederwaren,
Antikes in schier grenzenloser Auswahl. Das Angebot
uiberwiltigt einen einfach. Wie gut, dass es mitten im
Gewimmel Oasen der Ruhe und des Genusses in Form
von stilvollen Restaurants und Cafés gibt. Fiir kulinari-
sche Souvenirs ist der Agyptische Basar die richtige Ad-
resse: Gewiirze, frisch gerdsteter Kaffee oder verschiede-
ne Kiése sind ganz besondere Mitbringsel.

USKUDAR, KADIKOY UND BUYUKADA
Genuss und Entspannung sind schon bei der kurzen
Dampferfahrt von der europdischen Seite nach Uskiidar
oder Kadikoy garantiert, bei der langen auf die Insel
Biiyiikada erst recht! Aber egal wie umfangreich der Ab-
stecher ausfillt, kulinarischer Genuss ist jeweils das
Ziel - ob in einem typischen Familienrestaurant in Uskii-
dar oder im Slow-Food-nahen »Ciya Sofrasi«, wo sehr
urspriinglich und raffiniert tiirkisch gekocht wird. Oder
doch lieber an der Uferpromenade auf Biiyiikada kost-
liche Meze mit Meerestieren probieren? Oder auf dem
hochsten Inselberg wiirzige Kasetdschchen bei unschlag-
barer Ausssicht genieflen? Alles wird wohl nicht drin
sein, aber man kann ja wiederkommen!

Einleitung

1"



36

ACILI EZME

SCHARFE PASTE MIT TOMATEN UND PAPRIKA

Die schiirfsten Paprikaschoten der Tiirkei kommen aus dem heifSen Siidosten Anatoliens,
aus der Region von Urfa und Gaziantep. Sie machen nicht nur Kebaps feurig, sondern auch diese
kostliche Paste. Ganz so scharf wie dort ist sie hier allerdings nicht gewiirzt.

Fiir 4 Personen

750 g Tomaten

1 grofle rote Spitzpaprikaschote (ca. 125 g)

% Bund Petersilie

5-10 Stiele Minze (Nane)

3 Frithlingszwiebeln

1 kleine Knoblauchzehe

1 EL scharfes Paprikamark (Act Biber Salgasy;
aus dem Glas)

2 EL Olivenol

2-3 EL Zitronensaft

Salz

Pfeffer

1-2 TL getrocknete Chiliflocken (Pul Biber;
nach Belieben)

Zubereitung ca. 35 Min.

Pro Portion ca. 95 kcal

1 Die Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen,
hauten, halbieren, die Kerne und die Stielansitze entfer-
nen. Das Fruchtfleisch fein hacken.

2 Die Spitzpaprikaschote lings halbieren, putzen und
waschen. Die Hilften zuerst in Streifen, dann in Wiirfel
schneiden und zum Schluss fein hacken. Tomaten und

Paprika in einem feinen Sieb ca. 10 Min. abtropfen las-

sen. Die restliche Fliissigkeit vorsichtig ausdriicken.

3 Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und fein hacken. Die Frithlingszwie-
beln putzen und waschen, in Ringe schneiden und
ebenfalls fein hacken.

4 Das Gemiise und die Kréuter in eine Schiissel geben.
Den Knoblauch schilen und durch die Knoblauchpresse
dazudriicken. Paprikamark, Olivenél und Zitronensaft
hinzufiigen und alles zu einer geschmeidigen Paste ver-
ruhren. Mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit Chili-
flocken scharf abschmecken. Die Paste vor dem Servie-
ren mindestens 1 Std. kiihl stellen.

HOT CROSTINI

Fiir einen scharfen, appetitanregenden Starter pro Person
2 kleine Baguettescheiben auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Mit 3 EL Olivendl betraufeln und
im 200° heifSen Backofen in 5 -8 Min. goldbraun rosten.
Die Brotscheiben aus dem Ofen nehmen und mit scharfer
Paste bestreichen. Die warmen Brote zum Aperitif servie-
ren, etwa zu einem gut gekiihlten trockenen tiirkischen
Weiflwein oder einem trockenen spanischen Sekt.










LOKANTA MAYA

Didem Senols Miicver (krosse Zucchinibéllchen) sind so
beliebt, dass sie das Rezept in Tiirkisch und Englisch auf
einen Spiegel im Gastraum schrieb. Schnell eroberte die
Istanbulerin eine begeisterte, vorwiegend junge Kund-
schaft. Vor ihrer gastronomischen Karriere liefl sich
Didem $enol internationalen Wind um die Nase wehen.
Sie studierte am French Culinary Institute in Manhattan
und arbeitete in fithrenden New Yorker Restaurants.

FRISCHE MITTELMEERKUCHE

Zuriick in der Tiirkei lief sie sich von der Kiiche der
Agiis und des Mittelmeers, von Kriutern und Gemiise,
lokalen Kéasesorten und feinem Olivendl zu ihrer fri-
schen, saisonalen Kiiche inspirieren. Vom Schwarzen
Meer kommen die Hamsi, die von den Istanbulern iiber
alles geliebten kleinen Sardellen, die selbstverstdndlich
auch auf der Karte des »Lokanta Maya« stehen.

Schon ein Jahr nach der Eréfinung des Lokals wurde
Didem $enol zur besten Kochin Istanbuls ernannt. Wer
einen Abend im Maya verbringt, darf sich sicher sein,
dass er ungewohnliche Meze erlebt, etwa sanften Ziegen-
kédse mit feuerroter stiffscharfer Peperoni-Marmelade
(siehe S. 50) — einfach kostlich!

Nicht nur das, was aus der Kiiche kommt, ist einzig-
artig. Auch der Gastraum hat eine ganz besondere Atmo-
sphare: Die Einrichtung ist skandinavisch inspiriert, eine
Wand ist mit feinem Draht bespannt und komplett hinter
Walniissen verschwunden, Gewiirze und bizarre Wur-
zeln dienen als Deko, und nicht zuletzt machen die erd-
und tiirkisfarbenen Keramiken von Mehmet Kutlu das
Lokal zu einem universellen GeniefSerort.

Keramiken von Mehmet Kutlu in der MK Galerie
Faik Pasa Caddesi 25/27 Gukurcuma Beyoglu
www.mehmetkutlu.com

Unteres Beyoglu

45



OBERES BEYOGLU IM UBERBLICK

Unser Weg schlingelt sich entlang der trubeligen Istiklal
Caddesi hoch in das elegante Viertel Nisantagi. Ab und
zu biegen wir in kleine Gassen ein, um die besten Meze-
Lokale aufzuspiiren. Hier schlagt das Herz des jungen,
modernen Istanbul: von frithmorgens bis spét in die
Nacht wird flaniert, gekauft und gefeiert. Die Fuf§ginger
sind in der Uberzahl, nur gelegentlich miissen sie einem
Taxi oder der historischen Straflenbahn ausweichen. Man
verabredet sich in der Cigek Pasaji, wo sich ein Meze-
Lokal an das andere reiht, oder dem angesagten Cihangir,
dem alten Viertel unterhalb der Istiklal Caddesi mit sei-
nen vielen kleinen Cafés und Meyhane (Tavernen).
Abends pflegt man die Tradition des Rakitrinkens mit
einer reichen Meze-Auswahl.

YENiI LOKANTA
Feines Lokal mit tollen Meze und umwerfendem
Degustationsmenii
Kumbaraci Yokusu 66, Tiinel
Tel.: 0212 292 25 50 | www.lokantayeni.com

MEKAN RESTAURANT
Gemiitliches Restaurant mit tiirkischer Ethno-Kiiche
Eski Cigekgi Sok. 3, Galatasaray (nahe Odakule)
Tel.: 0212 252 60 57 | www.mekanrestaurant.com

PETEK TURSULARI
Uber 100 Sorten sauer eingelegtes Gemiise und Friichte
Balikpazari, Duduodalar: Sok. 7, Galatasaray
Tel.: 0212 249 13 24

ARA KAFE
Mit alten Istanbul-Fotos in Schwarz- Weif3 von
Ara Giiler ausgestattet, dem Istanbuler Magnum-Foto-
grafen, der dem Café seinen Namen lich
Yenicars: Caddesi, Tosbaga Sok. 2, Galatasaray
(seitlich vom Galatasaray Lisesi)
Tel.: 0212 245 41 05 | www.kafeara.com.

CUKUR MEYHANE
Ein typisches Meyhane mit Meze und Raky;
junges Publikum, viele Studenten
Kartal Sok. 1 A, Galatasaray | Tel.: 0212 244 55 75

Oberes Beyoglu

INCi PASTANESI
Traditionelle Konditorei, in der man sich an Profiteroles
mit dicker Schokoladensauce gliicklich essen kann
Mis Sok. 18 A | Tel.: 0212 243 24 12 oder 0212 293 92 24

ALI MUHIDDIN HACI BEKIR
Seit 1777 erste Adresse fir tiirkische Sufligkeiten
Istiklal Caddesi 83 A
Tel.: 0212 244 28 04 | www.hacibekir.com
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) KOSKA HELVACISI ) YASTIK BY RIFAT OZBEK

Verfiihrer mit Stifem: Helva aus Sesam in vielen Orient-Feeling fiir daheim: bestickte Kissen vom
Variationen international renommierten Designer

Istiklal Caddesi 238, am Taksim-Platz Sakayik Sok. 13, Tesvikiye

Tel.: 0212 244 08 77 Tel.: 0212 240 87 31

www.koskahelvacisi.com www.yastikbyrifatozbek.com

©) KURSAT ZEYTINYAGI @) THE HOUSE CAFE

Pramiertes tiirkisches Olivendl, auflerdem Oliven Kleine oder grofie Speisen in elegantem Ambiente mit
sowie Besteck und Schalchen aus Olivenholz tirkischen Designer-Mébeln

Sakayik Sok. 75/B, Nisantas Atiye Sokak 10/1 (nahe der Tesvikiye Moschee),

Tel.: 0212 247 30 31 | www.kursat.com.tr Tel.: 0212 259 23 77 | www.thehousecafe.com
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DOMATES SOSLU KOFTE

FLEISCHBALLCHEN IN TOMATENSAUCE

Fiir 4 Personen

FUR DIE FLEISCHBALLCHEN:
400 g mageres Rinderhackfleisch

1 Ei (Grofle S)

Salz | Pfeffer

je 1 Msp. gemahlener Kumin, Zimt und Nelken
2 EL Olivendl

FUR DIE TOMATENSAUCE:
750 g Tomaten

2 Schalotten | 1 Knoblauchzehe

2 EL Pinienkerne

1 EL Olivendl

Salz | Pfeffer

Basilikumblitter

Zubereitung ca. 45 Min.
Pro Portion ca. 365 kcal

Oberes Beyoglu

1 Fiir die Fleischbillchen Hackfleisch, Ei, % TL Salz, Pfeffer
und die Gewiirze in einer Schiissel mindestens 10 Min. glatt
verkneten. Aus dem Teig 24 kleine Fleischbillchen formen. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Billchen rundum farblos
anbraten (nicht durchgaren). Auf einem Teller beiseitestellen.

2 Fiir die Tomatensauce die Tomaten mit kochendem Wasser
iberbriihen, hiuten, halbieren, die Kerne und die Stielansitze
entfernen. Das Fruchtfleisch fein hacken. Die Schalotten und
den Knoblauch schilen. Die Schalotten fein wiirfeln, den Knob-
lauch fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
leicht anrosten und auf einem Teller abkiihlen lassen.

3 Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten
darin glasig diinsten. Den Knoblauch kurz mitdiinsten und die
Tomaten untermischen. Die Sauce offen ca. 5 Min. kdcheln. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischbillchen in der Sauce zuge-
deckt in ca. 10 Min. gar ziehen lassen, dabei ab und zu wenden.
Mit Pinienkernen und Basilikumblattern bestreut servieren.



CERKEZ TAVUGU

HAHNCHENSALAT MIT WALNUSSEN

Fiir 8 Personen

1 Héhnchen (ca. 1200 g)

1 Bund Suppengriin

1 TL schwarze Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt | Salz

2 Scheiben Weifibrot (ca. 40 g; ohne Rinde)

100 ml Milch

150 g Walnusskerne

je 2 EL Walnuss- und Olivensl

Pfeffer | 1 grole Msp. Zimtpulver

1-2 EL Zitronensaft

Olivenol und Chiliflocken (Pul Biber)
zum Garnieren (nach Belieben)

Zubereitung ca. 45 Min. | Garen ca. 45 Min. |
Abkiihlen ca. 1 Std.
Pro Portion ca. 530 kcal

1 Hihnchen waschen und in einem Topf mit Wasser bede-
cken. Suppengriin putzen, waschen, in Stiicke schneiden und
mit Gewiirzen und 2 TL Salz dazugeben. Hdhnchen zugedeckt
aufkochen und in ca. 45 Min. gar kdcheln. Herausheben und
abkiihlen lassen. Fleisch von einer Hilfte ablosen und die Haut
entfernen. Brithe und iibriges Fleisch anderweitig verwenden.

2 Backofen auf 180° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Das Brot in der Milch einweichen. Walniisse auf dem
Blech verteilen und im Ofen (Mitte) 7—10 Min. rosten. Abkiih-
len lassen und die Hautchen zwischen den Hianden abreiben.

3 Die Hilfte des Fleischs in Stiicke schneiden, mit Walniissen,
ausgedriicktem Brot und den Olen im Blitzhacker zu einer fei-
nen Paste verarbeiten. Das restliche Hihnchenfleisch hacken
und unter die Paste mischen, dabei falls notig 2 - 4 EL Briithe
unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zimt und Zitronensaft wiirzen
und den Salat auf einer Platte anrichten. Nach Belieben mit Oli-
venol und Chiliflocken garnieren.

Oberes Beyoglu
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RUND UM SULTANAHMET

Das Herz des Osmanischen Reichs

Steigt man an der Galata-Briicke bei Emin6nii in die Stra-
enbahn Richtung Beyazit/Aksaray, ist man nach weni-
gen Minuten im Herzen des alten Istanbul, am weitrau-
migen Sultanahmet-Platz. Das bunte Treiben von
Einheimischen und Touristen, fliegenden Postkarten-
und Souvenirhindlern, Grillstinden mit Maiskolben und
Esskastanien sowie Anwerbern fiir organisierte Touren
sorgt dafiir, dass auf dem Platz nie Ruhe einkehrt.

Der historische Teil Istanbuls, die sogenannte Serail-
spitze mit den Minaretten der Hagia Sophia, der Blauen
Moschee und den Tiirmen des Topkapi-Serails, gehort zu
den kulturellen Highlights der Stadt. Man kann sich fiir
die Besichtigung einer Gruppe mit professioneller Fiih-
rung anschliefen. Oder man sucht sich eigene Wege ab-
seits der Menge durch ruhige Gassen, legt zwischen Mo-
scheen und Museen immer wieder mal Pausen in einem
Café oder Lokanta ein und geniefit die frische Meeresbri-
se im nahen Giilhane-Park.

ZEITREISE DURCH DEN HAREM

Der Topkapi-Palast ist heute ein riesiges Museum mit
zahlreichen Sammlungen. Wiahrend sich viele Besucher
vor allem fiir die Schatzkammer, die sagenhaften Juwelen
der Sultane mit dem riesigen Kasik¢1-Diamanten interes-
sieren, und sich an den Film »Topkapi« erinnern, sind
andere auf die Geheimnisse des Harems neugierig.

Der Harem ist eine Stadt in der Stadt mit mehr als
300 Raumen, kleinen Moscheen, Bidern, Hofen und
Garten. In Spitzenzeiten sollen hier 500 Haremsdamen
gelebt haben - die Favoritinnen, offizielle Frauen des Sul-
tans, und die Nebenfrauen, die Odalisken. Zahlreiche
Dienerinnen und die Schwarzen Eunuchen gehdrten na-
tirlich auch dazu.

Vom Reichtum vergangener Zeiten sprechen die
opulent mit Gold und Fayencen verzierten Raume der
machtigsten Frau des Palastes, der Sultansmutter (Valide
Sultan). Ebenfalls sehenswert ist das Friichtezimmer, des-
sen Winde farbenfroh mit Friichten und Blumen verziert
sind. Man erzahlt sich, dass die Bilder den Appetit von
Sultan Ahmet III. (1703 - 1730) anregen sollten.

Tipp: Die Eintrittskarten fiir den Topkapi-Palast und sei-
ne verschiedenen Sammlungen kann man online kaufen.
So spart man sich das lange Anstehen an der Kasse.

REICHE KUNST UND RUHIGE OASEN

In direkter Nachbarschaft des Topkapi-Palasts liegen das
Altorientalische und das Archéologische Museum, in de-
nen man stundenlang verweilen kann. Nach einem kur-
zen Spaziergang in westliche Richtung st6f8t man auf die
Irenenkirche, die dlteste Kirche von Byzanz, die heute ein
Museum ist. Mit ihren schlichten Backsteinwdnden und
ihrer feierlich-sakralen Atmosphare ist sie ein idealer Ort
fir Konzerte und andere kulturelle Events.

Verldsst man die belebte Caferiye Caddesi, wo die
Straflenbahn entlangfihrt, schlendert man seitwirts
durch eine holperige Gasse zu der ruhig gelegenen
Caferaga Medresesi. Ein anderer Spaziergang auferhalb
der Touristenstrome fiihrt an der Palastmauer entlang
durch die Soguk Cesme Sokagi mit sorgféltig von Tiirk
Turing (ehemaliger tiirk. Automobilclub) renovierten
Holzhdusern. Weiter fithrt ein Weg Richtung Marmara-
meer, zu einem idyllischen Viertel mit Boutique-Hotels
und versteckten Restaurants, wie dem »Giritli«.

UBER WASSER WANDELN UND IN
SUSSIGKEITEN SCHWELGEN

Nahe der Hagia Sophia liegt der unscheinbare Eingang
zum unterirdischen Yerebatan Sarayy, einer der Zisternen
aus Ostromischer Zeit, die den Wasservorrat fiir Istanbul
enthielt. Die Gewolbedecke wird von 336 antiken Sdulen
getragen, sodass die Zisterne wie ein geheimnisvoller
Tempel wirkt. Von klassischer Musik begleitet kann man
auf einem Bretterpfad iiber das Wasser wandeln.

Gleich um die Ecke lag ein Treffpunkt aus Hippie-
Zeiten, der berithmte Puddingshop, wo sich Tramper aus
aller Welt trafen und Erfahrungen austauschten. Das ist
lingst vorbei, aber fiir reichlich Sifles ist im Baklava-
Laden von Hafiz Mustafa immer gesorgt. Oder man ent-
spannt einfach und tankt neue Energie in einem histori-
schen Hamam, einem tiirkischen Bad, ganz in der Nahe.

Sultanahmet
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Istanbul Kulinarisch

Sie lieben Meze, die kleinen verfiihrerischen Vorspeisen, Salate, Dips
und Happchen? Nirgendwo werden sie so bunt, kdstlich und fantasievoll
zubereitet wie in Istanbul. Tauchen Sie ein in das pulsierende Leben der
traditionsreichen und zugleich szenigen Metropole am Bosporus und
erleben Sie auf fiinf Spaziergangen die kulinarischen Hotspots der Stadt.
|llustrierte Karten zeigen lhnen den Weg - und fiir zu Hause haben

die Autoren 50 der besten Rezepte zum Nachkochen zusammengestellt.

Fiir Leser gibt es kostenlos eine App fiir unterwegs,
die die Spezialitaten erkldrt und sie sicher durch die Viertel fiihrt.
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