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2. Bevezetés

Az étel mindig is az emberiség alapvetO sziikséglete volt, azonban j6 néhdny
civilizacié mar nem csupdn fizioldgiai sziikségletei kielégitéseként tekintett rd, hanem a
természeti kornyezet altal biztositott nyersanyagokat magaéva téve, valamint megtanulva
azok feldolgozdsanak modjat, tdplalékkultirajuknak immar esztétikai értéket is adtak
(ULUDAGLLI, 2021).

Szoktdk mondani, hogy egy nemzet megismeréséhez a konyhdjan keresztiil vezet a
legrévidebb tit, hiszen a gasztrondmia sokszor az orszag egész torténelmét, a kiillonb6zo
népekkel val6 keveredést, az eltérd kulturdlis hatdsokat is magaban hordozza. Torokorszag
gasztronOmidja tavoli tdjak Osi népeinek izeit forrasztotta egybe, melyeket az egykori
Oszméan Birodalom hdrom kontinensrdl szivott és olvasztott magiaba. Ennek okin az
egyiptomi mazsolds pilaf ugyanigy a torok konyha szerves részét képezi, mint a kaukazusi
mézes-dids csirke vagy éppen az egyszerl kifétt tészta. A Topkapi palota pazar konyhdja
hajdan az egész birodalom gazdagsdganak volt a jelképe, igy akit a szultdn megvendégelt,
az a torok gasztronémidn keresztiil gy6zddhetett meg az uralkodé végtelen hatalméarol.

A torok konyha kiilonlegessége nem csupan az elkésziilt ételek mindségében,
véltozatossdgaban és izvildgaban rejlik, mert ennek a kultiranak ugyanugy elengedhetetlen
része a fozés miivészete, a tdpldlkozdsi szokdsok, a tdaroldsi modszerek, valamint a
kiillonbozé eszkozok haszndlata is. Noha az orszdg gasztrokultirija a nemzedékrol
nemzedékre 4tadott tudds 4dltal folyamatosan boviilt, gyarapodott és gazdagodott, néhany
régi szokds az elmult évek technoldgiai fejlédése és a modernizdlédas okén eltlindben van,
és félo, hogy ha nem szentelnek ezeknek elég figyelmet, végképp feledésbe meriilnek.

Azok szdmara, akik kulindris élmények megszerzésében utaznak, a torok konyha
egy elképeszto felfedezés. Az ételek sokfélesége, az iinnepi teriték osszedllitdisanak maddja,
valamint az étkek Osszetettsége és izvilaga elegendd municiot kindl a torok gasztrondmia
életen at tartd megismeréséhez. Legyen sz6 egy szerény otthonrdl, vagy egy hires
étteremben elkoltott gazdag vacsorardl, a torok konyha alapvetd elemei mindenhol jelen
vannak. Nyugodtan allithatjuk, hogy a torok gasztrondmia egy valésdgos muiivészet, mert
ha valahol inyencséget tudnak késziteni rizs, fenydmag, ribizli, fliszerek, fliszernévények
és néhany szoldlevél egyvelegébdl, akkor ennek sz orszdgnak a konyhamiivészetében el
lehet és el is kell meriilni.

A torok konyha fejlédése nem volt a véletlen miive, hanem négy kulcsfontossagu

tényezd szerencsés taldlkozasanak koszonhetd: a megfeleld adottsdgok, a szultdni konyha,
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a torok népi konyha és a hagyomdnyok. Torokorszdg gazdag novény- €s dllatvilaga,
valamint regionadlis differencidltsdga az élelmiszerek boségét és sokféleségét feltételezi. A
szultdn €s kornyezete szdmadra beszerzett alapanyagok megteremtették a lehet0ségét egy
péaratlan izvildgot tiikroz6 fényiliz6 konyhamiivészetnek, amely nélkiil nem is beszélhetnénk
torok gasztronomiardl a mai mindségében. Ehhez csak hozzdjarult az anatdliai torok allam
ezeréves tarsadalomszervezddése annak pompds és valtozatos konyhdjaval. Ahogy Ibn
Khaldin arab torténetir6 hajdan mondotta: ,,A kirdly valldsa idOvel a népévé valik”,
ugyanez igaz volt a gasztrondmidra is, azaz a szultdn konyhdja egy id6 utdn atformalja a
nép konyhdjat is (SINASI, 2021). A modern Torokorszag zokkendmentesen olvasztotta
magaba a hatszdz évet megélt Oszman Birodalom kulturdlis hagyoményait, amelynek
szerves részEt képezte a gasztronomia. A torok konyha tovabbi kivaltsaga, hogy a torok
nép vandorlasai folytan érintkezésbe 1€pett mind a tavol-keleti nomdd népekkel, mind a
mediterrdn térséggel, mind az eurdpai civilizacidokkal (befolydsuk egészen Bécsig
kiterjedt). Igy a torok konyha a kiilonbozé Osszetevlk és alapanyagok révén
ételkombindcidk lehetdségének szazat kindlja.

Szakdolgozatomban ezt a pdaratlanul gazdag, mégis kevéssé ismert és elismert
konyhét kivinom bemutatni, mert igy gondolom, hogy sokan egyszeriien a gyorséttermi
kebabbal, diirimmel vagy baklavaval azonositjdk. Vélasztdsomban az is kozrejatszott,
hogy bar kevéssé van koztudatban, mégis j6l dokumentalt annak a ténye, hogy a magyar
konyha rengeteget profitdlt a torokokkel vald érintkezésbol. Bar a hdodoltsdg 160 évére
leginkdbb az elnyomads és pusztitds arnyéka vetiil, gasztronémiai tekintetben az oszmanok
jelentds oOrokséget hagytak rank. Rdaddsul az &ltalam kordbban megismert balkani
orszagokban volt alkalmam tobb olyan gasztrondmiai specialitast is kiprobalni (pl. a szerb,
a boszniai vagy a gordog konyha izeit), amelyek eredete a Torok Birodalomhoz kothetd.
Mindig is vonzottak a balkdni népekkel kapcsolatos torténetek, hagyoményok, a néprajz,
balkani t4jak, az ott €16 rendkiviil baratsdgos emberek, valamint az a kiilonleges kulttra,
amelynek nagyon fontos részét képezi a gasztronomia.

Dolgozatom célja egyrészt, hogy egy atfogd, komplex képet adjak a torok
gasztrondmia torténeti szakaszairdl, a torok konyha jellegzetességeirdl és a regiondlis
kiillonbségekbdl fakad6 sokszinliségrol. A szakirodalmi 4ttekintés mellett kérdoives
kutatast is végeztem, amelybdl a torok gasztrondmia tarsadalmi ismertségét kivdntam
felmérni, illetve interjikat is készitettem harom, a torok gasztrondmiat behatdan ismerd
vallalkozéval, akiktdl arra szerette volna valaszt kapni, hogy miért tartjdk fontosnak azt,

hogy a torok izeket, a torok konyhat megismertessék a magyar kozonséggel.



2.1. Fogalmi hattér.

A gasztronomia a tudomdny azon &4ga, amely a tdpldlkozds esztétikajat
tanulmanyozza, ugyanakkor torekszik a szépség és a mindség keresésére is. Tagabb
értelemben értelmezve a gasztronOdmia olyan szakteriilet, amely vizsgdlja az egyes
nemzetek kultdrdjanak és az altaluk elfogyasztott ételek kapcsolatdt, kiterjed az emberek
életvitelével az étkezési szokdsaikkal kapcsolatos ismeretekre is (BATU-BATU, 2018).

A gasztronémia gorog eredetli kifejezés, melynek jelentése az ételek és italok
behat6 ismerete, illetve élvezete, de jelenti egyben a kifinomult konyhamiivészetet is. A
gasztrondmia gyiijténév, mely magdban foglalja az étkezéssel kapcsolatos tevékenységeket
(TUSOR, 2006). Tehat nem csak a hétkoznapi kultdra része, de egyben miivészet is, amely
a fine dining éttermek teritékein keresztiil kivdl6an megfigyelheto.

Az idegenforgalommal, ezen beliil a vendéglatissal szoros Osszefiiggésben van,
hiszen egy vendéglatéegység egyrészt minden gasztrondmiaval kapcsolatos tevékenységet
felolel, masrészt helyszine a kulindris élvezeteknek, amelyre a tarsadalom egyre névekvo
mértékben vagyik. A gasztronomidnak ezen feliil kimagasléan fontos kozosségépitd
szerepe van, a torok kultdrdban példaul a csalddi és barati Osszejovetelek az étellel
megrakott asztal (sofra) koriil torténnek. Az ételek és italok fogyasztasanak jelentoségét mi

sem bizonyitja jobban, minthogy a vildg minden t4jan fesztivilok szervezddnek koré.



3. A vizsgalat elméleti hattere

3.1. Torokorszag bemutatasa

3.1.1. Az orszag elhelyezkedése, foldrajzi és természeti adottsagai.

Torokorszag kelet és nyugat talalkozdsi pontjdban fekszik, és egyfajta hid szerepet
tolt be Eurépa és Azsia kozott. Noha fekvése mindkét kontinensre kiterjed, az eurépai
szeglete csupdn 3 %-at teszi ki teljes teriiletének. A Fekete-tenger és a Foldkozi-tenger
kozott elhelyezkedé Anatéliai-félsziget alkotja az orszdg f6 teriiletét. Eszakrél Grizia és
Orményorszag, keletrél Irén, dél fel6] Irak és Sziria, mig nyugatrél az Egei-tenger szigetei,
Gorogorszag, valamint Bulgéria hatdrolja. Csaknem 8.400 km partvonallal rendelkezik, két
jelentds tengerszorosa, a Boszporusz és a Dardanelldk pedig a Fekete-tenger és a Foldkozi-
tenger kozotti folyosét ellendrzik. Teriiletének 80 %-a 6tszdz méternél magasabban
fekszik. Teriiletén magasodik az ormények szent hegye, az Ararét, amelynek legmagasabb
pontja 5.166 m. A kis-4zsiai részen Otven nagyobb €s mintegy kétszdz kisebb t6 is
gazdagitja a felszini viszonyokat, €s az orszag teriiletén halad keresztiil tébb mint 1.200 m
hosszan az Eufratesz folyd is.

Az orszdg éghajlata régiénként eltérd is igen véltozatos. A nyugati, Egei-tenger és
Foldkozi-tenger kornyéki teriiletekre a mediterran klima jellemzd, enyhe €s esos telekkel,
meleg, olykor tikkaszt6 €és szdraz nyarakkal. A nyari hénapokon atlagosan 33-34 °C-ra is
felmelegszik a hdmérséklet, és sosem siillyed 10 °C ald. A csapadék mennyisége ebben az
iddszakban minimélis. A Fekete-tenger partvidékének régidi csapadékban gazdagabbak, itt
inkdbb a nedves szubtrépusi éghajlat a jellemzd. A belsd, anatdliai teriileteken a
kontinentalis hatds érvényesiil. A keleti, hegyvidéki részeken a magashegységekre jellemzd
id6jaras uralkodik, hosszu, kemény téllel, amikor a h6 akdar szaz napig is fogsagban tarthatja

a foldet.

3.1.2. Torokorszag népessége, lakossaga, nemzetiségi és vallasi Osszetétele.

A 82 milli6 lakosu Torokorszag fovarosa és egyik legjelentdsebb egyetemi varosa
Ankara, mely az orszdg masodik legnépesebb telepiilése (kb. 5 milli6 lakos) Isztambul utén,
amely a maga 15 milliés lakossdgszamaval vildgviszonylatban is komoly metropolisznak

szamit.



Bér az alkotmany Torokorszagot nemzetallamként hatdrozza meg, a népesség 70
szazalékat kitevé torokokon kiviil magas a kurd kisebbség ardnya (kb. 20-25 %). A
lakossdg nemzetiségi soksziniiségét tovabbi népcsoportok is gazdagitjak. El mintegy
masfél milli6 griz, 1-1 milli6 cserkesz €s zazdk, 800 ezer azeri az orszagban, tovidbba szirek
és arabok. Az egykor kétmilliés kozosséggel rendelkezd 6rmények madra alig hetvenezren
maradtak, €s a kordbban szintén népes gorog kozosség tagjai is mindossze néhany ezer fot
szamlélnak Isztambulban és a nyugati szigeteken.

A lakossdg kb. 60%-a 30 évnél fiatalabb, és csupdn 5%-a idGsebb 65 évnél. A
torokok tilnyomd részben az iszlam vallds szunnita agat koveti, igen csekély a
keresztények vagy izraelitdk ardnya. A vallaskovetés mértéke azonban jelentdsen fiigg
attdl, hogy az orszdg melyik régidjardl is beszéliink, és milyenek a csalddi szokdsok. Sok
fligg a neveltetéstol. Papiron sokkal tobb tehdt az ,,igazhitl”, mint amennyi a valds
aranyszam. A keleti régidkban jellemzden nagyobb a valldsossag mértéke, mint pl. a déli,
tengerparti orszagrészben. Egy érdekes kiils6ség, amelybdl kovetkeztetni lehet a nd
valldsossdgdra, az a kenddjének megkotési modja, illetve az, hogy mennyit lattat a hajabol.
A hagyomanyos muszlim viselet mara amugy is kezd visszaszorulni, és a torvény is tiltja
madr az arcot teljesen elfedd ruhdk viselését a n0k szamara.

A torok emberekre dltaldban jellemz0 a baratsdgossag, kozvetlenség €s kivancsisag.
Nyitottak a vildgra és konnyii veliik mindenrdl elbeszélgetni, legyen az étel, vallas, sport
vagy politika. Ehhez a nyitottsdghoz hozz4djarul a rengeteg Nyugat-Eurépdba véandorolt
vendégmunkds, akik hazahozzdk az ott latott szokdsokat. Ez elsésorban a torok
nagyvarosokra jellemzd. A torokok biiszkék szarmazasukra, erésen megélik torokségiiket.
Néluk a csaldd egysége, a csalad Osszetartd ereje mindennél fontosabb. Nem csak a sziik
kort tartjdk szdmon, hanem a legtdvolabbi rokonnal is tartjdk a kapcsolatot. Egy-egy csalddi
osszejovetelt akar 15-20 fovel is megiilhetnek, az eskiivék alkalmaval pedig nem ritka a

tobbszaz f6s vendégsereg (HEGYES, 2015).

3.1.3. Torokorszag gazdasaga.

Torokorszagot mind politikai, mind gazdasdgi, mind kulturdlis kapcsolatai
egyszerre kotik Nyugat-Eurépahoz és az arab vildghoz egyardnt, vendégmunkasai is jelen
vannak mindkét foldrészen. Az orszdg 1945 6ta tagja az ENSZ-nek, 1949-ben pedig
NATO-tagallam lett.



Az orszag hivatalos pénzneme a lira, 1 EUR-ért ma kicsivel tobb mint 10 lirat
adnak. Gazdasigat tekintve hagyomdnyosan erds szektornak szdmit a mezdgazdasag, a
nyersanyag-, valamint a textilipar. Az orszag teljes exportjanak 40%-a az EU-ba irdnyul,
legfontosabb kereskedelmi partnerei kozott pedig olyan orszadgok szerepelnek, mint
Németorszag, Nagy-Britannia, USA, Irak, Spanyolorszag, Kina, Oroszorszdg és Svijc
(MATIS, 2020). A gazdasig teljesitésének fontos eleme a turizmus, amely évente tobb mint
20 milliard dollarnyi bevételt jelent az dllamkasszanak és amely Torokorszag GDP-jének
kb. 10 %-at adja. Az idegenforgalom elsdsorban Isztambulra és a csodds tengerpartra

koncentralédik. A Torokorszagba latogato turistdknak tobb mint a fele Eurépabdl érkezik.

3.2. A torok gasztronoémia kialakulasanak torténelmi attekintése.

A torok konyha torténelmi fejlddése szoros kapcsolatban van a torok nép
életterének valtozo geogréfiai viszonyaival, a kiilonb6z0 népekkel valé keveredés és
érintkezés pedig er0s hatdssal volt a gasztronOmidra. Ezek az 0OsszetevOk mind
hozzdjarultak a torokok roppant gazdag és véltozatos gasztrokultirdjdhoz. Miutdn a
megvaltozott életkoriilmények miatt el kellett hagyniuk a kozép-dzsiai sztyeppéket, a
nomad életmddot folytatd torokok az Anatdliai-félszigetre huzodtak.

A szeldzsuk édllam létrejottekor U alapanyagokkal, ) 6sszetevokkel boviilt a torok
konyha, amely 4ltal a korabbi egysiku étkezési szokasok némileg véltozatosabba is véltak.
Mindez azonban kozel sem ért fel azzal a paratlan sokszintiséggel, amellyel az Oszmén
Birodalom hdéditdsai a torok gasztrondmiat gazdagitotta. Tény, hogy a mai torok konyha
izeit és ételeit a szultdni udvar szakdcsai alapoztik meg. II. Mehmet volt az, aki
Konstantingpoly elfoglalasa utdn kiilondsen nagy figyelmet forditott a konyha
megreforméldsra, dltala keriiltek a halak €s a tenger gyiimolcsei is a szultdn asztalara. Mivel
minden aru és élelmiszer beszerzését gondosan rogzitettek, azt is lehet tudni, hogy mikor,
milyen 1) alapanyagok kertiilt az uralkoddi palotaba.

A csédszari palotdba garmaddval érkeztek az ételek a meghdditott teriiletekrol,
amelyek egy id6 utdn a birodalom mads részein is ismertté és népszertivé valtak. Kozottiik
volt olyan, amelyet mar nem eredeti formdjiaban, hanem bizonyos valtoztatdsokkal
készitettek el, igy az 0j izek mar 4j harmonidt teremtve véltak igazén kozkedvelté. Az ételek
elkészitése kiillon mesterségnek, szinte mar miivészetnek szamitott a torok udvarban, ezt mi
sem bizonyitja jobban, minthogy a szultin elrendelte, hogy minden ételfajtat kiilon-kiilon,

az arra kijelolt konyhdban kell elé4llitani. gy aztdn nem meglep, hogy a Topkapi palota



konyhdinak Osszteriilete elérte az Otezer négyzetmétert. A szultdn otthondul szolgdlo
Szerdjban a vilag négy égtdja feldl érkezett szakdcsok naponta tobb ezer emberre foztek,
de iinnepek és jeles események alkalmaval ez a szam akar meg is dupldzédhatott. Az
uralkod6 és az anyaszultdn szamdra természetesen kiilon ételeket készitettek. A Topkapi
palota minden szarnya alkalmas volt arra, hogy sziikség esetén konyhdva alakitsdk. Ha a
szultdn hadba vonult, magdval vitte legjobb és kiprobalt szakdcsait, akiknek hatalmas
kivéltsag volt, hogy elkisérhették uralkoddjukat a honapikig tarté utazdsokra. A
palotakonyha személyzetének lenni megtiszteld volt, €s elismert rangot jelentett.

A 19. szdzad végére az Oszman Birodalom egyre jobban veszitett fényébdl és
hanyatldsnak indult — ,,Eurépa beteg embereként” kezdtek beszélni réla. Hogy a torok
diplomdcia visszanyerje az eurOpai hatalmak rokonszenvét, igyekezett dtvenni bizonyos
elemeket a nyugati kulturabdl, és ez hatassal volt az étkezési szokdsokra is. Az uralkodo a
Topkapi palotabdl atkoltozott a Dolmabahge palotdba, amely az oszmén elemekkel
otvozott barokk, rokokd és neoklasszikus stilusdval sokkal inkdbb megfelelt az eurdpai
izlésvilagnak. Az étkezési szokdsok is vdltoztak — a vendégeket immar hagyomdényos
asztalhoz iltették, eldkeriiltek a kések és a villak, a teritéken pedig jobbdra a francia és
torok konyha remekeibdl osszedllitott meniik szerepeltek.

A koztarsasdg megalakuldsat kovetéen a torok gasztrondmia alapvetden két
iranyban fejlodott tovabb. A klasszikus konyhat tovéabbra is a jol ismert, szultdni id6szakbol
szarmaz0 étkek képezték, a masik irdnyzat pedig az un. népi regiondlis konyha, amely a
kiillonbozd  tdjak, kiillonbozd tartomanyok €s etnikumok gasztrokultirdjat jelenti

(ULUDAGLLI, 2021).

3.3 A torok gasztronomia jellegzetességei.

3.3.1. A torok népi gasztronémia jellemzoi.

Ahogy a modern tarsadalmak fejlodésében kettévalt a varosi és a vidéki jelleg, ugy
a gasztronomidt tekintve is ez a kettdsség jellemzi az eurdpai orszdgokat a kozépkor 6ta.
Ahogy az ipart és kereskedelmet 1z6 civilizaciok megalkottdk urbdnus izvildgukat, gy a
vidéki 1ét minden sajatossdgdval és értékével bird, a szant6folddel és az éllatokkal
kozvetlen kapcsolatot teremtd falusi ember is megteremtette sajat étkezési szokdsait. A

vidéki életvitel pedig magdban hordozta a népi kultura kialakuldsat. Ennek egyik, ha nem
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a legjellemzébb motivuma a népi gasztronémia, amely 0sszhangban van a tdjjal és az ott
€16 emberekkel.

A helyben eldallitott termékeken keresztiil a népi konyha egyik igen fontos része a
népi kultdranak. A népi gasztronémia pedig mindig azt a foldrajzi elemet tiikrézi, amelyben
1étezik. Jellemzdje, hogy nem az innoviacio keresése volt célja, hanem a sziikségletek és az
alapvetd igények kielégitése. A népi konyhat alakité helyi elemek, mint a kornyezet és az
éghajlat, kozvetleniil tikkr6z6dnek az étkezési szokdsokban.

Az OsszetevOk tekintetében a legnagyobb véltozatossagit Anatdlidban és Trakidban
talaljuk, mert a torok folklér més teriileteihez hasonléan a gasztrondmia hagyomanyai is
rendkiviil gazdagok.

Az egyediildllo természeti adottsdgok minden régidt sajatos kulindris értékekkel
ruhdztak fel, mindemellett azonban rengeteg kozos pontot is taldlunk. Utébbiak kozott
taldljuk a mezdgazdasdgi terményeket, a hiivelyeseket és a gabonaféléket, de itt kell
megemliteni a kiillonféle gytimolcs- és zoldségféléket is. Ha az éllati eredetli termékeket
nézziik, barmerre jarunk Torokorszagban, a birkahtst6l a marhahusig, a csirkétdl a halakig
gyakorlatilag mindenféle husételt megtaldlunk az étlapon, és ezeket rendkiviil valtozatos
modon készitik el. A vallasi és etnikai hovatartozas kiilonbozdsége, valamint a hozz4juk
kapcsoldédd iinnepek, szokdsok és ritudlék pedig a vildg egyik legkiilonlegesebb és
legkeresettebb gasztrondmidjava emelték a torok konyhat.

Torokorszag foldrajzilag hét régidra tagolddik, mindegyik mdés-més éghajlattal,
talajszerkezettel és népi sajatossagokkal rendelkezik. Bar a torok konyha jellemzo izei az
orszag szinte minden szegletében fellelhetdek, mindegyik régiénak megvannak a sajat,

jellegzetes étkei, specialitdsai és ételkészitési szokdsai.

3.3.2. Etkezési szokasok és iinnepek Torokorszagban.

A torok konyha az dzsiai, az afrikai €s a kaukdzusi népek kulindris jellegzetességeit
0tvozi, €s mdra azt lehet mondani, hogy népszertiségében vetekszik az olasz €s a francia
konyhédval. Torokorszdgra foldrajzi fekvésébdl fakadéan mads éghajlati viszonyok
jellemzdek, igy az élet ritmusa ndluk a mediterrdn orszagokéhoz hasonlé mederben zajlik.
Ezért van az, hogy a spanyolokhoz hasonléan naluk az ebédido tobb 6ran keresztiil is eltart,
mivel az étkezést kovetden altaldban pihendre vonulnak, és csupan akkor térnek vissza

munkahelyre, amint enyhiil a tikkaszté meleg (TUSOR — SAHIN — TOTH, 2001).
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A torokoknél egyaltalan nem volt ismeretes az Eurépaban megszokott étel €s ital
asztal koriil székeken torténd elfogyasztasa. Ok egy kor alaki alacsony l4bas asztalt (sofra)
tiltek korbe parndkon, amelyre egy szintén kor alaku tepsiszeri talcat (sini) helyeztek, erre
keriilt az étek, amelyet sajit helyér6l mindenki kényelmesen elért. Még az Oszmdén
Birodalom idején alakult ki az a szokds, hogy evéshez csupan egyetlen evieszkozt, egy
kanalat haszndltak, de sokszor egyszeriien kézzel ettek, igy étkezések eldtt és utdn is
kotelezd volt a kézmosés. A kéz megtorlésére egy térdre fektetett asztalkendOt hasznéltak
(DOBROVITS, 2005). Minden ételbdl csupan 2-3 evékandllal fogyasztottak. Etkezés
kozben nem volt divat hangosan és sokat beszélni vagy nevetgélni. Naponta altaldban
kétszer étkeztek — kordn reggeliztek €s naplemente eldtt vacsordztak. Nyilvanos étkezések
alkalmdval a ndk nem iilhettek a férfiakkal egyiitt az ,,asztalhoz”, a két nem el volt
szeparalva.

Az étkezésnek a torok kultdraban kozosségkovacsold ereje volt, az dsszetartozast,
a csalad egységét szimbolizalta. Mig kordbban az egyiitt elkoltott étkezés a sziikebb csaladi
korre korlatozodott, késdbb ez a hagyomdny maér kiterjedt a tdvolabbi rokonokra és a barati
korre is. Minden étkezés koziil a mai napig a vacsora a legfontosabb, az itt eltdltott idonek
kiilonleges jelentdsége van. A kozosségi étkezésnek tovabbi kival6 alkalmat adnak a valldsi
tinnepek és kiilonbozo tarsasdgi események, mint példaul az eskiivii szertartisok.
Gasztronémiai szempontbdl meghatdrozé példdul a tobb napig tarté Kurban Bayrami, azaz
az Aldozati Unnep, amely az iszlim kultira egyik legnagyobb iinnepe, és amelyet kb.
hetven nappal a ramadan, és kozvetleniil a haddzs utan tartanak. Ekkor a muzulmanok
legszebb ruhdjukba 06ltoznek, és imadkoznak a mecsetekben. Az iinnepség kiilonleges
ritudléja, amikor a hivok dldozatot mutatnak be Allahnak — dltaldban baranyt 6lnek le, husét
pedig szétosztjadk egymds kozott. Ebbdl fakaddan az iinnepi menii is dltalaban a ledlt allat
kiilonféle elkészitésén alapul. A legelterjedtebb étel a kavurma, amelyet az iinnep elso
napjan készitenek el, és amely pdcolt hdsétel, de Gaziantepben példaul a toltott bél a
kiilonleges tinnepi fogéds. A ramadanhoz kapcsolodo étel a husleves, a toltott csirke vagy
pulyka, valamint a giivec, amely csicseriborsdval izesitett zoldséges vagy husos rakott étel.

Szintén az iinnep elmaradhatatlan része a giillac, amely az Oszméan Birodalom
idejébdl maradt rank. Ez egy konnyl, pudingszer, tejbdl €s rézsavizbdl, rétegelt didval és
grandtalméval izesitett kitind desszert, amely a benne 1évd fehérje, valamint a B és E
vitaminok miatt immunerdsitd, nyugtatd és stresszcsokkentd hatassal bir.

A legnépszertibb édesség a Gerdan tathst (1. dbra), amelyet szilvabol, szaritott

barackbol, fahéjbdl és foldimogyordbdl, kifejezetten erre az alkalomra készitenek.
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1. abra: Gerdan tatlisi, az Aldozati ﬁnnep kedvelt édessége. (Foté: Sofra.com)

Torokorszagban a hétkoznapok reggelije altalaban konnyt, gyorsan elkolthetd és
taplald — egész napra kell6 energidt ad anélkiil, hogy napkozben az ember tilsagosan
megéhezne. A torok reggeli ugyanakkor meglehetdsen valtozatos, és szamos lehetdséget
kindl a vegetaridnusok vagy veganok szamara is, akik az dllati fehérjéket nem fogyasztjak.
Ugyanakkor az is vitathatatlan, hogy a hisevok taldljadk meg a legtobb €élvezetet ebben az
étkezésben. A hagyomdnyos torok reggelizOasztalon megtaldljuk a sajtot, az olajbogyoét, a
paradicsomot, a vajat, a tojast, a kiilonboz0 lekvarokat és martdsokat, a boséges fekete teat
és a friss kenyeret. A vidéki ember szegényes reggelije azonban leggyakrabban egy
egyszeri leves. A sajtokndl maradva el kell mondani, hogy ez a torok reggeli egyik
legfontosabb eleme. A fajtik régi6tol fiiggden véltozatos képet mutatnak. Az Egei-tenger
partvidékén a beyaz peynir és a bergama tulum fehér sajtok a jellemzdek, mig a kelet-torok
régiokban inkabb a deri tulum, valamint a kiilonleges, gyégynovényekkel €s fliszerekkel
megrakott otlu peynir sajtokat fogyasztjdk. A hagyomanyosan homok alatt, kerdmidkban
tarolt €s érlelt comlek peyniri juh- vagy kecskesajt leginkdbb K6zép-Anatdlidban elterjedt,
mig az alacsony zsirtartalmu tel peynir és a kakukkfiivel szort abaza peyniri a Fekete-tenger
partjdn Oshonos. Torokorszdgban a mai napig rengeteg vidéki gazdasdgban foglalkoznak
sajtkészitéssel.

A torokok délidében akar tobb Ords ebédsziinetet is tartanak, ez elsdésorban a meleg
éghajlati régiokra igaz. llyenkor pihentetik a munkat, és csak a késobbi 6rakban folytatjdk
(TUSOR, 2006).

Egy tipikus, haziasan elkészitett torok vacsora meleg levessel kezdddik, majd
z0ldségekbdl (cukkini, padlizsan, karfiol, zoldbab, burgonya, spenét), hisbol vagy

hiivelyesekbdl (bab, csicseriborso, lencse) késziilt étel keriil az asztalra. Ehhez még friss,
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ropogos kenyeret, torok pilafot, tésztat vagy bulgurt, a foétkezéshez pedig zold salatat vagy
kakukkfiivet talalnak kiséronek (ISTANBUL on FOOD, 2020).

Torokorszagban minden étkezést az eldétellel kezdik, ennek gylijtdneve a meze. Ez
lehet pl. padlizsdnos saldta, parolt zoldség, savanyusag, olajbogyd, gomba, fliszeres sajt
vagy szardinia. A f6étkezés hozzank hasonléan a levessel kezdddik, amely elOkésziti a
gyomrot a tovabbi ételek befogaddsdhoz. Ez dltaldban valamilyen husétel, amelyhez
z0ldséget vagy saldtdt szolgalnak fel. A torokok altaldban véve szeretik a husételt, sok és
valtozatosan elkészitett marha-, bardny- és baromfi siiltet esznek. A tipikus husételek kozott
megtaldljuk a talan mindenki szdmara ismert kebabot, de a hisgolydk és a grillkolbdszok
is rendkiviil népszertiek. A pilaf az egyik legkedveltebb rizseshisos egytdlétel, amelyet

régionként mas és mas modon készitenek el.

3.3.3. A torok ételek alapanyagai és jellemzoi.

Az étkezési szokdsok és az egyes ételek OsszetevOi kozvetlen kapcsolatban dllnak a
foldrajzi adottsdgokkal, az éghajlattal és a talajszerkezettel. A Fekete-tenger keleti
partvidékének régidja a nagy mennyiségli csapadék miatt példdul nem alkalmas
buzatermesztésre, ezért a lakosok elsdsorban a kukoricdn és kukoricaliszten alapuld
ételeket fejlesztettek ki. Ugyanakkor a délkelet-anatoliai régioban a gazdag dllatallomany
miatt féként a kebabjdrdl hires. Az olivatermesztésérdl nevezetes Egei-tengeri partvidék
olivaolajos zoldségételeirdl és gydgynovényeirdl, valamint a kivald kecskehisardl ismert
(TOROK IZEK, 2016), a legizletesebb péksiitemények pedig Trakidban késziilnek. Az
Anatdlidba valé vandorlds, majd a szultdni birodalom hatalmas kiterjedése miatt rengeteg
Uj alapanyaggal és OsszetevOvel gazdagodott a torok konyha. Az igy eldallitott élelmiszerek
pedig kivaléan kiegészitették a meglévo étkeket. A torokok altal legtobbszor hasznalt
alapanyagok kozott van a padlizsan, a zoldpaprika, a paradicsom, az uborka, a fokhagyma,
a voroshagyma, valamint a hiivelyesek, igy, mint a lencse és a bab. Gasztrondmidjukban
szivesen és sokszor haszndljadk a gyiimolcsot, az ételek kedvelt hozzaval6i a fiige, a
sargadinnye, az Oszibarack, a sz010, a cseresznye és a citrom (MINDMEGETTE, 2021).

A torok ételek jellemzden gazdagon vannak fliszerezve, melyek intenziv izeket
kolesonoznek az étkeknek. Ilyen jelentOs fliszernek szdmit a komény, amely tokéletesen
passzol a barany- és marhahisokhoz, de jol illeszkedik a csicseriborséval, lencsével,
kaposztaval és padlizsannal késziilt ételekhez is. Nagyszertien illeszkedik més fliszerekkel

kombindlva is, mint pl. szdritott mentdval, paprikdval, korianderrel és sifrannyal. A
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torokok gyakran haszndljdk a mérsékelten csipds chili paprikat is, amely kivalé a
paradicsom alapu szdszokhoz, grillezett zoldségekhez és pdacolt hisokhoz is. A zahter
népszerl fliszere a dél-torok régidknak, izvildga egyfajta keresztezése a majordnnanak,
oregandénak és kakukkflinek. A helyiek nem csak hus pacoldsara haszndljak, hanem
reggelihez is szivesen fogyasztjdk. A gyiimolcsos illatd és enyhén savanykds, fanyar izl
szumdk, amelyet kordbban betegségek kezelésére is alkalmaztak, kihozza az ételek izét,
felerdsitve a tobbi fliszer aroméjat. Tipikus fliszere a kebabnak, de a beldle nyert olajjal
saldtadnteteket, ragukat, rizsételeket és zoldségféléket is izesitenek. A torok konyha
tovabbi népszeri fliszerei koz¢€ tartozik a rozmaring, a pirospaprika, a kakukkfii, a menta,
a fahéj, a koriander, a kurkuma, a fekete bors, a szegfliszeg, a mak, a safrany, valamint a
szezdmmag.

A t0rok konyha alapveto élelmiszere a torok rizsnek is nevezett bulgur, amely
val6jaban egy buzatoret, €s amelyet szamtalan étel koreteként haszndlnak (TRT, 2020).
Igen kedvelt zoldségféle a széldlevél, amelyet toltelékek ,,csomagoldsara” haszndlnak. A
pildf (2. dbra), mint rizses egytalétel immar nem csupan Torokorszag, de az egész kozel-
keleti régi6 kedvelt hisos-zoldséges fogédsa, amely hasonlit a mi bacskai rizses hisunkhoz.
A puhdra fott rizs (vagy bulgur) mellé apréra vagott huskockdk, zoldségek és kivalo
fliszerek parosulnak, melyek semmihez sem hasonlithaté izvildgot kolcsonoznek az
éteknek. Inyencek mazsoldval vagy aszalt sdrgabarackkal gazdagitjdk a tartalmat
(COOKTA, 2017). A toltott szdlolevél, azaz a dolma komoly hagyomanyokkal bir
Torokorszagban. Hazankban tétike néven valt ismertté (TARDI, 2021). A padlizséan taldn
a torokok altal legtobbet hasznalt zoldségféle, amelynek rendkiviil véltozatos elkészitési

modja van.

2. abra: Csirkehusos pilaf. (Foté: cookta.hu)
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A torok konyha elengedhetetlen dsszetevdje az olivaolaj, amely Anatélidban mar a
romai idoktol kezdve a gasztrondmia részét képezi, hasznélata a kozépkorban terjedt el az
oszman birodalom egész teriiletén. Olajfakat ma jobbdra az orszdg nyugati felén talalunk,
emiatt az olivaolaj hasznilata ebben a régidban a legelterjedtebb. Az FEgei-tenger
partvidékén az olivaolajat mar a reggelizdasztalon is megtaldljuk (ISTANBUL on FOOD,
2020). Noha az olivaolajbdl késziilt ételeket a ,,hideg el6ételek’ kategdridba soroljak a vilag
mas részein, ez a megallapitds a torok konyhara nem igaz — itt ugyanis a féételek kozott
tartjdk szdmon.

A gabonafélék természetesen az étkezés alapjat képviselik Torokorszdgban is. Bar
a hegyvidéki teriileteken a rozs, a Fekete-tengeri partvidéken pedig a koles és a kukorica
az elterjedtebb, mégiscsak a biza a torok konyha legfontosabb gabondja, melybdl fenséges
kenyeret készitenek (CSIKI, 2014). A kenyér évezredek 6ta a torok étkezések
nélkiilozhetetlen eleme. Olyannyira, hogy Torokorszagban a legmagasabb az egy fore jutod
kenyérfogyasztds a vildgon — évente atlagosan 200 kg-ot esznek. A kenyérfélék tobbféle
jelleggel és formdval birnak. Népszerti a Bazlama Ekmek, mint a hagyomédnyos kovészos
kenyér, az Anatdlidban tobbezer éves hagyomannyal biré filo kenyér, amely szaritds utdn
akdar 6-12 hoénapig is eltarthatd, a Fekete-tenger keleti régidjdban taldlhat6 €s tdpanyagban
gazdag kukoricakenyér, a Misir Ekmegi, vagy a torokok kenyérlangosa, a csonak alaki
pide, amelyet dltaldban dardlthdssal toltenek. A legtobb torok konyhdban megtaldlhaté a
hazi torok kenyér, a Somun ekmek. Legyen sz0 reggelirdl, ebédrdl vagy vacsorardl, a
torokok szinte barmilyen fogas mellé csipegetnek beldle. Nem hagyhatjuk ki természetesen
az egész Balkdnon népszertivé valt borek megemlitését sem, amely vékony rétestésztabol
késziilt s6s vagy édes toltelékkel gazdagitott siiteményféle. Torokorszag nagy részén a
yufka néven ismert vékony rétestészta az alapja. A balkdni orszagokban csigaszerlien
feltekerve burek néven ismerik. Mdra a gyorséttermek, utcai arusok tésztakindlatdnak egyik
kedvelt csemegéje lett.

Az ételek izesitésére jobbdra savanyu joghurtot (kurut), fliszerpaprikdt, borsot,
voroshagymat és fokhagymdt hasznalnak (TUSOR — SAHIN — TOTH, 2001) Szdmunkra
talan kiilonlegesnek hat, hogy a torokok rendkiviili médon szeretik a joghurtot fogyasztani.
Alapanyagként is felhasznaljdk salatdk onteteként, de s6zva, felvizezve 6nallé fogasként is
eldszeretettel fogyasztjdk. Ez a fajta sés, higitott joghurt az ayran, melyet nem egyszer

Torokorszag nemzeti italaként is aposztrofalnak (TOROK IZEK, 2016).
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3.4. Tradicionalis torok ételek

3.4.1. Levesek.

Torokorszag gazdag leveskindlata feliilmudlhatatlan valtozatossdgot mutat, és
egyediségét kiemeli, hogy azon kevés orszagok egyike, ahol a levest nem csupan délben és
este, hanem reggeliként is fogyasztjdk. Torokorszdgban leveskonyhdk is miikodnek,
melyek akdr egész éjjel nyitva vannak, hogy elldssdk mind az éjszakai utazdkat, mind pedig
azokat, akik konnyt és egészséges ételt keresnek. Ha az orszdg minden jellegzetes levesét
végig szeretnénk kostolni, legalabb kétszaz talra lenne sziikségiink. A levesek évszazadok
6ta fontos helyet foglalnak el a tradiciondlis torok konyhdban, kozottiik a legelterjedtebbek
a lencsével, joghurttal, csirkével és buzdval késziilt levesek. Ahogy az eldézdéekben is
emlitettem, az étkez€s a torokoknél dltaldban a levessel (corba) kezdddik. Maga a ,,corba”
sz0 a perzsa Surba-bol szarmazik, amely ,,s6s” és a ,,szerelem” szavak Osszeolvadasabol
fakad. Az asztalon 1évo eldétel mindsége és bosége gyakran jelzi az eldttiink allo étkezést.
A levesek ugyanugy megtaldlhatéak voltak a szegények és a tehetOsebbek asztaldn is,
hiszen gazdasdgos tdpldlékforrasnak szamitottak (és szdmitanak ma is). A torokok
eldszeretettel készitenek huslevest, amelynek alapvetd Osszetevdi egyrészt megfeleléen
elokészitik a gyomrot a foétkezéshez — emiatt segiti az emésztOrendszer egészséges
mikodését -, masrészt pedig igen magas a tapértéke. Emiatt a betegeknek is dltalaban levest
szolgalnak fel, hogy megerdsitsék vele szervezetiiket.

A leves elkészitése nagyfoku kreativitasra és valtozatossagra is teret enged. Sokszor
olvasztott vajat és mentat kevernek bele talalds elott, bizonyos helyeken pedig tojassargdjat
tejjel vagy joghurttal keverve készitik el a dresszinget. A levest gyakran izesitik citromlével
vagy ecettel.

Az egyik legnépszeriibb torok leves, melyet majd’ minden otthonban készitenek, az
a Yayla Corbast (,,Fennsik” leves, 3. dbra és 2-es szamiui Melléklet), amely konnyen
elkészithetd és egyfajta esszencidja a hagyomanyos torok izvilagnak. Alapja egy joghurtbol
késziilt leveskeverék, melyhez egy kevés rizst kell hozzdadni, végiil hozzaadjuk a forrd
olajjal Osszekevert szdritott mentdt, kihozva ezzel a leves fenséges izvilagat! A leves
minden korosztdly szdmdara nagy kedvenc, hiszen a tojasnak €s a joghurtnak készonhetden
rendkiviil tdplald, ezért a gyerekeknek kiilondsen ajanlott, illetve konnyen elkészithetd

télen és nydron is.
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3. abra: Yayla Corbasi, azaz a "Fennsik leves''. (Fot6: Leziz Yemeklerim)

A torok otthonok maésik kozkedvelt levese a Tarhana Corbast (Tarhana leves, 4.
dbra és 2-es szamii Melléklet), amely a Fennsik leveshez hasonléan rendkiviil tapalalo és
laktat6. Ez nem mds, mint szdritott, fermentalt leves, amelyet joghurtbdl és buizalisztbdl
készitenek. A tarhana készitésénél zoldségeket, fliszernovényeket és fliszereket adnak a
joghurthoz, majd ezt a keveréket a nyar végi, 6sz eleji napon kiszdritjak és porrd zizzdk. A
keveréket 1-5 napig erjesztik, melyet baktériumok és élesztdgombdk végeznek el. A
fermentdcié utdn a savanykds, sés, élesztd aromds keveréket megszdritjdk. Természetes
Osszetevoinek koszonhetden rengeteg vitamint €s dsvanyi anyagot tartalmaz, amelyek
mindegyike magas tapértékkel bir. A tarhanat évekig el lehet tartani, mivel a nedvességet

nem szivja magaba. Helyi alapanyagokbél kénnyen elkészithetd, olesé étel (CSIKI, 2017).

4. abra: Izmiri tarhana leves. (Fot6: Food & Wine)

Megemlitek még egy igen népszeril torok levest, amely szinte minden torok otthon
sajatja és nem maradhat le egyetlen étterem étlapjardl sem. Ez pedig nem mads, mint az
Ezogelin ¢orbasi, amelynek 6sszetevoi a lencse, a hagyma, a paradicsom, a rizs, a bulgur

és a menta.
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3.4.2. Zoldségételek.

Bar Torokorszag elsOsorban a  husételeirdl nevezetesebb  leginkabb,
gasztrokultirdjanak szerves részét képezik a zoldségalapu és a vegetarianus ételek is.

Az Egei-tenger partvidékének és a mediterrdn régidk meleg és napos éghajlata
lehetové teszik a zoldségek egész éven at tartd termesztését. A leggyakrabban termesztett
és fogyasztott zoldségek kozé tartozik a cukkini, a padlizsén, a karfiol, a paprika, a z6ldbab,
a spenét, az articsOka, a sirgarépa €s a zeller. Nem csoda, hogy a torok konyha a
z0ldségalapu ételek hatalmas vélasztékat nydjtja, melyek gylijtonéven zeytinyagli yemegi
néven ismertek. Jellemzdjiik, hogy szinte kivétel nélkiil mindet olivaolajban eloparoljak.

Az egyik legfinomabb étel a saksuka (5. dbra és 2-es szamii Melléklet), avagy a
,torok lecs6”, amelynek alapanyaga a padlizsdn, és amelyet cukkinivel, fokhagymaval,
paradicsommal, valamint chilivel féznek 0ssze, régi6tdl fliggden mas és mas ardnyban.

A kisir finom bulgur buza, paradicsom, fokhagyma, petrezselyem és menta saldta
keveréke, melynek szdmos véltozata 1étezik Torokorszag szerte, Anatélidban példaul nar
eksisi (savanyu granatalma melasz) és pul biber (csip0s chilipaprika pehely) hozzdadasaval

késziil — délen az erésebb izeket jobban kedvelik.

5. dbra: Saksuka, a "'torok lecsé". (Foté: Gyergyéi [zérzé blog)
A husmentes torok konyha egyik legkedveltebb étele a Firinda Sebzeli, Nohutlu
Tiirlii (siilt zoldségek csicseriborsoval, 6. dbra). Ez egy kellemes vegetaridnus étel, amely
koretként és foételként is fogyaszthatd, a szezondlis zoldségek kavalkadjat otvozi. A
zoldségeket raguva fozik, de elStte serpenySben kicsit megpiritjdk. Altaldban fogyasztas
eldtt egy nappal szoktak elkésziteni, melegen és hidegen egyarant nagyon izletes (MELIZ,
2018). A csicseriborséhoz a téli hdnapokban céklat, burgonyat és péréhagymat is adhatunk.

Ropogds kenyérrel vagy rizs-pilaffal tdlaljak (WARREN, 2021).
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6. abra: Siilt zoldségek csicseriborséval (Foté: Ozlem’s Turkish Table)

3.4.3. Husételek.

A mennyei csirkeételektdl kezdve a marha- és bardnyhdson at a torok konyha
hatdrozottan a husevok mekkdja. A hus elkészitésének modozatai is rendkiviil valtozatosak
— a flszeres sz6szokban siiltektdl kezdve, melyeket raguként foziink 6ssze zoldséggel, a
nyérson siilt kebabig bezardlag nagy valtozatossagot mutat. A hisgombdc szintén nagyon
népszerll hiskészitési modszer Torokorszagban. Minden torok varosnak megvolt a sajat
stilusa, amellyel a legnépszeriibb kebabot €s koftét elkészitették. A baranyhus bulgurral
és/vagy hiivelyesekkel val6 f6zése szintén gyakori mddja a foételek elkészitésének. Ha az
étel lencsét, babot vagy csicseriborsét tartalmaz, csak kis mennyiségii hust hasznalnak fel,
mivel az étel igy is taplalo és gyorsan elkészithetd. A torok konyha legkedveltebb étele a
baranyhus, de emellett boségesen fogyasztanak marha- és csirkehust egyarant. Kiilonos
tendencia figyelhetdé meg az utébbi évek étkezési szokdsait illetden. A csirke lett a
legnépszeriibb his Torokorszdgban, amely taldn a vords hudsokéhoz képest relativ
kedvezObb vasarldsi drdnak is koszonhetd. 2020-ban Torokorszdgban tobb csirkehust
fogyasztottak, mint marha- és baranyhtst egyiittvéve.

Az orszag északnyugati részén fekvd Bursa harom dologrdl hires — a selyemrdl, az
Uludag sipalyakrol és az Iskender kebabrol (7. dbra és 2-es szamii Melléklet). Iskender egy
19. szdzadban €16 szakdcs volt, aki kitaldlta, hogy a bardnysiiltet fiiggéleges nyarson fogja
megsiitni, igy O lett a mdra vilagszerte ismertté valt doner kebab (forgé siilt) atyja, melyet
eldszor a varosban taldlhaté Kayhan Bazar munkdsainak készitett el. Az Iskender kebab
vékonyra vagott szeleteit olvasztott vajjal megkent kenyérdarabra helyezik, friss
paradicsomszOszba agyazzdk és egy kevés csipds joghurttal, grillezett paradicsommal,

valamint z6ldpaprikaval talaljak.

20



7. abra: Iskender kebab (Foto: The Spruce eats)

Ha husételekrdl van sz6, kihagyhatatlan a kdfte (8. dbra) megemlitése, amely a
torok gasztrondmia egyik legalapvetdbb étele. A daralthisbdl, elsésorban baranybdl (néha
borjubdl vagy marhabdl) késziilt és gazdagon fliszerezett étel az oszman idokben keriilt be
a torok otthonokba. Ma tobb mint haromszaz véltozata ismert, melyek kozott szerepel a
ndlunk tatdrbifsztekként ismert nyers hisgolyé véltozata is, a ¢ig kofte. A fine dining
éttermek étlapjain ugyanigy megtaldljuk, mint az utcai gyorsétkezdékben. Osszetevdje a
hidson kiviil lehet még hal, tojds, zsemlemorzsa, bulgur, rizs, hiivelyesek, gabona, de akdr
z0ldség is (VORONTSOVA, 2019).

A kofte kiilonlegessége, hogy miutdn szerkezete roncsoldson dtesik, lényegesen
tobb adalékanyagot, fliszert és egyéb kiegészitdt képes felvenni, emelve ezzel a kulindris
élményt (SZEGEDI, 2014). Altalaban hagymakarikédkkal, saldtdval, friss lepénykenyérrel,
valamint hideg joghurtszdsszal szolgaljak fel, csakigy, mint a boszniai Banja Lukaban a

c¢evapot €s a pljeskavicat.

8. abra: Peynirli kofte, azaz a sajtos kofte (Foté: Tiirkinfo)
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3.4.4. Desszertek.

A jellegzetes torok desszerteket harom csoportba sorolhatjuk. Léteznek szirupos,
toményen édes desszertek, vannak a konnyen fogyaszthaté és konnyen emészthetd tejes

desszertek, a harmadik tipus a gyiimolcs alapu desszertek.

9. abra: Pisztacias baklava (Foto6: Istanbul on Food)

Taldn érdemes azzal a desszerttel kezdeni, amely a torok édességek hirét messze
foldre repitette. A baklava (9. dbra és 2-es szdamii melléklet), bar éllitlag az asszirok
talilméanya, elsOsorban Torokorszag délkeleti régi6jabol, Gaziantep és Urfa kornyékérdl
indult vilaghdédité tutjara. Kiilonleges Osszetevdinek koszonhetden foként a gazdagok
stiteményévé valt, igy a jomod egyfajta statuszszimbdluma is lett (MINDMEGETTE,
2021). Nem véletlen, hogy a nép nyelvén fennmaradt az a mondas, hogy ,,Nem vagyok
olyan gazdag, hogy minden nap baklavat egyek.” Kiilonleges stdtusza miatt a kilencvenes
évekig Torokorszdgban iinnepi desszertnek szdmitott, amelyet csak a ramadan és az
dldozati iinnep idején szolgiltak fel (ISTANBUL on FOOD, 2020). Ugy is szokés
emlegetni, mint a desszertek szultdnja vagy a szultdnok desszertje. A Topkapiban a
haremholgyeknek is felszolgéltdk, mivel a toltelékben 1évo piszticia, a sziruphoz hasznélt
méz, valamint a siiteményt izesito fliszerek (fahéj, kardamom) mind afrodizidkumnak, azaz
vagyfokozdknak szamitottak. A baklava hagyoményosan dival késziil, de a vildg szamos
pontjan csokoladés izesitéssel is taldlkozunk.

A tejes desszerteket gyakran egészitik ki gylimolcesel, vanilidval vagy di6félékkel,
néha pedig rézsavizzel ontozik meg dket. A legnépszeriibb tejes desszertek kozé tartozik a
dondurma, azaz a torok fagylalt, a siitlac, azaz a tejberizs, valamint a giilla¢, amely konnyt
és kimél0 desszert, amely a ramadant kovetd idokben nem terheli meg az érzékeny
gyomrot. Elkészitésiik hazilag konnyli és gyors, ezért népszeriibbek a szirupos

desszerteknél. A gyiimolcs alapu desszertek sora szinte végtelen, hiszen a mediterran
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éghajlat miatt szinte mindenféle déli gyiimolcs megterem. Az egyszerli fiiszeres
gyiimolcskompodt nagyszerii befejezése egy-egy foétkezésnek.

Desszertek kozott tartjdk szdmon a Gaziantep kornyékének népszerli hajtogatott
leveles tésztdjat, a toltott vagy toltetlen péksiiteményt, amelynek neve katmer pogaca.
Jellemzobje, hogy tobb réteg tésztat nydjtanak ki egymas tetején, a rétegeket pedig vajjal
toltik ki. Szivesen fogyasztjak reggelihez, vagy vacsora utani desszert gyanant.

Kedvenc édességeim koz¢€ tartozik a lokum, amelyet a balkani népek ra(ha)tlukként
vagy rahatként, mig a britek Turkish Delight néven ismerik. A cukorbdl és keményitébol
késziilt édesség egy zselészerli anyag, amelyet a torok kdavéhoz szoktak izesitoként
felszolgdlni. Megakaddlyozva azt, hogy készitésekor a kockdk oOsszeragadjanak, meg
szoktak hinteni porcukorral vagy kokuszreszelékkel. Kiilonféle izben kaphatd, tobbek

kozott van beldle mogyords, piszticids, fahéjas, mentds és gytimolcsizil is.

3.4.5. Italok.

Szdmunkra taldn kiilonos, hogy a torokok korében legismertebb és legkedveltebb
népi ital az ayran, amely egy vizzel felhigitott, sézott és hidegen szervirozott joghurtital. A
legtobb torok étekhez passzol, tokéletes kisérdje példaul a kebabnak és egyéb fliszeres
ételeknek. Hidegen fogyasztisa a nagy melegben kivaltképpen kellemes és ajanlott.
Nekiink tdl édesnek hat, de a hédoltsag idején torok f6ldon nagyon is elterjedt a torokok
mézédes itala, a serbet, amelynek felforralt cukrozott viz az alapja. Tobbféle izben is
elkészithetd, de nagyon népszerii a grandtalma, a citrom €s rdzsa serbet. Szigorian hiitve
és jégkockdval fogyasztva ajanlott! Budapesten, a Nador utcai Tiirkiz étterem gazdag
kinalattal rendelkezik a kedvelt hiisito italok terén (ldsd.: 3. szdmi Melléklet).

Igen kedvelt a torokok korében a boza (10. dbra), amely egy kolesbdl erjesztett
enyhén alkoholos savanykds ital. Erdekesség, hogy a hédoltsag idején Magyarorszagra is
beszivargott, elsésorban a kunok kozott hoditott, anno az isztambuli boza drusok is hangos
,bozaaaa!...,, bozaaaa!” kidltdsokkal csalogattdk magukhoz az utca népét. Ma mar a koles
helyett leginkdbb bulgurbdl készitik. Hogy a boza valéban az oszmén birodalom nemzeti
itala volt, arr6l Evliya Celebi, hires torok utaz6 beszamoldja is bizonyitékul szolgél, aki
szerint Isztambulban az 6 kordban nem kevesebb mint haromszaz boza 4rusité hely 1étezett

(CSIKI, 2009).
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10. abra: Boza csicseriborsoval (Fot6: Food & Wine)

Bar a bor készitésére a klima és a geoldgiai viszonyok szinte tokéletesen adottak, a
szO6l0bdl jobbara csak gyiimolcsitalt készitenek. Ismert, hogy az alkoholtartalmu italok
fogyasztasat az iszlam vallds nem tolerdlja, de a Balkdnon is kozismert és népszerli raki
(4nizspdlinka) fogyasztasdnak Torokorszdgban hagyomdnya van. A raki sofrasi (11. dbra),
azaz a raki-lakoma egy letlint kor vildgat idézi meg, amikor a férfiak vagy az otthonukban,
vagy éppen egy étteremben Osszegytiltek, €s hatalmas dinom-dianom keretében jokat
beszélgettek, €és valljuk be 6szintén, jokat is ittak. Az emelkedett hangulathoz anno nem
csupdn a pdlinka erdsségii ital bodité hatdsa, de a hastdncosndk litvanya is hozzdjarult. A
rakit egyébként vizzel vagy szédavizzel higitjak, ettél valik a parlat tejszer(ivé (BALAZS,
2005). A rogyésig pakolt asztalokon (sz6 szerinti forditds: ,,rakihoz teritett asztal”) fenséges
falatok keriilnek teritékre, a raki mellé ugyanis enni kell. Ennek az az oka, hogy az italt6l
nem eltelik az ember, sokkal inkdbb kikonnyiti, el6késziti a gyomrot az étkezéshez.
Erdekesség, hogy a megteritett sofrdn a hagyomany szerint nem taldlunk meleg étket, csak
mezet, avagy eldételt fogyaszthatunk. Ez a szokds azonban kezd visszaszoruléban lenni,

ami6ta sorra nyilnak a torok nagyvérosokban az alkoholt 4rusité éttermek (TOTH, 2016).

11. abra: Raki sofrasi (Fot6: Egeli Gezgin Ege)
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3.5. A kavé- és a teaivas hagyomanya Torokorszagban

3.5.1. A legendas torok kavékultara.

A torokok ajandéka a vildgnak — sz6l a hires mondas a legendas torok kavérol. Aki
valaha Torokorszégba utazott, egészen biztosan nem hagyhatta ki, hogy legaldbb egyszer
meg ne kostolja az isz1am kultira egyik szimbolumanak szamito italt.

A kavé eredetileg Etiopiabdl szarmazik, ugyanakkor nem Afrikdbol, hanem az arab
vilagbol keriilt a Boszporusz partjdra. Isztambult a korabeli Jemen kormanyzéja, Ozdemir
pasa ismertette meg a kavéval 1543-ban, az els0 kavéhaz pedig 1554-ben nyilt meg
Isztambul Tahtakale keriiletében. A kdvéivas hamarosan a févaros tarsadalmi és kulturalis
életének részévé valt, a kavéhazak megteltek emberekkel, akik egy joizii fekete mellett
szivesen olvastak, beszélgettek és altaldban lejatszottak kozben egy backgammon- vagy
sakkpartit is. Olyannyira kozponti helyszinei volt a tarsadalmi életnek, hogy kiilonb6z6
kulturélis miisoroknak is teret adott — hdseposzokat (meddahlik), magasztos kolteményeket
és verseket szavaltak, olykor pedig szini eldaddsokat és arnyjatékokat (karagdz) is eldadtak
falaik kozott (HURRIYET, 2015).

A kavé eurdpai elterjedése a 17-18. szazad forduldjara tehetd. Szulejman Aga, aki
az Oszman Birodalom parizsi nagykoveteként gyakran megfordult XIV. Lajos udvardban,
sokat tett a kdvé népszerlsitéséért, amikor megnyitotta elsd kavéhazat a francia fovarosban.
Kuriézum volt, hogy pincérjei hagyoményos torok viseletben szolgaltdk fel a feketét a
vendégeknek. Szulejman nem csupan a kdvénak hozott hirnevet, de haz4jat is sikeriilt j6
szinben feltiintetni, ami hozzdjarult ahhoz, hogy a francidk korében egyre nagyobb
népszerlségre tett szert az orientalizmus, azaz a keleti kultirak iranti érdekldodés. Az elso
bécsi kdvéhaz megnyitdsa az osztrdk fovaros 1683-as sikertelen ostromdhoz kothetd. A
legenda szerint ugyanis egy Georg Franz Kolschitky nevii tolmécs €s csdszari iigynok azt
kovetden nyitotta meg Bécs elsd igazi kdvéhazat — ez volt a ,,Zur Blaue Flasche”, azaz a
Kék Korséhoz -, miutdn az oszman ostromlok maguk mogott hagytak mintegy 6tszdz zsdk
kavét, amirdl egyediil Kolschitzkynak volt tudomdsa, hogy ebbdl késziil a torokok nemzeti
itala (BARNA, 2016).

A torok kavékultira legendas alakja az a Mehmet Efendi, aki Isztambulban — és
Torokorszagban — eldszor foglalkozott iizemi szinten a kdvészemek porkolésével. Az 1871-

ben alapitott manufaktirdbél mara egy nemzetkozileg is sikeres véllalkozds fejlédott,
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amely négy kontinens tobb mint 50 orszagdba exportdlja kavéjat Kurukahveci Mehmet
Efendi néven (MEHMET EFENDI, 2018).

A torok kavékultira és a hozza kapcsolddé hagyomdnyok 2013-ban egyébirant
felkeriiltek az UNESCO Szellemi kulturdlis 6rokségeinek listdjara.

A kavéivas a mai napig kozponti szerepet tolt be a torok kultdrdban €s a tarsasagi
életben, ez a vendégszeretet és a bardtsdg szimbdluma. A kiilonleges vendégeknek
kiilonleges, rézmiives készletben szolgéljdk fel a fekete levest. A kdvézas 6romét és a
tarsadalmi életben betoltott szerepét egy torok kozmondés hlien szemlélteti: ,,A sziv nem a
kavéra vagyik, és nem a kdvéhdzra, a sziv a beszélgetésre vagyik a kavé iirligyén”. A torok
kavé kultirdjahoz nagy mértékben hozzdjarulnak a kiilonleges szépségii kézzel készitett
réz-, porcelan- és eziistkészletek, amelyek kozott megtaldlhatok a talcdk, poharak, Orlok,
mozsarak és a kiontok is.

A torok kavét egy aprd, cezve (dzsezva) nevil réz kiontdben forraljak, és két
csészényi adag készithetd beldle. A tokéletes élményhez két csészényi vizet kell felforralni
a kiontdben, ehhez kell adni két kandl torok kavét. A kavé forrdsat egy vékony habréteg
jelzi a folyadék feliiletén. Miutan a habot a két csésze kozott szétosztjuk, ujra fel kell
forralni a kavét addig, amig a folyadék ismét fel nem habosodik. A f6zés kozben izlés
szerint cukrot is adhatunk. gy kapjuk meg a torok kavé egyedi izét. A kavét egy pohdr
vizzel illik felszolgédlni. A torok kdvé egyediildllé hagyomanya a kdvézaccbdl valé joslas,
amely legaldbb olyan régi szokds, mint maga a kdavéivas. Ugy tartjdk, nem csupén a jovét

lehet kiolvasni bel6le, hanem a multunkrdl is beszél (GOKCE, 2012).

3.5.2. Hogyan lett a tea Torokorszag nemzeti itala?

Akik csak feliiletesen ismerik Torokorszdgot, biztosan azt gondoljak, hogy a jol
ismert torok kavé az egyetlen nemzeti ital, holott a teanak legaldbb annyira fontos
tarsadalmi szerepe van a torok gasztrokultirdban. A régi idoékben jellemz6 szcendrid volt,
hogy amig a ndk és a csaldd apraja-nagyja a bardtokkal, ismerdsokkel egyiitt mulattak az
1dot a teakertben, addig a férfiak a teahdzakban taldlkoztak egymassal. A teakertek az 1950-
es évektdl kezdve a tarsas érintkezés népszerll helyszineivé véltak, ahol a nyugodt, csendes
atmoszférdjardl nevezetes japan kertektdl eltéréen dllanddan pezsgett az élet. A torokok
szamdra a személyes interakcidban, a tarsadalmi érintkezésben, egymds megismerésében
rettentden fontos szerepe van a tedzdsnak, és az a mondds, hogy tedval kindlni és valakivel

egyiitt tedzni annyit jelent, mint bardtként tisztelni a masikat.

26



A tea szamos tarsasagi eseményen vagy linnepen jelen van. Egyik ilyen jellegzetes
esemény az un. naszfiirdd (gelin hamami). A menyasszony az eskiivd eldtti napon egy
kiilonleges szertartdson vesz részt bardtaival, bardtndivel egyiitt egy fiirdéhdzban, ahol
ceremonidlisan megmosdatjak, majd bdrradirral és masszdzzsal felfrissitik, megélénkitik a
testet, illetve eltavolitjdk a méreganyagokat. A ritudlét kovetden zenével, tdnccal, valamint
fantasztikus ételekkel és italokkal iinneplik a lany férjhez addsat. Természetesen az
esemény elmaradhatatlan kelléke a tea is. A nédszfiird6 hagyomanyédnak kiilonboz0 jelentést
tulajdonitanak. Egyesek szerint a menyasszony ekkor fedi fel szépségét és bdjait, masok
szerint a fiirdéhazbeli ritudlé alatt deriil ki, hogy a menyasszony rendelkezik-e valamilyen
testi hibaval.

A teaivasnak a Boszporusz partjdn tobbszdz éves hagyomanya van. Bar az 1500-as
évektdl kezdve, a Selyemit révén az Oszman Birodalom is bekapcsolddott a
teakereskedelembe, a torok mindennapoknak csupdn a 19. szdzad végén lett része.
Isztambul Sultanahmet keriiletében sorra nyiltak a teahdzak, és ugyan a kdvé még mindig
népszeriibb volt, a tea a kdvé olcsobb alternativdja lett — egy csésze torok kavé araért négy
bogre teat lehetett vasarolni. Az 1930-as évektdl kezdve a torok korméany nagy hangsulyt
fektetett a teaiiltetvények kiterjesztésére. Hisz tonna vetdmagot vasarolt a szomszédos
Georgiabodl, amelyet elsésorban Rizében iiltettek el — ez a régid lett a késdbbiekben is a
torok teatermesztés kozpontja -, és valt a Fekete-tenger keleti partvidékének teljes
hosszdban a gazdasdgi élet meghatirozd szerepldjévé. Azota tobb telepiilés felvette
nevében a ,,Cay” sz6t, ami torokiil tedt jelent. (P1. Mapavri varosbol Cayeli lett, Kadahorbodl
pedig Caykara.) Az, hogy a tea Torokorszag nemzeti itala lett, annak a torténelmi ténynek
is koszonhetd, hogy a mdsodik vildghdboru inséges iddszakaban nem jutottak kdvéhoz az
emberek, igy helyette kénytelenek voltak tedt inni. Az orszag teatermelése a 60-as évekre
mar meghaladta a belfoldi idények kielégitését, igy elkezdte azt exportdlni. A termesztés
és forgalmazas 6sszehangoldsa érdekében létrehoztak a Cay-Kur véllalatot, amely 1984-ig
birta az dgazat monopodliumat, késobb azonban mar maganvallalkozdsok is szerepet
kaphattak a tea termesztésében és forgalmazasdban. Ma tobb mint kétszdzezer csalad
megélhetését biztositjak az iiltetvények szerte az orszagban.

Torokorszag ma a vilag hat legnagyobb teatermesztd orszagai kozé tartozik, a vilag
teatermesztésének mintegy 6-10 szazalékat éllitja eld, az egy fore jutd teafogyasztas pedig
vilagviszonylatban itt az egyik legmagasabb. Amig Kina €s India azon marakodtak, hogy
hol régebbi a teakészités hagyoménya, addig a torokok megalkottdk sajat teakultirdjukat

és tedzasi szokdsaikat, amelyek tdrsadalmuk szerves részévé valt. Akar otthon, akér a
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munkahelyen, de ott van a tor6k mindennapokban egy kanna frissen f6zott tea, melyet
reggeltdl estig barmikor fogyasztanak, s hozza altalaban édes kekszet vagy sds siiteményt
szolgdlnak fel. Az igazi ,tea time”, azaz a teaid0szak du. 3 és 5 Ora kozdtt van.
Torokorszagban torvénybe van foglalva, hogy a munkahelyeknek naponta legalabb kétszer
teasziinetet kell tartaniuk.

A torokok a teat egy tn. duplakannds teafézében készitik el, amelynek als6 részében
van a vizforrald, a felsd felében pedig a tealeveleket dztatjak be. Ez a megoldads lehetdvé
teszi, hogy mindenki a sajat izlésének megfeleld erdsségli tedt készitse el maganak.
Anatolia kozépso tartomanyaiban, mint pl. Amasydban és Kelet-Torokorszdgban a teat nem
kanndban, hanem szamovérban készitik. Erdekesség, hogy a tedzdshoz nem bogrét, hanem
egy jellegzetes tulipdn formdju iivegpoharat haszndlnak, amelybdl évente mintegy
négyszdz milli6 darabot értékesitenek szerte Torokorszagban. Az iivegpohdrnak nem
csupdn esztétikai jelentdésége van, azon kiviil, hogy a tea gyonyor biborszinét is lattatni
véli, méréeszkozként is fontos haszndlati targy a konyhaban.

A t0rok tea jotékony élettani hatdsair6l Mehmet Izzet, Adana véros kormanyzéja
mar 1878-ban megjelent Teakonyvében (Cay Risalesi) megemlékezett. Tudvalevd, hogy a
torok tea segit a sziv- és érrendszer szabdlyozdsaban, csokkenti a szivroham esélyét, a
koleszterinszintet, a cukorbetegség kockdzatat, valamint stabilizdljdk az anyagcserét. Az
Osszes tedat ugyanabbdl a novénybdl, a Camellia Sinensis-bdl éllitjdk eld, és az erjedés
mennyisége hatdrozza meg azt, hogy abbdl fekete, oolong (félig erjesztett) vagy zold
(erjesztetlen) tea fog késziilni. A torok tea egyediildllé tulajdonsidga, hogy a gyartasi

folyamat soran semmilyen vegyszert vagy mesterséges adalékot nem hasznalnak fel.

12. abra: Teaivas Torokorszagban (Fot6: Hana Travel)
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3.6. A torok konyha hatasa a nemzetkozi gasztrokultirara

3.6.1. A torok konyha a magyar gasztronémiaban.

Kétségtelen, hogy mind a honfoglalds eldtti idokben, mind késObbiekben, az
oszman birodalom masfél évszazados magyarorszagi jelenléte alkalmaval rengeteg keleti
hatds érte a magyar konyhakultdrat.

Els6ként megemlitendd, hogy a torok eredeti népekkel vald érintkezésbdl
kifoly6lag rengeteg allattartdssal, foldmuiveléssel, novénytermesztéssel és taplalkozassal
kapcsolatos kifejezés maradt rank, mint pl. kan, bika, 6kor, kecske, teve, 61, alma, sz6l0,
bor, kancsé stb. Késobb az oszmdn térhdditds gyakorolt igencsak erds hatdst hazank
gasztronOdmidjéra, hiszen torok kozvetitéssel rengeteg, kordbban ismeretlen novény és
fiszer keriilt a leigdzott Magyarorszagra. Altaluk ismertiik meg a kukoricit (,,torok biza”),
a kavét és a dohanyt is, és 6k voltak azok, akik a magnélkiili barackot, a vékony héju szol6t,
a diét és a mandulat is behoztdk a magyar gasztrokultirdba. Nem véletlen, hogy népi
taplalkozasunk egyik kedvelt étele, a kukoricamdlé, melyet foételként és koretként is
fogyasztunk, szintén a torokokon keresztiil keriilt hozzank (BARTHA, 2011).

A torok megszallas alatt Koros varos addjat gesztenyében é€s fiigében fizette meg.
Mint emlitettem, a kdvéivds is a hodoltsag idején terjedt el a Karpat-medencében, errdl
tantskodik a hires torok utazo, Evlia Cselebi erdélyi és magyarorszégi ttleirdsa, amelyben
megemliti a kdvé, azaz a fekete leves ismertségét (TUSOR, 2006). Keleti hatdsra keriilt az
orszagba a paprika, amely a torok invazié eldl menekiilé bolgar bevandorlok (késdbbi
neviilkon bolgarkertészek) kozvetitésével terjedt el hazdnkban. EIébb csupédn
disznovényként termesztették, és csak késObb hasznaltdk ételek izesitésére. A
fliszerpaprika nemesitését az Alf6ldon, Szeged €s Kalocsa tdjékan kezdték meg, és a neves
reformatus lelkész és miforditd, Szenci Molnar Albert torokbors (piper indicum) néven
emlékezett meg réla legelészor 1604-ben kiadott szétaraban (BALINT, 1962). A paprika
megjelenése visszaszoritotta a magyar konyhdk hagyomdnyos népi fliszereinek tartott
safrany, zsilya, gyombér és a bazsalikom haszndlatit (GASZTROUTAZAS, 2021).
Szintén az Oszman Birodalom kozvetitésével érkezett hazdnkba a paradicsom is, amely
néhany évtized alatt az egész orszag teriiletén kedvelt zoldségnovény lett. Torok hatisra
kezdtiink el fiigét, cseresznyét és meggyet is termeszteni. A foként Erdélyben és a kelti

orszagrészben ismeretes csorbaleves is torok hatasra keriilt hazankba.

29



Talan a legismertebb €s legjellegzetesebb étel, amelyet a torokoktdl atvettiink, a
toltott kdposzta vagy totike, amelynek eredetije a dolma. Egyesek szdrmaként is ismerik,
amely a torok sarma, ,,begongyol” igébdl szdrmazik. Jellegzetessége, hogy szdldlevélbe
toltik a kdposztds husos belevalot (KONYVES, 2015). Az irasok szerint a thébaiak
készitettek ilyen jellegli ételt el6szor, a makedon kirdly, Nagy Sandor ostromdnak idején.
A gorog mitoldgidban is megemlékeznek a toltott szO616levélrdl, mint az istenek kedvenc
eledelérdl, valamint megemlitik, hogy a sz616levél a jolét szimboluma volt (TARDI, 2021).
A toltott kdposzta a 17. szdzadtdl gazdagitja a magyar konyhat, amely mdara az erdélyi
vendéglatas jellegzetes fogasava valt, de egy itthoni menyegzd sem képzelhetd el immar
nélkiile. Erdekesség, hogy a vildg gasztronémidjat figyelé és értékeld TasteAtlas
rangsordban a husételek kategéridban a toltdtt kdposzta hdditotta el a palmat
(TASTEATLAS, 2020).

A hagyomanyos kenyérlepény is torok kozvetitéssel érkezett hazankba: a gozleme
ma is a torok utcdk kedvelt gyorsétele, melyet hudsos, spendtos, fetds, tojasos, sajtos,
burgonyis és egyéb véltozatban készitenek (CSIKI, 2012). A hédoltsag idején konyhankat
is ,,édesebbé” tették a hazdnkba ,latogatd” torokok, és tették a torokmézet, valamint a

mézeskalacsot ismertté a Karpat-medencében (BARTHA, 2011).

3.6.2. A torok gasztrokultira hatasa a Streetfood halézatok kialakulasara

Az utcdn megvasarolhatd gyorsételre, mai néven ,,street food”’-ra ma mér a helyi
gasztronomia szerves részeként kell tekinteni. Ezekhez az ételekhez gyakorlatilag a nap
barmely iddszakdban hozza lehet jutni. Kordbban az utcai gyorsételeket készito €s arusitd
emberek a szegény rétegek szamadra jelentett perspektivat, mara azonban pozitiv irdnyban
valtozott a street food presztizse (MATALAS — YANNAKOULIA, 2000). A street food
olyan ételt takar, amely — ahogy a nevében is bent van — utcdn, esetenként bazarban,
bevasarlokozpontban, parkban vagy piacon megvdsarolhatd, €s gyalogosan konnyen
elfogyaszthaté6 (FELOWS — HILMI, 2011).

Bar az utcai étkezés torténete messze a kozépkorig tekint vissza, az éttermek 18.
szazadi megjelenésével sokat vesztett presztizsébdl. Az emberek elsdsorban a kényelmes
kiszolgalast keresték, a street food megmaradt a szegények eledelének. Jellegiik és
valasztékjuk, 4ltaldban tiikkr6zi az adott orszdg kiilonb6zo teriiletein él6 emberek
életmddjat, a tdj adottsdgait és regiondlis jellegzetességeit. Az utcdn drult ételek fogyasztisa

jOl tapinthaté trenddé vélt az elmult évtizedekben, ami egyre inkabb kézzel foghat6 a
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turisztikailag frekventdlt varosokban. A street food elénye, hogy egyszerii elkészitési
moddal kiilonleges izvildgot vardzsolnak percek alatt a megéhezd jarokelok szdmdra. A
Torokorszagban, de az Egyesiilt Allamok egyes varosaiban, mint példdul New Yorkban,
Los Angelesben és Philadelphidban is, ahol rendkiviil biiszkék street food kindlatukra
(KARGIGLIOGLU-AKSOY, 2020).

Torokorszag gasztrokultirdjanak évszdzadok ota €16 eleme az utcan drult ételek
jelenléte. A Kozép-Azsiabél valé kivandorldst kovetéen az anatdliai civilizdcidk, mint a
hettitdk, a bizdnciak és a rémaiak, késobb pedig a szeldzsukok és az oszmanok mind
alakitottak és formaltdk ezt a fajta étkezési kultirat. A piactér és a bazari kultura teljesen
megszokott volt Anatdlidban, hiszen fontos kereskedelmi utak metszéspontjaban
helyezkedett el. Igy nem véletlen, hogy az utcai ételarusok is a piaci forgatag részévé
valtak. A II. Bayezid uralkodédsa alatti Torok Birodalom volt az els6, amely 1502-ben
torvényes keretek kozé szoritotta az utcdn tOrténd drusitds szabdlyait. Az eladoi
képesitésekre, az drakra, az Osszetevok ardnydra €s a hustartalomra vonatkozo eldirdsok
akkoriban még csak egy vérosban, Bursa vdrosiban voltak érvényesek. Akkoriban a
gyogynovényes karamellpasztak, savanyusagok, halak, szorbetek, pilafok, joghurtok, tejes
pudingok (pl. muhallebi), a f6tt vagy siilt kukorica, valamint a borek és egyéb kenyérfélék
voltak a leggyakoribb utcai ételek, de a rizsbdl, valamint a bardny- €s csirkehiisbol késziilt
ételek is népszeriiek voltak (IRIGULER-OZTURK, 2016).

Torokorszag, egyediilallo foldrajzi helyzete okan tehat 4tjard volt és ma is kapocs
Eurdpa és Azsia kozott. Az eltéré kulturélis és torténelmi hattérnek koszonhetSen a torok
konyhdban megjelend street food is egyfajta keveréke a szomszédos keleti €s nyugati
tarsadalmaknak. Torokorszdgban a négy évszak alland6 jelenléte nagyban hozzéjarul az
utcai izek valtozatossdgahoz, melyek az egyes régiok kozotti kiilonbségekben is
tikrozédnek.

A torok fovéarost a street foodok vdaltozatossaga és kindlata tekintetében a vilag
egyik legjelentdsebb kozpontjanak tartjak, ezért nem csoda, hogy a turistdk korében az
utcan arult ételek rendkiviil népszeriiek, ami azt jelenti, hogy Isztanbul a vildg egyfajta
gasztrofévarosanak szamit. Az isztambuli street foodokat hét kiilonb6z6 csoportba
soroljdk: tenger gyiimolcsei, husételek, siitemények, italok, desszertek, gyiimolcsok és az
egyéb gasztrondmiai kiilonlegességek.

Isztambul utcdit jarva egészen biztosan belebotlunk olyan emberekbe, akik

alufélidba toltott krumplit falatoznak tdtkozben. Es ne legyen kétségiink afeldl, hogy ellen
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tudunk 4llni a kumpirarusok hivdsanak. De ez a krumpli nem dm a hazai piacokon arult
o0klomnyi darab, hanem akkordkat képzeljiink el, mint a fél karom. Ez tehat az egyik
legautentikusabb torok gyorsétel, a kumpir (12. dbra) alapja, amit el6szor természetesen
megsiitnek, eldttiink félbe vagnak, majd vajjal €s sajttal vastagon megkennek. Az arus aztidn
megkérdezi, mit toltson bele, és itt esiink erdsen gondolkoddéba, ugyanis akkora a valaszték
a toltelékekbdl, hogy igencsak neheziinkre esik dontést hozni. A teljesség igénye nélkiil
valaszthatunk zoldborsét, kukoricét, zoldségeket, majonézes saldtat, savanydsagot, virslit
paradicsomszdsszal, olivabogyé kenetet, bulgurt, lila kdposztat, savanyd uborkdt stb.
Egyszert, laktaté és mégis mennyei. A street food jellegi kumpir evésnek nincs tobb
évszdzadra nydlé hagyomanya Torokorszdgban, allitélag csupdn az 1990-es évek elején
jelentek meg az elsd arusok Isztambul utcdin. A kumpir azon kevés ételek egyike, amelyet
nem a balkdni népek vettek at a torokoktdl, hanem éppen forditva — a félidban siilt toltott
krumpli mér az egykori Jugoszlavidban is nagy népszeriiségnek orvendett, onnan vette it a

t6rok gasztrokultira (TOTH, 2015).

13. abra: Kumpir. (Fot6: Nar Gourmet blog)

Mivel Torokorszagot hdrom oldalrdl is tengerek hatdroljdk, nem csoda, hogy az
utcdn megvasarolhatd egyszerli fogasok korében is népszerliek a halas €s egyéb, tenger
gyiimolcseit tartalmazé ételek. A Balik ekmek egy grillezett hallal és zoldségekkel toltott
szendvics. Isztambulban, a Galata-hid 1abanal taldlhaté egy nagyon hangulatos helyszinen,
az Aranyszarv-obolben édllomdsoz6é hajokbol adjak ki a legfinomabb, frissen késziilt
szendvicseket. A recept egyszertl, egy kevés zoldség, hagyma, paradicsom, saldta és egy
frissen siilt hal és maris készen van az isteni szendvics (MACAR HABERLER, 2017).
Inyenceknek késziil a Midye dolma, a kagyléval toltott street food. Ennek alapja az apré
szeml rizs, melyet petrezselyemmel, fokhagymdval, fenydmaggal, hagymaval, siiritett
paradicsommal és esetleg mazsoldval féznek Ossze, az igy elkésziilt tolteléket pedig a

kagylohéjba helyezik, citromlével locsoljak (JANCSA, 2018).
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A legkedveltebb street foodok kozé tartozik a husételek kozott mar emlitett kofte,
melyet hagyomdnyosan a sés, hiisitd joghurtitallal, az ayran-nal fogyasztanak, és amelyet
az Un. kofteci-nél, azaz a koftedrusndl vasarolhatunk meg. A diiriim és a tantuni szintén
népszertii a gyors ételeket kedvelok korében. E16bbi nagyon hasonlatos a kebabhoz, de nem
pitdba, hanem vékonyra Kkisiitott tésztdba (lavasba) tekerik, mig a tantuniba toltott hust
paradicsommal el6bb 6sszeparoljdk és csak aztan siitik ki vaslapon.

Ugyancsak az utcai ételek kindlatat gazdagitja a gozleme, azaz a lepénykenyér,
valamint a balkani népek korében is igen jOl ismert borek, illetve a torok pizzaként is
emlegetett, csonak alakui pide. Ehhez hasonl6 egyszerli kenyér alapu étel a lahmacun,
amelyre dardlt hist, valamint hagyma és paprika keverékét szérnak, majd egy kemencében
készre siitik. Tetejére friss petrezselymet szornak, végiil palacsintaszerlien feltekerik.

Taldn mindannyiunk szdméra legismertebb street food a doner kebab, amelynek
jelentése ,,forgé nydrsra szurt hds”. Eurdpai sikere egy Kadir Nurman nevii torok
bevandorléhoz kothetd, aki 1972-ben, Nyugat-Berlin Kreuzberg nevii varosrészében
nyitotta meg elso biiféjét, amelyben gyorsételként adta el az altala készitett doner kebabot.
A bepécolt hust sajat siitésii pitdba toltotte, hozza hagymat €s salatat tett. Az iizlet kivaléan
bevalt. Németorszagi megjelenése 6ta eltelt immar 6t évtized, és a doner kebab azéta nem
csupdn Eurépat, de az egész vildgot meghdditotta. Szinte nincs olyan pontja a
foldgombnek, ahol ne taldlkoznédnk vele, és mint ilyen, 0sszetevdiben alkalmazkodott az
adott orszdg adottsdgaihoz €s a hely étkezési szokdsaihoz (TOLGENSBAKK, 2018). A
pizzaval ellentétben, amelyet a mai napig inkdbb éttermekben esznek, a kebab tipikus
gyorsétel maradt, amely izletes, taplald, és gyakorlatilag barhol fogyaszthat6 — egy buszra
varva ugyanugy, mint egy atmulatott éjszaka utdn az utcasarkon. Mi t6bb, a doner kebab
sok értelemben a helyi ételek helyettesitdje is lett, hiszen a németek sem kolbaszt esznek
mustarral, inkdbb betérnek egy gyors kebabra, ha az alkalom ugy hozza. A 20. szézad
utolso évtizedeiben a kebab drusok elkezdték kiszoritani a fish&chips, a hot-dog és pizza
arusokat, és mdra teljesen megszokott latvany lett a torok tipusu gyorsétterem szerte a

vildgban.
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4. A vizsgalat modszere

4.1 Szekunder kutatasok

Ahogy a bevezetOben is emlitettem, szakdolgozatom célja a torok gasztronémia
részletes bemutatdsa volt, a torténelmi tavlatokat figyelembe véve szerettem volna egy
komoly, minden teriiletre kiterjedd ismertetdt adni errdl a rendkiviil sokszinii és egyébirant
egészséges konyhdrol, amely dltal kozelebb hozom az olvasét sokak altal kevéssé ismert és
alulértékelt gasztrokultirdhoz. Tanulmidnyom ezen részéhez kivalé forrdsanyag allt
rendelkezésre, mind a magyar, mind a kiilfoldi irodalom bdvelkedett a még szamomra is
varatlan és meglepd adatokkal és informécidval. Szekunder kutatdsomhoz hazai és kiilfoldi
adatbdzisokat egyardnt felhaszndltam azzal a céllal, hogy az egyes témakoroket és
fejezeteket a lehetd legszélesebb attekintéssel mutassam be dolgozatomban.

A gasztrondmia fogalomkorét magyar €s kiilfoldi forrasok is részletezik, ebben a
tekintetben Tusor Andrds elektronikusan is elérhetd tanulmanya kivalé tdimpontot adott.
Alapmiive nem csupan a fogalomkori meghatdrozas teriiletén jelentett segédletet, de a torok
konyha magyar gasztrondmidra gyakorolt hatdsdnak elemzésében is sok hasznos
informdcioval szolgdlt. E fejezet feldolgozasandl tobb magyar nyelvii internetes forras is
rendelkezésre allt, igy a témat kelld részletességgel sikeriilt bemutatnom dolgozatomban.

A torok konyha és a street food hdldzatok kapcsolatinak témakorében kiilfoldi,
elsdsorban torok szerzOk dltal publikalt internetes forrasokat vettem igénybe, és érdekes
szinfoltot jelentett egy skandindv tanulmany is, amely az egyes észak-eurdpai orszdgokban
megnyilt torok éttermek skandindv emberekben keltett érzéseirdl értekezik.

A torok konyha alapvetd 0sszetevoinek vizsgalatdhoz, a jellegzetes torok ételek és
italok, illetve a kiillonboz6 étkezési szokdsok kifejtéséhez tobb, a torok gasztrondmia
torténetét €s jellegzetességeit részletesen bemutatd tanulmanyt hivtam segitségiil, de tobb
magyar nyelvi, torok gasztronomidval foglalkozé internetes blog is rendelkezésre allt a

téma részletes bemutatasa soran.

4.2 Primer kutatasok

Ahhoz, hogy tanulmanyom kerek egészet alkosson €s ne korldtozédjon csak és
kizarélag a forrdsmunkékra, primer kutatast végeztem a magyar tarsadalom korében arrol,
hogy milyen érzésekkel vannak a torok konyha irdnt, és ismereteik milyen mértékben

egyeznek a valdsdggal. Primer kutatdsom egyik részét az a kérddives felmérés adta,
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amelyre a vilaszokat Google Urlapon virtam. Az interneten elérheté kérdéivemet
egyrészrél ismerdseim korében, masrészrol kiilonb6zé Facebook csoportok tagjaival
toltettem ki. Papiralapi kérddéiveket szamos, lakOhelyemen taldlhaté étteremben és
kavézoban, valamint a sziileim munkahelyén helyeztem ki, tehdt azt gondolom, hogy a
tarsadalom meglehetdsen széles rétegét sikeriilt elérnem kutatisomhoz. Kérdéseimre a
valaszokat 2021 augusztus 15-t6l szeptember 16-ig vartam, mely sordn 40 internetes vélasz,
valamint 36 papiralapu kérdoiv érkezett vissza hozzam hibatlanul kitoltve. Ezek alapjan azt
gondolom, hogy a vdlaszok, bar mértékado elemzésnek voltak az alapjai, kutatisom nem
mindsiil reprezentativnak, mert kényelmi mintavétel formdjdban valésult meg. Tizenegy
pontban gytijtottem 6ssze kérdéseimet (1. szdamii melléklet), melyekbdl arra szerettem volna
vdlaszt kapni, mennyire ismert hazankban a torok konyhamiivészet, milyen érzéseket és
impulzusokat valt ki az emberekbdl a torok gasztrondmia fogalma, mennyire ismertek
hazankban a torok specialitdsok, fel tudnak-e sorolni jellegzetes torok ételeket, illetve
milyen preferenciat dllitandnak fel mas nemzetek konydjaval egyiitt sorba allitva. Az is
érdekelt, mennyire ismert a valaszadok korében a torok gasztrondmia magyar konyhdra
gyakorolt hatdsa.

Primer kutatisom madsodik részét mélyinterjiim képezték, melyet két, a torok
vendéglatast, a torok konyhdt behatéan ismerd személlyel, véllalkozéval készitettem.
Mivel lakhelyem nem rendelkezik a kutatisom szempontjabdl relevdns interjialannyal,
vizsgilatomat a magyar fovdrosban végeztem el. Itt alkalmam nyilt beszélgetni az Aberna
Torok Etterem vezetdjével, Cifci Omer urral, aki tobb mint mdsfél évtizede é1 hazankban
és azdéta ez mar a harmadik vendéglitéegység, amelyet Budapesten elindit. Masik
interjialanyom Téth Agnes, a Nar Gourmet gasztronémiai oldal és blog megalapitéja, aki
sajat lakdséttermében vendégeli meg csoportjait a torok konyha specialitdsait elkészitve
szamukra. A beszélgetések alatt, barmilyen rovid 1€legzetvételiiek is voltak, sikeriilt az
interjialanyokkal egy kotetlen, bardti hangnemet megiitni, amely taldn a téma irdnti
érdeklédésemnek volt elsdsorban kdszonhetd. Szamomra is oromteli volt, hogy mindkét
megszOlitott nyitott volt megkeresésemre, amelyet latva teljesen egyértelmiivé valt
szamomra, hogy mindketten elkotelezettek munkdjukban. Azt gondolom, hogy az interjik
alkalmasak voltak arra, hogy egy daltalanos képet kapjak a torok gasztronémia honi
megitélésérdl, a torok ételek 4ltal kivaltott érzésekrdl, a népszerlsitésiikben rejld
lehetdségekrdl, illetve hallhattam két teljesen kiillonb6z6 marketingfogésrdl. Az interjuk
végén levonom a kovetkeztetéseket az elmondottakkal kapcsolatban, majd Osszevetem

eldzetes elvardsaimmal, és 6sszefoglalom az elért eredményeket.
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5. A vizsgalat eredményei

5.1 Az interjik eredményeinek bemutatasa

Primer kutatdsom targyét két mélyinterju képezte, ahol bar mind a két megszolitott
a vendéglatisban tevékenykedik, mégis a gasztrondmia egészen kiillonbozd szegmensét
foglaljak el. Interjialanyaim kivélasztdsandl az volt a célom, hogy a témat minél tobb
szemszogbdl, minél érdekesebb kapcsoléddsok alapjan vizsgdljam meg. Ezért esett a
véalasztasom egy jellegzetes torok étterem vezetdjére, valamint egy, a torok gasztrokultirat
kivaléan ismerd magyar gourmet-re, hiszen el6zetesen tigy gondoltam, hogy a veliik
folytatott beszélgetések majd mas €s mas szemszogbdl vilagitjdk meg a témat. Kérdéseim
arra irdnyultak, hogy midta foglalkoztatja dket a torok gasztrondmia, miért valasztottak a
vendéglatast, illetve a program- és rendezvényszervezést f6 foglalkozasul. Mit gondolnak,
milyen kép €l a torok konyha specialitdsairdl a magyar emberekben, mennyire ismertek
idehaza a torok ételek, italok, illetve mennyire vagyunk nyitottak az 4j izek megismerésére?
Az a kérdés is foglalkoztatott tovabba, hogy interjualanyaim miért és hogyan kezdtek bele
vallalkozasukba Magyarorszagon?

Lassuk eldszor az étteremben készitett interjit, amelyet a Budapest, Haller u. 16-
18. szam alatt talalhaté Aberna Torok Etterem tulajdonosdval készitettem. Azért
valasztottam ezt a vendéglatéegységet, mert az internetes értékelések alapjan elég magas
osztalyzatokat kapott, és a vélemények szekcioban is jobbdra kedvezd bejegyzések
érkeztek rola.

Cifci Omer Ur a kelet-torokorszéagi kurd teriiletekrdl érkezett hazankba a 2000-es
évek kozepén. Szamara szinte természetes volt, hogy itt lelt 4j hazdra, hiszen elmondasa
szerint Magyarorszag akkor egy nyitott, baratsdgos vildgot taldlt, ahol joszerével még alig
ismerték a torok konyhat. Ez is egy fontos érv volt akkor, amikor megnyitotta elso éttermét
Budapesten, a Margit hid 1ab4anal 2006-ban. Arra a kérdésre valaszolva, hogy miért éppen
vendégldt nyitott, Omer 1t elmondta, hogy csalddja hosszi genericidk 6ta vendéglatds
hagyomanyokkal birt Torokorszagban, ezért torvényszerii volt, hogy folytatni fogja dsei
tradicioit. A véllalkozas sikerét mutatja, hogy az Aberna immér a harmadik étterme a
févarosban. Omer kivéléan beszéli a magyar nyelvet, mert hat éven 4t j61 megtanult magyar
felesége mellett. Elmondta, hogy bar kebabot készit, mégis gyrosként drulja, mert
Magyarorszagon valamiért a gyros forog inkabb kozszdjon és sokan azzal azonositjdk a

kebabot — igy taldn konnyebb is eladni. Omer Gr elmondta, valészinfileg a magyar
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embereknek csak egy kis szdzaléka tudja, hogy a gyrost val6jaban sertésbol készitik, ndla
azonban — az iszlamra val6 tekintettel — csak csirke- vagy borjihissal kaphat6. S hogy
mennyire nyitottak a vendégek az tj ételek megismerésére? Az Aberna Etterembe mar nem
csupdn a jol ismert izek miatt térnek be, mert az évek alatt folyamatosan szélesedett a
repertodr, sOt, a hagyomanyos étkekre vagyé vendégek részére magyaros ételek is
késziilnek. A torok foldon rendkiviil népszerti vordslencse levestdl kezdve a rakott
padlizsdnig, a csicseriborsos borjun at a tobb izben is kaphat6 baklavdig gazdag a valaszték.
A tulajdonos azt is hozzatette, hogy voltak olyan magyar vendégei, akik torokorszagi
nyaraldsukon ismerkedtek meg eldszor a torok konyha izeivel, a nyaraldsbdl hazatérve
pedig megkérték 6t, készitse el ugyanazokat az ételeket az éttermében, amelyeket ott kint
késtoltak. Omer azonban azt is megemlitette, hogy itthon nem lehet teljesen visszaadni a
torokorszagi izeket, hiszen az hozzavalok, koztiik nagyon sok fliszer, Magyarorszdgon nem
szerezheté be. Erdekesség, hogy a mai étlapon a magyar konyha tradiciondlis étkei is
fellelhetdek. Az Aberna nem hagyomdnyos értelemben vett gyorsétkezde, itt a vendég
kényelmesen le tud iilni, s van ideje elfogyasztani az ebédet, vacsordt. A vendégtérben
patyolat tisztasdg uralkodik, mert a magyar igények az ut6bbi masfél évtizedben pozitiv
modon megvaltoztak — az ide betéréknek nem csupidn az étkezés mindségére, de a
kornyezetre sem lehet panaszuk. Kérdésemre, hogy milyen hatdssal volt a 2020-as évben
vildgméretiivé valt pandémia az étterem miikodésére, Omer elmondta, hogy 60 szazalékkal
esett vissza a forgalma, emiatt bar dolgozdkat nem kiildott el, de munkavallal6it nem tudta
mar teljes munkaidében foglalkoztatni. A 2021-es év azonban pozitiv valtozast hozott és
az elozd évhez képest 35-40 széazalékkal nott a forgalom. Ebben kis szerepe a
futarszolgélatokkal tavaly megkezdett egylittmiikddésnek is volt. Végiil megkérdeztem a
tulajdonost, melyik a kedvenc torok étele, mire azt a vdlaszt kaptam, hogy a Kuru fasulye
kuzu etli + pirina pilavli, azaz a fehérbab borjival és jazmin rizzsel. Természetesen az

étteremben is kaphato.

Misik interjialanyom T6th Agnes, a Nar Gourmet markanév megalapitdja, a torok
konyhamiivészet szakértdje, fozOkurzusok, workshopok szervezdje, aki lakdséttermében
vagy éppen egy-egy kihelyezett helyszinen vardzsolja el vendégeit a torok gasztronémia
remekeivel. Agnes elsé taldlkozdsa a torok gasztronémidval didkkordig nyilik vissza.
Elmondasa szerint olykor, amikor édesanyja késobb érkezett haza munkabdl, megprobalt
f6zni neki, és eléfordult, hogy étlapot is gyartott Gjonnan alakult ,,Jakdséttermébe”, és ezen

az étlapon, micsoda véletlen, torok ételek is szerepeltek. Az els6 igazi taldlkozasra néhany
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évet még varni kellett. 2005-ben egy kéthetes nyari egyetem keretében Torokorszdgba
utazott, ez az élmény pedig meghatarozé volt életében. Itt ismerte meg a torok konyha izeit.
Elézetesen alig volt elképzelése a kis-azsiai ételeket illetéen. Agnes elmondta, hogy kint
tartézkodasa alkalmdval a helyiek is leginkdbb a koftével és a kebabbal ismertették meg,
de ahogy tobb és tobb iddt toltott az orszdgban, felfedezte, hogy az egyes régiokban
mennyire mashogy tudjak elkésziteni ugyanazon ételeket. Azota teljesen beleszeretett a
torok izvildgba, a valtozatos konyhdba, azdta pedig mér legaldbb harmincszor 14togatott
vissza Torokorszdgba. Agnes érdemesnek tartotta megjegyezni, hogy a torokok rendkiviil
segitOkészek attdl a pillanattdl kezdve, hogy latjak rajtunk az érdeklédést, a nyitottsagot
irdntuk. Mind mondja, amint megvan a bizalom és a baratsag, szinte kézrdl kézre adjdk az
Ujonnan érkezett vendéget a csaladok, ismerdsok egymads kozott. Hogy mit tudnak a
magyarok a torok gasztronémidrl? Agnes tigy gondolja, hogy még mindig elég keveset,
bar a népszert torok TV filmsorozatok sokat lenditettek az érdeklédésen. Bar rengeteg
torok étterem van Magyarorszagon, az igazan jo mindség elenyészo, és a legtobben csak a
baklavét és a kebabot ismerik. Pozitivumként meg lehet azonban emliteni, hogy akar a
sorozatoknak, akdr a torokorszdgi nyaraldsoknak hala, az emberek kezdenek egyre
nyitottabbak lenni az 1j izekre €s a gasztrondmiai élményekre.

Agnes évrél évre tbb és tobb tapasztalatot szerzett a torok konyhdt és illetéen, ezért
elinditott egy gasztro-blogot, amelyre kiilonb6zd receptjeit toltotte fel, s idordl idore
beszamolt torokorszagi élményeirdl is. Akkoriban még egy rendes torok szakacskonyvet
sem lehetett kapni Magyarorszagon. Rovidesen megkeresték fézdiskoldk, hogy tartson
kurzusokat, majd elkezdett hobbiként tanfolyamokat szervezni. Hirom évvel ezeldtt gy
dontott, hogy a torok gasztrondmia népszeriisitésével szeretne féallasban foglalkozni, azéta
pedig rendszeresen szervez rendezvényeket, fézOkurzusokat €s tart lakaséttermi reggeliket,
ebédeket és vacsordkat csoportoknak. Természetesen az altala elkészitett fogasok keriilnek
teritékre, zeneszd, kedélyes beszélgetések és érdekes torténetek kiséretében — komplex
élményt adva az érdekl6dOknek.

Arra a kérdésemre, hogy kik jelentik a vevékort, Agnes mosolyogva mondta, hogy
leginkdbb holgyek keresik fel a rendezvényeit, a korosztaly pedig 25-t6l 60 éves korig
terjed. Kordbban tobb partnerrel is egyiittmikodott, mint pl. a Borganika
Rendezvénykozpont, az Ellatohaz, a Gasztroplacc és a VinoPiano borbar, utobbinal
reggeliket készitett a vendégeknek. Es hogy mennyire elégedettek a vendégei? Szinte csak
és kizardlag pozitiv visszajelzéseket kap, sot, rengeteg visszajaré vendége is van. Amire

kiilonosen biiszke, hogy a néha sziilokkel, nagysziilokkel megjelend gyerekektdl is dicsérd
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szavakat kapnak az 4ltala késziilt ételek, ami nagy szé annak tiikrében, hogy a gyerekek —
mint tudjuk — mindig dszintén elmondjak a véleményiiket.

S hogy van-e kedvenc étele? Természetesen tobb is, hiszen néha egy kelet-
torokorszagi borjimdajas szendvics, maskor az Egei-tenger partvidékének halas étele

varazsolja el. Ahany régid, annyi kiilonb6z6 izvilag.

Kovetkeztetés

Elképzelésem, miszerint a magyar tarsadalom nagy része kevés ismerettel
rendelkezik a torok konyha izei, specialitdsai irdnt, az interjuk valaszaiban is megerdsitést
nyertek. A lakossdg nagy része még mindig a relativ olcsén, konnyen beszerezhetd és
barhol elfogyaszthaté gyorsételekkel, valamint a népszerti desszerttel, a baklavéaval
azonositja a torok gasztronémidt. Mind a két megkérdezett interjialany vonzoénak, és
egyfajta kiildetésének érzi a torok gasztrondmia népszerlisitését, ugyanakkor teljesen mas
az indittatds. Cifci Omer csalddja révén szinte belesziiletett a vendéglatdsba, és sikerességét
mutatja, hogy tizenot év leforgdsa alatt mar a harmadik éttermét nyitotta meg hazdnkban.
A torok izek reprezentdldsa mindkét interjualany véllalkozdsaban adott, mégis ugy érzem,
hogy kézzel foghat6 a kiilonbség a kurd vendéglaté és Téth Agnes filozéfidja kozott. Amig
az Aberna Etterem tomegétkeztetésen keresztiil mutatja be a torok gasztronémia értékeit,
addig a Nar Gourmet a mindségre, a kiilonlegességre, a komplex gasztrondémiai élmény
megszerzésére torekszik. Mind a két esetben relevans az élmény, de ha én a torok konyha,
a kiilonbozo régidk valodi izvildgat szeretném autentikus kornyezetben kitapasztalni,
minden bizonnyal a Nar Gourmet lakdséttermére szavaznék. Ebben az esetben j6, ha van
kéznél egy vastag pénztarca is...

Végiil még egy gondolat a kovetkeztetésekhez. Szamomra kevéssé érthetd és nem
is szimpatikus, hogy egy torok étteremben miért arulnak ,,gyrost”, és miért kaphato rantott
szelet, amikor ezek az ételek masik orszag kultirdjanak részei. Természetesen értem az

izletpolitikat e mogott, ugyanakkor ezt onfeladasnak is érzem.

5.2 A kérdoivek elemzése

Kutatdsom sordn kiilonb6z0, a torok gasztronomidt érintd kérdésre vartam
valaszokat a kitoltoktdl. Eleve volt egy feltevésem, melyet most, a vélaszok beérkeztét
kovetden Osszevetek a kérdéiveken adott valaszokkal. A kérd6éiv pontjait az [. szdmii

melléklet tartalmazza.
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1. Evett mdr On torok ételt valaha? Ha igen, mi(k) volt(ak) az(ok)?

ElGzetesen azt vartam, hogy a valaszadok legaldbb 80 szdzaléka élete sordn legalabb
egyszer evett mdr torok ételt, és amelyet a legtobben megemlitenek, az egész biztosan a
kebab lesz. Nos, a hipotézisem egyrészt igaznak bizonyult, masrészrdl viszont megddlt. A
valaszadok koziil csupdn egy volt, aki még soha nem fogyasztott torok ételt, ellenben a
valaszaddk csaknem 60 %-a jelolte meg a baklavét, igaz, alig maradt el mogotte a kebab
vagy doner kebab, amelyet a vdlaszadok 55 %-a emlitett meg ennél a kérdésben. A torok
konyha tovabbi, megkdstolt fogdsai kozott nagy volt a szords, sem a lencseleves, sem a
diirim, sem a lokum, sem a kofte nem érte el a 10 %-os ismertséget, ellenben
varakozasomat feliilmdlva tobben is ugy nyilatkoztak, mint a torok gasztrondémia ismerdi.
Volt olyan kitoltd, aki vdlaszaban megemlitette a torok lecsot, a dolmaét, a yoghurt tatlisit,
a joghurtos siitit, a lokumot, baklavat, saslikot, torok tedt, torok kavét és a helvat is.
Erdekesség, hogy volt olyan vilaszad6, aki a gyrost is a torok ételek sordba emelte.
Osszességében elmondhat6, hogy a valaszaddk nagy tobbsége legalabb kettd fajta torok

étellel mar talalkozott életében.

2. On szerint mennyire ismertek a torok konyha specialitdsai hazdnkban?

a) alig ismerik b) néhdnyat ismernek c) nagyon ismertek

A torék konyha specialitdsainak ismertsége

5,5%

m Aligismerik = Néhdnyat ismernek Nagyon ismertek

14. dbra: A torok konyha specialitdsainak ismertsége (sajdt szerkesztés)
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A kérdéssel kapcsolatos hipotézisem az volt, hogy a vdlaszadok nagy tobbsége a
,héhanyat ismernek” valaszt fogja megjelolni, mig kisebb hdnyaduk az ,alig ismert”
pontot karikdzza be. Szinte biztos voltam benne, hogy a nagyon ismert kategériat nem lehet
a torok konyha specialitdsaira résiitni, €s ezen varakozdsaim teljes mértékben igazolddtak.

A kérddivet kitoltok csaknem hetven szdzaléka ugy érzi, hogy a torok konyha izei
koziil az emberek néhdnyat ismernek, és a valaszadok pontosan egynegyede gondolja ugy,

hogy a torok ételek csupan alig ismertek.

3. Soroljon fel legaldbb két jellegzetes torok ételt!

Ez a kérdés nagyon hasonlatos az 1. pont feltevéséhez, ugyanakkor azt is szerettem
volna ezzel lemérni, hogy a torok ételek ismertsége egyenesen ardnyban van-e azok
val6sdgos kiprobdlasaval. A kérdések visszaérkezése eldtt azt gondoltam, hogy tobbé-
kevésbé meglesz az atfedés a két kérdésre adott vilaszok kozott, és a feltevésem igaznak
bizonyult. Csupdn egyetlen valaszadé nem tudott legaldbb két torok specialitdst emliteni,
szaméra valdszinlleg a torok gasztronomia teljesen ismeretlen. A kebabot itt a
megkérdezettek 44 %-a, mig a baklavat 41 szdzaléka emlitette, és az els6 kérdéshez képest

tobben irtak valaszként a padlizsant, illetve a koftét és a diirimot.

4. Tud-e mondani olyan magyar specialitdst, amely torok kozvetitéssel jutott el

hazdnkba?

MAGYAR SPECIALITASOK, MELYEK
TOROK KOZVETITESSEL KERULTEK
HAZANKBA

E 1. Valaszok szama
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15. dabra: Magyar specialitdsok, melyek torok kozvetitéssel keriiltek hazdnkba (sajdt szerk.)
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Hipotézisem az volt, hogy a megkérdezettek nagy szdzaléka tisztdban van azzal a
ténnyel, hogy a magyar konyha viszonylag sok fajta ételt vett at a torok gasztrokultirabdl.
De a feltlinden sok nemleges valaszbdl azt sziirtem le, hogy az emberek tdjékozottsdga
ebben a témakorben hagy némi kivdnnival6t maga utdn. Eldzetesen bizonyosra vettem,
hogy a toltott kdposztat, a kukoricat vagy a porkoltet tobben is megemlitik, ehhez képest a

nyilatkozok kozott olyan is akadt, aki a baklavat és a kebabot emlitette valaszként.

5. On szerint milyen kép él a magyar emberekben a torok konyhdval kapcsolatban?

Eldzetes varakozasom szerint a torok konyharol alkotott kép a nép korében az, hogy
torok ételek fliszeresek €s csipdsek, melyek a gyomornak nem igazan kedvesek. Rdadasul
az a képzetem is parosult ehhez, hogy a torok ételeket gyakorlatilag az utcasarkon druljak,
ezért a torok konyhardl alkotott kép megegyezik a street food fogalmaval. Nos, a vdlaszok
tilnyomé részben ezzel a hipotézissel értenek egyet, nem éppen kedvezd szinben
feltiintetve a torok gasztrondmidt. A megkérdezettek nagy szdzaléka vdalaszolta azt, hogy
az ételek fliszeresek, volt, aki azt irta, hogy ,,aluljarékaja”, tobben pedig az olcsdsédgra és a
bizonytalan eredetli alapanyagokra asszocialtak a torok ételek hallatan. Tobben irtdk, hogy
az emberek tobbségében a kebab és az olcsé (borji)hisétel képe lebeg. Csak néhdnyan
emlitették az egzotikussdgot és a finom izvildgat, de voltak, akik kiemelték péld4ul az

ételek valtozatossdgat mind a koreteket, mind a husféléket illetden.

6. On szerint mit jelent a doner sz6?

Ezt a kérdést csupdn kivancsisagbdl tettem fel, mert szerettem volna lemérni, hogy
az emberek zome vajon a torok gyorséttermekben kaphaté kebabra gondol-e, vagy tudja a
sz0 valddi jelentését: forgd, forgatott, forgatni. Elézetesen azt gondoltam, hogy sokan
nincsenek tiszdban a doner €s a kebab sz6 kiillonbségével, mindkettét az ablakban &rult
forgd nyarson siilt hissal azonositjdk. Tulajdonképpen azoknak is igazuk van, akik a

29

kérdésre ,kebab” vagy ,huis” széval vdlaszoltak, hiszen a koznyelvben egyszeriien
azonositjak a kettét. Vajon felmeriilt az emberekben a gondolat, hogy van-e kiilonbség a
két sz6 kozott? Erre voltam kivancsi. Nézziik, hdnyan vizsgaltdk meg ténylegesen a kérdést,
és gondolkodtak el a j6 vdlaszon. Nos, még szdmomra is meglepd, de a vilaszadok 28 %-

a tudta a helyes vélaszt.
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A doner sz0 jelentése

B forgo; fliggblegesen forgatva siitott;
forgas

M egy torok étel

W pitdba toltott finomsagok
lepény

M kebab;hus; husféle

m olyan, mint a gyros, csak mas a

tésztaja; a gyros torok megfelelGje

W gyorsétteremmel kapcsolatos

16. dbra: On szerint mi a doner sz6 jelentése? (sajdt szerkesztés)

7. Szereti-e On a torok konyha izeit?

Ezt egy egyszerii, egyvalaszos kérdés, amelyre hipotézisem szerint tobbségében
igennel fognak felelni a vdlaszaddok. Eldzetesen azt gondoltam, hogy azok, akik ettek mar
valaha torok ételt — mérpedig valdszinlileg 6k vannak tobbségben -, meg vannak elégedve
a megtapasztalt izekkel, és tudjak, hogy mire szdmithatnak. A feltevésem beigazolddott, az
igennel védlaszoldk 1ényegesen tobben vannak (86 %), mint azok, akiknek kevéssé izlik a

torok konyha (14 %).

8. On milyen sorrendet dllitana fel, ha az aldbbi it konyha specialitdsai koziil kellene

vdlasztania?
angol kinai olasz torok francia

Azt gondolom, hogy ez egy kicsivel komplexebb kérdés, amellyel az volt a célom,
hogy bemérjem a torok konyha népszerliségét mds nemzetek hazankban is jol ismert
konyhdjaval 6sszehasonlitva. Felmérésemhez a torokon kiviil az angol, a kinai, az olasz és
a francia konyhdt vélasztottam, és arra kértem a kérddéiv kitoltdit, hogy izlésiik szerint
tegy€k sorrendbe ezeket. Varakozdsaim szerint azt mondattak velem, hogy a véleményeket

Osszesitve az olasz konyha keriilt volna elso helyre, a torok konyha masodik helyre, a kinai
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konyha harmadik helyre, a francia konyha negyedik helyre, az utolsé helyre pedig az angol
konyhdt gondoltam helyezni. Ugy véltem, hogy az olasz konyha ismertségét és
népszerliségét egyik gasztrokultira sem tudja feliilmulni, és ezt a feltevésemet a valaszadok
igazoltdk is — a megkérdezettek 50 %-a elsoként vélasztana az itdliai izeket. Masodik helyre
szamomra teljesen meglepd médon az angol konyha keriilt — a valaszaddk egynegyede
szavazta elsé helyre -, hiszen 0sszehasonlitva a tobbi nemzet erds tradicidkon alapul6
konyhamiivészetével, sulytalannak érzem a vetélytarsakkal szemben. Mindenesetre
érdekes visszajelzés ez a kérddivet kitoltok részérdl. A torok konyha a valaszadok 42 %-
ndl végiil a harmadik helyre keriilt, csupan a megkérdezettek 14 %-a valasztand a torok
ételeket elsOként. Hajszallal maradt el mogotte kinai konyha, és messze lemaradva a francia

konyha keriilt a lista végére.

Milyen sorrendbe tenné az alabbi 6t konyha specialitdsait, ha
vdlaszthatna?

40
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17. dabra: Milyen sorrendbe tenné az aldbbi ot konyha specialitdsait, ha vdlaszthatna? (s. sz.)

9. Elvinné-e kedvesét egy torok étterembe vacsordzni?

Ezzel az egyszerli kérdéssel azt probdltam lemérni, hogy mennyire kelt az
emberekben pozitiv érzetet egy torok étteremben elkoltott vacsora gondolata? Tartottam
téle, hogy az emberek nagy része a torok étterem alatt egy street foodos falatozot,
maximum egy beiilds gyorséttermet képzel el, ahova nem feltétleniil térne be kedvesével
egy péntek esti randevu keretén beliil. Hirom lehetséges valasz volt, igen, nem és a taldn.
Az eredmények alapjan elmondhat6, hogy a védlaszaddk tobbnyire pozitiv médon reagaltak
a kérdésre, mert a megkérdezettek haromnegyede az igent jelolte meg, 14 % pedig nemmel

valaszolt.
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10. Tud-e mondani jellegzetes torok desszertet?

Taldn sokan nincsenek tisztdban vele, hogy a torokok rendkiviili mdédon
édesszajuak, ami az édességek és desszertek sokrétiiségében, izvildgaban is tiikkrozddik.
Nincs is olyan étterem, ahol legaldbb gylimdlcsrizst vagy siiltrizst ne lehetne kapni, mert
az étkezésekhez ,,jar” valami édes lezards. Azt gondoltam elézetesen, hogy a kérdoivet
kitoltok legalabb egy desszertet biztosan meg tudnak emliteni, elég csak a baklavara
gondolni. Igy aztdn nem lepédtem meg, amikor Gtvenketten, azaz a valaszadok 68 %-a
valéban megemlitette a baklavat, és az eredmények azt mutatjdk, hogy sokak szdmaéra
ismerds a siilt rizs, valamint a gyiimolcsrizs egyarant. A zselészerii édesség, a lokum
szintén sokak szdmadra volt ismerds (12 vélasz), de tobben megemlitették a kiinefét, a helvat

és a torokmézet is.

11. Tudja-e, mi az a torok ital, amely nem csak a Boszporusz partjan népszert, de az

egész Balkdn-félszigeten meghonosodott?

Végiil egy olyan kérdéssel zartam a felmérést, amelyre — és erre csak késobb jottem
rd -, nem csak egy relevans vélasz volt lehetséges. Miutan az ételekrél mar tobb sz6 is esett,
ezuttal az irdnt érdeklddtem, hogy mennyire ismerik a vélaszadok a torok italokat?
Pontosabban azt az italt, amely a szultdn hadaival egyiitt meghdditotta az egész Balként.
Nos, én a kérdés feltevésének pillanatidban a kdvéra gondoltam, aztin r4jéttem, hogy ez
ugyanugy all az anizspalinkara (raki) és a tedra egyarant. Mindenesetre kivancsian vartam
az eredményeket, majd meglepve konstatdltam, hogy a legtébben (41 %) a ,,nem” valaszt
irtdk a papirra/rubrikdba, magyardn sokan nem voltak annak tudatdban, hogy a raki és a
kavé Torokorszagbol indult hoditd utjara. Az ayrant, azaz a sés joghurtitalt négyen, a kavét
csupdn hatan, a tedt tizenketten, mig a nemleges valasz utin a legtobben a rakit emlitették
meg, szam szerint hiszan.

Végezetiill megkértem a valaszadokat, hogy jeloljék meg a kérddiven
korosztalyukat, ami a felmérés relevancidjahoz is sziikséges.

m19-26 éy
27-40 év
] m41-58 év

m59-70 ey

m 70 év felett

18. abra: A vdlaszadok korosztdlyi besoroldsa
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6. Osszegzés

Zardsként szeretném Osszegezni szakdolgozatom 1ényegi elemeit, roviden
ismertetve a megfogalmazott célokat. Ezt kovetden beszamolok a szakirodalmi éattekintés
egyes részleteirdl, kiemelve a fontosabb pontokat, majd kitérek a vizsgdlatom médszerére,
kutatdsaim személyes élményeire. A vizsgdlatom eredményeit Osszevetem a
hipotézisemmel, megosztom tapasztalataimat €s kovetkeztetéseimet, amelyeket a
szakdolgozat irdsa soran szereztem, végiil zarszoként kifejtem érzéseimet és gondolataimat

a valasztott téma irant.

Szakdolgozatom céljaként megfogalmaztam egy olyan 6sszefoglalé mii megirasat,
amelyben bemutathatom a vildg egyik legvéltozatosabb €s legkiilonlegesebb konyhdjanak
titkait, hagyomdnyait, értékeit. Ugyanakkor kutatdsomban megvildgitom azokat a
tényezoket is, amelyek hozzdjarultak a torok gasztronomia meglehetdsen vegyes

magyarorszagi megitéléséhez.

Torokorszag Eurdpa és Azsia hatdrdn, a keleti és nyugati kultirdk taldlkozdsaban
fekszik. Mindazok a hatdsok, amelyek a torok népet a kozép-azsiai kivandorlastdl egészen
az anatéliai letelepedésig, majd az oszman birodalom terjeszkedése folytin magaba
olvasztott a kultirdt és hagyomanyokat illetden — beleértve a gasztrondmiat is -,
visszakoszonnek a torok konyha izeiben. Az egykori szultdni birodalom, hatalmas
kiterjedése okdn paratlanul gazdag forrdsa volt az étkezéshez sziikséges alapanyagoknak,
amelyek 1j, addig nem ismert receptek elkészitését tették lehetdvé a Topkapi palota
szakdcsai szdmadra. Az 1j izek néhany évszdzad alatt a népi konyhdk étkezési szokdsiba is

beépiiltek.

Foldrajzi fekvése okdn az orszdg kiilonboz6 régidiban mas és mas alapanyagokbdl
foztek, és ez a diverzitds a mai napig visszakoszon az ételek jellegében, izvildgaban. Ezt a

véltozatossdgot még a vallasi €s etnikai hovatartozasbdl fakado eltérések is gazdagitjak.

Torokorszagban az étkezéseknek megvan a maga tobb évszdzadra visszanyuld
hagyomanya. Szakdolgozatomban szét ejtek ezekrdl kiillonleges szokdsokrdl, az eldétel,
azaz a meze jelent0ségérdl, az linnepek hangulatardl, és a torokok szdmadra alapvetd

ételkiilonlegességekrol, legyen sz6 levesrdl, husételrdl, zoldségekrdl vagy desszertrol.
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Fontosnak tartottam bemutatni, hogy a magyar konyha milyen alapanyagokat és
milyen ételeket vett at a torok konyhétdl. Az interjuk, illetve a kérddives felmérésem is azt
bizonyitja, hogy a magyar tarsadalom kevéssé van tudatdban annak, hogy a 15. szdzadtol

kezdve milyen sok gasztrondmiai érték keriilt be a magyar konyhdkba torok kozvetitéssel.

Ha mér a torok konyha megitélését emlitettem, nem elhanyagolhaté szempont a
gyorséttermek jelenléte napjaink rohand vildgaban. Erre vildgitottam rd abban a fejezetben,
ahol a torok ételek street food hédlézatra gyakorolt hatdsairél emlékeztem meg. Biztos
vagyok benne, hogy a kebabozdk Osszességében nem adnak hiteles képet a torok
gasztrondmidt illetden, csupdn egy szeletet adnak abbdl a kultirabdl, amely a Boszporusz
partjdn meghonosodott. Ugyanakkor nagy mértékben hozzdjirultak ahhoz, hogy az

emberek tobbsége a mai napig a gyorsételekkel azonositsa a torok konyhat.

Primer kutatdsombdl azonban kitlinik, hogy az emberek, ha lassan is, de kezdenek
nyitni az ismeretlen, az tjdonsag megismerésére, €és a kiilonbozé TV-csatorndkon futd
sorozatok, valamint a torok tengerparton eltoltott nyéari szabadsdgok sokkal nyitottabba
tették az emberek gondolkodasat. Erre, €s rendkiviili személyes tapasztalataira épitette fel
vallalkozasat a Nar Gourmet markanév megalapitéja €s egyben egyik interjialanyom, T6th
Agi, aki sajdt lakdséttermében, illetve kihelyezett helyszineken mutatja be a torok konyha
val6édi mivoltat. Azt gondolom, hogy az ilyen eseményeken, ilyen k6zos 0sszejoveteleken
lehet igazan megismerni a torok gasztrondmia sokszinliségét, és az dltala szerkesztett blog
oldal is rengeteg informécidt, recepteket €s érdekes torténeteket tartogat a torok konyhara

nyitott emberek szamara.

Osszességében tgy vélem, hogy a magyar tirsadalom még nyitottabbd és
befogaddbba vilik a torok gasztrondmia irdnyédba, akkor az emberek is nyitottabba valnak
egymds kultirdjdnak jobb megismerésére. A gasztrondmia ugyanis a kultdra azon 4ga,
amely dltal taldn a legkdnnyebb egy népet igazdn megismerni. Szeretném, ha az emberek
tobbet utazhatndnak kiilfoldre, nem csak a nyugatra, hanem a keleti vildgot is felfedezve.
Azt gondolom, hogy a torok kultirdba val6 elmélyiilés gyokerestdl valtoztatnd meg a torok

konyha megitélését is.

47



7. Irodalomjegyzék

Napilapok, folyoiratok:

BARNA G. (2016): A kdvé meghonosoddsa Bécsben és az elso kdavéhdzak
kialakuldsa, Kanadai Magyar Hirlap 2016.09.08.
Elektronikus elérhetéség: Elektronikus Periodika Archivum €s Adatbazis (EPA)
https://epa.oszk.hu/00800/00843/00151/08/a-kave-meghonosodasa-becsben-es-az-
elso-kavehazak-kialakulasa/index.html Letoltés: 2021.04.28.
BARTHA J. (2011): A magyaros gasztronémia torok eredete;

https://www.szoljon.hu/jasz-nagykun-szolnok/magazin/a-magyaros-gasztronomia-
torok-eredete-398371/ Letoltés: 2021.06.16.
BEAUTY GLOVE (2020): Gelin Hamami Nedir, Keseburada blog
https://blog.keseburada.com/gelin-hamami-nedir/ Letoltés: 2021.04.30.
COOKTA (2017): Pildf, a szines rizses hiis - kiadosan, csirkemellel

http://www.cookta.hu/hir/20170527-pilaf-a-szines-rizses-hus-kiadosan-
csirkemellel Letoltés: 2021.07.21.

CSIKI S. (2009): BOZA bulgurbdl és rizsbdl,
FOOD&WINE gasztronémiai honlap
https://foodandwine.hu/2009/08/08/boza-bulgurbol-es-rizsbol-torok-recept/
Letoltés: 2021.07.08.

CSIKI S. (2012): GOZLEME — s6s, torik lepénykenyér;
FOOD&WINE gasztronémiai honlap

https://foodandwine.hu/2012/10/20/gozleme-sos-torok-lepenykenyer/
Letoltés: 2021.08.02.

CSIKI S. (2014): TOROK KONYHA — amitdl az imdm eldjult, és mds ételek;
FOOD&WINE gasztrondmiai honlap

https://foodandwine.hu/2014/09/24/torok-konyha-amitol-az-imam-elajult-es-mas-
etelek/#more-51884 Letoltés: 2021.07.08.

CSIKI S. (2017): TARHANA ES TARHANA LEVES — A tarhana nem tarhonya?;
FOOD&WINE gasztronomiai honlap

https://foodandwine.hu/2017/10/24/tarhana-es-tarhana-leves-a-tarhana-nem-

tarhonya/ Letoltés: 2021.08.15.

48



GASZTROUTAZAS (2021): Magyarorszdg gasztrondmidja
https://gasztroutazas.info/2021/02/05/magyarorszag-gasztronomiaja-2/
Letoltés: 2021.09.21.

HEGYES D. (2015): Torok valésag - amit eddig nem tudtdl a torok kultiirdrol;

,Hello Magyarok™ kiilfoldon €160 magyarok altal az utazok részére szerkesztett
honlap
https://hellomagyarok.hu/szubjektiv/torok-valosag-amit-eddig-nem-tudtal-a-torok-
kulturarol Letoltés: 2021.08.10.

HURRIYET Daily News (2015): History of Turkish coffee on display,

https://www.hurrivetdailynews.com/history-of-turkish-coffee-on-display--78519
Letoltés: 2021.04.28.
ISTANBULONFOOD (2020): gasztrondmiai honlap

Vegetables and Olive Oil in Turkish Cuisine
https://istanbulonfood.com/olive-oil-in-turkish-cuisine/  Letoltés: 2021.08.31.

Turkish desserts

https://istanbulonfood.com/turkish-cuisine Letoltés: 2021.07.26.

Turkish cuisine
https://istanbulonfood.com/turkish-cuisine/#elementor-toc__heading-anchor-1
Letoltés: 2021.08.13.

JANCSA J. (2018): Street food a vildg koriil — Torokorszdg kevésbé ismert ételei;

Konyhanyelven gasztronémiai blog
https://konyhanyelven.hu/2018/09/06/street-food-torokorszag-etelei.html
Letoltés: 2021.06.26.

MEHMET EFENDI (2018): History of Kurukahveci Mehmet Efendi,

https://mehmetefendi.com/eng/about-us/history Letoltés: 2021.05.06.
MELIZ COOKS (2018):
https://melizskitchen.blogspot.com/2018/06/nohutlu-turlu-chickpea-and-

vegetable.html Letoltés: 2021.08.16.

MERKEZI (2021): Ramazan’n giilii; Giillac nasil yapilir? Giillag yapmanin piif noktalart
nelerdir?; Lokma, torok gasztronomidval foglalkoz6 honlap
https://www.gzt.com/lokma/ramazanin-gulu-gullac-nasil-yapilir-gullac-yapmanin-

puf-noktalari-nelerdir-blog-3534154 Letoltés: 2021.05.02.

49



MINDMEGETTE (2020):  gasztronémiai honlap

A torok konyha

https://www.mindmegette.hu/a-torok-konyha-47299/ Letoltés: 2021.05.05.
MINDMEGETTE (2020):  gasztronémiai honlap

Edes és ellendllhatatlan: a baklava
https://www.mindmegette.hu/edes-es-ellenallhatatlan-a-baklava-48371/
Letoltés: 2021.08.05.

OZLEM WARREN (2021): Baked vegetables with chickpeas — Firinda Sebzeli, Nohutlu

Turlu
https://ozlemsturkishtable.com/2021/09/baked-vegetables-with-chickpeas-firinda-
sebzeli-nohutlu-turlu/ Letoltés: 2021.09.29.

A. SINASI (2021): An introduction to Turkish Cuisine; Ottoman Souvenir —

Ottoman-Anatolian Culture kulturélis honlap
https://www.ottomansouvenir.com/Turkish Cuisine/an_introduction_to_turkish c
uisine.htm Letoltés: 2021.06.28.

SZEGEDI A. (2014): A dardlt hiisok tokéletes dllapota — a kofte;
TURKINFO - Egy csipet Torokorszag

https://turkinfo.hu/gasztro/erdekesse gek/a-daralt-husok-tokeletes-allapota-a-kofte/
Letoltés: 2021.09.20.
TARDI ZS. (2021):

Dolma, totike, toltott kdposzta, szarmd — hagyomdny lapul a kiilonbozo levelekben
https://diningguide.hu/dolma-totike-toltott-kaposzta-szarma-hagyomany-lapul-a-
kulonbozo-levelekben/ Letoltés: 2021.08.31.

TASTEATLAS (2020): Best Traditional Dishes in the World
https://www.tasteatlas.com/best#DishesByCategory Letoltés: 2021.07.28.

TOTH A. (2015): Isztambul gasztro vol 1.; Nar Gourmet gasztronémiai blog
https://nargourmet.blog.hu/2015/11/01/isztambul gasztro vol#more8042174
Letoltés: 2021.09.21.

TOTH A. (2016): A rakihoz teritett asztal - avagy az dnizspdlinka mélté kisérete;
Nar Gourmet gasztrondmiai blog
https://nargourmet.blog.hu/2016/02/08/a_rak hoz teritett asztal avagy az anizsp
alinka melto kiserete#more8371948 Letoltés: 2021.09.21.

50



TOROK IZEK (2016): A kijftén és a kebabon nil; CaféBlog gasztronémiai honlap
https://torokizek.cafeblog.hu/2016/04/12/a_koften _es_kebabon_tul/amp/
Letoltés: 2021.08.26.

TRT (2017): A torok kdavékultiira; Torok Radio és Televizio hivatalos honlapja,

https://www.trt.net.tr/magyar/blog-erdekessegek/2017/02/15/a-torok-kavekultura-
671926 Letoltés: 2021.04.29.

TRT (2019): Elena Vorontsova orosz séf a hazdjdnak mutatja be a torok konyha izeit;
Torok Radio és Televizid hivatalos honlapja.
https://www.trt.net.tr/magyar/blog-erdekessegek/2019/12/10/torok-konyha-51-
1320360 Letoltés: 2021.09.25.

TRT (2020): Torok konyha, a kelet és nyugat izeinek taldlkozdsa;
Torok Radio és Televizio hivatalos honlapja.
https://www.trt.net.tr/magyar/blog-erdekessegek/2020/01/07/a-palota-izei-1-
1335638 Letoltés: 2021.06.30.

VARGA G.D. (2011): ,,Kurban Bayram”, a legnagyobb iszldm iinnep,

Torokorszag egzotikus vildga, Torokorszag szerelmesei kozosségi oldal

http://torokorszag.network.hu/blog/torokorszag-egzotikus-vilaga-hirei/kurban-

bayram-a-legnagyobb-iszlam-unnep Letoltés: 2021.05.01.
YESIM G. (2012): Your future in a cup of cofee; Bilkent University, Turkish Cultural

Foundation
http://www.turkishculture.org/lifestyles/turkish-culture-portal/coffee-fortune-

telling-205.htm Letoltés: 2021.04.30

Elsodleges forrds:

P. FELOWS — M. HILMI (2011): Selling street and snack foods; Rural Infrastructure and

Agro-Industries Division Food and Agriculture Organization of the United Nations
Rome,

ISSN 1810-0775, Booklet 18., p 2.

http://www.fao.org/3/i2474e/i2474e.pdf Letoltés: 2021.05.04.

51



Tudomdnyos muvek (szakmai folyoiratok tanulmdnyai):

P. AYLANGAN (2011): Turkish Tea, Turkish Cultural Foundation
http://www.turkishculture.org/culinary-arts/turkish-tea-53.htm
Letoltés: 2021.04.30.

BALAZS J. (2005): Torok ,, izelit6”

Elektronikus elérhetség: Terebess Azsia E-Tér
https://terebess.hu/keletkultinfo/torokkonyha.html Letoltés: 2021.05.04.
BALINT S. (1962): A szegedi paprika; Akadémiai kiadé, Budapest, 11. old.
A. BATU - H.S. BATU (2018): Historical background of Turkish gastronomy

from ancient times until today,
Journal of Ethnic Foods 5, 77. old., Science Direct
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352618118300180
Letoltés: 2021.04.30.

DOBROVITS M. (2005): Etkezés a tirok-kori Magyarorszdgon,

Publicationes Universitatis Miskolcienensis. Sectio Philosophica X./3.
Elektronikus elérhetdség: Elektronikus Periodika Archivum €s Adatbazis (EPA)
http://epa.oszk.hu/02100/02137/00007/pdf/EPA02137 ISSN_1219-
543X tomus 10 fas 3 2005 _049-055.pdf Letoltés: 2021.05.04.

F. IRIGULER - B. OZTURK (2016): Street food as a gastronomic tool in Turkey;

II. International Gastronomic Tourism Congress Proceedings, 49-64
https://www.researchgate.net/publication/314950514 Street Food as a Gastrono
mic_Tool in_Turkey Letoltés: 2021.05.06.

KARGIGLIOGLU- AKSOY (2020): The Effect of Street Foods on Destination Selection

in the Context of Planned; Journal of Hospitality and Tourism Issues, 124-128
https://www.researchgate.net/publication/348008517 The Effect of Street Food

s _on_ Destination Selection in the Context of Planned Behavior Theory The

Case of Istanbul Province Letoltés: 2021.09.15.

KONYVES E. (2015): Gasztronémia és marketing; Best Practice tanulmanykotet,
Debreceni Egyetem, 33. old.
https://core.ac.uk/download/pdf/161034421.pdf  Letoltés: 2021.04.26.

52



A.L. MATALAS — M. YANNAKOULIA (2000): Greek Street Food Vending: An Old

Habit Turned New, Simopoulos AP, Bhat RV (eds): Street Foods.World Rev Nutr

Diet. Basel, Karger, 2000, vol 86.

https://www.researchgate.net/publication/12408198 Greek Street Food Vending

An_Old Habit Turned New Letoltés: 2021.04.29.
MATIS V. (2020): A térok gazdasdg aktudlis dllapota; Magyar Kereskedelmi és

Iparkamara Magyar-Torok Tagozatdnak online féruma

https://mkik.hu/hirek/a-torok-gazdasag-aktualis-helyzete-es-kilatasai-uzleti-

lehetosegek-torokorszagban Letoltés: 2021.07.29.
I. TOLGENSBAKK (2018): Street food as an ethnic border — Kebab as a symbol of

home among young Swedish migrants in Oslo;
Journals Open Edition — Antropology of food
https://journals.openedition.org/aof/9155  Letoltés: 2021.07.28.
TUSOR A. (2006): Gasztronomia, Kereskedelmi és Idegenforgalmi
Tovéabbképz6 Kft., Budapest.
http://mek.niif.hu/00100/00129/html/1fejezet.htm#A Letoltés: 2021.04.27.
TUSOR A. — SAHIN-TOTH GY. (2001): Gasztrondmia. Etel- és italismeret.

KépzOmiivészeti Kiadé Es Nyomda, Budapest, 219. old.
H. ULUDAGLI (2021): Historical Development of Turkish Cuisine;
Regional / Rural Cooking of Turkey, Turkish Cultural Foundation

http://www.turkish-cuisine.org/historical-development-1/introduction-historical-

development-213.html Letoltés: 2021.05.01.
H. ULUDAGLI (2021): Turkish Culinary Culture, Introduction tot he Turkish

Culinary Culture, Turkish Cultural Foundation
http://www.turkish-cuisine.org/culinary-culture-202/introduction-203.html

Letoltés: 2021.05.01.

53



Mellékletek

1. sz. melléklet: a kérdoiveken feltett kérdések

10.

11.

. Bvett mar On torok ételt valaha? Ha igen, mi(k) volt(ak) az(ok)?

On szerint mennyire ismertek a torok konyha specialitdsai hazdnkban?

a) alig ismerik b) néhédnyat ismernek ¢) nagyon ismertek

Soroljon fel legaldbb két jellegzetes torok ételt!

Tud-e mondani olyan magyar specialitast, amely torok kozvetitéssel jutott el
hazénkba?

On szerint milyen kép él a magyar emberekben a térok konyhdval kapcsolatban?
On szerint mit jelent a doner sz6?

Szereti-e On a torok konyha izeit?

On milyen sorrendet 4llitana fel, ha az alabbi 6t konyha specialitdsai koziil kellene
valasztania?

angol kinai olasz torok francia

Elvinné-e kedvesét egy torok étterembe vacsordzni?

Tud-e mondani jellegzetes torok desszertet?

Tudja-e, mi az a torok ital, amely nem csak a Boszporusz partjan népszerii, de az
egész Balkan-félszigeten meghonosodott?
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2. sz. melléklet: Tradiciondlis torok ételek receptjei

a) Yayla Corbasi (Fennsik leves)

Hozzéavaldk: 1 1 huslé, 5 dkg rizs, 1 evOkandl liszt, 5 dkg vaj, 1 tojas, 2 dl joghurt, 1
kavéskandl so, 1 csokor friss menta (ha nincs, megteszi szaritott is).

Elkészités: Feltessziik foni a haslébe a rizst, kozben egy masik edényben kevéske vizzel
elkeverjiik a joghurtot, a lisztet és a tojast, majd raontjiik a levest. Vajban megparoljuk a
mentat, és a joghurtos levest erre Ontjiikk. Melegen talaljuk.

b) Tarhana Corbast (Tarhana leves)

Hozzavaldk: 75 g tarhana, 1,2 liter viz, 9 g s6, 40 g vaj, 2 g mentalevél, 1 g fliszerpaprika.

Elkészitése: A tarhandt feloldjuk a vizben, hozzdadjuk a sét és 10 percig fozzik.
Felolvasztjuk a vajat, hozzdadjuk a mentat és pirospaprikdt, majd az elkésziilt levesre
csepegtetjiik.

c¢) Saksuka (,, Torok lecso”)

Hozzéavalok: 50 dkg padlizsan, 25 dkg burgonya, 25 dkg paradicsom, 1-2 cikk fokhagyma,
1 kisebb méretii kdpiapaprika, fél zoldpaprika, csipds paprika, izlés szerint, 1,5 dl olivaolaj,
s0, bors, borsikafii ( csombor), izlés szerint, fél citrom leve, 1 csokor petrezselyemzold.

Elkészitése: A padlizsint csikosra hAmozzuk, a tobbi z6ldséget megpucoljuk. A padlizsint

és a burgonyat egyforma kockdkra vagjuk; a padlizsant legaldbb egy Orara sos vizbe
tessziik, hogy a kesernyés ize kioldédjon; a hagymat és fokhagymat aproéra, a paprikaféléket
és a paradicsomot nagyobb kockdra vagjuk. A burgonyat fél deci olivaolajban aranybarndra
stijiik, majd kiszedjiik egy tdnyérra. A padlizsint torldkendore szedjiik és leitatjuk réla a
vizet, majd a maradék olajhoz még keveset hozzatoltiink, és két részletben megsiitjiik benne
a padlizsant is. A maradék olajat ismét potoljuk frissel, és megdinszteljiik benne a hagymat,
fokhagymat és a paprikaféléket, hozzdadjuk a paradicsomot, fiiszerezziik borsikafiivel,
majd addig péaroljuk, mig a paradicsom kezd megpuhulni. Ekkor hozzédadjuk a siilt
burgonydt és a padlizsant, s6zzuk, borsozzuk, izlés szerint citromlevet facsarunk r4,
osszekavarjuk és felforraljuk. Végiil belekavarjuk a finomra vigott petrezselyemzoldet,
majd hidegen télaljuk.

d) Iskender Kebab
Hozzdvalok a hispdchoz: 1 kg borda vagy bardny- vagy marhabélszin, 2 nagy
hagyma, reszelve, 45 ml /3 ev6kandl olivaolaj, 10 ml/2 tedskandl szaritott oregdnd, 10 ml/2

tk. piros paprika pehely, s6 és frissen Orolt fekete bors izlés szerint.

Hozzdvalok a paradicsomszoszhoz: 30 ml/2 ek. stiritett paradicsompiiré, 15 ml/1 ek.
paradicsomlé, 30 ml/2 ek. olivaolaj, 2 pohar viz, 3 kozepes paradicsom (karikdkra vagva),
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2 z6ld hegyes vagy kaliforniai paprika (kimagozva és felszeletelve), SO €s frissen Orolt
fekete bors izlés szerint.

Elkészitése: Készitse el a hiis pacoldsat egy nappal a f6z€s eldtt! A hagymat lereszeljiik,
vagy konyhai robotgépbe tessziik, és folyékonyra dolgozzuk. Préselje ki az 0Osszes
hagymalevet egy nem fémes tdlba, és dobja ki a maradék hagymapépet. Vagja fel vékony
szeletekre a hust (ezt kérheti hentesétdl is)! Keverje 0ssze a hagymalét, az oregdnét, a
pirospaprika pelyhet, az olivaolajat, a st és a frissen Orolt borsot egy nagy talban.
Belekeverjiik a hiisszeleteket és martsuk bele a pacba. Fedjiik le a talat folidval, és pacoljuk
egy €jszakdn at a hiitoben. A paradicsomszdsz elkészitéséhez Ontson olivaolajat egy
serpenydbe €és melegitse kozepes langon! Keverje hozza a paradicsompiirét, a pirospaprika
stiritményt (ha van) és a pirospaprika pelyhet. Soval és frissen Orolt fekete borssal izesitjiik,
mayjd jol elkeverjiik. Adjunk hozz4 vizet, majd forraljuk fel. Ezutdn dvatosan paroljuk még
10 percig. Szeletelje fel a pide vagy pita kenyeret kis négyzetekre, és tegye egy tdlcara.
Melegitsiik a siitdben 5 percig. Egy serpenydbe csepegtessen egy kevés olivaolajat, és
piritsa a husszeleteket nagy langon — kb. 2 percig mindkét oldalan. Vigydzzon, hogy ne
siljon tal! A serpenydben megpiritjuk a felszeletelt paradicsomot és a paprikét, amig a
sz€liik el nem kezd pirulni. Miutdn minden megf6tt €s megsiilt, tinyérra tessziik az Iskender
Kebab-ot. A kockdkra vagott meleg pidét vagy a pita kenyérszeleteket nyakon ontjiik
paradicsommartéssal. Olvasszunk fel vajat egy serpenydben, és még forrén locsoljuk meg
vele az ételt. Adjuk hozza a fokhagymds joghurtot, végiil diszitsiik siilt paprikaval és
paradicsommal.

e) Pisztdacids baklava

Hozzéavalok 30 db-hoz: 20 db réteslap, 20 dkg pisztaciabél, 3 tk citromlé, 15 dkg vaj, 4 ek
szezammag, 40 dkg cukor.

Elkészitése: A tésztat szobahOmérsékleten 10 percig pihentetjiik. A piszticidt finomra
oroljiik. Félretesziink 2 evokandlnyit, a tobbit Osszekeverjiik a szezammaggal. 2 tedskandl
megolvasztott vajjal kikeniink egy 30 x 30 cm-es tiz4ll6 tdlat. A tésztalapokat kitekerjiik.
A felét a talba fektetjiik gy, hogy kozben minden lapot vékonyan megkeniink az olvasztott
vaj egy részével. A piszticids szezdmmagot a rétegezett tésztalapokra szorjuk, majd az
elézéekhez hasonldan rafektetjiik a megmaradt, vajjal megkent tésztalapokat. Eles késsel
felkockdzzuk a tésztit, majd a megmaradt vajjal meglocsoljuk a tetejét. 200 fokra
eldmelegitett siitdben 40-45 perc alatt aranybarndra siitjiik. Ha sziikséges, 20-25 perc utan
betakarjuk alufélidval a siiteményt. Kozben Osszekeverjiik a sziruphoz a citromlevet a
cukorral és 3 deciliter vizzel. Kevergetve melegitjiik, mig a cukor felolvad. Felforraljuk,
majd kis langon 15 percig f6zziik. Kivessziik a talbdl a baklavat, és meglocsoljuk a forré
sziruppal. Hagyjuk kihtilni. Télalas el6tt megszorjuk a félretett pisztacidval.
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3. sz. melléklet: A Tiirkiz étterem (1051 Bp., Nddor u. 36.) étlapja /részletek/

ANATOLIA KONYHAJA

Anatdlia olyan, mint egy nagy kohd: tibb ezer éven
kereszliil egymds mellett léteztek a népek, kultirik, valldsok,
£s természetesen hatdssal voltak egymasra,

Iz jott létre Kis-Azsia fzvildga.

Atorik konyha ezért nagyon gazdag. A levesektl a , mezének” nevezett
eldételekip, a zsenge bdrdny- vagy borjiilnisbdl készilt kebabokidl a tenger
gyiimdleseiig, az Anatilia szdmtalan névényébil olivaolaj haszndlatdval készilt
hidegtilaktil a rizs alapi pilivekig tart egy tirok lakoma, amelyet
hagyomdnyosan édességgel és kivéval korondznak meg.

KULDETES

A o fzek mellé kellemes és viddm beszélgetés tarsul. Az ditermiink ezt
a hangulatot vardzsolja Budapestre!

A faszénen siititt grill dtelek kemencében siitdtt friss meleg pékdruk, kivils
mindségil zoldsegek felhaszndlisa a kultirdra legjellemz6bb mediterrdn fogdsok,
izletes desszertek mind a széles ételkindlatunk részét képezik.

A rohand vildgban az On szdmara is odzis lesz a Tiirkiz étterem.
Legyen részese On is!
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ANATOLIAN KITCHEN

Anatolia is like a great smelter: for thousands of years, peoples, cultures,
religions have coexisted and, of course, influenced each other. In the magical and
friendly competition of cultures, tastes, moods, the best remained on their feet.

This is how the taste of Asia Minor came into being.

Turkish cuisine is therefore very rich. From soups to appetizers called “mezes,”
from kebabs made from young lamb or veal to seafood, from cold dishes made
from olive plants from Anatolia’s countless plants to rice-based pilates, a Turkish
feast is traditionally crowned with sweets and coffee.

MISSION

In addition to good tastes, there is a pleasant and cheerful conversation
Our restaurant conjures up this atmosphere in Budapest!

Charcoal-grilled barbecue dishes use oven-baked fresh hot baked goods, the use of
high-quality vegetable dishes, the most typical Mediterranean dishes of culture,
delicious desserts are all part of our wide range of dishes.

In the rushed world, the TURKIZ restaurant will be an oasis for you too.
Be a part of it!
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Eirne white cheese with basil
1,56

PEYNIRLI KIRMIZI BIBER DOLMA ..ot seiessisisiiioini 1600 Ft
Fliszenes sajttal téltott paprika

P'Eppi:r stuffed with cheese

i

Hizi joghurtbal késeilt uborkas martogatis égel recept szerint
Homemade yoghurt with cucumber Aegean style
i

Tradicionalis csicseriborso pireé tahinivel
Tradihonal chickpea purée with tahini

Siilt kapiapaprikakrém didval
Bell pepper purée with walnuts
L7 11

Csipis, paradicsomos paprikakrém
Traditional hot peppers cream
1

PATLIC AN EZINIE G i i imes i i s i i s ki diniaaass 1700 Ft
Padlizsinsalita

Egzplant salad

36

YAPRAKCSARMA i i i s s s 1700 Ft
Fliszeres fenyvimagoes rizssel bltott sadldlevel

Wine leaves stuffed with rice and pine nuts

57

CEVIZLI DOMATES KURIISU s isiiisisinsionsisissssasiiissnsisiisscssss 1600 Ft
Sgdritott paradicsom saldta didval
Drj.rnd tomato salad with walnuts

Mardulis cokbint salita kst oghrtial
Cukkini salad with almonds
& 7

NS BEIBTE i s SR aa e o 2300 Ft
Marha tatdr Antep madra

Beef tartar with bulgur

L7 1
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FASZENEN SULTEK / CHAR GRILLED

KUZU PIRZOLA ... .7600 Ft
Faszénen siitdtt barany bu-rd.amk.ak grd]ezeﬂ: mldﬁegekkeles burgl::n}r:'n El!

Ribs of the lamp with grilled vegetables and potatos

i

FTZU B s
Pacolt, nydrson 5|.|h:l’ct fl:l_"'u!ﬂ'ﬁ l'laran}rl'lus

grillezett zoldségekkel és pilav kirettel

Small cubes of lamb meat on skewers

11

BUZU BEYTT ... cscmsams sssss cossmssmss sessmsssss s ssmssmsssas ses sns semsses sin 7200 Ft
Bardny karaj file, faszénen siitve grillerett zildségekkel és burgonyival
Char grilled lamb loin with grilled vegetables and potatos

Csirkeszarny faszénen siitve grillezett zdldségekbel és pilav kiirettel
Chicken wings grilled vegetables and pilav
11

TAVUEK SIS oo e cee e sms s esssesses s st seessn o 4700 Ft
Csirkemell kockdk nydrson siitve grillesett zildségekkel és pilav kimettel

Chicken breast on the sish with vegetables and pilav

L6

DANA PIRZDIL AL i it s sestssmssss b sttt s e 9700 Ft

Bornuborda csonton sithve grillezett soldségeel és tepsiben silt burgomyaval
Char grilled Veal chop grilled vegetables and oven baked potatos

Bélszin steak faszénen siitve grillezett x6ldségpel és tepsiben siilt burgonyaval
Char grilled tenderloin grilled vegetables and oven baked potatos

[Draralt tirdk hislepény faszénen sitve burgonvaval és saldtival
Char grilled Mincemeat medallion with potatos and salad
L6

KASARLT KOFTE. e e 5900 Ft
Kasar sajttal taltstt rsk hislepény burgonydval és salitdval

Char grilled mincemeat stuffed with Kasar cheese served with potatos and salad

L6

KARISIK ET [/ IKI KISILIE ..o it ssnasesesss s s 18 500 Ft
Két személyes grill tdl (Birany borda, Adana, Birany nérs,

Kisfte, csirke nyars, csirke s=imy, vegyes korettel)

Grilled meat variation for two persons (Lamb ribs, Adana, Lamb sish,

Kafte, Chicken sish, chicken wings on the grill, mixed side

z
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TURKIZ
LEVESEK / SOUPS

ANADOLU CDRBA .......................................................................... 2300 Ft
Bérén}rhdslmles bulgur gombocokkal
Lamb soup with bulgur dumplings
1,7
BRI . e e e s i 1700 Ft
Anatéliai tradiciondlis viras lencseleves
Anatolian Red lentil soup

1

DESSZERTEK / DESSERTS

KATMER ..ot e s s 1850 Ft
Hazi rétes Antep pisztacia és kaymak téltelékkel

Homemade filo stuffed with cream and pistachios

1,6,7

RGN oo 54504 R RS B S 1950 Ft
Kemencében kadayif tészta sajttal pisztdciaval

Backed kadayif pastry with Kasar and érgii cheese pistachios ice cream

16,7

FIRIN SUTLAGC o.ucteveuereremessersseeseessesessesssssssessssessssssessessssssssessesssnesses 1700 Ft
Kemencében siilt anatoliai rizs puding

Oven baked Anatolian Rice pudding

1,67

HATAY TRMIK: HELVASBL ..o i i st 1650 Ft
Hatay'i halva grizbal

Semolina Hatay style

16,7

MEYVA TABAGLI ...t eeem e sns e sne s enssen e eme e an 1650 Ft
Friss Gytimélcs tal
Fresh fruit plate

KARISIK DONDURMA ..ot ese e 1300/1700 Ft
Fagylalt kehely, 3 vagy 5 gombéc

Ice cream cup, 3 or 5 scoops

6
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TURKIZ

HAZI KESZITESU FRISSITOINK / 0,4L
OUR HOMEMADE REFRESHMENTS

LINMOMATA 1150 Pt
Priosen précelt clirom levebal
Prom fresly squeezed lemon jules

MNANE 1150 Ft
Prlss menta &z zéldcltrom
Presh mint And [lme

AHIDUDLT 1150 Ft
Milnaopzorp frlss mentdval
Raspberry freshner with frech mint

1150 Pt

Eperozorp friss bamsallkommal
Strawberry frechner with fesh baoll

GUL 1150 Ft
Epernzorp, d razad érintéoével
Strawberry frechner by touch of roce

MUEVER 1150 Ft
Bodzaurdrp frisy uborkdval
Elder frechner with frech cucumber

ZEMNCEFIL 1150 Ft
Gyombérazarp frion griémbérrel

Ginger frechner with grated ginger

FRENK UZUMU 1150 Ft

Peketerlbizllsztrp exdel E'ﬁmﬁlniﬁkkd
Blackcurrant frechner with forrect frults

LAVANTA 1150 Ft
Cukormentes levendulaszérp
Sugar-free lavender freshner

TAZE SIEMAMEYVASTYU0,3L 1350 Ft

Prissen préselt griimalealé
Prechly squeeszed julce

AYRANO3L 850 Pt
Priaz hast térck sés yoghurt
Prech homemade Turklsh savory yogurt

SALGAMO0,3L 850 Ft

Torsk cckla Erlsais
Turkish beetroot frechner

e
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