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      Epigraf

      “O, Moses! Vi er trætte af denne ensformige kost (Manna fra himlen). Så sig til din Herre, at han skal skaffe os noget af det, der gror op af jorden, af dens grøntsager, dens agurker, hvidløg, linser og løg …”

      (Koranen, Suratulbaqara, 60)
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      Tak

      For ikke så mange år siden talte man helt alvorligt om “Nationalkarakter”. Svenskerne var nogle kolde fisk, finnerne stak med knive, amerikanerne tyggede tyggegummi, orientalere af enhver slags var grusomme, danskerne havde den absolut højst udviklede humoristiske sans i verden overhovedet… etc.

      Selv om de fleste mennesker inderst inde stadig går rundt og tænker: “Jamen de er jo sådan!” (De satans krigsgale tyskere, f.eks.), siger de det ikke højt: Racismen eksisterer som bekendt i bedste velgående, men forståelsen for dens natur og modstanden mod den er vokset betydeligt.

      Eftersom alle mennesker er forskellige og i besiddelse af forskellige psykiske egenskaber, er det naturligvis forkasteligt at bruge en forudfattet opfattelse af en given nations “karakter”, når man forsøger at danne sig et billede af en person, der har sine rødder i den pågældende nation. På den anden side lader det sig ikke benægte, at enhver er dybt påvirket og til dels formet af det milieu han eller hun er opvokset i. Selv om en japaner og en englænder i en given situation meget vel kan tænke det samme, tænker de ikke på samme måde. Bl.a. fordi den ene tænker på japansk og den anden på engelsk. Kulturer kan være dybt forskellige, og en given persons måde at handle på er i mere eller mindre grad betinget af personens kulturelle beggrund. Afhængighedsforholdet af denne baggrund kan veksle stærkt fra person til person, men næsten alle mennesker i denne verden tænker på deres modersmål. Alene det gør, at de tænker og oplever forskelligt.

      Ulempen ved et sprog er, at det skal læres, et arbejde der kan tage år, især hvis det drejer sig om et sprog, der er meget forskelligt fra ens eget. For helt at forstå Saddam Hussein må man kunne arabisk og uden at lære de japanske tegn kan man godt opgive at finde ud af, hvad der foregår i inde i samurai’ens hoved.

      Der er dog ét kulturelement, som altid er forståeligt og umiddelbart tilgængeligt, nemlig madkulturen. Et folks måde at tilberede og spise sin mad på er nok det mest direkte og jordnære udtryk for dette folks kultur. At spise er noget de fleste (i hvert fald de heldige) gør flere gange dagligt. Maden går helt konkret igennem kroppen, ind ad den ene ende og ud af den anden.

      

      En by lugter af den mad, der bliver lavet og fortæret i den. Folk lugter af den. Deres toiletter lugter af den. Folks erindringer, især barndomserindringer, er meget ofte knyttet til madoplevelser (Mors frikadeller).

      Derfor er mad interessant. Man behøver ikke at være gourmet eller helsenarkoman for at gå op i dens tilberedning. Når det er sagt, skal det dog tilføjes, at der har været tænkt på såvel de første som de sidste under udarbejdelsen af denne bog.

      I gamle dage plejede man at sige, at der var 3 “store” køkkener i verden, nemlig det franske, det kinesiske og det tyrkiske. Før satelitternes og charterrejsernes tid var folks geografiske begreber noget vagere end i dag, og når man sagde “tyrkisk” refererede man i virkeligheden til hele Nærøsten, Irak, Tyrkiet, Syrien, Den arabiske Halvø etc., eller med andre ord det, der indtil 1923 havde været Det osmanniske Imperium. Tegningen på Camel-pakningen illustrerer på glimrende vis, hvordan vesterlændinges forestillinger var indtil for få år siden: Viftende palmer, kameler, pyramider, ørkenbyer med minareter og kuplede tage. Men størstedelen af det, der i dag hedder Den tyrkiske Republik ser meget anderledes ud. Det meste af landet består af en barsk højslette med ekstreme temperaturer, hede somre og kolde vintre. Og maden man spiser på højsletten, svarer til klimaet. En af de mest udbredte menuer er nok bønner og ris. Og et stort udvalg af supper, der indtages på alle tidspunkter af døgnet og ofte udgør dagens første måltid, derfor f.eks. navnet “Şafak Çorbasï”, “Solopgangssuppe”.

      Det overdådige tyrkiske køkken, som imponerede europæiske rejsende i forrige århundrede, var naturligvis forbeholdt overklassen, men de metoder, der blev brugt, når der blev lavet festmiddage ved Sultanens hof, var i princippet de samme, som kendtes i de fattige landsbyer på Den anatolske Højslette. I det nomadesamfund, hvor de oprindeligt var opstået, var de baseret på en opfindsom udnyttelse af alt, hvad der overhovedet kunne findes anvendelse for som føde. Og de samme metoder bruges den dag i dag. Hvor ingredienserne i f.eks. de forskellige former for “Dolma” oftest er ganske enkle og ydmyge, fremtræder de færdige resultater ikke så sjældent som små kulinariske mesterværker. Men det tager tid!

      Det der kendetegnede det osmanniske køkken, en blanding af enkelhed og raffinement, kendetegner stort set også det tyrkiske køkken i dag, og navne som “Hünkar Beğendi”, “Herskeren syntes om det”, “Imambayïldï”, “Imam’en besvimede”, og “Hanïmgöbegi”, “Damemave” siger lidt om, at traditionen lever videre.

      Det bedste eksempel på dette er nok “Meze”bordet, som for tyrkerne er en ligeså fast tradition som smørrebrødsbordet er det for danskerne. Og som smørrebrød er “Meze”er da også småretter, men her hører ligheden op: De fleste “Meze”er består af grøntsager, og de stilles midt på bordet, så man kan tage af de ting man kan lide, så meget man har lyst til. “Meze”er betragtes som hors d’oeuvres, appetitvækkere til det egentlige hovedmåltid, men efter indtagelse af 20 - 30 forskellige appetitvækkere er det ikke altid man kan klare hovedmåltidet. Når der drikkes spiritus til, er det næsten altid “Rakï” (Se under afsnittet, “Drikkevarer”).

      “Meze”bordets retter kan opdeles i forskellige grupper: Salater, som foruden grøntsager kan være tilberedt af fisk, hjerne, tunge etc., “Börek”er, sædvanligvis ruller af dej, fyldt med ost og urter og sidst men ikke mindst, “Zeytinyağlïlar”, grøntsager tilberedt med olivenolie. Et typisk “Meze”bord kan se sådan ud:

      “Çoban Salatasï”, grøntsagssalat, “Ahtapot Salatasï”, blækspruttesalat, “Beyin Salatasï”, hjernesalat, “Patlïcan Ezmesi”, auberginepuré, melon, hvid ost (Fetaost), agurker skåret op på langs, “Dolma”er lavet af vin- og kålblade, “Fasulye Pilakisi”, kogte bønner, “Pancar Salatasï”, rødbedesalat, “Zeytinyağlï Pïrasa”, porrer med ris i olivenolie, “Çerkez Tavuğu”, kold kylling i valnøddesovs, “Midye Tava”, ristede muslinger, “Sigara Böregi”, dejruller med ost og krydderurter og “Arnavut Ciğeri”, albansk lever.

      Det tyrkiske køkken er først og fremmest baseret på grøntsager, men kød indgår som en ingrediens i mange retter, f.eks. er de fleste supper baseret på kødbouillon. Der er naturligvis intet i vejen for, at man kan bruge grøntsagsbouillon i stedet. Denne bog skulle egentlig have været næsten vegetarisk, men hensynet til retternes autenticitet og kulturelle illustrationsværdi gjorde det ret vanskeligt. At udelade en ret som “Kellepaça”, “Hovedfod” ville have været for ærgerligt. Til gengæld er de traditionelle tyrkiske grillretter som f.eks. “Şişkebap” og “Dönerkebab” (Shawarma) ikke medtaget. De fås nu så at sige overalt i Vesteuropa, og tyrkerne betragter dem selv som “fastfood” i lighed med pølser og hamburgere. I Tyrkiet kan man komme ud for at tjeneren eller kokken - som svar på spørgsmålet om, hvad man kan få af mad - slår beklagende ud med armene og siger: “De må meget undskylde, men vi har desværre ikke mad. Kun grill.”

      Udvalget af retter i denne bog er i det store og hele foretaget ud fra rent personlige kriterier: Jeg har simpelthen taget de ting med, som jeg enten selv kan lide eller har fundet interessante. Derfor vil man f.eks. lede forgæves efter et afsnit om fjerkræ. Jeg er ikke ovenud begejstret for disse dyr, og bryder mig af samme grund heller ikke meget om at lave mad af dem. De to eneste virkeligt originale tyrkiske fjerkræsretter, som jeg har stiftet bekendtskab med, har jeg dog medtaget, nemlig “Çerkez Tavuğu” – Kaukasisk kylling – og “Tavuk Gögsü” – Kyllingebryst budding.

      En forfatter arbejder som regel i sit “hjem”, og da der ofte opstår lange og besværlige pauser i arbejdet, har det altid forekommet mig logisk at have lidt madlavning i gang, mens jeg skrev. Da jeg desuden er interesseret i forskellige kulturer, og rejser meget, har jeg selvfølgelig forsøgt at sætte mig ind i madkulturen i de lande, hvor jeg opholdt mig. Jeg har lavet græsk mad i Grækenland, spansk mad i Spanien, marrokansk mad i Marroko, etc.

      I de sidste fire år har jeg levet med og af tyrkisk mad. Tanken om at lave en tyrkisk kogebog opstod derfor så at sige af sig selv. På et område må jeg erkende, at jeg har haft store vanskeligheder: Jeg er nærmest talblind, og har altid, når jeg lavede mad, i højere grad arbejdet med mine sanser end med faste mål. Da jeg indså, at en kogebog nødvendigvis må være forbrugervenlig, og jeg anskaffede mig de fornødne vægte og målebægre, begyndte min mad at smage mindre godt, forekom det mig. Måske er det indbildning. Jeg håber i hvert fald, at opskrifternes mål er nogenlunde præcise. Så må den enkelte selv vurdere, hvor tyk suppen skal være, om bønnerne skal flyde i olie, eller de blot skal have et par stænk, etc.

      I det oprindelige nomadekøkken kendtes planteolie ikke, man brugte animalske fedtstoffer, smør og fedt fra f.eks. fedthalefår. I visse tyrkiske retter bruger man undertiden stadig smør for smagens skyld, det gælder f.eks. den før omtalte “Kellepaça”. Nogle restauranter sætter ligefrem denne detalje på menuen. Men smørret kan udmærket udelades.

      Hvad vegetabilske olier angår, er der anført olivenolie i så at sige alle opskrifterne. I middelklassemilieuer er det kommet på mode at bruge majsolie eller magarine, men olivenolie giver ubetinget den mest autentiske smag.

      De fleste kommer salt og peber i maden. Hvor meget, der skal i, er i høj grad et smagsspørgsmål. Derfor er disse ingredienser ikke anført i opskrifterne undtagen i enkelte tilfælde, hvor det føltes påkrævet.

      Portionerne i bogen er for de flestes vedkommende ret store, beregnet til 6 - 8 personer. Det skyldes, at jeg altid selv laver rigelige mængder mad. Et spansk ordsprog, som lige så godt kunne have været tyrkisk, siger: “Hvor to spiser, spiser tre”. Det er rart at være forberedt, hvis der skulle komme uventede gæster.

      Et traditionelt tyrkisk måltid består desuden af mange forskellige retter, jo flere jo bedre. Men det er et uoverkommeligt arbejde at tilberede dem alle på en gang. Nogle af retterne på bordet kan godt være et par dage gamle. Mange tyrkiske retter, specielt grøntsagsretter som f.eks. “Dolma”er i olivenolie har godt af at stå. Det er et besværligt arbejde at lave “Dolma”er, så hvis man endelig går i gang, kan det bedst betale sig at lave en stor portion. Det samme gælder for en ret som f.eks. linsesuppe, der desuden ikke tager skade af et blive frosset ned.

      Jeg skylder mange mennesker tak, først alle dem, der har været tvangsindlagt til at smage på mine mere eller mindre vellykkede og undertiden helt katastrofale kulinariske eksperimenter. En speciel tak skylder jeg min kok gennem det sidste halve år, Nermin Kancafer. Hun har bl.a. lært mig nogle praktiske tricks i forbindelse med tilberedningen af specialiteter som “Dolma” og “Mantï”.

      Henrik Nordbrandt

Bodrum, februar 1994
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      Supper

      
        	
          MERCIMEK ÇORBASI
        

        	
          (Rød linsesuppe)
        

        	
          EZO GELIN ÇORBASI
        

        	
          (Linse- og rissuppe med mynte)
        

        	
          ADANA ÇORBASI
        

        	
          (Adana Suppe)
        

        	
          UN ÇORBASI
        

        	
          (Melsuppe)
        

        	
          YOĞURT ÇORBASI
        

        	
          (Yoghurtsuppe)
        

        	
          DÜGÜN ÇORBASI
        

        	
          (Bryllupssuppe)
        

        	
          ŞAFAK ÇORBASI
        

        	
          (Solopgangssuppe)
        

        	
          YAYLA ÇORBASI
        

        	
          (Højslettesuppe)
        

        	
          IŞKEMBE ÇORBASI
        

        	
          (Mavesuppe)
        

        	
          TERBIYELI IŞKEMBE ÇORBASI
        

        	
          (Mavesuppe med æg)
        

        	
          PAÇA
        

        	
          (Fårefodssuppe)
        

        	
          KELLEPAÇA
        

        	
          (Hovedfod)
        

        	
          BALIK ÇORBASI
        

        	
          (Fiskesuppe)
        

      

      Som antydet i forordet indtager supper en vigtig plads i det tyrkiske køkken. Hver større by har sine supperestauranter.

      Supper dannede også grundlaget for Janitscharkorpsets ernærnig. Disse tropper udgjorde kærnen i den osmanniske hær. De drog op gennem Balkan, erobrede Ungarn og belejrede Wien. De måtte opgive belejringen og rykke tilbage, men havde dog alligevel fået sat deres præg på den østrigste kultur.

      Hvad det kulinariske angår, efterlod de sig to ting: Caféer og “Baklava”, disse afskyeligt søde kager, som senere i en lidt ændret form kom til Danmark under navnet Wienerbrød, hvorfra de blev eksporteret videre til U.S.A., gjort endnu mere uspiselige og døbt, “Danish”. En særlig degenereret form for denne masochistskost kan man finde i Tyrkiets naboland, Grækenland. Der hedder den såmænd “Kobenhagh”, og udstilles i konditorierne side om side med sin oldemor, “Baklava”. Så er kredsen sluttet.

      Det var et sidespring fra suppen: I Danmark forbinder man jo mest ordet, janitschar med “messingsuppe”. Undskyld! Vittigheden er faktisk uundgåelig: De tyrkiske tropper drog frem ledsaget af en pompøs, statelig og krigerisk musik kendt under Navnet “Mehter”, der fik de europæiske soldater til at skide i bukserne af skræk, indspirerede Mozart, og kom til at danne grundlag for hele verdens fremtidige messingsuppekultur.

      Når man så at sige ikke finder rene vegetariske supper i det tyrkiske køkken, kan det måske skyldes, at janitschar’erne ikke gik særligt meget op i, om de slog dyr ihjel eller ej, når deres mission i livet rent faktisk var at slå mennesker ihjel.

      Men den tyrkiske kultur er ikke for ingen ting modsætningernes: Janitschar’erne var uden undtagelse medlemmer af den islamiske “Bektaşi”sekt, der må siges at være en af de mest tolerante religiøse retninger, verden har set. Sekten påbyder respekt mod alle levende skabninger, og tolerance overfor alle folkeslag og religioner. En af dens grundsætninger er:

      “En times tænken er bedre end 70 års bøn.”

      
        MERCIMEK ÇORBASI (Rød linsesuppe)

        Der er mange måder at lave linsesuppe på. Det er en ret, der har næsten endeløse variationsmuligheder. Her er et par af dem:

        

        
          Ingredienser:
        

        
          	1½ - 2 l. bouillon (efter smag, afhængig af hvor tyk man vil have suppen)

          	250 gr. røde linser

          	2 finthakkede tomater

          	2 løg

          	2 gulerødder

          	50 gr. smør

          	1 spsk. hvedemel

          	½ spsk. paprika

        

        Løg og gulerødder skæres fint ud og vendes i halvdelen af smørret, indtil løgene er blevet gennemsigtige. Melet drysses over og blandingen vendes nogle gange i gryden. Derpå tilsættes den varme suppe og linserne. Når linserne er ved at være møre, tilsætter man tomaterne og lader suppen koge, indtil man synes, den har opnået den rigtige konsistens. Den skal være ret tyk.

        Tilsidst blendes den. Foretrækker man ikke at blende den, kan man eventuelt udelade gulerødderne, eller koge dem med hele og fjerne dem tilsidst (så man undgår den ubehagelige konsistens).

        Det resterende smør smeltes og paprikaen røres i. Når suppen er blevet anrettet i portioner, sprinkles det smeltede smør over.

        

        VARIATION 1:

        I stedet for først at vende løgene i fedtstof og komme mel ved, udelader man melet og bruger samme fremgangsmåde som i Ezo Gelin suppen. (Se nedenunder)

        

        VARIATION 2:

      

      
        EZO GELIN ÇORBASI (Linse og rissuppe med mynte)

        
          Ingredienser:
        

        
          	1½ - 2 l. bouillon (efter smag, afhængig af hvor tyk man vil have suppen)

          	200 gr. røde linser

          	50 gr. ris

          	2 dl. tomatsaft eller finthakkede tomater

          	1 stort hakket løg

          	50 gr. smør (kan erstattes med olivenolie)

          	1 spsk. paprika

          	1 spsk. tørret mynte

        

        Bouillon, linser, som man har renset og ladet stå i vand i en times tid, ris, tomatsaft, løg, paprika og fedtstof koges sammen, indtil suppen har fået en glat, flødeagtig konsistens. Til sidst røres den tørrede mynte i.

      

      
        ADANA ÇORBASI (Adana Suppe)

        
          Ingredienser:
        

        
          	1½ bouillon

          	150 gr. magert, hakket oksekød

          	50 gr. kikærter

          	1 stor flået og hakket tomat

          	2 spsk. vineddike

          	2 spsk. timian

          	Chilipeber

        

        Kikærterne læggges i blød natten over og koges møre i nyt vand. De hældes derefter i bouillonen, som tilsættes vineddike, og koges sammen med tomaten.

        Kødet æltes sammen med chilipeberet og timian til små kødboller, de skal være lidt mindre and valnødder og kommes i suppen, som derefter skal koge i 20 min.

      

      
        UN ÇORBASI (Melsuppe)

        Navnet på denne suppe kan næppe siges at være særligt appetitvækkende, og retten selv byder heller ikke på den store kulinariske oplevelse. Opskriften er taget med, fordi den siger noget om, hvor vidt et spektrum det tyrkiske køkken (og dermed samfund) dækker over: Fra det helt primitive (som denne suppe) til det næsten dekadent raffinerede (som f.eks. “Uskumru Dolmasï”, Fyldt Makrel).

        

        
          Ingredienser:
        

        
          	1½ l. bouillon

          	100 gr. mel

          	125 gr. smør

        

        Lav en opbagning af mel og smør. Hæld langsomt den varme suppe i. Kog den i ti munutter. Smør- og chilidressing serveres til.

      

      
        YOĞURT ÇORBASI (Yoghurt Suppe)

        
          Ingredienser:
        

        
          	2 liter bouillon

          	100 gr. Mel

          	125 gr. ris

          	100 gr. smør

          	½ l. yoghurt

        

        
          Tilbehør:
        

        
          	50 gr. smør

          	1 tsk. chilipeber

        

        Risen koges mør i bouillonen. Mel og smør blandes og røres ud i suppen. Yoghurten piskes meget grundigt og hældes i. Det skal foregå langsomt og under omrøring.

        Smør- og chilidressingen tilberedes: Smørret smeltes og chilipeber røres i.
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        DÜGÜN ÇORBASI (Bryllupssuppe)

        
          Ingredienser:
        

        
          	2 l. bouillon

          	250 gr. lam

          	500 gr. lammeben

          	2 spsk. smør

          	2 spsk. mel

          	1 gulerod

          	1 løg

          	2 æggeblommer

        

        Skær kødet ud i store stykker, kom det i bouillonen sammen med benene, guleroden og løget og bring det i kog. Fjern skummet. Lad det koge på lavt blus i 3 timer. Tag kød og ben op. Skær kødet i små stykker og læg det tilbage.

        Lav en opbagning af smør, mel og 2 dl. suppe. Hæld forsigtigt opbagningen tilbage i suppen og bring den i kog.

        Bland en dressing af lidt smeltet smør og paprika og hæld den over suppen.

      

      
        ŞAFAK ÇORBASI (Solopgangsuppe)

        Denne suppe skal med her på grund af sit navn, der på godt og ondt siger noget om det hårde liv i Anatolien.

        

        
          Ingredienser:
        

        
          	2 liter kødbouillon

          	150 gr. mel

          	150 gr. smør

          	3 æggeblommer

          	¼ l. sødmælk

          	1 kg. flåede og hakkede tomater

        

        Lav en opbagning af smør og mel. Kom bouillon og tomater i og kog det i 10 minutter under kraftig omrøring.

        Bring mælken i kog og tag den af ilden, pisk æggeblommerne og kom dem i lidt efter lidt og hæld langsomt under omrøring blandingen i suppen, som nu ikke mere må koge.
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        YAYLA ÇORBASI (Højslettesuppe, yoghurt- og myntesuppe)

        
          Ingredienser:
        

        
          	1½ l. bouillon

          	70 gr. ris

          	3 spsk. smør

          	½ l. yoghurt

          	1 stor spsk. mel

          	2 æggeblommer

        

        
          Tilbehør:
        

        
          	50 gr. smør

          	15 gr. tørret mynte

        

        Bouillonen bringes i kog, og ris og smør kommes i. Suppen skal stå på svagt blus, indtil risen er mør.

        Yoghurt, mel og æggeblommer blandes i en skål, og røres derefter forsigtigt sammen med suppen, der nu skal varmes igennem under omrøring i ca. 15 minutter, indtil den har antaget en cremet konsistens.

        Smørret smeltes og blandes med den tørrede mynte. Der røres rundt i ca. et minut. Dressingen hældes over suppen.

      

      
        IŞKEMBE ÇORBASI (Mavesuppe)

        “Işembeci” betyder egentlig “en der laver işkembe”, altså mavesuppe, men som regel bruges ordet som betegnelse for de spisesteder, der har specialiseret sig i denne suppe. Sådanne er ofte åbne 24 timer i døgnet. “Işkembeci’en” er en meget vigtig institution i det tyrkiske samfund. At “gå på işkembeci” er et fast begreb. Det gør man bl.a., hvis man har været ude at drikke. Mavesuppe er et suverænt forebyggende middel mod tømmermænd. Den er også god at starte en kold vinterdag på.

        Mavesuppe er en af de retter, det må anbefales at spise på restaurant. Hvis man endelig vil lave den i sit hjem, gør man klogest i at overlade arbejdet til sin kok, og tage væk den dag det foregår. Medmindre man er ejer af et helt slot, så skal man bare sørge for at opholde sig i den del af det, der ligger længst væk fra køkkenet. Maver lugter ikke godt, når de koger.

        

        
          Ingredienser:
        

        
          	500 gr. fåremave

          	5 fed hvidløg

          	Skallen af en citron

          	2 spsk. mel

          	2 spsk. smør

          	2 dl. hvid eddike

          	Chilipeber

        

        Hvis man kan få slagteren til at rense maverne for sig, må det anbefales på det kraftigste. De skal koges møre i ca. 3 liter vand med den revne citronskal. Man skal beregne 4 - 6 timer.

        Når de er kogt, tager man dem op og skærer dem i meget fine stykker. Derpå laver man en jævning af melet og lidt af suppen, og koger den i ca. et kvarter til. Til sidst kommer man maverne i.

        Til retten serveres smeltet smør, blandet med chilipeber og eddike med knust hvidløg. (Hvidløgseddiken kan også fremstilles på den måde, at man fylder en flaske eddike med hele hvidløgsfed og lader den trække nogle dage. Sådan en flaske er det under alle omstændigheder meget praktisk at have stående.)
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        VARIATION:

      

      
        TERBIYELI IŞKEMBE ÇORBASI

        Terbiyeli betyder egentlig “velopdragen”, men i tyrkisk madterminologi hentyder det til noget, der er jævnet med æg. Altså: I stedet for at kun jævne suppen med mel laver man en opbagning af smør, mel og lidt suppe og pisker to æggeblommer i. Suppen røres nu forsigtigt sammen med denne blanding, og må derefter ikke koge.

        Metoden dæmper suppens naturlige lortesmag, men for virkelige mavesuppeenthusiaster er netop denne smag, mere eller mindre udtalt, en uundværlig del af rettens charme. “Opdragelse” af mavesuppe kan altså ikke anbefales.

        Hvad opdragelse angår, anses det jo for særdeles uopdragent at bruge ordet, lort, især på tryk, og ikke mindst i en kogebog. Men denne kogebog skulle også gerne kunne læses som lidt af en kulturel guide, og lort er som bekendt, så beklageligt det end måtte være, en del af menneskets hverdag. Fra Den Iranske Middelalder stammer følgende historie om en “Dervish-Sheikh”, altså overhoved for en islamisk sekt, der lærer os, at man ikke skal foragte sine fækalier:

        
          En dag giver “Sheikh”en Dervishkonventets brødre ordrer til, at de skal gå ud og tømme byens latriner. De er ikke særligt glade for ideen, og så snart som de har fået hældt de første par spande ud, begynder de at holde sig for næsen, stønne og rulle med øjnene. Da “Sheikh”en, som holder opsyn med arbejdet, ser deres reaktion, tiltaler han dem således:
        

        
          - O, brødre! Opfør jer ikke så naragtigt. Hører I da ikke lortene tale til jer?
        

        
          Og straks begynder lortene at tale:
        

        
          - O, brødre! Vi små lorte, som I behandler så foragteligt, er jeres nydelser fra i går. Vi er lammet I spiste, granatæblerne og figenerne, vinen I drak, musikken og dansen I nød.
        

        
          Da brødrene hører lortenes ord, gribes de af guddommelig indsigt og begynder at danse rundt i ekstase.
        

      

      
        PAÇA (Fårefodssuppe)

        
          Ingredienser:
        

        
          	10 fåre- eller gedefødder

          	Skallen af 1 citron

          	1 stort løg skåret i både

          	5 fed hvidløg

        

        Man barberer fødderne og fjerner eventuelle stubbe over en gasflamme. Hvis man ikke har et gaskomfur kan en lighter bruges.

        Man brækker leddene og anbringer fødderne i en gryde med ca. 3 l. vand, citronskal, løg, hvidløg og salt. Suppen bringes i kog, og skummet fjernes. Derefter skal den koge i ca. 10 timer.

        I smag og konsistens minder denne suppe ikke så lidt om “Iskembe Çorbasi”, Mavesuppe, og som denne er den suverænt tømmermændsforebyggende. Når suppen er færdig, tager man sædvanligvis fødderne op, fjerner benene, skærer kødet fint ud og hælder det tilbage. Som med “Iskembe”, tilrådes det at hælde rigeligt med hvidløgseddike i.

        En anden version går ud på, at man laver en selvstændig ret af kødet fra fødderne:

        Dette lægges på brødskiver, der er blevet ristet i smør, hvorefter det hele overhældes med en sovs og bages 5 minutter i ovnen. Her er opskriften på sovsen, hvis nogen skulle have lyst til at prøve:

        

        
          Ingredienser:
        

        
          	1 spsk. smør

          	4 æggeblommer

          	5 fed hvidløg

          	Saften af 2 citroner

          	2 spsk. mel

        

        Man varmer smørret op sammen de knuste hvidløgsfed. Derefter pisker man det sammen med melet, æggeblommerne og citronsaften. Til sidst tilsætter man ca. en liter af suppen og koger blandingen, indtil den bliver tyk.

      

      
        KELLEPAÇA (Hovedfod)

        Hedder denne suppe faktisk. Det er en udvidet udgave af den foregående, “PAÇA”. Der er mad i den, kan man vist roligt sige. I denne udgave af “Kellepaça” er der kikærter i suppen. Det er lidt usædvanligt. Opskriften er kurdisk. Den er taget med her, fordi kikærterne danner en fin kontrast til de øvrige ingredienser.

        

        
          Ingredienser:
        

        
          	1 fårehoved

          	10 fårefødder

          	200 gr. kikærter

          	2½ l. vand

        

        Kikærterne stilles i blød natten over. De må dog ikke ligge i over 10 timer.

        Man kan enten flå hovedet eller fjerne det for hår over en gasflamme, hvorefter man finbarberer det. Man hugger kæben over med en økse. Mens man renser snuden, slår man på den med en sten for at få fjernet alle urenheder.

        Fødderne svides af og barberes som beskrevet under “Paça”, Fårefodssuppe.

        Man kommer hoved og fødder i en gryde med vand, bringer den i kog, fjerner skummet og fortsætter med et koge ved moderat blus i nogle timer, eller indtil kødet begynder at falde fra knoglerne. Så tager man dem op af suppen, piller kødet af, skærer det ud i små stykker og kommer det tilbage i suppen.

        Inden serveringen hældes der sædvanligvis lidt smeltet smør blandet med paprika ud over suppen.

        Der skal stå en flaske med stærk hvidløgseddike (Se “Işkembe Çorbasï”) på bordet.

        
          Når man lever i et land hvor gennemsnitsindkomsten er på under 2000 kroner om måneden, hvor strejkende statsfunktionærer tæves af politiet midt i hovedstaden, hvor der på et år er blevet begået 500 politiske mord af ukendte gerningsmænd, hvor en videnskabsmand bliver idømt 20 måneders fængsel for at have skrevet en bog, som en eller anden embedsmand har fundet farlig for statens sikkerhed, hvor et møde mellem statsoverhoveder, som det skete for ikke så mange måneder siden, må foregå i skæret af stearinlys, fordi elektriciteten er blevet afbrudt, o.s.v., erfarer man kort sagt at tyrkerne har en glimrende humoristisk sans. Det er de nødt til.
        

        
          Yïldïrïm Akbulut, en af landets tidligere ministerpræsidenter, vil næppe blive husket på grund af sine fortjenester som statsmand, men fordi han en overgang, ikke helt ufortjent, blev gjort til hovedperson i så at sige alle nye vittigheder, der opstod i landet. Da jeg kom til Ankara i februar 1990, få måneder efter at Akbulut var blevet ministerpræsident, kunne man allerede købe tre forskellige bøger med Akbuluthistorier. Den følgende forekommer mig at være en af de sødeste:
        

        
          Akbulut stopper en taxa og stiger ind. Ikke så snart er de begyndt at køre, før chaufføren, der er ved at dø af grin i samme øjeblik han åbner munden, spørger ham:
        

        
          - Har De hørt den sidste nye Akbulutvittighed?
        

        - Jeg er Yïldïrïm Akbulut, siger denne vredt. - Det er mig, der er Tyrkiets ministerpræsident.

        
          - Godt nok, siger chaufføren med en beroligende håndbevægelse. - Så fortæller jeg den bare meget, meget langsomt.
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        BALIK ÇORBASI (Fiskesuppe)

        Fiskesupper laves i Tyrkiet på alle mulige måder, og af alle mulige fisk. Normalt “opdrages” de (Se “Iskembe Çorbasi, Mavesuppe), d.v.s. jævnes med æg. Det tager noget af det fiskede af suppens smag. Men er det nu også meningen med at spise fiskesuppe, at den skal smage som omelet? For virkelige yndere af denne ret kan opdragelsesmetoden ikke anbefales. En typisk opskrift kan se sådan ud:

        

        
          Ingredienser:
        

        
          	1 kg. suppefisk

          	2 små rodselleri

          	1 løg

          	4 gulerødder

          	4 store kartofler

          	1½ l. vand

          	70 gr. ris

          	1 bundt persille

        

        
          Opdragelse:
        

        
          	Saften af 1 citron

          	2 æggeblommer

        

        Fisken renses, og finner og skæl fjernes. Løg og gulerødder skæres fint ud, persillen hakkes, kartofler og selleri skæres ud i små firkanter.

        Fisken koges nu sammen med løget og lidt hel, sort peber. Når den er mør tages den op og lægges til side.

        Kom kartofler, gulerødder, selleri og ris i suppen og kog den, indtil den har fået en lidt geleagtig konsistens. Fjern skind og ben fra den kogte fisk, og skær kødet ud i store stykker, kom dem i suppen og kog denne i 5 min.

        Og så kommer vi til den ulyksalige “opdragelse”: Man pisker æg og citronsaft sammen, kommer lidt af suppen ved og hælder den ulækre substans tilbage til fisken, der nu nok skal holde sin kæft under hele middagen.
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