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Die orientalische Esskultur ist eine  Kultur des Teilens.  In den Ländern  
zwischen Marokko und Türkei wird das gemeinsame Essen als Zeichen 
von  Freundschaft und Großzügigkeit  hoch geschätzt. Diese Menschen 
durften es kennenlernen - auf Reisen, bei Besuchen in die Heimat oder  

an Mamas Herd. Mit modernen Interpretationen huldigen sie der  
traditionellen Küche und wollen vor allem eines: diese Esskultur teilen

Jonathan Spiteri
In Marokko präsentiert er seine Koch-
kunst, die zunächst von seiner Oma und 
dann von vielen Reisen geprägt wurde

Orkide und Orhan Tançgil
Das Ehepaar möchte das türkische Le-
bensgefühl, die Rituale und Kultur auch 
in Deutschland erlebbar machen

Greg und Lucy Malouf
Der Koch und die Foodjournalistin gehö-
ren zu den angesehensten Autoren,
wenn es um orientalische Küche geht
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TÜRKEI VEGETARISCH

M änner hätten ihrer Meinung nach in heimi-
schen Küchen nichts verloren, und er solle sich 
eine türkische Frau suchen, so die Frau Mama. 

Orhan Tançgil ließ nicht locker, und es bedurfte einiger 
Überredungskunst des (selbst ernannten) „Bio-Türken“, 
bis sie ihr kulinarisches Wissen an ihn weitergab. Mamas 
Soulfood nachzukochen war gar nicht so einfach. Erst beim 
„Über-die-Schulter-Schauen“ verstand er und begann,  
seinen Freunden und Bekannten davon zu erzählen – die 
waren begeistert! So kam es, dass Orhan ein Video drehte, 
damit Mamas türkische Kochkunst auch wirklich jeder 
nachkochen konnte. Das war vor acht Jahren. Es war auch 
der Beginn seines Foodblogs „KochDichTürkisch“ mit Vi-
deos, Rezepten und Geschichten aus türkischen Töpfen in 
Deutschland und Anatolien, bei dem mittlerweile Familie 
und Freunde mitwirken. „Wir retten die türkische Koch-
kultur und entwickeln neue Rezepte drumherum“, erklärt 
der 42-Jährige selbstbewusst schmunzelnd. So sind bereits 
zwei Kochbücher im Eigenverlag Doyç (sprich Deutsch) 
erschienen: SOFRAlar und MEZEler. In dem Gebäude in 

 Fernab von zu Hause vermisste Orhan Tançgil das Essen seiner Mutter. Doch die 
ist sehr traditionsbewusst und wollte ihre Rezepte nicht an den Sohn weitergeben

Düsseldorf-Flingern, in dem der Eigenverlag sitzt, bieten 
die Tançgils Weinverkostungen, Mezze, Feinkost, Cate-
rings und Kochkurse an. „Für Leute wie du und ich, hier 
geboren und aufgewachsen. Einfach für Menschen, die 
das türkische Gefühl, die Rituale und Kultur leben und 
fortführen wollen. Dafür brenne ich!” So ist er nicht nur 
als Autor unterwegs, sondern gibt sein Wissen auch in  
TV und Radio weiter. Die traditionelle türkische Küche 
kennt jede Menge köstliche vegetarische und vegane 
Speisen. Ende August veröffentlichte nun der Brandstätter 
Verlag Tançgils drittes Buch. In „Türkisch vegetarisch“ 
gibt es viele familientaugliche Köstlichkeiten, Häppchen, 
Salate, Aufstriche und raf�nierte Leckereien, die den Tag 
versüßen. Das Kochbuch hat er zusammen mit Katharina 
Seiser und mit Orkide Tançgil verfasst. Letztere ist inzwi-
schen seine Frau und Mutter seiner Töchter. Die Tançgil-
Mädchen werden auf alle Fälle in die türkische Kultur 
eingewiesen, nicht nur von der Mutter, sondern auch von 
der Großmama. Und sogar vom Vater, denn der hat mitt-
lerweile in der Küche doch einiges zu sagen.   Birgit Franke  

www.kochdichtürkisch.de

Bio-Türke in mehrfacher Hinsicht
„In meinem Pass steht Deutscher, 
aber meine Eltern sind türkisch – 
biologisch gesehen bin ich Türke, also
‚Bio-Türke’! Zudem koche ich
am liebsten türkisches Essen mit  
Bioprodukten.“

Würzig-nussige Fladen, die mit einem Joghurt-Dip 
als Snack, als Vorspeise, zu Tarhana-Suppe oder zu 
Sommersalaten genossen werden können

F
ot

os
: E

rm
an

 D
o�

an
/G

ra
fis

t.d
e ,

 3
/B

ra
nd

st
ät

te
r 

V
er

la
g,

 1

In einer Schüssel Hefe und Zucker in 180 ml lauwarmem 
Wasser und Milch au�ösen, ca. 5–6 Minuten ruhen lassen. 
Restliche Zutaten für den Teig in die Schüssel geben. Mit 
der Hand zu einem weichen und glatten Teig verkneten, der 
noch leicht klebt. Je nach Bedarf etwas Wasser oder Mehl zu-
geben, um die richtige Konsistenz zu bekommen. An einem 
warmen Ort mindestens 45 Minuten zugedeckt ruhen  
lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.
Spitzpaprika waschen, Enden abschneiden, Samen entfernen, 
Paprika in grobe Streifen schneiden. Zwiebel schälen und 
sehr klein würfeln. Spitzpaprika, Zwiebel, Olivenöl und die 
anderen Zutaten für den Belag gut mischen. 
Ofen auf 180 Grad vorheizen. Teig auf einer glatten Arbeits-
�äche mit 1–2 EL Olivenöl etwas kneten. In 8 Portionen 
teilen, jede nochmals zu einem glatten Ball formen. Mit  
einem Küchentuch bedecken, damit die ersten Bällchen 
nicht austrocknen, während die anderen geformt werden. 
Teigbällchen mit den Fingern zu jeweils ca. 15 cm großen, 
runden Fladen formen.  Auf ein mit Backpapier belegtes 
Blech legen, Füllung gleichmäßig auf die Teig�aden ver-
teilen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20–25 Minuten backen,  
bis der Teig durch und hellbraun ist. Aus dem Ofen holen,  
10 Minuten mit einem Küchentuch bedeckt ruhen lassen.
Tipp:
Spitzpaprika vorher im Ofen oder auf dem Grill rösten und 
die Haut abziehen.

ZUTATEN 
FÜR 8 STÜCKE

FÜR DEN TEIG:
½ Würfel frische Hefe

1 TL Zucker
ca. 60 ml zimmerwarme Milch

390 g Mehl
2 EL natives Olivenöl extra  
und Olivenöl zum Arbeiten

½ TL Salz 

FÜR DEN BELAG:
4 Spitzpaprika

1 große Zwiebel
3 EL natives Olivenöl extra

ca. 40 g gehackte Walnusskerne
1½ EL Sesam

½ EL Salça (Tomaten-Paprika-Mark)
1 TL edelsüßes Paprikapulver

½–1 EL Pul Biber (Chili�ocken)
½ TL Salz 

 BIBERLI EKMEK (PAPRIKA-FLADEN) 
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Auberginen waschen, Enden abschneiden. 
Auberginen in längliche 8 mm dicke 
Scheiben schneiden. Ca. 30 Minuten in 
Salzwasser wässern, danach gut abtropfen 
lassen und trocken tupfen. Im heißen Oli-
venöl anbraten, bis sie Farbe bekommen, 
auf Küchenkrepp abtropfen lassen. 
Reis in einem feinen Sieb waschen, bis das 
Wasser klar ist. In einem beschichteten Topf 
zuerst die geschälten Mandeln bzw. Pini-
enkerne ohne Fett unter ständigem Rüh-
ren leicht anrösten. Butter hinzufügen und 
schmelzen. Korinthen, Reis, 1 TL Salz und 
Gewürze in den Topf geben, 3–4 Minuten 
mitrösten. Ca. 300 ml kochendes Wasser 
dazugeben. Alles kurz aufkochen, dann bei 
leichter Hitze und geschlossenem Deckel 
ca. 15–20 Minuten garen, bis das Wasser 
vollständig aufgesogen und der Reis weich 
ist. Dillspitzen und Petersilienblätter ab-
zupfen, fein schneiden. Zum Reis geben, 
einmal umrühren, Deckel schließen, alles 
noch einige Minuten ziehen lassen. 
Eine große Glasschüssel mit den Aubergi-
nen leicht überlappend auslegen, sodass die 
Ränder überstehen. Warmen Reis einfül-
len und ganz leicht �ach drücken. Über-
stehende Auberginenränder über den Reis 
klappen. Den Inhalt der Schüssel auf einen 
�achen Teller stürzen und sofort servieren. 
Mit gerösteten Pinienkernen und frischen 
Kräutern garnieren. 
Tipp: 
Vollreife süße Früchte wie Feigen oder 
Aprikosen in der Pfanne kurz anbraten 
und auf dem Auberginenmantel anrichten 
– passt geschmacklich perfekt!

ZUTATEN 
FÜR 4 PORTIONEN

2 längliche Auberginen (insgesamt ca. 600 g)
Salz

reichlich Olivenöl zum Anbraten 
200 g Rundkorn- oder Risotto-Reis

2–3 EL geschälte Mandeln (oder 1–2 EL Pinienkerne) 
2–3 EL Butter

1 EL Korinthen
½ TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle

½ TL gemahlener Piment
½ TL Zimtpulver

2–3 Stiele Dill
2–3 Stiele glatte Petersilie 

geröstete Pinienkerne
frische Kräuter

 PATLICANLI MAKLUBE  

 MANDELREIS IM AUBERGINENMANTEL  

Maklube ist ein aus dem Nahen Osten stammendes Gericht, über-
setzt bedeutet der Name „umgedreht“. In den Städten Siirt und  
Mardin ist es sehr beliebt, besonders wenn man Besuch erwartet 
und etwas fürs Auge bieten möchte
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