Gonul Paksoy:a comida turca

La evolucion de la cocina turca se puede dividivamos periodos, a saber: el periodo
de Asia Central; la sintesis anatolia, que se dakartras la emigracion a esa region; la
cocina de Estambul, o de palacio, y la cocina taotaal.

(..)

Se sabe que el plato turco més antigudutehac(Tutma Ag encabezaba los menus
seleucidas y los otomanos. Se trata de un complipkdo de reposteria. Era una comida que
saciaba, que daba energia y que tenia propiedacdss/as. (...) Podemos encontrar platos de
reposteria similares en los desayunos otomanos.

No cabe duda de que la cocina otomana es la raiza ohoderna cocina turca. Los
elementos mas importantes de esa cocina son fosrdabs que se trajeron de Asia Central.
Algunos ejemplos son gemen que es un aderezo hecho de hierbas, ajo y pianrend,
utilizado para cubrir la carne crudaaétirmg, el yogur y la mayoria de las variedades del
kebab asi como algunos platos de reposteria. Los otosn@mas perdieron sus vinculos con
su antigua cultura aunque gobernaran un inmenserimpPero integraron la cultura que
trajeron de Anatolia con las de las poblacioneal&s, creando un acervo cultural comun.

Otro acontecimiento importante es la adopcion slah por los turcos, que dio como
resultado una estrecha relacion entre Turquia ycldisiras arabes. El dominio turco de
diversos teritorios arabes también desempefié uel mapla mutua influencia de las dos
cocinas. Dicha influencia se evidencié en la cotimea principalmente en forma de dulces y
postres. De acuerdo con las reglas islamicas, agujor una disminucion de la variedad de
platos de carne en los menus turcos. En Asia Gesgraonsumia carne de cordero, cabra,
antilope, caballo, burro silvestre, buey, conefagello con compota de jengibre. En cuanto
a las aves, el faisan, la perdiz y el pichén, adeteédel gorrion, el pollo, la gallina y el pato,
cocinados en aceite de almendras, romaban parteatgl. Después, solo la carne de cordero
y el pollo tendran sitio en la cocina de palaciongue en ocasiones epeciales se serviria
también ganso, pato, perdiz, codorniz y pavo. Rareer que cuando los otomanos
introdujeron los cambios en los hébitos de Asiat@gnla dieta mediterranea no encontré
sitio en palacio. Como prueba de ello, podemos dei, pese a estar en una ciudad en la que

abunda el pescado, en palacio éste no era apreciado




En contraste con la pompa y el esplendor dek malatwmano, su cocina resulta
bastante sencilla. El nUmero de comidas se limitalwos al dia; la hora del desayno se
situaba alrededor de las diez de la mafiana, y la cena justo antes de la puesta del sol, a las
seis de la tarde. El desayuno consitutia la compideipal, y consistia en un plato de arroz
pastoso 0 de masa rellena, seguido de una sopeeraasolia incluir un sencillo plato de
carne, sopa , yogur y varias hierbas crudas consalaa. La miel, el sirope de uva
(pekmey, el azucar y los frutos frescos y secos teniarbi@n un importante papel en los
platos otomanos, ya que se trataba de una cocimdulag. En la actualidad, el azucar se
utiliza principalmente en platos cocinados contacde oliva. En cuanto a las especias, el
zafran, el almacigo, el jengibre y el almizcle das méas utlizadas. Hoy en dia sigue
existiendo en Estambul un mercado de especiasagtivp.

Las hortalizas mas frecuentemente utilizadas sorcalabaza, la zanahoria, la
berenjena, el haba, la col, el pepeino, el trorecaaklga, la espinaca, el puerro y el nabo. La
variedad de fruta ue puede encontrarse en los desagasulta ser bastante sorprendente.En
cuanto a los postres, los mas frecuentes suelarasas clases de postres lacteos. (...)Aparte,
estan los postres de masa de hojaldre. (...)Esegaete sefialar que los turcos, que en Asia
Central apensa apreciaban los dulces, se conuintien una comundad aficionada a ellos y
gue los consume con asiduidad.

Unas horas después de la cena se toman dulce®y fireiscos y secos.

(...)
Es esta una cocina que da mas importancia al ddotgoe a la apariencia.
(...)

En lo que respecta a las clases de grasas utizadi cocina otomana, éstas son: la
mantequilla de rabo de cordefayruk ya), la mantequilla clarificada o grase de cocsade
ya) y el aceite de oliva. Se trata, sin duda, deagw@na muy grasa. Aunque actualmente el
aceite de oliva ocupa el lugar principal, la mauoika) constituye un reuisito previo para
algunos platos como el pilaf, las diversas claseduteks (pasteles de masa de hojaldre
rellena) y algunos postres.

Las bebidas turcas no se limitan ciertamente &doletes. La mas importante es le
famosokimiz de Asia Central, elaborado a bese de leche de jucan un contenido de
alcohol de 3-4°. Otra es bbzg hecho de mijo fermentado y con el mismo contemdo
alcohol que elkimiz El bozaes sigue consumiendo en nuestros dias, normalnoemnte

garbanzos tostados.




Los turcos han aplicado las reglas islamicas centeciflexibilidad. Antes de la
adopcion del islam se elaboraba vino a partir derdas frutas, pero su consumo disminuyé
con la aparicion de la nueva bebidaadli, cada vez mas popular.

()

Aunque algo modificadas, las comidas ceremoniadetadradicion otomana siguen

ocupando un lugar en nuestra vida moderna en emssioomo nacimientos, funerales,

circuncisiones, bodas y festividedes religiosas
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