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Botschafter der tiirkischen Kiche: Musa Dagdeviren weilt im Rahmen des St. Moritz Gourmet Festivals im Hotel «Waldhaus» in Sils. Bild Mayk Wendt

Der Koch. der das kulinarische
Erbe der Turkei bewahrt

Das Gourmet Festival St. Moritz findet noch bis Samstag unter dem Motto «Middle Eastern Cuisine» statt.
Zu den geladenen Spitzenkochen gehort auch Musa Dagdeviren aus Istanbul.

von Fadrina Hofmann
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r gilt als der «Food-Anthro-

pologe» der Turkei: Musa

Dagdeviren. Das kulinari-

sche Erbe seines Landes zu

bewahren, das ist seine
Mission. Daflir hat er unter anderem
40 Dorfer in der ganzen Turkei be-
sucht, hat bei Hausfrauen, Hirten und
Backern Rezepte gesammelt. In sei-
nem Restaurant «Ciya» in Istanbul
werden diese Speisen nach traditio-
neller Art serviert — mit grossem Er-
folg. Die kulturelle Vielfalt der Turkei
wird an diesem Ort genussvoll zeleb-
riert. Doch Dagdeviren beschrankt
sich nicht nur auf die tirkische Koch-
szene. Als Botschafter der tlirkischen
Kuche ist er an internationalen Food-
Konferenzen auf der ganzen Welt
unterwegs. Einem breiteren Publikum
wurde er durch die finfte Staffel der
Netflix-Serie «Chef’s Table» bekannt.
2019 erschien dann sein Kochbuch
«The Turkish Cookbook». Aktuell
weilt er anlasslich des St. Moritz Gour-
met Festival im Hotel «Waldhaus» in
Sils, wo er an der Seite von Chefkoch
Gero Porstein flir die Festivalgaste
kocht.

Forschung in Restaurants

Musa Dagdeviren spricht nur Tur-
kisch, weswegen das Interview in der
Hotellobby mit Unterstiitzung der
deutsch-tiirkischen Ubersetzerin Ayse
Poffet stattfindet. Sie ist auch das
Bindeglied zwischen Istanbul und
dem Oberengadin, durch ihre Kontak-
te ist der turkische Spitzenkoch erst-
mals in der Schweiz. Er ist als eine Art
Botschafter fiir die tiirkische Kuche
vor Ort. «Ich bin mir meiner Verant-
wortung sehr wohl bewusst», sagt
Dagdeviren. Seit dem Jahr 2000 versu-
che er die Vielfalt der tiirkischen Kuli-
narik zu vermitteln. Dabei habe er
aber gemerkt, dass die Leute so wenig
wissen, dass sie gar nicht merken, dass
seine Gerichte aus der Tirkei stam-
men. Auch im eigenen Land musse er

Uberzeugungsarbeit leisten, damit die
Menschen die eigene Kultur wahrneh-
men und leben. Das sei einer der
Grinde, warum er vergessene Rezepte
wieder hervorhole. Bisher habe sich
niemand darum gekiimmert, das kuli-
narische Erbe der Tlrkei zu institutio-
nalisieren. Seine drei Restaurants sei-
en zu einer Art Forschungsinstitute
geworden.

Laut Dagdeviren interessiert sich
die Politik wenig fiir die Kulinarik im
eigenen Land. Um das kulturelle Erbe
werde sich zu wenig gekimmert. «Da-
bei ist Essen Kultur, ist Identitit»,
meint der Spitzenkoch. In den Koch-
schulen in der Tiirkei werde die fran-
zosische Kochweise gelehrt, nicht die
turkische. Dagdeviren selbst hat das
Kochen von Kklein auf zuerst von sei-
ner Mutter gelernt, spater in der Ba-
ckerei seines Onkels. Als junger Mann
war er Imbissbetreiber und 1987
konnte er sein Restaurant «Ciya» er-
offnen. Die traditionellen turkischen
Speisen hat er nicht eins zu eins tber-
nommen, sondern den heutigen Ess-
gewohnheiten angepasst. «Frither war
die korperliche Arbeit harter, man hat
sehr viel mehr Energie gebraucht,
weswegen das Essen auch viel schwe-
rer war», erlautert er. Fur Dagdeviren
ist es aber zentral, dass die traditionel-
le Kochtechnik erhalten bleibt.

«Kebab isst man zu Hause nicht»

Wer sich die Rezepte im Kochbuch
von Dagdeviren anschaut, stellt fest,
dass es tatsachlich auch Parallelen zur
Biindner Kuche gibt. So gibt es eine
Speise, die in Mangoldbléatter eingewi-
ckelt ist, es existieren Knodelarten
und Fleischkldsse oder nahrhafte Sup-
pen. «Die Menschen sind wberall
gleich, sie bewegen sich und haben so
ihre kulinarischen Traditionen ver-
breitet», meint der Food-Anthropolo-
ge. Die Turkei sei schon rein geo-
grafisch ein Schmelztiegel der ver-
schiedenen Kulturen, weswegen unter

anderem armenische, judische, alt-
griechische oder arabische Einfliisse
die Kiche beeinflussen. Dass ausge-
rechnet Kebab und Doner sich als tiir-
kische Gerichte international durch-
gesetzt haben, erklart sich Dagdeviren
einerseits mit der einfachen Zuberei-
tung, andererseits damit, dass es typi-
sche Basargerichte sind — Essen, wel-
ches man auf der Strasse verzehrt.
«Kebab isst man zu Hause nicht, die
Zubereitung ware zu aufwendig», er-
Klart der Spitzenkoch. Doner wieder-
um wurde ursprunglich von Mannern
im Nordosten der Turkei zubereitet,
die es gemeinsam in der Freizeit ge-
gessen haben. Essen hat in der Tirkei
immer auch eine soziale Komponente.

Wissen weitergeben

Solches Hintergrundwissen hat sich
Dagdeviren auf seinen Recherchen an-
geeignet. «Ich habe viel gelernt in den
vergangenen Jahren», sagt er. So gebe
es beispielsweise in der Gegend des
Schwarzen Meeres ein Gericht mit
Blattern, die nach der Schneeschmel-
ze in den Flussbetten wachsen. Und in
der Gegend von Kars im Nordosten
des Landes wird ein Kise mit dem Na-
men Gravyere produziert, also Gruy-
ere. «Aber es ist eigentlich ein Em-
mentaler», sagt der Experte schmun-
zelnd. Das Rezept fur diesen Kise
stamme von Schweizern, die in den
Kaukasus ausgewandert waren. Uber
diese Geschichte mochte er im Kulina-
rikmagazin schreiben, welches er und
seine Frau Zeynep herausgeben. In je-
der Ausgabe sind jeweils sieben Re-
zepte von vergessenen Gerichten da-
bei. «Ich mochte mein Wissen weiter-
geben», sagt Dagdeviren. Das Kiichen-
team vom Hotel «<Waldhaus» hat tibri-
gens bereits von diesem Wissen profi-
tiert: Jetzt wissen alle, wie man am
einfachsten die Kerne aus einem Gra-
natapfel herausklopft.
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«Fruher war die
korperliche Arbeit
harter, man hat
sehr viel mehr
Energie gebraucht,
weswegen das Fssen JaiTe

auch viel schwerer Bereitsseit dem Jahr 2000 ver-
mittelt der «Food-Anthropologe»
war.» Musa Dagdeviren die Vielfalt der

o tiirkischen Kulinarik.
Musa Dagdeviren

Spitzenkoch
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