


Nordzyprische

Kuche

Im Laufe der Geschichte erlangte das nordzyprische Volk immer mehr den
Ruf, besonders gastfreundlich und herzlich zu sein. Speisen und Getranke
werden in Zypern stets mit Freunden und Besuchern geteilt. Es gibt auch ein
nordzyprisches Wort, das sehr hdufig zu horen ist: Buyurun. Dies bedeutet
S0 viel wie:

Kommen Sie, lassen Sie uns Essen und Trinken teilen!

Die Zyprische Kiiche hat ihre Wurzeln in der Tirkei, in Griechenland,
Libanon, Syrien, Frankreich, Italien und Armenien. Auf basis von rezepten
und zutaten aus diesen Landern entstand die traditionelle Kiiche Zyperns.
Durch die kombination moderner und traditioneller gastronomiewerte
schuf man die heutige Nordzyprische Kiiche. Die Nordzyprer legen dabei
besonderen wert auf frische zutaten und schonende garmethoden — was
die Kiiche zur Freude fiir den Gaumen und das Auge macht.

Als kleine Appetithdppchen werden vor den Hauptspeisen die Zyprischen
Meze angeboten. Die Besonderheit der Meze ist deren Vielfalt und ihr
geschmack sowie die Eigenschaft, den Appetit noch mehr anzuregen. In
der nordzyprischen Kiiche wird frisches Fleisch meistens als Kebab vom
Grill und mit Salat serviert. Fische aus dem Mittelmeer werden tiberwiegend
frittiert zubereitet. In der zyprischen Kiiche wird beim Frittieren bestes
Sonnenblumendl verwendet und bei Gemiisegerichten und Salaten
wertvolles Olivendl.

Nach dem Hauptgang werden Obst und SiiBspeisen angeboten: So zum
Beispiel der Honig-Mandelkuchen Baklava, das Teigfaden-Mandelgeback
Kadayif, Blatterteig mit Nussfillung und Sirup namens Samsi, Milchbrei
im Blatterteig Scitlii Bérek oder Helva auf GrieBbreibasis, Simit helvasi.
Den Abschluss der Mahlzeiten bildet der tiirkische Kaffee — sozusagen als
Krénung des Ganzen.




‘ In der Zyprischen Kiiche wird beim Frittieren
bestes Sonnenblumendl verwendet und bei

Gemiisegerichten und Salaten wertvolles

Olivendl. , ,




‘ ‘ Die Nordzyprer legen dabei besonderen Wert auf
frische Zutaten und schonende Garmethoden —
was die Kiiche zur Freude fir den Gaumen und

das Auge macht.
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Die Meze

Die traditionellen vorspeisen Meze nehmen in der Nordzyprischen Kiiche
einen besonderen platz ein und bilden in gewisser weise den wichtigsten Teil
der Mahlzeit.

Zu den bekanntesten Meze zéhlen: Gurken und Knoblauch in Joghurt Cacik,
frittierte Zucchini und Auberginen, Bohnensalat mit Ol Pilaki, gefiillte Tomaten
und Paprika, Karotten und Gurken mit Zitrone, eingelegte griine Bohnen,
Humus, Joghurt, schwarze Oliven, die griinen Oliven gakistes, Schafskase,
Halloumi und Tomaten, kalter Fisch, der Weichkdse Nor, Wurst, Samarella,
gemischter Salat, Kapernsalat, Auberginensalat, Bohnen in Tomatensauce
namens Bakla, pirierter Schafskdse, der Sesamdl-Dip Tahin, Wachteleier,

eingelegte rote Beete und Kartoffelsalat mit Olivendl.

Es ist Tradition, zum Tiirkischen Kaffee kandiertes Obst Macun zu genieBen.
Dieses wird seit langer zeit in vielen Haushalten selbst zubereitet. Mittlerweile
jedoch werden die kandierten friichte auch industriell hergestellt und verkauft.
Oft genehmigt man sich noch einen einheimischen Brandy, der unabhangig von
der SorteauskleinenSchnapsgldsern—densogenanntenBodirigetrunkenwird.

Die immer wiederkehrenden Unruhen im Laufe der Geschichte Zyperns
brachten die Einwohnerdazu, inre Bedirfnisse mitselbstgemachten Produkten
zu decken. Zu den typischen im Haus hergestellten Lebensmitteln gehoren
der Kadse Halloumi, Sirup, Bulgur, eine Suppe aus getrockneten Tomaten und
Joghurt namens Tarhana, Rosinen, das Fladenbrot Pitta, Oliven, Olivendl
sowie getrocknetes und gesalzenes Lamm- und Ziegenfleisch Samarella.
Obwonhl die Nordzyprische Kiiche die kulinarischen Besonderheiten der Insel
aufgesogen hat, hat sie doch ihr traditionelles mediterranes Flair bewahrt und
ist so bis heute erhalten geblieben.



Erganzend zu kalten Vorspeisen werden auch gern warme Entrees angeboten:
zum Beispiel gegrillter oder frittierter Halloumi, die Lammfleischbéllchen
Seftali Kebab, Frikadellen Kdfte, Tintenfisch, in Form einer Zigarre gerollte
und frittierte Sigara Bdregi mit Halloumi, Spinat oder Hackfleisch gefiillte
Teigtaschen. Weitere warme Meze-Spezialititen sind die Weizenknodel Bulgur
Kéfte, gegrillte Wurst im Pittabrot, kleine gekochte Fleischteigtaschchen
Mantr in Joghurt-Knoblauch-Paprikasauce, mit Kése gefillte Pirohu, mit
Fleisch gefiillter Schafsdarm Bumbar und gegrillte Oliven.

Die Hauptspelisen

Das beliebteste Hauptgericht der Tiirkischen Zyprer ist der Kebab — natiirlich
in verschiedenen varianten. Dazu wird Lammfleisch, Hlhnerfleisch
oder Leber in Wiirfel geschnitten. Diese werden gemischt mit Tomaten,
Paprika und Zwiebeln auf SpieBe aufgereiht, iber Kohle gegrillt und
anschlieBend mit Fladenbrot serviert. LammspieB ist die von Familien
und in Restaurants bevorzugte Grillspezialitdit. Neben KebabspieBen sind
auch die Lammfleischbélichen Seftali Kebab, Mousakka, Nudelauflauf,
Bumbar, Frikadellen mit Kartoffeln und Reis beliebt. Typisch fiir Nordzypern
sind Weinblatter gefiillt mit Hackfleisch, Reis und Gemiise sowie im Ofen
zZubereitetes Fleisch mit Kartoffeln.

mNudelgerichte

Nudeln sind ein wesentliches Element der Nordzyprischen Kiiche. Firin
Makarnasi — ein Nudelauflauf mit Hackfleisch — ist eine speziell zu besonderen
Anldssen und Feierlichkeiten zubereitete Speise. Wogegen Nudeln mit
Hihnchenbrust namens Makarna-bulli eher ein alltdgliches, jedoch auch
sehr kostliches Gericht darstellen.




‘ ‘ Die traditionellen Vorspeisen Meze nehmen in
der Nordzyprischen Kiiche einen besonderen

Platz ein und bilden in gewisser Weise den
wichtigsten Teil der Mahlzeit. ’ ,




‘ Molohiya ist ein sehr beliebtestes und verbreitetes
Gericht. Das Rezept dafiir wurde aus Nordafrika
auf die Insel gebracht. ’ ,




mGefulltes Gemuse
Dolma & Kofte

Die bekanntesten Do/ma sind mit Reis und Fleisch oder mit Gemiise
gefiillte Weinblatter, Kiirbisbliten oder Artischocken. Gebratene Kdfte mit
Kartoffeln oder Reis sind sehr beliebt als Beilage zu einer Hauptspeise.
Kofte-Frikadellen mit Bulgur werden als warme Vorspeise oder Snack
bevorzugt.

m\\ildgerichte

Die Jagd spielt in Zypern eine wichtige Rolle — als Sport und bei der
Erndhrung der Einwohner. Jagen stérkte seither die sozialen Beziehungen
zwischen Menschen und bereicherte die Nordzyprische Kiiche um einige
Wildgerichte. Das aus der Jagdkultur stammende, bekannteste Gericht
ist Lalangi — ein im Teigmantel zubereitetes Wildkaninchen. Auch im Ofen
gegartes Wildkaninchen mit Zwiebeln ist eine klassische Mahlzeit.

mFleisch-Gemuse-Gerichte

Molohiya, Kolokas und Mousakka bilden die wichtigsten Elemente der
Fleisch-Gemiise-Kiiche Nordzyperns. Molohiya ist ein sehr beliebtestes und
verbreitetes gericht. Das Rezept dafiir wurde aus Nordafrika auf die Insel
gebracht: Die Blatter des Malvengewdchses Molohiya werden zusammen
mit Huhn, Lamm oder Rindfleisch zubereitet und gern in Restaurants serviert.



mKebab

Die Nordzyprische Kiiche hat ihre eigene Kebab-Kultur entwickelt. Zu
besonderen Anldssen werden auf Holzkohle neben Seftali Kebab und
SpieBkebab auch Wildfleisch, wie Wachteln und junge Wildvégel, gegrillt.
Dazu werden ebenfalls gegrillter Halloumi, schwarze Oliven und gewiirztes
Pokelfleisch gereicht.

mBackwaren

Aufgrund wirtschaftlicher und sozialer Bedingungen entwickelten sich
Backwaren in Zypern zu einem Grundnahrungsmittel. Im Laufe der Jahre
entstanden viele wunderbare Rezeptkreationen, die sehr gut schmecken,
deren Zubereitung jedoch teilweise sehr aufwendig ist.

Zu den schmackhaftesten Backwaren zéhlen Pirohu mit Halloumi-Kase,
der zu Festtagen im Ofen gebackene Pilavuna, Sesamgebéck, Bérek-
Variationen gefiillt mit Hackfleisch, Halloumi, Zucchini oder Nor-Kése,
Blatterteigbrotchen mit Sauerrahm namens Katmer und Bigi — eine Art
Donut.

mSpezielle Anlasse

Die Nordzyprische Traditionskiiche umfasst zudem eine Reihe von Gerichten, die auf
Festtagsmeniis erscheinen. Hier eine kleine Auswahl:

Herse zur Hochzeit: Herse, ein Gericht aus der Region Paphos, wird traditionell zu Hochzeiten
zubereitet. Herse besteht aus gehacktem Lammfleisch und Weizen. Legenden besagen, dass
eine Hochzeit ohne Herse wie ein Garten ohne Wasser ist.

Festtagshbeilagen: An besonderen tagen werden spezielle aufwendige gerichte zubereitet: zum
Beispiel im Ofen gebackene Kartoffeln mit Fleisch, auf Holzkohle gegrillter SpieBkebab, Seftali
Kebab oder Pilavuna. Diese Gerichte diirfen zu besonderen Anldssen nicht auf dem Tisch
fehlen!




‘ Im Laufe der Jahre entstanden viele wunderbare
Rezeptkreationen, die sehr gut schmecken,
deren Zubereitung jedoch teilweise sehr

aufwendig ist. , ’




‘ ‘ In der Nordzyprischen Kiiche legt man viel Wert auf

frisches Saisonobst und lokale Desserts. ’ ,




mfFruchte & Desserts

In der Nordzyprischen Kiiche legt man viel wert auf frisches Saisonobst und lokale Desserts.
Die kandierten friichte namens Macun werden auch heute noch besonders geschatzt. Typische
Macun sind kandierte Pomeranzen, Walniisse, Wassermelonen, Quitten, Datteln, Feigen und
auch Auberginen. Weitere beliebte Dessert sind Ekmek Kadayifi und Tel Kadayifi — Gebackstiicke
aus Teigfaden in form eines Brotes mit Sirup und Niissen garniert, der Milchreis Siitlag, frittierte
siiBe Teigbéllchen Lokma, in Sirup getrankte und mit Mandeln gefiillte Teigtaschen Samsi, die
Tirkische SiiBspeise Sadrazam Sucugu mit Walniissen, das in Johannisbrotmelasse getauchte
Gebick Sammali, so genannte mit Zimt gewiirzte “Fingerchen” /gidolu, das Feigenkompott
incir Hogaf sowie Revani — ein mit Orangen- oder Zitronensirup getrdnkter Grieskuchen. Zu
den beliebtesten frischen friichten zdhlen Orangen, Honig- und Wassermelonen, Weintrauben,
Mispeln, Dattelfeigen, Mandarinen, Apfel, Birnen, Erdbeeren und Pfirsiche.

mGetranke

Die Getrankeauswahl Zyperns ist vielféltig und spielt in der Zyprischen Kultur
eine groBe Rolle. So ist Tiirkischer Kaffee ein unverzichtbarer taglicher
Genuss der Nordzyprer, ebenso Sumada, ein leicht bitter schmeckendes
Mandelgetrank, aber auch Ayran aus Buttermilch, Joghurt und Salz sowie
der lokale Schnaps Zivaniya.
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Die unverzichtbaren Genusse der

Nordzyprischen Kuche

® Pilavuna

Pilavuna-Teig wird aus geriebenem Talar-Kése, Hefe, Eiern, Mehl, Milch und Rosinen gemischt. Nachdem
der Teig fertig geknetet ist, ldsst man ihn zum Aufgehen eine Weile stehen. AnschlieBend wird der Teig
ausgerollt und mit Talar-Kdse und weiteren Rosinen gefiillt, zusammengeklappt und im Ofen gebacken. In
den Dérfern wird Pilavuna noch heute nach traditioneller Art von Hand in alten Ofen gebacken. In Stédten
findet man Pilavuna auch in Supermdrkten und zum Aufbacken.

mHelllm

Hellim oder Halloumi ist ein Markenzeichen Zyperns und hat sich mittlerweile zur bekanntesten
Spezialitat der Insel entwickelt. Da es in den letzten Jahrhunderten keine Kiihimdglichkeiten gab, um
iberschissige Milch zu konservieren, wurde daflir Halloumi hergestellt und der Kése avancierte schnell
zu einem Grundbaustein der Nordzyprischen Kiiche. Halloumi wird aus Ziegenmilch, Schafsmilch oder
einem Gemisch beider Milchsorten gewonnen. Die urspriinglichen hduslichen Herstellungsmethoden
des Halloumi sind mittlerweile durch moderne und hygienischere Verfahren ersetzt worden.
Halloumi wird auch gern als Meze oder Beilage zu verschiedenen Speisen serviert: zum Beispiel in gefilllten
Kiirbisblattern, zur gebackenen Lammschulter Hirsiz Kebabi, zu gebratenen Eiern und in Omelettes, zur
Tarhana-Suppe sowie zu Melonen, Tomaten oder einfach im Pittabrot. Des Weiteren wird Halloumi als
warme Vorspeise in Pirohu-Form, zu Nudeln mit Hiihnchenbrust Makarna-bulli, als Halloumi-Bérek-
Teigtasche oder auf Kanapees, Sandwiches und frisch gebackenem Brot angeboten.

m Seftali Kebab

Dies ist ein kostlicher, fiir Zypern sehr typischer Kebab in Form von Fleischbéllchen oder einer Wurst, welchen
man bei einem Besuch der Insel unbedingt probieren solite. Der so genannte “Pfirsichkebab“ erhielt seinen
Namen wahrscheinlich aufgrund seiner rosa-rotlichen Farbung, die wahrend des Grillvorgangs entsteht.
Andere erzdhlen wiederum, dass das Gericht nach einem Mann namens Sef Ali benannt wurde und sich im
Laufe der Zeit zu Seftali entwickelte...




‘ 6 Pilavuna-Teig wird aus geriebenem Talar-Kase, Hefe,
Eiern, Mehl, Milch und Rosinen gemischt. Nachdem

der Teig fertig geknetet ist, lasst man ihn zum
Aufgehen eine Weile stehen. , ,




‘ ‘ Molohiya ist ein grinblattriges Gewéchs, das von

Agypten nach Zypern gebracht wurde. , ’




B [ urkischer Kaffee

Der Tiirkische Kaffee kam zu Zeiten des Osmanischen Reiches nach Zypern und spielt auch heute noch eine tragende
Rolle in der Kultur der Insel. Wenn zum Beispiel ein Mann um die Hand eines Madchens anhélt und der Familie der
Auserwdhlten den ersten Besuch abstattet, muss das Méadchen einen tiirkischen Kaffee kochen und diesen den Gésten
servieren. Dabei ist es auBerordentlich wichtig, dass der Kaffee sichtbaren Schaum enthélt. Die Tradition ist bis heute
erhalten.

Der Genuss tiirkischen Kaffees ist auch ein unverzichtbarer Teil des taglichen Lebens der Zyprer. Kaffee wird tiberall
getrunken — morgens, nachmittags und abends, gern auch in Gesellschaft. Bei jedem Besuch und auch in Restaurants
wird lhnen gewdchnlicherweise Kaffee angeboten. Eine weitere interessante und witzige Tradition ist, die ausgetrunkene
Tasse umzudrehen, auf der Untertasse auszukippen und sich den Kaffeesatz von erfahrenen Leuten lesen zu lassen.

Tirkischer Kaffee wird in einem speziellen GefdB namens Cezve zubereitet. Pro Tasse nimmt man jeweils einen Teeloffel
Kaffee und Zucker, fiigt Wasser hinzu und riihrt den Kaffee bei schwacher Hitze so lange, bis sich Schaum bildet. Dieser
Schaum wird dann in die Tasse gefiillt, der Kaffee erneut erhitzt und eingegossen. Ein Rest Kaffee wird nochmals zum
Kochen gebracht und zur Vollendung des Kaffeegetranks in die Tasse gegeben. Tirkischer Kaffee kann je nach Belieben
wenig, mittel oder stark gesuiBt bzw. auch ohne Zucker serviert werden.

® \olohiya

Molohiya ist ein griinbléttriges gewéchs, das von Agypten nach Zypern gebracht wurde. Jedoch unterscheiden sich die
Zubereitungsmethoden in den beiden Staaten enorm: Wéhrend es in Agypten als Suppe gekocht wird, bereiten die Zyprer
es tblicherweise als ein Fleisch-Gemiisegericht zu. Molohiya wird meistens mit Lamm oder Huhn kombiniert.

m Kolokas

Kolokas ist ein traditionelles Zyprisches Gericht und existiert wahrscheinlich nur auf dieser Insel. Kolokas ist ein
Wurzelgemiise, das der StiBkartoffeln &hnelt und auch so schmeckt. Das Wurzelgemiise wird entweder mit Lamm
oder mit Huhn zubereitet. Kolokas soll auch auf dem Speiseplan der koniglichen Hochzeit von Richard Lowenherz und
Berengaria im Jahre 1191 in Limassol gestanden haben. Seitdem wird die Kolokas-Tradition zu Hochzeiten aufrecht
erhalten.
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m Herse

Herse ist ein traditionelles original-Zypriotisches Gericht. Es wird speziell auf Hochzeiten gegessen. Man
sagt, dass die Menschen aus der Region Paphos diese Mahlzeit am schmackhaftesten zubereiten konnen.

® Pirohu

Pirohu werden aus dickem, festen Teig gefertigt. Zundchst werden kleine Kreise aus dem ausgerollten
Teig herausgestanzt — zum Beispiel mit einer Kaffeetasse. Auf die eine Hélfte der Kreise wird speziell
zubereiteter Kase gelegt und dieser dann mit der anderen Teighdlfte zugedeckt. Dann werden die Pirohu
einige Minuten in kochendem Wasser gegart. Mit einem Schaumloffel werden die gekochten Pirohu dann
aus dem Wasser gefischt und auf einen Teller geschichtet, wobei jede Schicht mit einer Mischung aus
Halloumi und getrockneter Minze bestreut wird. Am Ende werden die Pirohu mit geriebenem, in Butter
gerostetem Halloumi garniert und sind erst dann servierfertig!

mBrandy Sour

Die Legende besagt, dass der Brandy Sour im Jahre 1947 eigens fiir den &gyptischen Konig Faruk
kreiert wurde: Konig Faruk wollte wéhrend seines Aufenthaltes auf der Insel sehr gerne den beriihmten
zyprischen Brandy kosten, sah jedoch ein Hindernis in seiner Religion.

Ein Hotelchef bemerkte dies und mischte fiir den muslimischen Konig einen unschuldig aussehenden
Fruchtcocktail ... und so entstand der Brandy Sour. Der zyprische Brandy Sour wird wie folgt
zubereitet: Zuerst wird der Rand eines Longdrinkglases in Zitronensaft oder Granatapfelsirup getaucht
und danach in Zucker. Dann gibt man Eis und ein paar Spritzer Angostura Bitter in das Glas und
schenkt den Brandy, Limonade und Sodawasser ein. Als Garnierung gibt man eine Scheibe Zitrone
hinzu.




‘Den Genuss der reichhaltigen und kdstlichen
Meeresfriichte des Mittelmeeres am historischen
Yachthafen erleben. , ’
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