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Essen und
Trinken

Frihstick

Frithstiick ist ein wichtiger Bestandteil
der tiirkischen Esskultur, kein Stief-
kind wie in den meisten stideuropai-
schen Landern. Zu einem traditionellen
tlirkischen Frithstiick (kahvalt1) wer-
den Weifdbrot, Marmelade, Ei (meist
hartgekocht), Oliven, Gurken, Toma-
ten, Butter und Schafskdse gereicht.
Letzteren geniefien Tlrken zusammen
mit Honig auf dem Brot. Dazu trinkt
man Tee oder Nescafé. Filterkaffee,
Cappuccino & Co gibt es auch in der
Tiirkei, fiir gewo6hnlich aber nicht beim
Hotelfrithstiick. Tiirken essen als Brot-
aufstrich auch pekmez (eingedickter
Traubensaft) und tahin (Sesammus)
zum Frithstiick — sehr empfehlenswert.
Wer aufler Haus frithstiicken méchte,
findet Unmengen an Cafés mit teils
tollem Angebot.

Simit, die tlrkische Brezel

Vorspeisen

Wiéhlen Sie zwischen pikanten Joghurt-
cremes (haydari), wiirzigen Gemiise-
plirees (ezme), kaltem Gemiise in
Olivendl (zeytinyagli), geftillten Wein-
blattern (yaprak dolmasr), Melone mit
Schafskése (peynirli karpuz) und &hn-
lichen Kostlichkeiten. Meze nennen die
Tiirken solche Vorspeisen, die in Vitri-
nen zur Auswahl stehen und ohne die
ein Abendessen schlichtweg unmoglich
ist. In besseren Restaurants bereichern
auch Fisch und Meeresfriichte wie ta-
rama (rosafarbene Rogenpaste mit Zi-
trone), lakerda (in Salz und Ol einge-
legter Bonito), Krabben (karides) oder
hamsi (s.u.) in Ol die Mezetabletts.
Aufierdem gibt es hier kalte Leckereien
mit Fleisch wie z.B. Hithnchensalat.
Sie kénnen auch auf den Hauptgang
verzichten und nur Vorspeisen wéhlen;
in vielen Restaurants ist das kein Pro-
blem. Dazu wird stets — wie zu allen
Gerichten - frisches Weif$brot gereicht.

Suppen nehmen die Tiirken als Vorspei-
se aufierhalb der eigenen vier Wande
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eher selten zu sich. Man isst sie als
Frithstiicksersatz, zwischendurch oder
nach durchzechten Nichten. Viele
Schnapsnasen schwoéren auf die Alka-
Seltzer-Wirkung von Kuttelflecksuppe
(iskembe corbasi) — sicher nicht jeder-
manns Geschmack. Wer dennoch als
Vorspeise eine warme Suppe vorzieht,
sollte die herzhafte Linsensuppe (mer-
cimek gorbast) probieren.

Kebab & Co

Am beliebtesten sind kebap und kdfte.
Kebap ist der Oberbegriff fiir Fleischge-
richte jeglicher Couleur, die gegrillt, ge-
schmort, gebraten oder gebacken sein
kénnen und vom Lamm (kuzu),
manchmal auch vom Kalb (dana) oder
Gefliigel stammen, dann insbesondere
vom Huhn (tavuk). Zu ddner kebap
braucht wohl nichts mehr gesagt zu
werden. Beim g§is kebap handelt es sich
um einen zarten, auf Holzkohleglut
gerésteten Fleischspiel, zu dem als
Beilage gewdhnlich Reis oder Bulgur
(Weizengriitze) gegessen wird. Beim
patlican kebap wird der Spieff mit
Hackfleisch und Auberginen bestiickt.
Bursa kebap (oft auch Iskender kebap
genannt) verdient seinen Namen nur
dann, wenn das Fleisch zusammen mit
Joghurt und Tomatensofie auf gerdste-
tem Fladenbrot angerichtet wird. Kos-
ten Sie auch den Adana kebap, einen
scharf gewtirzten Hackfleischspief3.
Oder giiveg, zartes Schmorfleisch mit
Gemiise im Tontopf.

Unter die Bezeichnung Fkdfte fallen
frikadellendhnliche Hackfleischgerich-
te aus Hammel-, Lamm- oder Rind-
fleisch (gebraten oder gegrillt). Die
leckeren ,Frauenschenkel” (kadinbu-
du), die mit Reis und Zimt verfeinert
und anschliefend paniert werden,
haben ihren Namen iibrigens von der
Form der Frikadelle.

Tiirken lieben zudem Innereien wie
z. B. gebratene Leber (ciger) oder Nie-
ren (bobrek). Als Innereiensnack wird

an vielen Strafienecken kokore¢ ange-
boten: gegrillte Déarme, die mit Zwiebel
und Tomate ins Brot kommen (man-
cherorts auch boklu sandvig, ,Sandwich
mit Scheifie”, genannt). Nebenbei
haben Sie auch noch die Méglichkeit,
eine Vielzahl anderer Kuriositdten zu
probieren, z.B. gegrillte Schafshoden
(kogyumurtasi), gediinstete Schafs-
kopfe (kelle) oder gekochte Hammel-
fifle (paga).

Gemuse

Gemiise ist weniger Beilage als viel-
mehr die Grundlage tiirkischer Ge-
richte. Die Auswahl an Schmortépfen,
Auflaufen und Eintépfen ist riesig. Da-
bei kommen auch Gemiisesorten zum
Zuge, die in Mitteleuropa eher unbe-
kannt sind wie Okraschoten (bamya)
oder Portulak (semizotu). Anders bei
den Krautern und Gewdlirzen: Verwen-
det werden keinesfalls geheimnisvolle
orientalische Exoten, sondern in erster
Linie die uns vertrauten Klassiker wie
Pfeffer, Paprika und Petersilie. Knob-
lauch wird seltener eingesetzt, als man
sich vorstellen mag.

Beliebt sind insbesondere Dolma-
Gerichte. Dabei handelt es sich um ge-
fillltes Gemiise, z.B. mit Reis und
Hackfleisch gefiillte Zucchini (kabak
dolmas1) oder Paprikaschoten (biber
dolmasi). In der Regel wird dazu
Joghurt gegessen. Ebenfalls schmack-
haft sind Eintopfe wie kiymali ispanak
(Spinat mit Hackfleisch) oder saksuka
(anders als in Israel kein Eiergericht,
sondern ein Gemiiseeintopf aus Auber-
ginen, Zucchini und roten Paprika).

Fisch

Welche Fischgriinde der Bosporus, das
Schwarze Meer und das Marmarameer
aufweisen, spiegeln die Speisekarten
wider. Die géngigsten Fischarten sind
- je nach Fang- bzw. Schonzeit — Blau-
barsch (liifer), Merlan bzw. Wittling
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(mezgit), Seebarsch (levrek) und Gold-
brasse (cupra oder cipura; Seebarsch
und Goldbrasse stammen meist aus der
Zucht und sind daher preiswert), Brau-
ner Zackenbarsch (orfoz), Weifser
Zackenbarsch (lagos), Bonito (pala-
mut), Makrele (uskumru), Bastard-
makrele (istavrit), Meerédsche (kefal)
und Steinbutt (kalkan), die in der
Regel gegrillt oder gebraten werden.
Istanbuler Spezialititen sind zudem
hamsi — Schwarzmeersardinen, die mit
Haut und Grédten verzehrt werden -
und midye, frittierte Miesmuscheln
(aus dem Marmarameer) mit Knob-
lauchsofe, die auch im Sandwich
angeboten werden. Oktopus (ahtapot)
und Calamares (kalamar) finden auch
in leckeren Vorspeisensalaten Ver-
wendung. Selbst Austern (istridiye) be-
reichern das heimische Angebot, diese
stammen aus den Dardanellen.

Teigwaren

Nahezu eine komplette Mahlzeit ersetzt
bérek, eine blétterteigdahnliche Strudel-
spezialitét, die mit Hackfleisch, Spinat

oder Schafskase gefiillt wird. Mit dhn-
lichen Zutaten belegt man die pide, ein
knuspriges Teigschiffchen. Eine Kost-
probe wert ist auch lahmacun, die tiir-
kische Pizza mit Hackfleisch und Krau-
tern. Mant: nennen sich die tiirkischen
Ravioli, die so klein sein sollen, dass 30
davon auf einen Léffel passen. Man isst
sie mit Knoblauchjoghurt, zerlassener
Paprikabutter und Minze.

In allen Restaurants, Lokantas, Bars und
Clubs herrscht (zumindest offiziell) Rauch-
verbot, lediglich auf Terrassen darf ge-
raucht werden.

SuRspeisen und Obst

Eine der beliebtesten Siifispeisen ist
baklava, ein Gebédck aus mehreren
Teigschichten, zwischen die Mandeln
und Pistazien eingestreut sind. Die
kleinen Rechtecke werden mit einem
Sirup aus Zucker, Zitronensaft und Ho-
nig iibergossen. Genauso siiff und kleb-
rig ist helva, eine Kalorienbombe aus
Weizenmehl, Sesamoél, Honig und Zu-
cker. Unserem Geschmack vertrauter

Unvergessliches Urlaubserlebnis: ein Fischessen am Bosporus

ey o W
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sind Mandelpudding (keskiil) oder
Milchreis (stitlag). Experimentierfreu-
dige sollten einmal asure probieren,
eine gallertartige Stif3speise, die, in bes-
ter Qualitit zubereitet, weit {iber 40 Zu-
taten enthalten muss, darunter Rosen-
wasser, Niisse, Zimt und sogar Bohnen.
Der Legende nach wurde sie auf der
Arche Noah kreiert — man schiittete
alle Speisereste zusammen und kochte
sie auf. Ahnlich seltsam liest sich die
Zusammensetzung von tavuk gogiisii:
Hier werden klein gehackte Hithner-
brust, Reismehl, Milch und Zucker ver-
arbeitet. All das und noch viel mehr
bietet der muhallebici an, eine Art Siif3-
speisenschnellimbiss.

Auch mit Obst schlief3t man gerne eine
Mabhlzeit ab. Je nach Jahreszeit werden
Melonen, Feigen, Trauben, Pfirsiche,
Kirschen, Erdbeeren, Granatdpfel oder

So kann der Tag beginnen

Zitrusfriichte serviert — manchmal auf
Kosten des Hauses.

Snacks und Streetfood

Getoastete Sandwiches, Doéner und
Hamburger gibt es an biifes an vielen
Ecken. Augenfillig sind auch die
Simit-Verkdufer; ihre Sesamkringel
sind in der Frith am knusprigsten. Oft
sieht man zudem Frauen gdzleme zube-
reiten, eine Art Pfannkuchen, der siif
oder herzhaft gefiillt wird. Und: Kosten
Sie kumpir, nach Threr Wahl gefiillte
Riesenkartoffeln. Sie machen fiir Stun-
den satt.

Wo isst man?

In einer Lokanta isst man, um satt zu
werden, nicht um seine Verlobte auszu-
fithren. Lokantas sind an jeder Ecke zu
finden, sind einfach, gut und giinstig:
Ab 7 € is(s)t man dabei. Die Innenaus-
stattung zeigt sich mit gekachelten
Wénden und kaltem Neonlicht dufSerst
spartanisch. Das vorgekochte Essen
wird in Vitrinen warm gehalten, Sie
koénnen wéhlen zwischen Fleisch- und
Gemiisegerichten, Suppen und Eintop-
fen. Je besser die Lokanta besucht ist,
desto frischer sind die Speisen in der
Regel. Lokanta-Varianten gibt es viele:
Je nachdem, worauf sich eine Lokanta
spezialisiert hat, heifdt sie auch kebapgi,
kdftect oder pideci. Beim igkembeci be-
kommt man Kuttelflecksuppe und an-
dere Innereien. Lokantas schliefSen
entweder frith (gegen 20 oder 21 Uhr)
oder gar nicht. Die meisten Lokantas
haben keine Alkohollizenz.

Ein Restaurant (restoran) hat in der
Regel die gediegenere Innenausstat-
tung, den besseren Service und so auch
die hoheren Preise. Nur die Kiiche un-
terscheidet sich nicht immer von jener
der einfachen Lokantas, das gilt insbe-
sondere fiir Mittelklasserestaurants.
Eine volle Mahlzeit mit einem Getrank
beginnt dort bei ca. 10€. Nach oben
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sind keine Grenzen gesetzt: Wer sich zu
Istanbuls Oberschicht gesellt und sein
Candlelight-Dinner in einem eleganten
Lokal mit Bosporusblick geniefit, be-
zahlt schnell 60 € aufwérts pro Person
(ohne Wein). Auch Fischlokale geho-
ren zu den gehobeneren Restaurants,
ftir ein komplettes Menti sollte man mit
25-60 € pro Person rechnen.

Die Auswahl an schicken und trendi-
gen Restaurants ist enorm; kaum eine
européische Stadt kann Istanbul in die-
ser Hinsicht das Wasser reichen. Origi-
nell ist auch ein Abend in einem Ocak-
basi. Ocakbagi heifdt ,am Herd” - tref-
fender wére jedoch ,am Grill”, denn
Mittelpunkt dieser einfacheren Lokale
ist ein grofier Holzkohlengrill, wo die
Rostspezialitdten direkt vom Feuer
serviert werden.

Die meisten Restaurants besitzen eine
Alkohollizenz, konservative Lokale
schenken jedoch keinen Alkohol aus.
Restaurants haben in der Regel téglich
ab etwa 11 Uhr durchgehend bis min-
destens 23 Uhr gedffnet. Da sich ein
ausgiebiges tiirkisches Dinner {iber
Stunden hinziehen kann, ist in besse-
ren Restaurants fiir den Abend eine Re-
servierung empfehlenswert.

Nicht verpassen sollte man den Besuch
einer Meyhane. Eine Meyhane ist eine
Art grofie Restaurantkneipe, in der
man zum Raki in erster Linie Vorspei-
sen (meze) isst. Dabei wird gelegent-
lich traditionelle tiirkische Livemusik
dargeboten. Laut und ausgelassen geht
es zu, also kein Platz fiir ein romanti-
sches Abendessen. Auch Meyhanes
sind unter der Rubrik ,Praktische
Infos/Essen und Trinken” bei den je-
weiligen Stadtteilen aufgefiihrt.

Alkoholfreie Getranke

Ob Pepsi oder Coke, iiberall werden die
auch bei uns bekannten Softdrinks an-
geboten. Zum Essen wird oft Wasser
(su) auf den Tisch gestellt. Keine Sorge:

Teepause auf der Fahre

Selbst ein Istanbuler wiirde niemals
Wasser aus der Leitung trinken. Emp-
fehlenswert sind frisch gepresste
Fruchtséfte (meyve suyu). Ayran gibt
es nicht nur aus dem Becher, sondern
auch frisch gemacht. Mehr zu boza,
dem tiirkischen Energy Drink - S. 74.

Das tlirkische Nationalgetrank ist der
¢ay. Der gute schwarze Tee aus den
Plantagen der Schwarzmeerkiiste wird
zu jeder Gelegenheit getrunken. Ob
beim Frithstiick, bei Geschéftsbespre-
chungen, im Teppichladen oder beim
Friseur - nirgends fehlen die kleinen
bauchigen Gléser. Fiir Nachschub wird
stets gesorgt.

Einen tlrkischen Mokka (Tiirk kah-
vesi), seit 2013 auf der Liste des imma-
teriellen Kulturerbes der UNESCO, trinkt
man fiir gewohnlich nach einem iip-
pigen Essen und bestellt ihn entweder
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siify (sekerli), mittelstif3 (orta sekerli)
oder ohne Zucker (sade). Mark Twain
mochte ihn nicht: ,Die Tasse ist klein
und verschmiert mit Satz; der Kaffee ist
schwarz, dick und von abscheulichem
Geschmack. Der Satz bleibt in deiner
Kehle stecken, kitzelt und ldsst dich
eine Stunde lang husten.” Wer auf ein
solches Erlebnis wenig Wert legt, be-
stellt Nescafé (Neskafe), Cappuccino,
Espresso oder Latte macchiato. Mini-
malistisch eingerichtete Hipsterrosterei-
en und die weltweit bekannten Café-
Ketten gibt es am Bosporus mittlerwei-
le genauso héufig wie bei uns.

Mehr zum beliebten Wintergetrank
sahlep = S. 74.

Bier

Die konservative AKP-Regierung tut
alles, um das Volk vom Trinken abzu-
halten. Mancherorts herrschen gar Al-
koholverbote. Doch solange es noch ein
paar trinkfreudige Verfassungsrichter
gibt, ist ein generelles Alkoholverbot
nicht in Sicht. Trotz immer hdéherer

istanbul im Kasten

Alkoholsteuern lassen sich die libera-
len Tiirken nicht vom Feiern abbringen.
Der Alkoholkonsum im Land nimmt
kaum ab, obwohl ein Rausch mittler-
weile richtig ins Geld geht.

Werbung fiir alkoholische Getrénke ist
mittlerweile verboten. Die Tiirken wé-
ren aber keine Tiirken, wiirden sie sich
nicht kreativ tiber ein solches Verbot
hinwegsetzen. Auf den Markisen der
Bars und Tekel-Shops stehen jetzt zwar
keine Biermarken mehr geschrieben.
Allerdings erkennt man nun an Farben
und teils auch an Wortspielen, um wel-
che Biermarke es sich handelt. ,Blau”
steht fiir das weit verbreitete Efes,
»Gelb” fur Tuborg. Beide Biere gibt es
ibrigens auch als leckere Ungefilterte.
Wo Guinness ausgeschenkt wird, steht
nun ,Greatness” auf der Markise. Und
fiir das stiffig-malzige Bomonti wirbt
man mit der Farbe ,Braun” und dem
Attribut Kendine has (,eigenwillig”).
Das Bomonti kommt tibrigens auch aus
dem Hause Efes, der Name ist eine
Hommage an die 1890 von den
Schweizer Briidern Bomonti in Istanbul

Die Raki-Tafel - tiirkische Geselligkeit par excellence

Raki ist nicht nur ein Getréank. Raki steht auch fiir Frohlichkeit, Unterhaltung und
gutes Essen. Alles zusammen ergibt die Rak: sofrasi, die Raki-Tafel. Solche Tisch-
partys enden oft erst im Morgengrauen. Niichtern verldsst sie niemand, der ge-
meinsame Rausch ist jedoch nicht das Ziel. Vielmehr steht ein unterhaltsames Ge-
sprach, die sog. Raki muhabeti, im Vordergrund. Und nattirlich die Speisen: diverse
Vorspeisen (ein Muss ist dabei Melone mit Schafskdse!) und zum Hauptgericht
meist Fisch; Blaubarsch (lifer) z.B. harmoniert hervorragend mit dem Anis-
schnaps. Der Raki wird dazu in kleinen Schliickchen genossen. Die gesellige Run-
de schenkt sich immer erst dann nach, wenn der Letzte sein Glas geleert hat.
Ubrigens hat die Raki-Tafel eine lange Tradition. Schon die Ménche des islami-
schen Mystikerordens der Bektasi versuchten, gemeinsame Gebete mit gutem
Essen, Raki, Musik und philosophischen Gespréchen zu verbinden.

Die Méglichkeit, an einer Raki-Tafel teilzunehmen, bietet sich fiir den Istanbul-
Besucher leider nur selten: Die Tischgemeinschaften sind zu verschworen. An Wo-
chenenden hat man jedoch gute Gelegenheit, sie zu beobachten, z. B. in der leben-
digen Restaurantgasse Nevizade Sokak (= Taksim und Beyoglu, S. 111), in Kum-
kap1 (= S. 41) oder in den Meyhanes von Yesilkdy (= S. 183).
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gegriindete, erste moderne Braustatte
der Tiirkei.

Raki

Der Anisschnaps, der geschmacklich
dem griechischen Ouzo &hnelt, ist trotz
horrender Preise ungebrochen populér.
Die Tirken trinken ihn mit Eis und
Wasser verdiinnt aus schmalen, hohen
0,2-Liter-Gldsern. Er erhélt dann eine
milchig-triibe Farbung und wird nicht
zuletzt deswegen auch ,Léwenmilch”
genannt. Raki gilt als Magenelixier und
Heilmittelchen gegen alle moglichen
Beschwerden. Der mit Abstand popu-
larste Raki ist der Beylerbeyi Gébek
Rakisy, er ist frei von Ethylalkohol und
zugesetztem Zucker. Hochgeschétzt
werden auch Yakamoz Gold und Mer-
can Gobek Rakisi. Beide werden aber
nur selten in Lokalen ausgeschenkt,
man bekommt sie vornehmlich in aus-
gewdhlten Geschéften. Guter Raki un-
terscheidet sich von minderwertigem
dadurch, dass er am Glasrand einen
Film zieht.

Tipping-Tipps: In einfachen Lokantas
wird kein Trinkgeld erwartet, wohl aber in
Restaurants, dort sind 5-10 % dblich. Im-
mer haufiger sind ein Couvert (kuver)
und/oder eine Servicecharge von bis zu
12 % in der Endsumme verrechnet (aufpas-
sen!), dann liegt es an Ihnen, ob Sie noch
ein zusatzliches Trinkgeld geben mdochten.
In Lokalen (insbesondere in touristischen
Gegenden), die keine Speisekarten haben
und in denen auch die Preise nicht
aushdngen (zum Glick werden es immer
weniger), ist es ratsam, sich vor dem Be-
stellen nach den Preisen zu erkundigen -
Schlitzohren unter den Kellnern gibt es ei-
nige. Dort kann es auch vorkommen, dass
auf den Endpreis eine ,Government Tax"
erhoben wird. Das ist Nepp und sollte
reklamiert werden.

Wein

Weinliebhaber kénnen sich auf diverse
autochthone - also in der Tiirkei heimi-

sche — Rebsorten freuen, die bei uns
(noch) weitgehend unbekannt sind.
Leider aber legen viele Restaurants,
insbesondere einfachere, auf eine gute
Weinauswahl keinen besonders grofien
Wert. Unter den weiffen autochthonen
Sorten sind Emir (frisch, kraftig, &hn-
lich dem Silvaner), Narince (feine gelb-
fruchtige und leicht nussige Note) und
Sultaniye (saftig, schmeckt jung am
besten) hervorzuheben. Eine Kostprobe
wert sind unter den roten Rebsorten
Okiizgézii (6kiiz g6zii = Ochsenauge; die
Beeren, die so grofd wie ihr Name sind,
werden zu feinwtirzigen, gut struktu-
rierten Weinen ausgebaut), Bogazkere
(tanninreich, dunkel und lagerféhig)
und Kalecik Karasi (dezente Tannine,
mit leichter Kirschnote). Einziger Ha-
ken: Tiirkische Weine sind, wie sdmt-
licher Alkohol, teuer. GeniefSbare Wei-
ne bekommt man ab 8,50 € die Flasche
im Supermarkt.

Ortakdy: Kumpir mit
Bosporusbruckenblick
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Kultur

Die Stadt am Bosporus préasentiert sich
als eine einzige grofie Biihne, als ein
nie enden wollendes Theater, wenn
auch nicht inszeniert. Die Istanbuler
Kultur- und Kunstszene ibt sich jedoch
in Selbstzensur, eine Radikalitit wie
frither ist nicht mehr moglich. Aus
fadenscheinigen Griinden abgesagte
Konzerte oder Theaterauffithrungen
sind an der Tagesordnung. Trotz alle-
dem und trotz eines enormen Brain-
drains ist viel los am Bosporus in Sa-
chen Kunst und Kultur, und zwar auch
Spektakuléres.

Klassische Musik, Oper,
Ballett und Theater

Opern- und Ballettauffithrungen sowie
klassische Konzerte werden fast aus-
schlie8lich von der intellektuellen Elite
des Landes besucht. Doch die staatli-
chen Subventionen fiir Oper, Orchester
und Konservatorium stehen immer
mehr auf der Kippe. Viele konservative
AKPler haben nicht viel {ibrig fiir klas-
sische européische Musik und Darstel-
lungsformen. Vor allem Ballett, wo
Frauen in kurzen Récken umhertanzen,
verletzt das Schamgefithl mancher
frommer Muslime. Umgekehrt lehnt
die Mehrheit der Kulturschaffenden
das AKP-Regime ab, so z. B. der inter-
national gefeierte tiirkische Pianist und
Biirgerrechtsaktivist Fazil Say. Ein
paar religionskritische Tweets brachten
dem Kiinstler einen Prozess wegen Be-
leidigung des Islams ein.

Auch den Theatern, zumindest den
freien, geht die AKP an den Kragen.
Diese erhalten im Gegensatz zu den
staatlichen und stédtischen Theatern
kaum mehr Férderungen. Innovative
oder avantgardistische Stiicke werden
aber auch dort immer seltener. Um

keine Probleme zu bekommen, setzt
man auf Seichtes. Nur ein paar wenige
freie Bithnen wagen noch experimen-
telle Wege.

Die Theatersaison dauert von Sept./
Okt. bis April/Mai. Achtung: Nicht tiir-
kischsprachiges Theater ist selten!

Theater und Veranstaltungsorte

Atatlirk Kaltir Merkezi (= Karte S.112/
113), einer der Dreh- und Angelpunkte des
istanbuler Kulturlebens. Zugleich architekto-
nisch Uberaus spannend: Das Innere des
Hauptgebdudes mit seiner frei schwebenden
Treppe ist spektakuldr und manchmal auch zu
besichtigen, wenn keine Opernauffihrungen
stattfinden. Der Opernsaal selbst (Tirk Tele-
kom Operasl) befindet sich in der verkachelten
bordeauxroten Kugel und fasst 2000 Zuschau-
er! Architekt des neuen Atatiirk-Kulturzentrums
(kurz AKM, 2021 erdffnet) war dbrigens Murat
Tabanligoglu, Sohn von Hayati Tabanlioglu,
dem Architekten des Vorgdngerbaus (2018 ab-
gerissen). Das AKM beherbergt u. a. noch einen
Theater- und einen Multifunktionssaal, ein
Kino, Ausstellungsrdume, eine Bibliothek und
Gastronomie. Mete Cad. 2., akmistanbul.gov.tr.
Anfahrt = Taksim und Beyoglu, S. 110.

Siireyya Operasi (= Karte S.160/161), das
schone Opernhaus aus dem friihen 20. Jh. be-
findet sich auf der asiatischen Seite. Es ist eines
der beiden ,Zuhauses” von Staatsoper und
Staatsballett. Bahariye Cad., sureyyaoperasi.
kadikoy.bel.tr. Anfahrt = Kadikdy, S. 165.

Salon IKSV (= Karte S.126/127), der tolle
Stadtpalast Deniz Palas ist die Heimat der
istanbuler Stiftung fiir Kunst und Kultur (IKSV).
Hier werden Konzerte, Theater u.v.m. gebo-
ten - anspruchsvolles Programm. Obenauf ein
Dachterrassenlokal und die tolle Rooftop-Bar
Monkey (—=S.114). Sadi Konuralp Cad. 5, Si-
shane, saloniksv.com. Anfahrt — Galata und
Karakdy, S. 129.

Metrohan (= Karte S. 112/113), und noch ein
imposanter Stadtpalast. In seinem EG startet
die Tiinel-Bahn von Beyoglu hinab nach Karakdy,
daher der Name. Zuletzt wurde das Gebdude
umfassend restauriert und in einen Kultur-
palast umgewandelt. Einige Ausstellungs- und
Veranstaltungsraume werden schon genutzt.
Wir sind gespannt, was hier noch alles passiert.
Erkan-1 Harp Sok. 2 (Tiinel Meydani), Beyoglu.
Anfahrt = Taksim und Beyoglu, S. 110.



