Auf den Spuren der Nomaden

Die Gastfreundschaft gehort zu den unumstosslichen Grundwerten der Nomaden-
volker. Einem Fremden gegeniber zeigen sie sich zwar erst zuriickhaltend und
abwartend, aber stets auch neugierig. Vermag dieser ihr Vertrauen zu gewinnen,
offnen sie ihm ihre Zelte und laden ihn ein an ihre Feuerstelle.

nung.

Flr eine Frau ist es hier haufig unkompli-
zierter. Ihr gegenuber tauchen viele Vorurteile erst
gar nicht auf, die Begegnung ist spontaner, die
Nomaden sind viel zuganglicher. In Begleitung
einer Frau darf man auch eher das Innere eines
Zeltes betreten, was sonst nicht so einfach ist. Und
nicht selten wird man auch zum Essen eingela-
den. Ist ein guter Dolmetscher dabei, erfahrt man
bei dieser Gelegenheit viel tber das Leben der
Gastgeber, ihre Gewohnheiten, ihre Bedirfnisse
und Note. Und immer wieder kreist das Gesprach
um die Generationenprobleme, die das Vor-
ricken der westlichen Zivilisation ausldst.

Das offene Feuer, Uber dem die Mahlzei-
ten zubereitet werden, gehort zu den schdnsten
Erinnerungen an solche Abende. Die Kochstelle
liegt in der Regel gleich neben dem Eingang zum
Haupt- oder, wenn vorhanden, Kichenzelt. Nor-
malerweise benitzen die Nomaden Jahr flr Jahr
denselben Sommerweideplatz, und das Zelt wird
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immer am selben Ort aufgeschlagen. Entspre-
chend sorgsam sind die Kochstellen ausgebaut,
werden sie doch Uber Jahre hinweg benitzt und
immer wieder ausgebessert. Meist findet man eine
kleine und eine grosse Feuerstelle vor, mit Steinen
aufgebaut und von einer niedrigen Einfassung
aus Lenm oder flachen Steinen gerahmt. Der Drei-
fuss fiir die Kochtdpfe, das runde Blech zum Brot
backen und der Samowar fiir die Teezubereitung
stehen in unmittelbarer Nahe. In vielen Zelten ist
sogar ein Kiichengestell vorhanden, wo Pfannen,
Geschirr, Besteck, Glaser, Flaschen, Gewirze etc.
aufbewahrt werden. Jede Familie hat auch eine
Feuerstelle im Freien, die bei schénem, windstil-
lem Wetter benutzt wird.

Sorgsam ausgebaute Kochstelle mit Regalen

Wenn man heute immer haufiger auch
einen modernen Gaskocher antrifft, hat das nur in
zweiter Linie mit Bequemlichkeit zu tun. Die
Beschaffung von Brennholz ist fir die Nomaden
ein unlésbares Problem geworden. Die Zelte ste-
hen im Sommerlager oberhalb der Baumgrenze,
und der tiefergelegene Wald ist oft im Besitz des
Staates oder von Privaten. In den letzten Jahren ist
man sich in der Tlrkei bewusst geworden, dass
die sorglose Nutzung des Waldes gravierende
Folgen wie Erdrutsche oder Uberschwemmungen
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haben kann. Deshalb werden die Walder heute
gepflegt, bewirtschaftet und wieder aufgeforstet,
es durfen nicht mehr wie friiher einfach Baume
abgeholzt werden. Brennholz wird zwar zum
Kauf angeboten, der Preis ist jedoch fur viele nicht
zahlbar.

v AT e T
Die Kunst des Kochens am offenen Feuer

Die Nomaden ernahren sich recht ein-
fach: Reis, Weizen, Kartoffeln, Gemiise, Butter
und Kase sowie Fladenbrot sind ihre Grundnah-
rungsmittel. Fleisch gibt es nur selten, wenn ein
Schaf oder eine Ziege wegen einer Verletzung
oder Krankheit geschlachtet werden muss. Selbst
dann haben aber viele Mihe, das Fleisch des
geliebten Tieres zu essen. Viele Familien halten
Hihner auf der Sommerweide, deshalb sind Eier-
speisen nicht selten. Ein besonderer Leckerbissen
ist der Honig, den die Nomaden selber gewinnen,
denn jedes Yayla hat eigene Bienenvdlker. Geht
jemand ins Tal, bringt er vom Markt frisches
Gemise (Tomaten, Gurken, Auberginen), Friichte
(Apfel, Trauben, Melonen) und stisses Geback mit
— Dinge, die auch als Gastgeschenke sehr
geschatzt werden.

Als Besucher werden wir meistens mit Fla-
denbrot, gefiillt mit Krautern und Kase, empfan-
gen. Dazu gibt es Tee, gesussten Kaffee oder heis-
se Schafsmilch mit Honig. Angeregte Gesprache,
die Klange einer Hirtenpfeife, die Geschichten der
Vorfahren, gemeinsam verlebte Stunden in der
Einsamkeit des Hochgebirges — und allmé&hlich
begreifen wir die tiefere Bedeutung der Gast-
freundschaft.
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