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Alla ricerca dell'autenticita, visitia-
mo, in piazza Adriano 61, il chiosco
di Mustafa che scopriamo essere in
realta il signor Demir Ergulu, turco
da maolti anni in Italia e da sempre
in cucina. Mustala non & che lo
pseudonimo usate dai colleghi ai
lingua araba e da chiungue abbia
difficolta a ricordare il suo vero no-
me. Fa freddo e il signor Demir ci
invita nella tenda bianca, prepaggi-
ne del chiosco-cucina super lindo
g ci offre un ottimo te turco. Qui
niente carni congelate: Demir mon-
ta lo spiedo del suo déner kebab
con le fettine di vitello che compra
da un macellaio di fiducia. In Tur-
chia, il doner classico e di pecora 0
di vitello con grasso di pecora. Da
qualche anno, comungua, a segui-
to della vicenda della Bse («si do-
veva pur vivere...=) in Turchia il dg-
ner kebab si fa anche con polio
(adner lavuk) & tacching, comun-
gque su spiedi separati.

La marinata & di latte con cipolle in
inverno e di yogurt con cipolle in
estate, con la sola aggiunta di un
po’' di pepe. Nisnte ingredienti se-
greti o misture di spezie turche,
Demir ci dice con un SOrriso:
«Jualle servono quando & naces-
sario coprire 'odore di una carmne
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ner kebab da 150 chili I'uno. Nel
2000 ad Ankara ne & stato prepa-
rato uno speciale, di 600 chili. C'e-
rano 5 o 6 cuochi che ci lavorava-
no intorno». Bisogna saper infilza-
re la carne nel modo giusto,
pressandola, equilibrandola e rifi-
lando i bordi con il coltello. Gli sfri-
di si sistemano tra le fettine, a volte
con un po’ di carne macinata per
compattare il tutto, e un po’ di
grasso. «Cui in Italia & grasso di vi-
tello, ma in Turchia si usa il grasso
di pecora o agnello, che da un
profumo caratteristico alla carne»,
Facendo due conti, dice Demir, la
carne fresca viene a costare circa
8,50 euro al chilo, contro i 5 0 6 di
quella surgelata. «Ma cosl posso
dare qualitd miglicre. Qui mangia-
no anche i miei figli e non é che
con il surgelato risparmierei poi
tantos, In effetti, qua e la ¢i hanno
parlato dell'acqua che perdono in
cottura i coni surgelati.

Per il panine, Demir usa la spacca-
tella, ma ci sono anche il dirum
(sorta di focaccina arrotolata), il cal-
zone kebab, |a pizza kebab (lakma-
cun per 1 turchi) qui italianamente
addizionata di mozzarella, e infine
I'lskender kebab, dal nome del suo
inventore, unc chef di Bursa, l'anti-
ca capitale dell'lmpero. La carne
del ddner & servita su un pane tipo
piadina, con salsa di pomodoro, yo-
gurt e burro fuso.

Le guarnizieni sono classiche, po-
modoro e cipolla freschi, e classi-
che anche le salse di yogurt, con
0 senza peperoncing. In progetto
un ddner di sole verdure - come
gia in Germania - per i vegetariani
in costante incremento. Da bere,
solo analcolici, tra cui I'ayran, yo-
gurt salato diluito con acqua e té
turco. In alternativa al kebab una
nutrita lista di pizze.



