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Urbanität der Landschaft 
Der Architekt auf Reisen 

Unberührte Naturräume gibt es heute kaum mehr. Die 
real existierenden Landschaftsräume sind das Resultat 
menschlicher Eingriffe - es sind Landschaften, an denen 
Spuren von Gestaltung und Umgestaltung wie Sedi-
mentsschichten abgelesen werden können. Die Dicho-
tomie von Stadt und Landschaft ist obsolet geworden, 
die Landschaft ist urbanisiert. Der Seminarwochenzy-
klus der Professur Vogt nimmt daher die ‚Urbanität der 
Landschaft‘ zum Leitthema. Innerhalb der ‚Urbanität der 
Landschaft‘ wird zwischen drei Typen unterschieden, die 
als Versuch verstanden werden, dieses komplexe und 
symbiotische Verhältnis von Landschaft und Stadt zu 
strukturieren: Die Landschaft als Umgebung der Stadt, 
die Landschaft als Enklave der Stadt und die Landschaft 
als Kolonie der Stadt.

8:30 AM 	 Departure from the hotel by foot

9:00 AM 	 Meeting at Taksim square
 		  Time t.b.c Meeting with Ayse Cevdar

10:30 AM 	 Taking the metro towards the Basilica 	
		  cisterns

11:30 AM 	 Visit to the Basilica Cistern (Yerebatan 	
		  Sarayı)

Walking through the historic neighbourhood of Sultan 
Ahmet, passing by the Suleymaniye mosque and the 
Valens aqueduct 

2:00 PM	 Visit to the Church of the Holy Saviour 	
		  in Chora, its cloister and the city walls

4:00 PM	 Departure by private bus in westerly 	
		  direction

5:00 PM	 Visit to the Mimar Sinan bridge in 	
		  Büyükçekmece

5:30 PM	 Visit to the Yedi Kule fortress  
 		  (open until 6:30 PM) 

Afterwards 	 Group Dinner 
	

8:00 AM 	 Departure from the hotel by private Bus 	
		  in North-western direction

		  Visits to: 
		  - Maglova aqueduct by Sinan
		  - Uzunkemer aqueduct by Sinan
		  - Kovuk Kemer aqueduct by Sinan 
		  - Büyük-,Mahmut II.- and Valide-Dam
		  - Along the way, visits to recent housing 	
		    developments

Take away lunch with Sariyer börek (speciality from the 
upper Bosphorus region) and ayran  

15:10 PM 	 Boat trip from Rumeli Kavaği along the 	
		  Bosphorus to Eminonü 
 		
19:00 PM 	 Lecture by Sinan Logie  
 		  (Faculty of Architecture, Bilgi University) 
 		  “On Istanbul Recent Urban 
 		  Transformations”

Afterwards 	 Group Dinner at roof restaurant  
 		   Tavanarasi

9:30 AM 	 Meeting point: Zurich Airport, mainhall 	
		  at Brezelkönig (close to the exit from 	
		  the trainstation)

Afterwards 	 Check-in
		  Please pay attention to the luggage 	
		  regulations from Turkish Airlines:
 		  http://www.turkishairlines.com/de-ch/	
		  reiseauskunft/gepck/allgemeine-infor	
 		
11:20 AM	 Departure from Zurich Airport
		  Flight: TK1908, Turkish Airlines

3:10 PM	 Arrival in Istanbul Atatürk Airport 
		  (Istanbul Atatürk Havalimanı)

3:50 PM 	 Transfer to the hotel 

5:00 PM	 Arrival at the hotel and check-in
 		   
 		  Odda Hotel
 		  Balo Sok. No:30 Beyoglu/Taksim
 		  Phone: 		 +90 212 251 79 80
 		  Website: 	 www.oddahotel.com
 		
 		  We reserved 9 double bedrooms. 
		  Please split up in pairs of two on your 	
		  own. 

5:30 PM	 Meeting in the hotel lobby and 			 
		  departure to the football stadium

7:00 PM 	 Football match
		  Fenerbahçe vs Kayseri Erciyesspor
	
		  Sükrü-Saracoglu-Stadion	
		  Zühtüpasa Mh.
		  34724 Kadıköy

9:00 AM	 Departure from the hotel and walk to 	
		  Eminonü 

9:30 AM 	 Visit to the Rüstem Pasha mosque

10:50 AM 	 Boat trip upward along the Golden Horn 

11:25 AM	 Arrival at Eyüp and visits to the           	
		  cemetery

Afterwards 	 Lunch at Pierre Loti café nearby the 	
		  cemetery

2:00 PM	 Departure in direction of Karakoy by 	
		  taxi

2.30 PM	 Walking from Eminönü/Karakoy to  
 		  Kabatash ferry terminal 
 		  Stop at the best Baklava shop in town 	
		  Karakoy Gulluoglu

4:10 PM	 Ferry from Karakoy to Usküdar on the 	
		  Asian shore and walk in the                         	
		  neighbourhood

7.30 PM	 Group Dinner at Kanaat Lokantasi
 

9:00 AM	 Breakfast at the hotel 

10:00 AM 	 Meeting in the dining room of the hotel
		  Introduction by Soner Sahin  
 		  (Art Historian) to the topic of water and 
 		  its role in Islamic Art and Architecture 	
		  history

11:00 AM 	 Departure to Topkapi Sarayi
		  Short introduction by Soner Sahin  
 		  and Ahmet Balkan (Architect)

12:00 PM 	 Individual viewing of Topkapi Sarayi

Afterwards 	 Individual lunch

15:30 PM	 Visit to Sinan Süleymaniye Moschee 	
		  Meet in front of the Mosque
		  Short introduction by Soner Sahin  
 		  and Ahmet Balkan 

17:00 PM	 Visit to the Hamam: 
		  Ayasofya Hürrem Sultan Hamami
		  Short introduction by Soner Sahin  
 		  and Ahmet Balkan 

19:30 PM	 Group dinner in the Sultanat quarter
		  Restaurant and address to be 		
		  confirmed. 			 

09:00 AM	 Breakfast at the hotel 

10:00 AM 	 Check-out
 		  Store luggage in the luggage room

Afterwards 	 Individual programme

04:00 PM	 Meeting at the hotel

04:30 PM	 Bustransfer to the airport

07:50 PM	 Departure from Atatürk Airport 
		  Flight: TK1911, Turkish Airlines

10:00 PM	 Arrival at Zurich Airport 

Mahlzeiten und Sitten

Seit der Zeit der Seldschuken bis heute sind die Türken im allgemeinen 
gewohnt, vier Mahlzeiten am Tag zu sich zu nehmen: zwei Hauptmahl-
zeiten und zwei leichte Erfrischungen.
Die erste Mahlzeit wird für den Zeitpunkt bereitet, an dem die älteren 
Familienmitglieder zur Arbeit fortgehen, das heißt nach den Morgen-
gebeten und etwa zwei Stunden vor dem mittäglichen Gebetsruf. Diese 
Mahlzeit ist als Kuluk Yemei bekannt; die wörtliche Übersetzung bedeu-
tet »Vogelhaus-Mahlzeit«, was eine geringe Menge bezeichnen soll, wie 
Brotkrumen für Vögel. Zu Mittag, wenn die Männer nicht zu Hause sind, 
dienen Reste vom vergangenen Abend oder ein leichter Imbiß als Mahl-
zeit.
Die zweite Hauptmahlzeit des Tages, die nach den Abendgebeten berei-
tet wird, ist das Abendessen, zu dem sich die Familie im Haus versam-
melt. Für diese Mahlzeit werden mit großem Aufwand die besten Spei-
sen zubereitet.
Die vierte Mahlzeit des Tages, die man vor allem an den langen Winter-
abenden einnimmt, ehe man sich zurückzieht, ist in Zentralanatolien als 
Yat Geber Ekmei (Leg dich aufs Ohr und schlaf) bekannt, ein Nachtmahl 
aus Frühstücksspeisen, Früchten, süßen Brötchen und Pasteten. Es heißt, 
diese Mahlzeit habe ihren Namen erhalten, weil die Männer, die den gan-
zen Abend außer Haus waren, um zu trinken, mitten in der Nacht heim-
zukommen pflegten und ihre Frauen baten, ihnen ein Frühstück oder 
eine Suppe zu machen, um das Getrunkene zu kompensieren. Die Frau, 
ärgerlich, aber aus Respekt schweigend, murmelt: »Nimm, leg dich aufs 
Ohr und laß mich in Ruhe!«
Diese täglichen Mahlzeiten waren natürlich unterschiedlich, je nachdem, 
ob die Familien besonders viel Wert auf Essen legten oder Gäste eingela-
den waren; dann beispielsweise wurde aus dem Mittagessen eine Haupt-
mahlzeit.
Die folgenden Anmerkungen erschienen in einem Werk aus dem elften 
Jahrhundert mit dem Titel »Kutadgu Bilig« (Das Buch des Wissens) über 
Mahlzeiten und Tischsitten:

Arrival in Istanbul Water as Territorial Resource Cisterns, Canals, Bridges and City Walls The Bosporus and its Monuments Gardens, Water Fountains, Baths and Mosques Dérive
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»Dein Heim, dein Eßtisch und deine Teller seien sauber. Dein Raum sei 
ausgestattet mit gepolsterten Kissen, deine Speisen und Getränke seien 
frisch zubereitet. Die Speisen und Getränke müssen ebenfalls rein und 
wohlschmeckend sein, damit deine Gäste ihr Mahl genießen. Die Spei-
sen und Getränke, die während der Mahlzeit verzehrt werden, müssen 
einander ergänzen und reichlich vorhanden sein. Die Getränke, die den 
Gästen angeboten werden, sollen in ausreichender Menge dasein, und 
die Beilagen zu jedem Gang müssen jederzeit zum Servieren bereitste-
hen. Als Getränk biete entweder Fuka (ein süßer Saft aus Getreidekör-
nern und Früchten), Mizab (Trinkwasser) oder Rosenhonig und gesüßten 
Rosensaft an. Ist die Mahlzeit beendet, serviere Leckerbissen und Früchte. 
Neben getrockneten und frischen Früchten reiche Simis (in Salzwasser 
eingeweichte und gebratene Kürbiskerne) als Leckerbissen. Wenn deine 
Verhältnisse es gestatten, biete den Gästen Geschenke an. Wenn du reich 
bist, verschenke eine Gabe aus Seide, und wenn es möglich ist, beende 
das Gastmahl mit einem ganz besonderen Geschenk, das deine Besucher 
aufs höchste überrascht.«
Im 13. Jahrhundert waren die Regeln für die Tischsitten im Mewlewije-
Kloster wie folgt:
»Wenn das Essen in der Küche gar und bereit war, nahm der Kazan Dede 
(der Erste Heizer) den Deckel vom Kessel oder Topf, und die Schüler ver-
neigten sich bis zur Erde. Der Erste Heizer sprach ein Gebet. Die Tafel 
wurde in der Küche gedeckt, und ringsum wurden Teppiche aus Schaf-
fell ausgebreitet. Einer der Schüler begab sich dann zu den Kammern 
der Derwische und rief aus: Das Mahl ist serviert! Dann wiederholte er 
diesen Ruf für die Novizen. Rings um das als Tafel dienende große Metall-
tablett wurden kleine Tücher ausgelegt. Die Löffel wurden mit der Vertie-
fung nach unten und dem Stiel nach rechts ausgerichtet hingelegt. Das 
Oberhaupt des Mönchsordens, der Oberste Derwisch oder Açi Dede (der 
Erste Koch), setzte sich ebenfalls an den Tisch; alle Derwische und Schü-
ler, Mewlewijes genannt, nahmen ihre Plätze am Tisch ein. Während der 
Mahlzeit wurde striktes Schweigen eingehalten. Das Mahl begann mit 
einem Gebet und damit, daß man eine Prise Salz aus dem Salzfäßchen 
kostete, das auf dem Tisch stand; ebenso wurde zum Ende der Mahlzeit 
eine Prise Salz genommen und das Mahl mit einem Gebet beendet. Die 
Schüler, deren Aufgabe es war, Wasser zu servieren, bereiteten die Krüge 

vor, und nachdem der Becher desjenigen, der seinen Wunsch nach Was-
ser signalisiert hatte, gefüllt war, hob der betreffende Schüler den Becher, 
küßte ihn und reichte ihn zurück. Derjenige, der den Becher erhielt, küß-
te ihn gleichfalls und trank das Wasser. Während dieser Ritus vollführt 
wurde, hörten alle, die zu Tisch saßen, auf, sich Speisen zu nehmen und 
zu essen, und diejenigen, die Speisen im Mund hatten, hörten zu kauen 
auf. Der Erste Koch wandte sich dann mit dem Ausspruch wohlgetan an 
denjenigen, der das Wasser getrunken hatte, und die Versammelten aßen 
weiter. Das Mahl wurde aus einer gemeinsamen Servierschüssel geges-
sen. Mit dem Gedanken, daß das, was ein Gläubiger übrigläßt, einem 
anderen Gläubigen nutzt, wurde jeder Gang beendet. Nach dem. Gebet 
zum Abschluß der Mahlzeit und dem Dankgebet verließen die Schüler 
(Mewlewijes) und die Derwische schweigend und in einer Atmosphäre 
von Frömmigkeit die Tafel.« In traditionellen Häusern, vor allem im ländli-
chen Anatolien, bestehen diese Bräuche noch heute, und die Mahlzeiten 
werden nach alter Sitte auf dem Boden serviert. Alle Teilnehmer waschen 
sich die Hände und nehmen am Tisch Platz. Der Familienälteste beginnt 
mit der Mahlzeit, nachdem er das Tischgebet gesprochen hat. Jeder be-
dient sich selbst aus einer großen gemeinsamen Servierschüssel, die in 
der Mitte steht. Für Suppe, Reis und gedünstete Früchte werden Löffel be-
nutzt. Andere Speisen werden mit der Hand gegessen, obwohl man heut-
zutage auch Gabeln verwendet. Wenn jemand den Tisch verläßt, rührt 
niemand das Essen an, bis der Betreffende zurückkommt. Ist die Mahlzeit 
beendet, wird ein Dankgebet gesprochen, und die Ältesten verlassen den 
Tisch zuerst. Wird mit der Hand gegessen, so sind bestimmte Sitten zu 
befolgen: Fleischbällchen, gegrilltes oder gebratenes Fleisch, gefüllte Ge-
müse und dergleichen werden an einem Ende gefaßt und gegessen; und 
Gerichte in Bratensaft oder Sauce werden so gegessen, daß die Finger 
nicht mit der Flüssigkeit in Berührung kommen. Im allgemeinen werden 
solche Speisen mit Brot serviert. (Brot ist das Hauptnahrungsmittel der 
Türken; alles andere wird als Ergänzung betrachtet.) Die Speisen werden 
mit Daumen, Zeige- und Mittelfinger aufgenommen. Das Gemüse- oder 
Fleischstück, das dem Rand der gemeinsamen Servierplatte am nächsten 
liegt, wird mit einem Stück Brot ganz an den Rand geschoben; dabei hält 
man das Brot zwischen Zeige- und Mittelfinger. Dann wird der Bissen von 
unten mit dem Daumen angehoben (oft ist das nicht nötig, da weiche 

Speisen wie Helva an dem Brot kleben) und zum Mund geführt. Fleisch 
vom Knochen wird gegessen, indem man ein Ende des Knochens hält. 
Feuchte Tücher, mit Rosenwasser beträufelt, werden bereitgelegt und be-
nutzt, um sich zwischendurch Hände und Mund zu säubern. Nachdem 
die Mahlzeit beendet ist, wird ein entsprechendes Gebet gesprochen. 
Wenn die Zeit drängt, wird die kürzere Gebetsform verwendet, die lau-
tet: »Im Namen Gottes, Gott sei gedankt, Ehre sei Gott.« Dann wird der 
letzte Bissen der Speise genommen, und es ist üblich, ihn vom entferntes-
ten Teil der Servierplatte zu nehmen. (Man glaubt, daß man dadurch im 
Geiste mit Freunden und Verwandten vereinigt ist, die fern von zu Hause 
sind.) Dann verlassen alle den Tisch, und nachdem sie sich die Hände ge-
waschen haben, wird der Kaffee serviert. 

Die Türken Zentralasiens nahmen ihre Mahlzeiten gewöhnlich auf einem 
leinenen oder ledernen »Bodentuch«, Kenduruk genannt, ein, das auf 
dem Boden ausgebreitet wurde. Im elften Jahrhundert dagegen benutz-
ten sie ein Tergi oder Tewsi - ein großes Tablett. Damals sah die türkische 
Architektur kein abgetrenntes Speisezimmer im Haus vor. Zur Essenszeit 
wurde im Hauptraum gedeckt und das Essen serviert. Selbst im Topkapi-
Palast, der Residenz der osmanischen Sultane, gibt es keinen abgetrenn-
ten Speisesaal. Die Mahlzeiten wurden auf Eßtischen serviert, die man in 
verschiedenen Teilen des Palastes aufstellte. Heutzutage wird ein traditi-
oneller türkischer Tisch auf dem Boden folgendermaßen gedeckt: Zuerst 
wird ein Tuch auf dem Boden ausgebreitet, damit Brot und Speisen den 
Fußboden nicht beschmutzen. Darauf wird ein großes Tablett gestellt, 
das auf einer Trommel ruht, einem kreisförmigen Rahmen oder auf ei-
nem Gestell, damit es die richtige Höhe hat. Hölzerne Suppenlöffel für 
jede Person werden entweder rings um die Suppenterrine gelegt oder 
aber an den Rand des Tisches, je nach persönlichem Geschmack. Deckt 
man einzelne Servietten, so werden diese auf die Löffel gelegt; deckt man 
dagegen ein Serviettentuch, so muß das über den ganzen Tisch reichen. 
Becher, Wasserkannen, Schüsseln mit Speisen und Desserts werden auf 
ein kleineres Tablett in der Nähe gestellt. Kleine Handtücher, in heißes 
Seifenwasser getaucht und mit Eau de Toilette - gewöhnlich Rosenwas-
ser - beträufelt, werden gereicht, um sich die Hände zu säubern. Ehe die 
Mahlzeit beginnt, werden eine Waschschüssel und eine Kanne Wasser 

hereingebracht und die Hände gewaschen, angefangen bei den Kindern. 
Dann nehmen alle Platz. Die Mahlzeit beginnt damit, daß die Suppenter-
rine in die Mitte des Tisches gestellt wird, und dann bringt, falls es keine 
Bediensteten gibt, die Mutter oder die Tochter des Hauses die Speisen, 
sammelt die leeren Teller ein und serviert den nächsten Gang. Ayran (ein 
Joghurtgetränk), Erbet (gesüßte Fruchtsäfte) und Surup (Sirups) werden 
aufgetragen; außerdem werden Salate und eingelegte Gemüse als zu-
sätzliche Leckerbissen auf den Tisch gestellt. Wenn Dessert oder gedüns-
tete Früchte gereicht werden, verteilt man besondere Dessertlöffel. Sind 
kleine Kinder anwesend, kann für sie ein separates kleines Serviergefäß 
auf den Tisch gestellt werden. Nach Beendigung der Mahlzeit wird der 
Tisch abgeräumt. Wieder wird eine Schüssel zum Händewaschen herein-
gebracht, und diesmal beginnen die Ältesten. Dann werden Kaffee und 
für die Männer Tabak angeboten. 

Speisenfolgen und Mahlzeiten für besondere Gelegenheiten

Das erste überlieferte Bankett ist Yu, das Morgenfestmahl, wie aus den 
Orhun-Inschriften zu entnehmen ist. Im elften Jahrhundert wurden zu 
religiösen Festtagen oder anläßlich von Hochzeiten eines Khans Bankett-
gerichte, bekannt als Kenc Liyu, in Form eines Minaretts aufgetürmt, das 
bis zu 30 Arin (ein altes türkisches Maß, das etwa 70 cm entspricht) hoch 
war, und das die Besucher dann zerstörten und verzehrten. Im gleichen 
Jahrhundert hatte Yusuf Has Hacip über die Speisenfolge und die bei ei-
nem Festmahl vorgeschriebenen Regeln folgendes zu sagen: »Wenn du 
nach dem Genuß zu vieler heißer Gerichte eine zu große Hitze verspürst, 
so nimm sofort ein kaltes Getränk zu dir. Wenn du dich im Lenz deines 
Lebens befindest, greife zu kälteren Dingen, denn dein Blut wird sie auf-
wärmen. Bist du mehr als 40 Jahre alt und im Herbst deines Lebens, glei-
che deine Verfassung mit heißen Dingen aus. Wenn du 60 Jahre alt und 
im Winter deines Lebens bist, iß heiße Speisen und liebäugele nicht mit 
kalten. Hast du zu viele trockene und kalte Speisen verzehrt, so halte (um 
deren schädliche Folgen abzuwenden) Heißes und Frisches bereit. Wenn 
du dein Alter und die Kälte zu stark spürst, stärke dich mit Flitze. Hast du 
ein heißes Temperament, so ernähre dich von kalten Dingen. Wenn du 

immer gesund sein und nie unter Unpäßlichkeiten leiden möchtest, so iß 
mäßig und lebe nach dieser Regel. Wenn du in völligem Seelenfrieden ein 
langes Leben genießen willst, sei still und hüte deine Zunge. Wer reinen 
Herzens ist, lebe nach dieser Regel. Beginne nicht vor den Älteren zu es-
sen. Fange deine Mahlzeit immer mit einem Tischgebet an und iß mit 
deiner rechten Hand. Berühre nicht die Speise, die vor einer anderen Per-
son steht, und iß das, was dir am nächsten ist. Ziehe bei Tisch kein Messer 
und schabe keine Knochen ab, sei nicht zu gierig und nimm keine nach-
lässige Haltung ein. Doch so gesättigt du auch sein magst, zeige Freude 
und Eifer, wenn du die Speisen in Empfang nimmst, die dir angeboten 
werden, und wenn du sie verzehrst, damit die Dame des Hauses, die die 
Speisen bereitet hat, zufrieden sein kann. Auf diese Weise würdige das 
Bemühen derer, die sich die Mühe gemacht haben, dich zu einem Mahl zu 
laden. Beiße ab, was du in den Mund gesteckt hast, und kaue es langsam. 
Blase nicht mit dem Mund über heiße Speisen. Wenn du ißt, lehne dich 
nicht über den Tisch und störe nicht deine Nachbarn. Iß mäßig, denn ein 
Mensch sollte immer wenig essen und trinken.« Im allgemeinen besteht 
eine türkische Mahlzeit aus Suppe, einem Hauptgericht aus Fleisch, Reis 
oder gefüllten, gewürzten Pasteten, einem Gemüsegericht und einer 
Nachspeise; innerhalb dieser Speisenfolge wird die größtmögliche Viel-
falt geboten. Im Palast von Istanbul gab es Festmähler, bei denen bis zu 
100 Speisen gereicht wurden; in Anatolien waren es bis zu 40. Heutzuta-
ge besteht ein formelles Essen aus Suppe, einer Eierspeise, Fisch, Fleisch, 
Geflügel oder Wild, Gemüsen, die mit Fett oder Olivenöl gegart wurden, 
Börek (gefüllte, würzige Pasteten), Pilaf oder Teigwaren sowie Nachspei-
sen, Früchten und Kaffee. In einem Werk aus dem 16. Jahrhundert, das den 
Titel »Bankettarrangements« trägt, wird vorgeschlagen, den Tisch zu ei-
nem abendlichen Mahl mit Blumen zu schmücken und mit Blütenblät-
tern von Rosen zu bestreuen. Wesentlich bei einem solchen Mahl waren 
Braten, die innen noch rosa waren, sauer gewürzte Suppen, gebratene 
Speisen und Fleischbällchen; verschiedene Arten von Fisch oder Schalen-
tieren wurden als Mezes oder Vorspeisen serviert. Es wird vorgeschlagen, 
als Mezes mindestens 40 oder 50 verschiedene Dinge und reichlich Ha-
selnüsse, Pistazien und Mandeln anzubieten; der Tisch sollte üppig ge-
deckt sein mit Fischrogen, Kaviar und verschiedenen Arten von Pastirma 
(Dörrfleisch, gewürzt mit Kümmel und Knoblauch), und mit Ausnahme 

von Reis sollten schwere Speisen wie gefüllte Pasteten und dergleichen 
vermieden werden. Angeblich wurden in späteren Zeiten in verschiede-
nen Tavernen Istanbuls Abendmahlzeiten mit ungefähr der gleichen Viel-
falt an Speisen angeboten, und der Bezirk Yedi Kule (Sieben Türme) soll 
wegen seiner Mezes einen besonderen Ruf gewonnen haben. Heute ist 
diese Gegend in Istanbul als Çicek Pasaji (Blumenallee) bekannt - und be-
rühmt für ihre Getränke und Mezes. Heutzutage werden bei Partys die 
kalten Speisen auf dem Tisch angerichtet, die heißen dagegen nachein-
ander hereingebracht und serviert. Kuttelsuppe ist der übliche Abschluß 
eines solchen Abends. Eine weitere besondere Abendmahlzeit, die es in 
ein paar Häusern in Anatolien noch gibt, ist das Helva-Essen. Helva-Essen 
entstanden in Istanbul in den Häusern einflußreicher Leute, angeführt 
von Ibrahim Pascha und seinen Schwiegersöhnen während der Regent-
schaft von Sultan Ahmed III. (1703-1730). Helva wurde nach Diskussions-
sitzungen und verschiedenen Arten der Unterhaltung gereicht. Sultan 
Ahmed III. pflegte viele dieser Helva-Zusammenkünfte zu besuchen. Ei-
nen besonderen Platz in der türkischen Küche nehmen die Sahur- und 
Iftar-Mahlzei-ten ein, die Mahlzeiten, die vor und nach der täglichen Abs-
tinenzperiode während der religiösen Fastenzeit eingenommen werden. 
Das Fasten während des Ramadan-Monats, eines der fünf wesentlichen 
Gebote des Islam, ist ein Akt der Frömmigkeit, der darin besteht, daß von 
etwa einer Stunde vor dem Morgengebet bis zum Ruf zum Abendgebet 
nicht gegessen und getrunken wird. Früher wurde in Istanbul der Rama-
dan in festlicher Atmosphäre begrüßt. Zwischen den Minaretten aufge-
hängte Lampions wurden entzündet und die Stunden von Iftar und Sa-
hur mit Trommelschlägen und Böllerschüssen begrüßt. Während, des 
ganzen Monats fanden im Vergnügungspark Direklerarası Unterhaltun-
gen und Spiele statt. Die Häuser wurden schon einen Monat im voraus 
geschmückt, und man legte Lebensmittelvorräte an; die vornehmen Häu-
ser spendeten einige der für den Ramadan gekauften Lebensmittel den 
Witwen und armen Frauen des Bezirks. Die Iftar-Mahlzeit wurde vor dem 
Ruf zum Abendgebet bereitet. Vor dem Iftar-Mahl wurde das Fasten ge-
brochen, indem man zuerst ein Frühstück zu sich nahm, um einen leeren 
Magen nicht mit üppigen und schweren Speisen zu überfüllen. Nachdem 
man dieses verzehrt hatte, wurde das Abendgebet gesprochen (einige 
wohlhabende Familien nahmen für die Dauer des Ramadan die Dienste 
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eines Imam in Anspruch), und danach versammelten sich alle zum Iftar-
Mahl. Auf dem Tablett, das dabei als Tisch diente, wurden verschiedene 
Marmeladen, Honig, Käse, Kaviar, Oliven, Würste und Pastirma gereicht - 
alles eigens für den Ramadan zubereitet. Außerdem gab es frische Früch-
te, Salate, Schalen mit geweihtem Wasser, Datteln und Senf. Kleine Teller 
mit in Musselin gewickelten, mit bunten Bändern zusammengebunde-
nen Zitronenhälften wurden in Reichweite auf den Tisch gestellt und 
dienten sowohl als Dekoration als auch dazu, die Kerne von Früchten auf-
zunehmen. Weißbrot, Pide (leicht gesäuertes Fladenbrot) und Çörek 
(ringförmige süße Brötchen) vervollständigten das Speisenangebot zum 
Fastenbrechen. Das Iftar-Mahl endete immer mit einem Kompott aus ge-
trockneten Früchten. Das besondere Dessert für den Ramadan, bekannt 
als Güllac (mit Nüssen gefüllte Waffeln und ein milchiger, mit Rosenwas-
ser aromatisierter Sirup), erschien alle zwei bis drei Tage wieder auf dem 
Speiseplan. Die Bewohner Istanbuls waren immer besonders begierig auf 
Kuttelsuppe (Ikembe Çorbası). Wenn die Zeit des Fastenbrechens nahte, 
bildeten sich vor den Verkaufsständen von Kuttelsuppen Menschen-
schlangen. Wenn ein Iftar-Bankett oder -Abendessen gegeben wurde, 
reichte man am Ende Geschenke, wie es bei allen Banketten oder formel-
len Abendessen der Brauch war. In einigen Häusern in Istanbul wurde ein 
Goldkügelchen in Form einer Kichererbse in ein Gericht aus Reis und Ki-
chererbsen gegeben, und derjenige, der in seinem Löffel das goldene Kü-
gelchen entdeckte, bekam das Hauptgeschenk. Nach dem Iftar-Mahl 
folgten die Nachtgebete, und dann machten sich alle auf in die Vergnü-
gungsparks, wo sie bis Sahur mit Musik von Saiteninstrumenten, mit 
Theatervorstellungen, Karagöz (türkischen Schattenspielen), Marionet-
tentheater und von Geschichtenerzählern unterhalten wurden. Sahur-
Mahlzeiten bestanden aus leichteren Gerichten, weil man sich nach ei-
nem schweren Mahl leicht übersättigt fühlt. Außerdem hätte ein 
schweres Mahl auch Durst verursachen können. Die Sahur-Mahlzeit ei-
ner mittelständischen Familie bestand aus Gerichten wie Hackfleisch in 
Weinblättern, Makkaroni mit Hackfleisch oder Käse, Fleischbällchen und 
Fruchtkompott. Auch heute noch sind die Iftar- und Sahur-Mähler im we-
sentlichen unverändert, allerdings ohne das Geschenk, das derjenige ge-
winnt, der die goldene Kichererbse entdeckt. Der Brauch, daß Freunde 
und Verwandte einander während des Ramadan einladen, besteht fort.

Wasser im Islam
Kulturelle Bedeutung und Regeln zur 
gerechten Verteilung
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Istanbul

Population
- 14’160’467 (metropolitan municipality) 
- Density: 2,725/km2
- Area: 5,343 km2
- GPD per capita: 14.591 USD 

Ethnic Groups/Languages
The largest ethnic minority in Istanbul is the Kurdish community, ori-
ginating from eastern and southeastern Turkey. Although the Kurdish 
presence in the city dates back to the early Ottoman period, the influx 
of Kurds into the city has accelerated since the beginning of the Kur-
dish–Turkish conflict with the Kurdistan Workers‘ Party (i.e. since the 
late 1970s). About two to three million residents of Istanbul are Kurdish, 
meaning there are more Kurds in Istanbul than in any other city in the 
world. The neighborhood of Balat used to be home to a sizable Sephardi 
Jewish community, first formed during the period of the Spanish Inquisi-
tion. Romaniotes and Ashkenazi Jews resided in Istanbul even before the 
Sephardim, but their proportion has since dwindled; today, just 1 percent 
of Istanbul‘s Jews are Ashkenazi. In large part due to emigration to Isra-
el, the Jewish population nationwide dropped from 100,000 in 1950 to 
just 18,000 in 2005, with the majority of them living in either Istanbul or 
Izmir. Levantines, Latin Christians who settled in Galata during the Otto-
man period, played a seminal role in shaping the culture and architecture 
of Istanbul during the 19th and early 20th centuries; their population has 
dwindled, but they still remain in the city in small numbers.

Geography
Istanbul is located in northwestern Turkey within the Marmara Region 
on a total area of 5,343 square kilometers (2,063 sq mi). The Bosphorus, 
which connects the Sea of Marmara to the Black Sea, divides the city 
into a European, Thracian side - comprising the historic and economic 
centers - and an Asian, Anatolian side. The city is further divided by the 
Golden Horn, a natural harbor bounding the peninsula where the former 
Byzantium and Constantinople were founded. The confluence of the Sea 

of Marmara, the Bosphorus, and the Golden Horn at the heart of present-
day Istanbul has deterred attacking forces for thousands of years and still 
remains a prominent feature of the city‘s landscape.

Topography
Following the model of Rome, the historic peninsula is said to be charac-
terized by seven hills, each topped by imperial mosques. The easternmost 
of these hills is the site of Topkapı Palace on the Sarayburnu. Rising from 
the opposite side of the Golden Horn is another, conical hill, where the 
modern Beyolu district is situated. Because of the topography, buildings 
in Beyolu were once constructed with the help of terraced retaining walls, 
and roads were laid out in the form of steps. Üsküdar on the Asian side 
exhibits similarly hilly characteristics, with the terrain gradually exten-
ding down to the Bosphorus coast, but the landscape in emsipa and Aya-
zma is more abrupt, akin to a promontory. The highest point in Istanbul is 
Çamlıca Hill, with an altitude of 288 meters (945 ft). The northern half of 
Istanbul has a higher mean elevation compared to the south coast, with 
locations surpassing 200 meters (660 ft), and some coasts with steep 
cliffs resembling fjords, especially around the northern end of the Bospo-
rus, where it opens up to the Black Sea.

Vegetation
Istanbul vegetation zones can be classified in to two groups:
•	 Scrub and forest as natural vegetation, grove, park and 
 	 housing gardens made by human efforts.
•	 Scrubs which occur as a result of destruction of forests are 
 	 generally found together with forest. Scrub formations are 
 	 found in the southwest part of Istanbul. 
Forests are the main vegetation in and around Istanbul. There are two 
forests on both sides of the Bosporus, named „Belgrade Forest“ at the 
European side and „Alemdag Forest“ on the Asian side. The dominate tree 
species is the oak (Q. robur, Q. petrea).

Cisterns

Some of the smaller supply lines built in the late Roman period are those 
belonging to the Halkali supply lines coming from the area to the west 
of the city. Just as the supply lines coming from the Halkali area and the 
Strandja Mountains supplied water to the city‘s higher points, those co-
ming from the Belgrade Forest and the line thought to have been built 
by Theodosius I supplied areas lower than 34m above sea level. While the 
city enjoyed a plentiful supply of water during the Late Roman Period, 
from the 7th century onwards the tribes besieging the city attempted to 
force its surrender by destroying all the supply lines and aqueducts. Only 
a small part of the system was repaired during the Byzantine Era, and it 
quickly fell into a state of disrepair. The Book of Travels of Harun bin Yahya 
shows quite clearly that the channel coming from Strandja supplied the 
city with water until the 10th century. However, this, too, crumbled away 
in the course of time and a water supply was provided for the city by 
means of small supply lines and cisterns (in which rainwater and sub-
surface water were stored). Due to the fact that the city‘s water distribu-
tion system had been badly damaged during the Latin Invasion of 1204, 
the great water supply systems of the Roman Period were never fully re-
paired. Both cisterns and reservoirs were built in the Late Roman Period, 
but in later years the building of the cisterns was intensified so that the 
city could be independent of supplies from outside and no major supply 
lines were built. No detailed study of the supply lines built in Istanbul du-
ring the Roman Period has been made; the number of investigations into 
cisterns is far greater. One of the most important studies of cisterns and 
reservoirs in Istanbul, and at the same time, one of the oldest, was car-
ried out by the eminent professor of hydraulicas Ph. Forchheimer when 
he was lecturing at the Hendese-i Mülkiye (Royal School of Engineering). 
This was published in conjunction with Strzygowski in 1893. In this work 
Forchheimer provided measured drawings of 4 reservoirs and 40 cisterns 
and also information regarding another 24 cisterns, of which he did not 
know the whereabouts or had been unable to enter. He also provides in-
formation about a further 3 reservoirs. On the hand, R. Janin makes brief 
reference to 6 reservoirs. During the century that has passed since then 
a number of other cisterns have been found during excavations for the 

foundations of new buildings. The biggest of the Istanbul‘s cisterns is the 
Basilica Cistern, otherwise known as Yerebatan Palace. The dimansions 
of this impressive cistern, built in the reign of Justinian (527-596), are 138 
x 64.5m. Its roof is supported by 336 columns, arranged in 12 rows of 28. 
While excavations were being made to provide an exit for visitors during 
the recent restoration work, parts of the covered channel coming from 
the Ayasofia Water Distribution Centre were uncovered and photogra-
phed by myself. It is evident that water flowed to the Yerebatan Palace 
from this distribution centre (Forchheimer. p. 55). Also, a terra cotta pipe 
emanating from the same distribution centre supplied the two intercon-
nected wells, one of which has a diameter of 5.20m and is 26m deep and 
the other 6,5m diameter and 22m deep, in the grounds of the Topkapi 
Palace. The 8m section beneath the first well is a storage tank. It has 
been established that a covered channel emanating from the Ayasofia 
Distribution Centre continues parallel to the entrance facade of Ayasofia, 
which is in the garden on its west side.

As the altitude of the two wells referred to is 38m, the altitude of the wa-
ter in them must be 38-26+8=20m. The altitude of bottom of the gallery 
discovered is 25m, and it can be seen from the plan of the Kirkcesme wa-
ter distribution system that the necessary water for these wells flowed 
through terra cotta pipes from the Ayasofia Distribution Centre. (Cecen, 
1988. This channel is a branch of the city distribution network of the sup-
ply line coming from the Belgrade Forest, generally agreed to have been 
built in the reign of Theodosius I).

As previously stated, after Constantine had declared Istanbul the Capital 
of the roman Empire in 330, he had adorned it with monuments and fine 
buildings. Meanwhile, the cistern known as Binbirdirek (a thousand and 
one columns) or the Philoxenus Cistern, built to supply water to the Pala-
ca of Philoxenus (whos was later summoned from Roma) near the Hippo-
drome is the oldest of the big cisterns. Its measures 64 x 54m and it has 
224 columns, which each consist of two drums. Its height, from the base 
of its columns to the top of the capitals, is 11,8m and its storage capacity 
is 40.000 m3 of water.  

Religion
Istanbul has been a cosmopolitan city throughout much of its history, 
but it has become more homogenized since the end of the Ottoman 
Empire. Still, most of Turkey‘s religious and ethnic minorities remain con-
centrated in Istanbul. The vast majority of people across Turkey, and in 
Istanbul, consider themselves Muslim, and more specifically members 
of the Sunni branch of Islam. Most Sunnis follow the Hanafi school of 
Islamic thought, although approximately 10 percent of Sunnis follow the 
Shafi‘i school. The largest non-Sunni Muslim sect, accounting for 4.5 mil-
lion Turks, is the Alevis; a third of all Alevis in the country live in Istanbul. 
Mystic movements, like Sufism, were officially banned after the estab-
lishment of the Turkish Republic, but they still boast numerous followers.

Currency 
March 2014
1 CHF =  2,4752 , TRY, Turkish Lira


