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Doner kebab

Quem pensa que a tradicional salsicha alema
é o fast food mais consumido por aqui, esta
enganado. O favorito é o doner kebab,
sanduiche de carne assada em espeto
vertical e giratério, semelhante aquele que
no Brasil é chamado de churrasco grego. E
rapido e barato (custa entre €2 e €3), além de
gostoso e nutritivo. A férmula é irresistivel:
pao triangular crocante cortado ao meio,
iscas de carne assada, cebola, tomate,
pepino, repolho e bastante molho.

doner kebab estilo berlinense é uma in-

vencao turca, ou melhor, uma adaptacao

de um prato classico feita por turcos na
Alemanha. Isso porque a adicdo dos molhos cre-
mosos na receita é bem para agradar o gosto do
alemao. Mas se a ideia desse sanduiche veio da
Turquia ou surgiu entre os imigrantes em Berlim,
isso ninguém comprova. Muitos querem o crédito
da invencao. Oficialmente, é uma criagao de Kadir
Nurman, que em 1972 vendeu o primeiro déner
kebab (pao, carne e cebola) por 1,50 marco alemao
em um quiosque na famosa estacao Bahnhof Zoo.
O engracado é que este senhor diz que nao gosta
do sanduiche como é preparado hoje em dia, pois,
se a carne é boa, ndo precisa ser misturada com
tantos outros ingredientes. Nurman, apesar do re-
conhecimento, vive de uma aposentadoria magra,
ja que ndo patenteou a invencao.

A histéria dele, aos 79 anos, é muito parecida
com a de outros turcos que vieram para a Alema-
nha para viver o “milagre econémico” Entre 1961 e
1973 quase 3 milhodes de trabalhadores estrangei-
ros imigraram legalmente. Ao contrério do que es-
peravam os alemaes, muitos ndo retornaram a
seus paises de origem e criaram raizes por aqui.
Atualmente um em cada quatro estrangeiros que
vive na Alemanha é turco ou de ascendéncia turca.

Pode-se dizer que o doner kebab e as lanchone-
tes de comida rapida, seja turca ou de outros pai-
ses orientais e europeus, sdo uma criagao coletiva
e o resultado de uma necessidade. Muitos dos
“trabalhadores de encomenda” perderam seus
empregos e tiveram que se virar, abrindo os seus
proprios negdécios. Entre as histdorias de imigrantes
com final feliz destaca-se a de Mehmet Aygiin. Seu
restaurante chamado Hasir é superfamoso e tem
seis filiais na capital. Aygiin é outro que garante ser
o criador do doner kebab no péo.

Trés milhdes de unidades do doner kebab sdo
vendidas diariamente. E uma indtstria que move
milhdes de euros no pais e emprega 60 mil pesso-
as. Prova disso é a Déga (DOnergastronomie), uma
feira anual de negécios em torno do doner. A ulti-
ma, realizada em setembro passado, atraiu um pu-
blico de mais de seis mil pessoas. Eram exposito-
res de cinco paises. S6 na Alemanha, sdo mais de
400 fabricantes dos espetdes de carne que sdo o
principal ingrediente do doner. Em geral as lan-
chonetes compram o espeto pronto, industrializa-
do, pois fazer o espeto, que pesa em média 30 qui-
los, é muito trabalhoso. Sdo camadas e mais cama-
das de carne gorda e magra marinada em iogurte e
temperos. Apesar de ndo se usar carne suina na
producdo, somente uma pequena parte dela é
“halal’} ou seja, utiliza carne abatida de acordo
com as exigéncias da xaria islamica.

Nao é dificil entender por que o doner kebab
deixa para tras a salsicha nacional, a pizza com so-
taque italiano e o macarrdo chinés na caixinha.
Além de ser mais saudével do que a concorréncia,
o doner é bem servido e satisfaz. Um doner co-
mum leva pao branco, carne de cordeiro, cebola,
tomate, pepino e repolho roxo. Pesa cerca de 350g
e tem cerca de 750 calorias. Os molhos podem ser
o picante, o de iogurte ou o de ervas, ou todos,
quem decide é o fregués.

Para quem evita as carnes cldssicas do doner,
que sdo cordeiro e vitela, é possivel também en-
contrar o chickendoner, com carne de frango ou
peru, que tem ainda menos calorias. Para os vege-
tarianos ou veganos, que sao muitos por aqui,
também hé alternativas. O vOner, por exemplo, é
uma verséo vegana do doner. E servido do mesmo
jeito, no pdo, e a saborosa “nédo carne” assada é
composta por diversos legumes, proteina de trigo
(seitan), soja, azeite de oliva e 4gua. Também
acompanham trés tipos de molho. E tudo igualzi-
nho: gira no espetdo como um déner e até tem
cheiro de doner, mas nédo é. Outro lugar popular
para quem néo é carnivoro e aprecia a comida de
rua é o Mustafas Gemiisekebab, de legumes. O lo-
cal, em Berlim-Kreuzberg, atrai multidoes que for-
mam filas gigantes, dia e noite, e abriu recente-
mente uma filial no bairro Mitte.

O doner kebab é uma paixédo nacional. Existem
mais de 1.500 quiosques e lanchonetes em Ber-
lim. E s6 andar um pouco pelas ruas e observar
que praticamente em cada esquina e em cada es-
tacdo de trem tem um dodner kebab esperando
por vocé. e
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