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O turecké kuchyni

Turecka kuchyné je jednou z nejzajimavéjSich kuchyni svéta. Turecko jako potomek Osmanské fise, ktera
sahala od Balkanu pies Kavkaz na stfedni vychod, ma ve svém dédictvi vSechny nejlepsi kulinaiské
vytvory téchto oblasti. Najdeme zde opravdu vSechno, pocinaje rozmanitymi a nespocCetnymi druhy
zeleniny, mnoha druhy lusténin (jen fazoli asi 20 druhd), znama je svou vybornou ryzi - Baldo, opét
nespocetnymi druhy ovoce, oliv, jejichz haje pokryvaji celé obrovské plochy vSech motskych pobiezi -
krom& mote Cerného, pies masa, kterd jsou piipravovana napadité s vlastnimi druhy kofeni a bylinek.
Nenajdeme zde jen maso vepiové, které se v Turecku nekonzumuje. K vybéru tu ale mame dost masa
jehnéciho, teleciho i hovéziho a driibeziho. Vybér samoziejmé obohacuje mnozstvi riznych druhi ryb a
jinych "motskych plodd", nebot’ Turecko je omyvano témér ze vSech stran mofi, po¢inaje na severu morem
Cernym spojenym Bosporem s malym mofem Marmarskym, které je dale spojeno Dardanelami k moti
: Egejskému, jez na jihu pfechdzi v mofe Stiedozemni.
| V piimoiskych oblastech je samoziejmé nabidka ryb
velmi Sirokd. Z toho, co vime o vSech téchto
surovinach, neni ani tieba dlouze psat o tom, jak je
turecka kuchyné zdrava a to i z hlediska soucasnych
doporuceni ke stravovéani - tedy co nejvice zeleniny,
malo masa, hodné ryb a ovoce.

S dobrym jidlem jsou nerozlu¢né spjaty napoje. Bude

se zdat divné, ale nejrozsifenéjSim napojem neni kava,
s ale Caj. Je to tradi¢né Caj turecky, péstovany okolo

Cerného mofe v oblasti okolo mésta Rize, ktery se pije nejen hojné v domécnostech, ale nabidnou vam jej

témef vSude, tieba i pfi nakupovani v malych obchiidcich, na lodi pfi pieplouvani Bosporu, prosté kdy na
n¢j dostanete chut’. Kéva se samoziejme pije také, tedy opét kava turecka, ktera se piripravuje ve dzezve a
pije se vétsinou po jidle z mali¢kych salkd. A co se pije k jidlu? Jako aperitiv (pokud nejste muslimského
vyznani) je  kadispozici  nejrozsifengjsi  a
nejoblibenéjsi turecka rakije, tedy anyzova palenka,
ktera se fedi vodou a ledem, ¢imz ziska bilou barvu.
Tureckd vina jsou trochu t€z§i a pivo se vyrabi v
Turecku v riznych licencich. Nejvice se pres den
pije hlavné voda, ale i jiné nealkoholické napoje,
velmi roz§ifené je piti ayranu, coZ je osoleny jogurt

naslehany s vodou.
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