Турция — это одна из многих стран, богатая не только историей и культурой, но и удивительными кулинарными традициями.
	Объединяя влияния Востока и Запада, данная кухня представляет изысканное сочетание, создавая разнообразие вкусов на столах.
	


Каждая область отличается своими блюдами и стилями готовки. Чем же именногастрономическая традиция делает ее такой уникальной?
В основе турецкой кухни лежат свежие и натуральные продукты. Овощи, фрукты, оливки (и конечно оливковое масло), мясо (говядина, баранина, курица), рыба и молочные продукты — это лишь небольшая часть богатого спектра ингредиентов. 
Эгейское побережье знаменито морепродуктами и изысканными блюдами, в которых главные роли играют рыба, оливки и овощи. Один из известнейших деликатесов - "чечил", сыр из козьего молока и "мидье долма", мидии, фаршированные рисом, луком и травами.
[bookmark: _GoBack]Черноморское побережье. В этом регионе много блюд из рыбы и морепродуктов. Например, "херинджек борек", пироги с красной рыбой и травами, карась, приправленный специями, и "мисир корнусу", кукурузные хлебцы с начинкой.
На Средиземноморье много свежих овощей, фруктов и оливок. Популярен "купус сарма", капустные листья, фаршированные рисом и мясом, а также "адана кебаб", острый кебаб из мелко нарезанной баранины.
Внутренняя Анатолия. Кулинарные традиции этого региона отражают особенности жизни и климата Анатолии. Традиционные блюда, такие как "кешкек" (пшенный суп) и "менемен" (яичница с помидорами и зеленью), широко известны. Также здесь характерны блюда с использованием говядины, ягненка и козьего мяса.
Восточная Анатолия предлагает теплые и питательные блюда, которые помогают справиться с холодным климатом. "Ишкембе чорбасы", суп из коровьего желудка, считается лечебным. "Катмер", толченый пшенный хлеб с травами и мясом, также является типичным блюдом этой местности. 
Юго-Восточная Анатолия. Эта область славится острыми и ароматными блюдами. Например "кебаб адана", острая баранина, подается с лепешкой и овощами. Также характерными являются "баклава" - сладкое печенье с орехами и сиропом, и "киббе", жареные или запеченные фаршированные котлеты из мяса и риса.
Мраморное внутреннее побережье. Здесь много супов, рыбных блюд и сладостей с орехами. "Шаверма", маринованное мясо, нарезанное тонкими лентами и обычно подается в лепешке, также популярна.
Каждая местность Турции имеет свою уникальную кулинарную традицию, вплетенную в историю, климат и культурное наследие. Изучение разнообразия блюд позволяет гурманам погрузиться в мир вкусов, ароматов и традиций этой уникальной кухни.


