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Введение
Турция обычно славится таким своим традиционным блюдом: шиш-кебаб. Шиш-кебаб - это турецкий шашлык, который готовиться из ягнятины с помидорами и сладким перцем. Это блюдо в Турции является популярным. Но на этом кулинария Турции не заканчивается. 
Турция это морская страна и она богата и разнообразна в своей традиционной кухне и всё это благодаря своему ландшафту, своей природе и культуре. 
Природа в Турции такова: она имеет равнины с плодородной почвой, которые образовались после извержения вулкана. Её покрытые снегом горы просто удивляют своей неповторимой красотой. 
Всё это включает в себя блюда на основе оливкового масла со Средиземноморского побережья. И также аппетитная выпечка из центральной Анатолии, тонкие и пряные ароматы с востока и юго-востока.
1. Любовь турков к своей еде
Классические турецкие блюда менее зависимы от приправ и более зависимы от вкусных свежих ингредиентов, приготовленных до совершенства с заботой, любовью, самоотверженностью и страстью.
Турки так сильно любят свою еду, что даже сочиняют о ней песни. Вот одна из них, песня: «Помидоры, перец, баклажаны».
2. Топ-5  вкуснейших деликатесов турецкой кухни
Наилучшие традиционные блюда, помимо обычного шашлыка:
1. Пияз. Это салат родом из Анталии. Он один из самых известных блюд из турецкого огорода, а вот секретом этого блюда является ингредиент кандир (бобы).
Нежный и ароматный кандир смешивается с тахини ( густой пастой из молотого кунжутного семена) разбавленной небольшим количеством воды, лимонным соком, уксусом, солью, чесноком, петрушкой и оливковым маслом.
2.Саксука. Это овощное блюдо. Основные ингредиенты этого блюда: баклажаны, овощи, зелёная фасоль, артишоки, также дополнительно туда добавляются: цуккини, чеснок, помидоры и перец чили.
3.Кисир. Это очень простой салат. Он готовиться из таких ингредиентов как: мелкозернистый булгур, помидоры, чеснок, петрушка и мята.
[bookmark: _GoBack]4.Мерчимек кёфте - очень популярная вегетарианская закуска. В её приготовление включаются такие продукты : красная чечевица, мелкий булгур, соль, мелко нарезанный лук, зелёный лук, помидоры и ачи бибер салка (острая паста из красного перца) и к завершению добавляется измельчённая кинза.
5.Япрак долма. Это общепринятая еда турецкой кухни.  Япрак долма  завернута в виноградные листья и приправлена рисом или мясным фаршем. 
Основные ингредиенты этого блюда:
- рис; 
- помидоры;
- петрушка;
- лук; 
- чеснок; 
- томатная паста;
- оливковое масло;
- чёрный перец;
- соль и вода.
Заключение
Турецкая кухня очень разнообразна. Турция - страна с морским и восточным привкусом. Турция, вся её культура и ценности заслуживают внимания каждого человека.

