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LA TURCHIA: TERRA TRA I DUE CONTINENTI 

La Repubblica di Turchia è uno
stato il cui territorio comprende
l'estrema parte orientale della
Tracia, in Europa, e la penisola

dell'Anatolia, cinta a sud dal Mar
Mediterraneo, ad ovest dal Mar

Egeo, a nord ovest dal Mar di
Marmara ed a nord dal Mar Nero,
tradizionalmente considerata la
propaggine più occidentale del

continente asiatico. 

La capitale è Ankara, una delle tre
grandi città turche insieme a Izmir

e Istanbul (quest'ultima è la più
grande metropoli del paese,

nonché il maggior centro
industriale e commerciale) 



LA STORIA
 

Il crollo dell’impero Ottomano alla fine della Prima guerra
mondiale dette origine alla Repubblica

Turca e a nuovi Stati in Asia occidentale. Nel 1920 il sultano
fu costretto a rinunciare alla sovranità

sui paesi arabi, a Cipro, a una parte della Tracia e
dell’Anatolia in favore della Grecia e all’Armenia,

che ottenne l‘indipendenza.
 

Questa pesante riduzione del territorio provocò la reazione
dei Turchi che guidati da Mustafà

Kemal (chiamato “padre dei turchi”).
 

Nel 1923 la Turchia diventò una repubblica, Ataturk, che
resse il potere fino al 1938, instaurò un

regime semi-dittatoriale, ma modernizzò il Paese e contribuì a
rendere laico lo stato



Il simbolo della Turchia
La bandiera turca, a
sfondo rosso con una
falce di luna e una

stella a cinque punte,

entrambe bianche. In

turco viene chiamata Ay

Yildiz che significa luna e

stella. Secondo la
leggenda la seguente

descrizione viene data

per la bandiera: «Un

riflesso della luna che

occulta una stella,

apparve nelle pozze di

sangue dopo la battaglia

di Kosovo nel 1448» 



RELIGIONE
 

La Turchia è uno stato laico, senza una religione di Stato, la Costituzione turca prevede la
libertà di religione e di coscienza. L'Islam è la religione prevalente in Turchia, praticata da

oltre il 99% della popolazione.

 
Ci sono persone di diverse confessioni cristiane, tra cui di ortodossi orientali, cattolici romani,

ortodossi e un numero piccolo di protestanti. I cristiani rappresentano meno dello 0,2% della popolazione
turca 



Lo spettacolo delle mongolfiere in Cappadocia

All’alba di ogni giorno si alzano in cielo centinaia di mongolfiere cariche di
persone speranzose di vedere lo spettacolo più bello della loro vita.

Tanti piccoli puntini colorati nel cielo che ondeggiano, salgono in aria,
si muovono tra i camini delle fate e volano sopra agli innamorati che si

baciano sui promontori.

Tanti piccoli puntini colorati nel cielo che ondeggiano, salgono in aria, si
muovono tra i camini delle fate e volano sopra agli innamorati che si

baciano sui promontori.

L’emozione di librarsi in volo e di rimanere sospesi dentro ad un cesto con
l’unica forza del calore che scalda l’aria soffiandola dentro ad un 

 pallone colorato, è indescrivibile.

La particolare forma delle rocce, i cosiddetti camini delle fate,
che svettano in cielo ed i mille colori di cui si tinge la terra

quando il sole appena sorto la colpisce rendono la Cappadocia uno
dei luoghi più magici al mondo!



PIATTI TIPICI 
In Turchia si possono contare circa 50 varietà diverse di Kebab, fatte con diversi tipi di

carne, di verdure o diversi metodi di preparazione. Il termine kebab significa
letteralmente “carne arrostita”, fra le varianti più diffuse ed esportate in tutto il
mondo ci sono sicuramente il döner kebab e il durum kebab. Nel primo caso, la carne

(agnello, pecora, pollo o manzo) viene cotta nel classico spiedo e servita in un panino
insieme a verdure, cipolle e salsa allo yogurt, un condimento immancabile quando si

parla di carne. Il durum kebab conta più o meno gli stessi ingredienti di
accompagnamento, ma la carne viene servita all’interno di una piada arrotolata.

Nel primo caso, la carne (agnello, pecora, pollo o manzo) viene cotta nel classico
spiedo e servita in un panino insieme a verdure, cipolle e salsa allo yogurt, un

condimento immancabile quando si parla di carne. Il durum kebab conta più o meno gli
stessi ingredienti di accompagnamento, ma la carne viene servita all’interno di una

piada arrotolata.



LAHMACUN
Il lahmacun è la sottile pizza turca, farcita con

carne e verdure. È uno spuntino stuzzicante facile
anche da consumare in piedi, non a caso è molto

comune come street food. Generalmente lo si trova
nella versione normale o piccante e spesso viene

servito con l’Ayran, bevanda a base di yogurt di cui
parleremo più avanti.

YAPRAK DOLMA 
Delicati e particolari, i dolma sono quasi immancabili sulle
tavole turche. Il ripieno di questi involtini viene preparato

con carne e verdure, riso o grano e verdure, e il tutto viene
avvolto in foglie di vite e successivamente stufato. Seppure

molto semplici, questi involtini testimoniano alla perfezione in
che modo le diverse culture abbiano influenzato questo
paese: l’usanza di consumare i cibi avvolti nelle foglie,

infatti, era popolare già tra gli antichi greci.



BEVANDE: CAY, AYRAN, TURK KAHVESI

CAY
In tema di bevande la Turchia ha molto da

offrire. Il cay, il tipico té turco, è la bevanda
più consumata dopo l’acqua; viene servito nel
bicchiere tipico, su un piattino, insieme a due

zollette di zucchero. Berlo amaro è
un’esperienza che consiglio solo a chi evita

generalmente lo zucchero, ed è quindi
abituato ai sapori non edulcorati.

AYRAN
Se siete amanti dello yogurt non potete non

provare l’ayran, una bevanda a base di yogurt,
acqua e sale, molto fresca a dissetante. Perché
provarla? Perché la Turchia, oltre ad essere il

primo produttore al mondo di ayran, è
specializzata nella preparazione dello yogurt,

inoltre questa bevanda è ricca di proprietà
benefiche che, negli anni, hanno interessato

addirittura la comunità scientifica.



TURK KAHVESI
Un’altra bevanda consumata in larga misura (e da non bere assolutamente amara) è il Turk

Kahvesi, il caffè turco, patrimonio dell’Unesco già da diversi anni. In Turchia la preparazione del
caffè è praticamente un rito fatto di gesti e tecniche ricchi di fascino tramandate negli anni. Il
caffè viene preparato per infusione e si utilizza un pentolino di rame chiamato cezve. Il caffè,

macinato in polvere finissima, viene messo in acqua bollente e lasciato in infusione. Poiché il caffè
viene servito senza essere filtrato, occorre lasciar riposare il caffè affinché la polvere si

sedimenti sul fondo, prima di servirlo. Il sapore del caffè turco è veramente intenso per cui, se non
siete abituati, dovrete addolcirlo con dello zucchero.



LOKUM
I Lokum, ad esempio, diffusi praticamente dovunque, sono

piccoli dolcetti dalla tipica forma cubica a base di
sciroppo di zucchero e frutta secca. Dalla consistenza
gommosa, questi dolcetti si producono in Turchia dal XV
secolo e sono arrivati sino ai giorni nostri mantenendo

forma e caratteristiche, seppure alcuni ingredienti siano
mutati nel tempo. 

BAKLAVA
Il baklava turco è il tipico dolcetto che fa bella mostra di sé
nelle vetrine della maggior parte delle rosticcerie di kebab.
Si tratta di quei piccoli dolcetti rettangolari a base di vari
strati di pasta fillo spennellati di burro fuso, conditi con
frutta secca e intrisi di miele: una vera bomba calorica!


