
 پرطرفدارترین غذاهای ترکیه 

سیار متنوعی دارد.      ست که علاوه بر جاذبه های طبیعی و تاریخی متعدد، غذاها و خوراکی های ب شوری ا ترکیه ک

همین موضوع سبب شده تا هرساله توریست هایی از سراسر دنیا برای درک غذاهای سنتی و اصیل ترکیه به این          

 کشور سفر کنند. 

 

 سبک غذایی ترکیه، یادگار امپراطوری عثمانی 

سبک غالب غذاهای ترکیه ترکیبی از غذاهای بالکان، خاورمیانه و آسیای میانه است که این تنوع و ترکیب غذایی 

شگرفی بر        شور در گذر زمان تاثیر  ست. فرهنگ غذایی این ک شتر از زمان امیراطوری عثمانی به یادگار مانده ا بی

مجوار تا اروپای غربی گذاشته است. در کشور ترکیه هر منطقه ای دارای سبک غذایی مخصوص آشپزی مناطق ه

 به خود است. در ادامه با محبوب ترین غذاهای ترکی که دارای شهرت جهانی هستند آشنا خواهیم شد.



 

 /دونر کبابKebap یکی از محبوب ترین غذاها ، 

شور ما    ایکی از محبوترین غذاهایی که در ترکیه طرفدار ست. این غذای ترکی که در ک ن زیادی دارد دونر کباب ا

صتت ی آن گوشتتت مر  یا گوشتتت بره ا نیز از محبوبیت بالایی برخوردارستتت، غذایی گوشتتتی استتت که تنها ماده

 به روش های گوناگون سرو می شود. باشد. دونر کبابمی

 دونرکباب

 /ایچلی کوفتهIclı kofte غذایی با طرفداران خاص ، 

ممکن است در ترکیه  دار است به صورت توپک های گرد درآورده می شود.    یچ ی کوفته که به معنی کوفته مغز ا

شوید. در این غذا که طرفداران خاص خود را دارد داخل کوفته     شکل های ظاهری متنوعی از کوفته ها مواجه  با 

 کنند.با پیاز و ادویه های دیگر پر می همراه ؛را با گوشت چرخ کرده بره یا گوسفند

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ایچ ی کوفته

 /بالیک اکمکBalık*Ekmekساندویج ماهی با طعمی منحصربفرد ، 

شت      شکیل می دهد بی ص ی آن را ماهی ت ستان     تهیه بالیک اکمک که مواد ا ساح ی ترکیه از ا شهرهای  بول ر در 

ترکیه دارای خطوط ساح ی زیادی است نمی توان تصور کرد که غذاهای گرفته تا آنتالیا رواج دارد. به دلیل اینکه 

 یی نداشته باشد. این غذای لذیذ به صورت ساندویج فروخته می شود. دریایی در سبد غذایی مردمان آن جا

 و به همراه پیاز، کاهو و سبزیجات دیگر سرو می شود. فی ه ماهی سرخ شده تشکیل شده از بالیک اکمک

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بالیک اکمک

 



 /یاپراک سارماYaprak sarmasıغذای محبوب ترکیه ای ها ، 

سارما )دلمه( که   ست، غذایی گوشتی و گیاهی       یاپراک  سیای مرکزی ا ص ی آن مربوط به بالکان، قفقاز و آ شه ا ری

یاپراک سارما   .بسیاری از ایرانیان با این غذا آشنایی کامل دارند   یه می شود. که از برگ درخت انگور ته می باشد 

ست    صی در بین مردم ترکیه برخوردار ا شکیل         ؛که از محبوبیت خا شود. مواد ت سوب می  سنتی مح یک غذای 

ست    شامل برگ درخت انگور ا شود.   به عنوان نگهدارن .دهنده این غذا  ستفاده می  درون آن را  ده مواد داخل آن ا

 سفند تا انواع سبزیحات پر می کنند.نیز با توجه به سلایق مخت ف هر منطقه از گوشت چرخ کرده گو

 یاپراک سارما

 /ایمام بایلدیImam bayıldıغذای سنتی پرطرفدار ، 

یکی از پرطرفدارترین غذاهای ستتتنتی  ایمام بای دیاین غذای خوشتتتمزه و معروا را از بادمجان تهیه می کنند. 

مواد تشتتتکیل دهنده این غذا بادمجان، گوشتتتت چرخ کرده، روغن زیتون، زعفران، جعفری و پیاز  .ترکیه استتتت

اد دیگری هم نیز به آن افزوده البته بستتتگی به طبعی که در مناطق مخت ف این کشتتور وجود دارد مو باشتتد.می

 شود.می



 ایمام بای دی

 /لاهماجونLahmacunمعروف به پیتزای ترکی ، 

سنتی ترکیه  لاهماجون یکی ا شد ز غذاهای  ش      می با شور ه ند انتقال داده  سی ه مهاجران ترک به ک ده که به و

و در ارمنستتتان و مناطق ارمنی نشتتین از آن به  مزه به نام پیتزای ترکی معروادر آنجا این غذای خوشتت استتت.

 عنوان پیتزای ارمنی یاد می کنند.

ست به معنی   شت و خمیر. در هنگام پخت آن در داخل یک خمیر گرد  نام واقعی این غذا به نام لحم عجین ا گو

هنگام آماده شدن برای سرو    از، گوجه فرنگی استفاده می کنند. از موادی مانند گوشت چرخ کرده، سبزیجات، پی  

 بر روی آن آب لیمو می ریزند و به صورت لوله درآورده و میل می کنند.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لاهماجون



 /مانتیMantı ، اصالت قفقازیغذایی با 

شه ی این غذا   سیای میانه و حجاز بر می گردد. مانتی   به منطقه قفقاز،ری سفند چرخ   آ شت گو از مقدار زیادی گو

ف فل سیاه، روغن و گوجه فرنگی تشکیل می شود. نوع پخت آن به صورت بخار     کرده به همرا پیاز، سیر، گشنیز،   

 و به صورت مرسوم با ماست یا دو  سرو می شود. پز بوده

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مانتی

 /هونکار بّیّتدیHünkar beğendıیادگار دوره عثمانی ، 

شه آن به دوره عثمانی بر      ست که ری سنتی ترکیه ا به وفور این غذا امروزه  می گردد.این غذا نیز یکی از غذاهای 

 از غذاهای محبوب ایلات و عشایرنشین های ترکیه محسوب می شود.  یاری از مناطق ترکیه سرو می شود.در بس

 توجه خاص به بادمجان در فرهنگ عثمانی

بادمجان یکی از عناصر اص ی در این غذاست که به عنوان یکی از مواد اص ی در مطبخ عثمانی مورد استفاده قرار      

در بسیاری از غذاهایی که در فرهنگ  دند. دابه بادمجان توجه خاصی نشان می    عثمانیدر دربار  است.  می گرفته

 ترک های اصیل ترکیه ریشه دوانده بادمجان یکی از پرکاربردترین و شاید اص ی ترین مواد غذایی مصرفی است.

 هونکار،غذای اصیل دوره سلطان مراد چهارم

ده، برمی گردد. مواد زندگی می کر 1640تا  1612های ریشه این غذا به دوره س طان مراد چهارم که مابین سال   

ها بادمجان، گوشت گوسفند، پیاز نگینی، آرد ، شیر، پنیر موزارلا و جعفری به کار رفته در این غذای محبوب ترک

 خرد شده است.



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بیتدیهونکار 

 /کوزو تندیرKuzu tandırغذایی قدیمی با ریشه قفقازی ، 

شمز  شه   هاین غذای خو سیار قدیمی  از ری ست. تاریخی ب سیای میانه و قفقاز وارد فرهنگ غذایی   برخوردار ا از آ

شده و در بین مردم ترکیه محبوبیت بالایی دارد   سفند و آویزا    .این غذامردم ترکیه  شت گو ن در اکثر مواقع با گو

با برنج، جگر، جعفری و ستتتیب زمینی ستتترخ ک   کردن آن در تنور تهیه می گردد. کوزو تندیر    رده مورد همراه 

بقیه مواد مورد استفاده بسته به مناطق   گوسفند تنوری است.    اص ی آن گوشت   قرار می گیرد. تنها ماده استفاده 

 مخت ف تا اندازه ای متفاوت می باشد.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 کوزو تندیر

 



 /پیدهpıde غذای اصیل ترکیه ای ، 

شباهت زیادی به لاهماجون دارد، نیز  اغ ب به عنوان   شود.    پیده که از لحاظ ظاهری  شناخته می  پیتزای ترکی 

این غذای ترکی به وسی ه نان ترد و نازک تهیه شده و با انواع مخ فات مانند گوشت گوسفند، پودر زیره سبز، رب      

غذا بیشتر به   ریشه اص ی این  ا، پیاز و سیر و... سرو می شود.    گوجه فرنگی، پودر گشنیز، ف فل دلمه ای، پنیر پیتز 

سیای میانه بر می  صیل ترکیه ای       .گرددآ ستند که پیده یک غذای ا سیاری از ترک ها بر این باور ه با این حال ب

 است.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 پیده

 

 در تنظیم این مط ب از منابع زیر استفاده شده است

https://www.eligasht.com/Blog/travelguide/  

https://www.top-travel.ir/ 

https://www.alamto.com/posts/baklava 

https://fa.wikipedia.org/wiki/ 

https://mosaferz.com/blog/  

 

 گردشگری، گردشگری خوراک، توریست، سبک غذایی، فرهنگ غذایی، ترکیه  واژگان ک یدی:
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