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Osnovne karakteristike

Gastronomije Turske

Nacionalne

gastronomije

Nastavnik:

dr Nikola Vuksanović, docent
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PITANJA
1. Kako se formirala i kako je izgledala ishrana Turaka kroz 

istoriju?

2. Koje namirnice su karakteristične za tursku kuhinju?

3. Koja karakteristična jela se priprema od žitarica u turskoj 

kuhinji?

4. Koje vrste povrća se koriste i koja jela se pripremaju od njih u 

Turskoj?

5. Koje vrste mesa se koriste i koja jela se pripremaju u Turskoj?

6. Koji začini su karakteristični za tursku kuhinju?

7. Kakve navike u ishrani imaju Turci?

8. Koji deserti se pripremaju u Turskoj i od čega?

9. Koje vrste nealkoholnih pića su karakteristična za Tursku?

10. Koje vrste alkoholnih pića su karakteristična za Tursku?

1. Kako se formirala i kako je izgledala 

ishrana Turaka kroz istoriju?
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Seldžuci                  I          Otomansko carstvo
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2. Koje namirnice su karakteristične za 

tursku kuhinju?

od pšeničnog brašna izradjuje se:

- Ekmek – beli hleb,

- Pide je lepinja,

- Simit je pecino sa susamom.

meso

jogurt

voće i povrće

3. Koja karakteristična jela se priprema 

od žitarica u turskoj kuhinji?

Manti

pilav

Borek
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4. Koje vrste povrća se koriste i koja 

jela se pripremaju od njih u Turskoj?

karnijarik

fasulye piyazı

zeytinyağlı enginar
DOLMA

Taziki salata

5. Koje vrste mesa se koriste i koja jela 

se pripremaju u Turskoj?

midye tava Kalamar
Sis kofte

Sis kebab
doner kebab

Lakerda
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6. Koji začini su karakteristični za 

tursku kuhinju?

Dodatak 
jelima

Orašasto voče

7. Kakve navike u ishrani imaju Turci?

DORUČAK RUČAK VEČERA

                    ili

                     ili

Užina
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8. Koji deserti se pripremaju u Turskoj 

i od čega?

Baklava Tulumbe Urmašice

Kadif

RatlukAlva

Tufahije
Suklijaš

Muhalebi

9. Koje vrste nealkoholnih pića su 

karakteristična za Tursku?

- od 16. veka,

- Odzemir paša,

- 1. popularana  

Sultanovoj palati.

- crni čaj,

- Čaša u obliku lale,

- Ukus jabuke, lipe, 

šipka i nane.
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10. Koje vrste alkoholnih pića su 

karakteristična za Tursku?

- Rakija od grožđa ili 

lozovača prepečena sa 

anisom,

- 45-50%,

- čaša cilindričnog oblika,

- „Raki“.

Vinske regije:

Ankara, Nigde, Nevšehir, 

Gaziantep, Elaziđ, Tokat, 

Čanakale, Tekirdađ, Izmir, 

Manisa i Bozkada.

Belo: Hasan Dede - Ankara, Narince – Tokata.

Crveno: Kontra – Bozkade, Kalecik – Ankara.

Hvala na 

pažnji!!!
Nastavnik:

dr Nikola Vuksanović, docent
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