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1 INTRODUCAO

A Turquia é um pais milenar, que teve seu inicio durante o Império Bizantino,
por volta do século IV, com a capital Constantinopla, onde hoje é Istambul. O
Império deixou varias herancas na cultura e nos costumes do pais, assim como na
culinéria da Turquia.

Porém, esses conhecimentos sdo muitas vezes confundidos com o0s
costumes arabes ou gregos, que sao vizinhos da Turquia e apresentam
comportamentos parecidos, sendo muitas vezes dificil dizer de qual pais é tal
costume ou até mesmo a origem de alguma comida.

Com este trabalho, pretende-se conhecer mais sobre a culinaria, a religido
praticada e as limitacGes religiosas com relacdo a alimentacdo, bem como os
principais ingredientes e pratos tipicos, o territério e 0os pontos turisticos principais da

Turquia e do povo turco.



2 LOCALIZACAO E TERRITORIO

A Republica da Turquia, conhecida apenas como Turquia, é um pais que esta
situado na Eurasia, ou seja, apresenta uma parte de seu territdrio no continente
Europeu e a outra parte no continente Asiatico.

A cidade de Istambul fica bem na divisa entre os dois continentes da Eurésia,
portanto uma parte da cidade é asiatica e outra é europeia, sendo a Unica cidade
com tal situacdo geografica no mundo. E a cidade mais populosa do pais,
antigamente chamada de Constantinopla, capital do antigo Império Otomano, que
deu origem ao pais turco.

A cidade é ligada pelo Estreito de Bosforo, uma extensa ponte com mais de
1,5km de extensdo e que, além de interligar os dois lados da cidade, liga o Mar
Méarmara ao Mar Negro. A Ponte do Bosforo € mundialmente conhecida e € um dos
principais cartdes postais da Turquia.

A capital da Turquia € Ankara (Ancara), localizada na regido central do pais. E
uma cidade importante comercial e industrialmente, e tem se desenvolvido bastante
ultimamente, principalmente por ser considerada como centro de comércio para a
zona agricola da regido da Anatdlia, além de ser um polo de ensino superior e
abrigar diversas universidades.

Outra cidade importante do pais turco é a Capaddcia, localizada na regido
central da Anatodlia e que reline uma grande parte da riqueza histérica da Turquia. A
cidade, devido a sua situacdo geografica, tornou-se uma encruzilhada de rotas
comerciais importantes ao longo dos séculos passados e, por isso, alvo de
continuas invasoes, 0 que explica suas centenas de cavernas subterraneas.

Essas cidades, juntamente com as demais inUmeras cidades do pais, tornam
a Turguia um destino fascinante, misturando uma enorme diversidade de cores,
sabores, arquiteturas, culturas, gastronomias e muitas historias, passadas de uma

geracao para outra.



3 RELIGIAO PRATICADA

Na Turquia, a maioria da populacdo, cerca de 99% dos habitantes, é
muculmana, e segue o0 islamismo. Para os muculmanos, ha cinco momentos
sagrados em que séo realizadas as cinco oracles diarias, que variam de acordo
com a posi¢do do sol. E comum estar caminhando pelas ruas e ouvir um som
tocando pela cidade, saindo dos megafones instalados nas mesquitas, parecido com
uma musica, e que convida os fiéis para a oracao.

Quando as ora¢des comecam, nenhum turista pode entrar nas mesquitas, e
as mulheres muculmanas também costumam esperar do lado de fora até as oracdes
terminarem. Por ser um pais predominantemente mugulmano, em varios locais é
preciso que as turistas mulheres cubram os ombros e a cabeca com lencos, além de
usarem vestidos longos, assim como as mugulmanas.

A principal mesquita da Turquia € a Mesquita Azul, conhecida também como
a mesquita do Sultdo Ahmed, e que tem esse nome devido aos milhares de azulejos
azuis do interior da mesquita, que apresentam mais de 50 tipos de tulipas diferentes.
Além disso, é a Unica mesquita turca que apresenta 6 minaretes (torres).

Na regido da Capaddcia € comum encontrar cidades, igrejas e monastérios
subterraneos, habitados antigamente por cristdos perseguidos. Rochas escavadas
abrigam algumas das mais antigas constru¢des da regido, como, por exemplo, o
Monastério de Sao Jodo Batista e a enorme Basilica do Imperador Phocas.

Segundo histérias contadas por geracdes, foi na Turquia que Sao Paulo
comecou a difundir o cristianismo, enquanto Sao Jodo escrevia o Evangelho e a
Virgem Maria morava no monte Koressos. Hoje, a Casa da Virgem Maria é um
santuario catélico e muculmano, préximo da cidade de Efeso e que atrai diversos

peregrinos do mundo todo.



4 CULINARIA

A comida turca é parecida com a comida arabe, mais conhecida e difundida
no Brasil, e ambos os territérios, assim como o territério grego, fizeram parte do
antigo Império Bizantino, que habitou a regido e durou cerca de 600 anos,
absorvendo muitas caracteristicas similares em seus costumes e habitos culinarios.

A culinaria turca, assim como a chinesa e, posteriormente a francesa, €
considerada uma das mais antigas e ricas do mundo. Ela apresenta fortes
influéncias islamicas em sua composicéo, visto que quase 100% da populacéo turca
€ muculmana, mas também apresenta influéncias do antigo Império Otomano,
adicionando a culinaria turca uma enorme variedade de aromas e sabores, capaz de
abrir o apetite de qualquer pessoa.

Para os turcos, as refeicbes devem ser degustadas bem devagar, pois para
eles, sentar-se a mesa e comer é quase um ritual, sendo comum marcar reunides e
encontros nos horérios das refeic6es para que os mesmos sejam mais demorados.

Os pratos sao uma mistura de ingredientes basicos da culinaria mediterranea
com elementos de outras cozinhas préximas, como a grega e a arabe, usando varias
especiarias em suas preparacdes, mas de modo que a comida nao fique
extremamente picante, como a tailandesa ou indiana, por exemplo.

A Turquia esta entre o Oriente e o Mediterraneo, fato que influenciou bastante
a formacéo da cozinha turca, pois ela teve acesso as histdrias e migracdes entre a
Asia Central — onde houve a mistura dos turcos com os chineses — e a Europa —
onde os turcos conquistaram até o territério hoje de Viena, absorvendo diversas
culturas e costumes. Além disso, a Turquia exercia um forte controle sobre a rotas
das especiarias, fato que refletiu imensamente no crescimento cultural e culinario do

Pais.

4.1 LimitacOes religiosas com relagdo aos ingredientes

Um trecho do livro de Paul Freedman, “A Histéria do Sabor” (p. 135), revela
que
“Em varias passagens do Alcordo [...] Ald ordena aos muculmanos que
‘comam as coisas boas que Noés |lhes fornecemos’ e os proibe de consumir
0 que é ilegal, mais especificamente carnica, sangue, porco, animais
abatidos de modo impréprio, bebidas intoxicantes e qualquer coisa dedicada
em adoragao a outro que nao Ala”.



Com o passar do tempo, e com novas descobertas e paises conquistados,
assim como as novas praticas mais sofisticadas que comecaram a serem adotadas
na culinaria islamica, alguns ingredientes foram adicionados a lista de proibidos,
como “animais carnivoros, aves de rapina, alguns moluscos, a maioria dos insetos e
répteis e ‘animais com presas”” (FREEDMAN 2009, p. 135).

Em resumo, 0s mugulmanos procuram seguir os habitos alimentares descritos
no livro sagrado — Alcordo — e o0s habitos alimentares praticados por Maomé,
priorizando os gréos, o leite, a carne — que, segundo Maome, “é o alimento mais
nobre das pessoas deste mundo e do Paraiso” (2009, p. 136), sendo 0 seu consumo
guase uma obrigacao religiosa para os muculmanos —, tdmaras e frutas preparadas
de forma simples, como figos e nozes cortados, por exemplo.

Os mugulmanos realizam, no nono més do calendario islamico, o ramada, que
€ um jejum realizado durante o dia, do nascer ao p6ér do sol, durante os trinta dias do

més.

4.2 Principais ingredientes e pratos da Turquia

4.2.1 PRINCIPAIS INGREDIENTES

“‘Graos, leite, mel, vegetais, frutas, nozes, quadrupedes corretamente
abatidos, peixe, aves e carne de caca fresca eram [...] apropriados para uma
refeicdo mucgulmana e amplamente usados pelos cozinheiros muculmanos. ”
(FREEDMAN 2009, p. 135).

Além dos alimentos descritos por Freedman, entram na lista dos principais
ingredientes turcos a berinjela, iogurte natural e pepino - ingredientes
frequentemente usados na elaboracdo dos pratos —, o pdo — seja o lavash, o pita ou
algum outro pdo turco, que esta sempre presente durante as refeicdes, sendo
considerado um alimento-base no pais —, as ervas e temperos como a canela, a
paprica, a hortelad e o cravo, além da carne de cordeiro, de arroz, pimentdes e gréo

de bico.
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“Uma caracteristica importante da cozinha dessas terras [do Oriente Médio] é
gue todos os ingredientes de um prato sdo habitualmente cozidos juntos. O sabor de
um se confunde com o do outro. ” (JULIA; CELIA, p. 163)

A Turquia € um dos principais produtores de figo do mundo, plantados
principalmente no sudoeste do pais, na provincia de Aydin, onde sdo destinados
para a producao de figo seco. Os figos muito doces e maduros, que caem durante a
noite, sdo colhidos nos primeiros sinais do amanhecer do dia e estendidos sobre
lonas e estruturas de madeira, ainda na plantacdo, para que possam secar ao sol do
Mediterraneo.

A fruta é colhida do final de agosto até setembro, e no final da temporada séo
celebrados, em diversas cidades, festivais para celebrar a safra do figo, que além de
movimentar a economia da regido e ser usada em diversos doces e preparacoes, é
considerada uma fruta sagrada pelo povo turco.

Além disso, a Turquia € o grande produtor de damasco, sendo que cerca de

80% do damasco produzido no mundo é da Turquia.

4.2.2 PRINCIPAIS PRATOS

Na Turquia, os aperitivos sdo chamados de mezes, sendo normalmente
servida uma pequena porcdo de sopa, bolinho de legumes, iogurte, berinjela ou
pimentdo, pide (espécie de pizza comprida) e péo pita para beliscar enquanto os
pratos ndo sao servidos.

Existem alguns pratos que séao tipicos da Turquia, como d6ima, kebab e suas
variacdes e as kofte, principalmente.

Délmas sdo legumes, como tomates, pimentdes, berinjelas ou abobrinhas,
recheados com arroz, pinoles, passas ou outro recheio e cozidos ou assados.

Kebab, ou kebap em turco, € um dos pratos simbolos da Turquia. Séao
pedacos de carne de carneiro, frango ou vitela, sobrepostos em um espeto e
grelhados, preferencialmente, no carvdo. Conforme o pedido dos clientes, essa
carne é finamente fatiada e servida no pdo ou no prato. Existem varios tipos de
kebab, que alteram a carne ou a forma de cozinhar e de servir. Uma dessas
variaces é o Testi Kebab, um tipo de ensopado de carne cozido dentro de um pote

de ceramica, que é quebrado na mesa dos clientes na hora de ser servido.



Kofte sdo almbndegas de carne picada de borrego ou vitela, grelhadas e
servidas durante as refei¢cdes, acompanhadas de algum molho e de péo pita.

Quanto aos doces, a Turquia € famosa pela infinidade de doces que
apresenta. Os doces turcos apresentam fortes influéncias arabes, feitos
principalmente a base de mel, frutas e massa folhada, geralmente muito doces. Os
principais doces turcos sao Lokum, Baklava e Dondurma.

Lokum é o doce mais famoso da Turquia, conhecido como delicia turca ou
manjar turco. Ele é elaborado principalmente com amido e acucar e polvilhado no
acucar de confeiteiro, além de poder ser recheado com frutas ou frutos secos,
variando seus sabores entre pistaches, damascos, améndoas, nozes, mel, entre
outros.

Baklava € um doce feito com massa folhada, ou massa filo, normalmente
recheado com nozes, pistaches e castanhas, entre outros sabores, e é coberto por
uma calda de agucar ou mel.

Dondurma é um sorvete feito com leite de cabra, frequentemente coberto com
pistaches, e que € considerado uma atracao turistica pelo modo como é feito.

Além dos pratos salgados e doces, ainda sao tipicos da Turquia o ¢ay, um
cha preto que é bebido em qualquer hora do dia e em qualquer lugar, e o café turco,
que € feito com um café moido muito fino fervido em uma panelinha de cobre ou
latdo, conhecida como cezve, e servido em pequenos copos ou Xicaras de
porcelana. Ao final do café, a tradicdo pede para que se vire a xicara de cabeca para

baixo, para que se possa ler a sorte na borra de café.
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5 TURISMO

A Turquia é um pais grande, que junta a diversidade de habitantes com os
costumes rigidos muculmanos. Toda essa mistura torna o pais muito rico cultural e
turisticamente, sendo o destino principal de varias pessoas durante o ano todo.

Istambul ndo é a capital do pais, mas € uma das principais cidades que
movimentam a economia da Turquia. Ela apresenta encantos tanto na parte asiatica
como na europeia, atraindo milhares de turistas.

A cidade abriga diversos palacios e mesquitas, como a Mesquita Azul e a
Mesquita de Santa Sofia (que foi construida originalmente para ser igreja, depois
virou mesquita e agora € um museu). Além disso, em Istambul existem alguns
bazares famosos, que sdo os principais destinos de quem visita a cidade, por que
vendem um pouco de tudo, como o Grand Bazaar (possui mais de 4 mil lojas e mais
de 500 anos) e o Bazar das Especiarias (com pouco mais de 300 anos). H4 um
costume turco durantes as visitas a bazares e lojas locais, que €& pechinchar.
Pechinchar o preco dos produtos € considerada uma arte ha séculos e os turcos
adoram fazer isso.

Istambul possui ainda a Ponte do Bésforo, que liga as duas partes da cidade
e atrai muitos turistas, assim como a Cisterna da Basilica, rica em taneis e galerias
que durante o império bizantino armazenavam a agua que abastecia a cidade. Hoje
a Cisterna possui passarelas para que 0s visitantes possam conhece-la.

A regiso da Capaddcia encanta os turistas pelo relevo que possui. E na regido
que existem dezenas de vilarejos com igrejas, casas e hotéis escavados nas rochas.
Na regido, sdo famosos também os passeios de baldo pelos vales da capadécia,
gue revelam imagens incriveis e memdrias inesqueciveis.

Efeso também é uma das cidades mais visitadas, pois é na cidade que
existem as ruinas do Templo de Artemis, que foi considerada uma das 7 maravilhas
do mundo antigo, além de ser na cidade que esta localizada a casa da Virgem
Maria, lugar onde acredita-se que Maria tenha morado depois da morte de Jesus

Cristo até os ultimos dias de sua vida.
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6 CONCLUSAO

Ao concluir a pesquisa sobre a Turquia, percebe-se a grande riqueza cultural
gue o0 pais possui e que nao € muito conhecida e divulgada pelo mundo.

A predominancia muculmana dita os principais costumes e modos de viver e
cozinhar dos turcos, e pode-se dizer também que os mugulmanos ditam o modo de
agir dos turistas que visitam a regido, uma vez que todos precisam seguir as
orientacdes muculmanas para visitar mesquitas e casas turcas, por exemplo.

Quanto a culinaria turca, como ja dito, ela € considerada uma das mais
antigas e ricas do mundo, influenciada predominantemente pelo Império Bizantino e
pelas leis do Alcordo, leis que os mugulmanos procuram seguir a risca.

Portanto, pode-se concluir que este trabalho foi fundamental para a busca de
novos conhecimentos relacionados a Turquia, conhecimentos estes que serao

fundamentais para elaboracdes futuras de pratos e de artigos sobre o pais turco.
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