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				TURQUIE

				Olivier Berthelot

				La cuisine turque est l’une des meilleures au monde. Elle a su séduire les gourmets de bien des pays puisqu’on lui doit le yaourt, le goulasch et les marrons glacés.

				On l’imagine assez épicée, mais c’est rarement le cas : basée sur des mets variés, tout en évitant les assortiments trop complexes, elle met en valeur la saveur naturelle des aliments, qui sont choisis avec soin. En ce sens, elle est à l’image de l’esprit turc qui apprécie l’authenticité et privilégie l’essentiel.

				J’ai porté mon choix sur des mets assez courants : 

				
						une soupe en entrée, parce qu’on en mange beaucoup en Anatolie, et ce, aussi bien le midi que le soir;

						l’aubergine, qui est un légume (on en parle couramment ainsi, mais, en réalité, c’est un fruit) très apprécié au Moyen-Orient. Les ménagères turques aussi bien que les grands chefs en maîtrisent parfaitement la cuisson;

						un gâteau de semoule. En Turquie, les douceurs sont dégustées en dehors des repas, le plus souvent accompagnées d’un verre de thé turc (très infusé, au goût assez différent des autres thés) ou parfois de café.
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