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Turkiye: Berihmte turkische Desserts auf der ,,Top 100 Desserts in
the World”-Liste des Taste Atlas

Frankfurt, der 22.01.2024 - Die tiirkische Kiiche, die sich durch ein tiefes kulturelles Erbe und eine

jahrhundertealte Tradition auszeichnet, genieRt weltweites Ansehen - und dieser Ruhm schlieft natiirlich

auch ihre Desserts ein. Manche halten die tiirkischen Desserts fiir ebenso faszinierend wie die
archaologischen und kulturellen Reichtiimer des Landes, und fiir viele Reisefiihrer zéhlen sie zu den
Weltbesten. Die siiRen Leckereien, die in Geschmack und Zartheit fast jeden Gaumen ansprechen, sind
bei Einheimischen und Besuchern gleichermafen beliebt. Angesichts dieser Beliebtheit hat der Taste

Atlas mehrere beriihmte tiirkische Desserts in seine ,,Top 100 Desserts in the World“-Liste aufgenommen.

Weltweit beliebt: tiirkisches Baklava

Baklava, die wohl bekannteste tlirkische SiiRspeise, ist ein kdstliches Gebéck aus hauchdiinnem Yufka-Teig, der
mit fein gehackten Nussen gefillt und in siRem Sirup getrankt wird. Baklava und speziell das ikonische Baklava
aus Gaziantep, das aufgrund seiner gastronomischen Tradition in das UNESCO Creative Cities Network
aufgenommen wurde, sind im Taste Atlas-Flihrer als separate Desserts aufgefiihrt. Baklava aus Gaziantep, das
von der EU-Kommission als einzigartiger Geschmack der tiirkischen Kiiche registriert wurde, ist eines der
wichtigsten Gerichte in Trkiye. Obwohl Baklava der allgemeine Begriff fir das Gebéck ist, hat die StiRspeise je
nach Zubereitung verschiedene Namen. So bezeichnet beispielsweise fistik sarma (Pistazienwickel), ebenfalls
im Geschmacksatlas aufgefihrt, eine Art von Baklava mit Pistazien, der bevorzugten Baklava-Fllung. Die aus
einem einzigen Yufka-Blatt gerollte fistik sarma wird mit einer dichten Pistazienpaste hergestellt, die manchmal
auch als ,Pistazienbutter bezeichnet wird. Als elementarer Ausdruck des reichen kulturellen Erbes von Tlrkiye ist

Baklava in jeder Form und Art ein Genuss.

Eine weitere traditionelle, im Taste Atals aufgefiihrte tiirkische Nachspeise ist Kiinefe. Sie wird heil} serviert und
besteht aus geschmolzenem, ungesalzenem Kése, der zwischen zwei Schichten aus geschreddertem Yufka- oder
Grielteig geschichtet, anschlieBend mit siilem Sirup Ubergossen und abschlieRend mit zerkleinerten Pistazien
garniert wird. Die leckersten Kiinefe findet man in den siidostanatolischen Provinzen, und ,Antakya Kiinefe*, das

weltberihmte Dessert aus Hatay, wurde von der EU als ,Geschitzte Geografische Angabe“ eingetragen.

Ein traditionelles Erbe: Milchdesserts
Die Milchdesserts Tiirkiyes sind ebenso beliebt wie die anderen kulinarischen Kdstlichkeiten des Landes. Firin

siitlag (gebackener Milchreis) ist ein beliebtes traditionelles tirkisches Dessert, das aus einer Mischung aus Milch,
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Reis und Zucker hergestellt wird. Der Pudding wird gebacken und seine verbrannte Oberflaiche mit Zimt oder
Haselnlissen garniert. Diese klassische Nachspeise gibt es zwar im ganzen Land, aber viele Liebhaber sagen,

dass der beste firin sitlag in Gebieten serviert wird, die fir Milchwirtschaft bekannt sind.

Kazandibi (karamellisierter Milchpudding) stammt aus der osmanischen Zeit. Der Name der SiiRspeise bezieht
sich auf den Boden des Kessels, in dem sie zubereitet wird. Der authentische kazandibi wird durch Anbrennen der
untersten Schicht des tavuk gogsii (Hihnerbrustpudding) hergestellt, einem Dessert, das aus zerkleinerter
Hulhnerbrust besteht. Die meisten Kazandibi werden jedoch mit Butter, Milch, Reismehl, Zucker und Starke
serviert, wobei der karamellisierte Teil obenauf liegt und die Hihnerbrust nicht zerkleinert wird. Dieses traditionelle

Gericht wird mit tirkischem Kaffee oder Tee serviert, wie zahlreiche andere kostliche tlirkische Desserts.

Ebenfalls im Taste Atlas enthalten ist das Maras Dondurma (Maras-Eis). Mit seiner dichten Konsistenz und
seinem unverwechselbaren Geschmack ist Marag Dondurma ein beliebtes Dessert in ganz Tirkiye. Das
Geheimnis dieser bemerkenswerten Siilspeise liegt in ihren Zutaten: Das Eis wird aus der Milch von Ziegen
hergestellt, die mit natirlichen Grasern in Kahramanmaras gefiittert werden, und das besondere Aroma aus dem

Gewlirz ,Salep®, das aus den Wurzeln der violetten Orchideen gewonnen wird, die in der Region wachsen.

irmik helvasi, eine weitere tiirkische Nachspeise im Taste Atlas, ist ein unverzichtbarer Bestandteil der
anatolischen Esskultur. Das Gericht wird in fast allen Provinzen mit leichten Variationen zubereitet und besteht
aus GrieB, Butter, Zucker, Milch und Pinienkernen. Es wird oft heil zusammen mit einer Kugel eiskaltem Maras-

Eis serviert.

Download der Bilder: https://docs.tga.gov.tr/iukgchlp

Uber Tiirkiye

Tirkiye, ein einzigartiges Reiseziel, liegt an vier Meeren und verbindet mit dem Bosporus die Kontinente Asien
und Europa. Das Land, das seit jeher ein Knotenpunkt kultureller Interaktion und Heimat unterschiedlicher
Klimazonen ist, inspiriert die Besucher heute mit seiner Geschichte, Natur und Gastronomie, die die Vielfalt der
Zivilisationen seit Jahrhunderten widerspiegelt. Mit dem Kulturreichtum hat Turkiye ein ausgepragtes Verstandnis
fur Kunst & Mode als Symbiose von Tradition und Moderne. Auch das &uferst dynamische Einkaufs- &

Unterhaltungsleben zieht Besucher aus aller Welt an.

Mehr Informationen tber Ttrkiye sind unter https://www.goturkiye.com/ abrufbar.
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Hinweise fiir Redaktionen

Links:
GoT(rkiye: www.goturkiye.com
YouTube: https://www.youtube.com/channel/UCtxMrki2inCPG3GOX4kyINg

X: @GoTurkiye

Facebook: hitps://de-de.facebook.com/tuerkeifasziniert/

Instagram: https://www.instagram.com/goturkiye
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