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Orléans, città della Francia centrosettentrionale, sul fiume Loira, centro

di comunicazioni e commerci, ospita fabbriche chimiche, alimentari, tessili e 

meccaniche.

Di considerevole rilievo nell'economia cittadina è anche il turismo,

richiamato in particolare dalla splendida Cattedrale gotica.

La città è inoltre sede universitaria. 

Orléans sorge sul luogo dell'antico insediamento celtico di Cenabum che, dato alle 

fiamme nel 52 a.C. da Cesare, venne ricostruito dall'imperatore  Aureliano 

e ribattezzato Aureliani urbs o Aurelianum, da cui deriva il nome attuale. 
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TURKISH NATIONAL FOOD

Le abitudini alimentari di un popolo sono il risultato di condizioni culturali, economiche, geografiche e 

storiche di quel popolo; quando si parla della cucina di un popolo, si intende la totalità dei cibi e delle 

bevande che provvedono al nutrimento di quel popolo, ma anche della preparazione, delle tecniche, degli 

utensili usati, degli usi e delle credenze che si sono sviluppati intorno ad essi. 

La ricchezza di varietà della cucina turca è dovuta a due fattori principali:

• La varietà dei prodotti offerti dalle terre dell’Asia e dell’Anatolia, interazione con numerose e

differenti culture; 

• un lungo processo storico che vide cambiare i gusti durante l’impero dei Selgiuchidi e

durante l’impero Ottomano.

La Cucina Turca, generalmente consiste in piatti preparati con cereali, vari vegetali e carne, zuppe, piatti 

freddi cucinati con olio d’oliva,  pasticcini, piatti e piatti fatti con vegetali selvatici che producono una 

serie di salutari cibi come “pekmez”, yogurt,bulgar, etc.

Le abitudini alimentari che riflettono la diversità di gusti fra un luogo e l’altro, assumono un  significato 

diverso se si considerano le occasioni sacre, cerimonie e celebrazioni.

La Turchia è famosa per la sua Cucina, che è ricca, saporita ma non particolarmente speziata,  e 

abbondante nell’uso dei vegetali. La Cucina turca è anche basata sull’uso della carne, incluso l’agnello 

ed il pollo e ogni sorta di pesce e molluschi di mare.  

Il modo più comune di preparazione della carne è l’arrosto e il “grilling” che produce il famoso 

Kebab: il Doner Kebab è il piatto nazionale Turco.
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