


La Biélorussie a une vieille
tradition: on doit d’abord
nourrir chaque invité. On
y cuisine toujours bien et
sert comme a la maison.
Vous vy trouverez des
dranikis parfumés, une
babka de pommes de terre
et de la créme sure fraiche,
du mors de canneberge
et des teintures de miel,
des saucisses bien cuites
et une verashchaka, des
spécialités de poisson et
de viande etc.

La Biélorussie peut
surprendre les gourmets
les plus gatés. Des
recettes culinaires se sont
formées au fil des siécles
en absorbant toute la
saveur de la vie nationale.
Ayez un avant-golat de la
Biélorussie!
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C’eSt SeIVi! En Biélorussie vous

golterez des pains a
l'ancienne, des spécialités
de viande faits a la maison,
des fromages au lait frais,
des bonbons a base de
miel, de pommes, de
canneberges et bien plus
encore.

Vous ©pouvez apprécier
pleinement des plats de la
cuisine nationale et ressentir
la culture du peuple dans des
cafés de la ville authentiques
décorés dans un esprit d'une
vraie maisondevillage oudans

Les Biélorusses aiment un bon
repas! Ils en savent beaucoup sur
la cuisson de plats traditionnels
simples ainsi que de plats raffinés

Une caractéristique des l'atmosphere chaleureuse des ou sophistiqués. Dans de nombreux

crépes biélorusses est agro-manoirs et des complexes restaurants, cafés et aires de

l'utilisation de différents ethnoculturels biélorusses. restauration, vous retrouverez
types de farine. Essayez exactement ce que vous aimez!

les crépes a Ila farine de
sarrasin ou de pois! Vous
l'aimerez certainement!

Lorsdelapréparationde khvorost
traditionnel, une sucrerie pour le
the, on ajoute obligatoirement
de la vodka a la pate




Qu’est-ce qui vaut gotter en Biélorussie?

Dranikis

C’est vrai, les Biélorusses aiment
beaucoup les plats de pommes
de terre rapés. Les draniki est
la base de la cuisine biélorusse
traditionnelle. Ils sont préparés
selon différentes recettes et
obligatoirement servis avec de la
créme sure fraiche ou du beurre.
Essayez de les cuisiner!*

Verashchaka est un plat tres gras
et assez lourd pour I'estomac.

Par conséquent, nous vous
recommandons de le manger avec
une boisson chaude. Par exemple,
une tisane fraiche.

Plats de poisson

Vous mn’'avez certainement
pas essayé cela! Le poisson
fraichement péché, cuit selon de
vieilles recettes, ne peut laisser
personne indifférent.
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Verashchaka
Un repas culte des princes
biélorusses, préparé a base de

saucisse maison et de kvas de pain.
Verashchaka est servi avec crépes
ou garniture. Voulez-vous déjeuner
comme dans des maisons nobles?
Vous étes les bienvenus!

*Découvrez la recette unique
de dranikis biélorusses sur la
couverture

Kholodnik
Fierté de la cuisine
nationale. Soupe froide

a base de betteraves
bouillies et réfrigérées,
qui empéche la surchauffe
les jours chauds et sature
par des vitamines.

Plats de
traditionnels
et délices réputés pour
leur golit sans égale. En
Biélorussie vous devez
absolument essayer le
pechisto.

viande




Krambambulya
Les amateurs des boissons

«plus fortes» apprécieront
sans aucun doute une teinture
fortement alcoolisée a base de
miel et des épices naturelles.

Les principaux ingrédients
des boissons biélorusses
traditionnelles sont les baies
naturelles, les herbes et le miel.
Une boisson houblonnée
biélorusse unique, connue

Shitene en tant que premier cocktail
Une boisson au miel avec un alcoolisé sur le territoire du
ar6bme inhabituel, qui vous Grand-Duché de Lituanie
sera certainement offerte et de Rzeczpospolita. C'est
aprés avoir visité un bania une bonne combinaison
traditionnel biélorusse. Cette d'hydromel et de
boisson n'est pas seulement biére fraiche dans des
savoureuse, mais aussi saine! proportions spéciales.

Autrefois, le sbiténe était
utilisé comme remeéde contre
8 le thume. 9



Vous ne le savez vraiment pas
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™. . Les Biélorusses sont patients: certains plats nationaux sont

préparés selon des recettes classiques pendant une durée
inhabituellement longue. Par exemple, il faut plus d'une
journée pour préparer le bigos biélorusse.

. Les pommes de terre aimées par des biélorusses sont

apparus dans le pays en 1670. Avant cela on consommait
des navets ou des rutabagas.

. Bien que la Biélorussie soit célébre pour ses produits

laitiers, l'utilisation du lait dans la cuisine ethnique est
pratiquement exclue.

" En Biélorussie une attention particuliére a toujours été

accordée au pain noir. Par sa présence on mesurait la
richesse de la famille. Pas étonnant que les Biélorusses ont
une proverbe «le pain est la téte de tout».




Ou sont les dranikis les plus délicieux?

Restaurants et cafés

Vous pouvez essayer des plats
nationaux servis a la maniere
moderne ou simplement avoir un
déjeuner copieux sans quitter la
ville. Les restaurants chics, les
cafés avec un intérieur authentique

dans le style de la ferme biélorusse,
les restaurants confortables dans
la zone de l'aire de restauration
des grands centres commerciaux
sont préts a offrir a leurs hétes des
options intéressantes pour des
spécialités ethniques.

Complexes agrotouristiques et
ethnoculturels biélorusses

Les hétes sont invités a plonger
dans l'atmosphére authentique
du village biélorusse, a devenir
membre d'une performance
incroyable et a essayerdes chefs-
d’ceuvre culinaires incroyables
et riches en variété. Voulez-vous
organiser une féte originale ou
un bangquet de mariage dans un
style national? Allez-y, vous ne
le regretterez jamais!

Agro-manoirs bi€lorusses

Maisons d’hétes confortables
avec toute une gamme
de divertissements pour
les amateurs de vacances
reposantes dans la nature,
loin de l'agitation de la ville.

Vous pouvez y rester pendant
quelques jours, essayez de
délicieux plats traditionnels
préparés selon des recettes
anciennes en utilisant des
produitsetdesassaisonnements
naturels.
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Complexes de musées en plein air

Voulez-vous en savoir plus sur l'artisanat ? Alors dépéchez-
vous de visiter I'un des complexes du musée en plein air ! Ce
sont des musées ethnographiques uniques ou vous pouvez
tout toucher et tout essayer. Apres avoir regardé 1'exposition
vous pouvez prendre un délicieux déjeuner avec des plats
nationaux dans les restaurants et cafés locaux.
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Bon repas Comment les Biélorusses préparent-ils

des dranikis?

On pense qu'une personne bien nourrie ne peut pas étre méchante.
C’est peut-étre pour cela que les Biélorusses sont considérés comme
I'une des nations les plus gentilles: nous avons beaucoup de bons repas!
Voyez par vous-méme!

Pour la cuisson du pechisto
on utilise uniquement de
gros morceaux de viande et
notamment de nombreuses
épices : marjolaine, ail, oignon,
poivron, coriandre. En outre
le plat doit étre cuit pendant
quatre heures au moins.
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