CUISINE

Réalisation de recettes.
Journée dégustation de spécialités européeaesaine du godt)

Source : « Mon quotidien n°12, spécial Europe »
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Le plat national est le smorrebrod.
Ce sont de petites tranches de pain
de seigle recouvertes de hareng,
de viande fumée ou de saumorn,

et accompagnées d’ceufs durs,

de betterave au vinaigre,

de salade et d’oignons.

urope de la gastronomie

Les modes de vie et la gastronomie
sont trés variés dans les pays de I'lUnion
européenne. lis témoignent de leur richesse.

ITALIE E '

Les ltaliens sont célébres
pour leurs pates et leurs
pizzas a I’huile d’olive.

PORTUGAL -
Au Portugal, ou la péche
est 'une des ressources
principales du pays,

on apprécie la morue.

m—
PAYS-BAS m=ums

Les rollmops sont des
filets de hareng marinés
et roulés autour d’un
oignon ou d’un cornichon.
Leur nom vient du
néerlandais ro/ 'm op :

« roulez-le ». Conservés
dans du vinaigre, ils se
consomment chauds

ou froids.
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Le plat national
espagnol est la paella :
riz doré a I'’huile et cuit
au bouillon, garni

de viande, de poisson
et de crustaceés.

FRANCE ! l

En France, les plats
régionaux sont trés variés.
Les plus connus sont

la choucroute d’Alsace,

le cassoulet du Sud-Ouest.
ou encore le pol-au-feu.
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On mange surtout des produits
de I'agriculture grecque : fruits et
légumes frais, viande d’agneau
_grillée ou en brochettes.

lﬁ*éé.q@;;g@@ re-de Hongrie, il est
 dans toute I'Europe
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Dans ces 2 pays, la charcuterie est
dégustée sous loules ses formes :
jambon crue, jambon blanc,

~ saucisse de Francfort...




