AHrnincbKa.

Diversity of French Cuisine:

France is divided into regions, and each of these regions has its own type of cuisine. Paris is the
center of the region where all the cuisines of the country are gathered. Bordeaux wine, Chantilly
cream, Dijon mustard, and many other products, there are countless of them, all named after
each region and protected, are called authentic.

Duration of the meal:

In restaurants or cafes, if three courses and dessert are served, the meal will usually be longer.
The French have a special attitude towards lunch, they converse at the table, talk about various
matters, how the day went, and the duration of such a meal is from 2 to 4 hours.

Interesting facts about bread:

In every restaurant, bread is placed in a woven basket, it is free for visitors. In this country, there
is a law regarding bread (Bread Decree), which means that where it is baked, this bread is also
sold. The law was adopted in 1993.

Baguettes must be baked from wheat flour, yeast, salt, and water. They can be bought even at
night. Bakeries used to go on vacation with government permission, this was adopted in 2015 so
that bakeries wouldn't all close at once, affecting bread delivery in the vicinity. To avoid bakeries
waiting for government permission, vending machines were invented, they operate around the
clock, you put in money, and here's your baguette, so it became much easier.

French delicacies:

Oysters and snails are an integral part of French cuisine, approximately 500 million of them are
used per year.

This appetizer is served on festive occasions such as New Year's, Christmas, and other holidays.
The variety of cheese. In this country, over 400 types of cheese are produced, and various types
of cheese are always present on the table in every French family. Let me tell you a legend about
Roquefort cheese. It is said that once a young man ate sheep cheese in a cave and, seeing a



beauty nearby, fell in love with her. In that cave, he left his belongings and went after the girl. He
returned to the cave after several months, and the cheese that had been lying there for so long
was covered with blue mold. That's how blue cheese was found.

French Fries. During World War I, some Americans were transported to Belgium. They lived in a
region where French was spoken, and there they first tried this dish, which was later called French
fries, it is Belgian. Interestingly, it has nothing to do with France.

Toast is bread that is not allowed to spoil. When bread becomes stale, they prepare a dish from
it, it is also not French cuisine, this dish originated from the Roman Empire.

Croissants also relate to this, these pastries have Austrian origin. In the 13th century, a baker
from Austria set up his shop where these pastries from Vienna were sold. Later, the French
adopted this recipe, adding their own touch, and that's how the French croissant appeared.

There is another interesting fact, if you ever find yourself in a French restaurant, don't be
surprised to see hamburgers or pizza being eaten with cutlery, not with hands, as we do.
Unchilled milk. Milk in France is not refrigerated in stores but kept on shelves because the
pasteurization of this product is carried out at a very high temperature, so milk does not need to
be stored in refrigerators, and it does not spoil. This process was discovered by the scientist Louis
Pasteur. Hence the name (Pasteurization).

Cheap wine. We can afford wine only on holidays, but in France, it is not as expensive as in other
countries. There is a low tax on alcohol here, one bottle can cost 3-4 euros, not considering fine
wines. It is a country that produces the best wines, it is a local manufacturer, so wines here are
cheap.

In France, it is allowed to drink wine from the age of 16, and drinks containing 21% alcohol are
allowed to be consumed from the age of 18. Wine is drunk every day in this country, a glass is
drunk with lunch, and sometimes even a whole bottle. Wine drunk before a meal is called an
aperitif, this name means preparing your oral cavity for food intake, and wine drunk during lunch
is called a digestive to aid digestion.

In Marseille, a liqueur is made with a pineapple flavor, which is loved as an aperitif by the whole
country.



France is second in wine production, with Italy being first. Wine production in France dates back
to Roman times. From 37 to 47 million hectoliters of alcoholic beverages are produced per year,
known worldwide.

Special Pie.

Three Kings Day, also called Epiphany, is celebrated on January 6th, and a king cake is baked,
which is pancakes with fruit filling, and the chef hides a figurine inside. Whoever finds this figurine
becomes king or queen.

Ban on food waste. Food that is not sold in supermarkets or stores is not thrown away but given
to the poor or donated to charities. Throwing away food is illegal here. Unfortunately, other
countries do not practice this.

Breakfasts. French people do not consider breakfast the main meal; they may not have breakfast
at all. They attach great importance to lunch and dinner.

French people like to enjoy food during lunches, their cuisine is generally not spicy; they add
herbs to dishes for flavor, but never spices.

French people drink coffee or tea not from cups but from bowls, into which they dip bread before
eating, they only do this for breakfast. They do not use butter for bread.

French cuisine is special and unique; we recommend you try and enjoy it.

YKPAIHCbKA

PisHOMaHITTA PpaHLYy3bKOI KYXHi:

®paHuia noaineHa Ha PerioHu, i B KOXKXHOMY 3 LUUX PEriOHIB € CBOA KyXHA. [MapuK € LeHTpoMm
perioHy, ae 3ibpaHi BCi KyxHi KpaiHu. BuHo Bopao, Beplukose macso LLaHTifi, AixkoHcbKa ripumnus



Ta 6araTo iHWKX NPOAYKTIB, iX 6€3ni4, BCi BOHM HAa3BaHi HA YeCTb KOXKHOIO PErioHy i 3aXuULLEHi,
BOHMW HAa3UBaIOTbCA aBTEHTUYHUMMN.

TpuBanictb 06iay:

Y pectopaHax abo Kade, SKLLIO NoAatoTbCcs TPU CTPaBU i AecepT, TO Tpanesa 3a3Buyall byae
TpuBaniwot. PpaHuysm crtaBnatTb ocobnmee BigHoWweHHA A0 06iay, BOHM PO3MOBAAKOTL 3a
CTO/IOM, 06roBOPIOIOTbL Pi3HI NUTAHHA, AK NPOMLWOB AEHb, | TPUBANICTb TaKOro 0biay moxe byTn
Big 2 Ao 4 roauH.

LlikaBi dakTn npo xnib6:

Y KOXHOMYy pecTopaHi xnib noaaeTbca y nNAeTeHOMY KOLWMWKY, i BiH € 6e3KoWToBHUM ANA
BiZBiAyBayiB. Y Uil KpaiHi iCHYe 3aKOH Woao xniba (XnibHMN aekpeT), Wo o3Havyae, Wo Tam, ae
BiH NeyeTbcA, Len xNib TakoXK NpoJaeTbca. 3aKoH byB NpuiHATUI y 1993 poui.

BareTM NoBMHHI BYTW BMMiYEHi 3 NWeHWMYHOro BOPOLLIHA, APIKAKIB, CONi Ta BOAM. IX MOXKHa
KYNWUTW HABITb BHOUYI. PaHilWwe neKkapHi MWK y BiANYCTKY 3a A03BONOM ypaay, ue byno npumnHATO
y 2015 poui, Wwob nekapHi He 3aKpmMBanMCA BCi 04HOYACHO, O BM/IMBANO Ha AOCTaBKy xJiba y
MicueBocTax. LLo6 yHMKHYTU OYiKyBaHHA [03BOAY Bif ypaay, 6ynvM BUHaWAeHi aBTOMaTH, AKi
npaLoroTb Linogo60Bo: BM KMOAETE rpoLLi, i ocb Baw HareT, oTXKe, Le cTano Habarato npocrTiwe.

dpaHuUy3bKi genikatecu:

YcTpuui Ta paBAMKKU € HEBIA EMHOKO YacTMHO GpPaHLUY3bKOI KYXHi, LWOPOKY BMKOPUCTOBYIOTb
6113bKo 500 MinbMoOHIB WTYK.LLA 3aKycKa NOAAETLCA HAa CBATKOBMX 3aXx04ax, Takux sik Hosuii pik,
Pi3aBo Ta iHWi cBATa. PisHOMaHITTA cupy. Y uilh KpaiHi BUpobnaeTbea noHag 400 Buais cupy, i pisHi
BUAW CUPY 3aBXKAN NPUCYTHI Ha CTONI B KOXHIil ¢ppaHLy3bKili pogmHi. [Lo3B0O/bTE PO3NOBICTM Bam
nereHay npo cup Pokdop. KaxkyTb, WO KOAMCb MOJIOAMIM YOOBIK iB 0BeUYUiA cup y neyepi, i,
nobaymBLLM NMOPYY KPaCyHIo, 3aKoxaBcA B Hei. Y Tilh nedyepi BiH 3a/MLLIMB CBOI pedyi i Miwos 3a
AiBYMHOO. BiH noBepHyBCA A0 neyepun yepes KilbKa MICALIB, i CMP, AKUIM NexaB Tam TaK A0Bro,
6yB NOKPUTUI CUHIM nticHABMM. Ocb fAK 3'ABUBCA CUHIN CUp.

KapTtonaa ¢pi. Mig yac MepLioi cBiTOBOI BiMHM AeAKMX aMepPUKaHLIB TpaHcnopTyBaan Ao benbrii.
BOHM XuMnu B perioHi, e po3mosaanmn GpaHLy3bKot, i came Tam BOHM BrepLue cnpobysanu uwo
CTpaBy, AKY Mi3Hille Ha3Banu KapTtonaeto ¢pi, ue benbriicbke noxoaeHHs. Likaso, wWo ue He
MaE€ Hiyoro cninbHoro 3 PpaHuieto.



TocT - ue xnib, AKUIA He [03BONAETLCA NcyBaTUCA. Konun xnib cTae 4epcTBMM, 3 HbOFO FOTYHOTb
cTpaBy. Lle TakoxK He ppaHLy3bKa KyxHA, Le 611040 noxoauTb i3 PUMcbKoi imnepii.

KpyacaHu TaKo)K NoB'A3aHi 3 UMM, Li BUMIYKA MA€E aBCTPiCbKe NOXoAKeHHA. Y 13-my cToniTTi
nekap 3 ABCTpii Bi4KpWB CBOIO NEKApPHIO, A€ NPoAaBaanca Li BUMiyKa i3 BigHa. 3rogom ¢ppaHLy3m
NPUAHANKN LUen peuenT, 404aBLUN CBi BNACHUIN WTPUX, | Tak 3'aBuBCA GppaHLy3bKUIN KpyacaH.

e oavH uikaBuit GaKT: AKWO BU KOAU-HEByab onuHuUTecA y PpaHLy3bKOMY pPecTopaHi, He
avByiTeca, Ak nobaunTte, Wo rambyprepu abo niya iaaTbca Npubopamm, a He pykamu, Ak Mu
3BUKAU. HeoxonogkeHe Mmonoko. Mosoko y ®PpaHuii He 36epiraetbca y MmarasmHax y
XONOAUNbHUKAX, ane TPMMAETbCA Ha MOMAMUAX, OCKINbKM nacTepusauia Uboro nNpoAyKTY
NpoBOAMTLCA MPU AyXKe BUCOKIA TemnepaTtypi, TOMy MOJIOKO He noTpebye 36epiraHHA y
XoJioannbHUKaXxX i He ncyeTbes. Llein npouec 6y BigKpuTnia BueHnm Jlyi Mactepom. OTKe, Ha3Ba
(Macrepwuzauin).

JeweBe BMHO. MUK MOXKeMO A03BOANTU COBi BUHO TiNIbKM Ha CBATA, asle BOHO HE HaCTiNbKK
Aopore, AK Y iHWKX KpaiHax. TyT HU3bKM NOA4ATOK Ha a/IKOro/b, 04HA NAALWKA MOXE KOWTYBaTH
3-4 eBpoO, He BpaxoBy4YM gopori BuHa. Lle KpaiHa, Wwo BMpobasAe HaliKpalli BMHa, Le MicueBui
BUPOOHWUK, TOMY BUHA TYT € AELLIEBUMMU.

Y ®paHLuii 403BONAETLCA NUTM BUHO 3 16 pOKiB, @ HaNoi, WO MicTATb 21% anKoros, MOXHa
BXKMBATK 3 18 poKiB. Y Ui KpaiHi BUHO N't0Tb WOAHA, 3 06iA0M BUNNBAIOTb CKAAHKY, @ iHOAI M Liny
nAAwWKy. BUHO, Ake n'loTb nepeg, iKek, HAa3MBAETLCA anepuUTUBOM, Lie A0MNoMarac nigrotysaTtu
POTOBY MOPOMKHMHY [0 NpPUMAOMY iXi, a BMHO, WO nN'loTb Nig 4Yac obigy, Ha3MBaETbCs
JaN[KecTMBOM, W06 NONEerwnTn TpaBaeHHs.

Y Mapceni BUpobASAETbCS JliIKEP 3 apOMaTOM aHaHaca, AKMN NOJIIOONAETbCA BCIED KpaiHOMO sK
anepuTme.

®paHuia € gpyroto 3a obcaramu BMpPObOHMUTBA BMHa, 3a ITanielo, AKa nocigae nepuwe micue.
BupobHMuTBO BMHA B PpaHUii carae pmmcbKux 4vacie. LLlopoKy BupobnsietTbca Big 37 po 47
MIiNbHOHIB reKTONITPIB aZIKOFONbHMX HAMOIB, AKI BiAOMi y BCbOMY CBITi.

CneuianbHKUi nupir.

[eHb Tpbox KoponiB, TaKOXK HAa3UMBAETbCA ABNEHHAM, CBATKYETLCA 6 CiUHA, | MEKYTb KOPONIBCbKUN
nUpIr, AKNA € 6IMCKABUYHOIO 3 PPYKTOBUM HANOBHEHHAM, @ MEKApP XOBaE B HbOMy ¢irypky. ToM,
XTO 3HAX0AUTb Lo dirypKy, cTae Koponem abo KoOposeBolto.



3abopoHa Ha Biaxoau ixi. MpPoAyKTU XapyyBaHHA, fAKi He NpoAaHi y cynepmapKeTax 4w
MarasuHax, He BMKMAAOTbCA, ane BigaatoTbca 6igHMM abo nepepatoTbCsA Ha GnaroAinHicTb.
BMKnaatu iXy TyT € HE3aKOHHO. Ha Xanb, iHLWI KpaiHW HEe NPaKTUKYIOTb Lie.

CHigaHKn. ®paHLy3Un He BBAXKAOTb CHiZAHOK OCHOBHMM MPUMNOMOM i3Ki; BOHW MOXXYTb He CHigaTu
30BCiM. BoHUM npuainatoTb Bennke 3HavyeHHA obiay Ta Beyepi.

®paHuy3m N10HNATL HACONOAKYBATUCA KEto Nig Yac 06iais, IXHA KYXHA B LLINIOMY He roCTPa; BOHM
A04a10Tb TPABM A0 CTPaB AN1A CMaKY, a/ie HiIKOAW He A043at0Tb CreLi.

®paHuy3m n'toTb KaBy abo Yali He 3 KyOKiB, a 3 MUCOK, Y fIKi BOHW 3aHYpPIOIOTb X6 nepeg ixeto,
BOHM POOBIATH LLe /INLE Ha CHiZAaHOK. BOHM He BUKOPMUCTOBYIOTb Mac/io AN xniba.

®paHuy3bKa KyxHA 0cOb6MBA i YHIKaNbHA; MM PaanMo Bam cnpobyBaTu i HACONOAKYBATUCA HELO.

PPAHLIY3bKA

Diversité de la cuisine frangaise :

La France est divisée en régions, et chacune de ces régions a sa propre cuisine. Paris est le centre
de la région ou toutes les cuisines du pays sont réunies. Le vin de Bordeaux, la créme Chantilly,
la moutarde de Dijon et de nombreux autres produits, il y en a d'innombrables, tous nommés
d'aprés chaque région et protégés, sont appelés authentiques.

Durée du repas :

Dans les restaurants ou les cafés, si trois plats et un dessert sont servis, le repas sera
généralement plus long. Les Francais ont une attitude particuliere envers le déjeuner, ils



conversent a table, discutent de divers sujets, de la facon dont s'est passée la journée, et la durée
d'un tel repas peut aller de 2 a 4 heures.

Faits intéressants sur le pain :

Dans chaque restaurant, le pain est placé dans un panier tressé, il est gratuit pour les visiteurs.
Dans ce pays, il existe une loi sur le pain (Décret pain), ce qui signifie que |a ou il est cuit, ce pain
est également vendu. La loi a été adoptée en 1993.

Les baguettes doivent étre cuites a partir de farine de blé, de levure, de sel et d'eau. Elles peuvent
étre achetées méme la nuit. Les boulangeries avaient I'habitude de partir en vacances avec
I'autorisation du gouvernement, cela a été adopté en 2015 pour que les boulangeries ne ferment
pas toutes en méme temps, ce qui aurait un impact sur la livraison de pain dans les environs.
Pour éviter que les boulangeries n'attendent I'autorisation du gouvernement, des distributeurs
automatiques ont été inventés, ils fonctionnent 24 heures sur 24, vous mettez de l'argent, et
voila votre baguette, ce qui est devenu beaucoup plus facile.

Délices francgais :

Les huitres et les escargots font partie intégrante de la cuisine francaise, environ 500 millions
d'entre eux sont utilisés chaque année. Cette entrée est servie lors d'occasions festives telles que
le Nouvel An, Noél et d'autres fétes. La variété de fromage. Dans ce pays, plus de 400 types de
fromages sont produits, et divers types de fromages sont toujours présents sur la table de chaque
famille frangaise. Laissez-moi vous raconter une légende sur le fromage Roquefort. On dit qu'une
fois, un jeune homme a mangé du fromage de brebis dans une grotte et, voyant une beauté a
proximité, en est tombé amoureux. Dans cette grotte, il a laissé ses affaires et est parti a la
poursuite de la fille. Il est revenu dans la grotte plusieurs mois plus tard, et le fromage qui y avait
été laissé depuis si longtemps était recouvert de moisissure bleue. C'est ainsi que le fromage bleu
a été trouvé.

Les frites. Pendant la Premiere Guerre mondiale, certains Américains ont été transportés en
Belgique. lls vivaient dans une région ou le francais était parlé, et c'est la qu'ils ont go(té pour la
premiere fois ce plat, qui a ensuite été appelé frites francaises, c'est belge. Fait intéressant, cela
n'a rien a voir avec la France.

Toast est du pain qui n'est pas autorisé a se gater. Lorsque le pain devient rassis, on en fait un
plat, ce n'est pas non plus de la cuisine francaise, ce plat est originaire de I'Empire romain.



Les croissants sont également liés a cela, ces patisseries ont une origine autrichienne. Au Xllle
siecle, un boulanger autrichien a ouvert sa boutique ou ces patisseries de Vienne étaient
vendues. Plus tard, les Francais ont adopté cette recette, y ajoutant leur touche personnelle, et
c'est ainsi que le croissant frangais est apparu.

Il y a un autre fait intéressant, si vous vous retrouvez un jour dans un restaurant francais, ne
soyez pas surpris de voir des hamburgers ou des pizzas étre mangés avec des couverts, pas avec
les mains, comme nous le faisons. Lait non réfrigéré. Le lait en France n'est pas réfrigéré dans les
magasins mais conserveé sur les étageéres car la pasteurisation de ce produit est effectuée a trés
haute température, donc le lait n'a pas besoin d'étre stocké dans des réfrigérateurs, et il ne se
gate pas. Ce processus a été découvert par le scientifique Louis Pasteur. D'ou le nom
(Pasteurisation).

Vin bon marché. Nous pouvons nous permettre du vin seulement pendant les vacances, mais en
France, ce n'est pas aussi cher que dans d'autres pays. Il y a une faible taxe sur l'alcool ici, une
bouteille peut colter 3-4 euros, sans tenir compte des vins fins. C'est un pays qui produit les
meilleurs vins, c'est un fabricant local, donc les vins ici sont bon marché.

En France, il est autorisé de boire du vin a partir de I'dge de 16 ans, et les boissons contenant 21%
d'alcool peuvent étre consommeées a partir de 18 ans. Le vin est bu tous les jours dans ce pays,
un verre est bu avec le déjeuner, et parfois méme une bouteille entiére. Le vin bu avant le repas
s'appelle un apéritif, ce nom signifie préparer votre cavité buccale a I'ingestion de nourriture, et
le vin bu pendant le déjeuner s'appelle un digestif pour aider a la digestion.

A Marseille, une liqueur est fabriquée avec un aréme d'ananas, qui est aimée comme apéritif par
tout le pays.

La France est deuxiéeme en production de vin, aprés I'ltalie. La production de vin en France
remonte a I'époque romaine. De 37 a 47 millions d'hectolitres de boissons alcoolisées sont
produites chaque année, connues dans le monde entier.

Galette spéciale.

Le jour de I'Epiphanie, également appelé Féte des Rois, est célébré le 6 janvier, et une galette des
rois est cuite, qui est une sorte de crépe avec une garniture de fruits, et le chef cache une figurine
a l'intérieur. Celui qui trouve cette figurine devient roi ou reine.



Interdiction du gaspillage alimentaire. Les aliments qui ne sont pas vendus dans les supermarchés
ou les magasins ne sont pas jetés mais donnés aux pauvres ou donnés a des ceuvres de charité.
Jeter de la nourriture est illégal ici. Malheureusement, d'autres pays ne pratiquent pas cela.

Petits-déjeuners. Les Frangais ne considerent pas le petit-déjeuner comme le repas principal ; ils
peuvent méme ne pas prendre de petit-déjeuner du tout. Ils accordent une grande importance
au déjeuner et au diner.

Les Frangais aiment savourer leur repas pendant le déjeuner, leur cuisine n'est généralement pas
épicée ; ils ajoutent des herbes aux plats pour la saveur, mais jamais d'épices.

Les Francais boivent du café ou du thé non pas dans des tasses, mais dans des bols, dans lesquels
ils trempent du pain avant de manger, ils ne font cela que pour le petit-déjeuner. Ils n'utilisent
pas de beurre pour le pain.

La cuisine francaise est spéciale et unique ; nous vous recommandons de la golter et de
I'apprécier.



