
Белорус́ская кух́ня 

 

 Многовекову́ю, бога́тую и интере́сную исто́рию име́ет белору́сская ку́хня. И9здавна 

белору́сы подде́рживали те́сные хозя́йственно-экономи́ческие свя́зи с ру́сскими, поля́ками, 

украи́нцами, латыша́ми и лито́вцами. И вполне́ закономе́рно, что белору́сская ку́хня оказа́ла 

влия́ние на ку́хни сосе́дних наро́дов. В свою́ о́чередь ку́хни эт́их наро́дов в значи́тельной 

ме́ре возде́йствовали и на белору́сскую. Об эт́ом свиде́тельствую о́бщие назва́ния блюд и 

ку́хонной у́твари. Белору́сы, как и други́е славя́нские наро́ды, и́здавна занима́лись 

земледе́лием. Рожь, пшени́ца, ячме́нь, овёс, гречи́ха, горо́х – древне́йшие культу́ры, 

изве́стны по материа́лам археологи́ческих раско́пок на террито́рии Белару́си и по 

древнеру́сским ле́тописям. В повседне́вном пита́нии белору́сов испо́льзовались зерновы́е и 

о́вощи, выра́щиваемые на  поля́х и огоро́дах. Печёный ржано́й хлеб и други́е изде́лия из 

ржано́й му́ки на протяже́нии мно́гих веко́в занима́ли главе́нствующее ме́сто в пита́нии 

населе́ния.  В древнебелорусских а́ктах упомина́ются «ладки» (ола́дьи). В 20-30 го́ды бы́ли 

распространены́ таки́ блю́да как жур (овся́ный кисе́ль), крупни́к, пячона (ка́ша из пшённой 

крупы́). Широ́кое распростране́ние в 50-х года́х ХХ ве́ка име́ли замени́тели хлеба́: сачни, 

драчоны, скавародники (их пекли́ из ки́слого те́ста). Для приготовле́ния сачней (то́лстых 

мучны́х блино́в) испо́льзовали начи́нку из карто́феля, я́блок, ви́шни и т.д. Для драчон бра́ли 

сы́воротку и́ли све́жее молоко́, а так же клено́вый и́ли берёзовый квас. Из лу́чших сорто́в 

пшени́чной му́ки  пекли́ хру́сты из ква́шеного те́ста де́лали  пироги́ (с гриба́ми, капу́стой, 

я́йцами, я́годами). Из мучны́х блюд наибо́лее популя́рными бы́ли клёцки, зати́рка, куле́ш. 

 И9здавна наибо́лее употребля́емым у белору́сов мя́сом была́ свини́на. Кро́ме свини́ны, 

в пи́щу шла бара́нина, мя́со рога́того скота́, а та́кже мя́со пти́цы, но ре́же. Из мясны́х блюд в 

деревня́х гото́вили пячисто (мя́со, томлёное в горшка́х в пе́чи), студенину, кровянку, 

полендви́цу, колбасу́ крестья́нскую. 

 Осо́бенно разнообра́зны в Белару́си блю́да из карто́феля, кото́рый до сих пор 

называ́ют вторы́м хле́бом. Карто́фельная ба́бка, драники, копытка, клёцки… 

В большо́м почёте у белору́сов была́ ры́ба, грибы́, я́годы. Всё эт́о употребля́лось в Пост. 

Пи́ли  в Белару́си, как и на Ру́си медуху, квас, сби́тень. Наибо́лее просто́й и дре́вний спо́соб 

приготовле́ния медо́вого напи́тка – перева́р мёда с водо́й, кото́рый слива́ли в бо́чки  и 

оставля́ли броди́ть в тече́нии не́скольких неде́ль. 

 

 



Украи́нская кух́ня 

 

 Блю́да украи́нской ку́хни снискали себе́ заслу́женную сла́ву в Росси́и и за рубежо́м. 

Украи́нский борщ, разли́чные мучны́е изде́лия (пампу́шки, галу́шки, варе́ники и др.), изде́лия 

и блю́да из мясны́х (украи́нские колба́сы, холо́дные заку́ски, дичь, пти́ца и т. д.), 

расти́тельных и моло́чных проду́ктов (ря́женка, сы́рники), всевозмо́жные напи́тки из фру́ктов 

и мёда по́льзуются широ́кой популя́рностью. 

 Но осо́бенно популя́рен знамени́тый украи́нский борщ, ны́не распространённый 

повсеме́стно. Для приготовле́ния его́ испо́льзуется до 20 разли́чных проду́ктов, что и 

определя́ет его́ высо́кие вкусовы́е ка́чества и пита́тельность. Борщ гото́вится из све́жих 

овоще́й: капу́сты, свёклы, помидо́ров и др., заправля́ется толчёным са́лом с чесноко́м и 

петру́шкой. Сочета́ние эт́их проду́ктов придаёт борщу́ удиви́тельный арома́т и вкус.  

 Широко́ распространены́ на Украи́не и разли́чные ка́ши: пшённая, гре́чневая,  

варе́ники с начи́нкой из творога́, карто́феля, тушёной капу́сты, ле́том — из я́год. Не ме́нее 

распространены́ таки́е блю́да, как тушёное мя́со с карто́фелем — жа́ркое (печеня), 

украи́нские битки́, шпиго́ванные чесноко́м и са́лом, бужени́на, ту́шенная с капу́стой и са́лом 

и др. 

 Значи́тельное ме́сто в украи́нской национа́льной кулинари́и и́сстари занима́ют блю́да 

из ры́бы: кара́сь, запечённый в смета́не; ры́бные крученики; карп, фарширо́ванный гриба́ми 

и гре́чневой ка́шей; карп, ту́шенный с лу́ком и́ли в смета́не; суда́к, запечённый с гриба́ми и 

ра́ками. 

 Украи́нская национа́льная кулинари́я бога́та ку́шаньями, приготовле́ние кото́рых по 

тради́ции приуро́чивалось к разли́чным пра́здникам и обря́дам — сва́дьбе, рожде́нию 

ребёнка, про́водам  на вое́нную слу́жбу и т. д. Так, блины́ из пшени́чной и гре́чневой муки́ и 

варе́ники явля́лись обяза́тельным блю́дом на ма́сленицу.  

 К наибо́лее торже́ственным пра́здникам пекли́  пироги́ с мя́сом и други́ми начи́нками. 

Обря́довым блю́дом был и компо́т из сухи́х фру́ктов — узвар. 

 Украи́нские повара́ бе́режно храня́т тради́ции национа́льного кулина́рного иску́сства.  

 

Кита́йская кух́ня 

 

  Для кита́йца еда́ – не про́сто утоле́ние го́лода, эт́о скоре́е ритуа́л, священноде́йствие.  

До сих пор в Кита́е пожилы́е лю́ди вме́сто приве́тствия обраща́ются друг к дру́гу с фра́зой: 



«Ни чафаньла ма?» — «Вы уже́ пое́ли?». А про челове́ка, кото́рый потеря́л рабо́ту, говоря́т: 

«Он разби́л свою́ ча́шку с ри́сом».  

 Кита́йские кулина́ры лю́бят повторя́ть: «Нет плохи́х проду́ктов, есть лишь плохи́е 

повара́». Наве́рное, в эт́ом и заключа́ется секре́т кита́йской ку́хни.  

 Кита́йская ку́хня о́чень здоро́вая и по сво́ему соста́ву. Ри́совая шелуха́ соде́ржит 

це́нные вещества́, моллю́ски, ры́ба и ракообра́зные обеспе́чивают органи́зм необходи́мыми 

белко́м и минера́льными вещества́ми. Сле́дующим ва́жным компоне́нтом пита́ния явля́ются 

бобо́вые, пре́жде всего́ со́я. Благодаря́ бога́тому содержа́нию расти́тельного белка́ она́ 

стимули́рует у́мственную де́ятельность, возмо́жно, поэт́ому кита́йцы опереди́ли ве́ка во всех 

областя́х нау́ки и иску́сства. 

 В кита́йской ку́хне ка́ждый мо́жет найти́ для себя́ то, чего́ ему́ в да́нный моме́нт 

хо́чется. Кита́йская ку́хня исхо́дит из не́скольких основны́х компоне́нтов, кото́рые всегда́ 

ме́лко поре́заны. Вариа́нты комбина́ций 30 и́ли 40 компоне́нтов даю́т возмо́жность 

пригото́вить ты́сячи блюд. И после́довательность блюд там ина́я, чем у нас. Супы́ подаю́тся 

как промежу́точное блю́до и́ли в заключе́ние тра́пезы. Отде́льные блю́да подаю́тся не одно́ 

по́сле друго́го, а всё сра́зу, как эт́о бы́ло при́нято в Евро́пе в сре́дние века́.   

 Составле́ние индивидуа́льного меню́ то́же тре́бует нема́лого иску́сства, потому́ что 

одни́ блю́да стимули́руют писа́тельскую де́ятельность, слагание стихо́в и́ли красноре́чие, 

други́е — де́йствуют усыпляюще и́ли активизи́руют эроти́ческое влече́ние. При эт́ом 

чрезвыча́йно важна́ после́довательность съеда́емых блюд, что́бы избежа́ть неприя́тных 

после́дствий для органи́зма и́ли дурны́х сновиде́ний. 

 При повседне́вном пита́нии, когда́ обе́д и у́жин име́ют приме́рно одина́ковое 

значе́ние, десе́рт, как пра́вило, не подаётся. Сла́дкие блю́да и компо́ты и́ли све́жие фру́кты 

ре́дко выполня́ют роль десе́рта, они́ скоре́е вхо́дят в соста́в основно́й ча́сти меню́. Обы́чая 

подава́ть напи́тки к еде́, как при́нято в Евро́пе, в Кита́е в су́щности нет, зато́ по хо́ду засто́лья 

здесь выпива́ют мно́го ча́я. 

 В Кита́е пьют ри́совое вино́ и́ли ри́совую во́дку, но большо́го увлече́ния алкого́лем в 

Кита́е никогда́ не́ было. Существу́ют здесь и разли́чные региона́льные ку́хни.  

 

Испа́нская кух́ня 

 

 Испа́нская ку́хня кра́йне разнообра́зна, поско́льку впита́ла в себя́ ри́мские и 

маврита́нские тради́ции, францу́зские и африка́нские элеме́нты, традицио́нную канву́ 



средиземномо́рской ку́хни и мно́жество элеме́нтов, завезённых из Но́вого Све́та. Иско́нная 

же ме́стная ку́хня о́чень проста́ - её осно́ву составля́ют мя́со и оли́вковое ма́сло, шафра́н, 

пе́рец и спе́ции, зе́лень и сыр, разли́чные изде́лия из  муки́ и, коне́чно, вино́. Туше́ние в вине́, 

запекание с ове́чьим сы́ром, жа́рка на гри́ле, а та́кже широ́кое примене́ние шалфе́я и 

гре́цких оре́хов характе́рны практи́чески для всей стра́ны.  

 Испа́нию де́лится на во́семь областе́й, в ка́ждой – свои́ характе́рные блю́да и напи́тки. 

На Се́вере располо́жена Страна́ Ба́сков, где уме́ют гото́вить незабыва́емые ры́бные блю́да, 

наприме́р, тре́ску «пиль-пиль», а та́кже де́лают прекра́сные сыры́ и сидр. Здесь ра́звита  

сезо́нная ку́хня, в осно́ве кото́рой – тради́ции семе́йной ку́хни.  

Ветчина́ и со́ус «чилиндрон» счита́ются гла́вным удово́льствием в Пирене́йской зо́не. 

Катало́ния сла́вится свое́й разнообра́зной ку́хней – попро́буйте, наприме́р, жа́ркое касуэла, 

чесно́чный со́ус а́ли-о́ли и копчёные колба́сы фуэт. 

 В Центра́льной ча́сти вам предло́жат иску́сно пригото́вленное мя́со. Андалу́сия, чья 

ку́хня впита́ла тради́ции мно́гих наро́дов, угости́т вас вкусне́йшим су́пом гаспачо и 

замеча́тельной ветчино́й. Сла́вится Андалу́сия и разнообра́зными блю́дами из свини́ны. 

 Балеарские острова́ пора́дуют вас вку́сом и арома́том блюд из свини́ны, слоёных 

бу́лочек и осо́бой колбасы́. Вале́нсия сла́вится паэльей – блю́дом из ри́са с добавле́нием 

други́х разнообра́зных ингредие́нтов. 

 Канарские  острова́ изве́стны свое́й ку́хней, соедини́вшей тради́ции испа́нских, 

африка́нских и латиноамерика́нских поваро́в. Причу́дливые сочета́ния ингредие́нтов – 

отличи́тельная черта́ эт́ой ку́хни. Обяза́тельно попро́буйте «папас арругадас» - отварно́й 

карто́фель с пря́ным со́усом мойо пико и зелёным со́усом мойо верде. 

 Райо́ны Ла Риоха и Наварра сла́вятся сы́тной и натура́льной едо́й. Как и во всей 

Испа́нии, проду́кты здесь вы́сшего ка́чества, и в эт́ой ме́стности осо́бенно си́льны тради́ции 

гото́вить из све́жих овоще́й и фру́ктов. Осо́бенно сла́вится фарширо́ванный ра́зными 

начи́нками сла́дкий пе́рец и о́строе рагу́ из бара́нины . На десе́рт вам предло́жат фру́кты в 

шокола́де, бу́лочки и́ли консерви́рованные фру́кты. 

 Осо́бое ме́сто занима́ет Мадри́д с его́ жа́реным мя́сом по-мадридски, треско́й и 

горо́ховым су́пом с гренка́ми.  

Брита́нская кух́ня 

 

 Англи́йский за́втрак – не органи́ческий, а обы́чный – ча́ще всего́ состои́т из 

поджа́ренного в то́стере хле́ба, яи́ц, беко́на, соси́сок, жа́ренных на гри́ле помидо́ров, 



"чёрного пу́динга" и фасо́ли. Ма́ксимум же презре́ния вызыва́ет fish & chips – жа́реная ры́ба с 

карто́шкой фри. Коне́чно, кусо́к тре́ски в хрустя́щем кляре с горя́чим карто́фелем и 

горо́ховым пюре́ – не са́мое здоро́вое пита́ние.  

 Про традицио́нный брита́нский воскре́сный обе́д, вку́сный и основа́тельный, ме́стные 

жи́тели говоря́т: Sunday roast – воскре́сное "запекалово". Э9то зна́чит, что на столе́ 

обяза́тельно бу́дет запечённое в духо́вке мя́со. Иногда́ в воскресе́нье мо́гут пода́ть ку́рицу, 

но́жку ягнёнка и́ли кусо́к свини́ны. Но национа́льная кулина́рная го́рдость – эт́о ро́стбиф: с 

о́строй горчи́цей и́ли хре́ном. Нельзя́ забыва́ть и о ди́чи: "ди́кое" мя́со англича́не всегда́ 

счита́ли бо́лее благоро́дным. Оле́нь, за́йцы, пти́ца и́здавна бы́ли по́водом для пиру́шки. И эт́у 

тради́цию до сих пор соблюда́ют в лу́чших дома́х Ло́ндона и в рестора́нах. 

 На десе́рт предло́жат пу́динг – то́лько сладкова́тый. Класси́ческий вариа́нт – ма́сляно-

хле́бный. Я9йца и молоко́ – весьма́ популя́рное сочета́ние в англи́йской ку́хне. Зава́ренные на 

водяно́й ба́не и́ли в духо́вке с са́харом и вани́лью, они́ превраща́ются в англи́йский крем, он 

же кастард.  

 На протяже́нии не́скольких столе́тий брита́нский вы́сший свет ел исключи́тельно 

францу́зские блю́да. И мно́гие тради́ции, перебра́вшись че́рез Ла-Манш, крепко-на́крепко 

засе́ли в голова́х. В ча́стности, тради́ция подава́ть сыр на десе́рт. 

 Англи́йское чаепи́тие в до́брой ста́рой А9нглии называ́ется afternoon tea, а у нас 

почему́-то файф-о-кло́к.  Послеполу́денный чай подаётся с трёх до пяти́ часо́в – с ассорти́ из 

сэн́двичей, пече́ньем, пиро́жными и бу́лочками scones – скоунс. Сэн́двичи – прекра́сная 

вещь. Са́мый наро́дный вариа́нт – сэн́двич с хрустя́щим жа́реным беко́ном.  

 Обы́чай улучша́ть вкус  воды́ привёл к возникнове́нию тради́ции произво́дства и питья́ 

пи́ва. Традицио́нное тёмное пи́во, ны́не общеизве́стное под назва́нием гинес, по вку́су 

ниско́лько не напомина́ет, к приме́ру, пильзеньское. Англича́не непло́хо разбира́ются во 

францу́зских ви́нах. Из кре́пкого алкого́ля наибо́лее да́внюю тради́цию име́ет конья́к, как 

напи́ток широ́кого потребле́ния. Шотла́ндское и ирла́ндское ви́ски  ещё в нача́ле про́шлого 

столе́тия пи́ли  то́лько в регио́не, где его́ производи́ли. Джин, кото́рый на́чали производи́ть, 

вероя́тно, в эпо́ху Вельгельма III Оранского, стал напи́тком масс то́лько в про́шлом ве́ке. 

 

Балка́нская кух́ня 

 

 Балка́нская ку́хня в основно́м состои́т из сы́тных блюд, что объясня́ется суро́выми 

зи́мами. Оди́н приём пи́щи  мо́жет включа́ть в себя́ не́сколько крахмалосодержащих блюд: к 



приме́ру, варёный карто́фель и лапша́ мо́гут быть по́даны совме́стно в ка́честве гарни́ра к 

основно́му блю́ду, при эт́ом сопровожда́ясь хле́бом и́ли бу́лочками. 

 На Балка́нах лю́бят о́вощи, свини́ну, бара́нину, дичь, ры́бу, бры́нзу, йо́гурты, пря́ности 

и ра́зные припра́вы. Для приготовле́ния отде́льных блюд и изде́лий из  муки́ в балка́нских 

стра́нах, кулина́ры широко́ употребля́ют свино́й жир (сма́лец). Ча́сто употребля́емым 

компоне́нтом мно́гих блюд явля́ется кайма́к.  

 На Балка́нах чрезвыча́йно популя́рны блю́да из мя́са, жа́ренного над древе́сными 

угля́ми -  плескавицы (вид котле́т) и ржаничи (вид шашлыка́), кото́рые подаю́тся с ме́лко 

наре́занным ре́пчатым лу́ком. Осо́бо пика́нтной припра́вой счита́ются небольши́е стручки́ 

о́строго пе́рца. 

 Та́кже широко́ предста́влены ры́бные блю́да и блю́да из проду́ктов мо́ря. Э9то жа́реный 

сом, туне́ц в марина́де, макре́ль с гриба́ми, карп с чесноко́м, форе́ль, пригото́вленная 

разли́чными спо́собами, «пья́ный карп», морски́е ра́ки и мно́гое друго́е.   Балка́нская ку́хня 

бога́та мучны́ми изде́лиями: всевозмо́жными  пирога́ми, руле́тами, струделями, 

конди́терскими изде́лиями (то́рты, пиро́жные, пече́нье)... 

 

Неме́цкая кух́ня 

 

 Неме́цкая ку́хня  отлича́ется  больши́м разнообра́зием блюд из разли́чных овоще́й, 

свини́ны, пти́цы, ди́чи, теля́тины, говя́дины и ры́бы. Овоще́й потребля́ется о́чень мно́го, 

осо́бенно в отварно́м ви́де, в ка́честве гарни́ра - цветна́я капу́ста, стручки́ фасо́ли, морко́вь, 

краснокочанная капу́ста и др. Чрезвыча́йно популя́рны у не́мцев бутербро́ды с разли́чными 

проду́ктами: ма́слом, сы́ром, колбасо́й, сырко́вой ма́ссой, ры́бой и др. В ассортиме́нте 

заку́сок - сала́ты из овоще́й, ветчина́, колба́сные изде́лия, шпро́ты, сарди́ны, блю́да из се́льди 

с разли́чными со́усами, мясны́е и ры́бные сала́ты, запра́вленные майоне́зом, и т.д.    Из 

пе́рвых блюд широко́ распространены́ разли́чные бульо́ны: с яйцо́м, клёцками, ри́сом и 

помидо́рами; суп-лапша́, суп-пюре́ из горо́ха, цветно́й капу́сты, кур и ди́чи. В не́которых 

райо́нах Герма́нии популя́рны хле́бный, пивно́й супы́. Зимо́й осо́бенно хороши́ густы́е 

мясны́е супы́ «айнтопфы». Широ́кое испо́льзование колба́с, соси́сок, сарде́лек - характе́рная 

осо́бенность неме́цкой ку́хни. Во всём ми́ре все́ми изве́стны соси́ски с тушёной ква́шеной 

капу́стой. Друга́я характе́рная черта́ неме́цкой ку́хни - широ́кое примене́ние для 

приготовле́ния вторы́х блюд натура́льного мя́са.  Таковы́, наприме́р, котле́ты и шни́цели 

отбивны́е, филе́ по-гамбургски, бифште́кс по-гамбургски и др. Не́сколько ме́ньше 



испо́льзуется мя́со в ру́бленом ви́де. Отличи́тельная черта́ неме́цкой ку́хни – эт́о пристра́стие 

не́мцев к колба́сам. В Герма́нии её гото́вят бо́лее 1500 разли́чных ви́дов, а соси́ски, 

сарде́льки, колба́ски вхо́дят в соста́в мно́гих традицио́нных неме́цких блюд. Вспо́мним, хотя́ 

бы, тушёную капу́сту с соси́сками и́ли горо́ховый суп с колбасо́й. На́до сказа́ть, что 

в неме́цкой ку́хне са́мое люби́мое мя́со – свини́на. И9менно из неё гото́вят знамени́тые 

колба́сы и соси́ски, кото́рые приправля́ют кориа́ндром и чесноко́м. 

 Ры́ба подаётся ча́ще всего́ в отварно́м и тушёном ви́де. Из сла́дких блюд популя́рны 

фрукто́вые сала́ты из ме́лко наре́занных плодо́в, кото́рые посыпа́ют са́харной пу́дрой и 

полива́ют фрукто́выми со́усами и́ли сиро́пами (подаю́т их в си́льно охлаждённом ви́де); 

компо́ты, кисели́, желе́, му́ссы, всевозмо́жные запека́нки с фрукто́выми со́усами, моро́женое, 

фру́кты и обяза́тельно натура́льный ко́фе с молоко́м. Ещё одна́ ва́жная 

составля́ющая неме́цкой ку́хни – хлеб. На сего́дняшний день в Герма́нии пеку́т бо́лее 300 

сорто́в хле́ба. 

 

Скандина́вская кух́ня 

 

 Практи́чески невозмо́жно вы́делить норве́жскую, да́тскую, исла́ндскую  и́ли шве́дскую 

ку́хню, так как они́ про́сто не существу́ют. Зато́ есть одна́ о́бщая, объединя́ющая всех 

скандина́вская ку́хня, хотя́ есть в ка́ждой ку́хне эт́их стран и свои́ осо́бенности. 

 Среди́ всех ку́хонь ми́ра Да́ния отлича́ется тя́гой к бутербро́дам, где их приме́рно 700 

ви́дов. Обы́чно эт́о высо́кие ба́шни с разнообра́зной начи́нкой: паште́т, ветчина́, ры́ба, беко́н, 

креве́тки, колбаса́, я́йца, ра́зные о́вощи, клубни́ка, сыр, зе́лень и т.д. Э9то всё располага́ется 

ме́жду кусо́чками хле́ба, а едят таки́е бутербро́ды слой за сло́ем. У датча́н из мясны́х блюд 

популя́рна солёная ку́рица с анана́сом и жа́реная свини́на с кра́сной горя́чей капу́стой, а в 

ка́честве десе́рта я́блочный пиро́г с взби́тыми сли́вками и сморо́диновым желе́ и суп из 

ежеви́ки и клубни́ки. Деликате́сом в Да́нии явля́ется лосо́сь, зато́пленный в гли́няном 

горшке́, по́лным мёда.  

 О9чень распространены́ в Норве́гии блю́да из селёдки, пригото́вленной разли́чными 

спо́собами. Та́кже в Норве́гии интере́сен сыр - ко́зий, темно́-кре́мового цве́та, сла́дкий. 

«Флётегрёт» - изве́стная норве́жская ка́ша - эт́о пригото́вленная на сли́вках пшённая ка́ша, 

кото́рую подаю́т с мали́ной. 

 Норве́гия име́ет бога́тые кулина́рные тради́ции, свя́занные с лосо́сем. Норве́жцы, 

кото́рые счита́ют лосо́сь ла́комством, подаю́т его́ по-ра́зному: жа́реный, копчёный, варёный, 



поджа́ренный на гри́ле, марино́ванный,  в су́пе и́ли с макаро́нами.   

 Ку́хня Исла́ндии похо́жа на ку́хню свои́х сосе́дей, но мо́жно попро́бовать бара́нину, а 

та́кже кони́ну во мно́гих рестора́нах Исла́ндии. Бара́нья голова́, пригото́вленная целико́м - 

одно́ из традицио́нных блюд.  

 В Шве́ции по́льзуются популя́рностью дома́шние колба́сы, кото́рые гото́вят из ра́зных 

сорто́в мя́са, добавля́я разли́чные спе́ции и припра́вы, осо́бенно лук, пе́рец и тмин. Шве́ды 

о́чень вку́сно гото́вят пе́чень. Шве́ция бога́та и разли́чными ви́дами марино́ванной селёдки. 

Я9годные десе́рты та́кже о́чень популя́рны в эт́ой стране́. Шве́дский стол - и́менно так 

называ́ют скандина́вскую тради́цию пода́чи пи́щи, при кото́рой мно́жество блюд 

выставля́ются ря́дом и зате́м разбира́ются по таре́лкам сами́ми гостя́ми.  


