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Le 1er aout c’est la journée internationale de la frite belge. Selon une Iégende populaire, elles auraient été créées au 17éme siécle dans la région de Namur, ou les habitants
auraient commencé a frire des pommes de terre en tranches en hiver, lorsque les poissons de riviére étaient rares.

Qu’est ce qui rend les frites belges différentes des autres frites du monde ? C'est leur méthode de préparation unique, impliquant une double cuisson avec des matiéres grasses
différentes (graisse de beeuf et huile végétale).

En effet, les pommes de terre sont d'abord cuites a basse température pour les rendre tendres, puis frites a haute température pour obtenir une texture croustillante a
I'extérieur et moelleuse a l'intérieur. Les frites belges sont traditionnellement préparées avec des pommes de terre de variété Bintje, qui sont réputées pour leur texture parfaite
apres friture. En Belgique, les frites sont souvent vendues dans des "fritkots" ou "friteries”, des petits camions qui servent des frites fraiches avec une variété de sauces et de
garnitures. C'est en 2014, que I'UNESCO a reconnu la culture des fritkots belges comme faisant partie du patrimoine immatériel de la Belgique, soulignant I'importance
culturelle des frites dans la vie quotidienne des Belges.
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