La cuisine française.

Toutes les régions françaises ont consrvé des identités marquées qui s’expriment dans leurs gastronomies.
Dans les régions de l’Ouest à vocation agricole et aux ressources maritimes variées, la cuisine est à la fois une, par ses produits de base, et diverse, par leur utilisation. 
Toutes sortes de poissons, de crustacés et de coquilles que la mer offre à ces régions, font la gastronomie de l’Ouest.

La Normandie est une région rare qui offre des repas variés : les moules marinières, le lapin à la Normande, poulet Vallée d'Auge, plus de 32 sortes de fromages (camembert, livarot, neufchâtel, pont-l'évêque) et le dessert teurgoule.

Mais il ne faut pas oublier que la Normandie c’est une terre de pommiers et le 1-er producteur du cidre et du calvados. 

En Bretagne les Trophées de la gastronomie bretonne se déroulent chaque année à Quiberon. Ils réunissent des experts de chaque spécialité : desserts, pain, fruits de mer, boissons, charcuterie, plats traditionnels etc... 

La Bretagne offre une large palette de produits de la terre et de la mer : les coquilles Saint Jacques, les huîtres, les moules, les langoustines ;  les artichauts, le porc, le miel et les galettes.

Les Pays de la Loire produisent des vins très agréables rouges, rosés et blancs. Pour accompagner les huîtres, les moules ou les poissons rien ne vaut les vins blancs (le Muscadet, le Gros Plan, le Vouvray, le Sancerre) ou rouges (le Chinon, le Cheverny, le Valencay) de Loire.

Le brochet au beurre blanc, le pâté d’anguilles, les sardines grillées, les fromages (le crottin de Chavignol,  pyramide de Valencay, Selles-sur-Cher) sont des produits phares de la région.

La cuisine de Nord est fortement attachée à la mer.
La cuisine de Nord Pas-de-Calais est dessinée par deux grandes influences (l'influence flamande et l'influence picarde). Elle est basée sur 4 spécialités : le hareng, le lapin, les patates et la bière. Et ce n’est pas tout. On peut également se régaler de quelques plats typiques qu’on ne trouve nulle part ailleurs : la carbonnade (un boeuf braisé cuit à la bière), flamekuche (sorte de pizzas), la tarte au maroille, l’anguille au vert ou la tarte au fromage de Maroilles. Comme boissons on peut déguster la bière, le genièvre (alcool de céréales). 


La cuisine picarde est un mélange de produits de la mer et de la terre qui donne naissance à une cuisine régionale riche et variée. On peut se régaler des  fruits de mer(crevettes, l’anguille, coquilles  Saint-Jacques et ses fameuses coques) et des poissons ; des viandes : l’aigneau de pré – sale, élevé dans des pâturages recouverts par la mer, la viande de porc, le boeuf que l’on trouve dans le traditionnel pot – au – feu.

Parmi les plats traditionnels on peut nommer le pâté de canard d’Amiens et la ficelle picarde (une crêpe garnie d’une tranche de jambon, d’une sauce aux champignons et de fromage rape). Le seul fromage regional est le rollot. 

Le cidre et la grénette sont les boissons traditionnelles de la région. 

En voyageant en Champagne-Ardenne vous dégusterez le jambon d'Ardennes, la truite ardennaise, la salade au lard, le cidre de pays avec un morceau de galette au sucre et  la bière. 

Mais cette région est avant tout une terre viticole. Ici on produit le vin de Champagne, un vin pétillant célèbre dans le monde entier. Vous povez déguster les champagnes Veuve Cliquot, Ruinart, Pommery, Moët et Chandon, Roederer, Pol Roger, Perrier-Jouet, Charbaut et Mercier.

Il était autrefois de tradition d'accompagner la dégustation du champagne de petits biscuits longs et rectangulaires recouverts de sucre glace : les biscuits à la cuiller ou biscuits roses de Reims.

L’histoire riche et un passé émovant des régions de l’Est ont enrichi leur gastronomie.

La cuisine alsacienne, fortement assujéttie aux traditions culinaires germaniques, est riche en spécificités locales, marquées par une dominante d'utilisation du porc sous diverses formes. Parmi les plats traditionnels d'Alsace peuvent être cités la choucroute, le fois gras, la carpe frite, le fromage de Munster. Des desserts traditionnels : kouglof, tarte au fromage blanc et la tarte aux prunes.

Région viticole, l'Alsace produit des vins blancs (Riesling, le Pinot gris, le Pinot blanc, le Sylvaner, le Muscat d'Alsace), mais également des vins rouges ou rosés (le Pinot noir, le Rouge d'Ottrot). 
L'Alsace est également la première région productrice de bière en France (Kronenbourg, Schützenberger, Karlsbräu et Fischer). 

La quiche, célèbre spécialité lorraine composée de lard, de crème et d’oeufs, a conquis toute la France. Les autres produits phares de la régions sont le pâté en croûte, le fromage géromée et les desserts (les madeleines et les babas).

La Franche-Compté est célèbre par ses vins et en particulier son vin jaune du Jura. Les charcuteries (La saucisse de Montbéliard, le brési, la saucisse de Morteau, le jambon de Luxeuil, le jambon du Haut-Doubs), la fondue, les fromages (la cancoillotte, le Comté, l' Édel de Cléron, le Bleu de Gex et le Morbier) et l’huile de noix sont des éléments fondamental de la cuisine franc-comtoise.

La viande "persillée" du Charolais, le poulet de Bresse, la moutarde de Dijon, le coq au vin, la truffe de Bourgogne, les poissons des rivières et des étangs, les fromages accompagnés des vins blancs et rouges de Bourgogne et les fameux escargots ont permis à la Bourgogne d'avoir une réputation gastronomique méritée.

En Bourgogne on peut déguster une trentaine de fromages : le cantal, le roquefort, le bleu de Bresse, le raclette.

Mais il ne faut pas oublier les vins réputés de la région : Pommard, Gevrey-Chambertin, Montrachet, Chablis, Côtes-de-Nuits, Côtes-de-Beaune.

Le Centre est une terre de l’élevage ce qui s’exprime parfaitement dans sa cuisine régional.
Au Poitou-Charentes les produits de la terre se conjuguent avec les produits de la mer ce qui lui donne une réputation gastronomique réputée. On peut y déguster les huîtres Marennes-Oléron, les crustacés, les moules et le célèbre cognac (Camus, Remy Martin, Hennessy).
Passé pour la terre d’élevage, le Limousin est célèbre par son boeuf mais aussi par ses champignons, le pâté de pommes de terre et son dessert clafoutis.

Pour rancontrer l’Auvergne il faut déguster ses produits du terroire : la saucisse sèche, la soupe aux choux, les fromages (saint-nectaire, cantal, bleu d’Auvergne), les salaisons, le jambon d’Auvergne, les lentilles vertes.
En Auvergne on prépare l’aligot, purée de pommes de terre au fromage et à l’ail, qui constitue une des spécialité de la région.

Le Centre-Val de Loire offre les vins fruités comme le Sancerre, le Vouvray, le Chinon, le Bourgueil, mais aussi les poissons de rivière et le gibier. Pour le dessert on peut se régaler du gâteau pithiviers ou de la tarte Tatin.
Les régions de Sud-Ouest , l’Aquitaine et le Midi-Pyrénées, ont de quoi satisfaire les appetites les plus exigeants.

La cuisine de l’Aquitaine est fortement assujettie à la mer, ici un grand nombre des poissons se conjugue aves des crustacés. En outre cette région produit le jambon de Bayonne, le meilleur jambon de la France. Et pour finir, il faut goûter des vins bordelais les plus célèbres au monde (le Médoc, les Graves, le Saint-Emilion, les Côtes de Bordeaux).  
La région Midi-Pyrénées peut s'enorgueillir de posséder une très large palette de vins tels que le Cahors, le Gaillac, le Fronton,le Madiran, le Marcillac, les Côtes de St-Mont, les Côtes de Brulhois. Dans cette région on se régale de spécialités culinaires où s'expriment les produits du terroir et la convivialité naturelle de Midi-Pyrénées : les fromages ( le Roquefort), la garbure, le cassoulet, les haricots blancs, le confit de canard.
La cuisine de la région de Sud a subi l’influence italienne ce qui permet à cette région de posséder une gastronomie à nulle autre comparable.
Réputé pour la diversité de ses produits du terroir, le Languedoc – Roussillon propose une gastronomie authentique et savoureuse. A base d'huile d'olive, d'ail, de basilic on prépare la plupart de plats de la région. La brandade de morue, l’aïoli, la croquant, la gardiane sont des plats les plus appréciés de Languedoc – Roussillon. Fromages, vins, miels et fruits viennent compléter les spécialités de cette région.

La cuisine corse authentique et généreuse est surtout basée sur le porc et les produits de mer. La charcuterie, très reputée grâce à la qualité des porcs élevés, tient une grande place : figatellu (saucisse de foie), coppa (échine de porc), lonzu (filet de porc), salamu (saucisson) et prisuttu (jambon cru) sont une absolue garantie de typicité de la Corse. En bord de mer, vous vous régalerez de langoustes, de poissons et de l’aziminu, bouillabaisse corse. De plus, dans cette région on peut déguster des vins réputés. Les vins de Patrimonio, les vins des côteaux d’Ajaccio, des côteaux de Sartène, de la Blagne, du Cap Corse sont parmi les plus connus des vins d’Appellation d’Origine Contrôlée.
La Provence – Alpes - Côte d'Azur a une tradition gastronomique construite sur les produits du terroir: légumes, ail, huile d'olive et herbes aromatiques. La cuisine est liée à l'image du pays, une cuisine gaie, colorée, pleines de senteurs et d'aromates. Les produits phares de la région sont la tapenade, la bouillabaisse, la ratatouille niçoise, la salade niçoise, la pissaladière, les beignets de fleurs de courges et la daube à la niçoise.
