La gastronomie fran gaise Le sommaire de l'article
- La gastronomie francaise : une cuisine variée

. sSpécialités regionales a et raffinée

goﬂter absolument - Les spécialités régionales francaises : une
richesse culinaire a découvrir
- Les fromages francgais : une sélection de
produits de qualité
- Les vins francais : un large choix de grands
crus
- La cuisine du Sud-Ouest : des spécialités a
ne pas manquer
- La cuisine du Nord-Est : des plats typiques a
déguster

La gastronomie francaise est célebre dans le monde entier pour ses spécialités régionales. Chaque région a
ses propres plats typiques, souvent inspirés par les produits locaux. Voici quelques-unes des meilleures
spécialités régionales de France que vous devez absolument golter lorsque vous visitez le pays.

Commencons dans le nord-est de la France, dans la région de I'Alsace. Cette région est connue pour ses plats
a base de choucroute, une sorte de chou fermenté. La choucroute est souvent servie avec du porc ou des
saucisses, et elle est accompagnée de pommes de terre et/ou de pain. Dans le nord-ouest de la France, dans la
région des Hauts-de-France, on trouve les fameux moules-frites. Les moules sont des petits fruits de mer que
I'on mange avec des frites (pommes frites) et une sauce a la mayonnaise ou au beurre. Les moules-frites sont
un plat trés populaire en France, et on les trouve dans presque tous les restaurants.

Dans le centre-est de la France, dans la région de Bourgogne-Franche-Comté, on déguste souvent du coqg au
vin. Ce plat traditionnel est composé d'un poulet cuit lentement dans du vin rouge avec des lardons, des
oignons et des champignons. En Provence, dans le sud-est de la France, on mange souvent des ratatouilles et
des daubes (un plat & base de viande braisée). Les ratatouilles sont composées principalement de Iégumes
(courgettes, tomates, aubergines), tandis que les daubes contiennent généralement du boeuf ou du veau. Enfin,
en Bretagne, dans le nord-ouest de la France, on trouve les crépes et les galettes (galettes bretonnes). Les
crépes sont faites a partir de farine et d'oeufs battus ensemble, puis cuites sur une poéle chaude. Elles peuvent
étre servies avec divers toppings sucrés ou salés (confiture, nutella, jambon etc.). Les galettes sont quant a

elles faites a partir d'une péate plus épaisse et contiennent généralement du fromage ou du jambon a
l'intérieur.<br/>




