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REVISIONS
Les régions gastronomiques françaises
I. Généralités 


La France compte 14 régions gastronomiques et viticoles sur 22 régions administratives et couvrent environ 22.000 hectares.


Les vignobles s’étendent du nord au sud et de l’est à l’ouest et sur des climats différents. 

 
II. les régions gastronomiques françaises
	Région
	Départements
	Cépages
	A.O.C.
	Menu gastronomique
	Produits marqueurs

	ALSACE

LORRAINE
	*67 Bas Rhin

*68 Haut Rhin

*54 Meurthe et Moselle

*55 Meuse

*57 Moselle

*88 Vosges
	Riesling, Tokay Pinot gris, Muscat, Gewurztraminer

Chardonnay, 
	Alsace ou Vin d’Alsace

Alsace Grand Cru

Crémant d’Alsace

Côte de Toul 

(seul AOC de Lorraine)

Vin de Moselle (AOVDQS)
	Flammeküche
Filet de sandre au Riesling
Bäeckoffa

Munster

Forêt noire
	Choucroute
Quiche Loraine

La bière

AOC : Munster
Tarte alsacienne

Kouglof
Foie gras de canard et d’oie

	CHAMPAGNE ARDENNE
	*02 Aisne
*08 Ardennes

*10 Aube

*51 Marnes

*52 Haute Marne
	Pinot noir

Pinot meunier

Chardonnay


	Champagne

Coteaux Champenois

Rosé de Riceys
Ratafia de Champagne (VDL)


	Andouillette de Troyes au rosé de Riceys
Brochet braisé au Champagne
 Lapin farci à l’ardennaise
Langres

Sabayon au champagne
	AOC : Langres
Biscuits rose de Reims


	BOURGOGNE
	*58 Nièvre

*89 Yonne

*21 Côte d’Or

*71 Saône et Loire

	Chardonnay
Pinot Noir

Gamay

Aligoté


	Chablis                      
Côte de nuits             Les 
Côte de Beaune          
Côte Chalonnaise       vignobles
Mâconnais

Les appellations
*AOC Régionales ou sous régionales

- AOC Bourgogne

-AOC Bourgogne Grand Ordinaire

-AOC Bourgogne Passetougrain

-AOC Bourgogne Aligoté 

-AOC Crémant de Bourgnogne

*AOC Communale (AOC+nom de la commune)

*AOC Communale 1er Cru (AOC+nom de la commune+nom du climat)

*AOC Grands Crus (AOC+nom de la parcelle)
	Œufs en meurette
Pochousse bourguignonne

(brochet, anguille, tanche, perche, oignons, lard, gousse d’ail, farine, beurre, crème fraîche et vin blanc de Bourgogne)

Fricassée de volaille de Bresse à la crème

Et gaudes (sorte de polenta)

Plateau de fromages de la région

Flamousse (flan au potiron)


	Moutarde de Dijon
Pain d’épice 

Crème de cassis pour le Kir

Label : viande de Charolais, volaille de Bresse

Biscuit rose 

Bœuf bourguignon

Escargot de bourgogne

AOC : Epoisses, Chaource



	BEAUJOLAIS


	Vignoble entre la Bourgogne et la Vallée du Rhône
	Gamay noir à jus blanc
	Beaujolais

Beaujolais village

Beaujolais supérieur

Fleurie

Chiroubles

Moulin à vent                  que
Morgon

Régnié                             du
Côte de Brouilly

Brouilly                         rouge
Saint Amour

Chenas
Juliénas
	Blinis de tourteaux et pointes d’asperges
Filet de féra cuit à l’unilatéral et ragoût de légumes
Tendrons de veau au beaujolais village

Soupe de cerises noires au beaujolais
	Le beaujolais fait partie de la région de Bourgogne. Il se situe entre Mâcon et Villefranche sur Saône.

3ème jeudi novembre : Beaujolais nouveau



	JURA
	Département du Jura 
	Blanc : Savagnin   Chardonnay

Rouge : Trousseau, Poulsard et Pinot Noir
	Côte du Jura

Arbois

Etoile

Château Chalons

Crémant


	Cuisses de grenouille au vin jaune

Filet de truite au vin d’Arbois
Saucisse de Morteau en ballottine de truite

Plateau de fromages
Tarte aux myrtilles
	Vin de paille 
Vin jaune

AOC : Morbier, Comté, Bleu de Gex, Vacherin du Mont d’Or

	SAVOIE
	*73 Savoie

*74 Haute Savoie

*68 Isère


*01 Ain

	B : Jacquère, Altesse

R : La Mondeuse


	Vin de Savoie 
(Rouge, rosé, blanc)

Roussette de Savoie (blanc)

Seyssel (blanc et mousseux)

Crépy (blanc)


	Gâteau de foie blonds de volaille et sauce d’écrevisses
Pâté de truite
Plateau de fromages
Gâteau savoyard
	Fondue savoyarde
Tartiflette

Raclette

Génépi
Chartreuse

AOC : reblochon, abondance, beaufort



	SUD OUEST

Aquitaine et Midi Pyrénées
	Aquitaine

*24 Dordogne

*40 Landes

*47 Lot et Garonne

*64 Pyrénées Atlantique

Midi Pyrénées

*09 Ariège

*12Aveyron

*31 Haute Garonne 

*32 Gers

*46 Lot

*65 Hautes Pyrénées

*81 Tarn

*82 Tarn et Garonne
	Rouge : Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Tannat, Malbec, Merlot, 
Blanc : Sauvignon, Muscadelle, Sémillon, Gros Manseng, Petit Manseng


	Voir document suivant
	Cœurs de foie fourrés au foie gras
Truite au Jurançon
Rognons de veau flambés à l’Armagnac

Plateau de fromages
Croustade landaise

	AOC : Ossau Iraty, Rocamadour, Cabécou, Roquefort, Laguiole, Bleu des Causses
Huile de noix

Piment d’Espelette

Haricots Tarbais

Pruneau d’Agen

Agneau des Pyrénées

Foie gras de canard et d’oie
Bœuf label rouge de chalosse

Cassoulet de Toulouse 

Cassoulet de  Castelnaudary

Armagnac


	PROVENCE
	*04 Alpes de Haute Provence

*05 Hautes Alpes

*06 Alpes Maritimes

*13 Bouche du Rhône

*83 Var


*84 Vaucluse
	Rouge/rosé : Mourvèdre, Grenache, Cinsault, Syrah, Cabernet Sauvignon, essentiellement

Blanc : Clairrette, Ugni blanc, Sauvignon, essentiellement
	Bellet (seulement dans le 06)

Dans le département 13

Cassis

Coteaux d’Aix en Provence

Baux de Provence

Cotes de Provence

Palette

Département 83

Bandol

Coteaux varois


	Soupe au pistou
Bouillabaisse

Daube niçoise et ses raviolis
Banon

Tropézienne


	Pas d’AOC en fromage
Pan Bagnat

Pissaladière

Socca

Salade niçoise

Pastis
Anchoïade

Aïoli
Ratatouille niçoise

Nougat de Montélimar



	CORSE
	*2A Corse du Sud 

*2B Haute Corse


	Rouge : Sciacarello, Niulluccio
plus les cépages de la Provence

	Vin de corse
Coteaux du Cap Corse

Muscat du Cap Corse

Patrimonio

Ajaccio

Sartène

Figari

Porto Vecchio
	Soupe au Broccio
Anguille au vin rouge
Tripa et sa polenta aux châtaignes
(panse de mouton que l’on farcit d’épinard, fines herbes, et que l’on lie avec du sang de mouton  et cuit à l’eau)

broccio
fiadone (gâteau au Broccio)
	AOC : Broccio
Charcuterie : figatelli, coppa, salami, prisuttu (jambon sec)



	VALLEE DU RHONE

	*01 Ain

*07 Ardèche

*26 Drôme

*38 Isère

*42 Loire

*69 Rhône 
	Voir document suivant
	Voir document suivant
	Charcuterie régionale (andouilles et andouillettes, boudins Diots (viande d’âne et de porc, choux, oignons, betterave rouge)
Godiveau à la lyonnaise

(quenelle de poisson)

chapon en croûte de sel et gratin dauphinois

Tarte à la rhubarbe
	Bugnes lyonnaises
Noix de Grenoble

2 AOC en VDL : Rasteau , Muscat Beaume de Venise
jambon persillé 

	LANGUEDOC ROUSSILLON

	*Lozère

*30 Gard

*34 Hérault

*11 Aude

*66 Pyrénées Orientales
	Rouge et rosé :

Carignan, Cinsault, Syrah, Mourvèdre, Merlot, Grenache noir

Blanc :

Macabeu, Marsanne, Roussane, Grenache blanc, Picpoul blanc, Chenin, Bourboulenc, Clairette, Mauzac
	Côtes du Roussillon

Côtes du Roussillon village

Collioure

Clairette de Belgarde

Coteaux du Languedoc

Faugères

St Chinian

Minervois

Malepère

Cabardès

Corbières

Fitou

Limoux

Blanquette de Limoux

(vin mousseux)

Crémant de Limoux
	Cargolade 
(escargots grillés)

Brande de morue à la nîmoise

Ou huîtres de Bouzigues et moules de l’Etang de Thau.

Gigot d’agneau à la languedocienne

Plateau de fromages

Jésuites

(petits triangles à base de pâte feuilletée et garnis de crème d’amande)
	Huîtres et moules de Bouzigues

Huîtres de Leucate

Anchois de Collioure

AOC : Pélardon des Cévennes, Bleu des Causses

Tous les VDN

	BORDELAIS


	33 Gironde
	Voir document suivant
	Voir document suivant
	Poêlé de cèpes à la bordelaise

Filet de sole à la Dugléré

Salmis de Palombe

Millas girondin (crème aux œufs, aux amandes amères et blancs d’œufs montés en neige)
	Label : agneau de Pauillac, bœuf de Bazas

Sarments du Médoc : fruits confits enrobés de chocolat en forme de sarment

Huîtres du basson d’Arcachon

Biscuits cannelés


	AUVERGNE

LIMOUSIN

	Auvergne :

*03 Allier

*15 Cantal

*43 Haute Loire

*63 Puy de Dôme

Limousin :

*19 Corrèze

*23 Creuse

*87 Haute Vienne
	En Auvergne

Rouge et rosé : Gamay, Pinot Noir

Blanc : chardonnay, Tressallier
	AOVDQS en Auvergne

St Pourçain

Cotes d’Auvergne
	Soupe au chou

Truite du ruisseau au lard

Coq au vin de St Pourçain, carottes vichy, pomme vapeur

Plateau de fromages

Pompe aux pommes

(entre 2 pâtes brisées, on garnit de pommes coupées en petits cubes)
	AOC : Cantal, Salers, St Nectaire, Bleu d’Auvergne, St Nectaire, Fourme d’Ambert, Cabécou

Auvergne : Vichy St Yore, Vichy Celestin, Volvic

Aligo (purée de pomme de terre et tome fraîche)

Label rouge : salaisons d’Auvergne (saucisson sec), jambon d’Auvergne
Lentilles du Puy

Potée auvergnate

	VAL DE LOIRE
Pays de Loire et Centre
	*58 Nièvre

*37 Indre et Loire

*49 Maine et Loire

*44 Loire Atlantique

*85 Vendée
	Voir document suivant
	Voir document suivant
	Soupe au congre de la rade de Croisic (soupe à base de congre et épices régionaux : fenouil, oignon de mazé, poireaux)

Bouilleture de pont de Cé (ragoût d’anguilles élaboré à partir de vin rouge d’Anjou, champignons et oignons)

Cul de veau à la Montsoreau 

(cuit au four et arrosé de vin blanc d’Anjou. Nappé d’une sauce à base de vin blanc sec et garni de céleri braisé et morilles crémées)

plateau de fromages

Pithiviers
	Sel de Guérande

Huîtres et moules de Noirmoutier

Huîtres au large de la Baule

AOC : Crottin de Chavignol, Pouligny St Pierre, Ste Maure de Touraine, Selles sur Cher, Valençay

Mogettes (haricots blancs) ou confiserie
Brioche vendéenne

	ILE DE FRANCE

	*75 Paris
*77 Seine et Marne

*78 Yvelines

*91 Essonne

*92 Hauts de Seine

*93 Seine St Denis

*94 Val de Marne

*95 Val D’Oise
	1 vignoble sur Montmartre 
	500 à 600 bouteilles par an
	Soupe à l’oignon gratinée
Friture du bord de Marne

Entrecôte Villette

Plateau de fromages

Paris Brest
	Volaille de Houdan
Petit pois de Clamart

AOC : Brie de Meaux, Brie de Melun

Verger de Chambourcy

Moutarde de Meaux

Grand Marnier

Boudin noir aux pommes

St Honoré, chouquette, pain parisien, galette parisienne

	BRETAGNE
	*29 Finistère

*35 Ille et Vilaine

*56 Morbihan

*22 Côtes d’Armor
	Pas de vignoble
	
	Homard à l’Armoricaine 

Cotriade de Lorient

(sorte de bouillabaisse à base de poissons de haute mer)

Gigot de Pré salé

Kouing Aman 

(pâte à croissant auquel on incorpore une quantité importante de beurre et de sucre)
	Chouchen ou Hydromel : apéritif ou digestif, sec ou liquoreux.

Cidre : Pommeau ou Fine de Bretagne

Bière celte ou cervoise

Beurre salé

Galette du Mont St Michel

	NORD

PAS DE CALAIS


	*59 Nord
*62 Pas de Calais
	Pas de vignoble
	
	Flamiche au Maroilles
Hareng mariné au genièvre

Coq à la bière
Plateau de fromages

Tarte aux pruneaux
	AOC : Maroilles
Fromage : boulette d’Avesnes ou Cambrai

Chicorée 

Bière

Hochepot, sorte de ragoût

(queue de bœuf, plat cote de bœuf, épaule de mouton, oreilles de porc, choux blanc, navets, carottes, poireaux, gousse d’ail, pomme de terre)

bêtises de Cambay

	PICARDIE
	*60 Oise
*80 Somme


	Pas de vignoble
	
	Nage de grenouilles à la crème de poireau
Truite à la julienne de chicons (endives)

Confit de porc aux endives

Plateau de fromages

Douillons de pommes à la picarde
	Rollot cousin du Maroilles
Macarons d’Amiens

	NORMANDIE

	Basse Normandie :
*14 Caen

*50 Manche

*61 Orne

Haute Normandie :
*27 Eure

*76 Seine Maritime
	Pas de vignoble
Que des vergers de pommes à cidre
	Calvados
Bénédictine


	Coquilles St Jacques à la Dieppoise
Tripe à la mode de Caen

Plateau de fromages

Douillons de poires à la normande
	AOC : Camembert de Normandie, Livarot, Pont l’Evêque, Neufchâtel
Fruits de mer

Homard de la Demoiselle de Cherbourg



	POITOU CHARENTE

	*16 Charente
* 17 Charente Maritime

*79 Deux Sèvres

*86 Viennes
	Folle blanche, Ugni blanc, Colombar
	Pas de vignoble sauf pour le Cognac
	Plateau de fruits de mer
Anguille grillée de Mirebeau

Filet de canard col vert au Pineau

Plateau de fromages

Tarte aux prunes
	AOC : Chabichou du Poitou
Beurre Charente Poitou

Label : volailles de Chaland

Pineau des Charentes

Huîtres des Marennes d’Oléron

Galette de Niort
Chocolat d’Angoulême
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