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Dossier REGIONS DE FRANCE 
 

N° Géographie REGIONS départements date 

1 BRETAGNE 22 Cotes d’Armor - 29 Finistère - 56 Morbihan - 
35 Ile et Vilaine  

2 BASSE NORMANDIE 14 Calvados - 50 Manche - 61 Orne  

3 HAUTE NORMANDIE 27 Eure - 76 Seine Maritime  

4 PAYS DE LOIRE 49 Maine et Loire - 44 Loire Atlantique - 53 
Mayenne - 85 Vendée - 72 Sarthe  

5 CENTRE 28 Eure et Loire - 45 Loiret - 41 Loire et Cher - 
36 Indre - 37 Indre et Loire  

6 

NORD OUEST 

 
POITOU CHARENTES 79 Deux Sèvres - 86 Vienne - 16 Charente - 17 

Charente Maritime  

7 NORD PAS DE CALAIS 62 Pas de Calais - 59 Nord  

8 PICARDIE 80 Somme - 02 Aisne - 60 Oise  

9 ILE DE FRANCE 
75 Paris - 77 Seine et Marne - 78 Yvelines - 95 
Val d’Oise - 92 Hauts de Seine - 93 Seine  
Saint-Denis - 94 Val de Marne - 91 Essonne  

 

10 
CHAMPAGNE 
ARDENNES 

08 Ardennes – 51 Marne – 10 Aube - 52 Haute 
Marne  

11 LORRAINE  55 Meuse – 54 Meurthe et Moselle – 57 
Moselle – 88 Vosges  

12 ALSACE 68 Haut Rhin – 67 Bas Rhin  

13 BOURGOGNE 21 Cotes d’Or – 89 Yonne – 58 Nièvre – 71 
Saône et Loire  

14 

NORD EST 

 
 

FRANCHE COMTE 70 Haute Saône – 39 Jura – 25 Doubs  

15 AQUITAINE 33 Gironde – 40 Landes – 47 Lot et Garonne – 
24 Dordogne – 64 Pyrénées Atlantique  

16 LIMOUSIN 23 Creuse – 87 Haute Vienne – 19 Corrèze   

17 

SUD OUEST 

 

MIDI PYRENEES 
65 Hautes Pyrénées – 32 Gers – 84 Tarn et 
Garonne – 46 Lot – 81 Tarn – 12 Aveyron – 09 
Ariège – 31 Haute Garonne  

 

18 AUVERGNE  03 Allier – 63 Puy de Dôme – 15 Cantal – 43 
Haute Loire  

19 RHONE ALPES 
42 Loire – 01 Ain – 69 Rhône – 38 Isère – 73 
Savoie – 74 Haute Savoie – 07 Ardèche – 26 
Drôme -  

 

20 
LANGUEDOC 
ROUSSILLON 

30 Gard – 34 Hérault – 11 Aude – 66 
Pyrénées Orientale   

21 
PROVENCE ALPES 
COTE D’AZUR 

06 Alpes Maritimes – 04 Alpes de Haute 
Provence – 83 Var – 13 Bouches du Rhône   

22 

SUD EST 

 
CORSE 2B Haute Corse – 2A Corse du Sud  
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 

GOURMANDES 
SPECIALITES REGIONALES 

 Cancalaise : huîtres 
pochées et queues de 
crevettes liées sauce 
normande. 

 Saint Malo : sauce vin 
blanc, moutarde et anchovy 
sauce. 

 Homard à l’Armoricaine . 

 Manoir de Bricourt 
Rollinger à Cancale. 

 La closerie de 
Kerdrain à Auray. 

 Les Pesked Saint-
Brieuc 
 

 

 Le chouchen : la boisson de la 
Bretagne ! 

 La cotriade : variété de 
poissons de l’atlantique et de 
légumes bretons cuits façon 
« bouillabaisse ». 

 Les crêpes : de toutes 
sortes... 

 Le far breton. 
 Le kouign aman : pâte à 

pain caramélisée. 
 Le Kig ha fars : ragoût avec 

blé noir 
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BRETAGNE 
LES PRODUITS TYPIQUES 

 Poissons : turbot, lotte, 
sole, sardine. 

 Coquillages : huîtres, 
moules, coquilles Saint 
Jacques, ormeaux, boucaud = 
crevette. 

 Charcuteries : Andouille de 
Guéméné, boudin blanc, 
saucisson à l’ail. 

 Viandes : bovins, porcs, 
volailles. 

 Sel de Guérande. 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 

Marquée par le sceau de la mer, la Bretagne est également issue d’une forte 
tradition terrienne. Population : 2,85 millions d’habitants, 7 me rang des régions 
françaises, 10 millions de touristes par an dont 30 % d’étrangers. 1 ère région de 
production agricole, (54 % de la production porcine, 40 % de la production avicole 
= volaille). La pêche représente 41 % des prises nationales. 

La région côtière, l’Armor, avec ses chapelets d’îles, offre un spectacle 
inoubliable d’une mer toujours en mouvement. L’intérieur, l’Argoat, est aussi 
attrayant ce qui fait de la Bretagne une des régions les plus originales de France. 

 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
 En 1714, un enfant du pays « Plougastel » nommé Frezier rapporta du Pérou des plants du précieux 
végétal (la fraise). A l’époque, personne n’aurait pu imaginer le succès que les petits fruits rouges connaissent 
aujourd’hui. N’oublions pas les menhirs, les binious, les broderies et les Bretonnes avec leur coiffe si particulière ! 

WEB :  www.tourismebretagne.com  -  www.bretagne-sud.com   -  www.breizoo.fr (moteur breton) 

22 Cote d’Armor 
29 Finistère 

35 Ile et Vilaine 
56 Morbihan 

Brest

Vannes 

Quimper 

Lorient

Morlaix 
St Brieux 

St Malo Cancale 

Rennes 

29
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22 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Cauchoise : viande 
blanche marinée au vin 
blanc ou cidre, 
accompagnée de dès de 
pommes sautés au beurre 

 La Bourride à Caen. 
 La Mére Poulard au 

Mont Saint Michel. 
 La Ferme Saint 

Siméon à Honfleur. 
 
 

 Tripes à la mode de Caen 
 Fruits de mer 
 Trou normand 
 Cuisine au cidre 
 Camenbert 
 Flambage Calvados 
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 BASSE 
NORMANDIE LES PRODUITS TYPIQUES 

 
Lait, crème, beurre, Fromages : 
Camembert, Livarot, Pont L’évêque. 
Pommes à cidre. 
Viande bovine. 
Agneau de pré salé. 
Boudin. 
Crustacés, fruits de mer. 
Légumes primeurs. 
Boissons : cidre, poiré, pommeau, 
calvados. 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
Aux confins du bassin parisien et du massif armoricain, parée du vert de 

son bocage et ouverte sur la Manche par un littoral de 550 km, la Basse 
Normandie apparaît comme une terre de mesure d’où les excès de la nature 
et de l’homme aurait été bannis. Forte d’un passé terrien et maritime, la 
région s’appuie encore sur les bases rurales et côtières qui fondent son 
identité . Sur un territoire de 17 589 km2, on recense une population de1,401 
million d’habitants. Située au 11ème rang pour le PIB par habitant. Recul des 
activités industrielles et maritimes traditionnelles.  

 
14 CALVADOS 

50 MANCHE 
61 ORNE 

Cherbourg 

St Lô 

Avranches

Caen 
Argenta
n

Alençon 

Lisieux

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Marie Harel, celle à qui est attribuée l’invention du camembert. 
Mémorial de la Paix à Caen. Le Mont Saint Michel. 

WEB :  www.crm-basse-normandie.fr    -   www.cr-basse-normandie.fr  
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 

GOURMANDES 
SPECIALITES REGIONALES 

 Dieppoise : queues de 
crevettes, moules, 
champignons, sauce vin 
blanc. 
 

 Cauchoise : viande 
blanche ou poisson mariné 
au vin blanc ou au cidre, 
cuite au four, liaison crème, 
moutarde et pommes 
reinette sautées au beurre. 
 

 Rouennaise : sauce 
bordelaise liée avec de la 
purée de foie gras, plus vin 
rouge réduit, jus de citron 
et poivre. 
 

 La Chaîne d’Or aux 
Andelys. 

 L’Etape Louis XIII à 
Beaumesnil. 

 Le Moulin de 
Connelles. 

 Gill, le Beffroi et Les 
Nymphéas à Rouen. 

 Le Tourville à Tourville 
La Rivière. 
 

 Cidre, pommeau, poiré, 
Bénédictine de Fécamp. 
Calvados. 

 Huîtres « pied de cheval » 
 Fouace de Caen. 
 Caramel d’Etretat. 
 Canard à la Rouennaise. 
 Ris de veau à la normande 
 Moutarde d’Yvetot. 
 Bourdelots et douillons : 

poires ou pommes en pâte. 
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LES PRODUITS TYPIQUES 
Charcuteries : Andouille de Vire, rillettes de 

garenne d’Evreux. 
Poissons : sole, carrelet, barbue, turbot, 

chien de mer. 
Viandes : agneau de Pré Salé, canard 

rouennais, canard Duclair (croisement de 
canard sauvage avec une canne domestique). 

Fromages : Neufchâtel, Camembert, 
Livarot, Pont L’évêque. 

 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
Sa façade maritime et sa position centrale sur l’axe Nord Sud de l’Union 

Européenne en font un puissant foyer économique. La Haute Normandie réunit 
3,1 % de la population française avec 1,737 millions d’habitants. C’est une région 
jeune avec une forte proportion de moins de 25 ans et un taux de natalité élevé. 
La vallée de la Seine est le grand axe des échanges vers la Manche. Rouen est 
le premier port céréalier d’Europe, l’extension du complexe pétrochimique et de 
la zone industrielle font du Havre le 2ème port français après Marseille. Le pont 
de Normandie et de Tancarville créent le lien entre le Pays de Caux et le pays 
d’Auge. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Les peintres : Jean François Millet. (1814-1815). Fernand Léger (1881-1955. A visiter : le musée 

Claude Monnet à Giverny. La forêt de Lyons. Le vieux Rouen , le gros Horloge. ).Alphonse Alais (1854-
1905), écrivain. Charlotte Corday qui assassina Marat. 

WEB :  www.seine-maritime.pref.gouv.fr  -   www.region-haute-normandie.fr  

 

27 Eure 
76 Seine Maritime 

76 

27 

Le Havre 

Dieppe 

Rouen

Evreux

Les Andelys

PARIS

HAUTE 
NORMANDIE 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 

GOURMANDES 
SPECIALITES REGIONALES 

 Pâté vendéen : terrine 
de lapin de garenne. 

 Bouilliture : matelote 
d’anguilles. 

 Canard Nantais aux 
petits pois. 

 Mogettes : haricots. 

 Hôtel Hermitage à 
La Baule. 

 L’Atlantide (1*M) à 
Nantes  

 Le Manoir de la 
Boulaie (2*M) à coté de 
Nantes (44) 

 L’Auberge des 
Matfeux à Arnage (72) 

 Le Favre d’Anne à 
Angers (49) 
 
 
 
 

 Cointreau à Angers 
 Guignolet 
 Quernons d’ardoise : 

nougatine enrobée de chocolat. 
 Sablés, Petit Beurre, 

macarons. 
 Brioche vendéenne. 
 Moutarde aux salicornes. 
 Pavé d’Anjou : pâte de fruits 

au Cointreau. 
 Rillettes du Mans. 
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PAYS DE 
LOIRE 

LES PRODUITS TYPIQUES 
Sel : Guérande. 
Charcuteries : andouille d’Ancenis, boudin de 

Vertou. 
Viandes : gigot de pré salé. 
Volailles : canard nantais. 
Poissons : marais de la grande Brière, 

anguilles et grenouilles, saumons, aloses, 
brochet, civelles (petites anguilles). 

Légumes : primeurs, mâche 
Vins : cépage melon de bourgogne qui donna 

son nom au Muscadet. Saumur et Anjou. 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
Les pays de Loire passent du nord au sud  d’affinités normandes (prairies, 

pommiers) à un ciel déjà méridional (vignes, fruitiers) et d’ouest en est, d’une 
pluviosité favorable à l’herbe à un ensoleillement propice aux céréales. Nantes, 7ème 
agglomération française, second rang des régions agricoles derrière la Bretagne. A 
l’industrie ancienne comme la construction navale, s’ajoute des industries modernes 
telles que la construction automobile, la plasturgie, l’électronique et l’aéronautique. 
Les vignobles et les cultures maraîchères du Val de Loire. Sur le littoral alternent, 
sous un climat ensoleillé propice au tourisme balnéaire, les côtes rocheuses et les 
longues plages de sable fin... 

 

44 Loire Atlantique 
49 Maine et Loire 

53 Mayenne 
72 Sarthe 
85 Vendée 

85 

49

53

72Laval
Le Mans

AngersNantes 

La Roche 
Sur Yon 

Mayenne

Saumur

La Flèche

Fontenay Le 
Comte 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Jules Verne (18228-1905) est né à Nantes. 
Pierre François de La Varenne (1618-1678) écuyer de cuisine du marquis d’Uxelles publie le cuisinier, le 

pâtissier et le confiturier français de 1651 à1657. Charles Monselet (1825-1888) écrivain de théâtre publie 
en 1858 la première revue gastronomique : le gourmet. A visiter : le Marais Poitevin. 

WEB :  www.paysdeloire.fr/   portail du conseil régional de la région Pays de Loire   
www.ledevoir.com/2003/02/14/20441.html - www.vins-valdeloire.com 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Chambord : se dit pour 
une carpe farcie dépouillée et 
piquée aux truffes. 

 Tourangelle : haricots 
verts et flageolets cuits dans 
un velouté après blanchiment. 

 Monbazon : ris d’agneau 
clouté aux truffes puis poêlés. 

 Quenelles de volailles 
décorés, têtes de 
champignons tournées, lames 
de truffes. 
 
 

 Jean Bardet à Tours. 
L’Auberge des Templiers 

aux Bézards. 
 Charles Barrier à 

Tours. 
 Château d’Esclimont à 

St Symphorien le Château. 
 Château d’Artigny à 

Montbazon. 
 

 Rillons de tours. 
 Melon de Ménetou. 
 Fraises de Sologne. 
 Pithiviers. 
 Safran du Gâtinais. 
 Pralines de Montargis. 
 Pâté de Chartres. 
 Nougat de Tours. 
 Bourgueil, Chinon , 

Sancerre , Ménetou Salon. 
 Tarte de demoiselles 

Tatin 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Poissons d’eau douce. 
 Volailles du Mans (Label Loué). 

Asperge. 
 La géline de Touraine IGP 
 Sainte Maure de Touraine (A O C). 

Crottin de Chavignol 
 Vinaigre de Blois. 

 
 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Avec une superficie de 39 151 km2 ; soit 7 % du territoire, la région Centre 

est l’une des plus vastes. Elle s’étend de la Bourgogne à l’Anjou, des confins 
du bocage normand jusqu’aux abords du Massif Central. Proche de la grande 
banlieue parisienne, le centre géographique de le France nous fait découvrir 
les majestueux châteaux de le Loire et les vins excellents. Jardin de la 
France, le climat  est continental et modéré. Le taux de chômage est de 11,6 
%. L’agriculture céréalière est largement mécanisée et ses spécialités 
industrielles reconnues .La région attire de nombreux chasseurs en Sologne 
où tous les gibiers abondent. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Ecrivains : Rabelais (1494-1553). Honoré de Balzac (1799-1850). Ronsard (16ème) et Courteline. 

Maurice Edmond Saillant, dit Curnonsky est né à Angers en 1872, élu Prince des Gastronomes, publie de 
nombreux ouvrages dont la France Gastronomique. Fondateur en 1930 de l’Académie des Gastronomes et 
en 1946, de la revue Cuisine et Vins de France. Les demoiselles Tatin et leur fameuse tarte. 

WEB :  www.regioncentre.fr   portail du Conseil Régional de la région Centre  

 

18 Cher 
28 Eure et Loire 

36 Indre 
37 Indre et Loire 
41 Loir et Cher 

45 Loiret 

28 
41 

37 36

PARIS

Orléans

Bourges
Châteauroux

Tours 

Chartres

Blois

Montargis

Chinon 

Dreux 



Les régions – Technologie culinaire Bac Professionnel Restauration 

LP Etienne LENOIR – J. MUZARD sces. IUFM Antony 2PLP  / Quid 2006 – Géographie Gastronomique Ph. NOEL Ed. J. LANORE - Wikipédia  9 
 

 
 

29 22

56
35

50
14

61

72
53

27

76

28

41

78

40

64
32

65

31

09

47
82

46

81

66

11

34

12

15

48

30
13

83

84

2607
43

63 42

38

04

05

06

73

7401
69

71
03

18
58

21

39

25
7089

45
90

68

69

88
52

10
77

91

95
60

51

02
08

55
54

57

80

62
59

2A

2B

                          

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 

GOURMANDES 
SPECIALITES REGIONALES 

 Garniture Rochelaise 
Moules farcies avec 

beurre échalotes et FH 
hachées + citron 
Diverses préparations : 

 
 à la Poitevine. 
 à la Charentaise. 
 Vendéenne. 

 

 La Ruelle à 
Angoulême (Virginie et 
Christophe Combeau) 

 Le Richelieu à La 
Flotte en Ré. 

 Richard 
Coutanceau à la 
Rochelle. 

 Maxime à Poitiers. 

 La chaudrée (soupe de 
poissons). 

 La soupe au vin chaude 
(Rôtie), au vin froide (Migée). 

 Le pâté de Pâques. 
 Les rillons et les rillettes. 
 Le chabichou. 
 Le tourteau fromagé. 
 Les craquelins. 
 L’angélique de Niort. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Légumes : artichauts, asperges, melons, 

mojettes (haricots blancs), choux, choux 
fleurs. 

 Viandes : bœuf charolais et limousin. 
 Huîtres. (fines de Claire Marenens Oléron) 
 Beurre : Charentes Poitou A O C . 
 Pineau des Charentes. 
 Cognac. 

 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Région charnière entre la Loire et le Sud Ouest, est l’exemple même du 

mariage réussi de la terre et de l’océan, des productions agricoles et des produits 
de la mer, de la technologie moderne et de l’art roman.1 595 000 habitants pour 
une superficie représentant 4,7 % du territoire. Région la plus ensoleillée de 
l’ouest, rehaussées par les joyaux que sont les îles de Ré, d’Oléron et d’Aix. Le 
port de plaisance de la Rochelle est le premier d’Europe. Les Charentes 
englobent les anciennes provinces d’Angoumois, d’Aunis et de Saintonge. Le 
Poitou est constitué de trois types de pays différents : la plaine, le bocage et le 
Marais Poitevin. 

 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Les écrivains et les poètes : Abélard, Agrippa d’Aubigné, Pierre Loti. 
Personnages historiques : Françoise d’Aubigné, Georges Clémenceau, le Général de Lattre de 

Tassigny, Guillotin (l’inventeur), le Maréchal de France Soubise. 
A visiter : le Marais Poitevin, le Futuroscope à Poitiers. 

WEB :  www.cognac-france.com/    -     www.cr-poitou-charente.fr  

 

16 Charente 
17 Charente Maritime 

79 Deux Sèvres 
86 Vienne 

16 17 

86 79 La Rochelle 
Cognac

Angoulême 

Poitiers Niort 

Châtellerault 

Rochefort 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Waterzoi : plat à base de 
poissons avec julienne de 
légumes. 

 Potjefleich : terrine de 
viandes blanches au lard. 

 Hochepot : pot au feu aux 
viandes de bœuf, veau, 
agneau, porc, riche en 
légumes. 

 Carbonade : bœuf en 
ragoût à la bière et à la 
cassonade. 

 Coq à la bière. 

 62 Marc MEUNIN à 
Béthune 

 La Faisanderie à Arras. 
 Moulin de Mombreux à 

Lumbres 
 59 La Meunerie à 

Dunkerque. 
 A l’Huîtrière et La 

Laiterie à Lambersat (59) 

 Bêtises de Cambrai. 
 Quinquin : bonbon aux 

fruits. 
 Couque : gâteau. 
 Galopin : pain brioché. 
 Goyère : tarte au 

fromage blanc. 
 Cramique : brioche au 

sucre. 
 Feluche : pâte cuite en 

moule et fourrée de 
cassonade. 

 

 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Poissons : raie, turbot, sole. 
 Crustacés et coquillages. 
 Charcuterie : jambon sec. 
 Viandes : bovine. 
 Légumes : endives, betteraves, pommes de 

terre. 
 Eau de vie : genièvre dans la Flandre et 

l’Artois, seule eau de vie de grains française. 
 Fromages : Maroilles, Dauphin et Boulette 

d’Avesnes. 
 Bières (gueuse, jenlain, mort subite) 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Dès le 19ième siècle, elle a su assimiler nombre de travailleurs immigrés qui 

sont venus l’enrichir de leurs traditions  Région de frontières, le Nord devient le 
pivot du trafic européen. 

Quatrième par sa population, elle a une longue pratique de la reconversion 
économique malgré l’arrêt total de l’exploitation du charbon. 

La population du Nord, la plus jeune de France est aussi très féconde. 
Boulogne, 1er port de pêche.  
Malgré un climat océanique pluvieux et froid, les habitants sont chaleureux. 
Le faible relief de cette région facilite la mise en place des voies de 

communication. Champion d’Europe pour la vente par correspondance. 
 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Marguerite Yourcenar, Watteau, Jean Bart, militaire, Robespierre né à Arras (1758-1794). 
A visiter : les Hortillonnages dans le quartier d’Amiens, statue de Rodin représentant les 7 bourgeois de 

Calais, Amiens, nef la plus haute de toutes les cathédrales gothiques (flamboyant). 
Carnaval de Dunkerque en février, braderie de Lille en septembre, Grande Ducasse. 

WEB :  http://www.crt-nordpasdecalais.fr/   http://www.saveurs.sympatico.ca 

 

59 Nord 
62 Pas de Calais 

Lille J O  

Arras 

Valenciennes 

Dunkerque 

Calais 

Boulogne 

Cambrai Avesnes 

62 59 
Le 

Touquet
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

Garnitures : 
 Picarde. 
 Crécy. 
 Valenciennes. 
 Parmentier. 

 Château de Fère à 
Fère en Tardenois. 

 Château de 
Courcelles à 
Courcelles sur Vesles. 

 La Flamiche à 
Roye. 
 

 La soupe aux tripes, à la bière, le 
potage Parmentier. 

 Goyères aux Maroilles. 
 Le pâté de canard d’Amiens. 
 Ficelle picarde. 
 La caghuse (jarret de porc aux 

oignons). 
 Fricassée de volailles à la bière de 

garde. 
 Gâteau battu. 
 Macarons d’Amiens. 
 Hures d’anguille de la Somme. 

 
 
 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
  

 Salicornes ou passe pierres 
 coques, palourdes, hareng. 
 Pâté de lapin, andouillette 
 Agneaux de pré salé, gibiers d’eau. 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Comme en témoigne ses cathédrales, ses collégiales, ses basiliques et autres 

monuments architecturaux qui parsèment son territoire, la Picardie s’appuie sur un riche 
héritage culturel, incarné par ses grands hommes, au nombre desquels Racine, La 
Fontaine et Alexandre Dumas. La spécificité agricole picarde est sans équivoque : 
premier producteur français de betteraves à sucre, grand fournisseur de céréales, la 
Picardie possède une agriculture moderne composée d’exploitations concentrées et 
fortement mécanisées. Elle s’ouvre également aux nouvelles industries, comme celles 
des biocarburants et s’oriente en grande partie vers l’agro-alimentaire. 

 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Les peintres : Quentin de la Tour, Matisse, Watteau, Froissart. 
 

A visiter : les Hortillonnages à Amiens. Le musée Jean de la Fontaine à Château Thierry. 

WEB : 

 

59 Nord 
62 Pas de Calais 

 
02 Aisne 
60 Oise 

80 Somme 
Lille J O  

Arras 

Valenciennes 

Dunkerque 

Calais 

Boulogne 

Cambrai Avesnes 

Beauvais 62 

Amiens 

59 Laon Le 
Touquet Compiègne 

Senlis 
Soissons

Château 
Thierry 

60 

02 
80 



Les régions – Technologie culinaire Bac Professionnel Restauration 

LP Etienne LENOIR – J. MUZARD sces. IUFM Antony 2PLP  / Quid 2006 – Géographie Gastronomique Ph. NOEL Ed. J. LANORE - Wikipédia  12 
 

 
 

29 22

56
35

44

85

49
41

37

79
86

36

17 16

24
33

87

19

23

40

64
32

65

31

09

47
82

46

81

66

11

34

12

15

48

30
13

83

84

2607
43

63 42

38

04

05

06

73

7401
69

71
03

18
58

21

39

25
70 90

68

69

88
52

08

55
54

57

80

62
59

2A

2B

                          

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 

APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Clamart : petits pois. 
 Crécy : carottes. 
 St Germain : pois 

cassés. 
 A la parisienne : 

apprêts froids à base de 
mayonnaise collée. 

 Bercy : autrefois, un très 
grand marché aux vins. 

 Joinville : sauce 
normande au coulis 
d’écrevisses et de crevettes. 

 L’Arpège : Alain 
Passard. 

 Lucas Carton : Alain 
Senderens. 

 Le Doyen : J.P. Arabian. 
 Le Ritz, Crillon, 

Taillevent. Maxim’s, la 
Tour d’Argent. 

 Le Plazza Athénée 
 La Tour d’Argent 
 Le Carré des Feuillants 

(A. Dutournier) 

 Vins de Montmartre : le 
piccolo, six cents bouteilles. 

 Le claquesin : à base de 
résine de pins de Norvège. 

 Le Grand Marnier : à base 
de cognac et d’écorces 
d’oranges amère 

 Baguette parisienne ! 
 Hure de porc à la parisienne. 

Sucre d’orge : fabriqué par 
les religieuses de Moret Sur 
Loing. 

 

 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
Légumes : 

 Asperges d’Argenteuil. 
 Cresson de Méréville. 
 Les crosnes de Crosne (91). 
 La menthe de Milly la Forêt. 

Fruits :  
 cerises de Montmorency, poire de Groslay, 

reine claude de Chambourcy. 
Fromages : 

 Les bries : Meaux, Melun. 
Volailles : lapin du Gâtinais. 

Volailles de Houdan. 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Avec plus de 10 millions d’habitants l’lle de France représente presque20 % de la 

population française. Carrefour des grands axes de circulation, la région se caractérise 
par sa concentration urbaine, ses plateaux agricoles, ses vallées verdoyantes et ses 
forêts. Dans l’industrie qui emploie 30% des actifs, toutes les branches sont 
représentées (automobile, aéronautique, électronique, chimie...) mais plus en banlieue 
qu’à Paris. La prépondérance de la capitale demeure, bien qu’atténuée, pour les 
services surtout de haut niveau : administration, banque, commerce de luxe, qui 
occupent les deux tiers des actifs. En 1990, les huit départements comptent chacun 
plus d’un million d’habitants, seuls neuf autres dépassent ce seuil. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Grimod de la Reynière (1758-1837) auteur de l’Almanach Gourmand. Marie-Antoine Carême dit « Antonin » (1783-1833) auteur 

de Le Pâtissier Royal, Le Cuisinier Français. Jules Gouffé (1807-1877). Antoine Beauvilliers (1754-1817). Michel Guérard (1933-) 
 

 

WEB : 

 

75 Paris 
77 Seine et Marne 

78 Yvelines 
91 Essonne 

92 Hauts de Seine 
93 Seine Saint Denis 

94 Val de Marne 
95 Val d’Oise 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 

GOURMANDES 
SPECIALITES REGIONALES 

 Jambon des Ardennes 
 Andouillette de Troyes. 
 Sabayon au champagne. 
 Gâteau champenois. 
 Poularde au champagne 
 Potée champenoise. 
Pied de porc à la Sainte 

Ménéhould. 

 Charles Boyer, Les 
Crayères à Reims. 

 Aux Armes de 
Champagne à l’Epine (51). 

 Le Royal Champagne à 
Champillon 
 
 
 

 Soupe ardennaise aux 
choux. 

 Ecrevisses au marc de 
Champagne. 

 Pochouse : anguille, brochet, 
lotte de rivière, vin blanc de 
Champagne et lard. 

 Biscuit rose de Reims. 
Tarte au queumeu : flan au 
lait. 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Vins de Champagne. 
 Bouzy : vin rouge tranquille 
 Marc de Champagne. 
 Ratafia : à base de moût. 
 Charcuteries à base de gibiers, poissons de 

rivière. 
 Pomme de terre. 
 Sanglier, faisans. 
 Betteraves à sucre. 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 La région Champagne Ardenne figure traditionnellement parmi les 

régions les plus développées de France. Elle s’étend sur l’axe vertical 
Troyes-Châlons-Reims-Charleville et s’intègre au nord, dans « la 
banane bleue » qui relie Londres à Milan et concentre les deux tiers de 
l’activité économique européenne. Faiblesse démographique : 2 % de 
la population française. Un atout considérable qui a forgé son image de 
marque en France et dans le monde entier : le vin de Champagne qui 
constitue un véritable pôle commercial pèse favorablement dans le 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
A visiter : Reims avec sa cathédrale qui servait pour le sacrement des rois, les caves de champagne 

.Les vestiges de la grande guerre. Né d’une étourderie d’une apprentie au début du 19 ème siècle, le pied 
de cochon à la Sainte Ménéhould est un plat unique, même les os (en partie) peuvent être aussi mangés, 
(oublié toute une nuit dans le fond de cuisson par la jeune fille débutante). 

WEB : 

 

08 Ardennes 
10 Aube 

51 Marne 
52 Haute Marne 

Charleville 
Mézières 

Chalons sur 
Marne 

Epernay 

Reims 

Troyes 
Chaumont 

Langres 

08 

51

10 52 



Les régions – Technologie culinaire Bac Professionnel Restauration 

LP Etienne LENOIR – J. MUZARD sces. IUFM Antony 2PLP  / Quid 2006 – Géographie Gastronomique Ph. NOEL Ed. J. LANORE - Wikipédia  14 
 

 

 
 

29 22

56
35

44

85

50
14

61

49

72
53

27

76

28

41
37

79
86

36

78

17 16

24
33

87

19

23

40

64
32

65

31

09

47
82

46

81

66

11

34

12

15

48

30
13

83

84

2607
43

63 42

38

04

05

06

73

7401
69

71
03

18
58

21

39

89
45

77
91

95
60

02
80

62
59

2A

2B

                          

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Garnitures : 
 Lorraine : choux rouges 

braisés et pommes 
fondantes. 

Egalement lard fumé et 
gruyère. 

 Nancéenne : Petite pièce 
de boucherie sautée et 
disposée sur une tranche de 
foie gras. 

 Plombière. 

 Les Ducs de Lorraine à 
Epinal. 

 Les bas Rupts à Epinal. 
 Le Château d’Adoménil à 

Lunéville (54). 
 Le Prieuré à Flavigny sur 

Moselle (54). 
 
 
 
 

 Bergamottes de Nancy. 
 Madeleines de Commercy 
 Munster Géromé. 
 Pâté Lorrain 
 Quiche, brioche et potée 

Lorraine. 
 Tarte mirabelle. 
 Miel des Vosges. 
 Munster au cumin. 
 Confiture de groseilles. 

 
 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Alcools blancs de fruits 
 Mirabelles 
 Myrtilles 
 Elevage bovin : lait et viande 
 Poissons de rivière 
 Petit gibier à plumes et à poil, gros gibier 
 Eaux minéralles 
 Vins locaux : Moselle, Meuse, Gris de Toul 
 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 La Lorraine est une terre d’histoire, elle devint un duché sous le Saint Empire, avant 

d’être rattachée à la France en 1766. Déchirée par les conflits, qui ont profondément 
marqué les hommes, les paysages et les activités, elle bénéficie aujourd’hui d’une 
situation géographique favorable, au sein de la zone la plus urbanisée de l’Europe. 
Superficie 23 547 km2. Paysages très contrastés, à l’est les altitudes se relèvent sur le 
plateau lorrain, surtout sur le massif des Vosges. Climat continental à l’est et océanique 
à l’ouest. Le chômage atteint 11,2 % de la population active .Important flux d’émigration 
démographique généré par la dégradation de l’emploi. La Lorraine, de part sa position 
frontalière, fait d’elle un trait d’union entre l’Ile de France et la zone rhénane. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Claude Gellée : inventeur par erreur de la pâte feuilletée devenu peintre paysagiste Claude le Lorrain. 

Stanislas Leszcynski, beau père de Louis XV, on lui doit le baba au rhum et la bouchée à la Reine. Les 
écrivains : Maurice Barrès, les Frères Goncourt, Sébastien Bottin qui publia le premier annuaire statistique 
du Bas Rhin. Jeanne d’Arc. Pilatre de Roziers, aéronaute, inventeur du ballon à gaz. 

WEB : 

 

54 Meurthe et Moselle 
55 Meuse 

57 Moselle 
88 Vosges 

Verdun 

Bar Le 
Duc 

Epinal 

Nancy 

Metz 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Garniture alsacienne: 
tartelette garnie de 
choucroute et jambon ou 
nouilles sautées 
additionnées de dés de foie 
gras et de truffes. 

 Sauce raifort : Raifort 
râpé, crème fraîche, 
vinaigre d'alcool, sel et 
sucre additionnés à de la 
mie de pain trempée dans 
du lait. 

 Le Crocodile (Emile 
JUNG) à Strasbourg. 

 Schillinger à Colmar. 
 L'auberge de l'Ill 

(HAEBERLIN) à 
l'Illhaussen. 

 Le Cerf à Marlenheim. 
 
 
 
 
 

 Flammeküeche 
 Choucroute alsacienne 
 Truite au riesling 
 Coq au riesling 
 Spätzles 
 Tarte alsacienne 
 Forêt noire 
 Kugelhopf 
 Bretzels 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Choux à choucroute 
 Asperge (2ème région de France) 
 Petits fruits rouges 
 Volailles de qualité 
 Le munster 
 Le géromé 
 La bière 
 Vins d'Alsace: riesling, 

gewurztraminer, sylvaner... 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Située sur le plus grand couloir européen de circulation d’Europe, l’Alsace le doit 

à son cadre géographique, délimité à l’ouest par le massif vosgien et à l’est par le 
Rhin, elle déroule sur ses collines et sa plaine des campagnes soignées .Le climat 
alsacien est assez rude La population y est une des plus denses du pays. L’unité 
régionale tient aussi à l’histoire, durant la seconde moitié du siècle, le retour à la paix 
lui a permis de retrouver sa vocation de grand carrefour rhénan, comme le symbolise 
Strasbourg qui abrite le siège du Parlement Européen et le Conseil de l’Europe. 

L’agriculture est prospère ainsi que la viticulture. Le chômage (7,8 %) est inférieur 
de quatre points par rapport à la moyenne nationale. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Mathias Grunewald (peintre de la Renaissance). Gustave Doré (graveur). Bartholdi (sculpteur; statue de la 
liberté). Jean - Paul Clause (qui serait le découvreur de la méthode de fabrication du foie gras). 

 
 

WEB : 

 

67 Bas Rhin 
68 Haut Rhin 

Saverne Strasbourg 

Colmar 

Mulhouse 

Sélestat 

68 

67 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Bourguignonne : oignons 
glacés à brun, quartiers de 
champignons sautés et lardons. 

Dijonnaise : produits salés ; 
sauce à base de moutarde. 
Produits sucrés : accompagnés 
de baies ou de crème de cassis. 

Nivernaise : garniture de 
carottes, oignons grelots et 
navets tournés et glacés, laitues 
braisées et pommes nature. 

 Lameloise à Chagny 
 Marc Meneau : 

l’Espérance à Vezelay. 
 La Côte d’Or à 

Saulieu. 
 Michel Lorrain : La 

Côte St Jacques à 
Joigny. 
 

 Escargots de Bourgogne. 
 Œuf en meurette. 
 Bœuf bourguignon. 
 Lapin à la Dijonnaise 
 Carpe au vin rouge. 
 Pochouse Bourguignonne. 
 Pain d’épices. 
 Flamousse : flan de 

potiron. 
 

 

 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Viandes: bovins (charolais) 

porcins. 
 Volailles de Bresse 
 Poissons : brochet, carpe, anguille, perche. 
 Fromages : Epoisse A O C, 

St Florentin, Bouton de culotte. 
 Boissons : Chablis, Bourgogne et crème de 

Cassis. 
 Autres produits : champignons, escargots 

et moutarde. 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Régions riche d’histoire (Cluny, Citeaux, les Grands Ducs d’Occident...) et de 

culture, la Bourgogne a su depuis longtemps tirer profit de son terroir, en particulier de 
son vignoble prestigieux de renommée mondiale. 

Les paysages sont d’une grande variété, on passe ainsi des plateaux calcaires de 
l’Yonne au massif granitique du Morvan, des bocages du Charolais aux plaines de la 
Saône et aux vignobles des coteaux. Climat tempéré mais hivers rigoureux et étés 
chauds. Véritable carrefour Européen, terre d’accueil et de passage, la région 
bénéficie d’une double attractivité : parisienne au nord et lyonnaise au sud. Dijon, 
capitale de la Côte d’Or, oriente ses activités vers les services et la viticulture. 
Production de céréales et de la race charolaise. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Fernand Point est originaire de Louchons, Pierre de la Varenne était le cuisinier du Marquis d’Uxelles, il  

édita le premier ouvrage de cuisine, Le Cuisinier Français en 1651 et le Pâtissier Français en 1653. Dijon est 
la capitale des états généraux de la gastronomie qui s’y tiennent chaque année. 

Mise en place en 1976 du concours culinaire «  LA Toison d’Or » pour promouvoir la cuisine 
bourguignonne. 

WEB : 

 

21 Cote D’or 
58 Nièvre 

71 Saône et Loire 
89 Yonne 

Auxerre 

Nevers 

Dijon 

Avallon 

Mâcon 

Beaune Cht Chinon 
Cosne 

Sens 
89 

58 

71 

21 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 

GOURMANDES 
SPECIALITES REGIONALES 

 Arboisienne: 
préparation faite avec du 
vin d'Arbois, des morilles, 
de la crème. 

 Comtoise: préparation 
comportant: soit des 
oignons compotés et une 
liaison à la crème fraîche, 
soit du fromage de Comté. 

 Jurassienne: 
préparation utilisant comme 
élément de mouillement des 
vins du Jura. 

 Le bon accueil à 
Malbuisson. 

 Jean - Paul Jeunet à 
Arbois. 

 Au père Rota à 
Fougerolles. 

 L'Hostellerie du 
château - servin à 
Belfort. 

 Le Mungo Park à 
Besançon. 
 

 Soupe aux cerises 
 Jésus de Morteau 
 Soufflé au fromage 
 Soufflé de brochet, fricassée 

d'écrevisses au vin jaune 
 Fricassée de volaille 

Comtoise 
 Potée franc - comtoise 
 Beignets de fleurs d'acacia 
 Gâteau au chocolat et aux 

noix 
 Pain d'épices 
 Pâtes de fruits 

 
 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Arbres fruitiers à noyaux. 
 Bovins (viande et lait). 
 Vache de race Montbéliard. 
 Poissons de torrents, rivières, étangs, 

ruisseaux. 
 La morille. 
 Comté, morbier, bleu de Gex, mont 

d'or, vacherin, emmental, cancoillotte. 
 Vins d'Arbois, vin Jaune, vin de 

Paille... 
 Eaux de vie de Fougerolles, kirsh, 

gentiane...   

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Accrochée aux Vosges, aux plateaux du Jura et de la Haute Saône, la Franche Comté 

est un carrefour naturel qui va des moyennes montagnes, aux plateaux et aux plaines . Plus 
que son relief, c’est le climat et la végétation qui font l’unité de la région, la rudesse du climat, 
l’exploitation ingénieuse et patiente de toutes les ressources du milieu ont donné à cette 
région une forte personnalité 

Zone frontalière, forte d’une longue tradition d’échanges avec la Suisse qui ont favorisés 
l’essor urbain. 1 071 276 habitants, taux de chômage 9,7 %. Maillon important du Grand Est 
français, la Franche Comté, renforce sa position dans un espace sans frontières. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Claude Joseph Rouget de Lisle (1760 - 1836) compositeur (La Marseillaise). Victor Hugo (1802 - 1893). 
Louis Pasteur (1822 - 1895; le vaccin contre la rage). Auguste et Louis Lumière (le cinématographe). 

WEB : 

 

21 Cote D’or 
58 Nièvre 

71 Saône et Loire 
89 Yonne 

25 Doubs 
39 jura 

70 Haute Saône 
90 Territoire de Belfort

Lons Le 
Saulnier 

Auxerre 

Besançon 
Nevers 

St Claude 

Dijon 

Dôle 

Avallon 

Mâcon 

Ter de 
Belfort

Beaune 

Vesoul 

Cht Chinon

39 

Cosne 
70 

Sens 

25 

89 

90 

58 

71 

21 



Les régions – Technologie culinaire Bac Professionnel Restauration 

LP Etienne LENOIR – J. MUZARD sces. IUFM Antony 2PLP  / Quid 2006 – Géographie Gastronomique Ph. NOEL Ed. J. LANORE - Wikipédia  18 
 

 
 

29 22

56
35

44

85

50
14

61

49

72
53

27

76

28

41
37

79
86

36

78

23

81

66

11

34

12

15

48

30
13

83

84

2607
43

63 42

38

04

05

06

73

7401
69

71
03

18
58

21

39

25
7089

45
90

68

69

88
52

10
77

91

95
60

51

02
08

55
54

57

80

62
59

2A

2B

                          

 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

 
 

APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Sauce et garniture 
Bordelaise. 

 Basquaise: tomates, 
oignons, poivrons, ail, 
jambon de Bayonne. 

 Périgourdine: petites 
pièces de boucherie ou œufs 
accompagnés de sauce 
Périgueux et foie gras. 

 Landaise: cèpes sautés à 
la graisse d'oie avec dés de 
jambon de Bayonne. 

 Pommes Sarladaise. 

 Le Centenaire aux 
Eyzies. 

 Le Saint James à 
bouliac. 

 Les prés d'Eugènie 
à Eugènie les - bains 
(Michel Guérard). 

 L'Aubergade à 
Puymirol (Michel 
Trama). 

 Les Pyrénées à saint 
Jean Pied - de - Port.  
 

 Foie gras d'oie et canard 
 Omelette aux truffes 
 Chipiron à l'encre 
 Poulet à la basquaise 
 Piperade 
 Confits d'oie et canard 
 Entrecôte bordelaise 
 Ortolans 
 Gâteau à la broche 
 Gâteau basque 
 Cannelé bordelais 

 

 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Piments d'Espelette. 
 Pruneau d'Agen. 
 Bœuf de Chalosse, blonde d'Aquitaine. 
 Jambon de Bayonne. 
 Foie gras, confits. 
 Huîtres du bassin d'Arcachon. 
 Palombes. 
 Truffes, cèpes, girolles... 
 Ossau iraty, fromage des Pyrénées... 
 Vins de Bordeaux. 
 Irroulégui (Pays Basque). Jurançon, 

Madiran (Béarn).  
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 La diversité et l’ampleur de ses espaces font de l’Aquitaine un modèle d’équilibre 

économique et humain. La région représente 8 % du territoire français et ses 2,8 
millions d’habitants assurent 4,5 % du P I B. Bordée à l’ouest par l’océan Atlantique et 
au sud par les Pyrénées, l’Aquitaine compte une des plus belles forêts d’Europe, 
celles des Landes de Gascogne, un littoral remarquable et un vignoble prestigieux, 
Sauternes (rachat du domaine par le groupe L V M H.), médoc, graves, pommerol, 
saint émilion lui assurent un rayonnement incomparable. Le premier pôle s’étend de 
Libourne au bassin d’Arcachon et le deuxième fait le lien avec le Pays Basque 
espagnol. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Fénelon. Claude Michelet. Adolphe Dugléré (1805 - 1884) né à Bordeaux. Raymond 
Oliver né en 1909 à Langon en Gironde.  

 

WEB : 

 

24 Dordogne 
33 Gironde 
40 landes 

47 Lot et Garonne 
64 Pyrénées 
Atlantiques 

Bordeaux 
Périgueux 

Agen 

Pau

Mt de 
Marsan 

Bayonne Dax

Sarlat 

Marmande 

Bergerac 

Nontron 

24 

33 

40 47 

64 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Garniture 
Limousine: chou rouge 
taillé en julienne cuit au 
saint doux dans lequel 
sont mélangés des dés 
de pomme fruit et des 
brisures de châtaignes 
en fin de cuisson. 

 Le relais creusois  
Boussac. 

 La Crémaillère  Brive 
la Gaillarde. 

 La Chapelle saint 
Martin  Saint Martin du 
Fault. 
 

 Garbure Limousine. 
 Soupe Bréjaude (on termine 

cette soupe en faisant chabrot) 
 Boudin aux pommes et aux 

châtaignes. 
 Potée Limousine. 
 Lièvre en cabessal (à la royale). 
 Clafoutis aux cerises. 
 Macarons de Dorat. 
 Madeleines de saint -Yriex.  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Châtaignes. 
 Cèpes, girolles... 
 Truites, saumons de fontaine, 

anguilles, brochets... 
 Fromages: tomme de Brach, creusois, 

cabécous. 
 Vin: le mille - pierres. 
 Moutarde violette de Brive. 
 
 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 La région Limousin offre, en dépit de la présence d’importantes agglomérations 

telles que Limoges et Brive, une grande unité géographique marquée par une forte 
tonalité rurale : Les campagnes abritent près de la moitié de la population régionale et 
l’agriculture emploie 14 % des actifs. Le relief module les aspects océaniques du 
climat. Ancienne région de tradition artisanale et industrielle, elle a conservé des 
activités célèbres comme la porcelaine et les émaux de Limoges, la ganterie de St 
Junien et la tapisserie d’Aubusson. La diversité des activités a permis d’atténuer les 
effets de la crise et le chômage reste inférieur à 10 %. Longtemps terre d’émigration, 
le Limousin est une des régions à la plus faible densité de population. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Au mariage d’Aliénor d’Aquitaine et de Henri II Plantagenêt, le Limousin intègre le domaine anglo-

aquitain.  
Jean Giraudoux (écrivain 1882-1944) Auguste RENOIR (peintre 1841-1919) Louis Joseph GAI-

LUSSAC (scientifique 1778-1850) 

WEB : 

 

19 Corrèze 
23 Creuse 

87 Haute Vienne 

Guéret 

Limoges 
Tulle 

Brive 

Ussel 
Aubusson 

23 

19 

87 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 

GOURMANDES 
SPECIALITES REGIONALES 

 Tourin à l’ail, à l’oignon, 
blanchi. 

 Chabrot. 
 Salmis de palombe. 
 Garbure Gascogne : 

potée de légumes aux 
haricots blancs et aux 
confits. 

 Cassoulet. 
 Aligot. 
 Manchons de canard. 

 Michel Bras à 
Laguiole.(3*Michelin) 

 André Daguin à 
l’hôtel de France à Auch. 

 Yves Thuriès au 
Grand Ecuyer à Cordes. 
 

 Madiran. Cahors. Gaillac 
AOC. 

 Pousse Rapière. 
 Armagnac. 
 Violette cristallisée de 

Toulouse. Cachous à l’anis. 
Berlingots de Cauterets 
Chardons. 

 Le Pastis : gâteau feuilleté 
 Gâteau aux noix. 
 Gâteau à la broche. 

 
 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Truffes, cèpes, foie gras , magrets, 

confits. 
Légumes , fruits : ail rose de Lautrec. 

Chasselas de moissac. (AOC). 
Poissons : truite, brochet, carpe, 

alose, petits poissons d’eau douce. 
Viandes et volailles : agneau du 

Quercy et des Pyrénées, chapon du Gers. 
Fromages : bleu du Quercy, cabécou 

de Rocamadour, Laguiole, Pyrénées, 
Roquefort. 

 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Plus étendue que la Belgique ou les Pays Bas, la région Midi Pyrénées est la plus 

vaste de France et l’une des plus grandes de l’Union Européenne. Etirée du Massif 
Central à la frontière espagnole, la région ne présente pas d’unité naturelle. Au nord est, 
les Causses surplombent les serres du Bas Quercy, entaillées de vallées profondes. Au 
centre, le couloir de la Garonne, avec Toulouse, constitue l’axe vital de la région. Il 
concentre hommes et bons terroirs, et assure les communications entre l’Atlantique et la  
Méditerranée. La métropole règne en effet sur l’économie régionale . Pauvre en 
ressources naturelles, la région a longtemps souffert de sa situation à la périphérie de 
l’hexagone. Activités de pointe : l’aéronautique et l’électronique. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Henri de TOULOUSE-LAUTREC (peintre 1864-1901) – Antoine BOURDELLE (sculteur 1861-1929) – 

Gaston PHEBUS IIIe Conte de Foix – Clément Adler, ingénieur précurseur de l’aviation civile. 

WEB : 

 

09 Ariège 
12 Aveyron 

31 Haute Garonne 
32 Gers 
46 Lot 

65 Hautes Pyrénées 
81 Tarn 

82 Tarn et Garonne 

Cahors Rodez 

Montauban 

Albi 

Tarbes 

Auch

Foix 

09

Toulouse 
65 31

32

81 

82

46

12 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Auvergnate : pommes de 
terre et dés de jambon de 
montagne. 

 Clermont : marrons concassés 
mélangés à sauce soubise liée 
aux jaunes. Pocher en moule à 
dariole et garnir tranches 
d'oignons frits. 

 Vichy : carottes en rondelles 
cuites dans eau de Vichy avec 
beurre et sel jusqu'à évaporation 
du liquide. Persil haché au 
départ. 

 L'Alambic Vichy. 
 L’Hostellerie 

Placide à Tence. 
 La Bergerie de 

Sarpoil (63). 
 Hôtel de Paris 

Moulins. 
 L'auberge des 

cimes St. - Bonnet - 
Le - Froid. 

 Hôtel Radio 
Chamalières. 
 
 

 Soupe au chou. 
 Soupe au cantal. 
 Aligot. 
 Truffade. 
 Truite au bleu. 
 Potée auvergnate. 
 Gigot d'agneau brayaude. 
 Lentilles vertes à la crème. 
 Pompe aux pommes. 
 Fouace. 
 Tarte aux myrtilles. 

 

 
 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Bovins : Salers, limousine, Aubrac. 
 Poissons de lacs. 
 Champignons : cèpes, morilles, girolles. 
 Lentilles vertes du puy (AOC). 
 Fromages: fourme d'ambert,st. Nectaire, 

cantal, bleu d'auvergne, roquefort, cabécou... 
 Vins: st. Pourçain, Châteaugay... 
 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 La région s’est forgée une histoire déterminée par le mariage de la pierre, de l’eau 

et du feu. Une vieille tradition industrielle et artisanale lui a en outre légué le goût de 
la qualité. Vichy, ses cures thermales et son grand casino, Montluçon, Moulins, Le 
Puy en Velay, Aurillac et Clermont Ferrand, la capitale, forment le tissu urbain d’une 
région dont le paysage est sculpté par les lacs, les torrents, les monts et les volcans, 
que côtoient les basses plaines fertiles, terres à céréales et à verger. Le climat est de 
type tempéré avec influences continentales. Le caoutchouc (Michelin) joue un rôle 
primordial dans le développement industriel de l’Auvergne et dans la périphérie de 
Clermont Ferrand.  

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Vercingétorix (76-46 av. J.-C.) – Henri de la Tour d’Auvergne (Maréchal de France) – Blaise 

PASCAL (mathématicien 1623-1662) – La FAYETTE – Les Frères MICHELIN – Georges POMPIDOU 
(Président de la République) – Valérie GISCARD D’ESTAING (Président de la République) 

WEB : 

 

03 Allier 
15 Cantal 

43 Haute Loire 
63 Puy De Dôme 

Moulins 

Vichy 

Clermont Ferrand 

Aurillac Le Puy 

Ambert 

St Flour 

Montluçon 03 

15 43 

63 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU 
TABLES GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Brillat - Savarin: 
tartelettes garnies d'appareil à 
soufflé chaud de bécasse aux 
truffes et lames de truffes. 

 Nantua: queues 
d'écrevisses liées sauce 
Nantua et lames de truffes. 

 Lyonnaise: généralement, 
une préparation "à la 
lyonnaise" comporte des 
oignons émincés ou hachés, 
cuits au beurre et déglacés au 
vinaigre. 

 Dauphinoise, 
grenobloise... 

 Georges Blanc 
Vonnas. 

 Alain Chapel 
Mionnais. 

 La Maison PIC 
Anne-Sophie Pic 
Valence. 

 Troisgros 
Roanne. 

 Paul Bocuse 
Collonges. 

 Marc Veyrat 
Verrier du Lac. 

 Soupe à l'oignon. 
 Fondue savoyarde. 
 Tartiflette. 
 Raclette. 
 Godiveau à la lyonnaise. 
 Quenelles de brochet Nantua. 
 Foie de veau sauté lyonnaise. 
 Poulet aux écrevisses. 
 Poularde de Bresse demi - 

deuil. 
 Gratin Dauphinois. 
 Pommes de terre lyonnaise. 
 Bugnes, gâteau de Savoie, 

Pain aux pommes, tarte à la 
rhubarbe ou aux myrtilles... 
 

 

 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 L'oignon. 
Bovins: abondance, tarentaise. 
Volaille de Bresse. 
Poissons: omble chevalier, brochet, 
perche, truite, lotte d'eau douce...  
Grenouilles. 
Fromages: tomme, emmental, reblochon, 
beaufort, abondance... 
Vins: Beaujolais, Côtes de Rhône, Vin de 
Savoie... 
Chartreuse... 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Une des régions économiquement les plus prospères, avec 9,3 % du P I B, Rhône 
Alpes est un espace stratégique de premier ordre dans l’organisation  territoriale de 
l’Europe. Région frontalière de la Suisse et de l’Italie, elle est ouverte sur le nord et sur 
l’est et contrôle l’accès à l’arc méditerranéen et assure la transition entre les Alpes et 
l’Atlantique. Ensemble économique performant et diversifié, elle bénéficie d’un fort 
dynamisme démographique. Des activités de base puissantes telles que l’énergie, la 
chimie, le textile, l’agro-alimentaire, des branches traditionnelles de qualité et une 
avance notable dans le domaine de la recherche. Première région du monde pour les 
sports d’hiver. Taux de chômage : 11 % de la population active. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Les frères Montgolfier, Jacquard (métier à tisser), Olivier de Serres (père de l'agriculture), André 
Antoine Ampère, Thimonnier (la machine à coudre), Brillat - Savarin, Urbain Dubois, La Mère Brazier, 
Alexandre Dumaine, Fernand Point. 

WEB : 

 01 Ain 
07 Ardèche 
26 Drome 
38 Isère 
42 Loire 
69 Rhône 
73 Savoie 

74 Haute Savoie 
Bourg

Annecy 

Chambéry 
Grenoble 

Valence 
Privas 

St Etienne 

LYON 

Roanne 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU 
TABLES GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Thon à la catalane : 
oignons, poivrons, 
tomates. 

 Cargolade : 
escargots cuits à la 
braise. 

 Anchoïade. 
 Languedocienne : 

rondelles d’aubergines 
frites, cèpes émincés, 
persillade et tomate 
concassée. 

 Les Feuillants 
à Ceret. 

 Le Jardin des 
Sens à Montpellier 
(Frères Pourcel). 

 Le Chapon Fin 
à Perpignan. 
  

 Le Zigarmorphe : bonbon au miel au 
romarin. 

 La rousquille catalane : gâteau sec. 
 Croquant de Nîmes : gâteau aux 

amandes. 
 Le touron : nougat tendre à base 

d’amandes. 
 Réglisse d’Uzès. Cassoulet de 

Castelnaudary 
 Petit pâté de Pézenas : tuyau de pâte 

en forme de bobine de fil farci de chair 
de mouton épicé, sucré et salé. 

 

 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Légumes : Ails, poivrons tomates, 

oignons doux de Lézignan 
Poissons : maquereaux, thon, 

sardines, anchois 
fromages : Pelardon, bleu des 

Causses. (AOC). 
Volailles Viandes : Porc, mouton     

( Manouls) bœuf d’Aubrac, volailles 
fermières 

 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 Telle un amphithéâtre tourné vers la Méditerranée, la région Languedoc Roussillon est 
sillonnée depuis l’Antiquité de routes empruntées tour à tour par les commerçants et les 
érudits. Ses cités, Nîmes, Montpellier, Carcassonne ou Perpignan, demeurent 
imprégnées de ce passé prestigieux .Elle conserve ce rôle de carrefour entre le nord et 
le sud et occupe une place privilégiée sur la façade méditerranéenne de la France. 2,1 
millions d’habitants. Des domaines de pointe tels que le nucléaire, l’électronique et 
l’informatique. Elle s’étend du Massif Central aux Pyrénées, et glisse vers une vaste 
plaine littorale. De tradition agricole avec la vigne, les fruits et les légumes.  

 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
180kms de côtes, la Camargue, les arènes de Nîmes, le pont du Gard, la cité de Carcassonne et les 

trésors de l’art roman attirent plus de six millions de touristes chaque année. 
Plus grand vignoble du monde , (superficie !). 25% de la superficie produit des A O C. 
Montpellier s’affirme comme une technopole. 

WEB : 

 
11 Aude 
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34 Hérault 
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66 Pyrénées 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 L’anchoïade 
 La tapenade  
 Aïoli 
 Garniture 

Marseillaise ; très 
petite tomate évidée, 
garnie d’olives farcies 
cuites au four avec une 
pointe d’ail. 

 Roger Vergé : Moulin 
de Mougins  

 L’Ousteau de 
Baumanière aux Baux de 
Provence. 

 Le Concorde Martinez 
à Cannes. 

 Alain Ducasse : Le 
Louis XV à Monte Carlo  

 Calissons d’Aix 
 Fruits confits d’Apt 
 Papaline : confiserie à base 

de chocolat et de liqueur Origan 
du Comtat 

 La Bouillabaisse 
 Les navettes de St Victor 
 L’engrain : blé primitif 
 Le banon : chèvre trempé 

dans de l’eau de vie, plié dans 
des feuilles de châtaignier 

 Herbes de Provence 
 Pistou au basilic 

 
 
 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Poissons : congres, rascasses, rougets, thons 
et sardines.  
Crustacés : cigales et oursins, tellines 
(coquillages bivalve). 
Fruits : amandes, figues, abricots  
Légumes : courgettes, tomates, pois chiche, ail, 
artichauts violet, olives, pastèques, melons. 
Fromages de chèvre. 
Vins : Côtes de Provence. 
Bandol. Beaumes de Venise 

 
 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
Souvent synonyme de mer bleue, de soleil et de vacances, la région PACA nous dévoile 
toute la beauté de ses calanques, la violence de son mistral et le parfum de sa lavande. 
4 387 710 habitants. Terre d’accueil, fruit d’une longue histoire d’influences humaines, 
culturelles et commerciales, la région a conforté la place privilégiée par sa situation en 
bordure de Méditerranée. Vocation touristique et agriculture fondée sur les productions 
végétales, l’industrie est en déclin, les secteurs primaires et secondaires perdent des 
emplois, seul le secteur tertiaire en vit. Déclin des chantiers navals, gravement touchés 
par le chômage (15,4 %).Gorges les plus importantes d’Europe : Verdon, ainsi que le 
plus grand barrage de terre : Serre Ponçon. Marseille se veut la capitale bio médiévale. 

 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
Alphonse DAUDET (Lettres de mon Moulin) – Alexandre DUMAS (Les trois Musquetaires, Le 

Comte de Monte-Cristo) – Marcel PAGNOL (Marius, Fanny, César) – Cézanne (peintre) – Matisse 
(peintre) – Dufy (peintre) 

WEB : 

 04 Alpes de Haute 
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06 Alpes Maritimes 
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83 Var 
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APPELLATIONS CULINAIRES GRANDS CHEFS OU TABLES 
GOURMANDES 

SPECIALITES REGIONALES 

 Azziminu : sorte de 
bouillabaisse avec des tronçons 
de murène et des raisins. 

 Stocaficu : Brandade de 
merlu. 

 Tripes Sartenaises : tripes 
cuites au vin rosé. 

 Raviolis à la Bastiaise : 
quenelles d’épinards, broccio 
pochés et gratinés parmesan et 
huile d’olive. 

 La Dolce Vita là 
Ajaccio. 

 Le Regina à Porto 
Vecchio. 

 Sofitel Thalassa à 
Porticcio. 

 Huile et Huile d’olive, Menthe. 
 Le Broccio. 
 Liqueur de myrte et de 

cédrat, (voisin du citronnier) 
 Le sangui : boudin aux 

aromates. 
 Castagnaci : flan de 

châtaignes. 
 La Coppa : échine de porc  

semi sauvage séchée. 
 
 

 

 
 
 
 

LES PRODUITS TYPIQUES 
 Viandes : mouton, brebis, chèvre, porc croisé 

en montagne. 
 Poissons : idem Méditerranée et petits 

calamars. 
 Gibiers : sangliers, bouquetins, 
 mouflons et coq de bruyère. 
 Fromages : Broccio et nolio ( lait de chèvre 

et de brebis. 
 Charcuterie : prisuttu, (jambon sec) et 

lonzo, (saucisson d’ânes et de porc). 

CARACTERISTIQUES DE LA REGION 
 8700 km2 soit 1,6 % du territoire. Une montagne dans la mer. La Corse passe, en 
quelques kilomètres, des neiges aux palmiers, des rivières de hautes montagnes aux 
maquis parfumés, des roches cuivrées aux plages de sable doré, (1050 kms de côtes). 
Avec ses 250 000 habitants, elle affiche la plus faible densité de la France 
métropolitaine. Taux de chômage : 12,1 %.  
Dans le maquis où poussent en confusion genévriers, myrtes et arbousiers, figuiers de 
Barbarie, partout la Corse est exubérante en relief, on tombe sous le charme 
méditerranéen dans cette île montagneuse parcourue de routes sinueuses. 

POUR SE CULTIVER : PERSONNAGES MARQUANTS ET OU CELEBRES 
De 1755 à 1769 Pascal Paoli est le créateur d’un état corse indépendant qui ne dura que 14 ans. Il reste 

le héros incontesté sur l’île. Le 8 mai 1769, fin de l’indépendance, vingt ans plus tard elle devient un 
département français et en 1975 elle est divisée en deux départements. 

WEB : 

2A Corse du Sud 
2B Haute Corse 


