La Cousine Française
Les quatres plats français les plus importants sont :

La Quiche Lorraine

La quiche lorraine est une variante de quiche/tarte épice de la cuisine lorraine et une cuisine française, à base de crème d'oeuf pâtisserie ou pâte feuilletée migaine et bacon.

Le nom vient du francique " Kuchen"/ "Küche" qui se trouve également dans le Vieux- haut-allemand.

Ceci est un plat typique de la région française de Lorraine.


[image: image1.jpg]


 [image: image2.jpg]



Bouillaibaise
Bouillabaisse, occitan bolhabaissa, ligure Intemelio bugliabasciu est un pesce tradizionale à soupe de Provence, région géographique de la France. Le plat est également très répandue en Italie, précisément en Ligurie Intemelia .

Le nom est dérivé bouillabaisse occitan bolhabaissa, un mot composé de deux verbes bolhir ( ébullition ) et abaissar ( mijoter ).

Les origines du plat remontent aux premiers fondateurs grecs Focesi de la ville de Marseille en 600 avant JC qui sert à préparer le Kakavia, une soupe de poisson à base de poisson que les pêcheurs ne pouvaient pas vendre.
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Ratatouille

Le mot ratatouille est occitan " ratatolha ", similaire à la "touiller" français que signifie « remuer ». La ratatouille était à l'origine un plat pour les agriculteurs pauvres, préparés en été avec des légumes frais. La ratatouille niçoise d'origine contenait aubergines ne soient disponibles dans la même période d'autres légumes. Les ingrédients d'origine de la ratatouille traditionnelle sont les tomates, les courgettes, les poivrons, les oignons et l'ail. Vous pouvez ajouter quelques herbes de Provence et le basilic.

La Ratatouille française peut être servi comme plat dans son propre droit ( accompagné de riz, de pommes de terre, ou de plaine pain français ). Le plus souvent, il a servi comme plat d'accompagnement .
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La Fondue Savoyard
La fondue savoyarde est une sorte de fondue, plat à base de fromage, qui est préparé en Savoie.

 Il est semblable à celui qui est préparé en Suisse, avec un mélange de différents fromages, typiques de cette région comme le comté, avec Beaufort, Gruyère ou Emmental de Savoie Savoy.

Il existe d'autres variations, italiens et français. Parmi ceux-ci comprennent le Jura.
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