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Ο δάσκαλος: Κοτρώτσος Γεώργιος
Αγρίνιο, Νοέμβρης 2008
Η ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΑ ΣΤΗ ΓΑΛΛΙΑ
Η Γαλλία βρίσκεται στη Δυτική Ευρώπη. Συνορεύει βόρεια με το Βέλγιο και Λουξεμβούργο, ανατολικά με τη Γερμανία, την Ελβετία και την Ιταλία, νότια με την Ισπανία. Βρέχεται νότια από τη Μεσόγειο Θάλασσα, δυτικά από τον Ατλαντικό Ωκεανό και βόρεια από τη θάλασσα της Μάγχης, όπου ο πορθμός του Καλαί ή Ντόβερ, είναι το στενότερο σημείο.
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Το κλίμα της στα παράλια της Μεσογείου είναι μεσογειακό, στην υπόλοιπη χώρα ηπειρωτικό ή ωκεάνιο, ανάλογα με την απόσταση από τη θάλασσα και από το υψόμετρο κάθε τόπου.
Η μορφολογία του εδάφους ποικίλλει: έχει πλούσιο θαλάσσιο διαμελισμό από τη θάλασσα της Μάγχης. Δε συμβαίνει το ίδιο όμως με τα υπόλοιπα παράλια της Μεσογείου και του Ατλαντικού. Στα βορειοδυτικά παράλια σχηματίζεται ο κόλπος του Σηκουάνα και του Σαιν Μαλό. Το ανατολικό τμήμα της Γαλλίας είναι ορεινό. Τα όρη Άλπεις, Ιούρας, Βόσγια και Αρδέννες με κατεύθυνση από νότο προς βορρά προφυλάσσουν τη Γαλλία από τους ψυχρούς βορειοδυτικούς αέρηδες. Εδώ βρίσκεται το Λευκό όρος (4.810 μ.), η πιο ψηλή κορυφή της Ευρώπης. Στη νότια κεντρική Γαλλία υψώνεται η κεντρική Οροσειρά. Το άλλο τμήμα προς δυτικά και βορειοδυτικά είναι πεδινό. Στο Νότιο μέρος σχηματίζεται η μεγάλη κοιλάδα του Ροδανού ποταμού. Σ' όλο το μήκος των Γαλλοϊσπανικών συνόρων απλώνεται η οροσειρά των Πυρηναίων.
Το κλίμα και το έδαφος ευνοεί την καλλιέργεια πολλών και διαφόρων προϊόντων. Πιο πολύ καλλιεργούνται τα αμπέλια, το σιτάρι, τα οπωροφόρα δέντρα, οι πατάτες, τα ζαχαρότευτλα, κτηνοτροφικά φυτά και βιομηχανικά φυτά (καπνά, λινάρι κτλ.). Η απόδοση της γης είναι πολύ ικανοποιητική, χάρη στις βελτιωμένες μεθόδους καλλιέργειας και της εξειδίκευσης της κατά τόπους. Η κτηνοτροφία είναι αναπτυγμένη, κυρίως σε γαλακτοπαραγωγικές αγελάδες και χοίρους.
Η αλιεία γίνεται στη Βόρειο θάλασσα και όλον τον Ατλαντικό. Ψαρεύονται κυρίως ρέγγες, βακαλάος, σαρδέλες κ.ά.
Κάθε περιοχή της Γαλλίας έχει δικό της στυλ στην κουζίνα και τη γαστρονομία.Η Μεσογειακή περιφέρεια της Γαλλίας μαγειρεύει μεσογειακά χρησιμοποιώντας ελαιόλαδο, βότανα, ντομάτες.
Η βορειοδυτική Γαλλία χρησιμοποιεί περισσότερα μήλα, βούτυρο και sour creram.
Στη βορειοανατολική Γαλλία υπάρχει η γερμανική επιρροή με πιο πολύ λίπος στα φαγητά.
Σε όλη τη Νότια Γαλλία υπάρχει μια γενική τάση να χρησιμοποιούν πολλά φρούτα και λαχανικά. Κοντά στα παράλια του Ατλαντικού και της Μεσογείου υπάρχει μεγάλη χρήση θαλασσινών (ψαριών, οστρακοειδών, μαλακίων), ενώ στην περιοχή της ενδοχώρας χρησιμοποιούνται ψάρια του γλυκού νερού. Οι γάλλοι τρώνε πολύ κρέας και ψάρι, ενώ η χορτοφαγία δεν είναι δημοφιλής. Μερικά από τα δημοφιλέστερα τρόφιμα στη Γαλλία Qiche flavored (κις φλέιβουρντ) με κοτόπουλο, ψαρί και ζαμπόν, πιπεριά και μπριζόλα  coq au vin . Το κύριο γεύμα σερβίρεται με σάλτσα, ενώ το κρασί κρίνεται απαραίτητο σε περίπτωση.
Η Γαλλική μαγειρική λένε ότι ίσως είναι από τις πιο βασικές της Ευρώπης, αφού την έκαναν διάσημη οι Γάλλοι Μάγειροι.
Η περίφημη μαγιονέζα (από την γαλλική πόλη Μαγιέν) γίνεται με λεμόνι, λάδι, νερό, γαλλική μουστάρδα, αλάτι, αλεύρι και κρόκο αυγού, αλλά θέλει πολύ τέχνη για να την παρασκευάσει κάποιος στο σπίτι.
Ο ζωμός Κονσομέ αρωματισμένος με κρασί Μαδέρα ή Μαυρο​δάφνη, ο Κονσομέ Κολπέρ, Ζενουάζ, Αμπασαντέρ, ο κονσομέ ρουαγιάλ, η κρέμα ρουαγιάλ, ο κονσομέ ζερμέν, ζυλιέν, εμπέριαλ, ροσινί, οριαντάλ, φλωρεντίν, ζυανίτα, κονσομέ τοματέ, κρεμ ντ' ορζ, κρεμ σουμπίζ, σάλτσα προβενσάλ, πικάντ, μαδέρα, σάλτσα σισιλιεν είναι μερικές γεύσεις γαλλικές, που αν κάποιος θέλει να πειραματιστεί να τις κάνει χρειάζεται σίγουρα το Νικόλαο Τσελεμεντέ, το μεγάλο Έλληνα μάγειρα. Διάφορα μπουσέ, μικρά ταρτελέτ, κορνέ διάφορα κι ενώ τα σάντουιτς είναι αγγλική επινόηση τα καναπέ είναι μάλλον γαλλική (ορεκτικά).
Η Μασσαλίώτικη μπουγιαμπέσα είναι ψαρόπουσα, που περιέχει ψάρια (μικρά και μεγάλα), κρεμμύδια, ντομάτες, λάδι, αλάτι, πιπέρι βρασμένα όλα, σερβιρισμένα με μαϊντανό ψιλοκομμένο.
Εκτός από τη μαγειρική και η Ζαχαροπλαστική της Γαλλίας γνώρισε δόξα αφού συνταγές γλυκών προφέρονται στη γαλλική γλώσσααπ' όπου και προήλθαν όπως σαντιγύ, κρέμα πατισερί, μπαβαρουά, σαβαγιάρ.
Επίσης ο τρόπος μαγειρέματος μπεν μαρί (δηλαδή λιώσιμο τροφών χωρίς να έρθουν σε άμεση επαφή με ισχυρή φωτιά, αλλά λιώνουν μέσα σε σκεύος με διπλό πάτο και μέσα σε ζεστό νερό), είναι Γαλλικός.
Παρασκευή Μπεσαμέλ
(σάλτσα άσπρη με γάλα)
(για το παστίτσιο)
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Υλικά:   3 ποτήρια γάλα
3 κουταλιές βούτυρο ή μαργαρίνη 7 κουταλιές αλεύρι αλεύρι και μοσχοκάρυδο
Εκτέλεση:
Λιώνουμε το βούτυρο και ανακατεύοντας το με σύρμα προσθέτουμε το αλεύρι, το αλάτι και το τριμμένο μοσχοκάρυδο. Μετά ρίχνουμε το ζεστό γάλα συνεχίζοντας το ανακάτεμα για να μην σβολιάσει. Την χρησιμοποιούμε στο παστίτσιο σε κροκέτες κ.τ.λ.
