TECHNOLOGIE DE RESTAURANT Nom:
CHAPITRE VII
La gastronomie Francaise

LES ANTILLES

La Guadeloupe et la Martinique sont a la fois
des régions et des départements d'outre-mer
francais. La Guadeloupe est un petit archipel
des Antilles (mer des Caraibes) il se trouve a
environ 7000 km de la Métropole. Le dépar-
tement de la Guadeloupe regroupe adminis-
trativement huit iles et de nombreux ilots :
la Basse-Terre et la Grande-Terre constituent la
Guadeloupe. La Martinique était appelée « lile

&
g ’ aux fleurs ». Elle est devenue frangaise en
‘ 1635. Elle fait partie de l'archipel des Antilles,
REGION Qo O
GUADELOUPE

Fort-de- France

situé dans la mer des Caraibes. Leur gastrono-
mie typique est trés métissée.

. LES PRODUITS MARQUEURS

Viandes : cabri, cochon planche (cabri). Mmartinique
Charcuterie : boudin antillais, jambon | Ticafé, Fortde France.

.. I’habitation, Dillon.
de No¢gl. Guadeloupe

Poissons : chadron (ceufs d’oursins), cha- Les terrasses de la baie, Deshaies.

tou (pieuvre), cirique (étrille), daurade | Aka Doudou, Le Moule.

corypheéne, acras, crabe de terre.

Légumes : aubergine, avocat de la Guadeloupe, banane légumes (plan-
tain), cristophine, concombre, fruit a pain, gombo, igname, manioc, patatate
douce.

Condiments et épices : bois d’Inde, cannelle, vanille bourbon, gingembre,
piment, vinaigre de canne.

Plantes aromatiques : citronnelle,cive, gros thym.

Fruits : abricot pays, ananas de la Martinique, banane figue,
carambole, goyave, mangue, papaye, pastéque, pomme can-
nelle, citron pays, corossol.

Tables réputées

¥ LES BOISSONS

Le rhum

Eau-de-vie provenant de la distillation de jus ou de
melasse résiduelle de canne a sucre fermentée.

Il existe deux types de rhum.

* Le Rhum agricole : ¢laboré en Martinique, a partir
d’un jus de canne a sucre, le vesou, qui fermente envi-
ron 48 heures pour donner un liquide, titrant de 5 a 6°, appelé la grappe.
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De la distillation de la grappe on
obtient une eau-de-vie titrant 50
a 55° qui donne deux produits :
la grappe blanche (rhum blanc),
incolore et corsé utilisé surtout
pour les cocktails. Le rhum vieux
¢levé au moins 3 ans sous bois en
fats de chéne (AOC Rhum de la
Martinique).

¢ Le rhum industriel ou rhum de
sucrerie : obtenu a partir de mélas-
ses fermentées provenant de résidus
de I'industrie sucriére. Ils sont com-
mercialisés sous plusieurs dénominations :

— le rhum jeune souvent coloré au caramel;

—le rhum grand aréme trés puissant en ardmes et essentiel-
lement utilisé dans les assemblages ; ‘
—le rhum « double aréme » 54° utilisé dans la patisserie et
confiserie;

—le rhum vieux : vieillissement 3 ans en flts de chéne.

Les autres boissons
Bois bandé : c’est une boisson élaborée a base d’écorce ﬁ
naturelle provenant d’un grand arbre des foréts antillaises. e
Jus de pommes de Cythére.

Sirop de batterie : produit traditionnel 4 base de jus de canne

a sucre.

Sirop de groseille.

Apéritif cocktails a base de rhum : Ti punch, punch (ananas, coco, gingembre,
passion).

Café de la Guadeloupe. A
Liqueur de banane. a

Eau minérale E"ANF
Chanflor (Martinique) : eau de source plate ‘rr 3
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B LES PRODUITS D’ACCOMPAGNEMENT :

Boulangerie : cassave (galette de manioc), fliite, pain au beurre.
Tuiles a la noix de coco.
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