o0
0e® ><
TS

GUYANE FRANCESE

IRENE JOY GAJARDO RAMIREZ
LORENZO ESPOSITO
GIACOMO MARIA PETRICCA

GIUSEPPE CAMPANA
LUCIA BAUZULLI




”Z %

La Guyane francaise ou la Guyane frangalse est une région

d'outre-mer et une division de la France en Amérique du
Sud et une région ultrapériphé-rique de 1Union
européenne. Il borde le Brésil au sud et a I'est, le Suriname
a l'ouest et l'océan Atlantique au nord. Avec une superficie
d'environ 83 846 km?2 la Guyane affiche le plus grand
département de France si elle est vaste, peu peuplée et plus
densément couverte (96%). La capitale de la Guyane
anglaise est Cayenne, siege de la préfecture ainsi que de la
région et du département, au sein desquels elle représente
a la fois la ville la plus peuplée et celle qui a la plus petite
extension territoriale.

| \La Guyane jouit d'un climat équatorial
chaud tempéré par les alizés, et demeure
a l'abri des cyclones (et des séismes).
La température annuelle moyenne est de
26°C avec des pointes autour de 33°C.
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Comme dans I'hexagone, I'unité monétaire en Guyane
Pendant votre séjour, préférez les cartes bancaires (type Visa,
EurocCard, MasterCard, American Express...).

Dans les principales villes de la région, elles sont largement
acceptées pour vos paiements dans les hétels, agences de location
de voitures, restaurants, ou encore boutiques... Vous pourrez
également y trouver des distributeurs automatiques de billets.
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La Guyane se trouve dans le fuseau GMT-3
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Le blaff est une spécialité antillo-guyanaise qui tire son nom du bruit que fait le poisson lorsqu'il tombe dans une casserole
d'eau bouillante. Ce plat léger et épicé est idéal pour un régime ou pour le lendemain d'une féte.
La pimentade est un court-bouillon généralement & base de poisson mais parfois aussi de viande, accompagné d'une sauce
tomate et piment.

Le Colombo est un mélange d'épices d'origine indienne, souvent utilisé sur I'lle de Guyane. Les ingrédients sont les graines de
curcuma, de coriandre, de cumin, de fenugrec, de moutarde et de poivre noir; cette préparation au go(t trés parfumé, plus
sucré que le curry, reléve parfaitement le gott des 1égumes ou quelques secondes.

Chaque année fin juillet, la station balnéaire de Saint-Frangois, en Guadeloupe, accueille la féte de 1a colombe, avec une foire
gastronomique pour découvrir les différentes étapes de préparation du pigeon, ainsi que des spectacles et bien évidemment
des dégustations !

La Guyane est une terre de gastronomie et produit environ 30'000 tonnes de fruits et légumes tels que I'awara, le wassai, le
parepou, les concombres, le calou et le piment.

L'awara pousse sur le palmier homonyme et ressemble & une prune géante et se mange cru et cuit.

Le wassai est une baie au jus indien épais que I'on retrouve dans les bols d'agai ou autres smoothies.

Le parepou est un fruit du palmier qui ne se consomme pas cru mais peut étre consommé en apéritif.

1l existe 3 types de concombres : le classique, le piquant et le longe de concombre.

Les calou sont des petits légumes verts qui s'accompagnent de viandes et de poissons.

Le chili, quant & lui, est une soupe dans laquelle on ajoute également du poivre de Cayenne ou, pour ceux qui veulent plus de
saveur, du poivre végétarien.
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