


PREAMBULE 

L’art culinaire reflète la manière d’être et de vivre d’un peuple, mais aussi son histoire.
Riche de cette postérité par la diversité de sa population, la Guadeloupe possède un registre culinaire suscitant cu-
riosité et passion à travers cette alliance parfaite de goûts provenant d’horizons divers. 

Fort de son succès en 2009, la Région Guadeloupe organise le 2ème Festival des Arts culinaires et de la Gastronomie
de la Guadeloupe, les 23, 24, et 25 juillet 2010, sur le Boulevard de l’Amitié des Peuples, à Pointe-à-Pitre.

Cet événement vise à promouvoir l’art gastronomique avec, comme fondement, l’utilisation des produits du terroir
guadeloupéen. 
Par conséquent, seront mis en scène tous les secteurs relatifs à l’art gastronomique guadeloupéen : la restau-
ration, l’artisanat, la formation, la production agricole locale, celle de la mer et l’industrie agroalimentaire. 

Par ailleurs, notre gastronomie est sans contexte une de nos plus belles vitrines. Pour preuve, à travers cette manifes-
tation, la Région Guadeloupe souhaite faire de cet atout culturel lié aux secteurs de l’alimentation, un enjeu touristique
majeur afin d’enrichir la politique de développement artistique et culturel contribuant au développement économique. 

Afin de rendre un bel hommage à l’art culinaire guadeloupéen, la mise en œuvre du festival converge autour de trois
grands principes : convivialité, créativité et découverte.
Notre tâche consiste à mettre en place des équipements, locaux et personnels adaptés, nécessaires à la réussite de ce
festival.

Des partenariats actifs avec les professionnels et leurs organismes fédérateurs, mais aussi avec des associations
riveraines du site d’accueil, seront autant de facteurs clés de succès et de pérennisation de la manifestation. De plus,
nous comptons impliquer fortement l’Association des cuisinières de la Guadeloupe en leur proposant un espace
central et en leur demandant d’ouvrir les soirées culturelles avec une « Ronde des cuisinières ». 

En réponse aux attentes du cahier des charges, nous proposons un plan de communication novateur et ambi-
tieux, la mise en œuvre et le suivi des relations presse dans le but de faire connaître, découvrir et adhérer au
festival le plus grand nombre (grand public, jeunes, professionnels de la restauration, touristes). Tout ceci lui
confèrera à la manifestation son caractère populaire générant des retombées pour les sponsors, les exposants
et la Guadeloupe.

Cette manifestation connaîtra notamment la participation d’experts culinaires, de
chefs renommés originaires de Guadeloupe et de la Jamaïque.
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ARCHITECTURE DU SITE
Voir schéma d’installation 

Un village de chapiteaux sera installé sur et de part et d’autre du ponton avançant sur la mer le plus proche
de la Gare routière. 

• Constitution du village 
- 2 points « accueil et information » : à l’entrée du festival, côté voie publique, face au ponton.   

- 1 espace « restauration » : commun aux quatre restaurateurs qui permettra aux visiteurs d’un même groupe de choisir
parmi tous les menus proposés tout en restant ensemble pour le déguster. 
La zone de restauration sera implantée sur le ponton avançant sur la mer où des tables et des chaises seront installées. Ces
tables seront habillées de nappes et de chemins de table aux couleurs du festival pour harmoniser l’ensemble. A droite du
ponton, s’installeront les « cuisines » de 4 restaurateurs.  

- 1 espace « animations » : à gauche de l’entrée, un peu en hauteur, sera l’espace partagé par les conférences, les cours de
cuisine, les ateliers et les soirées culturelles en fonction du programme.  

- Des zones « stands d’exposants » : En fonction de la demande, sur plusieurs mètres à droite et à gauche du ponton, tout
le long de la promenade de bord de mer, des chapiteaux seront montés. Les stands seront installés en quinconce pour fa-
voriser les déplacements des visiteurs (2 dos à la mer, 2 face à la mer). Sur la largeur entre la mer et la route, en fonction
du terrain et des infrastructures déjà en place, d’autres chapiteaux hébergeront les exposants. 

- 1 espace « terrasse » : Après les points d’accueil et d’ information, sur les deux petites places plantées de jeunes palmiers
devant le ponton, nous installerons des parasols aux couleurs du festival ainsi que de petits guéridons avec chaises. Les
visiteurs auront ainsi la possibilité de se poser entre la visite des stands installés sur les deux ailes du village, où ils pourront
boire les rafraîchissements qu’ils auront achetés aux exposants, par exemple. 

- 1 zone «  de premiers secours » 

- 1 chapiteau « organisation » 

CAPTATION D’IMAGES 
Une vidéo du festival sera réalisée à partir d’images prises durant les 3 jours. Les ateliers, les
soirées culturelles et les points forts du festival seront filmés. 
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LES INVITES 

Babette de Rozières 
Babette de Rozières, star des rubriques culinaires du petit écran, est une figure embléma-
tique et sémillante de la gastronomie créole à la télévision française. Mais, au-delà des pla-
teaux télé, Babette de Rozières dirige avec toute l’énergie qui la caractérise son restaurant
de la rue de Longchamp dans le XVIème arrondissement. Une passion qu’elle aimerait com-
muniquer aux jeunes filles des Antilles, encore peu nombreuses en cuisine, et qu’elle consi-
dère cependant comme un métier d’avenir. 

Béatrice Fabignon
Béatrice Fabignon a grandi au sein d’une grande famille qui a emmené dans ses valises les
traditions culinaires guadeloupéennes. Comme Obélix, Béatrice est tombée dedans quand
elle était petite. 
D’origine Guadeloupéenne par ses parents, la jeune chef d’entreprise a vite fait de coiffer
sa toque pour le plus grand plaisir des papilles de ses clients.Elle les invite à faire une es-
cale exotique gourmande en réalisant des spécialités antillaises typiques et gastronomiques
à domicile. Basée essentiellement en France, elle contribue ainsi à la promotion de la gas-
tronomie guadeloupéenne à l’extérieur.

Ajeen Beckford (Jamaïque) 
Originaire de la Jamaïque, à 26 ans, Ajeen Beckford est le plus jeune chef à avoir rem-
porter le 35èmeGolden Award de la gastronomie(New Millennium Award 2010, grand
prix culinaire), à Madrid en janvier 2010. 
Chef dans l’hôtel Our Past Time Beach Resort en Jamaïque, il séduit sa clientèle et
les jurys du monde entier avec ses menus raffinés, savoureux et épicés alliant par-
faitement cuisine jamaïcaine et cuisine venue d’ailleurs.
En 2007, il fut également le gagnant d’une autre récompense culinaire, The Eastern
Caribbean Culinary Cook-off. 

En 2008, Il fut désigné par l’International Hospitality Science Institute de Louisiane comme étant le
chef jamaïcain le plus réputé. 

Thierry Jack Roch 
Thierry Jack-rock est diplômé de l’Ecole Supérieure de la Cuisine et
de la Pâtisserie, chez Pierre Hermé. Il a travaillé dans les grandes
maisons : la Tour d’Argent, Le Doyen, l’hôtel Edouard VII et aux
cotés de grands noms de la cuisine française pour finir chef de partie,
plus spécialisé dans le poisson. 
Grâce à son restaurant le Bistrot de Gala, près de l’Opéra, il obtint 15
sur 20 au Gault & Millau et 2 fourchettes au Michelin.

Après vingt ans passés en France à apprendre et exercer son métier, Thierry Jack-Roch a ouvert
une société de traiteur, le Mille et une Saveurs, et un restaurant à Jarry, l’Atelier du Goût. 
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AU PROGRAMME 

Ouverture officielle du 2e Festival régional des Arts 
culinaires et de la Gastronomie  

Le vendredi 23 en fin d’après-midi, sur invitation, quelque 200 personnes et la presse, assisteront à l’ouverture officielle
du festival, en présence de Monsieur Victorin LUREL, Président de la Région Guadeloupe, de Monsieur Jean-Luc
FABRE, Préfet de région, de Monsieur Jacques BANGOU, Maire de Pointe-à-Pitre, d’élus, d’officiels et de sponsors.  

Repas de chefs : Comme en 2009, 4 restaurateurs installeront leur enseigne sur le site du Festival pour 3 services
(vendredi 23 soir, samedi 24 midi et soir). Ils composeront chacun un menu  qui sera proposé au prix unique de 25 euros
(entrée + plat + dessert). 
Les convives déjeuneront ou dîneront, à bas prix, de la cuisine originale et raffinée dans des conditions rappelant celles des
restaurants gastronomiques. 

Banquet du dimanche : Clin d’oeil à une coutume bien ancrée chez nous, un banquet géant, organisé, avec
notre soutien matériel, par une association de banquettistes de la place, recevra les convives du dimanche midi. 
En plus des tables et des chaises louées pour l’occasion, de la vaisselle, jetable mais néanmoins compostable, sera mise à
la disposition des hôtes du banquet. La vaisselle, fabriquée à partir de bois issu d’éco-forêts ou de bagasse de canne à sucre
pourra être jetée dans les composteurs avec les restes alimentaires. 

Dégustations gratuites de produits du terroir : Pour répondre aux souhaits du public de visiteurs
de l’an dernier et pour aider les producteurs modestes, nous prévoyons de commander et d’acheter, au prix de revient des
matières premières, pour les artisans et agrotransformateurs locaux, des spécialités et autres articles qui seraient mis en
dégustation gratuite auprès des visiteurs. 

Concours du meilleur chef : Comme l’an dernier, les convives des restaurants sur place noteront les
chefs sur la base de la qualité et de l’originalité de ce qu’ils auront mangé. De plus, un jury composé d’officiels (re-
présentants de la Région et/ou du CCEE, expert, chefs invités, sponsors, enseignants) testera et notera lui aussi les
concurrents. Un trophée sera attribué. 

Ateliers : Les ateliers de pliage de serviettes, de fabrication du chocolat, de sculpture de
fruits et légumes, avaient beaucoup intéressé le public de l’an dernier. Nous comptons les re-
nouveler en les renforçant. Un espace spécifique leur sera dédié et les ateliers, qui en 2009 se
tenaient sur les stands des exposants volontaires, seront programmés et annoncés par voie de
communiqués dans les médias. 
Ateliers programmés : • Pliage de serviettes •  Fabrication de verrines et de cocktails • Déco-
ration en pâte d’amande • Travail du sucre, etc

Cours de cuisine :Autre activité qui avait beaucoup plu l’an dernier, le cours de cuisine.
Cette année, nos chefs invités se prêteront au jeu du cours de cuisine. Chacun fera démonstration

d’une de ses spécialités devant le public. Chacun ira de son petit conseil, truc ou astuce. Les
cours de cuisine, eux aussi, bénéficieront d’une médiatisation. 
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CONFÉRENCIERS 
• Guy Drumeaux 

Docteur en pharmacie
Naturopathe en nutrition, diplômé du  Collège des Médecines Douces

La première médecine est l’alimentation. Pour concilier plaisir et équilibre alimentaire, Guy Drumeaux promulguera
des conseils sur nos choix alimentaires,pour que manger rime avec santé !

• Juliette Factum-Sainton 
Au fil des siècles, les Indiens Caraïbes, les colons blancs, les descendants de corsaires, les esclaves africains et les coolies
des indes sont autant de groupes humains ayant contribué à l’évolution et à la création de la cuisine antillaise.
C’est grâce à ce foisonnement de populations différentes sur l’archipel antillais que sa cuisine est aujourd’hui ce qu’elle
est.
Universitaire, professeur de créole, écrivaine du Manuel de la graphie du créole guadeloupéen(2006), Madame Juliette
Sainton retracera l’esprit métissé de l’histoire culinaire antillaise.

- Soirées culturelles (vendredi et samedi soir)
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LES PARTENARIATS
- Le lycée hôtelier du Gosier participera d’une manière au moins équivalente à celle de l’an dernier. 

Les élèves animeront des ateliers plus nombreux tels que : pliage de serviettes, fabrication de verrines, de cocktails,
décoration en pâte d’amande, travail du sucre, etc 

- Le CTIG nous a donné l’assurance de faire la promotion du festival en Europe et de supporter les frais liés à la
venue d’un journaliste spécialisé dans la presse gastronomique, que nous inviterons. 

LE FESTIVAL OFF 
Nous proposerons aux restaurants de la place, ainsi qu’à ceux de Marie-Galante, de Désirade et des Saintes, d’apposer une
affichette et des sets de table et de proposer un menu « spécial festival » à un prix convivial. 
De plus, nous pensons organiser avec les restaurants partenaires du festival off un concours de restaurants. Les clients rem-
pliront des fiches et noteront accueil, service et menu. 
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COMMUNICATION GENERALE 
Conformément au cahier des charges, nous proposons, ci-dessous, les

supports choisis pour une campagne de communication originale et
ambitieuse. 

En plus des supports de communication traditionnels (spots radio et télé,
presse écrite, affichage 4 par 3), nous pensons ajouter de nouveaux supports

moins conventionnels mais que nous jugeons porteurs.  

- Habillage des arrières de bus (voir modèle) : Campagne de 4 semaines sur 12
arrières de bus : 
1 bus : Pointe-à-Pitre / Abymes ville 
1 bus : Pointe-à-Pitre / Goser Bas du Fort 
1 bus : Pointe-à-Pitre / Lauricisque 
1 bus : Pointe-à-Pitre / Petit-Bourg 
2 bus : Pointe-à-Pitre / Baie-Mahault / Lamentin / Sainte-Rose 
1 bus : Pointe-à-Pitre / Morne-à-l’Eau  
1 bus : Nord Grande-Terre 
1 bus : Pointe-à-Pitre / Pointe-à-Pitre / Basse-Terre 
1 bus : Pointe-à-Pitre / Saint-François 

- Ballons géants captifs gonflés à l’hélium (voir modèle) : 1 à Grand Camp + 1 à Basse-
Terre sur le toit d’un immeuble pour une visibilité de loin.  

- Spots sur les écrans des vols Air Caraïbes : Sur les vols au départ de Paris vers Pointe-à-
Pitre. Diffusion au démarrage de 2 des films proposés.  

- Spots sur les navettes vers Marie-Galante : Pour toucher résidents de Marie-Galante.   

- Affichettes de proximité (40 x 60) (visuel générique + programme) : placardées dans les res-
taurants de la Guadeloupe.   

- Animation dans les boîtes de nuit financée grâce à un partenariat avec une marque 

- Facebook : La manifestation aura sa page Facebook et sa page événement. 
Vecteur moderne et international de communication, Facebook véhiculera dans le monde
entier, grâce au principe des réseaux sociaux, le message de la tenue du 2ème
Festival régional des Arts culinaires et de la Gastronomie. Une façon gratuite

et rapide de faire parler de la Guadeloupe et de sa culture. 

PARASOLS – CABAS – TABLIERS ET TOQUES DE
CHEF – CHEMINS DE TABLE : aux couleurs du festi-
val et des sponsors.  

- Emission spéciale Festival sur RFO : Un partenariat avec
RFO prévoit de monter une émission sur la gastronomie gua-
deloupéenne au moment du festival 

- Un magazine du festival sera édité à 7.000 exemplaires et
distribué à l’entrée de la manifestation ainsi que dans les res-

taurants du festival off. Au sommaire : le programme du
festival, des recettes, des portraits, de bonnes adresses et
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RELATIONS PRESSE
OBJECTIF : S’assurer du soutien des journalistes comme vecteur de communication pour la promotion de

l’événement. 

Dès le début de la semaine de lancement de la manifestation, il est indispensable de nouer avec l’ensemble des rédactions
des relations suivies et privilégiées. 

Début juillet, un communiqué de presse annonçant l’organisation de la manifestation, le contenu de son programme
et les retombées attendues sera envoyé à l’ensemble des rédactions de la Guadeloupe, de la Martinique, de la Guyane et
dans les rédactions de la Caraïbe.  

Desinvitations seront envoyées aux rédactions. 
Il est important pour que les sponsors et les exposants bénéficient de retombées économiques intéressantes et donc, pour
la pérennisation du festival, que les journalistes s’impliquent réellement afin que l’événement bénéficie de retombées im-
portantes.

Un dossier de presse de la manifestation sera rédigé faisant mention des chiffres clés des secteurs concernés en Guade-
loupe. 

Pendant les 2 jours de la manifestation et à la soirée de lancement, l’ensemble des rédactions sera mobilisé autour de la ma-
nifestation. 

Une grande émission de proximité et des journaux d’information de RFO télé et radio ainsi que de
RCI seront organisés en direct du lieu de la manifestation.

Un point presse de bilan sera programmé à la fin de ces trois jours. 

Enfin, un dossier de retombées médiatiques collectant l’ensemble des interventions et reportages en presse
écrite et audiovisuelle, générés par la manifestation sera constitué. Ce support sera un bilan qualitatif et quantitatif
permettant de mieux évaluer les retombées de la manifestation. 

N’oublions pas que CANAL 10 couvrira la manifestation et ses animations.  
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