
 

DANS LA ZONE:  

Il s’agit d’une publication de la 

Direction du Tourisme Durable 

de l'AEC dédiée à accroître 

l'interaction et la coopération 

entre les pays de l'AEC et les 

pays observateurs, les           

organisations Internationales et 

régionales. Cette publication 

valorise: des destinations, des 

projets, des événements dans 

la  Grande Caraïbe. 
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Éditorial 
La Promotion de Votre Destination à Travers le Tourisme Gatronomique 

L'équipe de la Direction du tourisme durable 
de l'Association des États de la Caraïbe (AEC) 
est heureuse de présenter notre Treizième édi-
tion de 'DANS LA ZONE' axée sur “La Promotion 
de Votre Destination à Travers le Tourisme Gas-
tronomique”. La nourriture est une nécessité et 
un moyen de survie, mais c'est aussi un élément 
important pour l'expérience touristique. Les tou-
ristes consomment afin de découvrir la destina-
tion et les environnements intrinsèques de la ré-
gion visitée. En fait, la nourriture et les boissons 
ont une plus grande capacité à faire des sou-
venirs durable comparativement à tout autre 
type d'expériences touristiques. 
Dans cette nouvelle édition, la Direction Tou-
risme Durable souhaite présenter des initiatives 

L'équipe de la Direction du tourisme durable 
de l'Association des États de la Caraïbe (AEC) 
est heureuse de présenter notre Quatorzième 
édition de 'DANS LA ZONE' axée sur “La Promo-
tion de Votre Destination à Travers le Tourisme 
Gastronomique”. La nourriture est une nécessité 
et un moyen de survie, mais c'est aussi un élé-
ment important pour l'expérience touristique. 
Les touristes consomment afin de découvrir la 
destination et les environnements intrinsèques 
de la région visitée. En fait, la nourriture et les 
boissons ont une plus grande capacité à faire 
des souvenirs durables comparativement à tout 
autre type d'expériences touristiques. 
Dans cette nouvelle édition, la Direction Tou-
risme Durable souhaite présenter des initiatives 
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développées par les Autorités nationales du tourisme, ainsi que les organisations régionales qui ont déve-
loppées le tourisme gastronomique dans leurs pays. Le tourisme gastronomique génère un grand impact 
dans le secteur du tourisme en tant que mécanisme pour accroître la demande des touristes tout en favo-
risant les agriculteurs locaux, la cuisine traditionnelle et les destinations de leurs pays. 
Nous espérons que vous apprécierez cette édition et que cela, enrichira vos connaissances à ce propos 
et, nous nous attendons que dans les prochaines années, la Grande Caraïbe sera positionnée parmi les 
leaders du Tourisme Gastronomique.                                                      Direction du Tourisme Durable de l'AEC 



Le Belize a une culture riche et une  
cuisine inégalée. 

 
Les explorateurs  peuvent déguster  et profiter de 
plats savoureux et traditionnels lors de festivals 
gastronomiques à travers le pays. Il y a trois Fêtes 
de homard et une Fête de la mangue en juin; un 
festival du chocolat et un Festival du noisette en 
mai. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Belize vous offre également une excellente occa-
sion d'enrichir votre expérience personnelle. Vous 
pouvez apprendre à faire des tortillas de maïs et 
déjeuner à Maya tradition dans le village de San 
Antonio. Ceux qui qui aiment particulièrement �les 
choses sucrées peuvent visiter AJAW Chocolate & 
Crafts et Lamanai Chocolate à San Ignacio, Cayo 
District ou Eladio's Chocolate Adventure à San Ped-
ro Columbia, à Tolède ou tester Taste Belize Food & 
Culture Tours à Placencia.  
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Le Tourisme Gastronomique de Belice 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos:  
L'Office du tourisme de Belize 

Si vous voyagez le long de 
l'autoroute Hummingbird, 
vous pouvez apprécier les 
tamales chauds de Mme 
Berta ou les “delicacies” au 
Coleman's Café à Big Falls 
Village. Tous les deux ans, 
les chefs locaux ont l'oppor-
tunité de valoriser leurs apti-
tudes à la compétition gas-
tronomique internationale 
BTB "Taste of Belize". 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Le Réseau Colombien d’Événements Gastronomiques est 
une initiative du Ministère du Commerce, l’Industrie et le     
Tourisme. Sa création a été le résultat de l’inventaire et de 
la caractérisation des événements les plus exceptionnels 
de toutes les régions du pays. 

 

Aujourd’hui le réseau est composé de 54 événements ayant pour objectifs de mettre en 
valeur les produits, la culture, les valeurs locales et l’innovation à partir du développement 
durable.  
 

Le réseau permet d’encourager les synergies qui ont renforcé le produit touristique gas-
tronomique colombien, grâce à l’amélioration des canaux de communication. Ainsi, il a été 
possible de construire des lignes horizontales de coopération entre les différents événe-
ments, ce qui a permis d’améliorer les thématiques proposées.   
 

Le site (www.regco.co) est un espace où chacun des événements a 
la possibilité d’exposer 
leur   programmation, 
l’agenda, les invités 
spéciaux, ainsi que des 
photos et vidéos. Vous 
pouvez suivre les actuali-
tés du réseausur les princi-
paux réseaux sociaux, en 
tant que promoteur et 
diffuseur d’événements. 
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Le Tourisme Gastronomique en Colombie 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos:  
Ministère du Commerce, de l'industrie et du Tourisme de Colombie 



Le petit trois- isles de l'Etat de Grenade, Carriacou et Petite Martinique, sont dotés de diverses 
épices naturelles, et des produits agricoles locaux. 

 
Mt. Mortiz Breakfast – St. George 
Un petit dejeuner typiquement créole, a lieu le 
dernier Dimanche de chaque mois, dans le 
village de Mt. Moritz, depuis ces trente 
dernières années.  Toute la communauté par-
ticiple à cet événement. 
 

 
 
Sunset Festi-
val Gastronomique– Victoria St. Mark 
Ce festival a lieu le dernier Samedi de chaque mois dès 18h jusqu’à 
“Tannia Log” (une porridge de taro) est un des plats locaux, qui est 
fortement apprecié. 
 
Gouyave Fish Friday – St. John 
Cet événement a lieu chaque 

Vendredi de 18h à minuit. Les fruits de mer sont pêchés sur place, 
(tel que le Snapper et l’Hamard) et sont préparés en présence des 
visiteurs, avec des plats d’accompagnement, et servis sous des 
tentes dans la rue. L’événement est passé d’un événement local 
et communautaire à un événement qui attire aujourd’hui  plus d’u-
ne centaine d’habitants et de visiteurs qui apprécient fortement la 
cuisine grenadienne. A Gouyave et Victoria,  des rues sont  privati-
sées  pour la préparation des repas mais aussi pour déguster et 
manger. Les repas incluent des spécialités délicieuses de la Grenade comme: coconut bakes ( une 
sorte de patte farine au gout de noix de coco), boule de fruit à pain, gâteau au poisson salé, frit de 
fruit à pain, salade de fruit, fried jacks (petit poisson frit), une  variété de souses, du chocolat chaud 
traditionnel grenadien ou du thé herbal local. Cet événement est bien apprécié notamment avec 
la musique d’artistes locaux ainsi aue le son au rythme doux de steel band.  
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Le Tourisme Gastronomique de Grenade 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos: 
Ministère du Tourisme  
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La Gastronomie Guatémaltèque 

D A N S  L A  
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Article et Photos: 
l'Institut Guatémaltèque de  

5ème Festival Gastronomique Chimaltenango 8ème Festival Gastronomique du Département de Sacatepequez 

2ème Festival de Gastronomie d'Izabal 

3ème Festival Gastronomique de Retalhuleu 

 
Par ailleurs, depuis 23 ans l’or-

ganisation des Foires Gas-
tronomiques, et depuis 22 ans le 
Festival de l'alimentation, où se 
présente la variété de plats na-

tionaux, par chefs internationaux de tout le 
pays. Lors de cet événement, en 2009, 
nous avons reçu le témoignage de Record 
Guinness, par le buffet plus grand du 
monde avec 1,236, plats, qui représente 
40% de plats nationaux. Dans différentes 
régions touristiques, des festivals gas-
tronomiques sont réalisés qui fomentent la 
gastronomie locale. 

La cuisine de Guatemala est un héritage de l'époque préhis-
panique, colonial et post-independence. Le Tourisme est un secteur 
predominant : selon  des données de l'Institut Guatémaltèque du 
Tourisme -INGUAT-, Les touristes consacrent 39,5% de leurs dépenses 
pour les aliments et les boissons. C’est la 
raison pour laquelle en 2017, l'Office du 
Tourisme Gastronomique a été formée, 
dans le but de promouvoir une stratégie 
pour cette valorisation et sa promotion na-
tionale et internationale  

2ème Festival Gastronomique de Peten 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         
 
              
Le soleil, la plage, les paysages naturels, l’architecture pré-hispanique, les villes coloniales, 

la gastronomie…Cela fait partie de l’offre touristique qui a place le Mexique, en 2016, au rang de 

la huitième destination touristique mondiale. 
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Le Tourisme Gastronomique au Mexique 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos:  
Secrétaire des Affaires Étrangères du Mexique 

La gastronomie fait partie intégrante 

de l’attractivité touristique et culturelle 

du Mexique, ce qui est souligné dans le 

18 routes gastronomiques du territoire 

national, lesquelles offrent non-

seulement une cuisine variée et unique, 

mais aussi une culture vinicole à la hau-

teur des palais les plus sophistiqués. 

Pour les Mexicains, notre cuisine est inhérente à 

notre culture. Cependant, la gastronomie mex-

icaine est reconnue et appréciée dans le 

monde entier. Dès 2010 la cuisine traditionnelle 

mexicaine a été nommée par l’UNESCO 

comme patrimoine culturel immatériel de l’hu-

manité, étant donné qu’il s’agit d’un model 

culturel complet comprenant des activités 

agraires provenant de coutumes et tech-

niques culinaires ancestrales. 

Photo caption: Chile en nogada, Mexican  
typical dish 



 
 

RÉPUBLIQUE DE PANAMA P A G E  6  

Cuisine du Panama, une collection de trois               
publications : « T'ACH Cuisine     Autoctone  Pana-
meen » étant la première d'entre elles, du célèbre 
chef Charlie Collins, est le nouveau produit touris-
tique qui promeut l'Autorité de Tourisme Pana-
méenne dans les foires et les événements gas-
tronomiques internationaux et locaux.. 
 

Après quatre années de recherches sur la nourriture 
panaméenne, il est soumis à une compilation de 
plus de 130 recettes indigènes de chaque région et 
de ses protagonistes, des itinéraires gastronomiques, 
des visites thématiques et des événements culinaires 
intéressant les Panaméens et les étrangers, ainsi 
qu'une version du plus grand nombre Recettes tradi-
tionnelles élaborées par Chef Collins. 
 
Considéré comme un héritage culturel, ce produit 
unique ouvre une nouvelle porte au tourisme gas-
tronomique du pays, en le faisant connaître sur notre 
propre territoire et dans le reste du monde. 
 
La grande offre gastronomique qui fait de Panama 
cette ligne de produits du premier ordre, enrichit ain-
si les attractions touristiques plus traditionnelles, 
comme le canal de Panama et le Casco Antiguo. 
 
L'idée est d'encourager tous les restaurants du pays 
à offrir des plats nationaux dans leur menu et de 
sorte que les experts et les novices dans les arts culi-
naires puissent préparer les recettes qu'ils aiment le 
plus. 
 
Jusqu'à présent, le Panama n'avait pas une offre 
gastronomique très claire, mais avec ce nouveau 
produit, nous soulignons nos racines culturelles 
réelles. 
 
La conquête, la colonie et la construction du che-
min de fer interoceanique et du canal de Panama 
ont marqué notre histoire culinaire et aujourd'hui 
nous apprécions l'impact gastronomique généré par 
les cultures qui ont convergé dans notre pays. 

Le Tourisme Gastronomique de Panama 

D A N S  L A  
Z O N E  

Les nouvelles générations de chefs établissent des  
tendances à l'utilisation des propres produits de l'Isthme, à la rescousse de la nourriture des peuples auto-
chtones, avec un réel intérêt afin que le Panama puisse etre connu sur la carte gastronomique. 
 
La cuisine panaméenne se distingue traditionnellement par le sancocho panaméen, le riz au poulet, le 
gallo pinto, la tortilla, le pain et le tamal de maïs. Notre mission est de promouvoir ce que le Panama of-
fre dans la gastronomie et avec elle la riche histoire derrière elle. 

Article et Photos: 
Autorité de Tourisme du Panama 
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Il y a tellement de saveur à Saint-Kitts 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos: 
St. Kitts Tourism Authority  

Tous les ans, au mois de juillet, Saint-
Christophe organise une semaine de la res-
tauration, au cours de laquelle de nombreux 
restaurants de l'île   proposent des menus à 
prix fixe pour le déjeuner et le dîner, ainsi que 
des tarifs spéciaux pour les boissons.  
 
Les fins gourmets peuvent également décou-
vrir d'authentiques bars de plage proposant 
des plats délicieux, des spectacles et des feux 
de joie sur la plage.  
 
C'est une destination de tourisme culinaire  
émergente dont vous pouvez profiter avant 
tout le monde. N'est-ce pas là une perspec-
tive tout à fait alléchante ? 
Rendez-vous sur le site www.stkittstourism.kn.  

Saint-Christophe est un paradis pour tous 
le s  gas t ronomes .  P ro fondément 
épicurienne, l'île vous éblouira par sa beau-
té naturelle, son héritage culturel et la 
richesse de son histoire.  
 
Elle est parsemée d'une grande variété de    
restaurants, lovés au cœur de ses paysages    
pittoresques, ses montagnes couvertes de 
forêts tropicales et ses plages de sable 
reculées. La cuisine proposée va des sushis 
aux tapas et à la cuisine gastronomique 
italienne, en passant par des plats d'Inde 
de l'Ouest, dans un cadre décontracté ou 
élégant. 



 

Chaque année le 14 mars, le village de Fancy         
présente la Fête Culturelle et culinaires des Garifuna. 
Les descendants des Garifuna, un groupe mixte Amé-
rindiens et les Africains, indigène à St. Vincent et les 
Grenadines, profits de cette fête pour vanter leur hé-
ritage aux visiteurs en leur offrant une dégustation. 
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Dégustation De Vivres Et Rhum A Saint Vincent Et Les Grenadines 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos: 
M. Marlon Joseph - Autorité de Tourisme de Saint Vincent et Grenadines 

Le plat national: le fruit à pain grillé et le 
poisson roi soleil- frit  

On pourra choisir entre la farine, une céréale faite du manioc; le Bam-Bam, 
un pain fait du manioc; Ducanna, un pudding fait de patates douces, cuit 
et servi dans des feuilles de bananes ; et les acras faits de l'arrowroot et ser-
vis avec le  poisson à court bouillon sont très bien reçus chez les visiteurs. Tout 
ceci fait partie de la cuisine créole. A part ces délices, on trouvera à Union 
Island le Wangoo, un repas fait de maïs servi a la Fête de gros Tam Tam. Et 
par tout à St. Vincent et les Grenadines on trouve le plat national, le fruit à 
pain grillé et le poisson roi soleilf rit; la nourriture créole est imprégné dans 
l'histoire socioculturelle. Les visiteurs pourront aussi se laisser tenter déguster le 
rhum  vincentais après avoir fait le tour de la distillerie "St.Vincent Distillers" qui 
produit des rhums primés Captain Bligh et Sunset Strong. 

Le village de Fancy au nord de St. Vincent 



 

Il y a plusieurs festivals alimentaires à Tobago; Wild Meat Festival, Sea Food Festival, Yam 
Festival, cependant, le plus grand festival gastronomique de l'île est le Blue Food Festival. 
 
Depuis sa création en 1998 par les efforts combinés des villages Parlatuvier, Bloody Bay et 
L'Anse Fourmi, le Blue Food Festival, qui a lieu en octobre dans le village de Bloody Bay, est 
passé de centaines à milliers de clients qui visitent Tobago de tous dans le monde entier 
pour avoir un aperçu des différents aliments et boissons préparés à partir de la racine appe-
lée dasheen ou «nourriture bleue»; le nom est dérivé du fait que la racine (qui est une var-
iété de plante de taro qui fleurit dans des conditions marécageuses) devient bleu lorsqu'il 
est cuit. 
 
Le festival est conçu pour présenter la cuisine et les produits dérivés du dasheen et encour-
ager les activités économiques dans les communautés impliquées. Il existe des spectacles 
en direct, des démonstrations de cuisine et des concours de cuisine dans les 
catégories suivantes: 
 

 
 Chef du jour 

 Meilleur plat de dégustation 
 Le plat le plus innovant 

 Meilleur Dessert 
 Meilleur boisson 
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La Tourisme Gastronomique de Tobago 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos: 

Énuméré par CNN Travel 
comme l'un des 

meilleurs festivals de 
cuisine du monde, le   

Festival Blue Food fait 19 
ans cette année, 2017! 



Bénéficiant d'une scène culinaire riche 
en saveurs, l'île One Happy d'Aruba 
invite les clients à explorer la cuisine 
locale lors du troisième mois annuel de 
restaurant Eat Local Aruba en octo-
bre. 
 

Les préparatifs sont en plein essor pour 
cet évènement culinaire populaire, 
mettant en valeur la cuisine authen-
tique d'Aruba du 1er au 31 octobre. 
Plus de 60 restaurants participants pro-
posent des menus spécialement 
choisis à des prix délicieux, avec des 
déjeuners coûtant environ US $15 et 
des dîners de US $30 à $40. 
Il n'est pas nécessaire de passer des billets, des billets ou des coupons. Les clients peuvent se 
promener dans l'île tout au long des dates du programme pour profiter des offres spéciales 
de menu, en soulignant les plats locaux authentiques. 
 

“Aruba est fière d'être représentée par plus de 90 nationalités insulaires, ce qui contribue à 
notre scène gastronomique dynamique ", a déclaré Ronella Tjin Asjoe-Croes, PDG d'Aruba 
Tourism Authority (ATA). "Retour selon la demande populaire, Eat Local Month est destiné à 

fournir aux visiteurs un avant-goût des 
saveurs de notre île, allant des plats locaux 
authentiques à une cuisine raffinée et inter-
nationale." 
 

Cette initiative a été développée par l'ATA 
pour montrer la scène gastronomique en 
plein essor de l'île, mettant l'accent sur les 
menus d'inspiration locale des restaurants 
participants. 
 

Visitez www.aruba.com/eatlocal pour vous 
assurer une table dans votre restaurant pré-
féré! Pour plus d'informations sur One Happy 
Island, visitez www.aruba.com. Participez à 
Aruba via les médias sociaux sur 
www.facebook.com/ArubaFans ou @Aruba 
sur Twitter et @arubatourism sur Instagram. 

ARUBA P A G E  1 0  

La Tourisme Gastronomique à Aruba 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos:  
Autorité de Tourisme d'Aruba 



 

 
 

Tout au long de l’année, les richesses culinaires des îles de Guadeloupe sont mises 
en avant au sein de différents rendez-vous gastronomiques. Ces festivals culinaires     
permettent de valoriser les traditions et savoir-faire du terroir guadeloupéen et font     
découvrir aux visiteurs la diversité et l’originalité de notre cuisine locale. Car il faut le 
dire, les îles de Guadeloupe disposent de spécialités qui leur sont propres. Préparées 
avec l’utilisation de produits locaux, elles surprennent par leurs saveurs uniques au 
monde! 

A découvrir: 
Fête du crabe - Pâques avril 2018  
Fête du cabri - Pâques avril 2018  

Grand Marché régional – 30 juin 2018  
Festival Koubouyon poisson - juillet 2018 

Fête du Colombo – juillet 2018  
Fête des cuisinières – 11 août 2018  
Jou a tradysion – décembre 2018  

 
Tout nouveau, le Food tour sensation à travers l’archipel, organisé par l’agence     
réceptive Tourisme Sensation avec des guides trilingues! 
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Les îles de Guadeloupe, il y a tant de saveurs en elles!  

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos:  
Comité de Tourisme de l'Île de Guadeloupe et Département de Coopération de la Région de Guadeloupe 
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Presentation des Goûts Indiens 

D A N S  L A  
Z O N E  

      Article et Photos: 
Ministère des Affaires Etrangères 

Au fils des années, ces retaurants autonomes 
sont devenus le lieu des inventions culinaires 
comme le fafda, jalebi, imarti, bhature de 
chhole , chaat et le samosas. Ce qui ajoutait au 
charme de ces endroits est qu’ils servaient aussi 
de lieu de réunion. C’est en 1990, le secteur ali-
mentaire est soudainement devenu un métier 

commercialement viable mais les inno-
vations et les expériences s’étaient 
arrêtées. Avec la montée de la cuisine 
expérimentale et la curiosité gour-
mande vers la deuxième moitié des 
années 2000, Inde avait vu la gastrono-
mie moléculaire, la cuisson lente, sous 
vide et végétalienne, et la naissance 
de la cuisine progressive. Et avec cela 
les restaurants indiens étaient de nou-

veau rendus au 14ème siècle où l’innovation 
était la clef! 

Rasmalai 

Imarti 

Le 16 avril 2014: L’iconique B. Merwan a annoncé 
qu’il ferme son magasin! Les médias sociaux ont dis-
joncté, reportant au sujet de ce restaurant iranien 
vieux de près de 100 ans. Du gâteau de mawa le plus 
doux à la brioche maska, sans oublier les chaises 
tchèques et les 46 lignes de four, aucun détail, aussi 
infime soit-il, n’a été épargné. On aurait dit 
que les rideaux étaient tombés sur cet autre 
chapitre historique. Un qui a relié Bombay  à 
Mumbai. En fait, l’histoire culinaire indienne 
est remplie de ces Merwans qui ont formé 
des civilisations et leurs palais. Connu alors 
comme des hôtels ou des serais selon leur 
localisation, ces endroits étaient la base de 
la création des nouveaux plats en rendant 
commun les plats qui venaient de la cuisine 
royale et en assimilant les nouveaux qui arri-
vaient des rivages.  

...avec cela les 
restaurants in-

diens étaient de 
nouveau rendus 
au 14ème siècle 
où l’innovation 

était la clef! 
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La Tourisme Gastronomique en Turquie 

D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos: 
Ministère de la Culture et du Tourisme de la République de Turquie 

La cuisine turque tire ses origines de l’Asie 
centrale, qui fut le berceau de ce peuple, 
avant d’évoluer avec la contribution d’au-
tres territoires et des cultures méditerra-

néennes avec lesquelles les Turcs 
entrèrent en contact après leur 
arrivée en Anatolie. Elle devint 
plus riche, plus raffinée au cours 
des siècles dans les cuisines serv-
ant le palais impérial, mais sa 
tendance à la simplicité et aux 
saveurs naturelles fut préservée. 

Parallèlement à la cuisine du Palais, les ré-
gions d’Anatolie développèrent également 
leurs propres spécialités gastronomiques. 

La cuisine turque est considérée comme étant 

l'une des trois grandes cuisines au monde, en  ver-
tu de la diversité de ses recettes, de l'usage fait 
d'ingrédients naturels, des goûts et des saveurs de 
ses plats, capables de combler 
tous les palais, et de son influ-
ence à travers l'Europe, l'Asie, le 
Moyen- Orient, l'Afrique. 
 
For those who travel so as to        
engage in culinary pursuits, Turk-
ish cuisine is definitely worthy of exploration. The 
variety of dishes that make up the cuisine, the 
ways they come together in feast-like meals and 
the evident intricacy of each dish offer enough 
material for life-long study and enjoyment.  



 

Avec près de 18 million de touristes visitant les Emirats        

Arabes Unis annuellement, la gastronomie est définitive-
ment an élément clé de l’industrie touristique. C’est vrai 
que les touristes sont attirés par ses célèbres points d’in-
térêt comme le Burj Khalifa, le bâtiment le plus haut du 
monde, la Grande Mosquée Sheikh Zayed, l’une des plus 
grandes du monde ; et les Îles Palmiers, les plus grandes 
îles artificielles; mais une fois qu’ils sont dans le pays, les 
touristes profitent de la variété et qualité de la nourriture 
présentes dans toutes les villes des EAU.   
 

Pour célébrer la nourriture, le pays a créé des évènements annuels tels que Dubai Food Fes-
tival, Liwa Date Festival et Abu Dhabi Food Festival qui sont conçus pour présenter non 
seulement de la nourriture mais aussi les derniers développements culinaires.  

  

Pour internationaliser la cuisine traditionnelle émirati,     
l’Autorité du Tourisme et Culture d’Abu Dhabi a créé une 
initiative pour entraîner des chefs d’hôtel pour offrir des 
plats natifs du pays . 

 

En plus de ses lieux célèbres et sa délicieuse cuisine, EAU offre un centre logistique et culturel 
et le pays est connu comme une destination modérée, tolérante et sûre.  
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D A N S  L A  
Z O N E  

Article et Photos:  
Ambassade des Émirats arabes unis à La Havane 
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ÉVÉNEMENTS ORGANISÉES 
 

  XXVIIIème Réunion du Comité Spécial sur le Tourisme Durable (CSTD-28):  
          l’Ile de Margarita, République Bolivarienne de Venezuela, les 10 et 11 juillet 2017  

D A N S  L A  
Z O N E  

DIRECTION DES CONTACTS DU TOURISME DURABLE  
 
   Email: tourismdirect@acs-aec.org   
 
   Tel: (868) 622-9575 
 
   Conception, montage et mise en page:  
   Direction du Tourisme Durable de l'AEC 
 
 

L’Équipe de Tourisme Durable (De gauche à 
droite):  

Bevon Bernard-Henry (Secrétaire),              
Julio Orozco Peréz (Directeur),  

 Tanya Amaya Castro (Conseillère),                    
Victoria Ramdeen (Assistante de Recherche)  

  

 
ÉVÈNEMENTS À VENIR 

 
La Direction du Tourisme Durable développera les activités suivants: 

 
IIème Atelier pour la Vérification de l'état d'avancement de mise en œuvre des indicateurs dans      

  les destinations de la Zone du Tourisme Durable de La Grande Caraïbe (ZTDC): 
   Roatan, République du Honduras, 20 septembre 2017. 
 
IIème Atelier pour la mise en œuvre du cadre Régional pour l'Enseignement Technique et la           

  Formation Professionnelle en Tourisme (ETFPT) 
         Roatan, République du Honduras, 21 septembre 2017. 
 
IIIème Réunion du Réseau Régional des Artisans du Tourisme de la Grande Caraïbe et IVème    
    Atelier Régional de Renforcement des Capacités:  
    Roatan, République du Honduras, 22 septembre 2017. 
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