
Prénoms : Alexandre, Ethane, Lola, Philomène, Stella

Nom des habitants : Guadeloupéens

Nombre d'habitants : environ 400 000

Populations présentes : 

Langue(s) parlée(s) : Français, Créole Guadeloupéen

Superficie : 1 628,43 km²

Monnaie :  Euro

Capitale : Basse-Terre

Grandes villes : Pointe-à-Pitre, Les Abymes, 
Baie-Mahault, Gosier, Sainte-Anne, Petit-Bourg, 
Le Moule. 

Localisation : Archipel des Antilles, 
sud de la mer des Caraïbes, Océan Atlantique.

Paysages : 
Forêt tropicale, plages, cascades, champs de cannes à sucre, bananeraies, mangrove, la grande 
soufrière, le Fort Louis, chute du Carbet, baie des Saintes, cascade aux écrevisses, sable noir, 
montagne.
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Lieux touristiques : 
Volcan de la Soufrière, Pointe-à-Pitre, chute du Carbet, parc national, Marie-Galante, maison du 
cacao, musée du café, habitation Zévallos.
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Personnes connues :
Teddy Riner (judo), Marie-José Pérec (athlète, triple championne olympique),  Laura Flessel-
Colovic (escrime), Francky Vincent (chanteur), Colonel Reyel (chanteur), Kassav' (groupe de 
musique).

Teddy Riner Colonel Reyel

Kassav'

Traditions, coutumes : 
zouk (danse), quadrille, biguine, mardi gras.

Plats typiques : 
Fruits exotiques, poisson, poulet boucané (cuit à la fumée), chouchou, igname, chodo, dombrés de 
ouassous, bûche au chocolat, jambon à l'ananas, colombo, blaff, cocktail avec du rhum, boudin, 
accras de morue, baloou.
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Chodo 

Ingrédients pour le chodo

Nombre de personnes : 6

•

100 g de sucre de cannes en poudre

•

4 oeufs

•

zeste de citron vert

•



1 l de lait

•

1 bâton de cannelle

•

1 gousse de vanille

Préparation

Temps Total : 50 min

Préparation : 30 min

Cuisson : 20 min

1.Fendez la gousse de vanille dans la longueur. Mettez la dans une casserole avec le lait, 
le bâton de cannelle, le zeste de citron et le sucre de canne.

2.Amenez le tout à la limite de l'ébullition, le mélange NE DOIT PAS bouillir.

3.Retirez la casserole de feu. Prélevez une louche de lait chaud. Versez le lait dans un bol
et laissez tiédir.

4.Cassez les oeufs dans une jatte et battez en omelette. Tout en fouettant, versez le lait 
tiède sur les oeufs. Mettre ce mélange dans la casserole contenant le reste du lait, en 
fouettant constamment.

5.Remettez la casserole sur le feu doux et faites chauffer en tournant jusqu'à ce que la 
préparation épaississent et nappe la cuillère. NE PAS FAIRE BOUILLIR.

6.Retirez la casserole du feu. Laissez tiédir dans une jatte.

7.Servez avec des gâteaux secs.

https://www.amazon.fr/Gousses-Vanille-Madagascar-Sup%C3%A9rieure-Vanissa/dp/B07TCJ3M9P?tag=mt-i-1091-21
https://www.amazon.fr/Gousses-Vanille-Madagascar-Sup%C3%A9rieure-Vanissa/dp/B07TCJ3M9P?tag=mt-i-1091-21
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