
 

LA MARTINIQUE  
 
 
 
 

Prononcer son nom, Martinique, c’est déjà succombé aux senteurs de vanille et de  frangipaniers. 
C’est goûter les fruits juteux du jardin d’Eden, se  laisser bercer à la chanson d’une brise légère et 
succomber à l’appel des vagues claires. 
Fort de France à la baie de Robert, des plages du D iamant aux ruines de Saint-Pierre, de Grand 
Rivière au Vauclin, dans un panorama de côtes déchi quetées, la Martinique offre la magie d’une 
terre multiple où les tambours créoles battent le r ythme des griot pour chanter les romance d’en 
France ou le blues des champs de canne. Punchs frui tés ou  carrés de madras noués pour 
séduire, la Martinique sait être mutine. 
Au nom des femmes, au nom des fleur qui lui donnère nt un nom …  

 
 

La mer :   
Omniprésente, elle compose tous les paysages martin iquais. Plein sud, elle vient 
mourir en douceur sur les plages de sable blanc, ré vélant toute la magie des 
Caraïbes, cet immense bassin qui court depuis la Fl oride jusqu’au Venezuela. A 
l’opposé, cap au nord, et la voici qui se coiffe d’ écume, se cogne aux falaises en 
vagues turbulentes, car ici ce sont l’Atlantique et  les vents du large qui lui donnent 
tout son caractère. 
 
Le soleil :   
Il est de toutes les saisons, même si, durant l’été , il partage le ciel avec ces grains 
qui redonnent couleur et vie à la nature des tropiq ues. Même si, à l’automne en 
particulier, la station météo locale détecte parfoi s quelques cyclones qui, 
heureusement, ne touchent pas tous terre 
 
Cuisine et boisson Martiniquaise  
Vous connaissez certainement déjà, si vous avez goû té l’incontournable assiette 
créole, le boudin local, délicieux quand il est bie n équilibré (très peu girofle et de 
cannelle, de l’oignon-pays et un peu de piment roug e), les acras (beignets de morue 
aux fine herbes ou beignet de crevettes, généraleme nt) 
Et les crabes farcis (touloulous et matoulous, selo n les saisons, nourris de 
mangues et de bananes). On trouve l’assiette créole  à tous les menus, avant le 
poulet boucané et le colombo (curry de poulet, le p lus souvent), un plat d’origine 
tamoule devenu avec l’arrivée des indiens, un incon tournable de la cuisine 
antillaise. Le meilleur : le colombo de cabri, s’il  est réussi ! 
Pour qui voudrait remonter aux sources de la cuisin es locales voici quelque plats à 
ne pas manquer, garants, s’ils sont bien réalisés :  les blaffs (poissons macérés 
dans un mélange aux épices et citron vert, juste sa isis au court-bouillon). Le calalou 
aux herbes servi traditionnellement avec du riz bla nc et de la chiquetaille de morue 
(morue salée effilochée  et arrosée de citron). 
Pâté en pot, qui est en fait un potage aux légumes et aux abats (de mouton ou de 
cabri). 
 
Fruits et Légumes :  
Les gombos ; la caïmite ;  l’igname ; le manioc ; l a canne ; la christophine ; le 
giraumon ; la carambole ; la patate douce ; le coro ssol ; la goyave ; le maracuja ou 
fruit de la passion ; papaye ; oranges ; litchi ; c itron vert ; pamplemousse ; fruits à 
pain ; choux-pays ;  mangues : pommes-cannelle ; sa potille ananas ; noix de coco ; 
melon … etc.  
 
Boissons :  
Le rhum : riches en arômes complexes, les vieux rhu ms de la Martinique comptent 
parmi les meilleur du monde. 



 
Ainsi que le ti-punch ; le punch-planteur (jus de f ruit + du sucre de canne + du rhum 
et un zeste de citron) ; les daiquiris au citrons v ert ; la piña colada à l’ananas et à la 
crème de coco. 
 
Et tous les punchs aux fruits macérés. Les recettes  sont variées et les secrets du 
rhum infinis.  
 

Géographie :  la Martinique est situé au centre de l’archipel de s caraïbes, à 7000 
km de la France. C’est une petite île, qui occupe c ependant la 2 ème place dans le 
groupe des petites Antilles (ou îles au vent). 
Ce qui frappe avant tout, c’est la diversité des pa ysages : montagnes abruptes forêt  
tropicale, collines verdoyantes…  
La Martinique offre sans doute l’un des visages les  plus riches des petites Antilles. 
Elle se divise grosso modo en deux parties bien dis tinctes : 
 Le Sud : assez sec et peu élevé. Il est constitué de collines et de mornes sur 
lesquels la végétation n’est pas très importante. O n y trouve les plus belle plages, 
baies et anses. Le Sud est la région touristique pa r excellence. Les plantations de 
canne  à sucre en occupent une partie. 
 Le Nord : plus montagneux. Tandis que la côte oues t est soumise à 
l’influence de la mer des Caraïbes, avec ses plages  de sable volcanique, la Côte Est 
affronte les assauts de l’Atlantique. Les villages sont relativement peu fréquentés. 
Peu de plages accessibles aux baigneurs. C’est dans  cette région que l’on trouve 
les grandes bananeraies et les plantations d’ananas . 
Dans le Centre Nord se dressent la montagne Pelée e t les pitons du Carbet, les 
deux massifs volcaniques de l’île. Forêt, rivières,  cascades…  
Les pluies sont plus fréquentes dans cette région q ue dans le Sud. Il en résulte une 
végétation d’une incomparable richesse. 
 
Climats :  beaucoup de soleil, beaucoup de pluie, un air sain,  des crépuscules 
tièdes et des nuits suaves : il fait bon vivre aux Antilles. 
Deux saisons. De fin décembre à avril, la saison sè che, appelée le carême, est un 
drôle d’hiver. Le thermomètre flirte avec les 27°c.  Le temps est généralement au 
beau fixe malgré quelques averses orageuses. 
Pendant nos vacances d’été, en revanche, c’est la s aison humide : l’hivernage court 
de mi-juin à novembre. L’ai est lourd et les après midi sont pluvieux. 
  
Santé :  
Aucun vaccin n’est exigé, sauf pour les personnes e n provenance d’Amérique du 
Sud et d’Afrique, pour lesquelles un certificat int ernational contre la fièvre jaune 
peut être demandé.  
Département français, la Martinique est soumise au même normes et 
réglementation sanitaire de la métropole. Les malad ies infectieuses et parasitaires 
ont aujourd’hui disparu : paludisme, pian, filarios e lymphatique, bilharziose 
intestinale (sauf si on a la mauvaise idée d’aller se baigne dans une rivière en aval 
d’une zone habitée). En revanche, la Martinique est  l’un des 3 département français 
les plus touchés par le virus du sida. 
Attention : au mancenillier, petit arbre qu ressemb le à un pommier, fruit compris. 
Tout est toxiques dans ce végétal, de l’écorce à la  sève, en passant par les fruits et 
même les feuilles. Dangereux de s’abriter sous les branches par temps de pluies. 
Attention aux scolopendres, aux baignades dans les étangs d’eau douce ou de 
marcher dans la boue. 
 
Formalité :  
Pour les ressortissants Français et Européens.: La Carte d'identité ou un passeport 
en cours de validité suffit. Pour les ressortissant s non Européen: Passeport en 
cours de validité avec un visa d'entrée. Pour les r essortissants des Etats Unis, du 
Canada, du Japon, et de la Suisse: Un passeport en cours de validité est suffisant 
pour un séjour de moins de trois mois.  

 


