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1 - CONTEXTE : Le manioc, un art de vivre

La journée du kasilipo est un évènement biennal, organisée depuis 2006 par la commune de Awala-Yalimapo. 
Elle met à l’honneur les traditions culinaires kali’na, notamment le kasilipo  considéré comme l’un des plus 
anciens plats guyanais et, cuisiné encore aujourd’hui. 

Consciente de sa richesse culturelle, la commune de Awala-Yalimapo labellisée Pays d’art et d’histoire, 
poursuit son travail de valorisation et d’animation de tout son patrimoine. Cette politique de développement 
culturel vise avant tout à faire découvrir et valoriser les savoir-faire exceptionnels du pays kali’na aux yeux 
des habitants et des visiteurs.des habitants et des visiteurs.

Le rendez-vous autour des traditions culinaires guyanaises, est d’abord celui du partage et de la rencontre 
des produits du terroir. Ici, le concept de « terroir » désigne la qualité des produits d’un abattis kali’na. 
Encore aujourd’hui, le manioc amer et doux reste un aliment de base des populations guyanaises. 

L’un des objectifs majeurs de la journée du kasilipo est de contribuer à la valeur attractive du territoire au 
travers l’identité culinaire traditionnelle kali‘na. 

Cette 6e édition s’engage à susciter un sursaut cognitif et gustatif des arts culinaires du manioc via des stands
de découverte, de dégustation, d’initiation et de rencontres culinaires sucrées et salées.de découverte, de dégustation, d’initiation et de rencontres culinaires sucrées et salées.
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Kasilipo : «Jus de manioc»
Le manioc amer est un arbuste vénéneux. 
On consomme généralement ses racines tubérifiées,source de
calories essentielle pour de nombreuses populations. 
Le manioc est transformé en une grande diversité de produits,
tel que le jus de manioc, servant de court bouillon chez les
Amérindiens.
Les tubercules sont épluchés et râpés, ce qui donne une pâte Les tubercules sont épluchés et râpés, ce qui donne une pâte 
pressée dans la couleuvre «matapi» pour en extraire le jus 
toxique.
Ce jus sera détoxifié par la cuisson. Il est alors utilisé comme
bouillon de cuisson pour les viandes ou pour les poissons.
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2- PROJET : Promotion et valorisation des arts culinaires du manioc
L’évènement se déroulera sur une journée complète. Le rendez-vous est prévu le samedi 11 novembre 2017 
sur le site de Simili à Yalimapo. 

Depuis maintenant six ans, la journée du kasilipo qui était à l’origine la journée du manioc, met à l’honneur 
le savoir-faire autour des produits dérivés du manioc. Conçue comme de véritables moments de partage, tout 
le monde pourra la vivre au travers de présentations, de découverte, de démonstrations, d’initiation des savoirs 
et savoir-faire du manioc sous toutes ses formes. 
PPour la première fois, un marché des producteurs sera proposé au public. Une vingtaine d’exposants sont 
attendus.

Au programme de cette 6ème édition:

1. Un marché des producteurs de Awala-Yalimapo, Mana, Javouhey et Galibi.
2. Agro transformateurs de l’Ouest avec Besu, Theobroma, La ferme Tafia miel de Guyane, Roma et le couac
  Cetout 
3. Atelier d’initiation : préparation de l’alepa, galette kali’na
4.4. Stand de démonstration, dégustation et vente des pâtisseries de manioc sucrées et salées 
5. Présentation d’une création originale, la pizza «amérindienne» réalisée par la pizzeria Ti-Bambou de Saint
  Laurent du Maroni.
6.  Artisanat (poterie, vannerie, calebasse)
7.  Présentation des formations agricoles avec le lycée agricole de Matiti, l’atelier de transformation
  de Mana, et la CCOG.
8. Des espaces d’animation enfant et tout public : Jeu gonflable, quizz, puzzle, jeu de goût autour du manioc
    et tournoi de fanen, la toupie kali’na
9. Deux concours culinaires : plat principal et dessert
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3 - OBJECTIFS
Cette 6ème édition journée du kasilipo 2017 devra maintenir, à l’instar des précédentes journées du manioc, 
l’objectif d’une dynamisation économique par l’incitation à la création d’activité et de projets. Raison pour 
laquelle, les établissements agricoles seront présents.

A travers la cuisine se donne à voir et à connaître une part importante du patrimoine culturel traditionnel. 
La production et la transformation des maniocs amers et doux tiennent une place importante dans 
l’organisation sociale mais aussi dans la culture matérielle, si l’on en juge aux efforts collectifs régulièrement 
déployés dans les familles, et à un outillage dont la conception exige des savoir-faire impressionnants.déployés dans les familles, et à un outillage dont la conception exige des savoir-faire impressionnants.
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4 - programme
09h00 : Animation musicale, 

Ouverture des stands :
1. Accueil,
2. Marché des producteurs,
3. Agro-transformateurs,
4. Artisanat,
5.5. Formations/ établissements publics
6.  Pâtisserie manioc,

09h30 : Prestation d’ouverture avec le gpe Kulasiwai, chant Maina (15 min).

09h45 : accueil officiel 
    (Mr le maire, mr le Chef de Yalimapo, mr le représentant Leader +la Dac)
      Kasili de l’amitié au stand accueil.

10h00 : Ouverture des espaces enfant :
1.1. Quizz, jeux, puzzle (au carbet hamac),
2. Jeu gonflable,
3. Stand Fanen, la toupie kali’na : tout public
  Présentation des candidats aux concours culinaires : plat principal et pâtisserie.
  Lancement du concours : plat principal.

10h00-12h00 : Atelier d’initiation à la préparation de l’alepa (étape à partir du tamisage de la pulpe séchée 
           dans le manalé jusqu’à la cuisson de la galette sur le alinatu).

11h00-12h00 : Tournoi de 11h00-12h00 : Tournoi de fanen, épreuve d’Endurance. 

12h00-13h00 : Concours culinaire plat principal (passage des candidats, dégustation par le jury). 

13h00 : Lancement du concours : dessert.

13h30 : Démonstration et dégustation des pâtisseries manioc sucrées et salées (Asso. Comment me déguster
        Sinnamary).

14h15 : Présentation et dégustation de la pizza « Amérindienne » :   par la pizzeria Ti-Bambou 
      de SLM (Mathieu TROMBINI).

14h00-16h00 : 14h00-16h00 : Atelier d’initiation à la préparation de l’alepa (étape à partir du tamisage de la pulpe séchée 
          dans le manalé jusqu’à la cuisson de la galette sur le alinatu).

15h00-16h00 : Concours culinaire dessert (passage des candidats, dégustation par le jury).

16h00-17h00 : Tournoi de fanen, épreuve Bataille. 

17h15-18h15 : Clôture avec le groupe Sambura Woyupore de Paramaribo :
• Remise des prix plat principal
• Remise des prix dessert
•• Remise des prix Fanen/ Endurance
• Remise des prix Fanen/Bataille
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