QU’EST-CE QU'ON ENTEND PAR... ?

La préparation des plats requiert des connaissances de base ou de I'expérience en cuisine. Sauf
indication contraire, les recettes sont prévues pour quatre personnes.

brynza : fromage blanc de brebis salé * fleky : pates carrées * fromage blanc (correspondant au
tvaroh tchéque) : produit laitier utilisé dans la cuisine tchéque, dont la version molle correspond
au fromage blanc. Certaines recettes nécessitent une forme plus dure, plus seche, qui peut étre
rapée. Si celle-ci n'est pas disponible, on peut aussi se contenter de fromage blanc. * halusky :
pates similaires aux Spitzle ¢ knedlik : Les knedliky, 4 base de pain, de farine ou de pommes de
terre, peuvent prendre une forme ronde ou allongée, et seront dans le deuxiéme cas coupées en
tranches avant d’étre consommées. En fonction de leur forme, ce livre de cuisine utilise le terme
de boulette pour les rondes ou de quenelle pour les allongées. * muzika : plat de Noél a base de
pruneaux séchés et autres fruits secs, de noix, 'amandes et d’épices. * povidla : épaisse confiture
de quetsches sans sucre ajouté * roux clair : préparation a base de farine qui a cuit doucement
dans du beurre ou de la graisse jusqu’a prendre une coloration plus ou moins foncée.  slivovitz :
eau-de-vie de quetsche.
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DE LA CUISINE DE BOHEME

Avec leur riche trésor de traditions culinaires, la Bohéme (Cechy) et la Mora- A GaucHE : couverture du Nou-
vie (Morava), terres historiques de la Couronne, ainsi que Prague (Praha), - vean manuel de Lart culinaire de
la ville dorée, peuvent fiérement affirmer leur appartenance au cercle des Bohéme, de Marie Soucek
premicres nations culinaires européennes. Le fromage de Nebotein (Olo-

moucké tvarizky), le jambon de Prague ou encore les gaufrettes sucrées des

thermes internationaux de Carlsbad (Karlovy Vary) sont certes des délices

connus dans le monde entier, mais la cuisine de Bohéme dans toute sa splen-

deur ne se trouve quen République tcheque méme, oti Ihéritage copieux

et raffiné de plusieurs siécles s'est empreint d'une diversité réjouissante. Magdilena Dobronila Retigovd

La cuisine de Bohéme puise ses forces de différentes sources. Les (1785-1845) avec son ruban et
coutumes culinaires et les plats traditionnels de la Tchéquie de Iintérieur sa coiffe.
ainsi que ceux de I'ancienne Bohéme allemande,
jadis établie dans la région des Sudetes, laissent
transparaitre des influences de Baviere et de Saxe,
mais aussi de Hongrie et de Pologne, de France et
du Tyrol. Néanmoins, l'art culinaire de Bohéme
présente avant tout de nombreuses coincidences
et similitudes avec celui de Vienne, ou méme de
['Autriche.

Les débuts de la cuisine boheme remontent
21591, lorsque Bavor Rodovsky de Hustifany, cui-
sinier et alchimiste & la cour impériale de Prague,
publia un livre fondamental sur I'art de cuisiner.
Cependant, I'idée d’une cuisine propre 4 la Bo-
héme ne devint populaire qu'avec le livre de cuisine
Die Bayerische Kichin in Bihmen (La cuisiniére ba-
varoise en Bohéme), publié en 1805 par Iexcellente
aubergiste Maria Anna Neudecker. Cet ouvrage est
considéré comme une sorte de précurseur 2 la col-
lection capitale de recettes qui circula des 1826 :
Domdci kuchatka (La cuisiniére au foyer), rédigée
" par Magdalena Dobromila Rettigovd, née Art-
oC ] mann, meére et femme au foyer bourgeoise. Edit¢

MatpalEna DOBROMILA [RETTIGOVA

bon

Wiavie Soudef 5

. Dartlebend Verlag



TOUT EN BOULETTES

SALEES ET SUCREES

Ceest jeudi, jour traditionnel des boulettes pour de nombreuses
familles tchéques. La cuisiniére de la maison arrive de la cuisine chargée
d’une exquise cargaison : de nourrissants délices empilés comme une
tour dans un plat creux en faience. On dit que toute jeune fille
boheme doit maitriser au moins une douzaine de recettes de boulettes
différentes avant son mariage. Salées ou sucrées, rondes ou allongées,
les boulettes sont I'avant-garde des régiments culinaires de Bohéme.
Les termes allemands Knidel et tchéques knedlik, traduits par
«boulette » en francais, proviennent du moyen haut-allemand
« knode », qui signifie «nceud». Le nombre de variantes en est prati-
quement infini. Au Moyen—Age, on fagonnait les boulettes avec de la
viande de veau, de mouton, d’oie, de poulet et de chapon ou avec du
poisson. Les chevaliers et leur escorte se nourrissaient également de
boulettes de foie, de lard, de crabe, d’ceufs de poisson,
de gibier ou encore de lapin, et de toute autre savou-
reuse viande hachée qui se servait A table. La boulette
enveloppée de pate d’aujourd hui était jadis inconnue.
Peut-étre l'invention de la boulette commenca-t-elle
ainsi : un jour quil y avait trop peu de cochonnailles
pour les nombreuses bouches affamées, le cuisinier
nallongea pas simplement la pate de viande avec du
pain, de la farine ou d’autres ingrédients, mais 'enroba
de son propre manteau de pate. C'est surtout le pain
et I'avoine qui sont utilisés comme enveloppe, mais la
chapelure, le millet comme ['orge, le mais et le riz
conviennent aussi parfaitement. De ces combinaisons
émergea une considérable diversité de variantes régio-
nales de la boulette : parfois petites comme des billes
pour la soupe, ou replétes comme des boulets de
canon en plat principal. Dans les boulettes de pain, la
préparation de viande est souvent entiérement rem-
placée par du pain ou de la pate de petit pain, mais
alors les boulettes trop grosses pouvaient facilement se

PAGE CI-CONTRE: La quenelle
de la cuisine tchéque est coupée
en tranches & 'aide d'un instru-
ment de coupe spécial (krdjec).

ENBAS : Une cuisiniére tchéque
présente fierement les quenelles
queelle vient de fabriquer, vers

1975.
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ROTI DE PORC FACON GIBIER

Vowiavd pecens na dival
1 kg cuisse de porc * 4 gousses d'ail » I cuillére i café de sel ® un peu de
poivie ® 1 cuillére & café de cumin moulu * 4 feuilles de laurier o

8 grains de piment de la Jamaique * 8 grains de poivre * 4 baies de
geniévre * 5 cuilléres i soupe d'huile ® 3 cuilléres i soupe de farine

Laver la cuisse de porc, bien la sécher en la tamponnant, et inciser
la couenne en forme de losanges avec un couteau aiguisé. Peler les
gousses d’ail, les écraser avant de les mélanger avec du sel, un peu
de poivre et le cumin moulu. Enduire la viande de cette purée, cou-
per les feuilles de laurier en quatre et introduire les grains de piment
de la Jamaique, de poivre ainsi que les baies de geniévre dans les in-
cisions de la couenne. Verser de 'eau sous la cuisse, et mijoter le roti
couvert dans un four préchauffé & 200 °C pendant 2 — 2 % heures
(en le retournant réguliérement et en le mouillant du jus de cuisson).
Garder ensuite le roti au chaud. Vider le reste du jus de cuisson dans
un récipient, le lier avec la farine, Iarroser d’eau et laisser bouillonner
15 minutes & feu doux. Découper le roti en tranches, le servir avec
de la choucroute (p. 77) et des quenelles (p. 55), et mettre la sauce
a disposition pour en napper la viande.

TETE DE PORC CUITE
Vaiend /%a/sec”&MaAm/

Y3 téte de porc avec le groin * sel » V2 gousse d'ail ® 4 grains de poivre *
Y de feuille de laurier © ligumes-racines (2 carottes, V2 céleri, 1 persil
tubéreux, Y poireau) * 1 oignon * raifort

Laver la téte de porc, et la cuire 2 heures dans de I'eau avec de sel,
Iail et les condiments. 20 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter
les légumes-racines coupés en lamelles et Ioignon. Sortir la téte de
porc dés que la viande est tendre. La détacher des os, la couper en
morceaux de I'épaisseur d’'un doigt puis la servir avec les légumes-
racines, de la soupe, du raifort fraichement ripé et des pommes de
terre 2 ['eau.

« A une meilleure époque, les
Pragois étaient de gros mangeurs

e viande. Méme dans les fa-
milles petites-bourgeoises et ou-
vriéres, on mangeait c/mque jour
de la semaine de la viande de
baeuf cuite avec des tomates et de
la sauce aux  champignons,
a Laneth ou au raifort, accompa-
gnée bien siir de quenelles de
pain, certes simples, mais pas fa-
ciles du tout & préparer. Le di-
manche, des rotis doie, de ca-
nard, de porc au chou et des
quenelles : il valait mieux alors
des quenelles aux pommes de
terre allongés, avec leurs mor-
ceaux doignons grillés et dorés

qui libéraient leur parfum. »
Willy Haas
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POIVRONS FARCIS
96 v s . g

POIVRONS FARCIS : 10 poivrons longs verts ® 3 cuilléres & soupe dhuile
pour faire revenir * 1 gros oignon * persil ¢ 500 g de viande de porc
hachée * sel * poivre ® marjolaine * 100 g de riz

SAUCE TOMATE : 1 kg de tomates * 1 cuillére & soupe d'huile pour faire
revenir * 1 petit oignon * persil » 40 g de beurre * 30 g de farine * bouillon
de boeuf ou eau * 100 ml de vin rouge * 20 g de sucre  sel » 1 feuille de lau-
rier ® 3 grains de piment de la Jamaique * 5 grains de poivre ® jus de citron

SAUCE TOMATE : Hacher finement les oignons et le persil puis les faire
revenir dans l'huile. Ajouter ensuite les tomates lavées et coupées en
deux, étuver avec un peu d’eau, et passer le tout. Préparer un roux
clair avec le beurre et la farine avant de le mélanger aux tomates. Arro-
ser d'une tasse de bouillon de beeuf ou d’eau, ajouter le vin rouge et
le sucre, puis condimenter avec du sel, la feuille de laurier, le poivre
de la Jamaique et le poivre. Laisser la sauce bouillonner 15 minutes.
Enfin, retirer les épices et assaisonner avec le jus de citron.

POIVRONS FARCIS : Couper le chapeau des poivrons au niveau de la
queue et les évider complétement. Cuire le riz dans de 'eau salée. Pour
préparer la farce, faire revenir I'oignon finement coupé et le persil dans
de T'huile, ajouter la viande de porc hachée, le sel, le poivre, la marjo-
laine et le riz cuit, bien mélanger le tout et en remplir les poivrons.
Placer ensuite ces derniers dans un faitout, les arroser de la sauce to-
mate et cuire a étouffée sous un couvercle pendant 45 minutes.

FILETS DE PORC AU ROMARIN

600 g de filets de porc * 3 cuilléres i soupe de moutarde * 2 cuilléres
a soupe de miel ® romarin moulu ® poivre ® sel ® huile pour faire revenir

Retirer la peau et le gras des filets. Dans un récipient, préparer une
marinade avec la moutarde, le miel, le romarin, le sel et le poivre,
en enduire les filets et les y laisser mariner deux heures. Les saisir
ensuite dans de la graisse trés chaude, & point ou bien cuit selon les
gotits. Enfin, les laisser cuire encore dix minutes dans la poéle cou-
verte. Des pommes de terre sautées ou de la purée sont 'accompa-
gnement idéal.




EN HAUT : La «grand-mére aux
sucreries» (cukrovd babicka), Ma-
rie Plthalovd, célebre dans toute
la ville, offre des confiseries le di-
manche dans les allées de 'Arbo-

retum.

EN BAS : Un condensé d’énergie
de Bohéme - les prunes.

CHAUSSONS A LA CONFITURE DE QUETSCHES
Povidlové tastichy >

PATE : 500 g de farine * 1 ceuf  un peu de sel. FARCE : 300 — 400 g de
povidla (ou confiture de quetsches) o 1 cuillére i soupe de rhum o cannelle *
un peu de sucre * 1 ceuf » 2 — 3 cuilléres i soupe de sucre glace

PATE : Tamiser la farine sur une planche & patisserie et la pétrir avec lceuf et
le sel, en ajoutant progressivement environ 200 ml d’eau chaude pour obte-
nir une pate souple. Uétaler jusqua un demi-centimeétre d'épaisseur sur un
plan de travail enfariné, puis découper des ronds de la taille 'une paume.
FaRCE : Relever le povidla avec du thum, de la cannelle et du sucre, puis
le répartir uniformément sur les rondelles. Battre ['ceuf avec un peu d’eau
et en badigeonner les bords de la péte avant de les rabattre 'un sur 'autre
et bien les refermer. Laisser cuire les chaussons pendant environ 6 minutes
dans de I'eau salée bouillante jusqu’a ce qu'ils flottent a la surface. Les sortir
avec une écumoire, les passer briévement sous I'eau froide et les sécher.
Avant de servir, saupoudrer les chaussons de cannelle et de sucre glace.

QUETSCHES FRITES
Y | de vin blanc * 200 g de farine » sel » 190 g de sucre * cannelle * [écorce

riapée dun Y de citron * 2 blancs doeuf 1 kg de quetsches séchées * 100 g
d amandes ou 40 g de massepain, au choix * Y3 kg de graisse * 140 g de chocolat

Commencer par préparer la pate 4 frire : Battre le vin blanc avec la farine,
le sel, 60 g de sucre et I'écorce de citron jusqua obtenir une péte lisse
a laquelle on incorpore alors la neige ferme.

Faire cuire ensuite de grosses quetsches séchées dans de I'eau jusqua
ce qu'elles soient mi-molles, puis les laisser refroidir apres avoir de nou-
veau porté & ébullition. Retirer alors les noyaux et glisser une amande
décortiquée ou un peu de massepain 4 la place de chacun d’eux. Agré-
menter les fruits de 130 g de sucre et de cannelle, les plonger dans la pate,
les frire dans de la graisse bouillante et les poser sur du papier absorbant
pour quelles s'égouttent.

Pendant que les quetsches frites sont encore chaudes, les rouler dans
du chocolat ripé mélangé a du sucre et les servir.




