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CARACTERISTIQUES DE LA CUISINE TCHEQUE
AVANT LA PREMIERE GUERRE MONDIALE

Au tournant du XIX® et du XX¢ siecle, la culture culinaire tchéque, dont les origines
remontent au début du XIX® siecle, est a son apogée. La cuisine bourgeoise typique-
ment tchéque, basée sur des ingrédients locaux de qualité cuisinés avec soin, souvre
a cette époque aux influences étrangeres, en particulier francaise, dans une moindre
mesure anglaise ou italienne. Les déjeuners a trois plats et les diners a deux plats font
partie de I'image du ménage de la classe moyenne auquel s’adressaient la plupart des
livres de cuisine qui mettaient en avant non seulement I’harmonie des saveurs, mais
aussi 'aspect. Nous assistons a une augmentation du nombre d’écoles de cuisine et
d’écoles d’enseignement ménager pour jeunes filles dans les programmes desquelles
les cours de cuisine occupérent une place importante. C'est pourquoi on commenca
a publier des manuels scolaires mais aussi des méthodologies de cours de cuisine
qui contenaient non seulement un ensemble de recettes de cuisine, classées des plus
simples aux plus raffinées, mais aussi un enseignement de base sur I’hygiéne et la
santé, la connaissance des marchandises, les technologies culinaires et méme sur les
soins aux petits animaux de ferme.

Au cours du XIX® siécle, la main d’ceuvre ouvriére arrivant de la campagne de-
vint une composante importante des villes en cours d’'industrialisation. Si cette main
d’ceuvre pouvait entretenir dans 'espace exigu des villes au moins une toute petite
exploitation (les familles ouvriéres possédaient souvent méme dans les villes un ter-
rain 4 bail, elles y élevaient une chévre ou de la volaille), elle ne renonga pas, pendant
un temps, a ses habitudes alimentaires. Mais ces possibilités finirent par disparaitre
dans les villes qui connaissaient une croissance rapide et les ménages ouvriers se
retrouvérent contraints d’acheter leurs aliments de base en se contentant de leurs
faibles revenus.! C'est pourquoi ils achetérent les produits moins chers de I'industrie

1 Lydia Petrédfiov4, Strava. In: Lubomir Tyllner (ed.), Lidova kultura. Velké dé&jiny zem{ Ko-
runy Ceské, Praha-Litomysl 2014, p. 234-235 ; Milan Hlavacka a kol., Ceské zemé& v 19. sto-
leti: promény spole¢nosti v modern{ dobé, Prague 2014, p. 247.
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alimentaire, ils finirent rapidement par s’habituer aux substituts, leur régime ali-

mentaire était pauvre et peu varié. Etre économe, ce qui dans la cuisine bourgeoise

signifie éviter le gaspillage, est une question de survie dans la cuisine ouvriere. Les
livres de cuisine destinés aux ouvriers tentent de satisfaire a cette exigence. Les pre-

miers d'entre eux apparurent juste avant le déclenchement de la Grande Guerre. 11

respectentl'impératif d’étre économe, ils s’efforcent toutefois en méme temps d’amé-

liorer au moins partiellement la qualité du régime alimentaire ouvrier.? Les recettes
sont basées sur des ingrédients bon marché (les abats sont trés utilisés) et sur les
jours maigres, sur la charcuterie bon marché, sur les légumes cuits, sur l'utilisation
minutieuse des restes.® Avant méme la guerre, nous trouvons dans les pages de ces
ouvrages des considérations sur la nocivité de la consommation réguliere de viande:

«une consommation excessive de viande entraine des troubles des reins, de I'estomac

et des maux de téte. Une ration quotidienne de 29 g de viande est suffisante pour que

le corps d'un homme qui travaille dur puisse recevoir la quantité de protéines dont

il a besoin, »* pouvons-nous lire dans l'un d’eux. Mais il est évident que l'alimen-

tation de la plupart des familles ouvriéres était trés peu variée non pas a cause de

leur manque d’éducation culinaire, mais & cause de leur dénuement. On n'achetait
habituellement de la viande que pour le déjeuner dominical, surtout du beeuf pour la
soupe et un morceau de porc a rétir. On cuisinait aussi de la viande de mouton, voire
méme de cheval.’ Le jour de la paye, le samedi, (pour peu que le chef de famille soit
rentré sans la dépenser dans la taverne la plus proche) la famille pouvait s'offrir de la
charcuterie — mais celle-ci était considérée comme un certain luxe. La cherté de la
vie d’avant-guerre et la rareté de la viande pendant la guerre contribuérent au déve-
loppement des élevages de lapins® — nous ne trouvons pas de recettes pour cuisiner
le lapin dans les vieux livres de cuisine. Les familles ouvriéres élevaient souvent des
lapins, pour cela elles utilisaient les cours situées entre les immeubles de rapport.

Dans certains livres de cuisine destinés aux familles ouvriéres, nous trouvons des

recettes d’oie avec du chou et des knédels, de blanc d’oie entrelardé avec une sauce

ala créme et des knddels, de cuisseau de veau ou de gibier, de café, de tarte et méme
de kouglof — mais seules les familles des ouvriers qualifiés pouvaient s'offrir de tels

2 Cf. Délnick4 kuchatka, Usttedn{ délnické knihkupectvi, nakladatelstvi a antikvariat (Ant.
Svéceny) v Praze II, Hybernskd ulice, Prague, sans datation [1914]; Anuge Kej¥ovd, D&l-
nickd kucharka se stetelem na malé délnické domdcnosti, Hradec Kralové, sans datation
[1914].

3 A.Kejfova, Délnickd kucharka, passim.

4 Délnickd kucharka. Ustfedn{ délnické knihkupectvi, nakladatelstvi a antikvariat (Ant. Své-
ceny) v Praze I, Hybernsk4 ulice, Prague, sans datation [1914].

5 Antonin Robek — Mirjam Moravcovd — Jarmila Stastné (red.), Stara délnicka Praha, Zi-
vot a kultura prazskych délniki 1848-1939, Prague 1981, pp. 200-201.

6 L. Petrariovd, Strava, p. 258; Délnickd kucharka. Usttedn{ délnické knihkupectvi, p. 70;
Anastasie B. Seidlovd, Kucharka ,Lady”. Sbirku vyzkouSenych jidelnich pfedpist pro
malou neb vét§i domécnost podéva, Karel Vac¢lena, Mlad4 Boleslav, sans datation [1913],
passim.

7 A.Kejtovd, Délnickd kucharka, pp. 63-64; Délnicka kucharka, Usttedn{ délnické knihku-
pectvi, p. 68.
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plats, et encore seulement le dimanche ou plutét pour les fétes de famille ou les fétes
religieuses.®

Le nombre de livres de cuisine destinés a ces deux groupes de consommateurs,
aux classes moyennes et ouvriéres, augmenta de fagon quasiment exponentielle
avantla Grande Guerre, les auteures de la nouvelle génération® s'adressaient par leurs
ouvrages, qui étaient en régle générale réédités a plusieurs reprises, avant tout aux
jeunes ménageres inexpérimentées. Les livres de cuisine de guerre, complétement
différents du point de vue de leur contenu sur les technologies, vinrent mettre fin
al'ére des fameux livres de cuisine du long XIX® siecle.

LE RATIONNEMENT ET LES REACTIONS QU’IL SUSCITA

Non seulement la hausse subite des prix des denrées alimentaires et des autres pro-
duits de premiére nécessité au début du conflit, causée par la tentative de la popu-
lation de se constituer des stocks, mais aussi les restrictions sur les importations, la
nécessité d’'approvisionner le front ou encore le manque de main-d’ceuvre, en parti-
culier dans les industries de transformation, contribuérent a la mauvaise situation
de l'approvisionnement au début de la guerre. Dés les premiers jours de la guerre, les
prix des produits de premiére nécessité firent un bond parfois méme de 30 %, puis en
octobre 1914 leur hausse continue commenca.

Le premier décret impérial sur les mesures visant a assurer 'approvisionnement
de la population fut publié le 1°r aofit 1914. A I'automne 1914, il fut suivi par beaucoup
d’autres qui jetérent les bases d'un systéme complet de distribution et de consomma-
tion des denrées alimentaires géré par I'Etat. En décembre 1914, les prix de la farine
étaient plafonnés, en mars de I'année suivante la fabrication des petits produits de
boulangerie a base de farine était interdite.'° La tentative de plafonnement des prix

8 A.Robek — M. Moravcova — J. Stastna (red.), Stara délnicka Praha, pp- 206-209.

9 Anna Dribkova, Mladd hospodyiika. Kniha kuchartskd, obsahujici osvéd¢ené predpisy pro
pripravu jidel k rozli¢nym prilezitostem dle doby dennf a obdobi roénich. Ndkladem vlast-
nim. Smichov, tiskem druZstva Vlast na Smichové, sans datation [1913?]; I8ka Posnerova,
Kuchafska prirucka pro rodinu o tfech i vice ¢lenech. Praktické rady pro mladé hospodyri-
ky se zfetelem na dnegn{ poméry prodejni; Usttedni zemé&d&lské knihkupectvi. A. Neubert,
Prague 1913; I8ka Posnerovd, Kuchat'skd prirucka pro rodinu o tfech i vice ¢lenech. Prak-
tické rady mladym hospodyiikdm. Druhé, rozmnozené vydani. Zemédélské knihkupectvi
A. Neubert, Prague 1916; I8ka Posnerovd, Cukratskd priruc¢ka pro domacnost. Osvédéené
pokyny a vyzkousené predpisy pro snadnou vyrobu zdravi neSkodnych cukrovinek, z4-
kuskt a veskerého cukrovi prileZitostného, spolu s ndvodem k tipravé oblibenych likéra.
Knihovny ¢eskych hospodynék a divek vol. 16, Zemédélské knihkupectvi A. Neubert, Pra-
gue 1916; Anastasie B. Seidlovd, Kuchatka ,Lady®. Sbirku vyzkousenych jidelnich predpi-
st pro malou neb véts{ domacnost podava..., Karel Vadlena, Mlad4 Boleslav, sans datation
[1913]; Anastasie B. Seidlovd, Kuchatka ,Jitfenky®, Jidelni listky c¢eskych narodnich pokr-
mu pro cely rok mladym hospodyrikdm podava..., P¥iloha ¢asopisu Jitfenka 12, 1912, vol. X1.

10 Rudolf Kucera, Zivot na pridél. Vale¢nd kazdodennost a politiky délnické t¥idy v ceskych
zemich 1914-1918, Prague 2013, p. 25.
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des denrées alimentaires, décrété fin 1914, fut plutdt vouée a l'échec et conduisit a l'es-
sor du marché noir.

Au cours de 'année 1915, une distribution centralisée des denrées alimentaires
fut instaurée, en avril 1915 un systéme de tickets de rationnement fut mis en place
pour la farine et le pain, et'année suivante pour la viande. La farine blanche disparut
bient6t du marché, la farine noire de mauvaise qualité causa des troubles digestifs a la
population. Les pommes de terre et les autres aliments de base furent aussi rationnés.
Le rationnement fut ainsi instauré dans I'Empire austro-hongrois bien avant de 'étre
dans les autres pays belligérants" et le phénomeéne du « rationnement » eut un impact
sur la vie quotidienne de la population quelle que soit sa classe sociale. La population
découvrit progressivement les bons pour tous les produits a base de farine, le lait,
les produits carnés, les graisses, mais aussi le textile ou le charbon. A Thiver 1915/16,
la situation de 'approvisionnement se détériora significativement. Au cours de 1'été
1916, deux décrets impériaux (n° 218/1916 du 14 juillet et 285/1916 du 1°r septembre)
furent publiés, instaurant tous les lundis, mercredis et vendredis un jour maigre: il
était interdit de vendre et méme de consommer de la viande, et cela concernait les
boucheries, les restaurants, les cantines publiques et les ménages — les gendarmes
procédaient partout a des contrdles.”? Dans la mesure ol les denrées alimentaires de
base avaient disparu de la distribution, le rationnement conduisit & un bouleverse-
ment total dans I'approvisionnement et a l'essor du marché noir.

Les arrétés restrictifs étaient accompagnés de campagnes pour un changement
des habitudes alimentaires qui — selon l'idée de leurs initiateurs — devaient contri-
buer au succes de guerre de 'Autriche-Hongrie. La cuisine bourgeoise tchéque tra-
ditionnelle était en grande partie basée sur la viande qui était considérée comme la
principale source d’énergie et de protéines. Celle-ci disparut bient6t de la distribu-
tion. Il fallut trouver — en particulier pour les ouvriers qui travaillaient dans l'in-
dustrie de guerre — des sources d'énergie alternatives. Tant les diététiciens — pro-
fesseurs d’'université,? que les journalistes et enfin les auteurs de livres de cuisine
prirent part a leur recherche. On « découvrit » I'importance des légumes, ce qui en-
traina le lancement de la campagne « cultive des 1égumes ». En plus des types de
légumes traditionnels et couramment utilisés, cultivés dans les jardins pres des mai-
sons rurales et urbaines, dans les jardins des écoles et les parcs, on consommait les
orties, les pissenlits et méme les arroches — des imprimés spéciaux diffusaient des
instructions sur la maniére de cultiver cette mauvaise herbe autrefois indésirable.**
Pendant la guerre, on fit la promotion des tomates vis-a-vis desquelles la cuisine
bourgeoise tchéque traditionnelle avait certaines réserves.” Il a été démontré qu'au

11 R.Kucera, Zivot na pridél, pp. 25-27.

12 R.Kufera, Zivot na pridél, p. 18.

13 R.Kucera, Zivot na pi{dél, pp. 30-33.

14 Nérodni archiv Praha (Archives nationales Prague, NA), Zemsk4 $koln{ rada (ZSR),
inv. 1173, cart. 2294, Pragmatika.

15 Magdalena Beranova, Tradi¢n{ ¢eské kuchatky: Jak se varilo pfed M. D. Rettigovou, Pra-
gue 2001, p. 19; Mikkel Hindhede, Reformni kucharka. Upravil a ¢eskymi predpisy dopl-
nil Josef Kafka, FrantiSek Simacek, Prague 1911, passim.
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cours du XIXe siécle elles n'étaient utilisées que pour servir de base pour les sauces
destinées aux viandes. Cela changea dés le début de la guerre: les promoteurs des
tomates expliquaient qu'on pouvait les cultiver non seulement a l'extérieur dans les
jardins ou dans les serres, mais aussi a l'intérieur d'une maison ou d’'un appartement
dans des pots. Alois]. Kuli$an, « jardinier praticien », promoteur de la consommation
et de la culture des légumes, fut en mesure de proposer non seulement des manuels
pour leur culture, mais aussi toute une série de recettes pour les confire, les mettre
en bocaux, en faire des soupes, des sauces, des accompagnements, des plats a part
entiére et méme des desserts.! La guerre apporta dans les Pays tchéques une autre
denrée alimentaire, la semoule de mais, qui devait remplacer la farine de blé cou-
ramment utilisée par les ménages.”” Mais elle était considérée comme quelque chose
de qualité inférieure et les Tchéques n'y prirent pas goiit, tout comme pour la farine
d'orge — les plats préparés avec ces farines n'avaient pas la méme consistance quavec
la farine de blé et les Tchéques ne parvinrent pas a apprécier leur valeur nutritive.
En ce qui concerne la viande, on recourrait aux bonnes vieilles stratégies: tandis que
les chevaux qui autrefois, en temps de disette, étaient abattus et mangés, étaient ré-
quisitionnés par 'administration, le sang de beeuf acheté aux abattoirs, la viande de
grenouille, de moineau, de corneille et méme de hanneton était presque toute I'année
disponible et on ne manquait pas d’idées pour les cuisiner.'®

La pénurie et le rationnement donnérent naissance a un nouveau phénomeéne: de
longues files dattentes se formaient pour recevoir sa ration de nourriture, de char-
bon ou d’autres produits de premiére nécessité. On faisait la queue souvent toute la
nuit. Ces files d’attente étaient en tchéque désignées par le mot « fronta »: le front,
phénomeéne militaire, était parvenu a l'arriére. La file d’attente fut un phénomeéne
qui survécut jusqu’a I'époque du socialisme réel et le nouveau sens du mot fronta,
toujours couramment utilisé en tchéque pour désigner une file d’attente, peut étre
considéré comme une « valeur ajoutée » de la Premiére Guerre mondiale. Ce mot,
qui faisait autrefois partie du vocabulaire militaire ou architectural, était désormais
couramment utilisé dans la communication quotidienne & l'arriére. Peut-étre était-il
censé — que ce soit par exagération ou par ironie — rappeler quici aussi il fallait
lutter pour survivre, tout comme ailleurs en Serbie ou en Russie. Ces fronts étaient
dominés par une atmospheére belliqueuse, des stratégies et des tactiques naissaient

16 Alois J. Kuli8an, Rajsk4 jablka, jejich péstovani a zuzitkovani v domdacnosti. P¥{rucka pro
péstitele ve velkém i v malém, s praktickymi navody ku péstovani rajskych jablek na poli,
v zahradé, v pokoji, jich rychleni, mnoZeni, sklizni, uchovéni, nakladan{ a zavarovani,
Knihovna ¢eskych hospodynék a divek vol. 22, A. Neubert, Prague 1917, surtout pp. 66-85.

17 Zdenka Jantova, Vale¢na kuchatka ,Ceské domacnosti®. P¥irucka pro stfedni, prosté do-
macnosti se zfetelem na dne$ni poméry. Uziti nezvyklych mouénych vyrobkl. Pece-
nf chleba a Zemli po domdcku. Jidelni listky, E. Beaufort, Prague, sans datation [1915],
Pp. 40-46; Anna Kofrankovd, 50 kuchatskych predpisii se zfenim k mouénym néhraz-
kédm, Nakladem vlastnim, tiskem Karla Fialy, Ceské Budéjovice 1915, pp. 7-11, 13; Marie Se-
zemskd, Levna vegetarianska lidova kucharka prosta masa, Nakladem Sezemského Karla
v Nové Pace, &. 375 (Cechy), Tiskem L. A. Riedla, Prague 1916, pp. 44-49.

18 Cenék Zibrt, Ceskd kuchyné za dob nedostatku pied sto lety, Prague 1917, pp. 5-7.
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et changeaient, des mots virulents fusaient. La solidarité et la compréhension étaient
mises de c6té, et ainsi la distribution de nourriture se déroulait avec I'assistance de la
police. Le butin était maigre: de la nourriture de mauvaise qualité et souvent avariée,
des choux-navets, des navets, des choux pourris, de la marmelade douteuse.”® Lun des
auteurs de mémoires se souvient du lard puant, des pommes de terre immangeables
alors que l'auteur avait dii tenir quatre heures au « front » pour les obtenir.?°

Les habitants des villes se rendaient a la campagne pour s’approvisionner. Le mot
dorigine étrangeére « aprovizace », c'est-a-dire approvisionnement, devint populaire
pendant la guerre et était généralement utilisé dans le sens de « aller chercher de la
nourriture ». Des groupes, composés pour la plupart de femmes et d’enfants, voya-
geaient en train ou a pied, en traversant souvent les frontiéres des différents dis-
tricts. Ils tentaient de trouver quelque chose a manger, ils achetaient de la nourriture
aux paysans qui refusaient le papier-monnaie et exigeaient des objets de valeur en
échange de la nourriture. C'est justement cet « approvisionnement » qui approfondit
le fossé entre la ville et la campagne, cette fois en faveur de la campagne: les habitants
des villes, en particulier les enfants des villes, étaient bien plus exposés aux contre-
coups de la guerre. Leur placement organisé a la campagne ne résolvait la situation
que de maniére insuffisante.

Durant la derniére année de la guerre, l'approvisionnement de la population se re-
trouva dans un état critique. Les ménages mirent  leur menu tout ce qu’ils pouvaient
trouver ou prendre dans la nature. On préparait des salades d’orties ou de pissenlits
ou encore des soupes aux fruits a base de différentes baies, les restes de fruits étaient
transformés en marmelade, les racines de certaines plantes remplacaient la viande et
le menu était complété de fruits des bois et de champignons cueillis.

LA THEORIE DU REGIME ALIMENTAIRE: LES LIVRES DE CUISINE DE GUERRE

Laspect économique, I'un des impératifs de la cuisine tchéque, était déja poussé au
maximum au début de la guerre — comme en témoignent les livres de cuisine de
guerre.? ] est sans doute impossible de déterminer combien d’entre eux sont parus
au total au cours de la guerre car ils étaient publiés non seulement par des maisons

19 Robert Kvacek, Prvni svétovd valka a Ceskd otdzka, Prague 2003, p. 102.

20 Ludvik Vincenc, Ze vzpominek, in: Nage détskd a uéiiovsk4 léta, Praha-Bratislava 1965,
pp- 77-87 ; p. 82; FrantiSek Prazak, Pul stoleti: Paméti, Prague 1946, p. 234.

21 Bohumila Jermatrovd, Kucharka v dobé vale¢né: Vybér lacinych, ale vyzivnych pokrm.
Z ne]lepsmh Ces. spisti vybr. a mnoh. novymi recepty dopl..., I. L. Kober, Praha 1915; Anu-
$e Kejrovd, Uspornd vale¢na kuchatka, Solc, Karlin, sans datatlon [1915]; Josef Kafka, Lev-
né obédy a velete. Vybér vzornych a vyzkousenych predpist pro uspornou kuchyni majet-
nych i nemajetnych, Frantigek Simacek, Prague 1915; Marie Souc¢kova, Véle¢n4 kucharka.
Névod k uvareni levnych. vyZivnych a chutnych jidel s nejmensi potfebou mouky, masa
a omastkd. Navod k peceni chleba v domécnosti, Boh. Melichar, Hradec Krédlové, sans da-
tation [1915]; Josef Kafka, Levné ob&dy a velete. Vybér vzornych a vyzkousenych predpi-
sti pro ispornou kuchyni majetnych i nemajetnych, Frantisek Simacek, Prague 1915.
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d’édition de Prague ayant pignon sur rue, mais aussi par des éditeurs de province,
souvent a l'existence éphémeére. Trés peu ont été conservés dans les institutions de
recherche, les bibliotheques, les archives ou les musées. Nous ne nous trouvons sans
doute pas loin de la vérité en constatant qu’ils ne furent publiés probablement que
jusqu'en 1916, en outre dans une version trés modeste, avec un nombre limité de re-
cettes. Leur public cible était les ménageres, les meéres souvent de familles nom-
breuses contraintes par le rationnement de cuisiner de maniére économique. Les
auteurs de livres de cuisine leur apprenaient de nouvelles stratégies: sadapter aux
possibilités d’approvisionnement limitées et cuisiner la nourriture la moins chére
possible avec comme seul but de rassasier au moins un peu les membres de la famille,
et non pas de ravir leur palais ou leurs yeux.?? La quantité exacte d’ingrédients et la
valeur calorique des graisses, des protéines et des glucides utilisés sont indiquées
pour la plupart des recettes. Leurs auteurs recherchent des substituts a la viande,
au lait, au sucre, aux ceufs et méme, plus tard, aux produits céréaliers; méme les 1é-
gumineuses devinrent peu a peu des denrées rares. Les auteurs mirent I'accent sur
les plats de légumes, le champ d’utilisation des plantes comestibles s’étendit et ce qui
servait autrefois d'accompagnement a la viande se transforma en plat principal.® Les
recettes a base de viande se firent radicalement plus rares et au cours des deux pre-
mieres années de guerre, les plats de pommes de terre, de légumineuses, de fromage
frais, de chou fermenté qui — contrairement aux habitudes — commencait a étre
consommé méme cru devinrent la base de la cuisine.*

Josef Kafka, conservateur du Musée national de Prague et vulgarisateur de la dié-
tétique moderne fut 'auteur de I'un des livres de cuisine de guerre. Il ne se conten-
tait pas de faire des conférences de vulgarisation sur I'inutilité et la nocivité de la
viande — son livre « Levné ob&dy a vecete » [Déjeuners et diners bon marché] avec
le sous-titre « Vybér vzornych a vyzkousenych receptti pro ispornou kuchyni ma-
jetnych i nemajetnych » [Sélection de recettes modéles et éprouvées pour une cuisine
économique pour les personnes aisées ou non]* comprend des recettes trés écono-
miques sans viande — entre autres une soupe a base de lait caillé,?® ou encore une
soupe aux choux et a l'ail, des knddels de pommes de terre crues, des plats a base de
gruau ou de millet avec des champignons. Lauteur recommande d’utiliser du suif de
beeuf en guise de matiére grasse et indique comment le préparer chez soi afin d’aug-
menter ses propriétés utiles.?”

Si nous trouvons dans les livres de cuisine de guerre des recettes qui utilisent de
la viande, il s’agit de recettes pour les jours de féte et de viande de moindre qualité.
Les plats de féte étaient des plats pour lesquels on cuisinait des piéces de veaux de
boucherie de deuxiéme catégorie? ou bien des parures de viande de boeuf qui ser-

22 M. Souckovi, Vale¢na kuchatrka, Pfedmluva, sans pagination.
23 P ex.]. Kafka, Levné pokrmy zeleninové, p. 12, 117.

24 M. Souckovi, Vale¢na kuchatrka, Pfedmluva, sans pagination.
25 J. Kafka, Levné obédy a velere, pp. 19-24.

26 J. Kafka, Levné obédy a vecere, p. 20.

27 ]. Kafka, Levné obédy a vecefe, p. 5.

28 Z.Jantovd, Véle¢n4 kucharka, pp. 57-58.
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vaient a préparer le goulasch. Le plus souvent on utilisait des tripes, des abats de
chevreau, de petits poissons d’eau douce et de mer, du mouton meilleur marché a la
place du porc, les abats, entre autres les pis de vache.? Certains des livres de cuisine
faisaient la promotion de la viande chevaline issue de I'abattage obligatoire, au sujet
de laquelle ils affirmaient qu'elle pouvait étre cuisinée comme la viande de cerf ou le
filet de beeuf; elle était aussi bonne en daube, il suffisait pour cela de la faire mariner
un ou deux jours.* Ces recettes ne firent pas vraiment écho: la viande de cheval issue
de l'abattage obligatoire était habituellement consommée par 'armée.

Les « 50 kuchatskych predpist se zfenim k mou¢nym nahrazkdm »* [50 recettes
de cuisine avec des substituts de farine] d’Anna Kofrdnkové, enseignante spécialisée
a I'Ecole de perfectionnement et des métiers pour filles de Ceské Budéjovice, ten-
daient vers un régime alimentaire sans viande. Le livre parut en 1915. Les recettes
avaient été testées dans les cours de cuisine. Lauteure n'était pas végétarienne, elle
recommandait les recettes sans viande pour leur prix bon marché et la disponibilité
des ingrédients nécessaires. Avec la farine d'orge elle prépare des soupes, du pain,*
avec la farine et la semoule de mais des gnocchis, de la polenta, des produits de bou-
langerie, des soupes, et méme un soufflé et un giteau.® Kofrankova utilise aussi de
la « farine de guerre » dont elle ne précise pas la nature, il s'agissait sans doute de fa-
rine de blé de qualité inférieure. Nous trouvons aussi dans son modeste opuscule des
plats a base de flocons d'avoine, de gruau de riz et de pommes de terre qui, a 'époque
ot Kofrankov4 écrivait le livre de recettes, étaient encore disponibles. A I'exception
des recettes de desserts, pour lesquelles I'auteure prévoit d'utiliser un peu de beurre,
elle préconise le suif comme matiere grasse; celui-ci sert également a préparer le
roux des soupes. Les recettes utilisant de la viande (toujours en petite quantité) se
font rares dans I'ouvrage: une fois des boulettes de hachis et de semoule de mais, une
deuxieme fois des rissoles de cervelle de veau et de « farine de guerre ». Kofrankova
remplagcait la viande le plus souvent par des champignons.>

Les recettes de guerre économiques s’inspiraient en grande partie du végétarisme
qui avait fait timidement son apparition dans les Pays tcheques a partir des derniéres
décennies du XIX® siecle.® Le premier livre de cuisine végétarienne d'origine tcheque
avait été publié en 1908 et n'était vraiment pas économique.*® Il avait été écrit par
29 Z.Janlovd, Vale¢nd kuchatka, pp. 57-58.

30 Z.Jancovd, Véle¢n4 kucharka, pp. 63-64.

31 Anna Kofrankova, 50 kucharskych predpisti se zfenim k mou¢nym nahrazk4dm, Nakladem
vlastnim, tiskem Karla Fialy, Ceské Budé&jovice 1915.

32 A. Kofrdnkova, 50 kuchat'skych predpist, pp. 3- 6.

33 A. Kofrdnkovd, 50 kuchatskych predpist, pp. 7-11.

3¢ A.Kofrankovd, 50 kuchatskych predpist, pp. 13, 18.

35 Emanuel Salomon Friedberg-Mirohorsky, O vegetarismu. (Du végétarisme) Prague 1884.
E.S. Friedberg-Mirohorsky (1829-1908), soldat tchéque dans 'armée autrichienne et in-
tellectuel universel — écrivain, traducteur, peintre, illustrateur et dramaturge, mais aus-
si promoteur de la sobriété et du végétarisme.

36 Ludmila Barthova, Prvni Ceskd vegetat'ska kucharka. Shirka vyzkousenych predpist k pfi-
pravé chutnych a zdravych pokrmi bez masa, Nova kultura v Praze, tisk dr. E. Grégra syn,
Prague 1908, p. 3.
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I’épouse du médecin praguois Jaroslav Barth (1873-1938), promoteur d'un mode de vie
sain. Le Livre de cuisine végétarienne [Vegetaridnsk4 kuchatka] de Ludmila Barthova
compte pres de trois cents recettes largement inspirées de la cuisine étrangere qui
permettent une alimentation vraiment saine et variée: parmi les recettes de légumes
nous trouvons des artichauts, du chou-rave a la francaise, des asperges, des épis de
mais sucrés, du mais avec des ceufs ou bien du mais a I'étuvée au beurre, des beignets
de fleurs d’acacia ou de sureau, du chou frisé, des salsifis, des beignets de tomates,
des beloperone guttata, des concombres frits. Les blettes, éventuellement les jeunes
feuilles d'orties, étaient cuisinées comme les épinards.® La catégorie salades était sin-
guliérement riche: salade de pommes de terre, laitue, méiche, salade a la francaise
(mélange de légumes avec des asperges servi sur de la laitue et recouvert de mayon-
naise), macédoine (composée de céleri, de pommes de terre, de pommes, d'oignon, de
noix, d'un ceuf cuit dur, le tout recouvert de créme fraiche ou de mayonnaise), cres-
son, pissenlit et orties.> Les recettes du livre de cuisine de madame Barthova ne pou-
vaient manifestement étre utilisées que par les végétariens qui en avaient les moyens.

Les végétariens modestes ou peu fortunés pouvaient s’inspirer de la traduction
d’un ouvrage du médecin et nutritionniste danois Mikkel Hindhede,* qui parut en
tchéque en 1911 dans 'édition de Josef Kafka précédemment mentionné. Louvrage
était un livre de cuisine non pas végétarienne mais réformiste, encore que son au-
teur sauvit dans son pays natal disait-on la vie de nombreux cochons et contribuét
a réduire le nombre de fermes d’élevage de moitié.*° Selon Hindhede, l'alimentation
de base doit étre composée de pain, de beurre, de pommes de terre, de fraises, de
lait. Kafka ne se cachait pas d’avoir procédé a des retouches importantes du texte
danois; les faibles moyens disponibles pour l'alimentation que cette réforme suppo-
sait avaient été pour lui une source d’inspiration.** Parmi les quelques 320 recettes
nous trouvons principalement des recettes végétariennes basées sur l'utilisation de
semoule, de grains mondés, de riz, de purée, de pommes de terre, de carottes, de cé-
leri, de panais, de tomates etc., mais aussi de légumineuses. Les knodels furent ma-
nifestement ajoutés par Kafka — pour ravir le consommateur tchéque. Les plats de
viande sont minoritaires dans le livre de recettes. Ce livre de cuisine trés économique
inspira les livres de cuisine des années de guerre: ses recettes étaient basées sur des
ingrédients bon marché et nécessitaient une part de travail relativement faible.

Les livres de cuisine végétarienne qui apparurent durant les premiéres années de
la Grande Guerre étaient réellement économiques. Parmi eux le « Levna vegetaridnska
kucharka » [Livre de cuisine végétarienne bon marché] de Marie Sezemsk4.2 Bien
qu’il soit trés probable que Sezemsk4, épouse d’un spiritiste d'une petite ville située au

37 L. Barthovd, Prvni Ceska vegetarskd kucharka, pp. 16-32.

38 L. Barthovd, Prvni Ceska vegetarskd kucharka, pp. 106-111.

39 Mikkel Hindhede (1862-1945), médecin et nutritionniste danois.

40 https://enwikipedia.org/wiki/Mikkel Hindhede

41 Mikkel Hindehe, Reformni kuchatka. Upravil a ¢eskymi predpisy doplnil Josef Kafka. Na-
kladem F. Simacka, Prague 1911, pp. 4-7.

42 Marie Sezemska, Levnd vegetaridnskd lidova kuchatka prostd masa, Nakladem Sezemské-
ho Karla v Nové Pace, ¢. 375 (Cechy), Tiskem L. A. Riedla, Prague 1916.
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pied des montagnes, flit végétarienne par conviction, son livre de cuisine sans viande
a est plutét le résultat de la disette qui commencait & apparaitre a cause de la guerre.
o« Nous n'y retrouvons bien évidemment pas les légumes de qualité, les ceufs, la créme
" fraiche, les soufflés et les friandises qui figuraient dans le livre de cuisine de L. Bar-
thova. Les quelques trois cents recettes que le livre contient s'appuient en fait sur des
ingrédients modestes: pommes de terre, farine de mais, légumineuses, champignons,
légumes, fruits — avec toute une série de recettes pour confire les légumes (entre autre
les tomates), les champignons et les fruits.*® Pour préparer les plats, Sezemsk4 utilisait
uniquement des matiéres grasses végétales (de la « graisse » de noix de coco, en fait
une margarine a base d’huile de noix de coco, appelée Cérés) qui ne nécessitait pas
« de tuer préalablement un animal ».** Lauteure encourage a utiliser les pates achetées
toutes prétes — sa « soupe de macaroni a l'italienne », en fait de simples macaroni
cuits avec de l'eau de persil et du parmesan rapé, est somme toute trés facile & préparer
et nécessite peu d’ingrédients.®® Le probléme est quau moment ou le livre parut, le
parmesan tout comme les macaroni, quon achetait avant la guerre « chez un droguiste
ou dans un magasin de produits fins »,* étaient devenus des produits non disponibles.
Le livre de cuisine de Sezemska tout comme les autres, bien que ne prévoyant
quune faible consommation de viande ou qu'étant végétariens, se retrouvérent qua-
siment inutilisables peu apres leur parution: le rationnement, le bouleversement de
l'approvisionnement et le marché noir ne permettaient pas a la plupart des ménages

de cuisiner ni méme selon ces recettes trés économiques.

LA REALITE DE LALIMENTATION

Le livre de recettes est toujours une norme, un idéal de régime alimentaire, il ne re-
flete en aucun cas la réalité de l'alimentation, ce qui ne sapplique pas seulement a la
période de la Premiére Guerre mondiale. Dés la mise en place du systéme de ration-
nement en 1916, les ménages durent s'adapter a 'approvisionnement qui était in-
suffisant ou qui fonctionnait mal ainsi qu'au marché noir en pleine croissance. Les
cuisines communales rapidement fondées devaient soulager la faim — surtout des
pauvres et des enfants; on y faisait cuire pour les nécessiteux principalement des
soupes, c’est pourquoi elles étaient souvent appelées « cuisines a soupe », soit plus
tard en francais la « soupe populaire ». La cuisine collective pour les classes de la po-
pulation les plus touchées entraina le retour d’'une vieille recette caritative éprouvée,
la soupe a la Rumford,?” qui était devenue répandue dans les Pays tchéques pendant
les guerres napoléoniennes. A Prague, les premiéres cuisines publiques commen-
cerent a distribuer des repas pour les chdmeurs et les pauvres des villes dés la mi-oc-
tobre 1914. Une autre soupe populaire ouvrit & Prague en 1916, dans le vieil immeuble

43 M. Sezemskd, Levna vegetarianskd lidova kuchatka, pp. 99-127.
44 M. Sezemskd, Levnd vegetaridnskd lidova kucharka, pp. 62-64.
45 M. Sezemska, Levnd vegetarianska lidova kucharka, p. 18.

46 M. Sezemska, Levnd vegetarianska lidova kucharka, p. 18.

47 P ex.]. Kafka, Levné pokrmy zeleninové, p. 21.
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u Vejvodt dans la Vieille Ville, puis dans les abattoirs de HoleSovice. Il y avait aussi
ce quon appelait les cuisines populaires locales pour chémeurs et pauvres qui de-
vaient respecter les soi-disant tableaux caloriques de Rubner.*® En 1916, une cuisine
publique fut ouverte a Prague pour les classes moyennes avec un systéme d’abonne-
ment, elle était strictement séparée des cuisines populaires. La cuisine de 'ccuvre
de bienfaisance nationale « Ceské srdce » [le Coeur tchéque] occupa une place toute
particuliére parmi les cantines.” Dans les grandes entreprises, des cantines ouvertes
également aux membres des familles des ouvriers furent créées. Une telle cantine
fut par exemple mise en place a Liberec par les établissements Johann Liebig & Co,
C. Neumann a synové, S. S. Neumann ou encore Spojené barvirny.*

Sous la pression des circonstances de la guerre, les habitudes alimentaires chan-
gérent radicalement méme dans les ménages des classes moyennes et moyennes su-
périeures qui, avant la guerre, considéraient la composition du menu et la culture de
la table, tout comme la culture du vétement, comme un code social distinctif. Désor-
mais, méme dans ces ménages on cuisinait selon des recettes économiques, de nou-
veau a la maison on tissait, recousait les vieux vétements, ressemelait les chaussures,
fabriquait du savon a partir des déchets de graisse, broyait les noyaux qui servaient
d’assaisonnement aux plats cuisinés a partir d'ingrédients de mauvaise qualité qui
étaient souvent peu ragoQitants. Il n'était toutefois pas possible de fabriquer les vic-
tuailles de base a la maison. Il fallait aller les chercher a la campagne. Largent perdait
de sa valeur, au fil du temps il avait presque disparu et le troc fit son grand retour.
On payait la nourriture aux paysans non seulement avec des services en porcelaine
ou en verre, mais aussi avec des piéces d’or, des vétements, du linge de chambre,
des meubles, des tableaux et des bijoux. Mais parfois les paysans se montraient im-
placables: ils 1achaient les chiens sur les solliciteurs et surveillaient les champs de
pommes de terre avec des fusils.” Les autorités intervinrent contre l'obtention in-
contrdlée des aliments — elle envoyérent la gendarmerie aux frontieres des districts
ou dans les gares; les gendarmes confisquaient souvent sans indemnisation les provi-
sions ou autres « butins » laborieusement dégotés et chérement payés. Les contrdles
les plus stricts se déroulaient dans les gares des grandes villes.*

Malgré le déséquilibre important de ce commerce « de troc » (les citadins sacri-
fiaient des souvenirs familiaux pour obtenir de la nourriture), leur régime alimen-
taire se détériora considérablement, comme en témoignent les mémoires de I'époque.
Dans une famille de Prague (dont était issu le prix Nobel tchéque Jaroslav Heyrovsky),
on servait pour le petit déjeuner « un café de seigle trés sombre, du pain de mais »,
sila ménagere en trouvait au front. « Habituellement il y a du pain mélangé avec des
feuilles de betterave, plus souvent un pain d’épice noir préparé a partir d'une atroce
farine, fabriquée semble-t-il a partir de marrons non comestibles, de paille et d'‘écorce

48 Max Rubner (1854-1932), physmloglste et hyglemste allemand.

49 Stastny domov. Casopls vénovany Ceskym Zendm a domdacnostem 14, 1917/18, p. 122.

50 Jana Jilemnickd, Kazdodenni Zivot némeckého obyvatelstva v Liberci za 1. svétové valky.
These de maitrise, Université technique de Liberec, Liberec 2006, p. 95.

51 Vladimir Vondracek, Lékat vzpomind. 1895-1920, Prague 1973, p. 256.

52 Paméti profesora Svejcara, Prague 1997, p. 38, 42.
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d’arbre. A midi on sert de la soupe de pommes de terre, des pancakes de fausse farine
d'orge qui ne colle méme pas, le soir de la purée de pommes de terre. Le lendemain,
pour changer, il y a des pommes de terre en robe des champs, le soir du riz d’avoine. Il
ne s’agit toutefois pas des excellents flocons d’avant-guerre, le riz a toujours sa peau,
il est visqueux et il a un golit immonde. On recoit sa ‘ration’ de viande une ou deux
fois par semaine, mais il faut attendre toute la nuit devant le magasin [...] On vend
aussi du chou-navet, mais ce n'est plus le bon légume que nous mangions en temps de
paix. C'est une variété pour le bétail... »%

Le souvenir de I'écrivain tchéque qui n'était qu'écolier pendant la guerre est tou-
chant. Tout au long de la guerre, avec ses fréres et sceurs il a eu faim, ainsi les enfants
le soir avant de s'endormir devaient se contenter d’évoquer la bonne nourriture: « Des
patisseries tartinées de confiture et saupoudrées de fromage blanc rapé. Des giteaux
au pavot. Des cuisses de lapin roties. Des crolitons de pain craquelés. Des tranches
de brioche dorée par un ceuf. Des tasses de café au lait chaud. Une épaisse soupe
de pommes de terre dans laquelle la cuillére tient debout. » Le lendemain un cruel
contraste par rapport a ces visions opulentes les attendait: un « giteau » informe,
préparé a partir de sang de boeuf provenant d'un abattoir et de farine noire.> Parfois,
ils ne mangeaient méme pas.

CONCLUSION

Non seulement les livres de cuisine parus pendant la Grande Guerre, mais aussi et
surtout la dure réalité de l'alimentation en temps de guerre durent renoncer a la
culture culinaire qui avait connu son apogée au tournant du siecle et qui avait été
le résultat d'un processus qui avait duré une centaine d’années et avait apporté la
culture de 'aspect et de la saveur de l'aliment, de I'environnement dans lequel les
plats étaient servis. Une partie de la population se réappropria les principes de plats
savoureux et agréables a regarder dans les années de I'entre-deux-guerres de la Ré-
publique tchécoslovaque. La pénurie durant les années d'occupation allemande, qui
se poursuivit au moins jusqu’en 1953 avec 'abolition du rationnement, leur porta un
coup fatal. Ni méme par la suite I'approvisionnement ne redevint continu et symé-
trique. Le régime alimentaire plébéien devint le modéle a rechercher tant pourla pré-
paration des aliments que pour la maniére de les servir; toutes les manifestations et
les attributs de la gastronomie était déclarés indésirables « survivances de la bour-
geoisie ». Du reste, la ménagere socialiste, obligatoirement intégrée au marché du
travail, aurait eu bien du mal a satisfaire aux exigences de la cuisine tchéque clas-
sique en termes de temps et de technologie. Cependant, des livres de cuisine de qua-
lité continuérent a paraitre et il existait une haute cuisine, concentrée dans les grands
hétels pragois et collectionnant les récompenses lors des salons internationaux.

53 Klara Hofbauerova-Heyrovskd, Mezi védci a umélci, Prague 1947, p. 318.
54 Va$ek Kdria, Valkou naruseni, Prague 1959, p. 19, 25.





