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Informations fondamentales:
Le Pays :

Statut: Département d' Outre-mer depuis

le 19 mars 1946

Préfecture: Fort-de-France

Superficie: 1 080 km2

Longueur: 75 kilométres

Largeur: 35 kilométres

Langue officielle: Frangais

Religion: Catholique

Principales villes: Fort-de-France, Lamentin,
Schoelcher, Sainte-Marie

La population :

Population: 389 000 habitants

Taux de natalité: 14,6 %

Densité de population: 367 habitants au km2
Taux d' accroissement naturel: 8 %
Espérance de vie: 78,8 ans

Population urbaine: 94,3 %
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Sai r"l‘re: Anne '|

Zakladni informace:
Zemé :

Statut: Zamorsky departement od

19. bfezna 1946

Prefektura: Fort - de - France

Plocha: 1 080 km2

Délka: 75 kilometrt

Sitka: 35 kilometr

Utedni jazyk: Francouzstina

Cirkev: Katolicka

Velka mésta: Fort - de - France, Lamentin,
Schoelcher, Sainte - Marie

Obyvatelstvo :

Obyvatelstvo: 389 000 obyvatel

Mira porodnosti: 14,6 %

Hustota obyvatelstva: 367 obyvatel na km2
Mira pfirozeného pfirtstku: 8 %

Délka zivota: 78,8 rokl

Méstské obyvatelstvo: 94,3 %



e La Martinique - I'lle aux fleurs

Foulard madras ou chapeau de bakoua, blaff de poisson ou boudin créole, laissez-vous charmer par

cette fle métissée, ou contrastent avec le nord volcanique fleuri, riche en végétation luxuriante, le sud

paresseux aux longues plages de réve. Partout, dans un méme parfum de rhum, des champs de
' ; cannes a l'infini, ondoyant sous la caresse d'un vent tiéde...

La Martinique évoque des images familieres et contrastées:
la modeste maison natale de Joséphine de Beauharnais, la vision
douloureuse des ruines de Saint-Pierre et la silhouette hiératique
du rocher du Diamant, longtemps disputé a la flotte anglaise pour
le contrOle de la mer des Caraibes.

Le développement touristique n'a rien
troublé du charme de ces cantons
discrets ou les barques a voiles
s'appellent toujours "gomyés", ou les
grands-méres savent encore préparer
des beignets de corossol, ou I'on
découpe en artiste les tranches
d'ananas servies avec le ti'punch...

La vieille foret / Destny prales

Dans cette Martinique secréte, il existe des lieux de mémoires
extraordinaires: les mosaiques de I'église de Case-Pilote réalisées avec
les débris de la vaisselle brilée lors de I'éruption de la montagne Pelée,
le Morne Vert niché au pied des pitons Carbet, ces anciennes sucreries
de l'anse Latouche, les sentiers de la Trace du Nord, que l'on parcourt
en suivant les oiseaux-mouches et n'oubliez surtout pas de visiter
le jardin de Balata.

Carnaval / Karneval

e Martinik - ostrov kvétu

Satek ,madras‘ nebo klobouk ,bakoua“, rybi ,blaff‘ nebo kreolské jitrnice....Nechejte se unést
kouzlem tohoto ostrova piného kontrastl, se severem sopecného plvodu ponofenym do bujné
vegetace, a jihem s dlouhymi plazemi svadé&jicimi ke snéni a lenoSeni. A vSude kolem je citit opojna
vané rumu a cukrové tfiny rostouci na nekonecénych plantazich a vinici se pod zavany viazného
vétru...

Martinik vyvolava spoustu pfedstav nam blizkych, a protikladnych zarovern: skromny rodny dim
Josefiny de Beauharnais, bolestna vzpominka na trosky mésta Saint Pierre a posvatna silueta skaly
Le Diamant, kterou se snazilo vybojovat anglické lodstvo, aby ziskalo kontrolu nad Karibskym
moiem...

Rozvoj turismu nic neubral na $armu tohoto ostrova a jeho diskrétnich kanton(, ve kterych se malym
barkam s plachtami stale jesté fika "gomyes", kde babi¢ky uméji pfipravit plvodni koblihy corossol
a kde se pfimo umeélecky vyfezané platky ananasu davaji do lahodného koktejlu ,ti'punch®...

Na tomto tajemném ostrové najdeme spoustu neobydejnych mist
vyvolavajicich vzpominky na davné Casy: mozaiky kostela Case-
Pilote, které byly vytvofené ze stfepu nadobi nalezeného v troskach
po vybuchu sopky Montagne Pelée, le Morne Vert nachazejici se
na upati skal Pitons Carbet, pési chodniky Trace du Nord , kterymi
vas povedou mali kolibfici. A pFfedevSim nezapomerite navstivit
znameé zahrady ,Jardins de Balata®“.

Dominanta Martiniku Memorial Anse Caffard



e Montage Pelée

Dés février, la montagne Pelée exhale du H2S, un gaz qui sent l'ouf pourri, fait tousser les gens
et noircit I'argenterie. Gaston Landes, professeur de sciences naturelles au lycée de Saint-Pierre
s'étonne de voir sortir des fumerolles de I'Etang sec et du lac des Palmistes.

Le 23 avril 1902 on pouvait voir un étrange panache blanc et noir sous I'écharpe de nuage
de la montagne, ce sont des vapeurs éruptives. La montagne tremble et fait tomber la vaisselle
des armoires.

Le 24 avril quelques Pierrotins sont intrigués par le curieux bonnet de vapeurs blanches et noires qui
coiffe le volcan. Le volcan tremble et un peu de cendres tombent sur le Précheur, une commune
au Nord de Saint-Pierre. Des pierres s'échappent du volcan. De ses flancs une fumée émane, haute
de prés d'un kilomeétre. L'éruption passe en phase phréatique : le magma est arrivé au contact
des nappes d'eau qu'il vaporise bruyamment. A 22 heures le méme jour, les assiettes tombent
des armoires. C'est un séisme peu important, juste deux secousses. Les élections législatives battent
leur plein, les candidats s'accusent de fraude, de meurtre et de comportements racistes. Le premier
tour a lieu le dimanche 27 avril. Fernand Clerc, du parti républicain progressiste devance de peu Louis
Percin, du parti radical-socialiste. Ballottage. |l faut un second tour le 11
mai pour désigner le vainqueur. Lors de la balade dominicale sur le volcan
on se rend compte que I'Etang sec est devenu un lac, noirci par une
couche de cendres, et qu'il y a des émanations de gaz qui noircissent les
boutons d'argent (toujours le fameux H2S).

Les ruines de SaintPierre / Trosky mésta ...
Puis tout semble se calmer...

Cependant, le vendredi 2, un gros nuage noir envahit le ciel et masque le soleil; la respiration devient
pénible. L'air est brilant. La cendre tombe si dur qu'on I'entend frapper le sol. A 11 heures | 'éruption
se calme. La mer est grise, les cacaoyers et les cocotiers ploient sous la cendre. Des colonnes
de fumées s'échappent des flancs du volcan et voilent le Précheur. La nuit, il « neige » des cendres
sur Saint-Pierre. Les oiseaux et les serpents désertent la ville. Dans les églises les péres
reconnaissent leurs batards, les prostituées se marient et les infidéles se font baptiser.

Le 3 mai, le gouverneur Mouttet visite Saint-Pierre et ses environs, rassure les sinistrés
et la population et avertit Paris de I'état des lieux.

Dans la nuit du 4 au 5, la montagne lance des éclairs bleus : la lave, parvenue tout prés de la surface,
émet des gaz magnétiques. Les oiseaux ne volent plus et tombent morts. La riviere Blanche se gonfle
en pleine saison séche. Le matin, I'eau est boueuse, rouge et puante, elle laisse échapper des jets
de fumée. Vers 10 heures, elle inonde la route du précheur. Les nappes phréatiques remontent
et les vapeurs de magma s'y condensent. A midi, une coulée de boue et de rocs, haute de 50 métres
et large de 100, dévale la riviére Blanche a la vitesse de 120 a 160 kilométres a I'heure. C'est
un « lahar ». L'usine Guérin et tous ses occupants sont emportés. Deux autres coulées suivront,
la derniére faisant reculer la mer de 150 meétres du rivage. Gaston Landes observe une bréche sur
la montagne, & l'aplomb de la riviére Blanche. Le bourrelet rocheux qui fermait I'Etang sec a sauté.
Le lac s'est vidé dans la riviere. A Saint-Pierre on assiste a des raz-de-marée qui firent 25 victimes.
Mais les Pierrotins ne fuient pas en masse, les autorités se veulent rassurantes. Le gouverneur
Mouttet revient; M Fouché, le maire, lance des appels au calme. Dans la nuit le magma tente
de s'échapper par les fissures de la roche, des gaz bleus en sortent.

La journée du 6 est presque calme.

Le mercredi 7 mai, la montagne crache des laves et des blocs incandescents dans des colonnes
de fumées a la base rougeoyante. L'éruption est phase magmatique. La nuit toutes les riviéres



de la pelée sont en crue. On ne voit pas a un metre. La cendre a fait exploser un générateur
d'électricité. La mer charrie des arbres, des pierres ponces et des animaux morts, emportés par
les flots en furie. La montagne rugit et gargouille. A 10 heures, le maire demande au gouverneur
de réunir une commission scientifique. A 11 heures 45, un nuage blanchatre dont la base est jaune
et le sommet boursouflé en forme de chou-fleur fuse de la montagne tres, trés haut; c'est une nuée
ardentephénoméne encore inconnu, qui dévale la montagne et bifurque vers la mer en évitant Saint-
Pierre. Vers 14 heures, de violentes détonations agitent l'air fétide. A 15 heures, un petit raz-de-
marée envahit la place bertin. Les Pierrotins ne sont pas au courant que Saint-Vincent vient d'étre
dévasté par I'éruption de la Soufriére faisant 1565 morts. Le cable reliant les iles s'est rompu. Mouttet
refait le voyage pour Saint-Pierre et réunit la commission. A 19 heures un communiqué est affiché:
« Tous les phénomenes actuels n'ont rien d'anormal. La sécurité de Saint-Pierre reste entiére. ». Dans
la nuit, un puissant orage arrose Saint-Pierre. Quatre cents villageois du Précheur meurent sous
une nouvelle coulée de boue.

Le matin du 8, il n'y a presque plus de cendre a cause de la pluie. Il fait beau. Vers 6 heures,
le volcan crache d'énormes fumées noires et compactes qui couvrent de cendres le port
et les bateaux. Peu avant 8 heures, la montagne explose. L'onde de choc éviscére et pulvérise
les premiéres victimes. Une nuée ardente dévale a prés de 500 kilométres a I'heure et arrive sur
la ville. Sa température dépasse les 800°C, ce qui provoque l'explosion des tonneaux de rhum qui
mettent le feu aux usines et maisons. Les Pierrotins inhalent un air brdlant et se consument
de l'intérieur. Dehors ils sont écrasés par une pluie de pierres. Tous les bateaux de la rade coulent,
submergés par le raz-de-marée ou dévorez par le feu. En 90 secondes prés de 30000 humains et
la plus belle ville de la Caraibe ont péri. Seuls s'en sortiront Léon Compeére, un cordonnier blotti sous
un meuble et Louis Cyparis, abrité par le cachot de sa prison. Les 29 et 30 aolt de la méme année,
suite a une nouvelle série de nuées ardentes plus terribles que celle de mai, la Pelée fera 1500 morts
de plus a cause du méme manque de clairvoyance des gouverneurs Georges Lhuerre et Jean-
Baptiste Lemaire qui renverront et maintiendront dans leurs foyers les milliers de sinistrés qui affluent
des villages du Nord vers Fort-De-France en dépit des nouvelles secousses de la montagne. Saint-
Pierre cette fois est rasée. La ville est rayée de la carte administrative en février 1910 et une nouvelle
Saint-Pierre sera inaugurée le 20 mars 1923.

Saint-Pierre n'a jamais pu retrouver ses fastes d'antan.

e Montagne Pelée

UZ od unora Montagne Pelée vypousti exhalaty H2S, plynu, ktery je citit po zkaZzenych vejcich, drazdi
lidi ke kasli a jehoz plsobenim se stfibrné nadobi barvi do ¢erna. Gaston Landes, profesor pfirodnich
véd lycea v Saint Pierre s pfekvapenim sleduje, jak z jezirka Etang sec vychazi dym a a totéz sleduje
u jezera Lac du Palmier.

23. dubna 1902 lidé vidéli podivny &ernobily chochol pod mraky zahalujicimi horu, byly to sopeéné
plyny. Hora se lehce otfasa a cinka i nadobi ve skfinich.

24. dubna zacinaji byt obyvatelé mésta Saint Pierre znepokojeni podivnou ,epici“ &ernobilé pary,
ktera zahaluje vrcholek hory. Sopka se znovu otfasa a prach pada na Le Precheur, komunu severné
od Saint Pierre. Z vrcholu hory se uvolfiuje kameni. Z jejiho lina se vali kouf, do vySky témeéf jeden
kilometr. Sopec€na erupce prechazi do dalSi faze: magma se dostava do kontaktu s podzemni vodou,
kterou za hlasitého hfmotu méni v paru. V 22 hodin téhoz dne, pfiSel dalSi ofes. Zemétfeseni je slabé,
trva pouze par sekund.

Volebni kampari je v piném proudu, kandidati se obvifiuji z podvodu, z vrazd a rasistického chovani.
Prvni kolo se ma konat v nedéli 27. dubna. Fernand Clerc, kandidat progresivni republikanské strany
porazi nepatrné Louise Percina, zastupce radikalni strany socialistické. Bude zapotiebi hlasovani
v uzsi volbé. Druhé kolo se uskute¢ni 11. kvétna a z néj vzejde vitéz voleb. BE€hem nedélni prochazky
v blizkosti Montagne Pelée si nahodni kolemjdouci vSimli, Ze malé jezirko Etang sec se proménilo
v jezero, pokryté Cernym prachem, a Ze z né&j na nékolika mistech unika plyn. Knofliky na jejich
obleceni z€ernaly (povéstna H2S).



Potom se v&echno, zda se, uklidnilo.

o

Eruption en 1902, volcan en plei.r;e aE:tivité/ Erupce v roce 1902, sopka v plné aktivité

Presto, v patek druhého, velky cerny mrak pokryva oblohu a zastini slunce; lidem se téZce dycha.
Vzduch je horky. Popel pada dolu a je tak tézky a tvrdy, Ze je slySet, kdyz se dotkne zemé. V 11 hodin
se erupce uklidiuje. Mofe je Sedé, kakaovniky a kokosém palmy se prohybaji pod nanosem popela.
Sloupy sope&ného plynu unikaji ze vSech stran sopky a zahaluji Le Precheur. V noci, «snézi»
sopecny prach na Saint- Pierre. Ptaci a hadi jiz mésto opustili. Kostely jsou plné modlicich se lidi.
Otcové se pfiznavaji ke svym nemanzelskym détem, prostitutky se vdavaji a nevérnici se nechavaji
kitit.3. kvétna, navstivil Saint- Pierre a jeho okoli guvernér Mouttet, uklidnil poSkozené a ostatni
obyvatelstvo a upozornil Pafiz na stav véci v oblasti.

V noci ze &tvrtého na patého, se nad horou objevuji modré blesky: ze sopky vytéka lava a sopeény
plyn. Ptaci uz nemohou létat a padaji k zemi mrtvi. PfestoZe je obdobi sucha, feka Blanche je plna
vody. Voda vSak neni Cira, ale je bahnita, ma Cervenou barvu, pachne a vychazeji z ni na mnoha
mistech sloupce koufe. Kolem 10. hodiny, zaplavuje cestu ke komuné Le Precheur. V poledne se jiz
bahnity proud vysoky 50 metr( a Siroky 100metr( vali korytem feky Blanche rychlosti 120 az 160
kilometriim v hodiné. Tovarna Guerin a vsichni jeji pracovnici jsou evakuovani. Nasleduji dva dalSi
sesuvy rozbahnéné pldy, které posunuji mofsky bfeh o 150 metrd smérem do mofe. Gaston Landes
zpozoroval na hofe trhlinu, u pramene feky Blanche. Skalnaty vybézek, ktery hradil jezirko Etang sec
explodoval a voda jezera se vylila do feky. Mésto Saint Pierre je zaplaveno rozboufenou vodou, ktera
si s sebou odnesla prvnich 25 obéti. Presto vSak obyvatelé neopoustéji své domovy hromadné, urady
je uklidiuji, Ze zadné dalSi nebezpeci nehrozi. Guvernér Mouttet se vraci a M. Fouché, starosta
mésta, vybizi znepokojené lidi ke klidu. V noci se lava snazi uniknout prasklinami ve skale, modravy
plyn je pfedzvésti dalSiho nebezpedi..

6.kvéten byl relativné klidny.

Ve stfedu 7. kvétna, hora chrli lavu a rozmeta do okoli rozzZhavené kameny. Erupce je ve fazi
magmatické. Reky jsou naplnéné lavou a neni vidét na metr. Nefunguje elektfina, more je pokryto
vstvou stromd, kameni a mrtvych zvifat, které sem pfinesla rozboufena feka. Hora fve a huci. V 10
hodin, pozada starosta Saint Pierre guvernéra o svolani védecké komise. V 11. 45 hodin lidé nahle
vidi obrovsky zlutobélavy mrak , ktery ve tvaru hfibu vypousti hora do vysky. Je to mrak zhavych
plynu - jev doposud neznamy, ktery zahalil horu a mifil smérem k mofi a pfitom se vyhnul méstu Saint-
Pierre. Kolem 14. hodiny, hora opét nékolikrat vybuchuje a zahali mésto pachnoucim plynem. V 15
hodin, se rozb&snéna feka vali na Place Bertin. Obyvatelé Saint Pierre nevédi, ze mésteCko Saint-
Vincenc bylo pravé zni¢eno erupci sopky Soufricre, ktera si vyzadala 1565 obéti. Guvernér Mouttet
podnikl dalSi cestu do oblasti Saint- Pierre a ustanovil védeckou komisi. V 19 hodin bylo vydano
oficialni komuniké: «v8echny aktualni jevy jsou normalni. Mésto Saint Pierre je v bezpe€i.». V noci, se
nad méstem strhla silna boure, pfi které pod novymi nanosy vody a bahna zahynulo 400 lidi.

Rano osmého je ovzdudi nezvykle &isté. Je to diky vytrvalému desti. Je krasny den. Kolem Sesté
hodiny, sopka zac&ina chrlit enormni mnozstvi ¢erného hustého plynu, ktery hali pfistav a lodé. V 8
hodin, hora mohutn& exploduje. Zvukova vina vyvolala $ok a pfinesla prvni obéti. Zhavé mra&no
se vali z krateru rychlosti 500 kilometrim v hodiné smérem na mésto. Teplota vzduchu prekracuje
800°C, coz zplsobilo vybuch sudl s rumem, ohen se Sifi na tovarny a domy. Obyvatelé mésta dychaji



Zhavy vzduch, ktery je spaluje zevnitf. Nemaji se kam schovat, protoZe vSude kolem létaji vzduchem
kameny. VSichny lodé v pfistavu se roztavily, potopily do more nebo shorely.

Za 90 sekund krasné karibské méstecko s tficeti tisici obyvateli zmizelo z mapy. Katastrofu jako
zazrakem prezili pouze dva lidé: Leon Compcre, obuvnik,ktery se zachranil schouleny pod kusem
nabytku, a Louis Cyparis, vézen, kterého zachranila cela mistniho vézeni.

Montagne Pelée si vyzadala dalSich 1500 mrtvych, ¢aste¢né i kvuli stejnému nedostatku prozretelnostl
spravcl Georges Lhuerre a Jan Lemaire, ktefi uklidfiovali a udrzovali tisice domacnosti ve svych
domovech a nezastavili pfisun obyvatel do postizené oblasti navzdory novym varovnym otfesim
hory. Mésto Saint Pierre je tentokrat uz prazdné.
Oficialné je vymazano z administrativni mapy
v unoru 1910 a nové Saint- Pierre bude zalozeno
20. bfezna 1923.

Mésto Saint Pierre uz nikdy nedosahlo svého
puvodniho vyznamu a okazalosti

Vulkanické centrum a muzeum vulkanismu v Saint Pierre / Centre volcanique a Saint Pierre

e La langue créole

C'est a travers la littérature orale que le créole donne toute sa mesure. Les
chants, les contes et les proverbes mettent en scéne la vie des Antilles
avec parfois beaucoup de justesse, la force des images suppléant a un
vocabulaire limité (méme s'il s'enrichit des apports du frangais moderne et
méme de l'anglais). Le créole est par essence une langue vivante. Formée
loin des académies et des bibliothéques, il n'a connu pour cafés littéraires
que les 'débits de la régie', ou les hommes se réunissaient autour d'une
bouteille de rhum et d'un jeu de dominos. Il a fleuri sur les modestes pas
de portes ou les méres tressaient les cheveux de leurs filles en évoquant
les généalogies,les chansons du passé et les mille régles de la vie d'une
femme. Plage Diamant

La langue Créole donne sa pleine mesure lors des veillées mortuaires, une pratique rurale qui tombe
en désuétude. Le créole proprement dit est né du métissage du vocabulaire frangais des dix-septiéme
et dix-huitiéme siécles et des tournures syntaxiques d'origine africaine, pendant I'esclavage.

Arrachés a leur terre natale, les Africains déportés aux Antilles étaient éparpillés sur diverses fles,
pour éviter que des tribus ne puissent se reconstituer et fomenter des révoltes. Ainsi, confrontés
a la nécessité de survivre et de communiquer avec des compagnons parlant des langues différentes,
les Antillais de la premiére heure ont-ils 'bricolé' un idiome commun, reprenant les mots francais,
quelques termes amérindiens (noms de plantes et d'animaux essentiellement), et liant le tout avec
une syntaxe proche de celles des Iangues d'Afrique. Le temps a donné a I'ensemble son unité, et s'est
progressivement développée toute une littérature orale
créole, autour de contes, de chants et de proverbes.
Le créole a gardé de cette immédiateté une
spontanéité, qui transparait dans le caractére trés
imagé qui fait son génie. Issu principalement du
francais pour le vocabulaire et des langues africaines
pour la syntaxe le créole est né au début de la
colonisation. Il permettait alors a des populations trés
différentes de communiquer entre elles.

Typlcka kreolska architektura



Des langues simplifiées servant seulement au troc et aux relations de travail
maitre- esclaves, le créole est devenue, au fil des siécles, une langue a part
entiere. Ses qualités d'expression ont donné naissance a une littérature
et a une poésie d'une étonnante richesse. Contrairement a la plupart des
langues régionales métropolitaines, le créole est aujourd'hui encore, parlé
par la totalité des Antillais, qu'ils soient noirs, hindous ou blancs. Cette
langue est également devenue un moyen d'affirmer une identité, la créolité.

Karneval v ulicich Fort-de-France

Vous ne parlerez certainement pas le créole aprés un court séjour a la Martinique, mais vous

: arriverez assez rapidement a en comprendre l'essentiel. Sachez que les
Martiniquais peuvent étre susceptibles et qu'ils préféreront que vous leur
parliez le frangais plutét qu'un baragouinage de créole qu'ils pourraient
interpréter comme une forme de mépris.

e Kreolstina

KreolStina se rozviji zejména diky ustni slovesnosti — tzv. mluvené literatufe. Pisn&, pohadky a pfislovi
predstavuji scénky ze Zivota obyvatel Antil svym pomérné omezenym slovnikem (a to i pfesto, Ze je
neustale dopliovan vyrazy z novofrancouzstiny, nékdy i anglictiny). Kreolstma je Z|vy Jazyk ktery
vznikl stranou akademii a knihoven a nikdy se nepouzZival pro r ety A
diskuse v literarnich kavarnach. Naopak vznikl tam, kde se lidé
schazeli u lahve rumu a u domina. Vzkvétal ve skromnych
podminkach mistnich domku, kde matky splétaly svym dceram
vlasy, zpivaly u toho staré pisné a pfedavaly jim tisice pravidel zivota
Zeny. Kreolsky jazyk ve své pIné podobé& se pouzivd b&hem
pohfebnich aktl, tradi¢nich venkovskych rituald, které v dnesni
modeni dobé pomalu upadaji v zapomnéni.

Jeden z hotelovych komplexu

Kreolsky jazyk vznikl v rané dobé& kolonialni smiSenim francouzského slovniku sedmnactého
a osmnactého stoleti a syntaktickych struktur plvodu afrického.

Nasilné odvleceni ze své rodné zemé byli Africané, deportovani na Antily, umisténi na rozmanitych
ostrovech Karibiku, a to z toho dudvodu , aby spolu ¢lenové stejného kmene nemohli komunikovat,
domlouvat se a organizovat vzpoury. Otroci se soustfedili pouze na nutnost pfezit a naucit
se komunikovat s ostatnimi Africany mluvicimi riznymi jazyky. Aby se mezi sebou mohli domluvit,
vymysleli spolecnou fec, pfejimajici slova francouzska, nékolik termind amerindickych (zejména
jména rostlin a zvifat), a SpOjUJICI v8echno dohromady gramatikou blizkou jazyktm Afriky. Cas tento

2 . nové vznikly jev sjednatil, kreol$tina se postupné
progresivné vyvijela prostfednictvim ustni
kreolské literatury, pohadkek, pisni a pfislovi.
Zachovala si  vS8ak svou bezprostfednost
a spontannost, které se projevuji v jeji genialni
obrazotvornost. Kreol&tina, kterd vychazi hlavné
z francouzstiny ve své  slovni  zasobé
a z africkych jazyk( ve skladbé, vznikla na
pocatku kolonizace. Dovolovala tedy velmi
odliSnému obyvatelstvu komunikovat mezi sebou.

Typicka kreolska architektura



Tento zjednodudeny jazyk mél slouZit pouze ve vyménném obchodu a v pracovnich vztazich pan
otrok, béhem €asu se v8ak stal kompletnim rozvinutym jazykem. Diky jeho vyjadfovacim kvalitam se
zrodila literatura a poezie UZasného bohatstvi. Na rozdil od vétSiny jazyk( regionalnich
a metropolitnich, kreoldtina je dodnes jazykem Zivym, kterym hovofi obyvatelé na celém Uzemi Antil,
at jsou Cerni, nebo bili. Tento jazyk je rovnéz prostfedkem ziskani identity, pfisludnosti ke kreolskému
etniku.

Po kratkém pobytu na Martiniku se kreol$tinu uréité nenaudite, ale pochopite dost rychle jeho

y podstatu. Vézte, zZe MartiniCané mohou byt
vztahovacni a radgji s vami budou komunikovat
francouzsky, nez aby poslouchali jakousi
kreolskou zkomolenimu, kterou by mohli pochopit
jako vyraz neucty..

e La Fabrication du rhum

Le rhum est fabriqué a partir de la canne a sucre. Celle-ci est récoltée dans les premiers mois
de l'année. Il y a encore peu de temps, les cannes étaient coupées
a la main, puis attachées et transportées a la distillerie. Maintenant cette
opération est principalement mécanisée. La récolte de cannes se situe
aux environs de 100 000 tonnes par an.

La canne est pressée a l'usine, par des moulins horizontaux qui en
expriment le jus. Le résidu fibreux qui en résulte s'appelle la bagasse,
qui servira de combustible aprés séchage. Le premier jus, le vesou, est
mis a fermenter dans des cuves ou il devient grappe ou vin. La bagasse
sert a chauffer la colonne de distillation, et permet ainsi a l'usine de tourner en circuit fermé.

L'étape suivante est la distillation, qui va produire l'alcool qui, mélangé d'eau
atteindra entre 50 et 55%. La production annuelle d'alcool pur est d'environ 70 000
hectolitres. Chaque année est distinguée par la teneur en sucre des cannes, la
préparation des barriques, et I'expérience du maitre de distillerie, qui va permettre
aux arébmes de se développer, et d'aboutir a ce produit de longue tradition: le rhum,
Chaque année, la Martinique produit environ 2,5 millions de bouteilles.

= 1l.r B
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Les rhums Autrefois appelé tafia par les militaires et marins qui lui ont donné
mauvaise réputation, le rhum etait produit en usine-sucrerie.

Le rhum agricole est produit par la distillation des premiers jus de canne, et c'est
la proportion de substances volatiles non-alcoolisées qui fait sa différence avec I'alcool pur et lui

e donne son godt.
| RHUM AGRECOLE DLANC |
Le rhum industriel, appelé également rhum Iéger, grand aréme, coco-merlo.

Le rhum vieux est le résultat d'un soin particulier. Le rhum blanc est placé
en flats de chéne et va vieillir ainsi pendant au moins trois ans. Tout comme
certains whiskies, il existe des bouteilles de rhum vieux "hors d'age" dont

i
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% “anminieus le caractére et la qualité n'a rien a envier a certains Armagnac.
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Le rhum paille, récent, s'est imposé auprés des gourmets par sa jolie couleur ambrée, due a une
légére caramélisation. Il est issu de la méme fabrication que le rhum blanc.

Le grand aréme. C'est un rhum industriel destiné a relever certains alcools
légers, mais aussi a étre utilisé dans certains cocktails ou recettes.

Stary lihovar na ostrové / Distillerie

e Vyroba rumu

Rum se vyrabi z cukrové titiny. Ta je sbirana v prvnich mésicich roku. Jesté nedavno se tftina sbirala
ruéné macetou, poté se svazala s a dopravila do lihovaru. Ted je tato
operace zmechanizovana. Primérna uroda tftiny je okolo 100 000 tun
ro¢né.

Tftina je lisovana v tovarné v horizontalnich mlynech, ze kterych vytéka
Stava. Vlaknity odpad se jmenuje ,bagasse“ a vyuziva se po ususeni
jako palivo. Prvni S§tava, tzv. ,vesou®, projde procesem kvaseni
v sudech, kde se zni stava grappa nebo vino. Bagasse slouzi jako
topivo pro destilacni jednotku a dovoluje takto tovarné zpracovani titiny
v tzv. uzavieném okruhu bez odpadu.

Nasledujici etapa zpracovani je destilace, v pribéhu které vznikne alkohol, ktery po
smichani s vodou ma mezi 50 a 55%. Roc¢ni vyroba Cistého alkoholu je pfiblizné

70 000 hektolitrt. Kazdy rok je jiny co do cukernatosti titiny, pfipravy velkych sudd,
a zkuSenosti lihovarnického mistra, v kone¢né fazi to ma vliv na specifické aroma
rumu — tohoto tradiCniho martinického vyrobku. Ro&né se vyrobi na Martiniku
priblizné 2,5 milion{ Iahvi.

Rum, kdysi nazyvany vojaky a namoiniky Tafia, ziskal diky nim $patnou povést,
a vyrabél se v tovarnach - cukrovarech.

Rum zemédélsky je vyrabén destilaci prvni titinové stavy, a pomér tékavych nealkoholizovanych latek
—— N0 iSi 0d Cistého alkoholu a dava mu jeho typickou chut.
lﬂlﬂ AGRICDLE I-I__AEJ

Rum pramyslovy je rovnéz nazyvany rum lehky, grand arome nebo coco-
merlo.

/ Rum stary je vysledkem zvlastni péce. Bily rum je nalit do dubovych sudu, ve
Mm&a kterych se necha starnout nejméné tii roky. Stejné jako nékteré whisky, existuji

N \T“.:,,_“‘:_ i staré lahve rumu "hors d‘age" jejichz charakter a kvalita si nic nezadaji
L WEE s nékterymi armagnaky.
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Rum paille, nejmlad$i z rum(, se zacal prosazovat teprve nedavno
gurmany diky své jantarové barvé, zplsobené lehkou karamelizaci. Jeho
vyroba je stejna jako u rumu bilého.

Le grand arome - je to pramyslovy rum uréeny k zesileni nékterych
lehkych alkoholickych vyrobkdu, pfidava se do koktejlli nebo teplych jidel.

Stary lihovar na ostrové / Distillerie



Les plages - Plaze

Anse des Salines

Plage Diamant avec le rocher du Diamant



Cap Chevalier
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Ilet Chevalier

Anse du Carbet avec Montagne Pelée



¢ La gastronomie martiniquaise

La cuisine de Martinique est excellente et elle est d'une partie touchée par les regles de Ia cwsme
francaise, d’autre partie par les habitudes locales. Nous avions :
I'occasion de goutes et d’apprendre a préparer les plats typiques
a base des produits et matieres régionales,
comme l|‘ananas, la banane, les batates,
le manioc, les noix de coco, les poissons
et les fruits de mer, etc. Voici quelques recette
de plats et de boissons: BN ki bt
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Pozor! Padaji zde kokosové ofechy!

e Martinicka gastronomie

Kuchyné Martiniku je znamenita a je ¢asteéné ovlivnéna pravidly francouzské kuchyné, castecné
mistnimi zvyklostmi. Mé&li jsme pfileZitost ochutnat tuto kuchyni a naucit se prlprawt néktera typicka
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jidla na bazi mistnich vyrobkud a surovin jako je ananas, banany,
bataty, maniok, kokosové ofechy, ryby a mofsti Zivo€ichové, atd.
Zde je nékolik receptu na pfipravu jidel a napoju:

Kreolskd Yena s typickym mistnim Géesem



Bananes flambées ................ Flambované banany

2 bananes bien miires, 1 citron vert, huile, 3 cuilléres de sucre, un 1/2 verre
de rhum.

Eplucher les bananes. Les
couper dans le sens de la
longueur. Faire chauffer
I'huile  pendant  quelques
minutes et les faire dorer
sur les deux faces. Ajouter
le sucre sur les bananes,
verser le rhum, laisser
chauffer quelques secondes,
faire flamber en penchant
légérement la poéle vers la
flamme. Avec une cuillere
verser le liquide enflammé sur les bananes jusqu'a extinction de la flamme.

Servir immédiatement, ajouter un peu de jus de citron.

2 zralé bandny 1 zeleny citron, olej, 3 |Zice cukru, 1/2 sklenice rumu.

Oloupat bandny. Rozfezat podélné. Nechat rozehrdt olej nékolik minut a vloZit
na néj bandny, nechat je zezldtnout z obou stran. Pridat na bandny cukr, polit
rumem, nechat ho zahrdt nékolik sekund. Prihnout pdnev k plameni, tak aby
se rum na padnvi zapdlil a hechat bandny chvili flambovat. Pomoci IZice polévat
bandny horici tekutinou , dokud se neuhasi.

Poddvat okamZité, pokapat §t'dvou z citrénu.



Beignets a la farine de manioc ......... Koblihy z maniokové mouky

12 cuilleres a soupe de farine de manioc, 6 de sucre, 3 d'huile, 4 oeufs. 1 pincée
de sel, 1/2 | d"huile pour la friture.

Dans une casserole, faire
fondre le sucre dans 15 cl
d'eau, ajouter I'huile et le
sel, laisser frémir pendant 2
mn sans cesser de remuer.
Hors du feu, verser la farine
de manioc en mélangeant
énergiquement.

Ajouter les oeufs tout
en remuant avec une spatule
: * en bois. Faire chauffer
e T I'huile de friture dans une
casserole. Lorsqu'elle est bien chande, verser la pate par cuillerée et laisser
dorer les beignets, puis les sortir a |'aide d'une écumoire et les déposer sur un
papier absorbant.

Servir chaud.

12 polévkovych IZic maniokové mouky, 6 |Zic cukru, 3 |Zice oleje, 4 vejce, Spetka
soli, 1/2 | oleje na smazeni.

V kastrolu nechat rozpustit cukr v 15 cl vody, pFidat olej a siil, nechat vFit asi
2 min za stdlého michdni. Sundat z ohné a pridat maniokovou mouku a porddné
rozmichat.

Pridat vejce za stdlého michdni dfevénou varfeckou. Rozpdlit tuk na pdnvi.
Jakmile je dobre rozehrdty, poklddat na néj lZici tésto a nechat zezldatnout
koblizky. KdyZz jsou usmaZené, vyndat je z pdnve na savy papir.

Poddvat teplé.



Blaff de poissons .................Blaff z ryb

Faire bouillir longuement dans une casserole d'eau 1 clou de girofle, thym, persil,

L — =

Servir les poissons dans ce bouillon trés parfumé.

2 oignons coupés en
rondelles, 3 cives
hachées, sel, poivre, un
morceau de piment.
Couper en morceaux un
kilo de poissons, les
frotter de citron vert
et les plonger dans le
court-bouillon. Laisser
cuire de 10 a 15
minutes. Ajouter un jus
de citron et une gousse
d'ail écrasée.

Privést do varu a dlouho vaFit v kastrélu vodu s 1 hFebi¢kem, tymidnem, petrzeli,
2 cibulemi nakrdjenymi na krouzky, 3 nakrdjenymi paZitkami, priddme stl, pepr,

kus pdlivé papriky.

Pokrdjime 1 kg ryb na kousky, potfeme je citronem a ponofime do vyvaru.
Nechdme varit 10 - 15 minut. Priddme $t'dvu z citrénu a strouzek utrreného

cesneku.
Ryby poddvdme v aromatickém bujénu.



Blanc manger coco ... Bila kokosova pochoutka

300g de noix de coco rapée,

10 feuilles de gélatine,

75 cl de lait,

1/2 | de créme fleurette,

250g de sucre cristallisé,

fruits confits.

Tremper les feuilles de gélatine dans un peu d'eau froide a fin de les ramollir
puis les verser dans le
lait bouillant avec la
noix de coco rdpée,
laisser frémir pendant
3 mn en remuant.
Lorsque le mélange est
refroidi, tamiser dans
un linge fin et réserver
le liquide. Fouetter la
creme et le sucre
jusqu'a obtention d'une
chantilly ferme, puis la
mélanger délicatement
au lait de coco.

Verser dans un moule et laisser reposer au réfrigérateur au moins 3h. Passer le
moule sous |'eau chaude pour démouler.

300g struhaného kokosového orechu,

10 platkd Zelatiny,

75 cl mléka,

1/2 | Slehacky,

250g cukru krystalu,

Kandované ovoce.

Ponofit pldtky Zelatiny do truchy studené vody, aby zmékla, potom ji ponoFit do
varictho mléka spolu s kokosovym orechem. Nechat varit asi 3 min a michat.
Jakmile smés vystydne, propasirovat v jemné ldtce a oddélit tekutinu. Uslehat
smetanu s cukrem, az se vytvori hustd slehacka, zamichat slehacku do kokosové
tekutiny.

Nalit do formy a nechat ztuhnout v ledniéce nejméné 3 h . Po ztuhnuti opatrné
vloZit formu do horké vody a vyklopit.



Crabes farcis ..................... Nadivani krabi

4 tourteaux de mer, 100g de lard, 7cl de lait, 75g de mie de pain rassis,
5 cuilleres a soupe de chapelure, 2 gros oignons, 30g de beurre, 10c| d'huile,
3 citrons, 1 bouquet garni, piment, ail.

Ebouillanter les tourteaux pendant 20 mn, aprés les avoir brossés et lavés. dter
les pattes, les pinces puis les séparer en deux. Citronner, vider les carapaces,
e i~ ’ s heftoyer et réserver.
S B Faire tremper la mie de
pain dans le lait. Casser
pattes pinces et corps
' pour extraire la chauir.
Faire revenir dans un peu
d'huile les lardons et les
oignons émincés.

Ajouter la chair, I'ail, le
bouquet garni, le jus d'un
citron et un demi piment.
~ Laisser mijoter 5 mn en
remuant. Hors du feu
oter le piment et mixer le fout. Ajouter la mie de pain trempée, le beurre. Faire
chauffer 3 mn en remuant. Remplir les carapaces de cette farce. Soupoudrer de

chapelure. Mettre une noisette de beurre. Enfourner 10 mn.

4 morsti krabi, 100g slaniny, 7cl mléka, 75g stridky tvrdého chleba,
5 polévkovych Izic strouhanky, 2 velké cibule, 30g madsla, 10cl oleje, 3 citrony,
1 svazek listové zeleniny, pdliva paprika, cesnek.

Omyt a olistit kartdckem kraby a poté je povarit asi 20 min ve vodé, Oddélit
klepeta a rozpllit. Pfidat citrénovou $t'dvu, vydlabat krunyre, oéistit a odloZit.
Namocit chlebovou stridku do mléka. Rozlomit klepeta a télo a vyndat maso.
Na trosce oleje osmaZit kousky slaniny a cibuli pokrdjenou na tenké pldtky. Pridat
maso, Ceshek, svazek listové zeleniny, $t'dvu z citrénu a pllku pdlivé papriky.
Povarit asi 5 min za stdlého michdni. Sundat zohné, vyjmout papriku
a véechno dohromady rozmixovat. Pridat rozmocenou chlebovou stridku a mdslo.
Povarit 3 min za stdlého michdni. Naplnit krunyrfe touto nddivkou. Zaprdsit
strouhankou. Na kazdy naplnény krunyrf poloZit ofiSek mdsla. VloZit do trouby na
10 min.



Croquettes de fruit a pain ... Krokety z chlebovniku

Pour la purée: 1 fruit a pain, 1 tranche de lard, 50cl de lait, 30g de beurre,

1 bouquet garni, sel et poivre.

Pour les croguettes: 4
oeufs, 1 sachet de levure
chimique, 5cl de vinaigre,
509 de farine, 1 litre
d'huile pour la friture.

Couper le fruit a pain en

tranches, retirer le
" coeur, éplucher, faire

cuire a |'eau avec le lard

pendant 40 mn. Pendant

ce temps porter le lait a
ébullition avec le bouquet garni. Egoutter le fruit a pain et le réduire en purée
ferme en mouillant avec le lait aromatisé. Ajouter le beurre, saler et poivrer.
Travailler la purée avec les jaunes d'oeufs, le vinaigre et le sachet de levure.
Faire des boulettes, les rouler dans la farine avant de les faire frire.

Na pyré: 1 chlebovnik, 1 platek slaniny, 50cl mléka, 30g madsla, 1 svazek listové
zeleniny, stl a pepF.

Na krokety: 4 vejce, 1 pr.do pec., bcl octa, 50g mouky, 1 litr oleje na smaZeni.

Nakrdjet chlebovnik na pldtky, vyjmout srdi¢ko, oloupat, povaFit ve vodé
se slaninou asi 40 min. Soucasné privést k varu mléko spolu se svazkem zeleniny.
Nechat okapat pldtky chlebovniku a rozmackat na hustou kasi spolu s povarenym
aromatizovanym mlékem. Pridat mdslo, osolit a opeprit. Promichat kasi
s vaje¢nymi Zloutky, octem a prdskem do peliva. Formovat v kulicky a pred
smaZenim povdlet v mouce.



Jambon de Noel ... Vanoéni Sunka

1 jambon, 1 ananas, 1 bouquet garni, 3 feuilles de laurier ou de bois d'inde,
10 clous de girofle, 1 pincée de piment de Cayenne, 50 g de sucre de canne
ou de miel, 30 g de beurre.

Faire dessaler le jambon 48 h dans beaucoup d'eau que I'on change d plusieurs
reprises. Gratter le jambon au couteau. Verser 5 | d'eau dans un grand faitout,
mettre le bouquet garni, le laurier ou le bois d'inde, les clous de girofle,
le piment et le jambon. e — — T
Faire cuire environ 3 h. L
Sortir le jambon, et
apres refroidissement le
découenner délicatement.
Le placer ensuite dans un
grand  plat.  Couvrir
légerement de sucre ou
de miel. Glacer au four.
Dorer les  franches
d'ananas a la poéle dans
le beurre avant d'en
garnir le jambon.

1 unka, 1 ananas, 1 svazek listové zeleniny, 3 bobkové listy, 10 hfebilki, $petka
papriky Cayenne, 50 g trtinového cukru nebo medu, 30 g mdsla.

Ponorit $unku na 48 h do vétsiho mnozstvi vody, kterou budeme nékolikrdt ménit.
Oskrdbat Sunku nozem. Nalit 5 | vody do velkého hrnce, vloZit do ni svazek listové
zeleniny, bobkové listy, hrebicek, papriku a Sunku. Povarit priblizné 3 h. Vyjmout
dunku, a po vychlazeni stdhnou opatrné kuzi. PoloZit potom na velky plech.
Pomazat lehce cukrem nebo medem. Nechat zkaramelizovat v troubé. Na pdnvi
lehce dozlatova osmazit platky ananasu na trose mdsla a pouZit je jako prilohu
k Sunce.



Matoutou ou Matete

8 crabes, 6 cuilleres a soupe d'huile, 10 cives, 2 oignhons, 2 ou 3 tomates,

6 citrons verts, 3 brins de persil, 1 cuillere a soupe de sel, poivre, graines

et feuilles de bois d'inde, 5 clous de girofle, 2 cuilleres a soupe de poudre
: de colombo, 1 piment.

Nettoyer et citronnet les
crabes. Mettre dans un
grand faitout les crabes
un peu écrasés avec |'huile,
les cives, les oignons
émincés, les  tomates
en quartiers, le jus de
citron, le persil, le sel, le
poivre, le bois d'inde, les
141 ]4s. R MINERL 8% clous de girofle, la poudre
T et AL b US| & colombo diluée dans un
peu d'eau. Faire cuire 15 mn a feu vif. Bien secouer. Saler, poivrer selon votre
golit, ajouter le piment. Laisser mijoter 30 a 40 mn.
Se sert traditionnellement avec du riz.

8 krabl, 6 polévkovych lZic oleje, 10 paZitek, 2 cibule, 2 nebo 3 rajéata,
6 citront, 3 stébla petrZele, 1 polévkovd |Zice soli, pepF, semena a listy indiga,
5 hrebicka, 2 polévkové |Zice prasku colombo, 1 pdliva paprika.

Ocistit kraby a pridat citronovou $t'davu. VloZit rozdrcené kraby do velkého hrnce
s trochou s olejem, paZzitkou, cibuli pokrdjenou na tenké platky, rajcaty
nakrdjenymi na ¢tvrtky, St'dvou z citronu, petrzeli, soli a dalsim korenim. Povarit
15 min na mirném ohni. Dobre promichat. Osolit, opeprit podle vasi chuté, pridat
papriku. Nechat varit asi 30 - 40 min.

Poddva se tradi¢né s ryzi.



Piments confits ... Nakladané papriky

10 piments, 1 concombre, 2 carottes, 1 bouquet garni, 2 oignons, 2 gousses d'ail,
1 litre de vinaigre blans, .

10 clous de girofle,
poivre en grain et sel.

Eplucher carottes, |
oignons et ail. Emincer
carottes  oignon et
concombre. Piler ['ail.
Couper les piments en
deux et les épépiner.
Ranger par couches
légumes et aromates
dans un bocal fermant
hermétiquement. Saler et couvrir de vinaigre.

Attention: pour relever viandes ou légumes, quelques gouttes suffisent.

10 paprik, 1 okurek, 2 karotky, 1 svazek listové zeleniny, 2 cibule, 2 strouzky
Cesneku, 1 litr octa, 10 hrebickd, cely pepr a stl.

Oskrdbat karotku, cibuli a éesnek. Nakrdjet karotky, cibuli a okurky. Rozdrtit

Cesnek. Rozriznout papriky napll a vylistit od jader. Rovnat zeleninu do lahvi
po vrstvdch , prokldadat korenim. Posolit a zalit octem.

Pozor : k dochuceni masového nebo zeleninového pokrmu posta¢i malé mnozstvi.



Planteur

Un volume de rhum. Jus d'orange ou de goyave a volonté ou les deux a la fois,

- : 1/2 volume de sirop de
sucre de canne. Angostura,
noix de muscade.

Mélanger jus de fruits,
rhum et sirop. Ajouter une
pincée de muscade et un
trait d'angostura.

Servir frais

1 dil rumu, pomeranéovy dZus nebo goyave podle chuti nebo oba dohromady, 1/2
dilu sirupu z cukrové trrtiny. Angostura, muskdtovy orisek.

Promichat dzus, rum a sirup.
Pridat $petku muskdtového oFigku a pldtek angostury.

Poddvat vychlazeny.



Punch ananas ................

Eplucher puis couper
en morceaux deux
ananas mirs. Passer
au mixer. Mélanger
avec 100 g de sucre
de canne. Laisser
macérer 48 h au frais.
Mettre  dans une
casserole et porter a
ébullition pendant une
vingtaine de minutes.
Laisser refroidir et
recouvrir d'un demi-
litre de rhum blanc.

Servir trés frais.

Oloupat a potom nakrdjet na kousky dva zralé ananasy. VloZit do mixéru.
Rozmixovat se 100 g trtinového cukru. Nechat uleZet 48 hodin v chladnu. Vlozit
do kastrélu a uvést do varu, varit asi dvacet minut. Nechat zchladnout a zalit pil
litrem bilého rumu.

Poddvat vychlazeny.



1/2 litre de rhum blans,
1/2 litre de lait de coco,
10 cl de sirop de canne,
cannelle, muscade, une
gousse de vanille fendue,
un zeste de citron.

Servir trés frais dans
une noix de coco.

1/2 litru bilého rumu, 1/2 litru kokosového mléka, 10 cl sirupu z cukrové trtiny,
skorice, muskdtovy origek, 1 vanilkovy lusk, citronovd kira.

Poddvat vychlazeny v kokosovém ofechu.



Soupe de poissons .................. Rybi polévka

1,5 kg de poissons variés, 2 navets, 4 carottes, 1/2 chou, 1 morceau de giraumon,
5 pommes de terre, 4 tomates, 1 citron, 1/4 | d'huile, 5 sachets de safran,
3 oigons, cives, thym, persil, ail, piment, sel.

Nettoyer le poisson, |'assaisonner avec ail, piment citron et sel. Le faire cuire
a I'eau avec cives thym persil et 1 gr'os oignon. Eplucher les légumes eT les couper
en gros morceaux. Les faire e '
revenir dans |'huile chaude.
Couvrir d'eau petit a petit
avec un peu de sel.

Mixer la chair des poissons
et les légumes. Ajouter
safran, citron, piment et ail.
Laisser mijoter a feu doux.
Passer les arétes au mixer
puis au chinois et les ajouter
a la soupe.

Servir tres chaud.

1,5 kg riznych ryb, 2 Fepy, 4 karotky, 1/2 zeli, 1 kus giraumonu, 5 brambor,
4 rajéata, 1 citrén, 1/4 | oleje, 5 sd¢kd Safrdnu, 3 cibule, paZitka, tymidn,
petrzel, esnek, paprika, sl.

Ocistit ryby, pokorenit cesnekem, paprikou, citrénem a posolit. Povarit ve vodé
s pazitkou, tymidnem, petrzeli a 1 velkou cibuli. Oloupat zeleninu a nakrdjet
na vétsi kousky. Orestovat v horkém oleji. Pomalu zalit slanou vodou .

Rozmixovat rybi maso se zeleninou. Pridat Safrdn, citron, papriku a cesnek.
Povarit ha mirném ohni. Rozmixovat i kosti, propasirovat pres cednik a pridat
do polévky.

Poddvat velmi teplé.



Tourments d'amour ... Muka lasky

1 pdate brisée, 4 cuilleres a soupe de noix de coco, 1/2 | de créme patissiere,
3 oeufs, 150 g de sucre de canne, 75 g de farine, le zeste d'un citron, extrait de
vanille.

Foncer un moule a tarte avec la pa‘re brisée puis la piquer avec une fourchette,
étaler ensuite la confiture
. de coco, la créeme
 pétissiere et la péte
. obtenue en mélangeant la
- farine avec les oeufs, le
sucre, le zeste de citron et
- l'extrait de vanille. Faire
" dorer pendant 25 mn au
2. four (6). Couvrir d'un
papier sulfurisé et cuire
encore 10 mn

1 krehké tésto, 4 polévkové |Zice kokosu, 1/2 | Zloutkového krému, 3 vejce, 150 g
tFtinového cukru, 75 g mouky, kiira z 1 citronu, vanilka.

Pokryt dno dortové formy t&stem, potom propichat vidli¢kou, pomazat
kokosovym dZemem, potrit Zloutkovym krémem a hmotou vzniklou smichdnim
mouky s vejcem, cukrem, citronovou klrou a vanilkou. Péct do zlatova asi
25 min. Zakryt papirem na peceni a péct jesté 10 minut.

BON APPETIT

DOBROU CHUT



