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timide, superstitieux, mauvais économe et souvent malheureux par les terreurs
imaginaires auxquelles cette lecture le livre. Oui, j'y compte l'exemple des

infortunes de ma famille et de plusieurs autres que je pourrois citer nous
vaudra sous peu un bon décret contre les charlatans, les astrologues, les

pronostiqueurs de temps et toute cette engeance de prophètes de malheur, aussi

ridicule que dangereuse, (p. 345—358.) J. R.

La Guirlande.
Plusieurs de nos lecteurs auront eu, sans doute, l'occasion d'assister

dans l'une ou l'autre de nos villes suisses, à la représentation si charmante de

«la Guirlande», suite de chansons populaires romandes, que relie un délicat
poème de Mlle Noémi Soutier, de Lausanne.

L'âme de cette intéressante entreprise de folklore est M. Emile Lauber,
qu'il convient de féliciter tout spécialement de l'ingéniosité qu'il déploie à

remettre en honneur nos chansons populaires.
Ces vieilles mélodies, badines ou graves, chantées par des artistes de

talent qui évoluent dans des costumes anciens au milieu de ravissants décors,
ont captivé partout de nombreux auditoires.

Les journaux ont rendu compte, en termes élogieux, de ces représentations

si réussies qui ont réjoui tous ceux en qui les choses du passé éveillent
quelque écho. Il faut souhaiter qu'elles aient l'effet qu'en attend le dévoué

protagoniste du mouvement pour le renouveau de la chanson populaire romande:
Faire connaître et apprécier toujours mieux le trésor que nous possédons dans
les mélodies de chez nous. Que tous ceux qui savent chanter mettent aux
programmes de leurs réunions de famille ou de Bociété les airs trop longtemps
oubliés qui traduisent si bien, dans leur naïve poésie, des sentiments qui sont
de tous les temps. J R.

P. S. Dans sa dernière séance, notre Comité central a décidé d'adresser
à M. Emile Lauber une lettre de félicitations et de remerciements à l'occasion
des représentations de «la Guirlande».

Qtnttoorten unb 9tacptrâge. —- Réponses et Suppléments.

Su bert ©cptueijcrfcpcn ©peifen (14, 45). 3)cr „©unterfdje 93oc£"

ift ein bclifatcë ©Sericpt, bag alë äjoreffen über nlg ®effert Bet Jpocpjeiten,

:£aufmäplern ober iibcrpanpt bei bcfoiibcrit Slnlciffcit irrt !)3röttigau cine

grofjc iKolle jpiclt. SBopcr ber sJîame ftammt, ift mir unbefount. ©untcrfcp
ober ©unterfcp peifjt int ®ialctt bic Drtfrpaft ©outerg im iflrättigau. Db ein

Sufammcnpang beftept, ift fraglicp. @4 ntüfjtc bentt fcïjott fein, bafj bielleicïjt
ein au§ beut îluglattb peimgeteprter Storp ober Sncferbäcfer in Eonterg biefe

©peife juin crftcit 9Jialc auftrug ttnb bamit einer neuen Spezialität ©ingang
berfrpafft pat. Sag ïHejcpt ift folgeitbcg: SJiart forpt ein ©i part unb befreit
cg bon ber ©rpatc. ®amt bereitet man einen Omelet tenteig bon 4 big 5 ©iern
mit etioa fi ©ftlöffetn ffltepl. ®ag ©i taitrpt ntan in ben Dmelettenteig unb,
umgeben bout £cig, wirb biefeg in pcifjeg, frpmimutenbeg S-ett gelegt unb
gebactcn. Sft biefe Waffe gotbgelb geworben, fo ioirb fie auë bem ffett ge«

nomtuen, mieber in beu ïeig getaurpt unb im f^ett gebactcn. ©o wirb fort«
gefapren, big ber 2cig anfgebraurpt ift. ©g entftept bann eilte runbe appetit«
liepe Äuget, bic mit falter SBeinfattcc begoffeit ioirb. ®ic äöeinfauce beftept
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timillc superstitieux, mauvais économe et souvent inallo^urcux par les terreurs
imaginaires auxquelles eette lecture le llvre, Oui, Zx compte l'exempie ties

infortunes <Ie mu famille et à plusieurs autres que ^e pourrois citer nous
vamlra sous peu uu I>o» llêcr<>t contre les cliarlatans, les astrologues, les pro-
nostiqueurs tie temps et toute cette engeance tie propiiètes tie inalbeur, aussi

ritiicule que äangereuse. (p. 345—558.) 4. 10

6a (Zuirlsncie.

i'lusieurs tic >>t>s lecteurs auront eu, suns tlonte, i'occasion ,1'assister
clans l'une ou l'autre île nos villes suisses, à lu représentation si eliarmante cie

«la Kuirlantie», suite île clumsons populaires roinanties, que relie un âvlicat
po«;me tie Nile ^Vocu» .?cncktsr, île Oansltnu«^

6'âine île cette intéressante entreprise cie folklore est N, Nni/ks Occaàr,
qu'il convient tlc> féliciter toict spécialement tie l'ingèlnnsitê qu'il âêplois à re-
mettre en lionneur nos cliansons populaires.

(les vieilles mêlniiies, iiaclines nu graves, ciianti^es par ties artistes <îe

talent qui évoluent clans cies costuines anciens au milieu tie ravissants ciecors,
ont captive partccut <!«> nvmlu'enx auüitoire«.

6es journaux ont remlu compte, c>u tiwmes élogieux, tie ces représentations

si réussies qui ont réjoui tous ceux eu qui les clcoses tin passe éveillent

quelque êelio. Il kaut sauliaiter qu'elles aieut l'efket qu'eu attenii le tisvouê

protagoniste ti» cuouvement pour le renouveau «le la cdanson populaire romantic:
ifaire counaitrs et apicrêcier toujours mieux le trésor que nous possêtions «lans

les mêlntiies tie clcex nous. i^ue tous ceux qui savent clianter mettent aux pro-
grammes tie leur» réunions lie famille ou cie société les airs trop longtemps
oubliés qui traduisent si bien, «lans leur naive poésie, ,les sentimeuts qui snut
àe tous les temps. 4 II.

l' 8. Ilaus sa «lerniiue sêanciq notre (lauiitê central a tiêcitiê lì'atiresser
à lil. Iltuile lnculn>r une lettre <le félicitations et «le remerciements à i'occasion
ties représentations «le «la 0»irlan«le».

Antworten und Nachträge. — kèponses et Suppléments.

Zu den Schweizcrschcn Speisen (14, 45). Der „Gunterschc Bock"
ist ein delikates Gericht, das als Bvressen oder als Dessert bei Hochzeiten,
Tansmählcrn oder überhaupt bei besondern Anlässen im Prüttigau eine

große Rolle spielt. Woher der Name stnmmt, ist mir unbekannt. Guntcrsch
oder Cnntersch heißt im Dialekt die Ortschast Cvnters im Prättigau. Ob ein

Zusammenhang besteht, ist fraglich. Es müßte denn schon sein, daß vielleicht
ein aus dem Ausland heimgekehrtcr Koch oder Zuckerbäcker in Cvnters diese

Speise zum ersten Male anstrng und damit einer neuen Spezialität Eingang
verschafft hat. Das Rezept ist folgendes: Man kocht ein Ei hart und befreit
es von der Schale. Dann bereitet man einen Omelettenteig von 4 bis 5 Eiern
mit etwa 6 Eßlöffeln Mehl. Das Ei taucht man in den Omelettenteig und,
umgeben vom Teig, wird dieses in heißes, schwimmendes Fett gelegt und
gebacken. Ist diese Masse goldgelb geworden, so wird sie aus dem Fett
genommen, wieder in den Teig getaucht und im Fett gebacken. So wird
fortgefahren, bis der Teig aufgebraucht ist. Es entsteht dann eine runde appetitliche

Kugel, die mit kalter Weinsäure begossen wird. Die Weinsauce besteht


	La Guirlande

