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GLACES, METS ET BOISSONS GLACES

De tout temps on a aimé les boissons glacées. Déja, dans notre
pays, pendant les trois siecles d’occupation romaine, on prenait
a table de I’«aqua nivata». Nos ancétres d’Avenches et de
Vindonissa possédaient des glacieres ou ’'on empilait la glace
de Ihiver pour la récupérer en été. Avec de petites amphores
entourées d’étoffes grossieres constamment arrosées et exposées
au soleil, on arrivait parfaitement 4 avoir de 'eau extrémement
fraiche. En revanche, les cuisiniers ignoraient I’art de préparer
des desserts glacés.

Nos glaces et nos préparations glacées sont un don des Ara-
bes qui firent de nombreuses incursions dans notre pays, en
particulier aux Grisons ou ils fondirent Pontresina — Le Pont
des Sarrasins, C’est peut-étre grace a cet apport oriental que
PEngadine a fourni tant de patissiers de génie 2 I’ Angleterre et
au Nouveau Monde.

11 nous faut parvenir 4 la fin du X VIIe siecle pour connaitre ces
délices que sont les glaces et les sorbets 4 la liqueur.

On affirme que ce fut un Sicilien de Palerme, Francesco Proco-
pio dei Costelli, qui les mit 4 la mode 4 Paris en 1689, dans le
café qu’il venait d’ouvrir pres du Théitre du roi. Voltaire fré-
quentait assidiment ce Procope. En venant séjourner a Lau-
sanne, il apporta, dit-on, dans cette ville ou se rencontrait les
beaux esprits, la mode des glaces. Celle 4 la pistache fit fureur.
Le marquis de Langallerie avait fait aménager dans une grange
de sa propriété de Mon Repos une scéne pour y jouer les
ceuvres dramatiques de Voltaire. Groupés dans les salons, les
spectateurs, au nombre parfois de deux cents, tout en regardant
la comédie mangeaient des sorbets et des glaces servis par des
valets poudrés.

La Suisse allemande trafiquait beaucoup avec les Turcs.
Rubanniers, cotonniers et fabricants d’indiennes avaient des
¢tablissements 2 Constantinople et dans tout le Proche-Orient.
De retour 4 Ble, 4 Zurich ou 4 Glaris, nos hommes d’affaires,
apres avoir apporté le café, se mirent & commander des sorbets
au punch, au kirsch, au marasquin, au vin doux, 4 I’anisette ou,
ala fagon de Venise, au vespretto.

Et on s’apergut alors qu’avec nos fromages on pouvait faire
de succulentes préparations glacées.

Créme glacée an.fromage

L fant porter i ébullition %, de litre de lait frais, puis délayer o g de
DPoudre a créme sans aréme dans Yy de litre de Jait froid. Verser ce der-
nier mélange dans le lait bonillant et laisser cuire en remuant continselle-
ment. Ajouter 6 feuilles de gélatine ramollie, du sel et de la muscade,
ainsi gue 200 gde sbring rapé. Aprés refroidissement, incorporer Yy litre
de créme fouettée ef verser cot appareil dans de petits monles @ ponding
rincés & Iean tris froide. Placer sur un lit de glace pilée. An moment de
servir, il fant démouler et garnir de crime fouettée.
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Il existe encore une autre préparation d’une exquise saveur
que ’on peut servir comme dessert ou mieux entre § et 7 avec
un vin blanc, valaisan de préférence.

«Tout d’abord sur le feu il faut confectionner une créme au
fromage. Puis dans une petite casserole, faire un roux blond
avec 60 g de farine et 40 g de beurre, mouiller avec la moitié
d’un litre de lait cuit, sortir la casserole du dessus de la plaque
chauffante, fouetter vigoureusement jusqu’a complet refroi-
dissement. Il faut assaisonner de poivre rouge et ajouter un peu
de raifort rapé. On monte la masse avec de la créme fouettée
jusqu’a consistance de mousseline légere. Dresser dans des
coupes enfouies dans la glace. Au moment de servir, on décore
le milieu d’une tranche de tomate.»

On ne saura jamais pourquoi les Balois ont appelé «canard
froid» un bowl qui est devenu trés populaire tout le long du
Rhin. Cette boisson peut se servir sucrée (200 g de sucre 2
dissoudre dans un litre de vin blanc) ou non. Il faut deux 2 trois
bouteilles de vin blanc léger, une bouteille de mousseux vau-
dois ou valaisan. On pele un citron en spirale pour garder une
pelure d’une seule piece que I'on trempe un quart d’heure dans
le vin. Servir glacé.

En Thurgovie et dans certaines régions d’Argovie, on prépare
le bowl au cidre doux qui est tres rafraichissant.

Conper 3 & 4 citrons en trés fines tranches et les mettre dans nne soupiére.
Verser une bonteille de jus de pommes, convrir et garder nne henre. En-
suite ajonter une seconde bonteille de jus. An moment de servir, verser une
bonteille d’ean minérale gazense. Le tout doit étre tris frais, presque
Llacé.

Avec deux bouteilles de goron du Valais ou de salvagnin du
Pays de Vaud, une bouteille de mousseux (il existe maintenant
en rosé vaudois), une demi-douzaine d’oranges coupées en
lamelles, 200 g de sucre, on fait la «boisson du cardinal», spé-
cialité glacée tres en vogue a Geneve.

Cest 4 Flaubert, parait-il, que nous devons, en Suisse romande,
Pintroduction de la glace au citron «qui est digne d’étre célé-
brée. On remplit la cuillere, on fait un petit déme, on Pécrase
doucement entre la langue et le palais, ¢ca fond lentement, déli-
cieusement, fraichement, ¢a baigne la luette, ¢a frotte les amyg-
dales, ¢a descend dans 'aesophage qui n’en est pas fiché, ¢a
tombe dans I'estomac qui éclate de rire tant il est content...»
Lausanne et son petit monde d’étrangers accaparérent aussitot
la glace au citron qu’il fallait aller manger dans les jardins de la
Grotte ot des orchestres hongrois se succédaient 4 longueur de
mois.

A Geneve, Pimpératrice d’Autriche prenait au Nord sa glace
au citron.



Parfait glacé Chantarella. Zelchnung /Dessin: Hans Fischer

On assure queles meringuessontoriginaires de Meiringen, lajolie
station de I’Oberland bernois. Avec douze coques de meringues,
un litre de créme, deux cuilleres a soupe de sucre, une cuillere 2
thé de sucre vanillé, on fait le vacherin romand que ’on fourre
de glaces aux fruits. L’ensemble est trés décoratif avec les den-
telles de créme fouettée faites avec le sac a dresser et les douilles.
On peut faire plus simplement et choisir la méthode bernoise:
mettre sur chaque assiette 2 dessert une boule de deux glaces
(vanille et fraise par exemple), recouvrir de créme fouettée
vanillée et encadrer de deux coques de meringues. Quelques ceri-
ses au marasquin enfouies dans la créme ne sont pas a dédaigner.
Au commencement du XXe siecle, au plus beau moment de la
Belle Epoque, un pitissier de Lausanne et un pitissier de
Zurich, en méme temps, imaginérent une boisson glacée dont
la formule allait révolutionner les habitudes des Etats-Unis
et étre le prototype du mariage lait et fruits.

Passer an tamis (chinois) une bonne livre de fraises des bois. Délayer le
s obtenn dans un jus de citron et du sirop de sucre. Mélanger le tont
dans le contenu d’une bouteille de vin blanc de Lavaux. Mettre le dis-

positif dans la glace.

Un Balois, de la place du Marché, a son tour inventa le «lait de
cygne» (Schwanenmilch) qui se fait en délayant dans du lait

frais un véritable sirop de framboises et un verre de cognac. On
le sert dans de grands verres frappés.

Nous ne saurions terminer sans donner une recette neuchate-
loise qui pourra vraisemblablement rendre service en été, lors
des jours caniculaires, aux personnes qui veulent trouver un
juste milieu entre le vin et le thé.

Preneg, des flenrs de tillenl fraiches et passez-les vivement a Iean froide.
Séchez-les ensuite dans un linge et metteg-les dans une soupiére ou un
grand bol avec un litre de vin blanc de chasselas. Laisseg macérer a con-
vert. Passeg ensuite le vin anguel vous ajonte; un sirop fait de 200 g de
sucre et une bouteille d’ean minérale gagéifice. Mettre le récipient dans la
lace. Quand tout est a point, remplir avec la lonche d’argent les verres
tendus par les invités.

Encore un petit conseil. Pour une féte, vous ajoutez a4 une
créme 2 la vanille des rondelles d’ananas coupées en tout petits
dés et trois cuilléres de jus d’ananas. Vous remplissez une coupe
aux trois quarts avec cet appareil que vous couvrez avec des
grains de raisins. Mettre a la glace. Au moment de servir, avec
les gestes qu’il faut, vous débouchonnez une bouteille de Mal-
voisie bien frappée et vous arrosez...

Le muscat fait trés bon ménage mélangé a la glace a la fram-
boise. Roland Stanb
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Ein publizistisches Jubilium in Bad Ragaz

Wenn das Fremdenblatt eines Kur-
ortes auf 100 Jahre seines ununter-
brochenen Bestehens zuriickblicken
kann, so darf es ein solches Jubilium
wohl mit stolzer Befriedigung kund-
tun. Zumal wenn es damit bezeugen
kann, daB es wahrscheinlich das
iilteste derartige Fremdenblatt weit
und breit ist, wie dies auf das kur-
ortliche Publikationsorgan zutreffen
diirfte, das in Bad Ragaz seit dem
Jahre 1861 herauskommt. Gegriin-
det wurde es von dem initiativen
Fiirsprech Dormann in Ragaz, der
damals auch ein freisinniges Kampf-
blittchen, den «Demokraten»,
redigierte, und dem Buchdrucker
A.Gehrig. Beide scheinen sowohl
weitschauende als auch geschiifts-
tiichtige Miinner gewesen zu sein,
welche die Zeichen einer kommen-
den Zeit im Badekurort voraussahen
und spiirten, daf eine Fremdenliste —
um eine solche handelte es sich
zuniichst lediglich — einem Bediirfnis
der damals iiber reichlich Zeit zur
Pflege gesellschaftlicher Bezichungen
verfiigenden Badegiiste entgegen-
kommen wiirde. Denn zu jener Zeit
spielte sich der ganze Kurbetrieb,
gemessen an den heutigen Verhiilt-
nissen, noch sehr einfach und ohne
die mondiinen Attraktionen moder-
nen Kurlebens ab. Er konzentrierte
sich auf den Hof Ragaz und einige
kleinere Gasthiiuser, und nebhen dem
tiglichen Bad erging man sich auf
den schinen Spazierwegen der Um-
gegend und in geselliger Konversa-
tion. Gerade hiefiir aber konnte ein
Giisteverzeichnis willkommene Hilfe
und Anregung bieten. Und da vor
100 Jahren Badekuren immerhin
grofe Mode waren und Ragaz als
Badeort einen gewissen Reiz der

Neuheit ausiibte, fiel die Griindung
einer Fremdenliste offensichtlich auf
fruchtbaren Boden. Wie sich der
Kurort Bad Ragaz im Laufe der
Jahrzehnte eines immer grifieren
Aufschwungs erfreuen konnte —
Riickschliige konnten in neuerer
Zeit in glanzvoller Weise mehr als
aufgeholt werden —, so entwickelte
gich auch die Ragazer Fremdenliste
allmiihlich zu einem eigentlichen und
vollwertigen Fremdenblatt, das sich
durch redaktionelle Sorgfalt und
Gepflegtheit auszeichnete und seine
Funktion als Giisteverzeichnis und
Reklameblatt durch literarische Bei-
triige und durch Ilustrationen immer
mehr aufwertete. Dies ist in erster
Linie das Verdienst des Schrift-
leiters Fritz Lendi, der die Redaktion
des Fremdenblattes von Bad Ragaz-
Pliifers seit dem Jahre 1927 mit
groBem publizistischem Geschick
innehat — ein Kenner und Kiinder
der Kulturgeschichte und der Kul-
turlandschaft dieses sanktgallischen
Thermalbadzentrums, dem mit
gutem Grund kiirzlich der Radio-
preis der Ostschweiz verlichen wurde.

Von dieser Kulturgeschichte des
Kurortes Bad Ragaz-Pliifers kiindet
auch das zu Beginn des 101. Jahr-
ganges erschienene, besonders fest-
lich gestaltete Jubiliumsheft des
Fremdenblattes in aufschluBreichen
Beitriigen berufener Autoren, die
iiber Werden, Wachsen, Wandel und
Leben dieses in erster Linie vom
unvergessenen Bernhard Simon zu
seinem internationalen Ruf empor-
gefiihrten Badeplatzes und im beson-
dern iiber die Entwicklung der Biider-
heilkunde wiihrend dieses durch-
lebten Sikulums zuriickblicken.
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Menu, von Hans Fischer fiir ein anliBlich
der Ubergabe des Kunstpreises an Ernst
Morgenthaler 1952 vom Ziircher Stadtrat
offeriertes Mittagessen gezeichnet.

Carte de menu dessinée par Hans Fischer
pour le déjeuner offert par le Consell
municipal zurichois, & 1*occasion de la
remise, en 1952, du prix artistique de la
Ville au peintre Ernst Morgenthaler.

Ls

Lista delle vivande disegnata da Hans

Fischer per un pranzo offerto, dal Municipio
di Zurigo, in occasione della consegna del
«Premio delle arti» a Ernst Morgenthaler.

Menu, signed by Hans Fischer, for a
banquet given by the City Council of Zurich
in honour of Ernst Morgenthaler on the
occasion of his heing granted the Zurich
Art Award.

Der bunte Reigen der Sommer- und Seenachtfeste

Reich ist die Palette der Sommer- und
Seenachtfeste wahrend des Monats Juli
im Schweizerland. Und wenn auch alle
diese sommerlichen Festanlésse irgend-
wie auf einen gemeinsamen Nenner ge-
stimmt sind, so zeigt doch ein jeder von
ihnen in seiner Ausprégung ein eigenes,
besonderes Antlitz. Wenn in Troistorrents
am 22./23.Juli das Walliser Trachtenfest
echte Folklore in kostimlicher Farben-
freude aufleuchten IBt, so ist es durch-
aus nicht dasselbe wie etwa in Salvan
(Wallis), wo am 30.Juli ein folkloristi-
sches Sommerfest mit den Danses du
Vieux-Salvan ein Stiick altehrwiirdiger
Volkskunst munter aufleben l4Bt. Und
wenn am 23.Juli der Dorfsonntag in
Wengen mit einem Trachtenfest verbun-
den wird, so ist das in seiner Art wieder-
um etwas anderes als die baurischen
Bergfeste, die das ebenfalls bernerober-
lindische Gstaad am 30.Juli auf den

Héhen beidseitig des Tales feiert, das
eine auf Wispillen, das andere auf
Plani, oder als das grofie Sommerfest,
mit dem Lenk i, S. am 23.Juli der Natur-
verbundenheit in volkstiimlicher Spielart
huldigt. - Verschieden wie ihre Seen sind
auch die Seenachtfeste ihrer Uferorte.
Ein jedes ist auf seine regionale Tonart
gestimmt, so das Seenachtfest, das
Spiez am 22.Juli auf dem Naturplafond
des Thunersees zelebriert, oder das See-
nachtfest am 29. (eventuell 30.) Juli in
Brienz, so auch das innerschweizerische
Seenachtfest am romantischen Gestade
des Vierwaldstéttersees in Vitznau am
23.Juli. Und seine besondere Sommer-
romantik weid schlieBlich auch Neuhau-
sen aus seinem beriihmten Naturwasser-
spiel zu gewinnen, indem es am 8.Juli
«seinen» Rheinfall im Illuminations-
zauber phantastischer Lichteffekte er-
strahlen laft,

Die Mode als kurdrtliche Attraktion

Gewiegte Kurdirektoren wissen sehr
wohl, dal mit der Priisentation der
Mode, wenn sie geschickt aufgezogen
wird, das kurértliche Leben sehr
anziehungskriiftige Akzente gewin-
nen kann. Schuls-Tarasp-Vulpera
kann es sich wohl leisten, der in
diesem gliinzenden Unterengadiner
Biiderzentrum versammelten inter-
nationalen Kurgesellschaft Ende
Juli eine grofziigig angelegte Mode-
schau darzubieten. « Manifestation
d’élégance féminine en auto» nennt

Der Ceresio als Playground des Tanzes

Auch im Juli hat Lugano dafiir gesorgt,
daB sein Anteil am Ceresio den Tourismus
nach der kiinstlerischen Seite auswertet,
Diesmal ist es die Seebucht in Lugano-
Paradiso, die an den Abenden vom 19. und
90.Juli einem reichhaltigen und prichtig
zusammengestellten Programm von Bal-
lett- und Solotdnzen die reizvolle Am-
biance gibt. Es sind Kiinstler aus dem
Teatro del Balletto von Rom, die an die-
sen Abenden Musik von Bizet, Debussy,
Offenbach u.a. choreographisch aus-

sich diese Veranstaltung, die sich im
Park des Kurhauses Tarasp abspielen
wird — das weckt lebhafte Vorstel-
lungen von einem Fest des Charmes
und der Schonheit, und die Damen
werden sich die Gelegenheit nicht
entgehen lassen, ihre miinnlichen
Begleiter iiber ihre geheimen Wiin-
sche ins Vertrauen zu ziehen, die
beim Anblick all der kleidsamen
Verlockungen fiir die kommende
Modesaison in ihnen aufsteigen
migen.

deuten, und daf der See als Playground
des Tanzes phantastisch zur Geltung
kommen wird, dafiir steht die reiche see-
nachtfestliche Erfahrung der Luganer
Illuminationsartisten ganz gewi gut. Im
herrlichen Stadtpark werden (iberdies
Konzertauffiihrungen das musikliebende
Publikum erfreuen.

Lugano wird am 27.Juli mit dem grofien
Feuerwerk seines Seenachtfestes einen
weiteren sommerlichen Saisonhohepunkt
herbeifiihren.
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