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Unsere Rundfrage:

Hotelkiiche und Ernéhrungshygiene

,, . .. die altiiberlieferte Hotelkiiche steht im Ge-
gensatz zu den modernen Anschauungen itber Nah-
rungshygiene .. ."

Diese nicht alltdgliche Behauptung war
vor einigen Wochen in einem Kommentar zu
Hotelproblemen zu lesen und machte die Run-
de durch eine Anzahl schweizerischer Tages-
zeitungen. Die mit dieser wohl etwas leicht-
fertig hingeworfenen Feststellung verbunde-
ne Kritik an der Hotelverpflegung
darf von unserer Seite nicht einfach {iber-
gangen oder so unbesehen hingenommen wer-
den, wie dies bei den Redaktionen der Fall
war, die der Korrespondenz in ihren Spalten
Aufnahme gewdhrten. Der Verfasser hat sich
zwar zur Sache selbst nicht ndher gedussert,
so dass wir nur vermuten konnen, er vertrete
ebenfalls die gelegentlich 'vernehmbare An-
sicht, die Hotelmahlzeit sei zu reichlich
und zuschwerund allzusehrmit Fleisch
dotiert, das vermehrt durch fleischlose Bei-
gaben wie Fisch, Pilze, Gemiise, Salate und
Friichte ersetzt werden solle.

Der liecbe Gott hat, wie der Volksmund
sagt, ja auch in der Schweiz allerhand fir
Kostginger. Es fithlen sich bekanntlich viele
berufen, ohne niheren Einblick in die wirt-
schaftlichen Zusammenhinge im Gastgewer-
be, iiber Verpflegungsfragen kritisch zu ur-
teilen und wenn man daher auch nicht jede
Ausserung dieser Art tragisch nehmen soll,
so gilt es jedenfalls in grundsitzlichen Fragen
Stellung zu beziehen und zu {iberpriifen, wo
sich die Wechselbeziehungen zwischen Gast
und Hotel noch besser gegenseitig abstimmen
lassen. Nun spielt gerade die Verpflegung
beim Gast eine so grosse Rolle — die Magen-
frage ist fiir viele bei der Wahl des Hotels
ausschlaggebend — dass es uns gerechtfer-
tigt erschien, die eingangs zitierte Kritik auf-
zugreifen und in einer Rundfrage eine Reihe
unserer Mitglieder um ihre Meinung zu bitten.
Dass das Problem der Géasteverpflegung auf
Scite des Hoteliers mindestens ebenso ernst
und wichtig genommen wird, wie beim Kun-
den, zeigen die iiberaus zahlreichen Antwor-
ten, die bei der Redaktion eingegangen sind

und fiir die wir bei dieser Gelegenheit allen”

Beteiligten bestens danken. Aus der Fiille
der Zuschriften konnen wir nur eine be-
schrinkte Auswahl und auch diese zum Teil
nur im Auszug ‘wiedergeben. Bei der Sich-
tung der Korrespondenzen schien es zuerst,
als wiirde sich die alte Volksweisheit: ,,So
viel Kopfe, so viel Sinne* bestdtigen, doch
kam allméhlich Ordnung und Ubersicht in
die gedusserten Meinungen, sobald man diese
nach den verschiedenen Betriebsgruppen ord-
nete. Bevor wir heute mit der Verdffentli-
chung einiger Antworten aus Kreisen der
Erstklasshotelleric beginnen, der spiter
dann die Stellungnahme der Zweitklasshdu-
ser und der Saisonhotellerie folgen soll, seien
cinige allgemeine Grundgedanken, die
von allen Seiten in der oder jener Form ent-
wickelt werden, zusammenfassend vorwegge-
nommen :

Das Hotel ist ein kaufmidnnisch be-
triebenes Unternehmen, das wie jedes
andere Geschift seine Waren und Leistungen
verkaufen und Umsdtze erzielen will.
Das bedingt eine weitgehende Riicksicht und
Anpassung an die Wiinsche und Begehren
der Nachfrage, d. h. der Gisteschaft. Der
Hotelier kann, soweit er ‘neuerdings nicht
durch kriegswirtschaftliche Vorschriften ge-
bunden ist, die Kundschaft nicht nach seinem
Belieben formen und ihr Waren bzw. Lei-

stungen aufnétigen, die sie nicht zu erhalten
wiinscht. Der geschiftliche Erfolg des Unter-
nehmens beruht darauf, dass es in der Lage
ist, seine Kunden zufriedenzustellen und ih-
nen das zu liefern, was sie gerne haben wollen.
Wird der Kunde nicht seinen Erwartungen
entsprechend bedient, so zieht er eben die
Konsequenzen daraus und deckt seinen Be-
darf kiinftig an einem andern Ort. Der Ho-
telier wird also im Rahmen des wirt-
schaftlichund betriebstechnisch Mog-
lichen stets auf die Wiinsche der Géste ein-
treten und diese zufrieden stellen wollen. Die-
se Anpassung an die Nachfrage beschrinkt
sich im Hotel nicht nur auf die Unterkunft,
wo ein betrdchtlich gesteigerter Wohn- und
Zimmerkomfort den Wandlungen der Be-
diirfnisse Rechnung trug, sondern sie ist
ebenso lebendig und elastisch im Sektor der
Verpflegung. Aber wie der Beherbergte in
einem einfachen Gasthof und zu bescheiden-
sten Zimmerpreisen nicht einen Schlafraum
mit fliessend warm und kaltem Wasser, Te-
lephon und was derlei Bequemlichkeiten mehr
sind,erwarten kann, wie sie das Hotel in ho-
herer Preislage bietet, ebenso wenig vermag
das Restaurant im Erstklasshotel ,,Plattli*
und Mahlzeiten zu gleichen Bedingungen und
unter den ndmlichen Voraussetzungen abzu-
geben, wie etwa das Volkshaus oder die Kan-
tine. °

Da also die Leistungen des Hotels nicht
starr normiert sind wie ein in einer Ein-
heitsverpackung und zu. festgelegtem Ge-
wicht in den Handel kommender Markenar-
tikel, so kann garnicht voneiner,,altiiber-
lieferten Hotelkiiche* die Rede sein,
weil die mit der Zeit sich wandelnden Géste-
anspriiche eine unabédnderliche Tradition
nicht aufkommen lassen. Ein Vergleich zwi-
schen einer Wochenmenufolge der unmittel-
baren Vorkriegszeit mit einer solchen z. B.
aus dem Jahre 1912 erbringt schon den Be-
weis dafiir, dass die Menugestaltung und
Speisenzusammenstellung wohl gewissen
Grundregeln der kulinarischen Kunst
verpflichtet bleiben, dass aber das Ziel, den
Gast zu sdttigen und seinen Gaumen
dabei auch zufriedenzustellen auf ganz
verschiedenen Wegen erreicht wird.

Den Wiinschen nach Diidtkost, nach ve-
getarischen Mahlzeiten usw., nach vermehr-
ter Abgabe von Salaten und Obst hat die
Hotellerie schon vor Jahren Rechnung ge-
tragen und die Speisekarten ganz unmerk-
lich und ohne grosses Aufheben nach
dieser Richtung vervollstindigt. Die Hotel-
kiiche ist so vielseitig, dass in bezug auf die
Verpflegung jeder Gast ,,nach seiner Fagon
selig werden'* kann. Das Menu fiir die beiden
Hauptmabhlzeiten “aller jener Giste, die
nicht ausdriicklich einen Spezialservice ver-
langen, muss sich aber nach der vorherr-
schenden Geschmacksrichtung richten
und da scheint nun die Abkehr vom Fleische
bei weitem nicht derart verbreitet zu sein,
wie es der fragliche Zeitungsschreiber und
einige Vegetarier wahrhaben méchten.

Den Kern der Sache treffen ohne Zweifel
unsere Gewihrsleute, die das Problem auf
den einfachen Nenner gebracht haben, dass
hier die Magenfrage vorgeschiitzt, aber
auf die Kostenfrage hingezielt wird, nach
dem alten Rezept: ,,den Sack schligt man,
den Esel meint man*! Aber damit kommen
wir, jedenfalls solange der Krieg dauert, nicht
zum Ziel, denn, wie dies iibereinstimmend
von allen Seiten festgehalten wird, bringt die

Umstellung des Menus auf Fleischersatz, wie
sie zwangsweise bereits an zwei Wochentagen
die Regel ist, keine derartige Einspa-
rung auf dem Kiichenkonto, dass ein Preis-
abbau auf den Mahlzeiten- oder Pensions-
preisen denkbar wire.

Die bereits geltenden Einschrinkungen
in der Versorgung mit Kiichenwaren und die
noch im Laufe des kommenden Winters oder
Friihjahres zu erwartenden weiteren behord-
lichen Sparmassnahmen zwingen vielleicht
noch zu einer Vereinfachung der Kiiche,
die selbst iiber jenes Mass hinausgeht, das
den Kritikern an der jetzigen Hotelkiiche
lieb ist. Wenn sich dann wihrend dieser
sorgenvollen Jahre die Gésteschaft wirklich
an die Kriegskiiche so gewshnt haben sollte,
dass sie gar nicht mehr zu den ,,Fleischtépfen
Agyptens‘ zuriickkehren will, dann wird der
Hotelier der erste sein, der sich einer sol-
chen Nachkriegswandlung des Ver-
pflegungsbediirfnisses anpasst.

Um in die Antworten zur Rundfrage eine
gewisse Einheitlichkeit zu bringen, haben wir
unsere Mitarbeiter ersucht, zu folgenden 6
Fragen Stellung zu nehmen:

- wirtschaftl.

Inhaltsverzeichnis:

Seite 2: Durchhalten? — Nochmals die
Lehrlingsfrage. Seite  3: 'Warenumsatz-
steuer und Anmeldung als Grossist — Sei-
fenzuteilung und Einquartierung — Kleine
Chronik — Abgabe von Blut- und Leber-
wiirsten am Mittwoch — Uebrige kriegs-
Massnahmen und Marktmel-
dungen. Seite 4: 750 Jahr-Feier in Bern —
Personalrubrik —. Auslandschronik:

1. Sind IThnen aus Géstekreisen Wiinsche iiber
Vereinfachung und Umstellung der Mahlzeiten ge-
dussert worden ? 2. Welches sind die vorgebrach-
ten Kritiken oder Anregungen der Kundschaft?
3. Kann in Gistekreisen eine so allgemeine Um-
stellung zur Erndhrungsfrage festgestellt werden,
dass es gerechtfertigt wire, von der jetzigen Ho-
telverpflegung abzugehen? 4. Welche Umgestal
tungen in der Menuzusammenstellung sind in
Ihrem Betrieb in letzter Zeit veranlasst worden?
5. Hat das gegenwirtige Regime der Rationie-
rungen nicht bereits eine erhebliche Abkehr vomni'
Fleischkonsum mit sich gebracht? 6. Hat die ver-
mehrte Verwendung von Fleischersatz-aller Art
eine Anderung der Kiichenkosten zur Folge und
konnte sich diese in der einen oder andern Rich-

tung auf den Pensionspreis auswirken ?

Und nun geben wir den Hotelfachleuten
das Wort:

Unsere Hoteliers antworten:

1. Bereits einige Zeit vor Kriegsausbruch
sind uns aus Kreisen unserer Dauergiste Wiinsche
vorgebracht worden, die sich auf Vereinfachung
unserer Menus bezogen.

2. Meistens wurden gewisse Didtplatten
gewiinscht, Einschaltung einer Gemiise- oder
Rohkostplatte anstelle von Fleisch, Obst oder
Kompott, Siisspeisen etc.

3. Die Umstellung des Gastepublikums scheint
eher bei den Dauergidsten um sich zu greifen. Je
ldnger sich ein Gast im Hotel aufhilt, je eher wird
er auf seine Didt achten, wihrend Passanten sich
nach Laune und Portemonnaie a la carte ver-
pflegen. Stets wird eine gewisse Anzahl unter
ihnen schwere und reiche Speisen verlangen und
den hohen Preis fiir Langousten, Foie Gras,
Kaviar auch ohne weiteres auslegen.

4. Wir sind in unserem Betriebe den Wiin- -

schen unserer Gidste um Vereinfachung der
Speisezettel zuvorgekommen, indem wir seit
Kriegsbeginn bemiiht waren, die Menus einzu-
schrinken und zu vereinfachen. Wir hatten
frither ein Menu au choix, jetzt aber ein redu-
ziertes Menu, das aus wirtschaftlichen Griinden
der Marktlage angepasst ist und zugleich den
eidg. Bestimmungen entspricht. Jeder weit-
blickende Hotelier hat sich bai Kriegsausbruch
umgestellt und sich nicht erst durch’die monat-
lich schirfer werdende Rationierung dazu zwin-
gen lassen, von den bisher iiblichen kompletten
Menus Abstand zu nehmen.

5. Die allen Gisten bekannten Vorschriften
und Rationierungen haben eine Einschrinkung
in jeder Hinsicht erleichtert. Man hat die Menus
auch nicht von einem Tag auf den andern abge-
baut, sondern es geschah im Laufe der letzten
Monate in zunehmendem Masse, aber doch un-
merklich fiir den Gast. Solange es die Einkaufs-
mdéglichkeiten erlauben, sollten wir in unserer
Kategorie darin nicht weiter gehen und uns
vor Ubertreibungen hiiten.

Der Gast wird es ohne weiteres verstehen, dass
gewisse Waren, die vom Menu verschwinden, nicht
mehr erhiltlich sind.

6. Infolge der stets steigenden Lebensmittel-
preise wirkt sich die Vereinfachung der Menus
nicht nachhaltig auf die Kiichenkosten
aus. Wiren die Gemiise- und Obstpreise nicht so
hoch, so konnte der Wegfall von Fleisch als
giinstig bezeichnet werden. So aber gleicht es
sich aus, wie auch die beschlossene Pensionspreis-
Erhéhung um einen Franken bereits durch die
inzwischen wieder gestiegenen Marktpreise ein-
geholt und ausgeglichen wurde. Eine weitere Er-
héhung des Pensionspreises kommt fiir unsere
Kategorie nicht in Frage, da wir dadurch die
Abwanderung unserer Giste nach billigeren
Hotelkategorien riskieren wiirden. Wenn wir
die jetzigen Preise bestehen lassen, die Lebens-
mittelpreise aber stetig im Steigen begriffen sind,
so kommt der heutige Pensionspreis einer eigent-
lichen Reduktion gleich.—

M. L. Martin, dir.
Hotel des Bergues, Genf.

* x x

Die Ernihrungs-Frage wird heute vom Staat
und der Versorgungslage gelenkt und direkt und
indirekt werden entsprechende Richtlinien vor-
geschrieben. Wir haben pro Woche zwei fleisch-
lose Tage; fiir einige Zeit war es verboten, im
gleichen Menu Fisch und Fleisch zu verabreichen.

Gerade da hat es sich gezeigt, dass das Menu mit
Fleisch dem Menu mit Fisch von unseren Gisten
bevorzugt wurde. — -Der- Gast, der/sich sein
Essen nach der Karte bestellt, richtet auch heute
nochsein Hauptaugenmerk auf den Fleisch,
gang. Erstin zweiter Linie wird iiber Gemiise, Vor-
speise nnd Nachspeise diskutiert.. Ein typisches
Beispiel ist auch die Spargelzeit. Im Landgasthof
wie im Luxushotel isst der Gast selten den Spar-
gel-ohne Schinken oder Biindnerfleisch usw. Ein
weiteres Beispiel bietet uns die Verpflegung in
der Armee. Als in diesem Friihjahr auch fiir
unsere im Felde stehenden Soldaten ein fleisch-
loser Tag pro Woche eingeschaltet wurde, ist
das etwa gar nicht mit Jubel aufgenommen
worden. Die Zahl derjenigen war nicht klein, die
sich fiir diesen Tag irgendeine Dauerwurst oder
eine kleine Dose Biichsenfleisch auf die Seite
legten. Da wie dort ist die gemischte, ab-
wechslungsreiche Kost immer noch die
beliebteste und bestimmt die zweckmissigste
und bekommlichste. .

Die Rohkostbewegung, die vor Jahren ge-
wisse Ausmasse angenommen hat und welcher
alle verniinftigen Hoteliers entgegenkamen, ist
schon vor dem Krieg stark abgeflaut und seither
noch viel mehr. Die Vegetarier sind meines
‘Wissens auch nicht grosser geworden an“Zahl,
das bezeugt der Existenzkampf der wenigen vege-
tarischen Restaurants, die fir einige Zeit ganz
gehorig die Werbetrommel riihrten.

In vielen alkoholireien und andern Restau-
rants werden der Kundschaft zwei Menus mit
Fleisch und ein Menu ohne Fleisch angeboten.
Der Grundgedanke dabei war aber "in erster
Linie eine Kostenfrage, weil das‘Menu ohne
Fleisch, vor dem Kriege im besorderen, billiger
abgegeben werden konnte. R 2NN

Die Schweizer Hoteliers sind ‘mit' ‘wenigen
Ausnahmen kaufminnisch eingestellt' wiei‘jedes
andere Gewerbe: Sie verkaufen, was ‘die Kund-
schaft zu kaufen wiinscht. Bis hinunter zum
kleinsten Betrieb ist die Bedienung so instruiert,
dass ein Gast, wenn er auch das Menu bestellt
hat, ihm aber dennoch das eine oder andere Gericht
nicht schmeckt, gefragt wird, ob er etwas anderes
wiinschte. Dieser Wunsch wird, d.h. wenn er
nicht zu hoch geht, erfiillt, obschon er den Gast-
wirt in jedem Fall Geld kostet. — Wenn eine
Familie die Absicht hat,” mit Kindern irgendwo
in die Ferien zu gehen, so macht das Familien-
oberhaupt in der Regel eine Anfrage, vielleicht
sogar eine Umfrage bei den in Frage kommenden
Hotels. Wenn in dieser Anfrage steht, man
wiinsche eine Spezialverpflegung fiir die Kinder,
oder sogar fiir die ganze Familie, z. B. nur einmal
Fleisch pro Tag, oder gar keines, so wird bestimmt
jeder verniinftige Hotelier diesen ‘Wiinschen
Rechnung tragen. Aber immer im Rahmen des
finanziell und technisch Tragbaren. Der Gast hat
sehr oft Bedenken, in seiner Anfrage klar Stellung
zu nehmen, seine Wiinsche zu formulieren,. weil
er glaubt, das wiirde den Hotelier veranlassen,
ihm mehr zu berechnen. Auf eine klare, Anirage
des Gastes gibt der Hotelier eine klare Antwort.
Es gibt aber immer wieder Giste, die glauben,
sie konnten ruhig den Minimal-Preis abmachen,
und dann nachher Extra-Wiinsche beim Personal
durchbringen. Da heute der Hotelier schon beim
Angebot mit dem gespitzten Bleistift reclinen
muss, fiihren solche Anmassungen zu beider-
seitigen Unstimmigkeiten. Was ist das Resultat ?
Der Hotelier schweigt und denkt sich seinen Teil,
der Gast schimpft, gewohnlich hinten herum, er
ist unzufrieden iiber seinen Aufenthalt, findet




an allem etwas auszusetzen und steckt noch
andere Giste an. Dass Giste aus Griinden der
Erndhrung Privatquartier dem Hotel vorziehen,
ist nur eine Redensart. Lies anstelle von Ernidh-
rung ,.geringere Kosten. Aber auch diese
Uberlegung erweist sich gewdhnlich als Trug-
schluss. -~

Die altiiberlieferte Hotelkiiche exi-
stiert schon lange nicht mehr in einem
gut gefiilhrten Haus. Wo sich der Hotelier nicht
von selbst umgestellt hat, sorgten der Gast und
die Zeit fiir Abhilfe. Der Kiichenchef musste
folgen, ob er wollte oder nicht, wenn ihm sein
Posten lieb war.

Einige Beispiele aus unserem Hotel, wie sie
schon seit Jahren im Menu zu finden sind, mégen
die Anpassung belegen:

Hors d’oeuvre : Bircher Miiesli (in verschiedenen
Zusammensetzungen, je nach Saison), Jus de
Tomates, Cocktail de Fruits, Melon rafraichi,
Grape fruit.

Potages: viel Gemiise-Suppen, wie Potage
Jackson, Bonne femme, Garbure, Potage Par-
mentier, Minestrone, St. Germain, *Créme de
Tomates, de Poireaux.

Premier Plat: Nouilles fraiches aux Chante-
relles, Ramequins a la Bernoise, Caneloni aux
Epinards, Ravioli aux Cépes, Choux blanc Bour-
geoise, Toast Mimi, Primeurs & la Gréque, Con-
combres a la Turque.

Plat de vésistance: Dicke Saucen werden soviel
wie moglich vermieden. Beliebt sind immer
Grilladen, Braten am Stiick, aber nicht garniert.
Reichlich Gemiise 4 part mitserviert.

Entremets: Die sogenannten Hotel-Entremets,
wie Puddings, Soufflés, Riz a I'Impératrice,
Blanc-manger, Créme Bavaroise usw., haben
reichhaltigen ‘Obstkérben, Compotes, Tar-
telettes und -Tartes de fruits, Glaces und der
Kiseplatte weichen miissen.

E. Schaerer, Dir.
Hotel Baur au Lac, Ziirich.

* k%

In allererster Linie méchte ich feststellen, dass
ich fiir die Hotels allerersten Ranges, wie auch fiir
das erstklassige Passanten-Restaurant schreibe.
Die Verhiltnisse sind selbst im einzelnen Hotel
wieder verschieden. Wir miissen das Hotelrestau-
rant mit dem Passanten, dann wieder die Giste mit
kurzem Aufenthalt und zum Schluss den Pensiondr
und die Familie mit Kindern auseinander halten.

Punkt 1 und 2: Ein Gast, insbesondere der
Passant, erwartet in einem guten Hotel und auch
in einem Restaurant immer noch ein sehr reich-
liches Essen, wenr irgendwie mdglich raffinierter
gekocht als zu Hause. Ich hére hie und da, haupt-
sichlich in den Bergen, dass der Gast wenig auf
Meerfische gibt, und dass er eventuell gerne einmal
im Hotel oder Restaurant auch die gepflegte Privat-
kiiche nicht verschmihen wiirde. .

Punkt 3: Die Umstellung des Giste-
publikums auf eine andere Erndhrung ist m. E.
jedoch keinesfalls so weit fortgeschritten
wie es der Artikelschreiber vertreten hat. Sicher
wiirde man insbesondere den Pensioniren zuviel
aufoktroieren wollen, wenn wir ihnen drei Gédnge
servierten. Heute ist dies ja nicht mebr gestattet.
Zwei Ginge sind nioch das Maximum, was gute Giiste
erwarten. Von ilteren Leuten oder Familien mit
Kindern, die z.B.nur Suppe, einen Fleischgang
und Dessert nehmen, ist hie und da der Wunsch
nach Pension mit einem einfacheren Menu ge-
Aussert worden. Die Gefahr besteht dann jedoch,
dass sich der Gast auf das kleine Menu einstellt
und es auch bezahlt, in der Folge dann jedoch
,.chargierte’* Mahlzeiten verlargt und aucherwartet!

Punkt 4: Wir haben seit lingerer Zeit, d. h.
vor dem Rationierungszwang, unsere Pension-
Menus auf vier Ginge eingestellt, um auf deranderen
Seite den Gisten im Preise auch dementsprechend
etwas entgegenkommen zu konnen. Mit teurem
Meerfisch sind wir z. B. schon seit langer Zeit ab-
gefahren. ' Solche wurden in den letzten Jahren
nur noch gekauft, wenn wir hiefiir besondere Interes-
senten hatten. Gerade als erste Speice bieten ja
Kise, Eier, Reis, Teigwaren, Pilze und schluss-
endlich auch Gemiise, weitgehende Moglichkeiten.
Man war in der Hotellerie etwas zu stark auf das
Fisch- und Fleischgeleise geraten. Der Krieg wird
da eine wohltuende Korrektur bringen.

Punkt 5: Sicher wird die gegenwirtige Zeit
der weitgehenden Rationierung und der Beschrdn-
kung des Fleischverbrauches sich korrigierend aus-
wirken, dies nicht zuletzt auch hinsichtlich des
Kiichenertrages. Mehr Verwendung von frischen
Gemiisen, dies natiirlich im Scmmer, weiter auch
von Friichten, ist im Interesse einer bekmmlichen
Nahrung, aber auch der Kiichenberechnung.

Punkt 6: Gerade im Flachland, auf jeden
Fall in Zentren, wo die Beschaffung von Gemiise,
Kartoffeln, Friichten, Pilzen, usw. nicht allzu
grossen Schwierigkeiten begegnet, ist eine gewisse
Vereinfachung und Umstellung der Hotel- und
Pensionskiiche im Interesse der Giste wie auch des
Hotel- oder Restaurant-Unternehmens geboten.

H. Schmid, Dir.
Bellevue Palace Hotel, Bern.

* x x

1. Der Wunsch nach Vereinfachung der Mahl-
zeiten wird gegenwiirtig oft gedussert. Ob diese
Ausserungen auch den wirklichen Ansichten un-
serer Giste entsprechen, diirfte wohl erst die Pro-
be auf das Exempel beweisen.

2. Die hauptsichlichsten Anregungen gehen
dagin, dass eine ,Verbiirgerlichung der Kost
verlangt wird, d. h. dass weniger Gefliigel und
Meerfisch serviert werden soll.

3. Ob die Umstellung des Gistepublikums in
bezug auf Ernidhrung schon so stark vorbereitet
ist, dass es sich rechtfertigt, von der jetzigen Ho-
telverpflegung abzugehen, ist fiir die Luxushotels
sehr fraglich. Schon der Name LUXUS-Hotel
weist darauf hin, dass der Gast dieser Hotelklasse
Anrecht auf eine Luxuskiiche haben sollte, da er
hierfiir auch die entsprechenden Preise bezahlt.
Aus diesen Griinden ist diese Giste-Klasse am
wenigsten bereit, Opfer zu bringen.

Dies darf jedoch fiir die Schweizer Hotellerie
niemals ausschlaggebend sein. Dem Ernst der
Zeit gehorchend, ist es die Aufgabe der Hoteliers
und vor allen Dingen unserer Behdrde, Verein-
fachung der Kost zu dekretieren und so den rich-
tigen Weg zu weisen. Es ist unsere absolute
Pflicht, heute schon, da wir vielleicht noch keinen
Mangel leiden, unsere Menus auf ein Minimum

Eine gute Suppe, eine Hauptspeise (Fleisch
garniert) und ein Nachtisch sollten geniigen. An
fleischlosen Tagen muss eine erste Platte die Sup-
pe ersetzen. Vorspeisen aus rationierten Lebens-
mittel sollten wenigstens im Sommer verboten
werden. — Simtliche Restaurants und Hotels
leben bei der heutigen Rationierung mehr oder
weniger aus ihren Vorriten. Es wird deshalb sehr
schwer sein, eine Menuvereinfachung auf dem We-
ge der Freiwilligkeit durchzufiihren. Es sollte
deshalb von den Hoteliers selbst die Initiative er-
griffen werden, um unseren Behorden den richti-
gen Weg zu gerechten Verordnungen zu weisen.

Einer Verordnung werden sich sowohl die
Hotels und Restaurants wie auch die Giste fiigen!

4. Ich habe meine Menus nur noch ganz selten
mit Fisch oder Fleisch als erste Platte zusammen-
gesetzt. Suppen oder Gemiise werden als Ein-
gangsplatten serviert.

5. Die Einschrinkungen lassen sich auch in
der gegenwirtigen Zeit gut durchfiihren. Die
Menu-Kompositionen nehmen allerdings viel mehr
Zeit in Anspruch, da sie griindlich iiberdacht sein
miissen. Ein Verbrauch, welcher sich mit der Zu-
Seilung anndhernd deckt, muss angestrebt wer-

en. .

6. Die Vereinfachung der Menus bringt eine
gewisse Senkung der Kiichenkosten, wenn sie kon-
sequent durchgefiihrt wird. Die Einsparungen in
der Kiiché sind wohl das einzige Mittel, welches
uns_in der Hand bleibt, um einen allzu grossen
Preisaufschlag verhindern zu kénnen.

Ernst Scherz, Dir.
Royal Hotel, Winter & Gstaad Palace.
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1. u. 2. Gewiss wurden seit Jahren von Gisten
Anregungen und Wiinscheauf dem Gebiete der Ver-
pflegung gedussert, die ich sammelte, iiberpriifte
und mir zu Nutzen zog. Um diese Wiinsche an
Hand von Beobachtungen richtig zu erfassen, in-
teressierte mich zuerst, was die Kundschaft der
Erstklasshduser in Stadt und Kurort in den Spe-
zialititen-Restaurants suchte und wann und wie
sie diese besuchte.

Das Wort Vereinfachung ist hier vielleicht
nicht ‘angebracht, es handelt sich vor allem um
eine Anpassungandie Wiinsche, die in vielen
Fillen auf den ersten Blick komplizierter erschei-
nen als das ,,Althergebrachte’‘. Niher betrachtet,
fillt der Ausgangspunkt der Wunschperiode mit
dem Auflésen des Table-d’hote-Service zusam-
men. Die kleinen Platten, vor dem Gaste aufge-
stellt, regten spiter nach und nach den Wunsch,
dieselben nicht nur fiir das fixe Menu separat ser-
viert zu erhalten, sondern der Gast wiinschte auch
von Zeit zu Zeit eine Spezialplatte, die er in vielen
Hiusern leider nicht verabreicht erhielt, welche
er aber in einem originellen Kleinrestaurant mit
einer gewissen Atmosphére, manchmal fiir billiges
Geld fand.

So ging ich vor ca. vier Jahren zur Mahlzeiten-
karte iiber, wie sie auf den Passagierdampfern
vorgelegt wird. Ich stellte die verschiedenen Plat-
ten fiir Lunch und Diner so zusammen, dass die
internationale Kundschaft immer ein bis zwei
Spezialititen auswihlen konnte. Selbstverstind-
lich richteten sich diese Kiichenspezialititen nach
den Primeurs, die die jeweilige Saison brachte.
Damit war der Erfolg da. Wenn friiher 15—259%,
im Hotel speisten, so nehmen jetzt 859, auf alle
Fille neben dem Friihstiick eine der beiden Haupt-
mahlzeiten im Hause ein. Ich vereinigte in mei-
nen Menus Rohkostplatten, Vegetarier-
Spezialititen mit Nationalgerichten.

3. Ihre dritte Frage ist derart umfassend, dass
ich sie dreiteile und wir folgendes unterscheiden
miissen:

a) Umstellung des Publikums in bezug auf die
Ernihrung;

b) Aufgabe der bisherigen !Hotelverpflegung;

c) die ,,Magenfrage”.

a) Ich glaube kaum, dass eine Umstellung
in der Erndhrungsfrage in dem Sinne, wie es Ein-
zelnen vorschwebt, angestrebt werden muss. Wie
einfiihrend betont, will der Gast in einem Saison-
oder Kurbetrieb dem Gefiihl der Abfiitterung aus-
weichen. Die langweiligen ,,Grossepiéces', deren
Fleisch schon weiss wie lange vorgebraten und
warm gehalten wird, miissen verschwinden; das
gleiche gilt vom Fisch und den Gemiisen.

Verschiedene Hiuser konnen sich heute noch
nicht von einer falschen ,,mise-en-place’* lossagen
und bleiben immer noch dem alten Vorkoch-
System treu, weil es einfacher ist, weniger Perso-
nal benétigt, dagegen End aller Enden doch teu-
rer zu stehen kommt.

b) Es ist nicht notwendig, dass man von
einer richtigen bodenstindigen Verpflegung ab-
geht, auch wenn bei der jiingern Generation
der Vitaminfimmel herrscht oder im Sommer
im modernen Haushalt einfachheitshalber eine
Rohkostmanie mit Yoghurtkuren Eingang ge-
funden hat. Ein Gleichgewicht herzustellen
ist Pflicht eines jeden, der sich mit der Gastro-
sophie befasst. Die richtige Zusammenstellung
der vitaminreichen, kalorienschaffenden, Stirke
enthaltenden Platten und diese in ein Ideal-
verhiltnis zu bringen, ist das zu erstrebende Ziel.

c) Die ,Magenfrage* wird im Grunde ge-
nommen zu einer Gaumenfrage, sobald all die er-
wihnten Vorbedingungen fiir eine richtige Zu-
sammenstellung da sind. Man trachte darnach,
erstklassige Nahrungsmittel so zuztbereiten, dass
Gaumen, Magen und Darm mit einer geteilten
Arbeitsleistung im richtigen Gleichgewicht be-
teiligt werden und ein weiterer grosser Schritt ist
in der neuen Verpflegungspraxis zuriickgelegt.

4. Unter personlicher Aufsicht verbinde ich
die beiden Stellen der , Fabrikation'* und des
,,Verkaufes'* meiner Nahrungsmittel und inter-
essiere die beiden Gruppen Verkauf (Oberkellner
mit  Service-Personal) und Fabrikation
(Kiichenchef mit Brigade). Der Verkidufer ist
am Umsatz inzeressiert und er sucht diesen zu
steigern. Wie kanner ihn steigern ? Durch das fort-
wihrende Studium seiner Gaste. Er lernt ihre
Wiinsche kennen, er notiert sich diese und jene
Feststellungen. Im Restaurationsbetrieb hat er
den nétigen Reflex, um richtig zu handeln, und
verkauft die richtige Ware, die anderseits ein ge-
wandter Kiichenchef mit seiner Brigade zube-
reitet. Eine solche Zusammenarbeit kann nur
von Erfolg begleitet sein.

Periodisch stelle ich an Hand der Carte du
jour und den servierten Menus statistisch fest,
welche Gerichte in dieser oder jener Woche am
meisten zusagten und nach und nach wird beim

abzubauen, was ein langes Ausharren garantiert. | bedienenden Personal gefiihlsmissig eine gewisse

Reaktion wach und ein sicheres ,,Wiinschelesen'‘
tritt auf.

Nachstehendes bekanntes Verhiltnis kann
auch fiir gastrosophische Begriffe angewendet
werden: 859, der Kundschaft sind Nichtkenner,
109% gehoren zu den angeborenen Opponenten
und 59 sind wirkliche Kenner. Diese 59,
mochten wir voll und ganz befriedigen und den
85% Nichtkennern wollen wir helfen, im Rahmen
des Mdglichen eine rationelle Verpflegung zu kul-
tivieren.

Ein weiterer wichtiger Faktor wird in der
kiinftigen Menu-Aufstellung der Markenschutz
sein. Wie oft wird vielerorts mit den verschieden-
sten Plattenbezeichnungen unlauterer Wett-
bewerb getrieben! Sehen Sie sich bei Festessen
mit Gedecken von Fr. 5.— und 6.— nur z. B.
die Bezeichnungen, wie ,,Saumon de la Loire*,
,,Poulard de Presse", ...au Chambertin‘‘,
,,...au champagne'* usw. usw., an. Diese An-
gebote konnen nicht den Tatsachen entsprechen.
Hier liegt ein Ubelstand im Gastgewerbe. Es
sollte von solchen Falschbezeichnungen, die
leider von den erwidhnten 859, Gistekundschaft
nur zu gerne hingenommen werden, unbedingt
Abstand genommen werden, so sich der Gastwirt
respektieren will. Im gleichen Zusammenhang
sollten die regionalen Gerichte mehr denn
je wieder zu ihrem Recht kommen und jede
Land- und Stadtgaststitte sollte sich bemiihen,
neben einigen wenigen Spezialplatten der Gegend
oder nach alten Familienrezepten die dargebotenen
Nahrungsmittel im frischesten Zustande zu ver-
abreichen.

5. Ich bin der Auffassung, dass die gegen-
wirtige Zeit nicht ungeeignet wire, um eine Um-
stellung durchzufiihren.

Es ist eigenartig, festzustellen, dass an fleisch-
losen Tagen ein ebenso reger Besuch in meinem
Restaurant zu registrieren ist wie an den iibrigen
Tagen. Wir trachten darnach, die Speisenfolgen
so zusammenzusetzen, dass sie das Gleichgewicht
zwischen den schon an anderer Stelle erwdhnten

Aus dem

Durchhalten? -

Man liest seit Kriegsausbruch dermassen viel
vom Durchhalten, von Durchhaltemassnahmen
und Durchhaltebemiihungen, doch wenn der man
nackten Praxis im Fremdenverkehr auf den Grund
schaut, dann sehen diese Bemiihungen viel mehr
nach einem Verzweiflungskampf aus.

Die Schweiz in Friedenszeiten galt als klassi-
sches Reiseland, als Ferienparadiess Europas,
Playground of Europe. Als Einzugsgebiet standen
ihr etwa die Hilfte Europas und viele amerikani-
sche Stiddte zur Verfiigung: Die Touristenmassen
konnten von unserem Gastgewerbe restlos auf-
genommen, verpflegt und logiert werden. Eine
Hotellerie, deren Totalwert mit rund 2034 Mil-
lionen errechnet wurde, steht heute dem Binnen-
verkehr eines Viermillionenvolkes gegeniiber. Er-
fassen wir diese Gegeniiberstellung und versuchen
wir dann, uns zu vergegenwirtigen, was das
‘Wortchen ,,durchhalten” bedeuten soll.

Unsere Hotellerie verkorpert weit iiber 450
Millionen Eigenkapital der Hoteliers. Kapital,
das — im gesamten betrachtet — sich in den
letzten 20 Jahren nie verzinste und das fest in
den Bauten, Mobilien und Installationen angelegt
ist, also Kapitalien, die nicht fliissig gemacht
werden koénnen, die zum Bestreiten der Durch-
haltekosten nicht in Frage kommen. Man kann
eben auch hier das vierte Rad am Wagen nicht
verkaufen, ; um dagegen Pferdefutter einzu-
tauschen.

Es ist selbstverstindlich und beachtenswert,
wie jeder verantwortungsbewusste Fachmann
unter den Hoteliers sein Maoglichstes tut, den
Frequenzausfillen zu begegnen: Die Inland-
propaganda wird intensiviert, der Betrieb wird
aufs dusserste rationalisiert durch vorteilhaften
Einkauf, Restenverwertung, durch Kampf dem
Verderb, Menuvereinfachung, Brennstoffeinspa-
rung, durch Wiedereinfithren der Table d'Hote
zu festgesetzter Zeit, Streichung der a la carte-
Kiiche usw.; auf der andern Seite der Versuch
der Leistungssteigerung, um iiber alle Hindernisse
hinweg die Gunst des Gastes zu erhalten.

Es ist bewunderungswiirdig, wie verbissen
alles und das Letzte versucht wird, ,,ungeschoren’’
durchzukommen. Diese Anstrengungen mdogen
erfolgversprechend sein da, wo immer schon In-
landskundschaft das Hauptkontingent der Giste
darstellte. Aber im typischen Fremdenhotel, da
geniigt dies nicht, da miissen andere Massnahmen
zur Anwendung kommen, nicht von innen, son-
dern von aussen.

Zugegeben, es bestehen in rechtlicher Hin-
sicht allerhand Durchhaltemassnahmen, die Zin-
sen- und Steuernstundung; aber damit allein ist
dieser Exportindustrie mit einem investierten
Volksvermdgen von iiber zwei Milliarden Franken
nicht gedient.

Heute noch, nach zwei Jahren Krieg, scheint

" behordlicherseits das Gefiihl vorzuherrschen, es

habe mit einer positiven Hilfe nicht gar so grosse
Eile und die Hotellerie soll nur erst einmal weiter
versuchen, sich selbst zu helfen. Bei dieser Sach-
lage denkt man an den Bauern, dessen Kulturen
einen Meter unter Wasser stehen und dessen
Haus und Hof weggeschwemmt sind und dem
man dann zum Trost erklirt, er brauche jetzt
sein Korn nicht abzuliefern.

Da muss nun endlich etwas geschehen, und
zwar etwas, das eines fortschrittlich und kulturell
hochstehenden Staates wiirdig ist. Wie sehr man
aber den Dingen einfach ihren Lauf ldsst, zeigt
wieder einmal ein weiteres Kapitel in der Ge-
schichte der Besitzung Abendberg bei Interlaken,
einem Hotel mit Alpschaft, das in den letzten
zehn Jahren bald ein halbes Dutzend Besitzer
gewechselt hat, wobei natiirlich jeder zu Verlust
kam. Diese Liegenschaft kommt erneut unter
den Hammer, wobei die ganze Besitzung, die mit
Fr. 143000.— in der Grundsteuerschatzung zu
Buch steht, konkursamtlich noch fiir Fr. 65000.—
veranschlagt ist. Das Haus hat keine karossable
Zufahrtstrasse, kein fliessendes Wasser und ist
nicht am elektrischen Staatsnetz angeschlossen,
aber niemand hat dagegen etwas einzuwenden,
dass-dieses Ungliickshotel erneut als ,,Hotel** er-
steigert wird. Wenn wir nicht allerwenigstens da
anfangen zu sdubern und den Existenz- und Kon-
kurrenzkampf  sanieren, wo die Krebsiibel
offensichtlich zutage treten, wie wollen wir erst
dann dem ganzen Gewerbe wieder auf die Beine
helfen ? Und solche Betriebe gibt es viele, die

Nihrwerten herstellen, und die Gistekundschaft
ist hundertprozentig befriedigt: Suppe, erste
Platte, zweite Platte, Siisspeise.

_ Suppe dick, aus guten Fonds, je nach Jahres-
zeit mit Wurzel- und Stengelgemiisen im gleichen
Verhiltnis wirkt als gesundes Fundament. Dic
erste Platte sollte immer eine Kreation sein,
die mit nicht rationierten Nahrungsmitteln kom-
biniert wurde. Die Hauptplatte braucht an
Fleischtagen nicht aus grossen Fleischquantititen
zu bestehen, solange dié Gemiisebeilage derart
den Ausgleich des "weniger grossen Quantums
Albumin schafft und eine grossere Zufuhr von
Stoffen bringt, die reich sind an Vitamin, Stirke,
Zucker, Eiweiss usw. Die Siisspeise kann die
iibrige Zusammenstellung gliicklich erginzen, be-
sonders zu dieser Jahreszeit (Sommer: viel
Karotin und Askorbinsiure).

6. Mit Preissenkungen kann auf keinen Fall
gerechnet werden, registrieren wir doch Auf-
schlige auf hochst wichtigen Lebensmitteln, die
1009, bereits iibersteigen. Einerseits ist eine
allzu fiihlbare Verkaufspreissteigerung dem heute
sehr grossen Angebot anzupassen und anderseits
der sehr geringen Nachfrage von Fall zu Fall
und nach Betriebsart und Rang Rechnung zu
tragen. Wer sich am ehesten den tragbaren
Wiinschen seiner Kundschaft anzupassen wei
wird bestimmt seinen Erfolg haben. Gra
Bruttogewinnmdéglichkeiten diirfen heute keine
erwartet werden, doch liegt es im Interesse des
Gesamtwohles, dass wir nicht zuriickbleiben
und auch auf diesem Gebiete fortschrittlich han-
deln und denken.

A. L. Thurnheer

* ok %

‘Wir verweisen ferner auf die im franzosischen
Teil publizierten Antworten der HH. Haeberli,
Lausanne, und Mojonnet, Montreux.

(Fortsetzung der Antworten folgt)

Leserkreis

unniitz den Markt an Gastbetten weiter belasten,
anstatt dass sie als Hotel vorab eliminiert wiirden.

Die sich stetig verschlimmernde Lage dringt
immer dringender zu Massnahmen, die uns das
Durchhalten tatsichlich erméglichen. Wiy sind
keine Subventionshascher und wollen keine staat-
lichen Almosen. Unsere berechtigte Forderung
geht nur dahin, mit Hilfe des Staates zu verhin-
dern, dass die Fachtiichtigen unseres Berufes
endgiiltig gezwungen werden, ihrem Gewerbe den
Riicken zu kehren.

Seit Jahren hinkt die Wirtschaftlichkeit
unserer Hotelanlagen und es bestehen Be-
lastungen, die lingst vor dem Krieg schon hitten
behandelt und beseitigt werden sollen. Heute
nun ist eine solche Aktion umso dringender.

‘Wir Gewerbetreibende im Hotelfach haben
nun nachgerade genug von den jahrelangen Ver-
trostungen iiber in Aussicht gestellte Massnahmen
des Beistandes, der Stiitzung und Hilfe. Der
Zeitpunkt wire nun da, dass generell saniert und
fiir eine bessere Zukunft ein gesundes Verhiltnis
geschaffen wird. Dazu gehort der Wille

1. ungesunde, unwirtschaftliche, veraltete Be-
triebe zu beseitigen;

2. bevorzugt gelegene, gut eingerichtete aber
mangelhaft gefiilhrte Unternehmen in be-
rufene, verantwortungsbewusste Hinde zu
legen;

. vorbildliche Betriebe, die nur einem kriegs-
bedingten Stillstand unterliegen, der Nach-
kriegszeit zu erhalten. F.A.

w

Nochmals die Lehrlingsfrage

Den in der Hotel-Revue kiirzlich gedusserten
Gedanken zum Nachwuchsproblem kann ich in
vollem Umfange nur zustimmen. Die zur Dauer
der Lehrzeit gedusserten Bedenken decken sich
restlos mit meinen jahrzehntelangen Erfahrungen
und Beobachtungen im eigenen Betriebe. Wenn
ich die stille Hoffnung hatte, der Angestellten-
verband und weitere an der Frage interessierte
Instanzen kénnten Hand dazu bieten, die Lehr-
zeit der Kellnerlehrlinge auf 115 Jahre zu be-
schrinken und moglicherweise auch eine Revision
der Vorschriften iiber die Lehrdauer der Koch-
lehrlinge ins Augezu fassen, so rechtfertigen die
jiingsten Ausserungen im Angestelltenorgan diese
Erwartungen allerdings nicht. Der Schreibende
darf jedenfalls fiir sich den Anspruch erhgben,
dass seine Kritik an den gegenwirtigen Lehr-
verhiltnissen nicht einer momentanen Eingebung
entspringt und der Zukunftsiiberlegung entbehre.
Auch handelt es sich nicht um ein Nachgefecht,
sondern nur um die Quintessenz der selbst ge-
machten und von Kollegen, die um das Lehr-
lingswesen ernstlich bemiiht sind, geteilten Er-
fahrungen mit der zurzeit geltenden Ordnung.
Man wird sich auf Seiten der Union Helvetia
nicht darauf berufen kénnen, wir hitten uns vor
Einfilhrung der jetzigen Kochlehre zum Worte
melden sollen. Es hat dazumal nicht an warnen-
den Stimmen gefehlt, doch wurden diese einfach
iibertént von der vielversprechenden Zukunfts-
musik iiber das neue goldene Zeitalter, das mit
der Neuerung im Kochberufe eintreten werde.
Und wenn man nun heute auf Grund der ge-
machten Erfahrungen daran Kritik iibt, so ist
das nicht ein Nachgefecht, sondern sollte viel-
mebhr als ein ernsthafter Versuch gewertet werden,
dem Ubel auf den Grund zu kommen, das neben
dem wirtschaftlichen Tiefstand des Hotelgewerbes
mit fiir den ungeniigenden Nachwuchs verant-
wortlich ist.

Ich mochte daher, selbst auf die Gefahr hin,
weiteren Widerspruch zu erwecken, noch auf
einige weitere unbefriedigende Erfahrungstat-
sachen im Zusammenhang mit der Kochlehre
aufmerksam machen. Die Bestimmung, dass
Hotels, die nicht fortwidhrend mindestens drei
ausgelernte Kéche beschiftigen, nur einen Koch-
lehrling halten diirfen, erweist sich als ein Fehler,
der sich vor allem zum Nachteil der Lehrlinge
selbst auswirkt. Beim friiheren System, da auch
ein mittleres Hotel zwei Lehrlinge halten konnte,
der dltere der beiden beim
Eintritt des neuen Stiftes einmal endgiiltig von
den einseitigen Handlangerarbeiten befreit und
diese dem Neuling iibertragen wurden. Damit
konnte sich der Altere nun ausschliesslich fort-

geschritteneren Berufsarbeiten widmen und sich

Hotel Eden au Lac, Ziirich.

.




die hoheren Berufskenntnisse aneignen. Im
weiteren hatte das ,,Avancement’’ zum ersten
Lehrling auch geistig seine vorteilhaften Seiten.
Der Fortgeschrittene konnte den Neueingetretenen
in manchen Dingen anlernen. Die ihm damit zu-
gefallene Aufgabe, den jiingeren in die ersten
Kunstgriffe einzuweihen, stirkte sein berufliches
Selbstbewusstsein und war ihm auch Ansporn,
seinerseits nun in die weiteren Geheimnisse des
FFaches einzudringen. Auch war durch die Ab-
16sung schon rein dusserlich der Fortschritt in
der Lehre dokumentiert. Fiir alle mittleren Be-
triebe, die seither nur noch einen Lehrling halten
diirfen, ist dieser eine dauernde Belastung, weil
sich der Chef stets selbst um ihn kiimmern und
ihm auch das kleinste Detail beibringen muss,
anstatt dass dies der iltere Lehrling besorgen
konnte, was letzterem Sp: macht, den Chef
aber zeitlich sehr entlastet. ist aber im Inter-
esse der beruflichen Ausbildung jammerschade,
dass gerade die Mittelbetriebe durch die Vor-
schriften eingeengt wurden, weil in diesen die
Lehrkraft die weitaus bessere Gelegenheit hat,
sich mit simtlichen Arbeiten vertraut zu machen
und in alle Details der Kiichenkunst einzuarbeiten,
was bei Grosshotels mit entsprechenden Kiichen-
brigaden nicht mehr der Fall sein kann.

Nicht zu Unrecht drgert sich der Lehrmeister
auch dariiber, dass dort, wo noch zwei Lehrlinge
gehalten werden, diese stets zur nimlichen Zeit
die Schule und Abendkurse besuchen miissen,
anstatt dass die Moglichkeit bestiinde, hier einen
den praktischen Bediirfnissen besser angepassten
Turnus einzuhalten, damit wenigstens immer
einer der, Lehrlinge zur Hand ist. Erschwerend
wirkt sich endlich noch die Vorschrift aus, dass
der Schultag nicht auf den Tag des Wochen-
ausganges fallen darf. Wer seine Erfahrungen in
der Lehrlingsausbildung gesammelt hat, der wird

sich kaum verwundern, d“s unter dem jetzigen ’

Regime die Freude und das Interesse der Lehr-
hotels, Nachwuchs heranzuziehen, immer geringer
wird. Wenn man aber glaubt, iiber diese Erschei-
nungen souverdn hinweg zum Traktandum ,,An-
trige der parititischen Kommission* schreiten
zu kénnen, so darf sich spiter niemand dariiber
aufhalten, wenn es mit der Nachwuchsbildung
statt besser, noch schlimmer herauskommt. A.Z.

FRAGE -y NTWORT

Frage Nr. 206: JWF- Warenumsatzsteuer
und Anmeldung als Grossist. Verschiedene
meiner Lieferanten empfahlen mir, mich bei der
eidg. Steuerverwaltung als Grossist anzumelden,
damit ich weiterhin steuerfrei beliefert werden
konne. Was halten Sie von dieser Anregung?

Antwort: Es handelt sich hier offenbar nur
um einen untauglichen Versuch, die Steuerpflicht
auf andere Schultern abzuwilzen. Wenn Sie als
Grossist angemeldet wiren, dann wiirden Sie
allerdings steuerfrei beliefert, dafiir entsteht dann
fiir Sie die Verpflichtung, die Steuer zu erheben
und abzuliefern und die damit verbundenen
schriftlichen Arbeiten zu besorgen. Ganz ab-
gesehen davon, dass Sie auf diese Weise also
mcht um die Steuer herumkommen, ist Thre An-
meldung auch deshalb nicht gegeben, weil nach
Artikel 11 des Bundesratsbeschlusses iiber die
Warenumsatzsteuer - Gastwirte, die sich  aus-
schliesslich mit gastgewerblichen Leistungen (Be-
wirtung und Beherbergung) befassen, nicht als
anmeldepflichtige Grossisten gelten, selbst wenn
die Voraussetzung, also ein jahrlicher Waren-
verbrauch von mehr als /Fr. 35000.—, zutrifft.
Auch in der amtlichen Aufforderung zur An-
meldung als steuerpflichtige Person oder Gesell-
schaft wird ausdriicklich bestimmt, dass die Gast-
wirte von der Anmeldepflicht ausgenommen sind.
Formell besteht also fiir Sie gar keine Moglich-
keit zur Anmeldung und materiell wiirde eine
solche fiir Sie keinerlei Vorteil bringen. Halten
Sie sich also ruhig an den Wortlaut des Gesetzes
und lassen Sie sich mit Waren beliefern, auf
welchen der Zuschlag fiir die Umsatzsteuer be-
reits berechnet ist. Das bedeutet nicht, dass Sie
die Steuer zu tragen hitten, da der Geset7geber
oglichkeit der chr\nlnmg auf den Ab-
nehmer vorsieht.

Frage Nr. 2 Seifenzuteilung und Ein-
quartierung. Seit Mitte Juni ist unser Berg-
hotel wieder in Betrieb und beherbergt in grossem
Umfange Militir. Im Juli wurden uns vom kan-
tonalen Kriegswirtschaftsamt Seifeneinheiten zu-
geteilt, seither aber verfiigen wir nur noch iiber
die Seifeneinheiten der Angestellten. Es sind
doch seither sicher neue Quantititen zugeteilt
worden. Wo kann ich meine Bezugsberechtigung
geltend machen? Da unser Seifenverbrauch zu-
folge der Einquartierung wesentlich hoher ist
als in den verschiedenen vorangegangenen Som-
mern mit einer erheblich geringeren Zahl von
Daueraufenthaltern, so frage ich mich, ob nicht
eine - Zusatzquote erhiltlich gemacht werden
kann ?

Antwort : Nach den Weisungen der Sektion
fiir Chemie und Pharmazeutika des KIA vom
29. 7. 41 werden fiir die Monate August bis
September 1941 den kollektiven Haushaltungen
pro Monat in Prozenten des durchschnittlichen
Monatsbezuges im Stichjahr folgende Rationen
zugeteilt: Hotels 509, Restaurants 309, vom
Stichjahr 1940. Sie haben also Anrecht auf ent-
sprechende Zuteilungen fiir August und Sep-
tember, welche Sie beim kantonalen IKriegs-
wirtschaftsamt umgehend einfordern sollen. Fiir
Einquartierung ist keine Sondérquote vorgesehen.
Wir empfehlen Ihnen aber doch, an die kanto-
nale Instanz ein Gesuch um Mehrwilligung von
Seifeneinheiten einzureichen unter Hinweis auf
die stirkere Belegung des Hauses in diesem als
im letzten Jahre. Als Beleg geben Sie die Logier-
nichte pro 1940 an und lassen sich anderseits
vom Rechnungsfithrer der bei Thnen einquar-
tierten Truppe einen Ausweis geben, aus dem er-
sichtlich ist, welcher Bestand an Mannschaften
und Offizieren als Zimmergiste bei Thnen ein-
logiert ist. Ob die kantonale kriegswirtschaft-
liche Stelle auf das Gesuch eintritt, kénnen wir
nicht voraussagen. Sollte das Gesuch ohne be-
{riedigende Begriindung abgewiesen werden, so
konnen Sie immer noch einen Rekurs an die
Sektion fiir Chemie, Gruppe Seifenrationierung,
im KIA in Bern machen.

#leine Cheonik
Ein neuer Hoteltyp

Kopenhagener Architekten haben fiir ein
Konsortium in der Stadt Renne eine neue Hotel-
Art ausgearbeitet, die den Komfort der Luxus-
hotels mit der Billigkeit der Touristenhiitten ver-
binden wird. Alle Zimmer werden mit Holz ge-
tifelt. Die Gebdude werden ein Viereck bilden,
in dessen Mitte ein Rasen angelegt wird. So wird
der Innenraum des Hauses gegen starken Wind
gesichert sein. Jedes Zimmer fiihrt auf einen
viereckigen Gang, Zhnlich den Klostergingen.
Alle Zimmer werden sehr einfach eingerichtet
aber die Speiseriume und die Kiiche werden mit
dem modernsten Komfort ausgestattet.

Ein Hotel auf dem Elbrus

Das Kaukasus-Gebirge wurde seit jeher fiir
eines der am wenigsten zuginglichen auf der
ganzen Erde gehalten. Der hochste Gipfel ist der
majestitische Berg Elbrus. Vor kurzem wurde
auf dem Abhang dieses' lange unzuginglichen
Berges ein modernes Hotel errichtet,. das in einer
Hohe _von 4300 Metern iiber dem Meere liegt.
Sein Ausseres ist dem Charakter des Berges an-
gepasst. Das Gebiude bietet 200 Personen Unter-
kunft, ist mit fliessendem Wasser versehen und
wird elektrisch geheizt.

400 Jahre Speisekarte

Die Speisekarte kann in diesem Jahre ein
Jubilium feiern: sie wird 400 Jahre alt. Nach der
Ueberlieferung wurde sie zum ersten Male 1541
auf dem Reichstag in Regensburg verwendet.
Der Kiichenmeister Heinrichs von Braunschweig
hatte fiir den Herzog bei einem der iippigen Fest-
essen einen Zettel mit der Reihenfolge der Speisen

Abgabe von Blut- und Leberwiirsten
am Mittwoch gestattet

Die Innereien bleiben gesperrt

Das eidgendssische Kriegserndhrungsamt
teilt mit: Das Blut der Schlachttiere wurde von
jeher, namentlich wihrend der kiihleren Jahres-
zeit, zu billigen und nahrhaften Blutwiirsten ver-
arbeitet, die meist zusammen mit Leberwiirsten
zum Genuss gelangten. Immerhin erreichte der
Verbrauch an Blutwiirsten nur ausnahmsweise
einen derartigen Umfang, dass zu deren Herstel-
lung alles aus den Schlachtungen anfallende Blut
herangezogen werden konnte. Um die Verwer-
tung des eiweissreichen Blutes als Nahrungsmit-
tel zu fordern, hat das eidgendssische Kriegser-
nihrungsamt folgende Verfiigung No. 34 vom
9. September 1941 erlassen:

Art. 1. Abgabe, Bezug und Genuss von Blut
sowie von Blut- und Leberwiirsten sind am fleisch-
losen Mittwoch bis auf weiteres gestattet.

Blutwiirste koénnen fiir sich allein, Leber-
wiirste jedoch nur zusammen mit Blutwiirsten ab-
gegeben und bezogen werden, wobei die Gewichts-
menge der Blutwiirste nicht kleiner sein darf als
jene der Leberwiirste.

Art. 2. Als Blutwiirste im Sinne dieser Ver-
fiigung gelten die aus Blut ohne Zugabe von Mus-
kelfleisch oder anderen tierischen Geweben her-
gestellten Wiirste.

Unter Leberwiirsten sind allein die nach bis-
heriger Gepflogenheit zusammen mit den Blut-
wiirsten zubereiteten und abgegebenen Leber-
wiirste zu verstehen.

Art. 3. Die kantonalen Zentralstellen fiir
Kriegswirtschaft sind ermichtigt, die Verkaufs-
zeiten fiir Blut- und Leberwiirste sowie Blut in
Anpassung an die ortlichen Verhiltnisse festzu-
setzen.

Lebensmittelrationierung im Oktober 1941

Die kollektiven Haushaltungen erhalten fiir
den Oktober die unverinderten Zuteilungs-
quoten fiir die Gruppe A und C entsprechend
dem Kreisschreiben No. 97, Ziff. 8. Das Zutei-
lungsverbot fiir Rahm, mit Ausnahme der
Spit‘zile'r, bleibt weiterhin in Kraft.

Infolge Einbezug des Kises in die Rationie-
rung wird gemiss Weisungen des Kriegsernih-
rungsamtes vom 28. August 1941 die Gruppen-
quote B in Abinderung der Bestimmung im
Kreisschreiben No. 97, Ziff. 8, wie folgt erhoht:

Kollektive Haushaltungen
von 1200 g auf 1600 g pro Mc

+ Arztlich gelextete Krankenanstalten
von 1200 g auf 1500 g pro Mc

Kinderheime  von 1400 g auf 1600 g pro Mc

Die Héchstzuteilung pro Artikel inner-
halb der Warengruppe B bleibt bis auf weiteres
auf 1, der Bezugsberechtigung festgesetzt. Kol-
lektive Haushaltungen, deren Betrieb ausschliess-
lich oder doch vorwiegend auf die Abgabe von
se und Kisespeisen eingestellt und angewiesen
st, aber nur solche, kénnen der Sektion fiir Milch
und, Milchprodukte einen Antrag um Erhchung
der Maximalzuteilung von Kiése innerhalb der
Gruppenquote B stellen.

Fiir Kaffee, Tee und Kakao gilt im Oktober
der kontingentierte, rationierungsausweisfreie
Bezug gemiss Kreisschreiben No. 1o1, Ziff. I/4a.

Kiserationierung

Voriibergehende Ausnahmebestimmungen
fiir rasch verderblichen Weichkise

Seit der Inkraftsetzung.der Kiserationierung

gemacht, damit der Herzog seine Esslust danach
einrichten konnte. Diese Neuheit fand allgemeine l
Anklang und
weiter.

die Teilnehmer verbreiteten sie l

ist im Absatz von Weichkdse eine Stockung ein-
getreten. Um einen Verderb nicht haltbarer
Weichkise vorzubeugen, wird folgende Sonder-

Kriegswirtschaftl. Massnahmen und Markimeldungen

Die fiir den Verkauf von Blut- und Leber-
wiirsten am fleischlosen Mittwoch wihrend der
festgesetzten Verkaufszeiten gedffneten Metzge-
reien haben Fleisch und Fleischwaren von Warm-
bliitern von den Verkaufsstellen zu entfernen
oder derart aufzubewahren, dass sie fiir das Publi-
kum nicht sichtbar sind.

4. In Abinderung von Art 3 der Verfiigung
Nr. 21 des eidgendssischen Kriegs-Ernidhrungs-
amtes vom 24. Juni 1941 iiber die Abgabe von
Lebens- und Futtermitteln (Einschrinkung des
Fleischverbrauchs) ist das Austragen von Fleisch-
und Fleischwaren am fleischlosen Freitag den Ge-
schiftsinhabern und ihren Angestellten bis auf
weiteres von 16 Uhr an gestattet.

Art. 5. Diese Verfiigung tritt am 17. September
1941 in Kraft.

Im weiteren teilt das Kriegsernihrungsamt
mit, dass an den iibrigen Wochentagen, Freitag
ausgenommen, Abgabe, Bezug und Genuss von
Blut- und Leberwiirsten keinen besonderen Ein-
schrinkungen unterliegen. Im iibrigen bleiben
Abgabe, Bezug und Genuss von Fleisch, inbe-
griffen - Innereien (Leber, Lunge, Herz, Nieren
usw.),sowie von allen andern Fleischerzeugnissen
von Warmbliitern (Blut- und Leberwiirste ausge-
nommen), am fleischlosen Mittwoch nach wie vor
untersagt. Die am fleischlosen Freitag geltenden
Anordnungen erfahren durch die Freigabe der
Blut- und Leberwiirste am Mittwoch ebenfalls
keine Anderung.

Der Mangel an Futtermitteln auslindischer
Herkunft und die eingetretene Verminderung der
Vieh-, namentlich der Schweinebestinde, bedin-
gen weiterhin, dass jedermann im Verbrauch
von Fleisch und Fleischwaren allgemein Zu-
riickhaltung iibt und die an fleischlosen Tagen
geltenden Anordnungen diszipliniert innehalt.

1. Vor dem 20. September 1941 aus Frischmilch
hergestellte 'Weichkése, soweit deren kurze
Lagerfihigkeit eine rasche Uberfiihrung in
denr Konsum notig macht, koénnen lingstens
bis 30. September 1941 ohne Rationierungs-
ausweise abgegeben werden.

Die nach dem 20. September 1941 hergestell-
ten Weichkidse unterstehen in allen Teilen
den Rationierungsvorschriften und diirfen
somit nur gegen Rationierungsausweise ab-
gegeben werden.

. Als Weichkdse im Sinne von Ziff. 1 gelten
alle leicht verderblichen, vor dem 2zo. Sep-
tember 1941 fabrizierten Sorten wie z. B.
»Miinster”, ,,Limburger”, , Tommes*, usw.
Nicht als Weichkise im Sinne von vor-
stehender Ziff. 1 gelten z.B. , Bel-Paese‘,
,,Belle-Suisse”, ,,Roth-Kise", ,,Bellelay’* und
dhnliche linger haltbare Kise.

3. Die Fabrikanten von Weichkise haben vom
20. September an die Produktion solcher
Kise den Absatzverhiltnissen, wie sie durch
die Kiserationierung gegeben sind, anzu-
passen. Der Zentralvorstand schweiz. Milch-
produzenten erteilt den Welchkasefabnkanten
nahere Weisungen.

Mit Wirkung ab -i. Oktober 1941 erhilt die
in ‘den Weisungen vom 28. August 1941 fest:
gelegte Bezugsberechtigung von 125 g Weich-
kidse jeden Fettgehalts gegen 100 g Ratio-
nierungsausweise wiederum’ uneingeschrinkte
Giiltigkeit.
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Fleischlose Tage

Vergangene Woche war in einigen Tages-
zeitungen die Meldung zu lesen, dass voraussicht-
lich ein dritter fleischloser Tag eingefiihrt
werde. Wie wir unsern Lesern mitteilen konnen,
beruht diese Mitteilung auf falschen Informa-
tionen, denn zurzeit steht eine weitere Ein-
schrinkung nicht zur Diskussion, zumal im Laufe
des Herbstes das Angebot an Vieh schon saison-
missig ein grosserer ist als zu andern Jahres-
zeiten. Es bleibt demnach bis auf weiteres bei
den zwei fleischlosen Tagen.

BARACK

Zwei

Aprlknsanschnaps und Aprlkusenhkur

in Flaschen und unqaruchal\ Porzellan-Kriigli der

(Ungarn)
Bei allen bekannten l‘lnl\an der Wein- und
Liksrbranche erhiltlich

oder bei der General-Agentur fir die Schweiz:
O.E. TRITTEN, IMPORT, TEL. 25130, GENF

wenn sie unseve

~in der occasions
sich- darum doppe
wiskemann,

swhhg‘en...sowerden sie manchen ar-

r ihnen passt & zudem nodt
e liste figuriert. ihre zeit hat

nnseefeldstr. 222, zch.8

 ekiotaf

mit junger, hibscher Tochter
in guten Verhaltnissen, aus der
Hotelbranche (Bureau, Buffet,
Saalservice etc.)

winstht 3tjariger Roth

Wirtesohn, zur Fiihrung eines
einzigschénen Landsitzes (Re-
staurant-Neubau mit Saal) im Kt.
Ziirich. Raschentschlossene, auf-
richtige Zuschriften (auch von
Eltern) mit Bild unter Chifire
W. S. 2388 an die Schweizer
Hotel-Revue, Basel 2.

aussteltung be-

It gelohnt.

ge&' [/ dlt in erstkl. Wintersporthotel in Graubiinden

1 Saucier
1 Gardemanger
1 Aide-Patissier

Offerten mit Angabe der Bedingungen erbeten unter
Chiffre S. H. 2384 an die Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.

Keine Kohlen

EKA
SAGEMEHL-OFEN

Er heizt 200 m®* = 3 Zimmer, bil-
lig im Verbrauch und Anschaffung.
Preis des Patent EKA-Ofen

Hunderte Referenzen stehen zur Ver-
fiigung. Wir fithren auch ein grés-
seres Modell mit 300 m® Heizkraft,
lieferbar sofort.

EKA-VERTRIEB, BASEL

BUffEtdﬁﬂlﬂ gesucht

in grossen alkoholfreien Betrieb in Ziirich 1. Verlangt
werden Branchen- und Sprachenkenntnisse (deutsch und
Offerten _mit und Lichtbild er-

MONT D'OR

EDELWEINE

BERGER &CO.

Langnau-Bern

Vocteilhafte Putzmittel:
esuzers Sandsdumierseife,
Sandseife un. Seifensand

Chemische- und Seifenfabrik Stalden, Konolfingen

beten unter Chifire OF 5551 Z an Orell Fit
cen, Ziirich, Ziircherhof.

Junge E in, H 1

sucht Stelle in Hotelhuru

oder evtl. als Stiitze der Hausfrau

Spnchk 5 Sprachen. Offerten sind zu richten unter Chiffre
S.B. 2377 an die Schweizer Hotel-Revue, Basel

BUFFET DE LA GARE DE FRIBOURG DEMANDE

[* Dame e Bufef

bien le service. Adresser offres avec copies

Telephon 44924 yerplatz 2

de certificat et photo.

Champaguer
UND ALTE FLASCHENWEINE

kauft Bahnpostfach 3258, Ziirich.

Fach- u.Sprachkurs

an der staatlich subventionierten

SCHWEIZ. HOTELFACHSCHULE LUZERN

Hauptfacher:

Sprachen u. Korrespondenz, Hotel-
und Allg. Buchhaltung.

Ferner: Rechtskunde, Batriebelohre, Verkehrs-

lehre, Rechnen, Wein- und Warenkunde, Tafelser-

vice, Maschinenschreiben, Plakatschrift, Steno-

graphie (fakultativ).

Néchster Kurs 23. Sept.—20. Dez.
Grat:
Prospekt und Auskunft verlangen! — Telephon 25551

g for



750 Jahr-Feier -in Bern

Das Organisationskomitee fiir die Feier ,,750
Jahre Bern‘* hatte seine Ehrengiste aus Bund,
den Kantonen, der Stadt, Ziinfte usw. zu einer
offiziellen Gedenkfeier im Miinster mit nach-
folgendem Mittagessen im Kornhauskeller ein-
geladen. Letzterer bildete den rechten Rahmen
zu dem wihrschaften zeitgemidssen und zeitbe-
dingten Mahle, dessen Menu in altbernischer
Sprache und Schrift wir folgen lassen:

COLLATION wer Morgen-Brodt

giiben den fibenten erbftmonat MCMXLI im
Sornbuf-Killer yne Bern nf Anlaf ver fien-
funbertfilnfizighten Jubel-Feyer Einer
Ghrenden Statt und Republit Bern

Critlidyen
(Sm trifftige leifd)- Suppen, mit Geldd) und

Sriittereit gwiirget / und mit golp-gelbem Saferet
agrementieret / f5ll ben Appetitum aureitien uff

Bem anbdern
@m wofil uffgeboute Biirner-Platten, nomlidjen:
Grilen Sdjmal- und Anden-Bofhnen, draffen fo-
denne gfotten Rind-Fleifd), groutte Hammen, dito
©piid, griien {dwynin %Irim, oud) BWitrftlin wic man
beren bindet sue Wien in der Keifer-Stadt / Jtem
Gro-dipfilen a8 Sue-Spys, miiflicyt nmd mild / It
alles efamt ein riidjte Ougen-, Sdynabel- und Magen-
Leyd: da f3lIf du riidjt suegryffen / Unb volget

Ynnod)

N terhand D8, 18 Spften, Bicer, Wyw-Srislen,
Quetjdgen/fo an dber Sunmen-Gluet fiie§ und fafftig
geryffet

Ober denne
%ﬁr bem Silefen nit gar fold, Gingegen dem
Sdjarpfien juegetan, mag il ergepen an Liftigem
Sdjweyper-Kiif, fo dbenvidt ridf und dbenridt

glodyet
Sobenne unb leptliden
um nunmefro alle diejere Ingredientzien fiber-
Tidy 3¢ binben und e verteilen / ein braun-golbuen
morgenlinbifdien Srand, Heifiet Caffee, wird guoffen
(wan uit anjepo Sriegsldif wirenl) mit did-
gidlagner, filefier Nydlen, jeo aber mit Mild), jampt
cinem Milfterlin Brandtenwyn | von Kivfen, Quetidy-
gen ober Marc, ober anbderer Gattung, twie du denm
Begehren magft.
Der Wyn

@n foft du die Weli und maght frinfen dreyer
Gattung, al8 wyfen: Shaffiffer, ift lipfig und Hilft
Teidyt e veden [ lener, ift Frefitig und madyt guver-
fidttidien Muctes | Wer aber licber roten Hette: mag
Doolen trinfen, ift ein funnigen, Glucmeten Waliffer,
die ridyte Mildy def Alters.

= Als nachahmenswertes Beispiel sei erwihnt,
dass alle Drucksachen, welche auf die Festlich-
keiten Bezug hatten, in Normalformat 21x 14,8 cm
gehalten waren: Einladungskarte, Gesamtpro-
gramm der Gedenkfeier, Zugsordnung nach dem
Miinster, das Menu mit einem sinnigen Feld-,
Alpen- und Gartenblumenstrauss und schliesslich
dem Programm des Jugendfestumzuges von
8ooo Kindern.

Das besprochene Menu, Programme, Ein-
ladungskarte usw., sind unserer grossen Menu-
sammlung der Fachschule in Ouchy zu-
gefiihrt worden, sie werden ein zeitgemisses
Kulturdokument des bernischen Gastgewerbes
bilden.

Als Gegeniiberstellung brachte der ,,Bund‘
am 1. September dieses Jahres unter dem Titel:
1, 1891—1941" das Festmenu von der 700 Jahr-
Feier der Stadt Bern:

Potage a la Reine
Petites truites, sauce hollandaise
Filet au beeuf
Pommes de terre
Haricots 4 la bourgeoise
Langue salée
Ours a la Bernoise
Volaille de Bresse
Salade
Patisserie
Glaces panachées
Fruits — Dessert

Vins:
Yvorne, Pommard

Auffallend an diesem Menu ist vor allem die
klare franzosische Bezeichnung der Speisen,
welche angenehm absticht gegeniiber den so oft
angewendeten iiberschwenglichen Bezeichnungen,
wie sie sich seit einiger Zeit eingebiirgert haben.

C. Pfister-Storck.

Peesonaleubeik

Direktionswechsel

Die Leitung des ginzlich renovierten Café
du Théidtre in Bern, das seine Pforten im
November wieder 6ffnen wird, ist Herrn
A. Bieri iibertragen worden, dem wir in seinem
kiinftigen Wirkungskreise vollen Erfolg wiinschen.

Uber die bisherige Hotellaufbahn des Ge-
wihlten erhalten wir von geschitzter Seite fol-
gende Angaben:

Herr Bieri ist ein erstklassiger Fachmann,
der die Restauration sowie das Hotelfach von
Grund auf erlernt hat. Seine Lehr- und Wander*
jahre brachten ihn von den ersten Gehversuchen
im Hotel Metropol in Interlaken in die ersten
Hiauser Italiens, Frankreichs und Englands
wieder zuriick in die Schweiz.

Im Jahre 1916 trat er im Suvretta —St. Mo-
ritz eine leitende Stelle als Chef de rang an.
Seine Fachkenntnis, gepaart mit eisernem Fleiss,
veranlassten den Leiter, ihn nach kurzer Tatig-

keit zum Chef de restaurant zu beférdern.
Schon nach vierjihriger Titigkeit avancierte er
zum ersten Chef de réception. Im Jahre 192
ibernahm er die selbstindige Direktion des
Hotels Rigi-First, um schon nach dreijahrigem
Wirken die Leitung des der gleichen Firma ge-
hérenden Brown's Hotel in London zu iiber-
nehmen. Sein zehnjihriges Wirken in London
war ein voller Erfolg, an welchem die umsichtige
Arbeit von Frau Bieri ihren grossen Anteil hatte.
Als Anerkennung seiner Titigkeit wurde Bieri
im Jahre 1936 in den Verwaltungsrat der Ge-
sellschaft gewihlt.

Als urchige Berner zog der Mangel an Schwei-
zerluft Herrn und Frau Bieri wieder in -die
Heimat zuriick. So iibernahm Bieri 1939 fiir die
gleiche Firma die Direktion des Park-Hotels in
Vitznau. Die politischen Verhiltnis: beein-
flussten den Gang der schweiz. Hotellerie derart,
dass im ‘Friithjahr 1941 von der Erdffnung dieses
Hotels abgesehen werden musste.

Herr Bieri entschloss sich somit, nach
25jihriger, erfolgreicher Titigkeit in der Firma
zur Ubernahme des Café du Théitre in Bern.
Die langjihrige Erfahrung sowie die gewissen-
hafte Arbeit von Herrn und Frau Bieri sind
die Biirgen fiir Qualitit und Erfolg und ver-
dienen Unterstiitzung. B.

Auslandscheonil

Das Bettenangebot im grossdeutschen
Beherbergungsgewerbe

Die letzten Erhebungen iiber die Bettenzahl
im deutschen Beherbergungsgewerbe wurden in
den Jahren 1934/35 durchgefiihrt. Sie erfassten
im sogenannten Altreich rund 56 600 Betriebe,
worunter 44 8oo Hotels und Gasthéfe, 11 400
Fremdenheime und 450 Kurhiuser, die zusammen
739 0oo Betten aufwiesen. Aber auch diese
Statistik enthdlt noch Liicken, da besonders bei
den Fremdenheimen (Pensionen) nur ein Teil
der Betriebe beriicksichtigt wurde, weil damals
noch nicht alle der ertschaftsgruppe Gaststit-
ten- und Beherbergungsgewerbe angehérten.
Seither sind nun die Gebiete Ostmark, Danzig-
Westpreussen, Sudetengau und Ostgcblete neu
hinzugekommen. Nach Berechnungen der deut-
schen , Hotel-Nachrichten ist unter Beriick-
sichtigung dieses Gebietzuwachses die Gesamt-
zahl der Fremdenbetten — jedoch ohne die
Privatzimmervermietung — im  grossdeutschen
Raume auf 1,5 Millionen zu veranschlagen.
An diese Zahlen kniipft das genannte Fachblatt
die Feststellung, dass Deutschland ohne Zweifel
das Land mit dem gréssten Gastbetten-
raum sei. Absolut betrachtet wird dies seine
Richtigkeit haben. Die Zahlen erhalten aber
eine andere Bedeutung, wenn sie mit der Bevél-
kerung in Beziehung gebracht werden. So
betrachtet, entfillt auf etwa rund 50 Einwohner
Grossdeutschlands ~ein Fremdenbett. Die
Schweiz weist dagegen mit ihren rund 195 700
Hotelbetten, die sich auf 7400 Betriebe ver-
teilen, eine wesentlich gréssere Dichte auf, da

&

bereits auf 23 Einwohner ein Gastbett entfillt.
Schon diese auf Annidherungswerten beruhende
Gegeniiberstellung illustriert das ausserordent-
lich starke schweizerische Angebot an
Fremdenbetten, ¢ ich heute als wirtschaftlich
sehr nachteiliges Uberangebot auswirkt, nach-
dem der gesamte Ausland sverkehr in Wegfall
kommt und die schweizerische Bevélkerung das
ausschliessliche Giistereservoir bildet.

Bader~ als E fach

Die Reichsanstalt fiir das deutsche Bider-
wesen, die dem Reichsfremdenverkehrsverband
angegliedert ist und von dem Breslauer Universi-
tatsprofessor Dr. H. Vogt geleitet wird, be-
richtet im ,,Fremdenv erkchr iiber die von ihr
geleisteten Arbeit. cin besonderer Erfolg
wird festgestellt, dass seit ecinem Jahre die
Studenten der Medizin eine Pflichtv orlesung tiber
die natiirlichen Heilweisen horen miissen, in deren
Rahmen die Bider- und Klimakunde abgehandelt

und Kli L d

wird. Neuerdings sind die natiirlichen Heil-
weisen, einschliesslich die Bider- und Klima-
farschuuﬂ zum  Examenfach erhoben worden.

Als besonders wichtigem Problem der Forschung
in den Bidern wurde den Wirkungen des Orts-
milieus, denen der Kurgast ausgesetzt ist, nach-
gegangen, nachdem die Lrl\Cuntnh immer stdrker
durchdringt, dass fiir den Kurgast nicht nur
Trinkkur oder Bad, sondern das Fluidum ent-
scheidend ist, das sich in der Luft, dem Boden,
(len Friichten, fdie er hervorbringt, feststellen
. In dieser Hinsicht gewinnen die Arbeiten
rler Feinchemie der Luft besondere Bedeutung.

Neues Prisidium des englischen
Hotelierverbandes

Als Nachfolger des verstorbenen Sir Reeves-
Smith wurde Mr. Bracewell Smith als Pr:
dent des leitenden Ausschusses der englischen
Hotels and Restaurants Association gewihlt.
Der neue Prisident, der dem em,llscl\el\ Unter-
haus angehort, ist Vorsitzender in der Ver-
waltung der Ritz-Carlton Hotelgruppe, Vor-
sitzender der Verwaltung des Café Royal Ltd.
und Direktor des Alexandra Hotels in London
und des Cliff Hotels in Felixstown.

Die Nachfolge von Sir Reeves
seiner friitheren Doppelfunktion als Vizep
des Verwaltungsrates und als Generaldirektor der
Savoy Hotel Ltd. ist so geregelt worden, dass
Mr. Miles Thornewill, der seit Ende des
letzten Weltkrieges der ‘Direktion des Savoy

angehort, die V x7epra;1du\tscha(t im Verwal-
tungsrat {ibernimmt, wihrend Mr. Hugh
Wontner, ehemals Generalsekretir der Hotels

and Restaurants Association und spiitterer Vize-
direktor im Savoy, nun die Generaldirektion
antritt.

Redaktion — Rédaction:
Dr. M. Riesen — Dr. A. Biichi
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Offene Stellen — FEmplois wvacants

fochter, jingere, per 1. Oktober, fir Restaurant und einige
Zimmer, in gutes Hotel der Zentralschweiz gesucht. Familiire

Behandlung.  Gef. Offerten mit Zeugniskopien und Bild an
Chlﬁxe 1162

| salle & Restaurant |

ks fir
v Jelchtere Bureauarbeiten, Jeumal Kissa, Tolophon otc. i}
Hotel =
vt 1. Oktobes. Offerien st B1a: Zeugx\ukop)en m\d  Alters-
angabe unter e 1166

Stellengesuche — Demandes de places

Fiir =

Chiffre-Inserate  Mitglieder

bis zu 4 Zeilen Spesen extra  Mit

werden berechnet berechnet Adresse

Nichtmitglieder
Unter Chiffre
Schweiz Ausland

Erstmalige Insertion Fr. 3.—  Fr. 4.— Fr. 5.- Fr. 6.—
Jede ununterbrochene
‘Wiederholung Fr, 2— Fr.3— Fr. 4— Fr. 4.50

Mehrzeilen werden pro Insertion mit je 50 Cts. Zuschlag be-
chnet. — Belegnummern werden nicht versandt.

Bis zu 4 Zeilen. — Jede Mehrzeile 50 Cts. Zuschlag.
Schweiz  Ausland
Erstmalige Insertion (bis zu 4 Zeilen) Fr. 3.— Fr. 4—
Fr. 2.— Fr. 3.—

Jede ununterbrochene Wiederholung

an .Voraus-
ich. — i in der Schweiz
an Postcheckbureau V Konto 85. Ausland per Mandat.

B-mud. gut pxhsanhaxsnde, sucht Stelle per sofort. Wiirde auch
Posten Tessin
Chiffre 964

2jihrig, mit prima Referenzen, sucht Jahres- oder
P iersaisonstelte.  Eintritt ab 13, Oktober 1941, Offerten
unter . Chiffre 954

A

| Etage & Lingerie

Offerten an
sucht Stelle in Hotel
Offerten erbeten unter
Chiffre 956

g einer, 2éjikrig, Deutsch, Franzbsisch, soeben aus dem Militir-

B oder Restaurant ‘auf 1. Okt.

Gmlvernanie, tiichtig, !achkundxg, 40 Iahre alt sucht Stelle als

ses Haus. Oﬁerlen an C!uﬂxe 945
lurchaus tiichtig und erfahren,

dienst entlassen, sucht Stelle in Bar, Dancing oder
Prima Zeugnisse vorhanden Chiffre 957

a
L sucht Stelle, auch als Stiitze oder Allein-Lingére. Offerten
unter Chiffre 934

ige, b

cl
R sucht Stelle fiir sofor(. Offerten unter Chiffre 960

T Maschinensiopferln, gelbt und erfahen, Sucht, ge-
stiitzt auf prima D
in Hotel, Anstalt oder &hnlichen Botriob. Ofiorten unter Chiffre 820

| Cuisine & Office |

Nachbestellungen ist die Inserat-Chiffre

Parmaid gesucht, perfekt franz. sprechend, auch im Saalservice

clegnummern werden nicht versandt. K ati und ucht Saison- oder
w. Hsuuu, i dor Schindlostmatt bei Rimligen,
Kt. Bern. (959)

Offerten Hotel Victoria, Aigle. (1172) I H I
Chefkchin, zuverlissige, tichtige, gesucht i millsres Hotol Bureau & Reception
nach Luzern. Offerten |.
und unter_Chiffre 1164 mit schéner

mit
(Cisinier demandé par petit hétel de passage. Place a lannée.

Offre avec copies certificats ot prétention  Casier postal 8427
Monthey, Valms (1167)

B Handschn[t, das auch die Récep(lon Buffet- oder Saalservice
ucht Stelle. Offerten erbeten unter Chiffre 924

Jung, Deutsch, Franzosisch, Englisch. Gute Zeug-

Eintritt Oktober-

nisse und beste Refexenzen sucht Engagemenl als solche oder
auch Stiitze. Offerten unter Chiffre 967

b November. Sine_tiicntige I Lingére, eine
eine GI

ine Kaffee- und
sowie ein Koc:uehxung. Jahresstelle.

Offerten mit Blld erheken
unte: 1161

B ixin, junge, | n gutes Hotel.
i Chiffre 968

w u. Glitterin, tiichtige, sucht Stelle. Ge[ Offenen
unter

o 940
icht
4 sielle in chuhclel i Smson, nach dem Tessin oder Wengen.
Sehr gute und Eintritt kénnte
sofort geschehen. Offerten unter Chiffre 921

(Chef de cuisine, de retour de la_saison d'ét6, cherche on-

gagement & I'année, ou pour la saison d'hiver, avec
de tout premier ordre. Faire ofires G.Rossi, chef de cuisine,
Brissago, Tessin. (951)

| Loge, Lift & Omnibus |

(CBel de partie, 75 Jahre, sucht per sofort Saison- oder Jahres-
stelle, evil. als 1. Aide de cuisine. Gute Zeugnisse und Re-
ferenzen zu Diensten. Offerten erbeten unter Chifire 952

llein- oder Nachtportier sucht Saison- oder Jahresstelle, evtl.
auch zur Aushilfe. Offerten sind erbeten unter Chiffre 922

Cheﬂm:llin sucht Aushilfe fiir zirka 2 Monate in Hotel-Pension.
Nur Kanton Waadt kommt in Frage. Frei ab 1.Oktober.
Zuschriften exhelen an Marta Schaden, Hotel Filli, Schuls Tarasp.

Gesm:ht per sofort: Penonverka\l!er-oﬂ‘lcehmnhe ik und
Zavezliasig. Offerten mit Bild und Zeugnissen, Gohaltsen-

ortier-Conducteur, tichtig, selbstandig, _sprachenkundig,
sucht Jahres- oder Saisonstelle. Bewandert auch im Keller,
Heizung usw. Ref.zu Diensten. Eintritt 20.Sept. ‘oder spiter.

(966) | Offerten mit Lohnangaben sind erbeten an Ernst Jacob, Briihl-

H 30jihrig, gut C 9 ans, avec trés bons certificats & cherche | strasse 61, Biel 7, Kt. Bern. 932)
sucht passendes Engagemem als Sekr.-Chef de réception place A l'année ou saison d'hiver en qualité de chef ou chef Portier, mclmger mit sehr guten Zeugnissen, deutsch und franz.
(Stiitze des Patrons). Eintritt sofort. Herbstsaison- oder Jahres- | de _partie. Faire offres sous chiffre 950 ucht oder uch als

Chiffre 925

Chasseur oder meex

Pierre Stutz, La Pension Vau-chez-len-
Blanc, sur Lausanne (958)

Offerten unter
[273]

spriiche fiir fiir zirka | stelle. Offerten unter re 9 Foch, tichtiger, in allen Partien bestens bewandert, sucht Stelle
g‘vg:ﬁ\en im Oktober. Offerten (\:-1:{‘!;)- [3 ar (k 'm“ ), im g ‘md durchaus als Chef de’ plrde oder Tournant in gutgehenden Betrieb.
len. Evt] rima zur Ver-
— F 7 as. | deutsch, i nglisch ucht passendes Engage- | Off. gef. unter

G wie junge ‘Tochter, welche den Service za erlernen | ment in Stadthotel od. Administration. “Offerien erbeton unier Kq:: : - dl;sem o e —
witnscht. Offerten mit Photographie an Hotel Jura, akens g Bestons ver Stelle als Chet, Chef de partie, evtl. Alleinkoc, auch Avshille.

G Hotel der Su T Jabres | ©, oL raut scht Seison- oder J“’““E"Wg“‘e“‘ 059‘%;;;’;95:; Chitre O E 10805, o Gra Puest Annoncen, Bern.
v s(ellung,s cine versierte 1. Lingére, eine jingero Glatterin in, Z5jakeig, 4 Sprachen, Tangj, Hotel. | JEOM: tichtiger, sucht Stelle als Alleinkoch oder Chef de partie.
Ehthxl(“gee lg:ﬂ'ezl‘m:E) sowie porgs eine ) pxsxix Sucht ! Chifire 953 | —— Beste Zeugnisse und Referenzen. Offerten unter Chiffre 96:

Eintritt Oktober/November. Offerten mit Bila erbeten umer
e 1169

sekrelaru\, Tunge, flchtige, deutach, franz, englisch sprechend
(auch am Buffet Offerten

Koch -Patissier, Auslandschweizer, 44 Jahre, tiichtig, erfahren,
welcher Saison in erstkl. Gd. Hotel im B.O. gemacht hat, sucht

Jingere Sowie ior Chifire 963 1. Okt. Jahres- evtl. Saisonstelle. Chifire 946
G {ochter fiir Tea-Room in erstilassiges Restaurant in Basel. T"d“"’ Z4Enrige, gebil P T rin, Kommu Patissier sucht Stelle als Koch-Volontar zu !oforugem
Offerten unter Chiffre 1170 im H h, Deutsch, i Offerten Eintritt. OHerten an hifire 955
per sofort ge- | unter Chifire Hc 8965 z an Pnblxcnas zmd. 1909 | & Mitte der d0er Jahre, sucht Saison-

evtl. Saucier-Posten.

R e Chorten. mit Zeugmsknplen und Bild an A. Cam,
Restaurant Corona, Bellinzona. (1165)
aal- und Restaurationstochter, gute, zu baldigem Eintritt

nscht

V' kundiger, im Hokelhch eingefiihrter junger Ma.n.n, in Kuxhﬂun,
od

forenzen und Zeugnisse. Offerton erbeten unter Chifire Py

oder Jahresstelle, Offerten erbeten

965

| Divers |

eizer und Mechaniker sucht Stelle in Hotel, evil. auch als
Laveur de linge. Beste Zeugnisse. -Offerten an H.Schmid,
Territet, Veraye 6. (949)
(Quvrier-Tapissier, ayant travaillé on France comme Ior ouvrier
dans hétel de-ler ordre, disposant tout son matériel et
Certificats & disposition.
[907]

outillage, cherche place dans hétel.

H. Miéville, 1 av. Beauregard, Lausanne. 07]
Tochler, junge, flnke, deu(sch franz., holl,, engl. sprechend,

sucht sofort oder
Chifire 944

Ppatissier, mc)mg. selbstindig, sucht Dauerstello. Bis auf weiteres
ilitirdienstirei. Beste Referenzen. Offerten an Alois Macchi,

tin, tichtige, erfahrene, sucht auf 1. Okiober Vertrauens-
sten. Erstklassige Referenzen als Leiterin, General-

pSesucht Offerten an Direktion Kurhaus Weisshad (ppon | o icitas, Zinich. (908] | Bahnhofstr. 76, Zarich. 947) | gouvernante. Buffetdame. Schriftl. Offerten unter Chifire 961
9226 oder Hotel 30 Betten, | 9277 Etagenportier, Kiichenbursche, Hotel 100 Betten, Zentral- | 9335 Bureaufréulein-Stitze der Hausfrau, Portier, mittelgr. Hotel,
SCHWEIZER HOTELIER VEREIN Zentralschy schweiz. Thun.
tel-B " 0228 Bemtanrentiochier allein), mittelgr. Hotel, Vi 9282 Lingeriems Linge: Hotel 35 Betten, | 9338 Kiich o 5 P
Offiz. »H eau 9229 Officebursche, sofort, Bahnho[ Buffet, Zenmﬂschwenz o28e Aargau. . i nuéi:exgr. Hotel, Interlaken. i
9230 Servlenochler. Hotel 3 tten, Ostschwi 1. Okt., asel. Hilfs ee-
Gartonstrasso 112 BASEL _ Telophon 27933 9231 (25—351 o), wenn meghch Praxis in | 0887 Ohef Ge raceptionStise o Patrans, Hotal 100 Bortan, o i Restau-
mlhthr Betrieben, grosse Militirkant 9290 Restauranttochter, gere, tiichtige Kchin, Hotel 40 Betten, rant, Ostschweiz.
8232 Sekretir, Hotel IRg., Arosa, Berner Oberland. 9351 Restaurantochter (allein), deutsch, franz. sprechend, Kl
9234 Portier, Saaltochter, Hotel I. Rg., Luz 9290 Tuchuge Kbchm Eofort Holel 70 Beuen, Ze.nlralsl:hwe)z Holel Zenlxal.sc
- 9236 Hausmidchen, Hausbursche, - ¢a.20@hrig, klHotel, Kt | 9287 Li ichtig, tel 100 Betten, | 9356 Glatterin, Kt. Neuen-
Vakanzenliste e ackubenss 5
9239 Portier, KI. Passantenhotel, Lausanne. 9208 Casserolier, sofort, Hotol 60 Betten, franz. Schweiz. sase x_achm, Jahresstelle, Luzern. Lingbro, il
: : 9243 Madchen fiir Kiiche undHaushalt, Hotel 30 Betten, O iz. | 9299 jiingere II. Barmaid, Servier- : ingére, mittelgr.
Liste des emp/OIs vacants 9244 Saal-Restauranttochter, Hotel 150 Betten, Zentralschweiz. tochter, jiingerer Portier, mittelgr. Hotel (militir. Besetzung), Hotel, B. O.
. 9246 Gouvernante fiir Economat und Office, Hotel 70 Betten, Grb. Berner Oberland. 9362 Sekretirin-Buchhalterin (Ruf-System), Okt., erstkl. Kurhotel,
des Stellenvermittiungsdiensies 9247 2 Restauranttchter, mittelgr. Hotel, 8304 Houshaltungs Kéchin _(evil in), Off S AafanonG o
9249 Serviertochter, Hotel 40 Betten, gréssere Stadt. chen, Hotel Betten, Zentralschweiz. angs-( mittelgr. Passan-
Bis Oiterteniant “"‘"‘"h"“’ ausgeschriebene offene Stellen """ 9256 Office-Schenkbursche, mittelgr. Holel Interlaken. 9308 Hausbursche (nicht iiber 20 Jahre), Hotel 40 Betten, Inter- tenhotel, Basel.
unter Angabe der betrellenden Nummer au! dem Umschlag und | oo Jingere r (Mithille 9365 mittelgr. Bern.
el s i an den servicek., 1.0kt, Ho. | 8308 Ga Hi sofort, mittlgr. | 9388 Kaffee-Kéchin, Kiichen Offc mittelgy. Hotel, 5. 0.
- EAU* 101 30 Bation, Zantralashwers Hotel, Aargau. 9373 Serviertochter, deutsch, [ranz. sprechend, Kl.Hotel, Kt.
"HOTEL Bun U** (nicht Hotel-Revue) 9258 Tiichtige Barmaid, 9310 Gewandt mittelgr. Hotel, Lugano. Freiburg.
zu adressieren. Eine Sendung kann mehrere Offerten enthalten. Officemédchen, Kiichenmédchen, Hnlel 100 Betten, Grb. | 9312 Liftier-Chasseur, Hotel L Rg., Lugano. 9374 Junger, tichtiger C Patissier, sofort,
s261 Hotel 20 Betten, | 9313 Hausmidchen, Ki. Hotel, Meiringen. Kiichen-Tournante (Economaf Abl
201 Portier-Hausbursche (jiingerer), Hotel 30 Betten, Zentral- Kt. Solothurn. 9314 Jiingerer Portier, Restauranttochter, Officemédchen, mittel- Ninger Hiits Asgenter, Horel 1 Rg., gréssers Siads
schw 9262 I Saa]lnchlex Ho(el 30 Beuen. Ollxchwelz. gl’ollei Hotel, Ziirich. CRianitga) "
9202 Kochin, Klll:h n-Officemid , Hotel 40 Betten, Zentral- 9263 Gl 9317 sofort, -
schweiz. © emadchan, o oder -bursche, Halel 35 nenen, B.O. Hotel I Rg., Zirich. Lehu!ellenvermlmungs
9212 Kéchin oder junger Koch, Fr. 120.— bis 150.—, 9265 Hotel L Rg., Genf. 9320 Alleinkoch, Ende Sept., Hotel 40 Betten, Lugano.
Hausmidaber, Hotel 30 Betten, 5.0, 9266 Basel. 8321 Etagenportier, Portier-Conducteur, Hotel 80 Betten, Lugano. | 9204 mittelgr. Hotel, B.O-
9214 Basel. 9367 Ghasser, Hotel 1 Rg., Basel, 8323 Wintorsaison:' Tichtiger Aide de cuisine, K 0244 Hotel 150 Betten, Zentralschweiz.
217 meemaachen. Passanlenholel Basel. 9268 Serviertochter, Hotel 25 Betten, Simmental. stelltenkschin, Wéscherin, mehrere Saal- 9369 Basel.
9218 mittel Ziiric] 9269 Etagenportier, Passantenhotel, Basel. o usasuraulein Korrespondentn, Hotel 100 Besen, | 935 Kochlehrling, Hotel 50 Betten, B. O.
G315 Resimurantvachier, Hotes 30 Detion. Simmental 3 8274 Restauranttochter, Kéchin, mittelgr. Hotel, Grb. Graubiinden. 9217 100 Betten,
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Notire personnel et ses perspectives d’avenir
Lec probléme tel qu’il sc posc et tel qu’il doit étre résolu.

Il est aujourd’hui un fait certain, incon-
testable: le personnel de I'hotellerie se raréfie a
tel point, qu'il tend méme & disparaitre. Pour
certaines catégories d’employés et dans certaines
régions on peut méme dire qu’il fait compléte-
ment défaut. ‘

Quelles sont les raisons d'une telle situation?
Elles sont trés simples & percevoir. On constate
tout d’abord que le personnel qui a quitté nos
entreprises n’est pas venu allonger la liste des
chomeu 11 est par conséquent ailleurs. Il a
donc déserté 1'hotellerie suisse. Je dis bien
I'hétellerie suisse, car & part ceux qui ont pré-
féré l'usine, l'atelier ou le bureau a I'hotel et
ceux qui font du service militaire volontaire, il
y a tous ceux qui quittent le pays pour S‘el‘l-
gager a l'étranger & des conditions souvent trés
avantageuses, et qui risquent bien d’étre perdus
pour nous pour toujours.

La situation est donc particuliérement grave
et si I'hotellerie suisse dans son ensemble ne
peroit pas maintenant déja la difficulté qui
I'attend, c’est que le nombre des maisons qui
se ferment va toujours croissant et que le volume
des affaires n’est guére propre a lui donner I'im-
pression qu’il y a du personnel en surnombre.
Mais le moment n’est pas éloigné ou la situation
deviendra intenable et ou I'hételier, pris indi-
viduellement, se trouvera devant: un manque
absolu d’employés qualifiés. Peut-étre qu’alors
il se rendra compte de sa détresse, mais a ce
moment-1a, le combat risquera fort devoir déja
cesser, faute de combattants.

Comment remédier & cet état de choses qui
préoccupe depuis un certain temps déja les or-
ganes dirigeants de la SSH? Sans doute, le
probléme de I'apprentissage est a 'ordre du jour
de nos commissions techniques; l'autorité fé-
dérale de son coté met & notre disposition cer-
taines sommes pour engager les brebis égarées
a rentrer au bercail; on subventionne les frais
de voyage du personnel saisonnier, on aide 1'ho-
telier ‘qui engage du personnel qualifié «supplé-
mentaire » en contribuant pour ces derniers au
paiement de salaires d'appoint. Est-ce bien suf-
fisant? Je me permets d’en douter. Malgré
tous les efforts faits jusqu’ici, le nombre de ceux
qui ont cherché a bénéficier de ces avantages est
extrémement faible. Le jeux n’en vaut pas la
chandelle. Tes avantages procurés sont-par trop
anodins  pour aboutir au résultat recherché.
L’hotelier, comme 'employ¢ reste perplexe de-
vant de telles mesures. Les engagements de
I'un et les déplacements de l'autre risquent fort
de rester lettre morte si les mesures prises a
cet effet ne regoivent pas une application exten-
sive.

Quant a nos apprentis, malgré les efforts
considerables qui sont tentés pour mener a bien
le recrutement de notre jeune personnel, on
reste effaré, et pour cause, du peu d’intérét que
la profession suscite encore de nos jours. Sil’on
songe que I'ensemble de 'hotellerie suisse a fourni
en 1940 24 apprentis-sommeliers sur 12880
jeunes gens qui se sont présentés aux examens
de fin d’apprentissage pour l’ensemble des pro-
fessions de notre pays, on conviendra que le
mal est plus profond que d’aucuns ne se I'ima-
ginent. Lorsque le recrutement ne se fait plus,
quand la plante s’arréte de croitre, elle est bien
prés de se faner...

Il ne fait pas de doute que, pour sortir de
cette impasse, les méthodes doivent changer.
Quelles sont dés lors les conditions de ce re-
dressement ?

Le principe, l'idée directrice qui, & I’heure
actuelle, doit dominer toute autre considération,
c'est la question des cadres, c'est-a-dire du per-
sonnel qualifi¢, & savoir:

le maintien en activité des cadres existants.
la formation d'un personnel d’élite pour le
proche avenir. .

La premiére de ces conditions nous conduit
tout naturelement aux salaires d’appoint. Tels
qu'ils ont été congus a ce jour, ils comportent
une lacune certaine. J’estime que dans l’ordre
d’urgence il importe avant tout de conserver
le personnel resté attaché a la profession avant
de chercher a faire revenir celui qui I'a quittée.
Loin de moi I'idée de diviser le personnel en deux
catégories, I'une méritante et 'autre moins; mais
il ne faut pas se faire d’illusions, 'employé qui
aura quitté la profession aura pris sa détermi-
nation aprés mire réflexion et l'on peut dire
4 coup sir et, dans la plupart des cas, il I'aura
quittée parce qu’elle n’était plus 2 méme de lui
permettre de gagner son pain. Il est peu pro-
bable, dés lors, qu’un salaire d’appoint ou une
indemnité de voyage le fasse revenir sur sa dé-
cision. Ceux qui essayeront peut-étre de béné-
ficier de ces avantages seront ceux de nos em-
ployés qui n’auront pas encore trouvé autre
chose et qui tenteront leur derniére chance. Il
apparait dés lors de toute évidence que le salaire
d’appoint doit s’étendre aussi au personnel qua-
1ifié encore en activité, a celui qui est resté at-
taché a nos entreprises; 4 celui qui se sacrifie, lui
et sa famille, & notre profession; a celui qui,
par la diminution du chiffre d’affaires de nos
maisons, a vu son salaire s’amenuiser dans des
proportions tragiques et sans pareilles dans au-
cune autre profession.

Enfin, notre effort doit se porter sur les
jeunes, car ils sont l'avenir. Le probléme de
notre formation professionnelle doii étre repris,
nos programmes doivent étre revus, remaniés,
adaptés aux exigences du moment. Laissons de
coté l'apprentissage proprement dit, qui est
une question pour soi. Il a un caractére tech-
nique et ne joue qu’un réle secondaire dans le
probléme qui nous occupe. Il a du reste été
traité ici-méme récemment et je n’y reviendrai pas.

Ce qu'il faut surtout & nos jeunes, si l'on
veut qu’ils viennent a nous, c’est leur assurer
Paveniv. Mettez-vous un instant & leur place
et songez aux garanties, aux avantages qui leur
sont offerts aujourd’hui et vous comprendrez
que I'édifice que nous avons biti puisse étre
quelque peu chancelant. Il ne fait aucun doute
que cette question doit étre reprise, car le jeune
homme qui choisit une profession et ses parents
qui la lui conseillent, décident en quelque sorte
de son- sort. Un minimum de- garanties -est-
donc indispensable et plus l'assurance qui lui
sera donnée sera grande, plus les candidats seront
nombreux et meilleur aussi sera la sélection de
ceux qui choisiront la carri¢re hoteliére.

Trois exigences me paraissent nécessaires
pour atteindre ce but.. Je les livre & la médita-
tion de ceux qui auront la charge de s’occuper
de ces questions dans le proche avenir.

a) Le jeune homme doit avoir la certitude
qu’en accomplissant son apprentissage il
aura acquis une formation de qualité et de
valeur reconnues.

b) Il doit avoir I’assurance qu’aprés avoir passé
ses examens de fin d’apprentissage avec succes,
il pourra compter sur un engagement d’une
certaine durée, ou l’occasion lui sera donnée
de parfaire ses connaissances.

c) Enfin, pour compenser les sacrifices de cet
apprentissage, il devra étre assuré d’avoir,
a qualité égale, la priorité lorsqu’il s’agira de

repourvoir a un poste 4 l'avancement.

N’oublions pas enfin que c’est aux heures
difficiles que se forgent les décisions les plus
graves, mais aussi celles qui comportent le plus
d’esprit de sacrifice et d’abnégation. Le pro-
bléme du personnel tel qu'il se pose aujourd’hui
appelle des mesures de cet ordre. Prenons-les
sans hésiter. Elles contribueront & renforcer
notre courage dans la lutte pour l’existence;
elles assureront la dignité et un‘peu plus de bien-
étre a nos collaboratenrs de toujours.

F. Cottier.

Cuisine d’hétel et hygiéne alimentaire

«...la traditionnelle cuisine d’hétel est con-
traive aux conceptions de I'hygiéne alimentaire
moderne . . . »

On pouvait lire cette affirmation inusitée dans
un commentaire sur la cuisine d’hotel qui a paru
il y a quelques semaines dans un certain nombre
de quotidiens suisses. Nous ne pouvions laisser
passer cette critique sans chercher a savoir ce que
I'on reprochait surtout a cette cuisine d’hotel,
d’autant plus que l'auteur de cette affirmation
n'entrait dans un aucun détail. L’on pouvait
donc estimer qu'il représentait 1'opinion que 'on
entend quelquefois et selon laquelle la cuisine
d'hotel est trop riche et trop abondante, qu’elle
comprend trop de viande et pas assez de plats
accessoires tels que champignons, légumes, salades
et fruits.

On sait que nombreux sont les gens qui émet-
tent des critiques sur des questions alimentaires
ns avoir la moindre idée des conditions écono-
miques dans I'industrie hotelidre et, si 'on ne doit
Pas prendre ces remarques au tragique, il convient
toutefois d’examiner la question de principe pour
Voir si 'on peut encore mieux harmoniser les rela-
tions entre les hotes et les hotels. Or, la question
de la nourriture joue un role prépondérant dans
nos maisons et pour de nombreux clients elle est
déterminante dans le choix d'un hétel. Clest
Pourquoi il nous a paru justifié de demander a
Plusicurs de nos membres de nous donner leur

avis a ce sujet. Les nombreuses réponses qui nous
sont parvenues et dont la plus grande partie
paraitra dans la partie allemande de notre. jour-
nal, montrent que de leur coté les hoételiers
attachent une importance particuliére a ces ques-
tions. Nous voulons remercier ici encore nos
aimables correspondants et nous nous bornerons
a publier des extraits des réponses de deux hé-
teliers romands. .

A premiere vue, il semble que le proverbe
«autant de tétes, autant d’avis» trouve ici sa
juste application, mais si 'on classe un peu ces
réponses suivant les catégories d’entreprises, on
remarque pour finir que tout le monde est d’ac-
cord quant aux questions de principe. Avant
de publier ces extraits, il n’est pas inutile de
rappeler certains axiomes: 1'hotel est une entre-
prise qui doit étre exploitée commercialement comme
dans les autres industries; I'hotelier doit vendre
ses marchandises et réaliser un chiffre d’affaires
minimum. C’est-a-dire qu'il doit s’adapter aux
habitudes et aux désirs de ses clients. L’hételier,
pour autant qu'il n’est pas entravé par les pres-
criptions d'une économie de guerre par exemple,
ne doit pas servir ses clients comme il I'entend,
mais il doit chercher a les satisfaire et a leur
livrer ce qu'ils préférent. Si le client est dégu,
il en tire immédiatement ses conséquences et il
ira & l'avenir dans un autre endroit. Ainsi dans
cadre des possibilités techniques et économiques,
I'hotelier doit toujours s’efforcer de réaliser les
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~dance ~de -la - cuisine- d’hotel.

veeux de ses clients. Cette adaptation ne doit pas
seulement se faire dans le domaine du logement,
comme cela a été fait de plus en plus par l'aug-
mentation du confort, mais aussi dans le domaine
de la nourriture. Or, si dans une auberge on ne
trouve pas de chambre avec eau courante chaude
et froide, téléphone, etc. de méme on ne peut
demander a un hotel de 1ére catégorie de servir
des « petits mets » ou des menus aux mémes con-
ditions que dans un restaurant populaire ou dans
une cantine.

Ainsi, commeles prestations des hétels ne sont
pas encore absolument normalisées et que les
quantités et la qualité ne sont pas encore uni-
formisées comme dans les cornets des magasins
4 prix uniques ou pour les spécialités pharma-
ceutiques, on ne peut vraiment pas pavier de la
«traditionneller cuisine d’hétel, car elle a déja consi-
dérablement évolué. Si I’on compare une collec-
tion de.menus d’une semaine du début de I’année
1939 et la collection correspondante de 1'année
1912 par exemple, on a la preuve que la compo-
sition des menus et I'ordonnance des mets sont
fort différents bien que les principes culinaires
restent les mémes, mais on cherche a satisfaire
I'appétit et les goiits des clients par d’autres
moyens.

11 y a déja de nombreuses années que I’hétel-
lerie tient compte des désirs de ses hotes dans le
domaine de la cuisine diététique, des menus végé-
tariens, de la consommation accrue de légumes
et de salades, etc., et il suffit d’examiner des
cartes des mets pour constater qu’elles ont peu &
peu évolué dans ce sens. Mais pour les clients qui
ne demandent pas un régime spécial, il faut con-
tinuer &4 composer des menus selon les gotts de
la majorité de nos hotes et l'on constate que
l'aversion qu’ont pour la viande certains végé-
tariens endurcis ou certaines personnes souffrant
de maux d’estomac n’est pas aussi généralisée
que les journaux voudraient le faire croire.

Mais il est encore une chose qu’il est bon de
spécifier, c’est que quelques-unes des personnes
qui, sous couvert d’hygiéne alimentaire, réclament
des menus sans viande, pensent surtout a leur
porte-monnaie et espérent ainsi obtenir des prix
véduits. Or, on a pu constater avec I'ntroduction
des ‘jours sans viande que les menus végétariens
ne permettaient pas de faire des économies qui
justifient une véduction du prix de pension ou
du prix des repas.

Les restrictions que nous imposent la situa-
tion de notre approvisionnement, restrictions qui
risquent d’augmenter encore cet hiver ou le prin-
temps prochain, nous obligeront probablement &
des,simplifications de menu qui dépasseront peut-
étre les désirs de ceux qui critiquent encore ’abon-
1Ce 1 Et-si, aprés ces
années pénibles, la clientéle s’habitue si bien a
la cuisine de guerre qu’elle ne veuille plus, lorsque
les conditions économiques normales seront réta-
blies, revenir & la ‘cuisine d’avant-guerre, nos
hotes peuvent étre strs .que 1'hdtelier seva le
premier & s’adapter d cette transformation des
habitudes alimentaires.

Pour bien préciser le probléme et éviter que
les téponses ne soient trop disparates, nous avions
prié nos collaborateurs de prendre position et de

.repondre aux 6 questions suivantes:

1. Vos hotes ont-ils exprimé le désir de voir
la composition des menus simplifiée ou modifiée ?

2. Quelles ont été les critiques et les propo-
sitions de votre clientéle ?

3. Avez-vous constaté un désir de change-
ment assez général pour justifier 'abandon des
méthodes culinaires actuelles ?

4. Quelles sont les transformations que vous
avez apportées 4 la composition de vos menus
ces ‘derniers temps ?

5. Le rationnement actuel n’a-t-il pas déja
entrainé une diminution appréciable de la con-
sommation de la viande?

6. Le remplacement ‘accru de la viande par
d’autres denrées a-t-il eu pour conséquence une
modification de vos dépenses de cuisine qui
justifie une hausse ou une baisse des prix de
pension ?

Et maintenant voici ce que: nous a répondu
M. Ad. Haeberli, adm. délégué des Hobtels
Mirabeau, Royal et Savoy a Lausanne: :

Le probléme de l'adaptation de la cuisine
d’hoétel a I'alimentation hygiénique moderne est,
d’une part, moins compliqué qu’on ne pourrait
le penser a premiére vue et, d’autre part, il a
déja, de par les circonstances, été résolu en
grande partie.

Si les changements intervenus l'avaient été
au nom d'une réforme de I'alimentation plutdt que
d’étre la conséquence des restrictions, sans doute
aurait-on remarqué d 17 les simplificatic
et modifications trés grandes qui ont été intro-
duites dans la cuisine d’hotel au cours de cette
derniére année. Les circonstances actuelles se
prétent d’ailleurs trés bien a la continuation d’un
tel systéme. Ceci dit, il faut reconnaitre que les
clients qui se plaignent de ’abondance et de la
richesse de la cuisine sont en nombre infime.
Les plaintes qui nous parviennent a ce: sujet
proviennent sans doute de fanatiques isolés ou
de vieilles dames qui, n’ayant ni mouvement ni
occupation, peuvent se contenter d’un menu
réduit. D’'un autre coté, il y a la matiére d@ un
prétexte — trés largement exploité — pour justi-
fier la location de chambres a des étrangers par
des particuliers.

Pour apporter au probléme une solution satis-
faisante, i/ faut tenir compte de ce que désire la
majorité des clients et voir dans quelle mesure
leurs désidérata sont compatibles avec les néces-
sités et exigences de la situation actuelle.

L’aliment, d la base des critiques de la cuisine
d’hotel, est incontestablement la wviande. Or,
qu'en est-il aujourd’hui? Du fait des restrictions,
la viande n’apparait plus sur les tables d’hotel
que 5 jours par semaine au lieu de 7. Les circons-

.
tances peuvent imposer des restrictions plus sé-
véres encore et I’on se rapprochera ainsi toujours
plus du régime végétarien.

Si nous interrogeons les clients sur leurs pré-
férences, nous voyons que le plus grand nombre
tient @ la viande. Chez lui, le client ne mange de
la viande peut-étre que quelques jours par se-
maine et encore a un seul repas, mais dés qu'il est
a I’hétel, il tient & une nourriture plus riche, plus
substantielle, et ce n’est que parce qu’il a da
s’incliner devant les restrictions qu'il a accepté les
simplifications intervenues. Jamais, sans ce cas
de « force majeure », les clients n’auraient admis
des menus simplifiés.

Comme nous venons de le dire, peu nombreux
sont ceux qui font fi de la viande: il y a quelques
partisans fanatiques du régime végétarien absolu
et ceux-la peuvent l'obtenir car, dans presque
tous les bons hotels, I'on sert aujourd’hui, a qui le
demande, un végime cru, végime Bircher, etc.
A Lausanne ol, plus qu’ailleurs peut-étre, 'on est
encore sous l'influence du régime Combe, les
clients, sous couleur de régime, commandent
tout ce qui leur plait et entendent que cela soit
compris dans le prix de pension. C’est un préjugé
— habilement exploité par les fanatiques dont
nous venons de parler — que les menus ex-
clusivement végétariens sont bien meilleur marché
que les menus ordinaires comprenant de la viande,
mais, en réalité, de tels menus sont, selon la saison
et les circonstances, méme plus onérveux. '

Voici maintenant la réponse aux questions
posées:

1° Oui, il y a quelques clients isolés, rentrant
dans la catégorie que nous avons mentionnée
plus haut (vieilles dames, fanatiques du régime
végétarien), qui ont suggéré des simplifications.

20 Les critiques formulées se résument 4 ceci:’
suppression de la viande, le menu des jours sans |
viande étant, aujourd’hui encore, suffisamment
abondant.

3° Nous ne pensons pas — nous dirons méme
un «non» catégorique — que la clientéle, dans '
son ensemble, ait déja suffisamment admis les
principes de l'alimentation nouvelle pour qu’il
vaille la peine de transformer complétement le
type des menus. Qu'il y ait des cas isolés, nul ne
lq conteste, mais une exception n’a jamais fait
la régle. Nous répétons, & ce propos, ce que nous
avons dit ci-dessus: les restrictions imposent
d’office des simplifications et modifications qui
nous obligent & nous écarter du rite culinaire
d’antan. .

4% Jusqu’'a présent, mous n’avons pas eu
besoin d’apporter des’ modifications spéciales a
nos menus, étant donné que, méme sans viande,”’

. ils demeurent-suffisamment abondants et variés.

pour contenter chacun. 5
5% Ce. n’est pas pour quelques réclamations
isolées et pour un peu de bruit fait autour du
principe végétarien, qu’il convient de s’alarmer.
Les circonstances se chargeront sans doute de
nous apporter encore de nouvelles simplifications!
Par la force des choses, les légumes, les fruits
prennent déja le pas sur les viandes. Ainsi, c’est
graduellement et tout naturellement que la
cuisine se transforme.
6° Depuis l'adaptation au nouveau régime, .
notre’ moyenne de dépense de cuisine, malgré
l'augmentation sensible des divers produits, a
haussé¢ de 59, seulement, ceci surtout du fait
que viandes, gibier, volaille et poisson sont servis
en moindre quantité qu'auparavant. A titre d’in-
dication, dans notre statistique de cuisine, les
légumes et les fruits figurent par un chiffre égal,
supérieur méme parfois a4 celui des viandes, etc.,
Quant a envisager une véduction du -priz de
pension, il ne peut en étre question; nous sommes .
de l'avis qu'il faut plutét songer & une augmen-
tation dans un avenir pas trop lointain. Une aug-
mentation s'impose non seulement & cause du
renchérissement des produits culinaires, lequel
serait encore supportable, mais & cause des frais
d’entretien et frais généraux qui deviennent de
plus en plus élevés et déterminent une augmen-
tation sensible du prix de revient total par client.

Monsieur Mojonnet, Hétel Bon accueil @
Montreux nous répond :

Nos hoétes n’ont pour ainsi dire jamais de-
mandé que la composition des menus soit simpli-
fiée ou modifiée. Ils n’ont par conséquent pas
fait de critiques ni de propositions & ce sujet.

Une petite minorité de clients demande par-
fois peut-étre up plat différent du plat principal
(plat de résistance). Je dis une petite minorité
et alors ces clients peuvent obtenir sans supplé-
ment des ceufs sous différentes formes ou un met
au fromage, ou un deuxiéme légume ou encore
des pites. Il ne faut pas oublier qu’actuellement
la clientele a trés bon appétit et je ne me souviens
pas qu’un client ait renoncé a la viande, bien au
contraire, on demandefait plutdt des supplé-
ments. Il faut en général discuter avec le client,
et faire en sorte de le satisfaire.

La rationnalisation de la cuisine, les jours
sans viande, la simplification des. menus ont
forcénient pour résultat une cuisine plus éconono- -
mique.

Pour autant que tous les clients d’une maison
se contentent d’une cuisine simplifiée, il en
tésulte une économie; mais s’il faut faire deux
cuisines différentes, c’est le contraive qui se produit.

Association des anciens éleves

Le comité se fait un plaisir de rappeler aux
anciens éléves de I’école hoteliere a Lausanne que
l'assemblée générale aura lieu le mercredi I octobye
1941 @& Lucerne. Une excursion au Rutli et a
Schwytz est prévue pour le lendemain.

Le président: W. Muller.
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Le Comptoir suisse et le tourisme

Au moment ou le XXIIéme Comptoir suisse
vient d’ouvrir ses portes en affirmant un nouvel
essor et un nouveau succés, il est certes inté-
ressant d’établir, le réle qu’il a joué et qu'il joue
encore dans le développement de notre tourisme
national, régional ou local.

D’aucuns, a4 premiére vue, verront mal les
relations qui peuvent exister entre notre grande
foire lausannpise et le tourisme en particulier.
Pourtant, elles sont réelles.

Dans une foire nationale comme le Comptmr
suisse, I'on ne concevrait pas que le tourisme,
T'une de mnos ‘principales industries suisses, fit
absent. La direction du Comptoir 'a bien com-
pris, puisqu’elle s’est efforcée, dés les prem:eres
annees, de lui donner: une place jusqu'au jour
ou elle organisa en son honneur une section
spéciale: Le salon du Sport et du Tourisme.

Le succés de cette innovation fut immédiat.
Toutes nos organisations nationales intéressées
y collaborérent: Office central suisse du tourisme,
Chemins de fer fédéraux, Postes fédérales, etc. De
leur coté, les groupements régionaux du tourisme,
les stations de sports, de climatisme, de cure,
d’éducation ‘méme accordérent avec’ empresse-
ment leur participation en présentant des stands
fort'bien congus ol ils rivalisérent d’ingéniosité
et de bon goiit. Le public, lui, témoigna de son
intérét avec enthousiasme et le grand salon du
sport et du tourisme est aujourd’hui une attrac-
tion des plus prisées du Comptoir suisse. Par cette
exposition spéciale qui se renouvelle d’année en
année, la Foire de Lausanne contribue heureuse-
ment au développement du tourisme dans notre
pays. Dans le méme ordre d’idées, le Comptoir
suisse de cette année abrite pour la premiére fois
un  puavillon-dégustation: dt a. l'initiative - de
1'Assotiation vaudoise des Intéréts ‘touristiques.
11 sera intéresasnt de voir quel accueil le public
va réserver a cette formule originale qui joint
1'utile & l'agréable.

Mais cette contribution directe et apparente
n’est pas la seule que le Comptoir suisse apporte
a la défense des intéréts touristiques de notre
pays. L’on ne saurait sousestimer le role essentiel
que joue a cet égard son existence elle-méme.

11 faut ici définir la notion propre du tourisme.
Les temps sont révolus o tourisme était étroite-
ment synonyme de voyages de plaisance, dans
quelque station de villégiature plus ou moins
favorisée par la nature ol d’astucieux entre-
preneurs avaient promptement bati quelques
hotels internationaux groupés autour d’un casino.
La notion s'est étendue et dés lors une ville
comme Lausanne est une station de tourisme
aussi bien qu’Interlaken par exemple. Les maeurs
du public voyageur se sont également trans-
formées. Sa curiosité s’est aiguisée. A une plus
grande facilité de voyages, correspond chez le
touriste un plus vif intérét pour le folklore, pour
la vie méme du pays qu'il visite. C’est ainsi que
le Comptoir suisse, exposition nationale, devient
par son caractére propre, une manifestation du
plus haut intérét pour le tourisme en général.

Car le Comptoir suisse n’est pas une exposi-
tion sévére et thématique que seul le spécialiste
peu apprécier. Ce qui fait son charme et son
attrait pour le profane que sera toujours le tou-
riste commun, c'est sa présentation pleine
d’agrément. Celui qui fut une fois au Comptoir
sait bien de quoi je veux parler. Nul ne saurait
y passer indifférent. Les interminables rangées
de stands seraient bien vite fastidieuses pour le
touriste-visiteur s’il n'y avait les magnifiques
jardins fleuris, les échoppes animées de nos arti-
sans, les refuges de dégustation, les fameux
«carnotzets » de chez nous enfin qui invitent au
repos, a la détente, aux plaisirs de la bonne chére
et des vins généreux.

La formule est heureuse. Elle rend toute
chose plus vraie, parce que I'homme y est lui-
méme. Tel est le Comptoir suisse, une fresque
animée et colorée des multiples ressources de
notre agriculture, de notre commerce, de notre
industrie, de notre artisanat. Un tableau vivant

et sincére du génie de notre peuple dans ses mani-
festations les plus diverses.

11 faudrait douter de lui,
était point sensible.

si_un touriste n'y
Dr E. Faillettaz.

L’opinion de I'hétellerie 1 i

M. E. Naef, journaliste, a pu interviewer
M. J. A. Muller, président de la Société des
hoteliers de Lausanne-Ouchy, qui lui a fait les
déclarations suivantes:

— Nous nous trouvons actuellement dans la
premiére année ou l'automobilisme connait un
trés sérieux ralentissement, une forte diminution
de trafic. Il est ainsi probable que les visiteurs
du Comptoir Suisse qui viennent & Lausanne
d’assez loin, seront peut-étre obligés de séjourper
plus longtemps sur place, ou aux environs im-
médiats de la ville. Il est clair que toute grosse
manifestation offre un réel intérét pour 1'hotel-
lerie qui vit, ne 'oublions pas, tant du séjour
que du passage des hotes dans une cité ou dans
une région.

— C’est dire que vous étes satisfait de 1'essor
du Comptoir Suisse ?

— Nous avons un trés gros intérét, sans
doute, a voir se développer notre Comptoir Suisse
et a enregistrer ses constants progrés. Grace au
Comptoir Suisse, la ville de Lausanne regoit la
visite de milliers de personnes. Pour beaucoup,
cette visite les incite & revenir par la suite, et
c’est ainsi un nouveau bénéfice indirect que nous
retirons de cette institution. Le «roulement
touristique » est une notion importante en hotel-

lerie, et a laquelle on n’attache pas toujours toute’

la valeur désirable. C’est un excellent moyen
d’attirer des visiteurs dans une région déterminée,
ou dans une localité.

— Lausanne enregistre-t-elle des statistiques
intéressantes a 1'époque du Comptoir Suisse, soit
en septembre ?

— Dans certaines catégories d’hotels, on note
des résultats fort intéressants’ pendant toute
la période de la foire. L’'avantage commercial
d’exploitation est incontestable, comme d’ail-

leurs pour les restaurants et les cafés. Je suis
certain que plus le Comptoir Suisse se dévelop-
pera, plus ses bienfaits commerciaux par rapport
a I'hotellerie se feront sentir.

En terminant, M. J.-A. Muller a tenu a nous
dire qu'il se félicitait que la direction du Comptoir
Suisse ait accepté, au sein de son organisation, la
collaboration active de membres de la section de
Lausanne de la Société Suisse des Hoteliers.
Cette collaboration ne pourra que donner d’ex-
cellents résultats.

Divers
Le boudin est autorisé le mercredi

Comme nous l'avons laissé entendre dans le
dernier numéro de notre journal, l'office fédéral
de guerre pour l'alimentation a décidé d’autoriser
jusqu’a nouvel ordre, le mercredi sans viande, la
cession, l’acquisition et la consommation de bou-
dins ne contenant aucun fragment de chair ou
d’organes animaux, ainsi que du sang employé en
cuisine. En outre, on peut céder ou consommer
ce jour-la les sortes de saucisses au foie qui dans les
habitudes allemandes sont préparées avec le
boudin.

Le poids de ces saucisses ne doit toutefois pas
dépasser celui du boudin. Les autres jours, ex-
cepté le vendredi, la cession, I'acquisition et la con-
sommation ne sont soumises 4 aucune mesure
restrictive.

Par contre, il reste interdit de céder, d’acquérir
ou de consommer le mercredi de la viande, abats
compris (foie, poumons, cceur, rognons, etc.), et
des produits carnés d’animaux a sang chaud &
I'exception du boudin et des saucisses au foie.

Les prescriptions en vigueur, applicables au
vendredi sans viande, ne sont également pas modi-
fies par la dérogation consentie le mercredi a
vendre des boudins et des saucisses au foie de
I'esptce décrite.

Ces nouvelles prescriptions entrent en vigueur
le 17 septembre.

BLANK & CO.

| Premiére maison. suisse vendant exclusivement aux
Hétels et Restaurants des
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s/Ollon, ]01! HOTEL- PEI(SIIII! 10
out et

en douane. —
~  litres et bouteilles, franco gares C.F.F.

en fits,

Représentants
& disposition de MM. les Hételiers et Restaurateurs
pour tous prix et

Pour la Suisse alémanique: MM.
S. Mauch, Holeestrasse 77, Bale Té]. 3‘28.59
luller, Neuveville,
E. Munzinger, Rue des Vergers 6 A, Clarens, Tél. G 21 04
M. Schaeffer, Limmatquai 88, Ziirich _ .28
A. Schaer, Muldenstrasse 42, Berne

Pour 1a Suisse romande: MM.
J. Arragon, Avenue Grand Hatel 16, Vevey, T4l. 5.20.5¢
L. Belot;, Avenue de France 83, Lausanne 2.60.15

E. Pahud, Avenue' Sémaloche, Fully-Nord TéL 34178

‘R. Rossier, Avenue de Corsier 6, Vevey-  Tél. 5.24.80

] Rossiet, La Vigie, Corsier TéL. 5.17.43

J. Séchaud, Avenue Léman 36, Lausanne  Tél 2.96.94
Pour Valais et Tessin: M.

Aug. Lugon, Evionnaz TéL 6.26.04

de fer ordre.

confort.
condiu'nm A ne plus reve: mr
Lausanne a remettre RESTAU-
RANT- PEIISIOII. plein centre, -7
smhxes meuhléeu, tout con:on
7000 sanne & xe
me‘ﬂ’g Hﬂl'El. FEIISIOII d'Elmn-

gers, hambres, wut contort, | | Handelsschule

55.00017s. 25 ana méme tonancier. -

Offres sous chiffre M. E. 2387 &

VHotel-Rovue, Bale 2 ue y

Tiichtige Wirtin sucht ;
Bollwerk 35 Telephon 31030

Bokamntsthaft

zwecks spiterer Heirat

fiir Handel, Venva]tung, Ho-
te Kurse.

Solretdrin- Buchattein

mit Praxis aus Fremdenbetrieben, versiert im

von
der Ostschweiz. Jahres- und Dauerstelle. Eintritt
Ol oder nach Ub

Offerte mit Bild und Angabe der er-

4
ZIC,

Rud

\Vemmn-h

1727722 C
BULACHER

5 Liter, 4 cm Halsweite
a Fr.2.20 per St. ab Luzern

e72

eyer

uzern
Réusliguse 7

e . .
Japree:=detvietten
liefert Ihnen besonders vorteilhaft:
Erwin Arta-Erne, Sulgen-H., Tel. 52204.

OCCASION A VENDRE
FOURNEAU-POTAGER

d'hétel. Marque Sarina. Conviendrait pour établisse-
ment 20—30 lits. Faire offres & E. Viscolo-Duc, Hétel
Bellavista, Montana-Vermala.

beten unter Chifire P.K. 2389 an die Schweizer
Hotel-Revue, Basel 2.

telfachu,
mit Herrn in den 50er | | Speziello V
Jahren. Kichenchefl be- auI Post, Telephon, Zoll,
vorzugt. Offert. mit Bild - nd Labos
richte
unter Chiffre A. L. 2383 rantinnenschulen.
an die Schweizer Hotel- .
Revue, Basel 2. Diplomabschluss
Uebungsbureau

z“ vcrlia“tcn Erstklassiges Vertrauensin-

Zu verkaufen die

Hotelhesitzung Breitiauenenalp

7550 in &. .

wegen auf i stitut. - Beste

FORTWAHREND KURSE
fiir Franz., tallen., Engl, Stenodactylo, Selre-

), Dolmet-
scher, Buchnalter, Diplom in 3, 4, u. 8 Monaten.
Staatsstellen in 3 Mon. In jed. Klasse nur 5 Schillex

EGOLES TAME Neuchate! 33 und Luzem 33

Kiiche, gut erhaltenen Gegriindet 1875.

Grosskilden-|| o v
Hohlenherd 8. On

28. Oktober
mit Boiler-Anlage. Noch im Be-
trieb zu besichtigen. Off. unter
Chiffre S. A. 6744 Ba. an Schwei-

~-ob Interlakeri, bestehend aus Kushsus und X

mit 60
zung und elektrisches Licht, Dank dex ecnhen Lage bei
der Station hyni Bahn inmitten
Jon Tannenwaldern signet sich das Obxakl ganz beson-
ders auch als'Sommer-, Ferien- od. Kindererholungsheirm
usw. Sehr giinstige: Verkaufsbedingungen. Die Liegen-
schaft kann bis Ende September besichtigt werden. An-
fragen sind zu Fichten. an die Direktion der B. O. B. in
Interlaken (Tel. 1.37).

"Junger Hoteldlrektor

flotte) SéHlaiike Efschei it :
| - aucht leluhntlchdl zwedu :

- Heirat

“mit ‘hitbscher, katholischer Tochter, Alter 25—30. Etwas
Vermdgen, evtl. eigenes, Geschift erwiinscht. Strengste
Diskretion. Zuschriften mit Bild unter Chiffire G 8966Z an
Publicitas, Ziirich.

H.BEARD
MONTREUX
Réparation et réargenture au

de tout matériel détérioré

Fabrication de machines a polir I'argenterie
pour I’entretien parfait de votre matériel
Références de 1er ordre

titre

A.G., Baden.

Zu verkaufen |
in Ziirich, krankheitshalber, mébliertes

Hpartementhaus

20 Zimmer. Vollbesetzung, sehr gute, zentrale Lage, giin-
stiger Hauszins. Nduges Kapital 20—30 mille. Gefl. Offer-
ten unter Chiffre A. P. 2381 an die Hotel-Revue, Basel 2.

Restauranlorhte

sehr gut
= Ausfiihrliche Anmeldungen mit Bild an Holbein-
stube Basel.

Sllhnrmﬂgnn

Important Bar-Dancing cuercne

Barmaid - Caissiére

parlant frangais, allemand, anglais. Place &
I'année (ville). 4

Faire offres détaillées, avec photos, copie de
certificats et références sous chiffre B.M.
2390 & I'Hotel-Revue & Bile 2.

filr Gross-pié
zu kaufen gesucht.
Offerten unt. Chiffre 5. W. 2348 an die Hotel-Revue, Basel 2.

chaude mit

Landgasthof

im Berner Oberland, gut frequentiert
| zu verkaufen.

Offerten unt. Chiffre L. G. 2379 an die Hotel-Revue, Basel 2.

Bestqualifizierte Fachleute suchen per sofort

Hote-Restaurant o Hotel-Pension

von 30—60 Betten, ]a!u'es- oder Smonguchah

zu liber

Detaillierte Offerten sind erbeten unter Cl’uﬂreF R. 2382
an die Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.

<o "
en Naanruuukun hergesteT .
5410 Miman w

N\ ME MOHLENWERKE AC

‘“-xm;

Elssnhulzkugeln mit und ohne Griff,

| mit und o

Tochter, jingerer, ist Heim in kleinem, gutem Hotel

als Stiitze der Hausfrau

geboten, muss in allen Féchern tiichtig sein, um auch die
Leitung iibernehmen zu kénnen. Evil. ist Ubernahme
maéglich. O. mit Ref. und Bild unter Chifre ] 6049 an
Publicitas Lugano.

Geschiftshiicher

fiir Hotels
liefert prompt und billig
_ Lentralbureau
Schweizer Hotelier-Verein, Basel 2

Gefl. Musterbogen verlangen

HORGEN
GLARUS

zeitgeméss
Zweckmassig
formschin
bequem

A.-G. Mobelfabrik
Horgen-Glarus in Horgen

EINGETRAGENE INSERATFORM




	

