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Zentralisation des Einkaufes?

Anmerkung der Red.: Das nachstehend
behandelte Problem ist für die Hotellerie
nicht neu. In gewissen Zeitabständen wird es
immer wieder zur Diskussion gestellt: Dass in
der Gegenwart mehr davon die Rede ist als
je, kann weiter nicht verwundern. Die
ungünstige Entwicklung der Betriebsunkosten
zwingt die Unternehmer, jede Möglichkeit der
Einsparung und des günstigeren Einkaufes zu
ergreifen. Auf der Suche nach solchen
Sparfaktoren wendet sich begreiflicherweise der
Blick immer wieder den Gestehungskosten zu,
in der Meinung, auf diesem Gebiete noch am
ehesten zum Ziele zu gelangen. Schlagworte,
wie Grossbezügerkonditionen und Mengenrabatte,

wirken bestechend, und so glauben
manche, im Engros-Einkauf die Patentlösung
zu finden. Dieser Illusion erlagen zum Teil
selbst die behördlichen Instanzen, die sich mit
der Preisbildung in der Hotellerie befassen,
weshalb von dieser Seite der Einkaufszentrale
auf genossenschaftlicher Basis in letzter Zeit
vermehrt das Wort gesprochen wurde.

Wie jedes andere Problem, so hat auch
dieses seine zwei Seiten, wobei von den
Befürwortern allzu leicht die Kehrseite der
Medaille übersehen wird. Wir haben es daher
begrüsst, dass sich ein in betriebswirtschaftlichen

Fragen versiertes Mitglied der Mühe
unterzogen hat, das Thema nach beiden
Richtungen hin zu behandeln, um Licht und
Schatten möglichst objektiv verteilen zu können.

Wenn sich die Redaktion mit weiteren
Abteilungen des Zentralbüros den nachste-

-henden Darlegungen, im grossen, und ganzen
anschliesst, so will das nicht",-etwa bedeuten,
dass damit die Diskussion über die Streitfrage
geschlossen wäre. Wir hoffen im Gegenteil,
als Reaktion auf diesen Beitrag, die Auffassung

weiterer Kreise der Mitgliedschaft
kennenzulernen und sie unserer Leserschaft
unterbreiten zu können. Selbstredend stehen
die Spalten des Blattes auch anderslautenden
Meinungen offen. Wir würden nur dort den
bekannten Rotstift der Redaktion zücken, wo
es gälte, Wiederholungen von bereits .Ge¬

sagtem zu vermeiden.

Anlässlich des letzten Fachkurses für
Hoteliers in Bern wurde die Schaffung einer
Einkaufsgenossenschaft oder einer
Zentralen Einkaufsstelle für die Hotellerie
angeregt mit der Begründung, dass die
Ausnützung des Grosseinkaufs wesentlich zu
einer rationelleren Betriebsführung beitragen
könnte. Diese Frage beschäftigte den
Zentralvorstand des Schweizer Hotelier-Vereins
schon vor Jahren. Sie wurde u. a. anlässlich

der Gründung der wirtschaftlichen
Beratungsstelle im Jahre 1932 eingehend
geprüft, doch wurde sie in ablehnendem
Sinne entschieden. Im Hinblick auf die

gegenwärtige Warenverteuerung ist nun von
verschiedenen Seiten erneut die Notwendigkeit

eines Zusammenschlusses zum Zwecke
der gemeinsamen Warenbeschaffung und der
Erzielung vorteilhafter Einkaufsbedingungen
betont woren. Es scheint deshalb angebracht,
die Vor- und Nachteile einer
Einkaufsgenossenschaft oder -stelle des Hotelgewerbes

gegeneinander abzuwägen.

Die Ausgangslage

Der Hotellerie ist bisher vom Handel
und Gewerbe nicht die Stellung eingeräumt
worden, die ihr kraft ihres Bedarfsvolumens
zukommen sollte. Die Hotellerie ist nicht
Letztverbraucher, sondern Verarbeiterin
von Waren, wie die Bäckereien,
Konditoreien, Konservenfabriken usw., weshalb
es gerechtfertigt wäre, sie beim Bezüge
bestimmter Waren wie jedes andere verarbeitende

Gewerbe zu behandeln und ihr die
entsprechenden Spezialkonditionen
einzuräumen. So ist es z. B. unbillig und
unlogisch, dass die Hotellerie das Kilogramm
Zucker zu 112 Rappen einkaufen muss,
während das Konditoreigewerbe hiefür nur
104 Rappen bezahlt. Eine Einkaufsgenossenschaft

oder -zentrale (im folgenden EZ ge¬

nannt), wäre bestimmt in der Lage, dem
Hotelgewerbe ebenfalls günstige
Bezugsmöglichkeiten zu verschaffen. Deren Tätigkeit

könnte und dürfte sich jedoch nur auf
die Beschaffung von im Hotelgewerbe

allgemein gebräuchlichen
Massenartikeln, wie z. B. Konserven,
Wäsche, Glaswaren, Geschirr, Papierwaren,
Heizmaterial und dergleichen mehr beschränken,

während andere Waren, wie Fleisch,
Gemüse, Weine und Luxuswaren, die in
besonderer Auswahl und Qualität oder in
kleineren Mengen benötigt werden, von den
einzelnen Betrieben nach wie vor vom
bisherigen Speziallieferanten bezogen werden
müssten.

Versuche zur Erwirkung vorteilhafter
Preise und Einkaufsmöglichkeiten hat der
SHV durch seine wirtschaftliche Beratungsstelle

schon oft und in vielen Fällen mit
Erfolg unternommen. Die entsprechenden
Abkommen sind indessen durch die
gegenwärtige Warenknappheit und die Teuerung
teilweise überholt; ausserdem beeinflussen
die geltenden Vorschriften über die Höchst-
preise-sqlche, Abkommen, in ungünstigem"
Sinne. Diese Bemühungen sollten aber trotzdem

fortgesetzt und die' Vorbereitungen
für die Aufnahme von Verhandlungen mit
örtlichen, regionalen und gesamtschweizerischen

Lieferantenverbänden im Hinblick
auf die Nachkriegszeit heute schon ins Auge
gefasst werden. Vorerst aber müsste abgeklärt

werden, wie weit die Inhaber und
Leiter von Hotehmternehmungen bereit
wären, auf individuelle Wünsche zu
verzichten und Hand zu bieten zu einer
Verminderung und Vereinheitlichung
der Typen gewisser Waren, wie z. B.
Glaswaren, Geschirr, Papier und anderes mehr.
Es ist klar, dass durch Standardisierung
allgemeiner Gebrauchsartikel eine
namhafte Verbilligung der Produktion

erreicht werden könnte, die im Warenpreis

zum Ausdruck käme. Eine analoge
Standardisierung müsste erreicht werden in
Bezug auf eine Auswahl von Konserven,
Importwaren usw., um auf diese Weise
Grossabkommen treffen zu können, die eine

grössere Rabattgewährung rechtfertigen
würben. Schliesslich ist darauf hingewiesen
worden, dass die Reisendentätigkeit der
Lieferanten eingeschränkt und durch
Einsparung dieser Kosten die Warenpreise
verbilligt werden könnten. Eine Aktion in dieser
oder jener Form wird indessen nur dann
erfolgreich sein, wenn sie die Unterstützung
der Mehrzahl der organisierten Hoteliers
findet. — Die nachfolgenden Ausführungen
sollen nun

die praktische Seite

dieser Angelegenheit beleuchten.
Das Gastgewerbe ist sowohl mit dem

lokalen als auch mit dem regionalen Handel
und Gewerbe in mannigfacher und intensiver

Weise verbunden. Die Lösung dieser
Verbundenheit müsste auf vielfache und oft
unüberbrückbare Schwierigkeiten stossen
und zu unliebsamen Konsequenzen
führen. Namentlich an Saisonplätzen und
in Berggegenden sind die Bindungen
der Hotellerie mit dem Handel und Gewerbe
auch verwandtschaftlicher Art. Ein Abbruch
der Geschäftsverbindungen mit dem lokalen
Handel und Gewerbe würde vielen Existenzen

schweren Schaden bringen. Der Klein-

Parait tous les jeudis

__

uhd Mittelhandel würde verdrängt, während
es. dem Grosshandel immer möglich wäre,
mit der EZ in Konkurrenz zu treten. Eine
derartige Konkurrenzierung wäre jedoch
unerwünscht, da in Berg- und Kurorten die

Sparen häufig nach Bedarf und nur in
einen Mengen bezogen werden und zudem

nibht alle Warengattungen durch die EZ
beschafft werden können. Der Hotelier ist
und bleibt somit an die lokalen, ortsansässigen

Lieferanten gebunden, da meist nur
diese in der Lage sind, innert nützlicher
Frist den besonderen Wünschen Rechnung
zh tragen. Der Kleinhandel lebt überdies
niit und für den Kurort, hilft den lokalen
Warenbedarf zu decken und nimmt Anteil
ain örtlichen Gedeihen; er belebt den Ort
und ermöglicht den Gästen, ihre speziellen
Bedürfnisse zu befriedigen.

Im weiteren ergibt sich die Frage, ob
das Hotelgewerbe ein Interesse daran hätte,
durch Gründung einer EZ zur Vermehrung

der Selbsthilfegenossenschaften
beizutragen, zumal die schon bestehenden

Konsumgenossenschaften eihe ernste
Gefahr für die Existenz des selbständigen
Mittelstandes darstellen, der immerhin ein
recht beträchtliches Gastkontingent unseres
Inlandverkehrs liefert. Die häufigen
Sanierungen von Hotelbetrieben erforderten von
den Lieferanten oft grössere Opfer durch

-Streichung oder Barabfindung von Gut-
h&beiT aus Warenlieferungen J'oder deren
Umwandlung in langfristige Darlehen oder

Paritätisches

Die Berichte über die jeweiligen Verhandlungen

unseres Zentralvorstandes finden u. a.
auch regelmässig in der „Union Helvetia"
ihren Niederschlag, allwo die Beschlüsse unserer
Vereinsleitung zensiert und .je nachdem eine
bessere oder schlechtere Note zugestanden
erhalten. Der Protokollauszug über die letzten
Beratungen Ende April in Zürich scheint das.
besondere Missfallen des U. H.-Kommentators
erregt zu haben, indem dabei zu einzelnen
Angelegenheiten ziemlich massiv Stellung bezogen
und heftig mit dem Drohfinger gewunken wird.

Bei der Detailberatung des vorgelegten Reg-
lementes zu einem Arbeitsbuch für
Kellner und Serviertöchter bekundete
der Zentralvorstand seine feste Absicht, die
Stammkontrolle, wie die ganze mit der Ausgabe
dieses Arbeitsbuches zusammenhängende
Verwaltung, der Geschäftsstelle der Schweizer.
Fachkommission für das Gastgewerbe übertragen
zu lassen. Das bringt nun das Organ der
Angestelltenunion in Harnisch, weil letztere sich selbst
für die Übernahme dieses Amtes anerboten hatte.
Daran wird die Feststellung geknüpft, die Parität

sei beim Patronat nurmehr eine Formsache

und man sei offensichtlich bereit, dieser
Form ausgesprochene Zweckmässigkeitsgründe

zu opfern. Die letzteren erblickt man
darin, dass einzig die UH, bzw. deren
Facharbeitsnachweis, über eine ausgedehnte Kartei mit
Referenzen usw. über das Berufspersonal verfüge.

Dieser Behauptung wäre vorerst einmal
entgegenzuhalten, dass der Stellenvermittlungsdienst

unseres Vereins über eine mindestens
ebenso wohl assortierte Dokumentation verfügt,
von der man unsererseits bisher nur nicht das
gleiche Aufhebens machte. Es würden daher
gleichwertige und triftige Gründe für eine Besorgung

der Arbeitsbuch-Ausgabe durch den
Berufsverband der Arbeitgeber sprechen. Dies um so
mehr, als auch bei anderen Fachorganisationen
derartige Ausweise vom Patronat ausgestellt
werden. Aber gerade um bei den Angestellten
nicht die Meinung aufkommen zu lassen, als
solle das Arbeitsbuch eine einseitige, von der
Arbeitgeberschaft ausgehende Angelegenheit sein,
ist von unserer Seite nie eine derartige Lösung
in Betracht gezogen worden. Ebensowenig kann
nun die andere Partei einen Anspruch darauf
erheben, hier die Verwaltungsfunktionen zu
übernehmen. Diese sind bestimmt bei der
Dachorganisation am besten aufgehoben. Sie kann
sich die notwendig erscheinende Dokumentation
und die unentbehrliche Kartei wahrscheinlich
ebenso rasch beschaffen, als dies bei der UH der
Fall war, wo sie ja auch erst vor einiger Zeit
erstellt oder doch erheblich ausgebaut worden
ist. Und wenn es der Personalunion wirklich nur
um eine möglichst wohl dokumentierte Ausgabestelle

zu tun ist, dann steht ja der Möglichkeit
nichts im Wege, der Geschäftsstelle der
Fachkommission mit den von ihr benötigten
Informationen eventuell an die Hand zu gehen.
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Übernahme von Aktien. Es entspricht daher
einem

Gebot der Gerechtigkeit

dass ein Betriebsinhaber, dessen Unternehmung

durch die Hilfe oder Opfer seitens
seiner Lieferanten erhalten blieb, sich,für
dieses Entgegenkommen erkenntlich zeigt
und auch nach der Sanierung die
Geschäftsbeziehungen aufrechterhält. Durch den
Weiterbezug von Waren gibt er seinen
Lieferanten die Möglichkeit, wenigstens einen
Teil ihrer Abstriche wieder einzubringen.
Vielfach verdanken die Hotelunternehmer
ihre Existenz überhaupt einem oder
mehreren Lieferanten, die die, Kapitalien für
die Gründung"-"und den-Ausbau zur" Ver-

Fortsetzung auf Seite 2

/fy
und anderes

Zu abfähigem Kommentar gibt im weiteren
der Umstand Anlass, dass der Zentralvorstand
die Vorlage zur Regelung im Portierberuf
nur als eine Wegleitung auffassen will. Er ist
dazu schon rein äusserlich berechtigt, nachdem
z. B. in deutlichem Gegensatz zum Entwurf eines
Reglementes über die Ausbildung von Servier-
töchtern, das andere Projekt, das ja von der
UH, bzw. dem Schweizer. Bedienungspersonalverbande

stammt, von ihr selbst als eine
„Wegleitung zur Anlernung des
Portierberufes" bezeichnet wird. Im übrigen sollte
man sich gerade im Gastgewerbe davor hüten,
allzuviel und auf einmal in Reglemente und
Vorschriften fassen zu wollen. Grundsätzlich besteht
auch auf Arbeitgeberseite die Bereitwilligkeit,
die Ausbildung des Personals besser zu fundieren
und verbindlich zu ordnen. Der Anfang soll mit
der Lehre für Serviertöchter gemacht werden.
Warten wir einmal die ersten praktischen
Ergebnisse dieser Neuerung ab. In der Zwischenzeit

können die Verhältnisse in anderen Sparten,
so z. B. im Portierberuf, dadurch in bestimmte
Bahnen gelenkt werden, dass man sich vorerst
mit Wegleitungen begnügt. Die dabei gemachten
Erfahrungen zeitigen gewiss Hinweise darüber,
in welchem Sinne und Ausmasse eventuell ein
Reglement aufzustellen wäre, wenn sich ein
solches überhaupt als für diese Berufstätigkeit
zweckdienlich erweist. Schon eine erste
Überprüfung des Entwurfes zur Wegleitung ergab,
dass ihr noch manche Unklarheiten und
Unsicherheiten anhaften, die alle noch ausgemerzt
werden müssen, bevor man an die Einführung
eines Reglementes herantreten darf. Es besteht
also vorderhand nicht der geringste Grund, in
abschätzendem Tone von unnützer Papierarbeit

zu reden und deswegen gleich das Kind
mitsamt dem Bade auszuschütten.

Ebenso voreilig ist die Mitteilung, der SHV
habe die Anfrage über Verhandlungen wegen
der Trinkgeldordnung abgelehnt. Jedenfalls

ist in dieser abrupten Form kein Beschluss
gefasst worden. Dagegen ist der SHV wohl
berechtigt, vorerst einmal abzuwarten, ob und
welche praktischen Ergebnisse, die ohne ihn
abgehaltenen Besprechungen zwischen UH und
Wirteverein zeitigen. Wenn die Frage abgeklärt
ist, in welcher Form und unter welchen
Voraussetzungen sich das Wirtschaftsgewerbe in eine
künftige Trinkgeldordnung einbeziehen lässt,
kommt der Zeitpunkt, da an weitere Verhandlungen

zu denken wäre. Die jetzige Ordnung ist
knapp ein Vierteljahr in Kraft, so dass es praktisch

noch gar nicht möglich war, sich über deren
Auswirkung ein abschliessendes Urteil zu bilden.
Bevor ein solches nicht vorliegt, braucht .man
sich nicht schon wieder über weitere „Verbesserungen"

den Kopf zu zerbrechen. Gut Ding will
Weile haben. So schnellebig ist unsere Zeit doch
noch nicht, dass Vertragsschliessende Parteien
fast pausenlos von einer in die andere Revision
geltender Abmachungen einzutreten brauchten.
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fügung gestellt oder deren Gewährung durch
Eingehung von Bürgschaften erst ermöglicht
haben. Es ist klar, dass diese Lieferanten
die bestimmte Hoffnung hegen durften,
durch Lieferungsmöglichkeiten einen
Ausgleich für ihr Entgegenkommen und ihr
Risiko zu erhalten. Als Voraussetzung gilt
indessen, dass Lieferung der Waren qualitativ

und einwandfrei zu den üblichen Markt-
resp. Konkurrenzpreisen erfolgt. Schon von
diesem Gesichtspunkt aus betrachtet,
erscheint es für einen Grossteil der Hotelunternehmungen

absolut ausgeschlossen, die
Bindungen zu ihren Lieferanten zu lösen. Für
diese Unternehmer käme der Lieferantenwechsel

einer Ausschaltung der eigentlichen
Besitzer gleich, was wohl undenkbar wäre.

Der Hotelier ist überdies auf gute
Beziehungen zu seinen Lieferanten
angewiesen, denn die Zeiten sind doch so,
dass niemand voraussehen kann, welche
Wege in die Zukunft führen und ob nicht
der Moment von neuem kommt, wo für die
Gewährung von Krediten oder die Zustimmung

zu einem Nachlassvertrag wiederum
die Mitwirkung der Lieferanten notwendig
sein wird.

Als die Frage der Gründung einer EZ
vor Jahren ernsthaft in Erwägung gezogen
wurde, sprach sich z. B. die Direktion des

Innern des Kantons Bern ganz eindeutig
gegen eine solche Institution aus, und zwar,
wie sie betonte, im eigenen Interesse des

mit der Hotellerie eng verbundenen
Kleinhandels und Gewerbes, sowie mit Rücksicht
auf die unter der Krise leidende
Gesamtwirtschaft der ausgesprochenen
Fremdenverkehrszentren

Eine sehr wichtige Rolle bei der Gründung

einer EZ spielt ferner die Tatsache,
dass ein wesentlicher Teil der für die Hotel-
lerie unentbehrlichen Waren kontingentiert
ist und sich die Kontingente seit Beginn
des Krieges meist in festen Händen von
bereits bestehenden Lieferantenfirmen
befinden. Unter diesen Umständen könnte
eine EZ kaum in den Besitz bedeutender
Kontingente für Importwaren und andere
interessante Massenartikel gelangen. An dieser

Stelle soll übrigens darauf hingewiesen
werden, dass seit Jahren eine
Hoteleinkaufsgenossenschaft besteht (Howeg in Gren-
chen), der eine stattliche Zahl Hotels
angeschlossen sind und die zur vollen
Zufriedenheit der Genossenschafter arbeitet.

Nicht zu vergessen ist sodann, dass die
bereits bestehenden Hotellieferantenfirmen
der Gründung einer EZ für die Hotellerie
nicht mit Stillschweigen und tatenlos
zusehen, sondern ihrerseits zu Abwehrmass-
nahmen greifen würden, die sich für die
Hotellerie, namentlich in Anbetracht der
herrschenden Notlage, schädlich auswirken
könnten.

Die Frage braucht aber nicht allein von
der Abhängigkeit oder von der Machtseite
her betrachtet zu werden; es scheint dem
Schreiber die Trennung von bestehenden
Lieferantenkreisen auch von einer anderen
Warte aus besehen unerwünscht zu sein.
Manche Hotellieferanten sind mit ihren
Familienangehörigen und übrigen Verwandten
und selbst mit einem Teil ihrer
Betriebsangestellten regelmässige Kunden der
Hotellerie. Eine Aufrechterhaltung der
guten Beziehungen zwischen beiden
Wirtschaftsgruppen liegt somit durchaus im
beiderseitigen Interesse.

Wie schon vorher vermerkt, glauben
gewisse. Kreise, dass durch die Ausschaltung

der Reisendenbesuche durch die
Lieferantenfirmen eine Preissenkung der
Waren möglich würde. Das mag möglich
sein, sicher aber ist dies noch nicht, denn
der Reisevertreter besucht nicht nur die
Hoteliers, sondern auch andere Bezüger von
Waren und diese Reisekosten werden nach
kaufmännischer Usanz auf alle Artikel
verteilt, sie bilden einen Teil der Geschäftsunkosten.

Aber auch der reisende Kaufmann
ist auf seinen Verdienst angewiesen und die
EZ selbst müsste mit diesen Reisenden in
Verbindung treten. Überdies kann keine
Grossunternehmung auf den persönlichen
Kontakt mit der Kundschaft verzichten.
Wie sollte ein Unternehmen sonst einen
besonders interessanten Artikel oder eine
Neuheit propagieren oder absetzen
Gerade die Einführung von Neuheiten und
Neuerfindungen bedingen eine persönliche
Fühlungnahme zwischen Lieferant undKund-
schaft. Eine Grossfirma ohne Aussendienst

würde bald in Vergessenheit geraten. Der
reisende Kaufmann bildet zudem eine
regelmässige und stabile Kundschaft für
zahlreiche Hotels, deren Ausbleiben einen
bedeutenden Einnahmenausfall zurFolge hätte,
der durch Einsparungen am Kostenanteil
der Reisendentätigkeit auf den Waren kaum
zu kompensieren wäre.

Auf grosse Schwierigkeiten würde infolge
der bedrängten Lage vieler Hotelunternehmungen

offenbar- die Finanzierung stos-
sen. Die EZ könnte es kaum wagen, ihren
Mitgliedern Kredite zu gewähren. Sie
wäre im Gegenteil auf Barzahlung der
Warenlieferungen angewiesen, um
Verluste zu vermeiden. Die Frage, auf welchem
Wege die Finanzierung durchgeführt werden
soll, ist noch ungelöst. Liesse sich die
Mitgliedschaft des SHV zum Beitritt bei einer
solchen Organisation verpflichten Könnten
die Genossenschaften gehalten werden, die
von der zentralen Leitung beschafften
Artikel zu beziehen Das sind Fragen, die
jedenfalls der genauen Abklärung bedürfen.

Das eine tun und das andere nicht lassen

Die angeführten Hinweise schliessen
jedoch nicht aus, dass der SHV neue
Verhandlungen mit dem Handel aufnimmt, um
der Hotellerie für gewisse Waren sogenannte
Grossbezügerrabatte zu verschaffen. Es
sollte jedenfalls in der Zukunft nicht mehr
vorkommen, dass bei gleichen Quantitäten
und Qualitäten von Waren ein namhafter
Preisunterschied zwischen Hotel- und
anderen Gewerbebetrieben besteht. Die Hotellerie

ist, wie schon betont, nicht
Letztverbraucher, sondern sie ist ein verarbeitendes
Gewerbe und ist deshalb berechtigt, in
gleichem Masse begünstigt zu werden wie
die verarbeitende Industrie.

Im weiteren bleibt die Möglichkeit offen,
dass einzelne, gut fundierte Betriebe sich
zusammenschliessen, um gemeinsam
günstigere Mengenrabatte zu erhalten, was
den Bezug von den bisherigen Lieferanten
gar nicht ausschliesst. Gerade in dieser
Hinsicht soll auf die Notwendigkeit des schon
oft empfohlenen Erfahrungsaustausches
gleichartiger und gleichgerichteter
Hotelunternehmungen hingewiesen werden. Diese
Frage wurde schon mehrmals in der Hotel-
Revue besprochen; es liegt an der Initiativ^,
am Mut und am Vertrauen der Hoteluntex-
nehmer, solche Gruppen zu bilden, sei es

unter Mithilfe der zentralen Vereinsleitung,
sei es durch Organisation regionaler, lokaler
Sektionen. In diesen Gruppen sollen
vorbehaltlos die Erfahrungen gegenseitig
ausgetauscht und für die einzelnen Mitglieder
nutzbar gemacht werden. Auf dem Wege
des Erfahrungsaustausches lassen sich
praktische Wege finden, um das Problem der
Ausnützung günstiger Warenangebote und
preislicher Vorteile sowie der Bekanntmachung

vorteilhafter Bezugsquellen zur
allgemeinen Befriedigung der Interessenten
zu lösen. H. Gölden-Morlock.

Umschau,

Die rechtlichen Schutzmassnahmen im
Lichte des Vollmachtenberichtes

Der zehnte Bericht des Bundesrates
an die Bundesversammlung über die auf Grund
der a.o. Vollmachten ergriffenen Massnahmen
(vom 28. April 1944) kommentiert den BRB
vom 17. Dezember 1943 über die Verlängerung
der vorübergehenden rechtlichen Schutzmassnahmen

wie folgt:

„Die Verordnung vom 19. Dezember 1941
(A. S. 57, 1493), die unter diesem Titel den
notleidenden Hotel- und Stickereischuldnern die
Möglichkeit der Stundung von Kapital- und
Zinsforderungen, der variablen Verzinsung und
der Abfindung von Zinsforderungen und Steuern
gegeben hat, gewährte diese Erleichterungen nur
bis Ende des Jahres 1943. Einzig für grund-
pfändlich gesicherte Kapitalforderungen konnte
die Nachlassbehörde eine Stundung bis Ende 1944
bewilligen. Bei der bedrängten Lage der beiden
Industrien war die Notwendigkeit einer
Verlängerung der Schutzmassnahmen nicht fraglich.

Der neue Bundesratsbeschluss hat deshalb
die Geltungsdauer der bis Ende 1943 vorgesehenen

Massnahmen um ein Jahr, also bis Ende
1944, erstreckt. Verglichen mit früheren
ähnlichen Erlassen erscheint diese Verlängerung
allerdings kurz bemessen. Diese Beschränkung
hängt jedoch damit zusammen, dass die
Bestimmungen über die rechtlichen Schutzmassnahmen

im Verlaufe des Jahres 1944 ohnehin
überprüft, eventuell erweitert und in einer neuen
Verordnung oder in einem Gesetz erlassen werden
sollen; damit ist dann auch Gelegenheit gegeben,

die Geltungsdauer angemessen zu
verlängern."

Aus deu* JlcsccUccis
/

Das Gastgewerbe schafft Arbeit —
Nachlese zur Mustermesse

Die Mustermesse als nationale Schau
schweizerischer Arbeit ist alljährlich eine Manifestation
einheimischen Schaffens. Sie ist ebensosehr ein
Maßstab wie eine Bedürfnisweckerin, was schliesslich

ihr tieferer Endzweck sein muss. Dass in
unseren Reihen das Interesse für die Muba sehr
lebhaft ist, dokumentierte der grosse Aufmarsch
von Hoteliers und Gastwirten. Es sind auch
meistens nicht die rückständigsten, die sich für
den Fortschritt der Technik, der Hilfsmittel, der
Büro- und Propagandaorganisation usw.
interessieren. Es gibt vieles zu schauen, und bestimmt
jeder wird Nützliches und Verbesserungen
aufgreifen, die seinem Betrieb zugute kommen.

Die Schau zeigt, was das Inland an
Hilfsmitteln bietet; die Kollektion ist übrigens so
vollständig, dass sie als Wertmesser gelten kann
und dabei gestattet, festzustellen, welche
Erzeugnisse die Schweiz nicht herstellt. In diesem
Punkte kann das Gastgewerbe sich einmal offen
und gerade heraus äussern und dartun, welche
stiefmütterliche Berücksichtigung ihre
Sonderbedürfnisse finden und wie wenig das frühere
ausländische Hilfsgerät von der einheimischen
Produktion übernommen worden ist.

Beginnen wir gleich einmal beim
Hauptgegenstand, bei der Küchenmaschine. Wohl zeigt
die Muba seit einigen Jahren Prunkstücke von
Universalmaschinen für die Bäckerei und das
Grosshotel, Kombinationsmodelle für alle
möglichen Arbeiten, aber leider zu gross und zu teuer
für den Mittel- und Kleinbetrieb, der aber in der
Mehrzahl ist. Man sollte meinen, dass der
Dienstbotenmangel der einschlägigen Industrie schon
längst hätte die Augen öffnen müssen; die
Hilfsmaschinen des grossen Haushaltes eignen sich
meist auch zur Verwendung im Gasthof und der
Hotel-Pension.

Wir könnten unseren Titel deshalb auch so
wählen: „Dinge, die wir an der Muba vergeblich
suchten", und gleich mit dem Aufzählen beginnen,

ohne indessen behaupten zu wollen, die
Liste sei vollständig:

Universalküchenmaschine, verwendbar als Kaffee-
und Nussmühle, Fleischhack- und
Gemüsepassiermaschine, Rühr- und Schwingwerk und
Kartoffelschäler. Dimensioniert für den
Kleinbetrieb und die Haushaltung in einer Preislage
von Fr. 500.— bis maximal Fr. 1000.—.

Die Gruppe Hauswirtschaft des Kriegs-
Ernährungs-Amtes teilt mit:

Versorgungslage mit Fleisch
Die Fleischknappheit ist einerseits

saisonbedingt — die Marktbelieferung mit Schlachtvieh
ist in den Monaten April, Mai und Juni in

der Regel am kleinsten —, anderseits aber auch
eine Folge der verschärften Mangellage, die sich
vor allem in einer ausgesprochenen
Futtermittelknappheit ausdrückt. Erschwerend
wirkt sich ferner die Dürre des letzten
Spätsommers aus, welche manche Bauern veranlasste,

ihr Vieh vorzeitig im Herbst 1943 abzu-
stossen. Der Bestand an Grossvieh hat gegenüber

der Vorkriegszeit um etwa 250,000
Einheiten, das sind 15%, abgenommen. Viel
ausgeprägter war der Rückgang bei den Schweinen,
deren Zahl seit Kriegsausbruch um rund 40%
reduziert worden ist, zur Hauptsache infolge des
Ausfalls der ausländischen Futtermittel. Der
kleinere Viehbestand kann natürlich nur einen
geringen Fleischanfall ergeben. Ausserdem

macht sich aber auch eine Verzögerung
der Gewichtszunahme des einzelnen Tieres
bemerkbar, indem wegen fehlendem Kraftfutter
der tägliche Fleischzuwachs beeinträchtigt wird.
Der allein durch diesen Umstand verursachte
Rückgang in der Fleischerzeugung muss bei der
Schweinehaltung auf etwa 30%, beim Rindvieh
auf 15% veranschlagt werden. Der kleineren
Produktion steht eine grössere Bevölkerungszahl

gegenüber. Nicht wenig ins Gewicht fällt
auch die hohe Ziffer der im Aktivdienst
Stehenden.

Aus all diesen Gründen musste die Fleischration

beträchtlich gekürzt werden. Nicht nur
die Zuteilungen an die kollektiven Haushaltungen

erfuhren einen Abbau. Auch die privaten
Bezüger, die Armee und die Internierten wurden
empfindlich gekürzt. Die Schlachtungen waren
letzten Herbst während kurzer Zeit ganz ausser-
gewöhnlich umfangreich. Da die vorhandenen
Kühleinrichtungen und Lagerräume zu einer
vollständigen Aufnahme aller Überschüsse nicht
ausreichten, kann die gegenwärtige Lücke aus
den Lagerbeständen nicht genügend überbrückt
werden. Verschiedene wichtige Bauten sind
inzwischen fertiggestellt worden, so dass uns der
wünschenswerte saisonmässige Ausgleich in den
nächsten Jahren besser gelingen dürfte.

Fleischpunkte sparen
Infolge der bekannten Entwicklung der

Versorgungslage mit Fleisch mussten die
Fleischzuteilungen für die privaten und kollektiven
Haushaltungen herabgesetzt werden. Mehr denn
je heisst es nun, mit den Fleischpunkten sparen
und die Ration so einteilen, dass nicht die einen
Gäste verwöhnt werden und die anderen hungrig
vom Tisch aufstehen müssen. Die Verfügung
Nr. 102 des Kriegs-Ernährungs-Amtes hilft dem
Gastgewerbe in diesem Bestreben, indem sie in
Art. 5 die Abgabe von Mahlzeiten mit mehr als
einem Fleischgericht verbietet.

Es mutet etwas eigenartig an, dass in
zahlreichen Fällen Strafurteile wegen Verstössen
gegen diesen Artikel ausgesprochen werden mussten,

obschon die Knappheit an Fleisch bekannt
ist. Wird Fleisch im Hauptgang serviert, so darf
das Hors-d'oeuvre keinesfalls Fleisch, also auch
nicht Trockenfleisch oder Salami und andere
Wurstwaren, enthalten. Auch an Sonn- und
Feiertagen und bei Hochzeitsanlässen sind
Ausnahmen vom zitierten Artikel nicht zulässig. Die
Verfügung gestattet lediglich die Abgabe eines
Fleischrestengerichtes als Vorspeise, dies mit
Rücksicht darauf, dass die Verwertung uner-

Aufschnittschneidemaschine, automatisch und
wiederum in Ausführung und Preis auf das
Kleinhotel abgestimmt.

Schuhputzmaschine, Arbeit, Zeit und Schuhcreme

sparend.

Glacekonservator mit Rührwerk, vollautomatisch,
unter Fr. 2000.—.

Registrierkasse mit maximal zwei Services und
drei bis vier Warensparten „Küche — Keller —

Tabak — (Glace)", bis aufs letzte vereinfacht,
als angenehmer Ersatz für die überlebten
Bonbücher und im Preis auch für die kleine
Wirtschaft oder Pension erschwinglich.

Elektrotoaster zum gleichzeitigen Rösten von 4 bis
6 Brotscheiben.

Masschablonen für standardisierte Flaschen zum
Ablesen des jeweiligen Inhaltes angebrochener
Liköre.

Lagergefässe für das Economat, schachtelbare
Einheitsform mit automatischer Entleerung.

Stecker mit Widerstand, bzw. Schraubfassung für
die Nachttisch- oder Krankenlampe.

Kleintürschliesser zum unauffälligen Befestigen
an jede bestehende Türe und Umwandeln
derselben zur Servicetüre und

Klinkenschloss mit Feststeller für denselben
Zweck.

Würde unser Erfahrungsaustausch bereits
aktiv sein, dann wäre diese Liste wohl um ein
Beträchtliches länger und besser abgewogen, als
mir dies hier aus dem Stegreif möglich ist.

Das Gastgewerbe könnte und kann ein
gehöriges Mass von Arbeit schaffen, nur schon
allein durch die Verbesserung seiner Technik.
Und diese Technik wird sehr bald zu modernisieren

sein, zur Steigerung der Leistungs- und
damit Konkurrenzfähigkeit der Mittel und
Kleinbetriebe, die immerhin 80% aller schweizerischen
Gaststätten ausmachen. Manche Werkstätte und
Apparatefabrik könnte mit wenig Mühe irgend
einen Zusatzartikel herstellen, der besonders
dann zu internationaler Bedeutung gelangen
könnte, wenn er einem Bedürfnis entspricht.
Wenn es sich dabei gar um Präzisionsgegenstände
handelt, dann wäre der Export wirtschaftlich
um so interessanter.

Vielleicht wird uns schon die nächste Mustermesse

mit Neuschöpfungen bekannt machen, die
uns etwas bedeuten. Das Gastgewerbe hat jedenfalls

Bedürfnisse, die Arbeit schaffen können, fa.

warteter Fleischresten nicht unnötig erschwert
werden soll. Dabei darf es sich jedoch nur um
wirkliche Fleisch res ten handeln, nicht um die
Verwertung einer Hackfleischmasse, die extra
zur Herstellung der betreffenden Gerichte aus
frischem Fleisch zubereitet wird. Die Verwertung

der Fleischresten erfordert in den heutigen
Zeiten die besondere Aufmerksamkeit der
Betriebsleitung. Fleischresten sollten bei niedrigen
Zuteilungen möglichst zu den ä Ia carte-Speisen
verwendet werden. Die Abgabe von Fleischresten

in Vorspeisen ist zur Zeit unzweckmässig
und widerspricht einer haushälterischen
Verwendung der Fleischpunkte.

Kriegswirtschaftliche Bestimmungen für
die Pfingsttage

Am Pfingstsonntag ist wie an einem
gewöhnlichen Sonntag laut Verfügung Nr. 102
des Kriegs-Ernährungs-Amtes das vierteilige
Menu, bestehend aus einer Suppe, einer
Vorspeise, einem Hauptgericht und einem Dessert,
gestattet, nicht jedoch am Pfingstmontag,
der durch das Kriegs-Ernährungs-Amt nicht
als Feiertag anerkannt wird.

Das Kriegs-Ernährungs-Amt hat ferner
bestimmt, dass der Pfingstmontag fleischlos
zu halten sei. Es will dadurch den kollektiven
Haushaltungen das Auskommen mit der
herabgesetzten Fleischzuteilung erleichtern.

Kriegswirtschaftliche Bestimmungen für
Fronleichnam *

Für diejenigen Orte, die Fronleichnam als
einen öffentlichen, kantonalen oder kommunalen

Feiertag halten, gilt dieser Tag auch als
Feiertag im Sinne der Verfügung Nr. 102: das
vierteilige Menu ist dort also gestattet.

Zuckerabgabe zu Erdbeeren

Wer frische Erdbeeren mit' Zucker oder
Zuckersirup vermischt, muss hiefür Mc
einfordern, da es sich um die Abgabe von
rationierten Lebensmitteln handelt. Keinesfalls darf
jedoch der Zucker zur Selbstbedienung der
Gäste auf den Tisch gestellt werden.

Grätereiche Fische
Die Fischsaison hat bereits begonnen. Zur

Absatzerleichterung und bessesen Verwendung
der häufig grätereichen Fische hat das Kriegs-
Ernährungs-Amt bekanntlich das Fritureverbot
für Fische aufgehoben, dabei allerdings
bemerkt, dass die kollektiven Haushaltungen bei
Abgabe von Fischfrituren keine höheren Fett-
stoffzuteilungen beanspruchen können.

Recht schmackhaft und ohne grossen
Fettverbrauch lassen sich die kleinen grätereichen
Fische im Backofen, auf dem Rost oder auf
dem Kuchenblech zubereiten. Sie werden mit
öl überpinselt und knusprig gebraten, eventuell
während des Backens nochmals mit etwas Öl
oder flüssigem Fett angefeuchtet. Wenn diese
Fischchen mit einer guten Sauce serviert werden,
so sind sie bei allen beliebt.

Spargeln
Die Spargelplatten müssen unter die 9

zulässigen ä la carte-Gerichte gezählt werden,
wenn sie mit eigentlichen Beilagen, z. B. mit
Kartoffeln, Reis, Schinken usw. offeriert werden,
aber nicht bei der Abgabe mit einer einfachen
Sauce. Selbstverständlich werden alle Spargelplatten

auf der ä la carte-Karte nicht gezählt,
wenn sie gleichzeitig im Menu offeriert werden.

Kriegswirtschaftliche Orientierung



Das Trocknen von Gemüse

Wer in den letzten Wochen schweizerisches
Trockengemüse gekocht hat, wird beobachtet
haben, dass dessen Qualität wesentlich besser
ist als diejenige des früher gedörrten Gemüses,
dessen Ruf bekanntlich eher etwas zweifelhaft
war. Das Trocknungsverfahren hat im. Laufe
der Zeit grosse Fortschritte gemacht. Zudem
wird heute mehr Wert darauf gelegt, dass nur
wirklich gute, frische Ware gedörrt wird. Das
Gemüse wird heute vor dem Trocknen
blanchiert und darauf, um Geschmacksverluste zu
vermeiden, möglichst rasch getrocknet. Von
entscheidender Bedeutung für die Qualität des
Trockengemüses ist die richtige Trocknungstemperatur.

Wird das Gemüse bei zu hoher
Temperatur getrocknet, so wird es hart und
spindeldürr, also unbrauchbar. Werden zu niedrige

Temperaturen eingehalten, so tritt leicht
Säuerung und Verderb ein.

Gutes Trockengemüse hat ein grosses Quellungsvermögen,

d. h. es nimmt beim Einweichen und
Kochen sehr viel Wasser auf. Es ist in der Küche
darauf zu achten, dass das Gemüse bis zum
Schluss in reichlich Wasser kocht, sonst wird es
nicht weich. Nur durch fachgemässes Kochen
kann erreicht werden, dass das Trockengemüse
in Aussehen und Geschmack vom frischen
Gemüse wenig abweicht.

Trockengemüse

In den gemüsearmen Zeiten hat das Trockengemüse

auch in der gastgewerblichen Küche
seinen Platz erobert. Insbesondere erfreuen sich
die Dörrbohnen einer zunehmenden Beliebtheit,
da sie mit ihrem kräftigen Aroma recht gut
sättigen und sich für fleischlose Tage besonders
eignen. Aber auch aus den übrigen getrockneten
Gemüsen lassen sich schmackhafte Suppen und
Gerichte herstellen. Sie sind überall dort, wo
der Bezug von Frischgemüse auf Schwierigkeiten

stösst, zu empfehlen.

Einmachzuckerkarte und Angestellte des
Gastgewerbes

Auch die Angestellten der kollektiven
Haushaltungen erhielten mit den übrigen
Rationierungskarten im Monat Mai eine ganze
Einmachzuckerkarte, die für die Monate Mai 1944
bis April 1945 bestimmt ist. Die Gesamtzucker-
zuteilung beträgt 4,5 kg, so dass auf den Monat
375 g Einmachzucker oder 750 g Konfitüre
entfallen. Wie alle übrigen Bezüger haben die
Angestellten ein unantastbares persönliches Recht
auf die Einmachzuckerkarte. Wenn sie dieselbe
dem Arbeitgeber aushändigen oder dieser sie
für sein Personal bezieht und behält, so haben
die Angestellten Anspruch auf eine entsprechende

Konfitürenmenge. Die diesjährige
Zuteilung reicht für monatlich ungefähr 15
Normalrationen Konfitüre. Sofern in Bezugsklasse 1
der Quotentabelle Konfitüre zugeteilt wird, muss
die Abgabe von Konfitüre sogar noch vermehrt
werden. Wir können somit ausrechnen, dass
den Angestellten mindestens alle zwei Tage
Konfitüre serviert werden kann. Der Verbrauch des
für die Angestellten erhaltenen Einmachzuckers
in der Küche für die Gäste ist unstatthaft.

Das eidgenössische Kriegs-Ernährungs-Amt
hat letztes Jahr öfters Klagen von Angestellten
erhalten, die beim Verlassen der Stellung die
ihnen zustehenden Coupons nicht erhielten. Die
verantwortlichen Leiter von Betrieben des
Gastgewerbes werden daher noch einmal ausdrücklich

darauf aufmerksam gemacht, dass sie
berechtigt sind, monatlich Coupons für 375 g
Einmachzucker von ihren Angestellten zu
fordern, dass die übrigen Coupons aber Eigentum
der Angestellten sind und dass es auf keinen
Fall angeht, die Einmachzuckerkarte als „Pfand"
oder „Strafe" zurückzubehalten.

Anderseits hat der Arbeitgeber, der den
Angestellten genügend Konfitüre zukommen lässt,
auch Anspruch auf die Abgabe der entsprechenden

Coupons bei Stellenantritt. Das Kriegs-
Ernährungs-Amt erhielt ferner auch Klagen
über das unkorrekte Benehmen mancher
Angestellten. Es hat deshalb bestimmt, dass Betriebsinhaber

von kollektiven Haushaltungen das
Recht haben, von Angestellten, die die
entsprechenden Monatscoupons der Einmachzuckerkarte

nicht abliefern können und in ihrer Nahrung

gleichwohl eine der monatlichen
Einmachzuckerkarte '

entsprechende Menge eingemachte
Früchte erhalten, an Stelle der Zucker-, bzw.
FH-Coupons monatlich 8 Mc zu verlangen.
Selbstverständlich sollen jedoch normalerweise
Coupons der Einmachzuckerkarte abgegeben
werden.

Mahlzeitencoupons und Glace

Laut Verfügung Nr. 102 sind für
Zwischenverpflegungen, die rationierte Lebensmittel
enthalten, Mc zu verlangen. Glace ist aber nichts
anderes als eine Zwischenverpflegung, und es sind
demnach für alle Arten von Eis (sofern zu deren
Herstellung rationierte Lebensmittel verwendet
wurden) Mc zu fordern. Die Bewertung mit Mc
ist dabei nach den gleichen Grundsätzen
vorzunehmen wie die Bewertung der übrigen
Zwischenverpflegungen, d. h. nach den in ihnen
enthaltenen rationierten Lebensmitteln. In der
Regel dürfte y2 Mc für eine Portion Eis vollauf
genügen."

Eine besondere Regelung besteht lediglich
für die reinen Speiseeisfabrikanten, denen mit
Ausnahme der kontingentsmässigen
Milchzuteilungen sämtliche rationierten Rohstoffe
gesperrt wurden. Solche Betriebe dürfen das von
ihnen hergestellte Speiseeis nur couponfrei
abgeben.

Wie viele Coupons darf map • für Raclettes
verlangen?

Raclette ist ein typisches ä la carte-Gericht;
man darf also dafür höchstens 3 Mc fordern.
Es kommt nun gerade bei Raclettes oft vor, dass
der Gast immer wieder nachbestellt, wobei er
jedesmal die entsprechenden Coupons abgibt.
Selbstverständlich dürfen aber auch in diesem
Falle nur für 3 Mc Raclettes abgegeben werden.
Das gleiche gilt übrigens für alle anderen
zusammengestellten Mahlzeiten. Selbst wenn der
Gast nicht die ganze Bestellung auf einmal
aufgibt, sondern sukzessiv bestellt und Mc abgibt,
darf man insgesamt nicht mehr als 3 Mc verlangen.

Kriegswirtschaft!. Massnahmen und Marktmeldungen

Lebensmitfelrationierung
im Juni

Für den Bezugsantrag Ende Mai/anfangs Juni
ergeben sich für die gastgewerblichen Betriebe
in der Zuteilung rationierter Lebensmittel gegenüber

dem Vormonat folgende

Aenderungen

Warengruppe B:
Kürzung der Zuteilung von 1,100 g auf

900 g pro 100 Mc in der Bezugsklasse 1

(Betriebsangehörige)

Warengruppe C:

Kürzung der Zuteilungen in allen Bezugsklassen

und zwar von 300 g auf 250 g in der
Bezugsklasse 1 (Betriebsangehörige); von 500 g
auf 450 g in den Bezugsklassen 10 (FMA) und
1.1 (MA); von 600 g auf 500 g pro 100 Mc in der
Bezugsklasse 13 (F).

Dagegen wird die Höchstbezugsbegren-
zung für die Bezugsgruppe 10 (Butter) in den
Bezugsklassen' 10 und 11 von 30 auf 40 %
heraufgesetzt.

Warengruppe D:
Reduktion der Zuteilungsquote in allen

Bezugsklassen, nämlich von 4,5 Stück auf 2,5
Stück in der Bezugsklasse 1 (Betriebsangehörige);
von 6 Stück auf.4 Stück in der Bezugsklasse 10
(FMA) und von 9 Stück auf 6 Stück pro 100 Mc
in der Bezugsklasse 11 (MA).

KTK-Waren:
Reduktion der Zuteilungsquote für

Bezugsgruppe 20 von 75% auf 60% in allen
Bezugsklassen. Ferner Reduktion der Zuteilungsquote

für die Bezugsgruppe 21 von 60% auf
50% in allen Bezugsklassen.

Hinweise:

Durch die Reduktion der Quoten von Warengruppe

C einerseits und die Festsetzung der
Höchstbezugsbegrenzung für Butter (Bezugsgruppe

10) auf 40% anderseits werden die
Bestimmungen von Kreisschreiben Nr. 301 (s.
Hotel-Revue Nr. 11) über den nur in beschränktem
Umfange möglichen Umtausch von Warengruppe
B in Warengruppe C in ihrer grundsätzlichen
Bedeutung nicht betroffen. Immerhin ermöglichen
die erwähnten Änderungen einen quantitativ
grösseren Umtausch von Warengruppe B in
Warengruppe C. Von Warengruppe B können
in Warengruppe C je 100 Mc in den Bezugsklassen

10 und 11 höchstens 750 g umgetauscht
werden.

Abtragung von Fleischpunktschulden

Nachdem nun die Fleischpunktschulden der
kollektiven Haushaltungen bis auf einen kleinen
Rest von den Betrieben amortisiert sind, hat die
Tilgung der Fleischpunktschulden von kollektiven

Haushaltungen ab Zuteilung Mai/Juni 1944
nur noch gemäss spezieller, im Einvernehmen
mit der Sektion für Rationierungswesen getroffenen

Anweisungen der Sektion Fleisch und
Schlachtvieh zu erfolgen. Diese Anweisungen
werden durch die Sektion Fleisch und Schlachtvieh

den kantonalen Zentralstellen für
Kriegswirtschaft zugestellt werden.

Keine Ra-Vergütung für verdorbene Milch

Für verdorbene Milch werden keine
Rationierungsausweise vergütet. Milchbezüger, denen
die Milch verdirbt, haben grundsätzlich keinen
Anspruch auf Ersatz durch den Milchhändler.
Ausnahmen sind nur zulässig, sofern eindeutig
nachgewiesen werden kann, dass der
Milchlieferant nicht genügend haltbare Milch abgegeben

hat.

Rationierung des neuen Milchproduktes
„Lactissa"

Das von der Firma Lactissa A.G. in
Lausanne neu auf den Markt gebrachte, gezuckerte,
vitamisierte Vollmilchpulver „Lactissa" wird mit
sofortiger Wirkung rationiert und wie folgt
bewertet: 1 kg Lactissa 8 Liter Milch-Ra.

Ungültigkeit entwerteter Rationierungs¬
ausweise

Das KEA macht mit allem Nachdruck darauf
aufmerksam, dass gelochte Rationierungsausweise,

gelochte Mahlzeitencoupons und
Lebensmittelcoupons etc. entwertet und deshalb
für Bezug und Abgabe von Waren ungültig sind.

Gleichzeitig wird in diesem Zusammenhang
auf die Vorschriften des KEA hingewiesen,
wonach auch nicht speziell entwertete Coupons ihre
Gültigkeit verlieren, sofern sie zu mehr als ein
Viertel beschädigt sind oder wenn die damit zu
beziehenden Waren oder Quantitäten nicht mehr
einwandfrei festgestellt werden können.

Zur Kürzung der Fettstoffzutcilungen
Ausserordentlich bedauerlich ist es, dass die

Quotentabelle für den Monat Juni eine wesentliche

Herabsetzung der Zuteilung in der Warengruppe

C vorsieht. Die gastgewerblichen
Betriebe werden durch diese Kürzung ganz
empfindlich betroffen, weil die bisherige. Quote
bereits schon einen Tiefstand erreicht hatte, der die
grössten Schwierigkeiten mit sich brachte.

Wie uns die Sektion für Rationierungswesen
erklärt, ist diese Kürzung lediglich durch die
besondere Mangellage im Fettsektor
bedingt. Da auch eine weitere Senkung auf der
persönlichen Lebensmittelkarte vorgenommen
werden musste, sah sich das KEA auch gezwungen,

in entsprechendem Masse die Quote der
kollektiven Haushaltungen anzupassen, um einerseits

die unbedingt notwendigen Einsparungen zu
erzielen und um anderseits das Verhältnis der
Fettstoffquote der persönlichen Lebensmittelkarte

zu den Bezugsquoten in der Warengruppe C

Fortsetzung Seite 4

Quotentabelle für kollektive Haushaltungen
Bezugsquoten pro 100 Mahlzeitencoupons (Mc) und Zuteilungsquoten für Kaffee, Tee, Kakao (KTK-Waren)

für Ende Mai 1944/Anfang Juni 1944

FMA Frühstück-, Mittag- und Abendessenquoten
MA Mittag- und Abendessenquoten
F Frühstücksquoten
Z Zwischenverpflegungsquoten

Betriebsinhaber
oder -Leiter

Angehörige
seines
Haushaltes

und Personal
(Arbeiter,Angestellte

usw.)
soweit im
Betriebverpflegt

Bezugsklasse Nr.

Art der Bezugsklasse (siehe Erläuterungen oben links)
Warengruppe

B

Bezugsgruppe Höchstbezug für

1.
51.
57.

Zucker von der Bezugsberechtigung A maximal:
FH-Waren (Konfitüre usw.)
Schokolade- u. Zuckerwaren-Halbfabrikate/Kondi-

toreihilfsstoffe von der Bezugsberechtigung A maximal:

2. Reis
3. Teigwaren
4. Hülsenfrüchte

75. Hafer (Hirse)
76. Gerste (Hirse)
14. Mehl (Hirse)

6. Mehl/Mais (Hirse)
30. Käse

von der Bezugsberechtigung B maximal:

M

KTK

17.
7.

10.
13.
19.
12.

35.
36.

,37.

45.

60.

70.

20.
21.

Speiseöl
Fett/Öl
Butter
Bäckermargarine
Speck/Schweinefett
Rahm, 2% dl 100 gr

von der Bezugsberechtigung C maximal:

Schaleneier
Eiprodukte
Volleipulver.

von der Bezugsberechtigung D maximal:

Fleisch

Brot,

Milch

Zuteilungsquoten für KTK-Waren In % des festgestellten früheren
normalen Monatsdurchschnittes.

^Sonderzuteilung von Milch-Gc: je 100 P. der Bezugsgruppen
20., 21. und 22. höchstens 1,5 dl Milch.

Betriebsangehörige

1

FMA

325 gr
80%

100%

0%

900 gr

250 gr

2,5 St.

400 P.

4200 gr

5,5 It

Umtauschmöglichkeiten und Umtauschverhältnisse:
Zeitpunkt des Umtausches von Bezugsberechtigungen:

Jede Art des Umtausches einer Bezugsberechtigung in eine andere darf nur im
Zeitpunkt der Einreichung des Bezugsantrages F3b erfolgen. Ein Umtausch von
bereits zugeteilten Gc einer Ware in andere Gc darf unter keinen Umständen
vorgenommen werden.

Hinweise: Die kH der Bezugskategorien I, II, III und IV können bei Belegung von
Bezugsklasse 13 die Warengruppen A, C und M in Warengruppe J (Brot) bzw. die
Warengruppen A, C und J in Warengruppe M (Milch) umtauschen; diese
Umtauschmöglichkeiten sind geschaffen worden im Hinblick auf die Verpflichtung, gegen 1 Mc
100 gr Brot oder 4 dl Milch abzugeben.
Umtausch B in C (nur Butter) : Die Bezugsberechtigung In Warengruppe B kann nur In beschränktem
Umfang In Warengruppe C (nur Butter) umgetauscht werden; die Grenze ist gegeben durch die
Höchstbezugsbegrenzung für Butter (40%) im Rahmen der Gesamtquote C. Ein Umtausch von Warengruppe B in
Warengruppe C (übrige Fettstoffe, Bezugsgruppen 17., 7., 13., 19. und 12.) - ausgenommen für
vegetarische kH - Ist verboten.

Bezugskategorie I.

Speiserestaurants
und Speisewirtschaften

Vegetarische
Restaurants

Küchliwirtschaften
Speisewagen- und

Dampfschiffrestaurants

Militärkantinen und
Soldatenstuben

Hotels
Hotels Garni
Gasthöfe

Fremdenpensionen

mit hotel-
ähnllchem
Charakter

Gastwirtschaften
Cafös
Kaffeestuben
Tea-Rooms
Bars
Dancings

Selbständige
Kioske und
Perron-Buffets

T raiteurs
Wohltätlgkeits-

veranstal-
tungen

10 11

FMA MA

13

600 gr I 550 gr 700 gr
60%

100%

30%

14

1400 gr j 2200 gr | — 3000 gr
20%
50%

100% o
10%
10%
40%
0%

30% (für Bezugsklassen 13 u. 14- 100%)

450 gr
0%

100%
40%

100%
10%
0%

450 gr

4 St. 6 St.

500 gr
0%

100%
100%
100%
10%
0%

50%
20%,

100%

2000 P.

4400 gr

5,5 It

3000 P.

3000 gr

2 It

7000 gr

10 It

3000 P.

6000 gr

60%U
50% ^

B in C (nur Butter)
100 gr 40 gr

C in B"
100 gr 200 gr

100
F In B
P. — 50 gr

I'M In B
1 dl — 15 gr

10 11

A In B (nur Käse)
100 gr 100 gr

A in J
100 gr — 150 gr

A In M
100 gr — 5 dl

C In B (nur Käse)
100 gr 200 gr

C in J
100 gr 350 gr

F in B
100 P. 50 gr

J In B (nur Käse)
100 gr 60 gr

C in M
100 gr 10 dl

J In M
100 gr =3,5 dl

M in A
dl 15 gr

M in J
1 dl 25 gr

13 14

Bemerkungen: + Für die Bezugsklasse 1 sind, mit Ausnahme der Warengruppe A, die gleichen Höchst¬
begrenzungen und Umtauschmöglichkeiten wie für die jeweilige Bezugskategorie des
Betriebes anzuwenden.

O Die kH sind verpflichtet, mindestens 20% der
Bezugsberechtigung B in Hülsenfrüchten (Bezugsgruppe 4.) zu
beziehen.



der kollektiven Haushaltungen nicht ausserhalb
des verantwortbaren Rahmens treten zu

lassen.
Erfreulicherweise teilt uns die Sektion für

Rationierungswesen gleichzeitig mit, dass ab
Quotentabelle für Ende Juni/anfangs Juli
die Erhöhung der Bezugsquote der
Warengruppe C wieder vorgesehen sei,
wodurch das bisherige Verhältnis der Rationen der
persönlichen Lebensmittelkarte zu den Bezugs-
quoten der kollektiven Haushaltungen, welches
durch die Inkraftsetzung eines blinden Coupons
etwas verschoben worden ist, wieder hergestellt
wird.

Wieder eintägiges Brot gestattet

' Das eidgenössische Kriegserriährungsamt teilt
•mit:

Trotzdem genaue Anweisungen darüber
erteilt worden waren, wie in der warmen Jahreszeit

die Brotkrankheit, also das Fadenziehen
des Brotes, verhütet werden kann, wurden jeden
Sommer Fälle von Brotkrankheit gemeldet.
Die sich immer schwieriger gestaltende
Versorgungslage zwingt aber dazu, dem Verderb
von Lebensmitteln unter allen Umständen Einhalt

zu gebieten. Das eidgenössische
Kriegsernährungsamt hat sich daher entschlossen,
von 'Dienstag, 16. Mai, an versuchsweise
den Verkauf von eintägigem Brot wieder zu
gestatten. Diese Lockerung der Vorschriften
ist ausschliesslich auf diese Überlegungen und
Notwendigkeiten zurückzuführen. Sie darf
keineswegs als ein Zeichen der Verbesserung
unserer, Versorgungslage unterpretiert werden.

Da das gegenwärtig übliche Brot aus einem
hochausgemahlenen Mehl in frischem Zustand
Weniger gut verdaulich und weniger ergiebig
ist, als wenn es altbacken genossen wird,

empfiehlt das eidgenössische Kriegsernährungsamt
Men Hausfrauen, das eintägig gekaufte Brot erst
am folgenden Tag aufzutischen. Überdies sollen
die Brotkäufer ungenügend ausgebackenes Brot
zurückweisen, weil sonst die Gefahr besteht,
dass solches Brot im Haushalt krank und un-
geniessbar wird. Für die Bäcker bleibt die
Verpflichtung weiterhin bestehen, die von der Sektion

für Getreideversorgung vorgeschriebenen
Massnahmen zur Verhütung der Brotkrankheit
anzuwenden. Den Hausfrauen wird in Erinne^
rung gerufen, dass das Brot während der warmen

Jahresszeit in einem kühlen, luftigen, Raum
und nicht in festverschlossenem Behälter
aufbewahrt werden soll.

(Eröffnung oderErweiterung eines Betriebes
•jfy;

Das " Eidg. Kriegsernährungsamt und das
Kriegs-Industrie- und -Arbeitsamt teilen
folgendes mit:

„Es wird daran erinnert, dass die Eröffnung
oder Erweiterung eines Betriebes (industrielle
und gewerbliche Unternehmungen, Gross- und

i Detailhandelsgeschäfte und Gastwirtschaftsbeitriebe)

an sich keinen Anspruch auf Zuteilung
bewirtschafteter Stoffe gibt.

Personen und Firmen, die beabsichtigen,
einen Betrieb zu eröffnen oder zu erweitern,
werden deshalb in ihrem eigenen Interesse
ersucht, sich mit den zuständigen Behörden in
Verbindung zu setzen, bevor sie irgendwelche
Vorbereitungen treffen. Zuteilungen können
kriegswirtschaftlich unerwünschten Betrieben
nicht gewährt werden."

llleiue> CUcouik

Parlamentarisches zur Hotel-
erneuerung

'
<

Im Berner Grossen Rate reichte Herr
Stäger, Lauterbrunnen, folgendes Postulat

ein:

„Der Regierungsrat wird ersucht, einen
angemessenen Teilbetrag der vorgesehenen Arbeits-
beseliaffungskredite für die Wiederinstandstel-
lung von Hotelbauten zu reservieren.

Das Gastgewerbe unserer Fremdenkurorte
'verzeichnet seit Kriegsbeginn durchweg einen
schlechten Geschäftsgang, und es war den
Hotelbesitzern seit langem nicht möglieh, die
dringendsten Reparaturen und Renovationen
ausführen zu lassen. Infolge Nichtbenutzung oder
Überbeanspruchung durch die Truppe oder durch
Internierte haben sehr viele Gasthäuser während
des Krieges stark gelitten und befinden sich heute
in einem äusserst schlechten Zustand. Die
Reparaturbedürftigkeit tritt weitherum offen
zutage. Überdies ist nicht zu vergessen, dass Handwerk

und Gewerbe der Kurorte nur spärlieh
beschäftigt sind und mancherorts bereits eine Notlage

in Erscheinung tritt. Auch aus diesem
Grunde wäre es unbedingt angezeigt, die
erforderlichen Mittel für die erwähnten Arbeiten zur
Verfügung zu stellen."

Es ist sehr zu begrüssen, wenn man sich nicht
nur auf eidgenössischem, sondern auch auf
kantonalem Boden rechtzeitig mit den Möglichkeiten

der Hotelerneuerung im Rahmen der Ar-
beitsbeschaffungsmassnahmen befasst. Die re-
gierungsrätliche Antwort ist daher auch für
weitere Kreise von Interesse. Sie bringt
möglicherweise wertvolle ergänzende Aufschlüsse zu
denjenigen, die unser Verein an der
Delegiertenversammlung durch den Stellvertreter des
Delegierten für Arbeitsbeschaffung erwarten kann.

/IDie ersten
Erfahrungsaustausdi-Gruppen

in der Hotellerie

Die wiederholt in unserem Blatte erschienenen
Aufmunterungen zur Bildung von sog. Erfa-
Gruppen im Rahmen unseres Vereins sind
erfreulicherweise au guten Boden gefallen. Diese
Woche traten in Zürich fünf Betriebsleiter zur
Bildung der ersten Gruppe dieser Art zusammen,
denen sich noch weitere drei Hoteliers anschlies-
sen, die dringend an der ersten Zusammenkunft

verhindert waren. Die Gruppe umfasst einen
ganz bestimmten Typ des städtischen
Passantenhotels, wobei die Städte Basel, Lu-
zern, Zürich, Rorschach, Romanshorn,
Winterthur, Glarus und Schaffhausen mit
je einem Unternehmen vertreten sind. Wenn
möglich soll die Gruppe noch ergänzt werden
durch je ein Haus in St. Gallen und Bern.

In der gemeinsamen Aussprache wurden
Zweck und Ziel der Gruppe festgelegt, der
Obmann bestellt und der Fragebogen für die
erste Erhebung einfachster Art bereinigt. Die
erforderlichen Unterlagen werden von den
beteiligten Unternehmen dem Obmann bis zu
einem vereinbarten Termin geliefert, der für die
Auswertung besorgt ist und die Ergebnisse
anlässlich der nächsten periodischen Zusammenkunft

mit den Gruppenteilnehmern bespricht.
Die Arbeit soll systematisch aufgebaut und
erweitert werden. Die Teilnehmer sind überzeugt
davon, dass dieser Erfahrungsaustausch allen
Beteiligten Nutzen und wertvolle Anregungen
bringen wird.

Schon ist übrigens eine zweite Gruppe
in Bildung, die Ende dieses Monats ebenfalls
in Zürich zur ersten Fühlungnahme zusammentritt.

Wir hoffen von nun an fortlaufend dieses
oder jenes von den beiden Gruppen berichten
zu können. Die heutige Notiz verfolgt neben
informatorischen Zwecken auch die Absicht,
weitere Betriebsleiter zur Bildung neuer
Gruppen zu ermuntern. Interessenten wenden

sich am besten an den Leiter unserer
wirtschaftlichen Beratungsstelle, der am ehesten

in der Lage ist, die Bemühungen zu
koordinieren.

100 Jahre
Kuransialt Schloss Brestenberg

In diesen Tagen feiert die Kuranstalt Schloss
Brestenberg ihr ioojähriges Jubiläum. Schon
im Jahre 1625 hat hier in sonniger Lage der
Junker Hans Rudolf von Hallwil seinen Land-
edelsitz erbaut, der dann, wie in der Beilage
„Saison-Reise-Verkehr" der „Neuen Zürcher-
Zeitung" zu lesen ist, im Anfang des 18.
Jahrhunderts an die aus dem Zürcherbiet stammenden
Breitenlandenberg überging und 1760 von dem
bernischen Junker Major von Goumoens im
Tausch erworben wurde. Er hat hier einen
Musterlandwirtschaftsbetrieb eingerichtet. Im Jahre
1S44 wurde dann der Brestenberg, der in der
ersten Hälfte des 19. Jahrhunderts den Besitzer
öfters gewechselt hatte, von dem aus dem Wynen-

I tal stammenden Arzte Dr. Erismann erworben,
der darin nach dem Muster von Albisbrunn eine
Kaltwasserheilanstalt einrichtete, in die am
5. Mai 1844 der erste Kurgast einzog. Die dreizehn
trefflichen Quellen, die in unmittelbarer Nähe
des Brestenberg hervorsprudeln, kamen dem
neuen Kurverfahren sehr zustatten. Die einzigartige

Persönlichkeit Erismanns, der mit den
hervorragenden Qualitäten seines Faches auch
eine aussergewöhnliche Menschenkenntnis und
einen goldenen Humor verband, gab dem neuen,
anfänglich als gewagt erscheinenden Unternehmen

einen derartigen Impuls, dass die Zahl der
Kurgäste, auch aus dem Ausland, von Jahr zu
Jahr wuchs und deshalb schon bald Erweiterungsbauten

errichtet werden mussten.
Über die damaligen Methoden der Kaltwasserbehandlung

geben uns die Schriften Dr.
Erismanns, die Eintragungen im alten Gästebuch
und die Aufzeichnungen des luzernischen
Stadtschreibers Pfyffer von 1848 eingehend Auskunft.

Im Jahre 1858 suchte auf dem Brestenberg
die Gattin Richard Wagners, Minna Wagner,
Erholung von ihrem Herzleiden und 1860/61,
sowie 1862 weilte der Dichter J. V. Scheffel
längere Zeit auf dem Brestenberg, wo er mit
Dr. 'Erismann Freundschaft schloss, die auch
später noch in regem Briefwechsel aufrechterhalten

blieb.
Nachdem der älteste Sohn Dr. Erismanns,

der ebenfalls Medizin studiert hatte, früh
verstorben war, ging das Unternehmen in die Hände
des dritten Sohnes, Nationalrat Oberst Erismann,
über, der einen Kurarzt (Dr. med. A. Münch
aus Basel) anstellte, 1911 unter Leitung von
Architekt L. Probst (Zürich) einen Anbau
ausführen liess und 1921 das Kurhaus an Rud.
Häusermann verkaufte, von dessen Sohn, der gleich
wie sein zu früh verstorbener Vater unserm
Verein angehört, es heute geführt wird.
Begreiflicherweise hat die ursprüngliche Kurbehandlung
in den letzten Jahrzehnten eine vollständige
Umgestaltung erfahren; doch wird die Erinnerung
an den Gründer des Unternehmens noch heute
in hohen Ehren gehalten.

Aus deu l/eeß&tdeu

Via Vita

Diese Zentralstelle, umfassend die meisten
Interessenten am Strassenverkehr, War ursprünglich

bestimmt für Erhebungen und Studien zur
Förderung und Rationalisierung dieses Verkehrs.
Allmählich hat sich die Via Vita zum eigentlichen
Spitzenverband des Strassenverkehrswesens
emporgehoben, indem sie sämtliche Fragen des
Strassenverkehrs zur Behandlung nahm. Neben
der Via Vita besteht formell noch die
Schweizerische Strassenverkehrs-Liga, ebenfalls zu
einem grossen Teil die Verkehrsinteressenten
umfassend.

Das Bestreben geht nun allgemein dahin,
diese Doppelspurigkeit in der Behandlung der
Strassenverkehrsfragen zu beseitigen und einen
einheitlichen und straff organisierten
Spitzenverband zu gründen. Diesem Hauptzweck diente
die, ordentliche Mitgliederversammlung
der Via Vita, welche am 11. Mai im Hotel
Schweizerhof in Bern unter dem Vorsitze
von Herrn Ch. Dechevrens, Genf, abgehalten
wurde. 31 Verbände und Organisationen, d. h.
die Gesamtheit der Strassenverkehrsinteressenten
waren an dieser Mitgliederversammlung
anwesend, einerseits zur Behandlung der üblichen
Jahresgeschäfte und dann namentlich zur
Beschlussfassung über den zu gründenden
Schweizerischen Strassenverkehrsverband. Die
Mitgliederversammlung beschloss einstimmig, dem
leitenden Ausschuss zu beantragen, alle notwendigen
Massnahmen vorzukehren, um vor Ende des
Jahres 1944 die Gründung eines solchen
Spitzen verband es herbeizuführen.

Auch nach unserem Dafürhalten ist diese
Zusammenfassung in einen einheitlichen
Spitzenverband des Strassenverkehrs sehr zu begrüssen.
Die Hotellerie, welche an der Entwicklung dieses
Verkehrs stark interessiert ist, kann nur wünschen,
dass in Zukunft alle den Strassenverkehr
betreffenden künftigen Fragen von einer solchen
Zentralstelle aus an die Hand genommen werden.
— An der Mitgliederversammlung war der SHV
durch die Direktion vertreten. M. R.

Schweizerischer Fremdenverkehrsverband

Der unter dem Vorsitz von Regierungsrat
Gafner (Bern) versammelte Vorstand des
Schweizerischen Fremdenverkehrsverbandes nahm die
Orientierung von Dr. Seiler, Direktor der
Schweizerischen Hotel-Treuhand-Gesellschaft, über die
Fortsetzung der rechtlichen und finanziellen
Hilfsmassnahmen des Bundes zugunsten des
Hotelgewerbes entgegen und empfahl die
möglichst rasche Inkraftsetzung der Vorlage auf dem
Vollmachtenweg. Der darin vorgesehene Abbau
der Überschuldung und die Durchführung der
notwendigen Erneuerungsarbeiten stellen eine
wesentliche Voraussetzung für die Erhaltung
einer leistungsfähigen und hochstehenden Hotellerie

dar. Gleichzeitig gilt es aber auch, unsere
Kurorte für die Bedürfnisse der Nachkriegszeit

vorzubereiten, was eine vermehrte
Nutzbarmachung unseres Heilklimas und unserer
Heilquellen nahelegt.

Die baldige Abstimmung über die revidierten
Wirtschaftsartikel unserer Bundesverfassung wurde

begriisst und dem Verzicht auf die
Allgemeinverbindlichkeit von Verbandsbeschlüssen
(Artikel 3iter) zugestimmt, wobei jedoch die
Möglichkeit der Allgemeinverbindlichkeit von
Gesamtarbeitsverträgen gewahrt bleiben soll. Das
Zustandekommen des Gesetzes über die Arbeit
im Handel und in den Gewerben fand
grundsätzliche Zustimmung, doch muss bei seiner
Ausarbeitung der wirtschaftlichen Tragfähigkeit,
insbesondere des Gastgewerbes, Rechnung
getragen werden. Die nochmalige Drosselung des
Strassenverkehrs durch die Stillegung des
privaten Cargewerbes und die Einstellung des
öffentlichen Automobilverkehrs an Sonntagen
wirkt sich als weitere Erschwerung des Fremdenverkehrs

aus, die nach Möglichkeit gemildert
werden sollte. So sollte im letzteren Falle die
Kürzung der Fahrleistungen gleichmässig auf die
Wochentage verteilt und ein beschränkter
Sonntagsbetrieb zugestanden werden.

Aus deu StkUoueu

Hotelier-Verein Interlaken u. U.

Unter dem Vorsitz von Herrn Direktor
Schenk besprach der Vorstand des Hotelier-
Vereins die Geschäfte der bevorstehenden
Vereinsversammlung (Jahresbericht, Jahresrechnung,

Kurkomitee, Delegiertenversammlung
S.H.V. usw.). Er nahm eingehend Stellung zu
den Traktanden der am 6-/7. Juni in Locarno
stattfindenden Tagung des Schweizer Hotelier-
Vereins, von denen namentlich die Hauptreferate

von grossem Interesse sein werden. Die
Bezeichnung der Delegierten für Locarno ist der
nächsten Vereinsversammlung vorbehalten. G.L.

FRAGE undANTWORT
Frage Nr. 283: Haltbarkeit von Treppenläufern.

Die Treppenläufer werden in unserem
Hause durch Nagelschuhe im Sommer und
Skischuhe im Winter stark beansprucht. Da ich vor
der Neuanschaffung stehe; möchte ich darüber
orientiert sein, welche Haltbarkeit Läufer aus
Kokos und solche aus Plüsch (sog. Hotelqualität)
aufweisen und was für Erfahrungen damit
gemacht worden sind.

Antwort: Zur interessanten Frage über den
Unterschied in der Haltbarkeit von Treppenläufern

aus reinem Kokosgarn gegenüber schweren
Moquetteläufern (sog. beste Hotelqualität) ist
folgendes zu sagen:

Ivokosläufer: Es existieren auch in
Kokosteppichen eine ganze Reihe von Qualitäten.
Merkwürdigerweise hat sich nicht immer die
teuerste Qualität auch als die haltbarste im
Gebrauch erwiesen. Im Gegenteil, sehr oft haben
die einfachen, schlichten alten Gewebe den Sieg
über die viel schöneren, dekorativer wirkenden
neuen Jacquarddessins davongetragen, obschon
bei beiden Qualitäten gleiches Material zur
Verwendung kam. Ein Ivokosläufer, der im
Webdessin das uralte Diagonal muster aufweist
(ich denke dabei an die bekannten Kokos uni
beige und beige mit roten Streifen), ist geschlossener

und kompakter als der qualitativ gleiche
Läufer mit dem Fischgratgewebe. Im Gegensatz

dazu sind die ansprechenden Kokos-
Jacquardläufer oft von etwas geringerer
Haltbarkeit, besonders auf den Treppen; denn
durch das Anbringen von Fantasie-Effekten im
Webdessin hat eine nicht vermeidbare
Auflockerung der Qualität stattgefunden. Das
Gewebe ist weniger dicht gewoben und bietet dem
Schuh grössere Angriffsflächen.

Moquetteläufer: Hier gibt es unzählige
Qualitäten, denn das Wollmaterial eignet sich
für Qualitätsvariationen aller Art. Eine sog.
Hotelqualität besteht nicht, sondern es existieren
eine ganze Reihe von Qualitäten, die sich im
Hotelgebrauch besonders bewährt haben. Diese
Qualitäten werden Hotelqualitäten genannt, ohne
dass unter dieser Bezeichnung eine Definition für
eine ganz bestimmte Qualität zu verstehen wäre.

Wenn beim Kokos das Diagonalgewebe als
das solideste angesprochen werden darf, so ist
es beim Moquetteteppich gerade das Gegenteil.
Aus gleichem Material und in gleicher Einstellung
hergestellte Uni-Teppiche sind weniger haltbar
als die entsprechenden Jacquardgewebe. Ein
Moquetteteppich mit einem fünfehorigen Dessin
ist schwerer und dichter und enthält mehr Material

als die gleiche Ware in 2-, 3- oder 4-choriger
Ausführung. Meistens entsprechen die Chore der
im Dessin enthaltenen Anzahl Farben. Bei einem
5-chorigen Teppich ist nur je einer der fünf
Kettenfäden an der Teppichoberfläche sichtbar,
während die vier anderen zur Musterbildung
nicht gebrauchten Kettfäden im Rückengewebe
des Teppichs verbleiben. Soll nun ein 2-choriger

Läufer die gleiche Lebensdauer wie ein 5-choriger
erhalten, so muss für den 2-chorigen Teppich
eine bedeutend dichtere und entsprechend teurere
Qualität gewählt werden als für den 5-chorigen,
um die drei fehlenden Kettfäden oder Chore zu
kompensieren. Dies bringt den Preis für die
billigere 2-chorige Ausführung wieder auf das
Niveau der 5-chorigen Ware.

Eine Beeinflussung der Haltbarkeit entsteht
noch durch weitere Faktore, wie z. B. Lage des
Hotels (Stadt- oder Berghotel), ferner durch die
Breite des Treppenläufers (je breiter der Läufer,
je langsamer die Abnützung, da er nicht immer
an genau ein und derselben Stelle benützt wird),
ob eine Liftanlage vorhanden ist oder nicht,
sowie die jeweilige Pflege, die die Teppiche
erhalten. Durch unsachgemässes Legen, falsche
Strichrichtung und ungenügend dicke elastische
Filzunterlagen kann die Lebensdauer auch eines
guten Moquetteläufers um 50% verkürzt werden.
Der Kokosläufer ist hier geringeren Gefahren
ausgesetzt als der Moquetteläufer.

Tournay und Moquette sind das gleiche. Im
Volksmund werden sie auch Plüsch genannt.
Plüschteppiche sind jedoch in Wirklichkeit die
nach dem heute nicht mehr oft angewandten
Verfahren des Kettendruckes in leichteren Qualitäten

hergestellten Teppiche. Axminster und
Chenille sind weitere Herstellungsarten. Billigere
Tournayteppiche, die den an sie gestellten
Anforderungen nicht genügen, sind die teuersten
Teppiche, die ein Hotelier anschaffen kann. Sie
sind teurer im Gebrauch als Kokos und BouclA

H. Geelhaar, Bern.
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Erweiterung der Direktion
Wie wir erfahren, ist Herr Franz Cattani

in die Leitung des Regina-Hotel Titlis in
Engelberg eingetreten. Er wird ab diesem
Sommer gemeihsam mit Herrn Alfred Cattani
die Führung dieses altbekannten Unternehmens
betreuen. Wir wünschen dem jüngeren Familien-
spross guten Erfolg in seiner künftigen
verantwortlichen Tätigkeit.

Vermählung
Herr Hans Ruedi Stettier, Hotel

Schönegg in Grindelwald, zeigt seine
bevorstehende Vermählung mit Frl. Doris Pflüger,
Tochter von Herrn E. Pflüger-Dietschy vom
Salinenhotel in Rheinfelden und Hotel
Aarauerhof in Aarau, an. Dieses freudige
Ereignis führt wiederum zwei Hoteliersfamilien
und deren Kinder zusammen, auf welche Weise
die wertvolle Tradition in unserem Berufsstande

am besten und wirksamsten gewahrt wird.
Beiden Familien, sowie dem jungen Paare gratulieren

wir bestens und wünschen ihm alles
Gute auf den gemeinsamen Lebensweg.

ItecaustoUuutyeu

Berufbildungskommission für das Gast¬
gewerbe, Zürich

Mai-Programm

Freitag, ig. Mai, 21 Uhr, Talegsaal der Kaufleuten:
Die Vielgestalt der aktuellen Probleme der

Hotellerie in volkswirtschaftlicher,
betriebstechnischer, kaufmännischer und personeller
Beziehung. Referent: Dir. H. Weissenberger,
Hotel Glockenhof, Zürich.

'1

Mittwoch, 24. Mai, 21 Uhr, Zunfthaus z: Zimmerleuten:

Seine Majestät der Gast. Referent: P. Kaiser,
Cafe Tartarin.

Montag, s.Juni, 21 Uhr, Zunfthaus z. Schmiden:
Die Visitenkarte des qualifizierten Hotel- und

Restaurantpersonals. Referent: S. Lötscher,
Luzern.

(facUctftlicUe tfittteiluuyeu
Ohne Verantwortung der Redaktion

Die Eierkonservierung
Die Vorrathaltung ist für Hotelier und

Restaurateur von grosser Bedeutung. Nicht nur
muss er darauf achten, zu recht günstigen Preisen
Reserven anzulegen, er soll auch darnach trachten,

sich nur beste Qualitäten zu beschaffen. Ein
wichtiges Problem ist für ihn die Eierkonservierung.

Wie für den Kleinhaushalt, so sind auch
für den Hotelbetrieb Frühling und Sommer die
günstigste Zeit, um für die eierarmen Wintermonate

einen Vorrat anzulegen. Wie aber die
Eier konservieren Die gegenwärtige Eierknappheit

macht jedes Ei kostbar, und es ist nicht
angezeigt, bei der Konservierung irgendwelche
Experimente mit neuzeitlichen Produkten
anzustellen. Man greife gerade jetzt zu einem
Eierkonservierungsmittel, das sich bewährt hat und
empfohlen werden darf auf Grund einer
vieljährigen Erfahrung. Seit 40 Jahren befindet sich
Garantol im Handel; es ist einfach, sauber und
billig und in absolut unveränderter Vorkriegsqualität

erhältlich. Garantol bietet dank der
langjährigen Erfahrung jede Garantie für eine
einwandfreie Eierkonservierung.

S<MS<H*et6$Mito$eu

Bürgenstock: Parkhotel, bereits eröffnet;
Grand Hotel, Mitte Juni.

Redaktion — Redaction:
Dr. M. Riesen — Dr. A. Bücbl
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Un sophismc
Frequence et rendement ne sont pas identiques

/y; jf, /. '&

Le compte rendu de l'asSemblee generale de
Vassociation argovienne du tourisme nous apprend
qu'une personnalite eminente des milieux touris-
tiques, parlant de l'importance economique du
tourisme suisse et de la propagande interne, aurait
temerairement pretendu que 1'heureux accroisse-
nient du nombre. des nuitees d'hötes suisses avait
permis de maintenir intact, pour l'avenir, tout
notre appareil töuristique. Cette conclusion er-
ronöe d'un technician de, la branche montre k
l'evidence, combien il est difficile d'empecher que
le grand public, et avec lui les autorites, ne tirent
immödiatement des conclusions optimistes in-
considöröes Sur la marche des affaires de nos
entreprises a la moindre nouvelle favorable de la
frequence höteliere. Et Ton ne peut reprocher
ces erreurs de raisb'nnement aux personnes qui
ne sont pas du metier, puisqu'elles ne possedent
pas les donnees nöcessaires siir la structure des
frais d'exploitätion d'un;hotel, pour pouvoir juger
sainement de' sa situation reelle.

Nous he' pouvöns remedier k cet etat de
choses q'u'en saisissant chaque occasion de revenir
sur la question dii rendement hotelier, en insistant
sur les conditions exceptionnelles dans lesquelles
l'hötellerie travaille, quitte a nous repeter et k
nous faire traiter de rabächeurs. Peut-etre que
nous finirons ainsi par obtenir que tout au moins
les personnes apparteriant aux milieux touris-
tiques, qui sont appelees k presenter des rapports
sur cette question, renseignent leur public moins
imparfaitement. On ne peut que leur recom-
mander de lire et de möditer 1 'expose du profes-
seur Böhler sur la situation economique de l'hötellerie,

brochure qui est veritablement devenüe le
cathechisme de l'economie'commerciale höteliere.
Le lecteur qui serait dispose k parcourir cette
brochure y trouverait facilement la confirmation
de ce fait essentiel que les frais generaux fixes
representent une pari exceptionnellement forte de
l'ensemble des frais, ce qui a pour consequence
que, meme en cas de baisse de la frequence un
fort pourcentage des depenses ne subit aucune
modification. En 1937 dejk, qui etait pourtant
encore une annee relativement favorable, les
frais fixes represeritaient les deux tiers de tous
les frais,' si bien que lorsque la frequence oscille
et que les recettes. varient, il n'y a qu'wiz tiers de
la difference qui puisse etre compense par une
adaptation des frais., Lette interdependance mal-
heureusement trop rigide des frais s'est encore
fait sentir plus peniblement *idepuis le debut de
la guerre puisque, par suite de la forte diminution

du taux d'occupation de lits, les frais de

production par unite de prestation ont augmente
ä une vilesse et däns des proportions vertigineuses.
C'est pourquoi le rencherissement a eu des resul-
tats dösastreux sur le compte de profits et pertes
fie rios hotel's.

Cette incursion dans le domaine du probleme
des frais nous a paru necessaire etant donnees,
comme nous l'exposons au debut, les circons-
tances qui nous ont pousses k revenir sur ce
theme. Cela permettra de mieux comprendre les
chiffres suivants qui illustrent 1 'evolution des
recettes brutes de l'hotellerie. Le service de ren-
seignements economiques de notre Societe qui
enregistre rögulierement.et methodiquement tous
les chiffres pouyant donner des indications utiles
sur la marche d'une entreprise, reunit aussi sys-
tömatiquement tous les r'enseignements qui sont
necessaires pour, evaluer les. recettes brutes de
l'hötellerie. Ces calculs se basent sur les
documents fournis par quelques centaines d'.etablisse-
ments de toutes categories, qui permettent d'esti-
mer approximativfement les recettes de l'hötellerie

Suisse. Comme il y a plusieurs fafons de
proceder a ces evaluations, les resultats peuvent
evidemment presenter certains ecarts suivant la
methode de calcul employee. Mais les conlröles
ulterieurs effectuös; lorsqu'on est en possession
de donnees compiementaires, ont permis de cons-
tater une parfaite concordance avec les resultats
primitifs, et l'on peut done faire confiance k ces
estimations. Depuis 1937 les recettes brutes
annuelles de l'hotellerie suisse ont atteint appro-
ximativement les chiffres suivants:

Le mouvement holelier pendant l'hiver 1943/44
Communique du Bureau föderal de statistique

Comme cela avait ötö le cas döjk pour la
saison d'ete, pendant l'hiver 1943/44, on a
enregistre aussi un accroissement assez considerable

du mouvement hotelier par rapport k la
periode correspondänte de l'annöe preeödente,
etant donne que les arrivees dans les hötels et
pensions ont comparativement augmente de 5 pour
cent, en atteignant 471000, et les nuitöes meme
de 14 pour cent, avec 2,1 millions de nuitöes au
total. Cette augmentation a öte due surtout
au mouvement töuristique interne, qui s'etait
accru de nouveau, et en faveur duquel la publicity
s'est faite en engageant chacun ä «faire du ski».
Les deplacements k l'occasion des vacances et
pour la pratique des spor.ts ont toutefois ötö
fortement influences en decembre par les
conditions döfavorables de la neige, tandis que
l'hötellerie a bönöficiö, au inois de janvier, d'une
affluence d'hötes d'autant plus forte. Un temps
incertain, et peut-etre aussi les restrictions ap-
portees aux moyens de transport par suite de
la guerre, ont de nouveau entrave les breves
villögi'atures de sport habituelles au mois de
fevrier. Si un nombre croissant de nuitees a pu
etre enregistre toutefois en fövrier, ce fut surtout
grace k la prolongation, ce mois, du söjour de
nombreux hötes descendus en janvier dejä dans
certaines stations de'tourisme.

Le möüvement hötelier dans les hivers
1942/43 et 1943/44

(de' döcembre ä fövrier)

Recettes brutes de l'hötellerie
en millions de francs

1937 312
1938 326
1939 264
1940 160
1941 182
1942 203 >

1943 229

A propos de ces nombres, il convient de re-
marquer que les estimations pour 1940 et 1941
ont dü etre corrigees, ce qui explique les öcarts
qu'ils presentent avec les chiffres publies l'annee
derniöre pour ces mömes annöes. En outre, les
rösultats pour 1942 et 1943 doivent etre considörös
comme provisoires puisqu'ils devront öventuelle-
•ment etre modifies, lorsque le Bureau födöral de
statistique sera en mesure de donner des rensei-
gnements sur la repartition des nuitees, d'apres
les prix de pension minma pour ces deux annees-lä.

Les sommes ci-dessus indiquees nous montrent
övidemment que gräce ä l'heureux döveloppe-
ment du trafic interne, la courbe des chiffres
d'affaires a pu reprendre sa marche ascendante
apres la terrible chute qu'elle avait effectuöe au
cours des annöes 1939 et 1940. Mais il convient
cependant de pröciser qu'en comparaison des
deux derniäres annöes de paix, le chiffre d'affaires
de l'hötellerie est actuellement, malgre la hausse
enregiströe depuis 3 ans, encore inferieur de

100 millions ä la moyenne d'avanl-guerre, et cela

pour une seule annee. En englobant 1939 dans la
periode de crise, la perte de recettes subie par
l'hötellerie en ces 5 ans de guerre s'eleverait approxi-
malivement ä 550 millions de francs. Etant donnee
la force du coup qui a ainsi frappö douloureuse-
ment non settlement l'hotellerie, mais toutes les
branches d'industrie qui en dependent, memes les
personnes qui ne sont pas du metier, auront de
la peine ä admettre que l'hötellerie s'apprete ä
ressortir intacte de la crise qu'elle traverse. Car
il ne faut surtout pas oublier que, malgrö l'amö-
lioration des recettes brutes, le resultat net lui
n'a fait que continuer d'empirer, puisque le ren-
cherissement des prix de revient n'a pu etre
compense par une adaptation süffisante des prix
d'hötel et que l'ecart qui demeurait ä la charge
de l'hötellerie est devenu, avec le temps, de plus
en plus grand. Les compensations qu'auraient dü
fournir les restrictions de consomvtation et les
mesures de rationnement sont demeurees fort
modestes et ont toujours ete neitement insuffi-
santes, si bien que la disproportion entre les
recettes et les depenses n'a faii qu'augmenter au cours
de ces dernieres annees.

C'est la raison pour laquelle notre Sociöte a
fait tous ses efforts pour obtenir 1'autorisation
d'adapter modestement les prix d'hötel au niveau
des prix de revient, mais il lui a fallu attendre
15 mois pour obtenir satisfaction. Si nous nous
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Arrivöes
d'hätes dornicil ids

Nnlt6e~s

d'hötes domicilids

» en
Sui.sse

l'etran-
ger

Tolal en
Suisse.

ä l'etran-
gcr

Total

Hötels, Pensions

1942/43

1943/44

427 304

453626

21 975

16 922

449 279

470548

1 598 901

1 829656

256 443

280 925

1 855 344

2110 581

Sanatoriums, Etablissements de eure

1942/43

1943/44

4 436

5191

984

717

5420

5908

415 614

'464 890

216956

206 242

632 750

671 132

Total

1942/43

1943/44

431 740

458817

22959

17639

454699

'476458

2014515

2294 546

473 399

487167

2487 914

2781 713

entetions ä reclamer cette hausse, ce n'etait point
par soif de gain, mais e'etait pour essayer d'eviter
que le rendement dejä desastreux des etablisse-
ments hoteliers ne devienne plus catastrophique
encore. Les resultats d'exploitätion de 1943 nous
ont montre que pour couvrir simplement les, frais
de capitaux normaux qui lui incombent (intörets,
amortissements et modeste remuneration de
l'hötelier), l'hotellerie aurait dü encaisser 105
millions de recettes de plus qu'elle ne l'a fait effective-
ment. L'hötellerie est done encore bien loin, en
ce qui concerne le rendement, de ce fameux point
mort, oü les recettes doivent juste permettre
d'equilibrer les döpenses et de faire face ä ses
obligations financieres. II est done inutile de dire
que si l'hötellerie s'est maintenue, ce n'est qu'en
effectuant des coupes sombres dans le compte
capital, en renongant ä I'interSt des capitaux
investis et en remettant toujours ä plus tard les
reparations, renovations et ameliorations des
immeubles et du mobilier qui sont pourtant
devenues urgentes. Tout cela a entrainö des
pertes de substance qui se feront sentir certaine-
ment pendant de nombreuses aiinees encore.

L'examen de ces resultats est bien propre ä
faire' disparaitre les derniers, doutes qui pour-
raient encore subsister sur l'urgence qu'il y a de
reduire les charges des nombreuses entreprises qui
sont dans une situation precaire, comme le
voudrait le projet de dösendettement de la
Societe fiduciaire Suisse pour l'hötellerie. Les chiffres
que nous venons de citer donnent precisöment la
preuve irrefutable que 'seules des mesures de
secours officielles rapides, telles que celles qui
pourraient nous etre assurees par la voie des
pleins pouvoirs", nous donneraient quelque chance
de sortir de l'impasse dans laquelle la guerre
nous a conduits.

la duröe de leur sejour dans le möme hotel ou
la meme pension y fut d'un mois au minimum
— ont constituö un sixieme de l'ensemble des
nuitöes enregiströes; elles montrent ainsi
l'importance que cette catögorie d'hötes reprösente
dans le mouvement d'affaires de l'hötellerie.

Les taux moyens d'occupation des lits d'hötes,
dans l'ensemble du' pays, montrent d'autre part
que l'extension rejouissante prise par le mouvement

töuristique interne (söjours de vacances et
deplacements d'hötes ayant leur domicile en
Suisse), malgrö son importance surprenante, n'a
toutefois pas röussi ä compenser l'absence presque
complete de la clientele ötrangäre dans les hötels
et pensions. Bien que le taux göneral ait subi
la tres lögere augmentation de 12 ä 13 pour cent,
il n'en demepre- pas moins införieur encore .au
taux de 17 pour cent enregistre dans l'hiver
I93ö/37- Eh outre, ce löger accroissement n'est
pas le resultat seulement de l'augmentation des
nuitöes, mais en pärtie aussi celui de la reduction
des conditions de capacitö de logement dans des
etablissements höteliers. C'est ainsi que,
pendant la derniüre saison d'hiver, on a recensö
environ 100 hötels (de 44 lits en moyenne) de
moins qu'un an auparavant.

Les differentes regions et statibns de villögia-
ture ont accuse des differences assez considerables

entre elles. Parmi les regions caracterisees
par leur importance pour la pratique des sports
d'hiver, lek Alpes vaudoises orit enregistre l'ac-
croissement du nombre des nuitöes relativement
le plus fort, soit d'un tiers environ. Les stations
de Villars-Chesiires et des Diablerets ont exercö
cet hiver une force attractive particuliöre, leurs
nombres de nuitees s'y 6tant accrus respective-
ment de deux cinquiemes et- de la moitiö, par
rapport ä l'hiver pröeödent. Le taux moyen
d'occupation des lits, pohr toute cette region, s'est
amöliorö en s'ölevänt de 12 ä 15' poür cent..

Le canton du Valais arrive ici en second rang,
en accusant une augmentation des nuitees d'un
cinquieme. L'accroissement le plus notable s'y
est concentrö sur la terrasse ensoleillöe constituöe
par les stations de Crans, Montana et Vermala,
dont la premiere, celle de Crans, a enregistre
un bond subit de son taux moyen d'occupation
des lits de 28 ä 40 pour cent. Le taux correspon-
dant de Zermatt" en revanche, ne s'est accru
qu'imperceptiblement, bien que les nuitöes y
aient ötö d'un sixieme plus nombreuses que dans
l'hiver 1942/43. Avec une moyenne de 6 lits oc-
cupös seulement, pour 100 lits recensös en tout,
le taux pour l'ensemble du Valais est restö bien
införieur au taux moyen du pays (13 pour cent).

L'afflux de fugitifs et d'ömigrants, venus
l'automne dernier d'ltalie dans notre pays, se
reflete en premier lieu dans la forte augmentation
de plus de deux cinquiömes, des nuitöes en-
registröes dans le canton du Tessin pendant
l'hiver dernier. '

Dans l'övolution du mouvement hötelier de la
region du lac Leman se constatent encore les
effets du gros afflux de fugitifs note en 1942.
Tant les difförentes localitös riveraines vaudoises
que la ville de Genöve ont accusö un mouvement
töuristique interne considörablement plus
intense que l'hiver pröeödent, tandis que les arri-
vöes d'ötrangers y furent, en revanche, trös
variables. Ainsi les villes de Genbve et Lausanne
ont annoncö ä la statistique environ un cinquieme

d'arrivöes d'hötes de moins que pendant
l'hiver 1942/43; mais tandis qu'ä Genöve le
nombre correspondant des nuitöes a flöchi aussi
d'un dixiöme, il s'est au contraire accru d'un
sixiöme ä Lausanne. De son cötö, Montreux
accuse une augmentation des nuitöes d'hötes
etrangers d'un tiers, les quatre septiümes de
toutes les nuitöes enregiströes dans cette station
di villögiature, de vieille reputation, provenant
de ses hötes dits permanents. Cet accroissement
de l'affluence des hötes de la rögion du lac
Leman, combinö avec une reduction assez impor-
tante des capacitös de logement dans ses etablis¬

sements höteliers, a fait s'accroitre de 3 points
le taux moyen d'occupation des lits qui y oirt
etö recensös, portant celui-ci ä 31 pour cent, soit
le taux le plus ölevö de toutes les regions du pays.

A une diminution des nombres de patients
ötrangers et de leurs nuitöes, dans les Sanatoriums
et aulres etablissements' de cure, a correspöndu
une augmentation assez considerable (de 17
pour cent) de l'effectif des personnes domiciliöes
en Suisse qui sont venues cherchpr le repos ou la
guörison dans ces etablissements. Pres de la
moitiö de cette plus grande affluence de
patients suisses ä ötö enregiströe dans les stations
climatöriques des Grisons. Au total, dans les
143 etablissements de cette catögorie qui ont
etö recensös, pour 100 lits qu'ils comptaient
70 exaetement ont ötö occupes en moyenne
l'hiver dernier. En tenant compte de leur capacitö

en lits disponibles, ce taux a meme atteint
80 pour cent.

Ce que chaque hötelier devrait
savoir
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Le Groupe de l'öconomie menagere communique:

Nos approvisionnements en viande

La pönurie de viande est due d'une part ä la
saison: la viande de boucherie est, en gönöral,
rare sur le marche pendant les mois d'avril, de
mai et de juin; d'autre part, le manque extreme
de fourrage n'a fait qu'accentuer cette situation,
de meme que la grande söcheresse de la fin de
l'ötö, qui obligea bien des paysarts k abattre prö-
maturöment leur bötail en automne. Notre effec-
tif de gros bötail a diminuö de 250000 unitös
depuis l'avant-guerre, c'est-ä-dire d'environ. 1,5%.
La diminution de l'effectif porcin est encore plus
accentuöe, puisqu'elle atteint 40%. Cette diminution

est due en premier lieu au manque de fourrage

ötranger. L'effectif reduit ne peut naturelle-
ment donner qu'une production de viande rö-
duite. Enfin, les betes augmentent moins vite de
poids qu'auparavant, le manque de fourrage
concentrö nuisant ä leur croissance. La rögression de
la production de viande due ä cette seule cause
atteint 15% pour le gros bötail et 30% pour les
porcs.

En face de la production diminuö'e se tröuve
une population augmentöe. A cela, il faut ajouter
encore le nombre ölevö d'hommes en service
actif.

Pour toutes ces raisons, la ration, a dü etre
diminuöe. La reduction atteint non seulement les
mönages privös, mais encore l'armöe, les internös
et les mönages collectifs. Eni revanche, l'attribu-
tion accordöe par les cartes supplömentaires est
maintenue ä 250 points.

Les abatages furent spöciülement abondants
en automne, ainsi que vous pouvez vous le
rappeler; les frigorifiques et entrepots, disponibles
furent insuffisants pour contenir tous) les excö-
dents; il ne nous est malheureusement pas
possible d'y puiser pour combler le vide actuel.
Depuis lors, difförents locaux importants .ont öte
terminös, de sorte qu'il sera plus facile d'assurer
une meilleure repartition au cours des annöes a
venir.

Economisons les points de vian'de >.

L'ötat de nos approvisionnements a obligö
l'OGA k diminuer les rations de viande aux
mönages prives et aux menages collectifs.,. 11 s'agit
done, aujourd'hui plus que jamais, d'economiser
les points de viande et de repartir les rations de
fapon a contenter tous les clients. L'ordonnance
N° 102 de l'OGA aide dans ce sens les mönageSi..,
collectifs en interdisant par l'art. 5, de servir plus
d'un plat de viande au cpurs du meme repas. II
est assez ötonnant de constater.que, dans.de n,pm-
breüx cas, des jugements pönaux sont ;pro-
noncös pour contravention a cette disposition,
bien que la penurie de viande soit connue. Si le
plat de rösistance contient de la viande, les hors-
d'oeuvre ne doivent, en aucun cas, en contenir,
müme sous forme de viande söchöe, de salami ou
de saucisse. Cette disposition reste applicable les
dimanches et jours de fete et k l'occasion de ma-
riage, L'ordonnance permet seulement de servir
un plat de restes de viande comme entree, et cela
simplement afin de faciliter l'utilisation des
restes. Mais il doit s'agir la vraiment de restes;
il ne peut pas .etre question de viande hachee'prö-:
paröe avec de la viande fr'aiche pour la corifection
du plat en question.

LeS chefs d'entreprise attachent aujourd'hui
une attention particuliere k l'utilisation des restes
qui, ötant donnö les faibles rations, devraient etre
surtout employös pour les plats a la carte.

II n'est plus indiquö actuellement d'employer
de la viande dans une entree, cela contrevient aux
recommandations concernant une utilisation ra-
tionnelle des points de viande.

Menus pour les fetes de Pentecöte

II sera permis, le dimanche de Pentecöte
comme tous les autres dimanches, d'offrir des
menus k quatre services comprenant une soupe,
une entröe, un plat de rösistance et un dessert.
Mais le lundi de Pentecöte n'est pas compris au
nombre des jours de föte prevus par l'OGA; on
ne pourra done offrir que des menus k trois ser
vices.

De plus, l'OGA a döcidö que le lundi de Pentecöte

restera un jour sans viande; cela facilitera
aux mönages collectifs la röpartition de leurs
attributions de viande.

Outre une affluence plus grande d'hötes
ayant leur domicile rögulier en Suisse, les hötels
et pensions ont accusö aussi une augmentation
'relativement assez forte du nombre des nuitöes
d'hötes etrangers, dont le total fut de 281000
nuitöes, bien que ces höte? fussent arrivös en
moins grand nombre comparativement k l'hiver
pröeödent. L'accroissement du nombre des
nuitöes, dans le secteur international, provient ex-
clusivement des hötes permanents, qui — depuis
le döbut de la guerre — doniient au «mouvement

des hötes ötrangers» un caractüre particular.

L'on constate ainsi que pendant l'hiver
1943/44 les hötes ötrangers sont restes, en
moyenne, 16 jours et demi dans le meme etablisse-:
ment hotelier (hötels et pensions seulement),
soit 5 jours de plus qu'un an auparavant. La
duree moyenne du söjour des hötes ayant leur
domicile en Suisse a passö de 3% k 4 jours, ce qui
s'est exprimö par le fait que de nombreuses
stations ont enregiströ de plus grands nombres de
nuitöes, quoique ceux des arrivöes y soient de-
meures k peu prüs les memes que pröcedemment.
Cette övolution a sans doute öt6 favorisöe par
les difficultös du chauffage des appartements et
par la prolongation des vacances scolaires dans
maints endroits.

Les 340000 nuitöes d'hötes permanents exer-
?ant une profession — ainsi nommös parce que



Menus pour le jour de la Fete-Dieu
Dans les locality dans lesquelles le jour de la

Fete-Dieu est un jour officiel de fete cantonale
ou communale, il sera consider^ comme jour de
fete au sens de l'ordonnance N° 102; on pourra
offrir des menus ä quatre services.

Sucre et fraises
Celui qui sert des fraises avec du Sucre ou

du sirop de Sucre doit demander des coupons
de repas, puisqu'il s'agit d'une denree rationnee.
En aucun cas, le sucre ne doit etre mis sur la
table ä la disposition des clients.

Asperses
Les plats d'asperges doivent etre compris au

nombre des 9 plats ä la carte, si elles sont servies
avec un autre mets: pommes de terre, riz, jam-
bon, etc., mais non pas quand elles sont servies
seules avec une sauce. II est bien entendu que les
plats d'asperges ne sont pas comptes parmi les
plats ä la carte si elles font partie du menu.

»

Coupons et raclette
La raclette est le type du plat ä la carte. On

peut done demander au plus 3 coupons. II se
produit souvent que le client commande au fur et
ä mesure de nouvelles raclettes et donne chaque
fois les coupons requis; meme dans ce cas, on ne
peut servir que pour 3 coupons de raclette. Cette
regie est applicable pour les autres menus
commandos ä la carte. Meme si le client ne passe pas
toute sa commande en une fois, mais s'il choisit
son menu en plusieurs fois et donne chaque fois
des coupons de repas, meme ainsi, le total de
coupons ne doit pas depasser 3.

Poissons riches en aretes
La saison du poisson est dej ä commencee.

Pour faciliter l'ecoulement et assurer une meilleure
utilisation des poissons souvent riches en aretes,
l'OGA a autorise les fritures de poissons, tout en
confirmant que les menages collectifs ne peuvent
s'appuyer sur cette disposition pour obtenir de
plus grandes quantites de matieres grasses.

On peut servir de fafon appOtissante et sans
utiliser beaucoup de graisse les petits poissons
riches en aretes en les preparant au four, sur le
gril ou sur une plaque k gateau. On les enduit au
pinceau d'une legere couche d'huile et on les cuit
jusqu'ä ce qu'ils soient croustillants. On peut
meme les enduire 16gerement pendant l'operation
avec un peu d'huile ou de graisse fondue. Quand
ces poissons sont servis avec une bonne sauce, ils
trouvent beaucoup d'amateurs.

Legumes söchös

Pendant la periode pauvre en legumes frais,
les legumes seches ont trouve leur place meme
dans les menages collectifs. Les haricots seches,
notamment, jouissent maintenant d'une faveur
grandissante, ce qui est heureux, parce qu'ils ont
bonl goüt et qu'ils rassasient bien. Iis sont spe-
cialement indiques pour les jours sans viande. Les
autres legumes seches permettent aussi de faire
de bonnes soupes et de bons plats que l'on peut
recommander quand les legumes frais manquent.

?#täe> CUcouicfuc

En marge du Probleme du personnel

II y a vitesse et vitesse!

(Note de la Red.) Un correspondant
occasionnel qui voyage beaucoup dans
notre pays, nous fait part des pertinentes
considerations suivantes.

Si les prophätes expriment des avis divergents
quant k ce que nous reserve l'apräs-guerre, il est
un point cependant sur lequel se fait l'unanimite:
notre pays attirera les touristes Strangers. On
n'est pas moins unanime en ce qui concerne la
forme que prendra ce tourisme (qui, bien entendu,
n'empechera pas l'epanouissement de « tourismes »

spöciaux tels que cures, traitements, Etudes, etc.).
Nous aurons k faire face ä des gens presses. On
voudra voir beaucoup de choses en peu de temps,
car le temps est de l'argent. L'hötelier le sait
bien, qui tend ä retenir son höte, mais celui-ci
le sait encore mieux.

II n'est certes pas dans l'interet de l'hötel-
lerie ni dans celui du pays tout entier de faciliter
ä l'extreme le rythme de ces deplacements. C'est
pourquoi on peut s'etonner de certains projets
routiers qui ignorent deliberement des centres im-
portants et, sous pretexte de facilites techniques,
canalisent la circulation de grand tourisme dans
des regions sans interet touristique. On parle
d'amener un touriste, de la frontiere fran$aise, ä
Genöve, jusqu'ä Berne sans lui donner l'occasion
d'apercevoir le lac Löman, ni de pres, ni d'un peu
haut.

Ceci c'est une «vitesse » nefaste ä nos interets
bien compris.

Mais il y a une autre forme de vitesse qu'il
nous faudrait au contraire soigner ou developper:
c'est la rapidite du service. Du temps des diligences
il n'importait guäre de rester deux heures k table
d'hote. A l'epoque du chemin de fer, on a
commence ä Clever des protestations contre notre
fa?on de servir. A celle des autos et des avions,
oil Paris sera k une heure de la Suisse, on ne peut
accepter d'attendre 30 ou 40 minutes avant de
voir arriver le potage ou les hors-d'oeuvre et
souvent plus longtemps encore pour la boisson.
Nous avons chronomötre recemment, dans un
restaurant repute d'une petite ville de la Suisse
centrale, des temps tels que: 62 minutes pour un
sandwich et 44 minutes pour un verre de the.
Et il n'y avait pas foule!

Le citoyen Suisse alemanique est d'ordinaire
d'une patience admirable pour ces sortes de choses
et il semble que la suppression momentanee des
hötes etrangers ait laisse s'epanouir notre prover-
biale lenteur. Mais que pensera un parisien, habitue.

ä un « service eclair », lorsqu'il devra perdre
les plus belles heures de sa joumöe pour attendre
une goutte de the? II y a une proportion ä garder
entre la vitesse de locomotion et la duree d'un service
d'hdtel ou de restaurant.

Nous avons pu nous convaincre, par une ob- j

servation des faits, que la lenteur du service n'est
pas qu'une question de temperament. C'est aussi j
une insuffisance de formation professionnelle. Nous
l'avons notamment constate recemment lors- |

qu'une des malheureuses jeunes femmes qui nous 1

servait, dans un banquet, et presentait obstine-
ment les plats ä droite, dut nous avouer que e'etait
la premiere fois qu'elle officiait.

II y a la un danger qu'il ne faut pas ignorer.
Le touriste tout neuf — celui qui parle haut et
fort et fera demain la reputation ou la critique
de notre pays — ne comprend pas les difficultes
d'une exploitation saisonniere ou meme domini-
cale. Enlevons-lui le plus possible de causes de
mecontentement. II ne faut pas se caclier — la
politique de l'autruche est la plus nefaste! — qu'il
en aura d'autres. La guerre, qui nous a laisse
entre nous, nous a laiss6 developper de mauvaises
habitudes. Celle du service dans une assiette
unique, meme lorsqu'il s'agit de poisson et de legumes
en sauce, par exemple, ainsi que nous l'avons subi
ä plusieurs reprises, et qui est inacceptable.

Nous ne voulons pas generaliser. Mais voya-
geant beaucoup, nous avons fait ces derniers
temps des constatations qui ne sont pas träs re-
jouissantes du point de vue du tourisme d'apres-
guerre. Et nous avons pense qu'il pourrait etre
salutaire de faire, dans cet organe specialise, un
« caveant consules ». H-V.

D'wus

Idees nouvelles
pour utiliser les conserves de poisson

Les conserves de poisson sont tres nourrissantes
et contiennent beaucoup d'huile. Elles sont
souvent appeiees de nos jours a remplacer en cuisine
l'huilp devenue rare.

Sardines röties, un plat pour les gourmands. Les
sardines peuvent etre servies chaudes comme
collation ou comme entree, notamment sous forme
de sardines röties. Oter legerement la peau, 6ven-
tuellement couper le poisson en deux, öter l'ar-
rete; rötir les sardines dans leur huile. Servir sur
des toasts ou des canapes de pommes de terre.
C'est un plat tres apprecie.

Salade au riz et au sardines. La salade au riz
et aux sardines agremente beaucoup un hors-
d'eeuvre. Faire un riz a l'eau, le bien melanger ä
une sauce assaisonnee, employer l'huile des
sardines; ajouter les sardines reduites en petits mor-
ceaux.

Rissoles au thon et aux sardines. Au lieu d'em-
ployer de la viande ou du fromage, on obtient de
bonnes rissoles fourrees avec du thon, des sardines
ou de l'anchois. |

Plat de riz ä l'espagnole. iäiy, kg. de tomates
ou de courgettes, 1 boite de sardines ou d'anchois,
300 gr. de riz, 4 cuillerees ä soupe de fromage rape,
1 oignon, 2 ä 3 gousses d'ail, % litre de bouillon,
k volonte cäpres, grains de poivre ou paprika.,

Apres avoir prepare le legume, le placer dans
un plat k gratin graisse ou dans une braisiere;
repandre par-dessus les sardines ou l'anchois re-
duits en petits morceaux, les gousses d'ail hachees,
l'oignon coupe fin, les autres epices et le riz non
cuit; arroser de bouillon assaisonne, et even-
tuellement de fromage räpö; cuire au four. Le riz
doit absorber tout le liquide et doit rester en
grains.

Assadcdi&M touci$tique>s

Societe de developpement de Vevey
et environs

L'assemblöe generale de la Societe pour le
Developpement de Vevey et environs a röuni k
l'Hötel Suisse, un nombre röjouissant de membres.
Prösidäe par M. P. Nicati, president, la stance
administrative fut rapidement liquidee.

M. Nicati commenta le rapport annuel, adres-
sant des compliments merites k M. P. Jordan,
directeur, et ä M. G. Jacot-Guillarmod, caissier.

Le comitö sortant de charge fut confirm^ dans
ses fonctions pour trois ans. Le nombre imposant
de ses membres nous empeche d'en donner la
complete composition. Disons cependant que
M. Nuss remplacera M. L. Niess comme repre-
sentant des hoteliers.

S'inquiötant de la modestie des vues exposöes
lors d'une röcente conference d'information
relative au plan Meili, pour l'assainissement hotelier,

M. O. Riedel Signale que d'autres stations
ont döjä presente au public des projets fort
avances; il desire que Vevey ne reste pas en
arriere.

M. Nicati et M. P. Etter rassurent l'auditoire.
La realisation du plan Meili depend du depot du
plan directeur de la ville et aussi de la solution
du problöme financier que souleve cette reorganisation

du tourisme.
Puis l'on entendit un expose fort complet de

M. Ch. Delapraz sur les täches de l'Office Vaudois
du Tourisme.

Enfin, M. P. Jordan, directeur du Bureau de
renseignements, a entretenu ses auditeurs de
«La valeur du tourisme pour la region vevey-
sanne». II a cite des chiffres intöressants et rappele

que l'hötellerie n'est que le canal par lequel
l'argent ainsi amene passe dans les mains des
commerfants, des artisans, des maitres d'etat,
des representants des professions' liberales,
jusqu'ä leurs employes et ouvriers.

«En 1879, Vevey et ses proches environs
comptaient sept hotels et pensions avec 440 lits;
cinquante ans plus tard, il y en avait dix-neuf
avec 1354 lits. La guerre de 1914—1918, la crise
qui l'a suivie de pres et le present conflit ont
reduit ce nombre ä dix-sept avec environ 1000 lits.
De ce chiffre, il faut encore deduire deux etablis-
sements importants, actuellement fermes en raison

de la situation: le Grand HStel de Vevey
(95 lits) et le Grand Hotel du Mt-Pelirin (125 lits).

Les capitaux investis dans l'hötellerie, cal-
cuies sur la base de 10000 fr. par lit, se montent
done pour Vevey et environs ä 10000000 de fr.

En 1942, l'on a enregiströ 149 411 nuitöes, ce
qui fait, en se basant sur les chiffres de depenses
moyennes des hötes etablis par la Societe sui'sse
des hoteliers qpe le Tourisme aurait laisse ä
Veveyla somme appreciable de 2988220 fr. pour
l'annee, 250000 fr. par mois, 8030 fr. par jour.

Ces chiffres sont eloquents et meritent toute
notre attention, car cette importante somme
reste dans la region et fait partie de notre
economic locale.
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FEINE
BORDEAUX UND BURGUNDER

Flaschenweine

BAECHLER & CIE, ZÜRICH 6
IMPORTATION — TEL. 8 0105 TÜRNERSTRASSE 37

Economaft- oder
Tagesausgabenbuch

bildet die Basis der Moyenne-Berechnung
Schema mit Erläuterungen durch den Verlag

U.B. KOCH'S ERBEN. CHUR
VORMALS KOCH &. UT1NGHR
Schreibbücherfabrik • Buchdruckerei

HOTEL ZU VERKAUFEN
in MONTANA UND CRANS

Erstklassiges, modernes Hotel mit 100 Betten, erb.
anno 1930, mit wunderbarem Inventar, schönem Park
und prächtiger Aussicht. Wirkliche Gelegenheit. —
Kleines Hotel mit 30 Betten, ebenfalls modern, mit
allem Inventar, schönem Park und Aussicht. Günstige
Konditionen. Nähere Auskunft erteilt Gabriel Julen,
Agence Immobiliere, Sierre. Telephon 5 14 94.

Schweizerisch
Un!°Se?!hur

_in

Vergüns«9un9enAbs^»9
v°p D",\

Besondere Verg
re.ns b Ab>

das Pertonab
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Hotel Schweizerhof Bern sucht

CUe$-Sauciee
in Jahresstelle, nur beste Kraft,* daselbst

CUe$ (U padie- - J^ucncud
für Militärablösung. Eintritt baldmöglich.

Auslandschweizerin, 46 Jahre, gewandt, mit
schönem, gutgehendem Pensionsbetrieb an
beliebtester Lage des Tessins

sudil Gcsdiäifsparfncr
zwecks Ausbau und event. Ankauf daneben lie~
genden, sehr günstig 2U erwerbenden Reb- und
Pflanzlands. Unabhängiger Fachmann mit etwas
Vermögen Bedingung.

Off. unt. Chiffre E.D. 2078 an die Hotel-Revue, Basel 2.

Reinleinene

Kissenanzüge und
Damasttischtücher

in verschiedenen Größen offerieren vorteilhaft

E. PFEIFFER & CIE., MOLLIS
Telephon 4 41 64

Zur Aushilfe gesucht:
Chefs de partie und
Commis de cuisine
für den Monat Juni (4—5 Wochen)

Ferner: Jüngere, restaurationskundige

Serviertöchter
in Jahresstelle.

Gefl. Offerten unter Chiffre L. Z. 2080 an die Schweizer
Hotel-Revue, Basel 2.

On dierdte

cuisini&re ou
chef de cuisine

qualifies pour clinique. Bons gages. Faire offres, avec
certificats, references et pretentions sous chiffre E. M.
2030 ä la Revue Suisse des Hötels ä Bäle 2.

GESUCHT per sofort tüchtiger

Küchenchef
Alleinkoch

in lange Saison. Offerten unter Chiffre K. B. 2081
an die Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.

Secretaire
cherche place
pour saison d'&fe, frangais, allemand, anglais,
bonne formation, reception, comptabilife, ägäe
34 ans, entree de suite ou date k convenir.
Ecrire sous chiffres S. 30257 x. Publicitas-
Gen&ve.

Grosse, schlanke Bernerin, ref., 28jährig,
geschäftstüchtig, hotelfachkundig, massige Sportlerin,

sucht

Bekanntschaff
zwecks Heirat, mit charaktervollem, gr., ref.
Herrn aus der Hotelbranche. Absolute Diskretion.

Offerten gsfl. unter Cniffre R. T. 2069 an die
Hotel-Revue, Basel 2.

Sie, Herr Direktor und

Sie, Herr Gastwirt

,..Sie wissen, was sparsam

haushalten heisst.
Mit halben Kosten, viel
besser, rascher und
sauberer als der alte .Koh¬
lenfresser" arbeitet

der Sparherd'
Prospekte und Offerte
kostenlos durch die Fa-
brikationsfirma
HÄLQ &C0., ST. GALLEN

Tel. 28265
* in allen Grössen erhältlich.

Preisliste verlangen
L. Clparisso, Zürich, Hofwiesenstrasse 89, Tel. 60094

\ZocUitUafU PodzuUttel
(COUPONFREI)

HSnderelnlgungs- und Putzpast«
KESTA- und BLITZ-Scheuerpulvar
In Dosen und offen

BEKO-Spül- und Entfettungsmittal

KELLER A C'B, KONOLFINCEN
Chemische und Seifenfabrik Stalden

Liquidator kauft komplettes

Hotel-Inventar
zu Tagespreisen gegen Kassa
Ausführliche Offerten erbeten unter Chiffre
G. A. 2039 an die Schweizer Hotel-Revue,
Basel 2.
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S. H.V.
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Schweiz Ausland

5.— 6.—
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Spesen jeweilen extra und Mehrzeilen mit je 50 Cts. Zuschlag

Älleinkoch zu baldigstem Eintritt in Hotel 45 Betten gesucht.
Saisonstelle. Lohn Fr. 1200.—. Ausführliche Offerten an

Kurhaus Reuti-Hasliberg (B. O.). (1828)
nuffettochter für Grossrestaurant in Jahresstelle gesucht. Zeug-® nisabschriften mit Bild, Altersangabe u. Gehaltsansprüchen
unter Chiffre 1835

Casserolier, mit Eintritt ca. 25. Mai, gesucht. Gutbezahlte Stelle.
Elektroherd. Offerten an Vitznauerhof, Vitznau. (1824)

^uisinier. On demande pour de suite ou ä convenir jeune cui-
sinier, sachant bien travailler. S'adresser ä Restaurant Kocher,

Bellevue präs Geneve. (1841)

Gesucht: Alleinlingöre, Bureauvolontärin und junge Änlern-
tochter für Economat und Lingerie. Hotel du Lac, Vevey.

(1811)

gesucht auf ca. 20.—25. Mai: 1 zuverlässige Buffettochter,
1 Aide de cuisine, 1 Garderobiere. Gutbezahlte

Jahresstellen. Offerten mit Bild, Altersangabe und Zeugnisabschriften
unter Chiffre 1813

ftesucht: gewandte, zuverlässige Büffetdame, Lohn Fr. 180.—.
Ferner eine selbständige Ling&re-Maschinenstopferin und

1 Officegouvernante. Offerten unter Chiffre 1820

f«esucht nach Lenzerheide für sofort Office- und Hausmädchen,
Serviertochter für Restaurant und Saal. Für Sommersaison,

ab ca. Mitte Juni, Kochgehilfin, Zimmermädchen, Hausbursche,
Serviertochter für Saal und Restaurant. Bei gegenseitiger
Zufriedenheit auch Wintersaison. Offerten an Postfach 31125,
Lenzerheide. (1822)

Wir bitten unsere Hilglieder Je¬
weilen für möglichst

rasche Rücksendung des Offertmaterials
besorgt sein zu wollen.

Gesucht in mittleres Hotel: guter, selbständiger Alleinkoch
für Sommer oder Jahresstelle; Bureaufräulein, tüchtige

Saaltochter, sprachengewandt, Serviertochter und
Zimmermädchen. Offerten an Hotel Müller, Brig. (1821)

Gesucht zu sofortigem Eintritt in Jahresstellen: jüngerer Aide
de cuisine, Allein-Zimmermädchen-Lingöre. Offerten

mit Zeugnisabschriften und Bild an Hotel Storchen, Schönenwerd.
(1823)

Gesucht nach Locarno: 1 Saaltochter, zuverlässig und sprachen¬
kundig (Franz. und Deutsch), 1 Tournante, Zimmer/Saal,

Stelle von Mai bis November, Salär und Trinkgeld zugesichert
Fr. 200.— pro Monat. Chiffre 1825

Gesucht in Jahresstelle in alkoholfreies Hotel-Restaurant im
Tessin: Köchin oder junger Koch neben Chef, Saaltochter,

Lingeriemädchen, Zimmermädchen, Portier/Hausbursche.
Offerten mit Bild, Zeugnisabschriften und Altersangabe unter

Chiffre 1830

Gesucht von erstklassigem Jahresbetrieb, Eintritt Juni, eine tüch¬
tige selbständige Buffettochter, Zimmermädchen, Glätterin,

Hausbursche. Offerten unter Chiffre 1831

Gesucht: Portier-Hausbursche und Zimmermädchen in
kleineres Hotel. Anmeldungen mit Zeugnissen und

Gehaltsansprüchen an Hotel Wolter, Grindelwald. (1829)

Gesucht in Stadthotel in Jahresstellen zu sofortigem Eintritt:
Büffetdame, Buffetlehrtochter, Saallehrtochter, Kaffee-

und Angestelltenköchin. Offerten unter Chiffre 1640

f«esucht per l.Juli, für 2 Monate: Köchin, welche für ca. 30^ Personen selbständig kochen kann; Küchenmädchen,
Eintritt l.Juni; Serviertochter für Saal und Restaurant, Mithilfe
im Zimmerdienst, Eintritt l.Juli. Wildhaber, Kurhaus «Frohe
Aussicht», Tel. 8 32 30, Flums-Berg. (487)

esucht: Koch oder Köchin, Serviertochter, franz. sprechend,^ Buffetlehrtochter, Officemädchen, Küchenbursche. Off.
an Hotel Victoria, Aigle. (1839)

esucht in mittelgrosses Hotel nach Lugano per sofort: 1 Aide^ de cuisine und 1 Kochvolontärin zur weiteren Ausbildung.
Offerten erbeten an Bahnpostfach 34 683, Lugano. (1837)

Gesucht in Passantenhaus der Zentralschweiz zu sofortigem Ein¬
tritt: jüngeres Hausmädchen, selbständige Servier- und

Restauranttöchter, Mädchen neben Chef. Officebursche.
Offerten unter Chiffre 1836

Kellerbursche und Officebursche zu baldigem Eintritt in Jahres¬
stelle gesucht. Zeugnisabschriften mit Bild und

Gehaltsansprüchen unter Chiffre 1833

Köche gesucht. 2 Chefs de partie auf 1. Juni von Hotel in Zürich
mit erstklassigem Restaurant gesucht. Jahresstellen. Offerten

unter Chiffre 1827

Iiirädchen, tüchtiges, sauberes, per sofort, für Zimmer und Mi-t
hilfe im Haushalt gesucht. Offerten an Hotel Frohe Aussicht,

Feusisberg (Tel. 96 04 67). (1832)

f^n demande: coxnmis de cuisine ä cöte chef, cuisine 1er rang,
gar^on de cuisine-casserolier. Offres sous chiffre 1826

Portier, zuverlässiger, per 15. Juni, in Jahresstelle gesucht.
Offerten erbeten an Hotel J. Kessler, St. Gallen. (1838)

^erviertochter für feines Grossrestaurant in Jahresstelle gesucht.
® Zeugnisabschriften mit Bild und Altersangabe unter

Chiffre 1834

TARIF Schweiz Ausland
Erstmalige Insertion (bis zu 4 Zeilen) 4.— 5.—
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Rückporto beilegen.

Secretaire-comptable, 32 ans, formation universitaire, allemand,
italien, anglais, experience et pratique, cherche place de suite

ou ä convenir. Offre sous Chiffre 426

Sekretär-Kassier-Chef de reception. Welschschweizer, mit
Auslandspraxis, 30 J., energisch und seriös, flottes Auftreten,

4 Sprachen, sämtl. Bureauarbeiten sowie gute Kenntnisse in
Küche, Keller und Service, sucht Stelle als Sekretär-Kassier
oder Chef de reception. Offerten an Marcel Deig, 14, Florissant,
Genöve. (445)

Salle & Restaurant ]
Barmaid, gut präsentierend, sprachenkundig und tüchtig im

Fach, sucht Engagement für sofort oder nach Übereinkunft.
Gef. Off, an B. M., Bahnhofstr. 5, II. Et., Tel. 2 42 84, Biel. (428)

Barmaid, tüchtig, mit erstkl. Diplom, sucht Stelle für sofort oder
Saisnn. Offartan erbaten unter Chiffre 451

guffetdame sucht Stelle." öute Zeugnisse zu Diensten. Eintritt
sofort. Offerten unter Chiffre 444

Obersaaltochter, 26jährig, sprachenkundig, durchaus selb¬
ständig, mit sehr guten Restaurantionskenntnissen, sucht

Engagement, evtl. auch für Saison in nur ganz gutgehenden
Betrieb. H. Schäfli, Hauptstraße, Aadorf. (452)

Chef-Alleinkoch, gesetzten Alters, guter Restaurateur, solid,
sucht Saison- evtl. Jahresstelle. Gute Zeugnisse. Offerten an

M. Perret, Küchenchef, Ennenda. (439)

Chef-Alleinkoch, 36 Jahre alt, gewohnt, eine gute bürgerliche
Küche zu führen, sucht passendes Engagement. Frei ab

10. Juni. Gute Zeugnisse zu Diensten. Offerten an Soldat Herzig,
Paul^tabs-Kp^J^fig||^jreldpost^^^^^^^^^^^^^^^^^^418^

Koch sucht Stelle als Commis de cuisine in erstkl. Hotel. Gute
Zeugnisse zur Verfügung. Saisonstelle wird bevorzugt.

Offerten an A. Rentsch, Koch, Rest. u. Metzgerei zum Bären,
Aegerten bei Biel. (429)

Koch, junger, mit besten Referenzen, sucht Stelle neben Chef
oder als Alleinkoch. Eintritt sofort. Hugo Gasser, Koch,

Laupersdorf, Solothurn, Tel. 8 81 32. (447)

Koch, junger, tüchtiger, strebsamer, sucht Stelle als I. Commis
oder als Aide in Erstklasshotel. Gute Zeugnisse vorhanden.

Eintritt 26. Mai. Offerten erbeten unter Chiffre 456

Tfüchenchef-Chefkoch, mit besten Empfehlungen, sucht Stelle,
evtl. als Cantinier, da routiniert in Massenverpflegung. Off.

mit Lohnangaben erbeten an Adolf Anderegg, z. Z. Küchenchef,
Goliatgasse 12, St. Gallen. (438)

Tfüchenchef, 32 Jahre alt, mit In- und Auslandspraxis, sucht
A* Saison- oder Jahresstelle, evtl. Saucier oder Gardemanger-
Stelle. Erstkl. Referenzen zu Diensten. Offerten unter Chiffre 457

lljrann, junger, tüchtiger, gelernter Koch, Deutsch, Franz. und^ Englisch, letzten Winter als Kellnervolontär tätig, Absolvent
des Servierkurses an der Schweiz. Hotelfachschute, sucht Stelle
als Restaurationskellner in gutes Restaurant. Offerten unter

Chiffre 431

^^^^tag^M-ingerie^
T ingäre-Maschinenstopferin, I., gesetzten Alters, tüchtig inU der Lingerie, sucht Engagement. Offerten erbeten an Frau
M. B., Lingöre, Kaltbrunnstr. 14, Chur (Grb.). (453)

Zimmermädchen, tüchtiges, gesetzten Alters, sucht Saison¬
stelle. Offerten unter

}
Chiffre 448

Chasseur. Jüngling, 17jährig, deutsch, franz., italienisch spre¬
chend, sucht Stelle als Chasseur. Eintritt sofort. Chiffre 449

fioncierge oder Nachtconcierge, 4 Hauptsprachen, sucht^ Engagement, auch als Aushilfe. Chiffre 450

ffonducteur-Portier sucht Sommersaison-, auch Aushilfssteile^ (Militärdienstablösung) in gutgehenden und bestempfohlenen
Mittel- oder Grossbetrieb. Zeugnisse zu Diensteii. Eintritt

kann sofort erfolgen. Ausführliche Eilofferten mit Salärangabe
und Eintrittsdatum an Charles Felder, jun., Obergasse 16, Zug. (454)

Divers
T^amenschneiderin, gesetzten Alters, sucht Stelle als Privat-

Zimmermädchen oder Kinderfräulein für die Monate
Juli, August, September. Gertrud Bühler, Damenschneiderin,
Hofmatten 19, Nidau (Bern). (486)
Tjotelangestellter sucht Stelle als Anfangsportier oder Chasseur** evtl. Schenkbursche. Hätte Interesse daran, den Kellnerberuf

zu erlernen. Passantenhaus an grösserem Ort bevorzugt.
Eintritt nach Übereinkunft. Chiffre 455
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8949 Zimmermädchen, Hausbursche, sofort, Alleinportier, 20. Mai,
Köchin oder Koch, l.Juni, Hotel 70 Betten, Locarno. '

8953 Alleinportier, Sommersaison, mittl. Hotel, Wengen.
8954 Jüngere Büffetdame, Lingöre-Stopferin, Serviertochter,

Etagenportier, sofort, mittl. Hotel, Bern:
8959 Commis de rang, sofort, Serviertochter, l.Juni, erstkl.

Hotel, Bern.
8961 Zimmermädchen, Portier, Officemädchen, mittelgr. Passan¬

tenhotel, Lausanne.
8962 Zimmermädchen, Tournante für Etage-Service und Bureau,

mittelgr. Hotel, Montreux.
8964 Zimmermädchen, Küchenmädchen, kleines Hotel, Grindel¬

wald.
8966 Alleinkoch, Zimmermädchen, Handwäscherin, Alleinportier,

Officemädchen, mittl. Hotel, Gstaad.
8967 Zimmermädchen, sprachenkundig, mittl. Hotel, Lausanne.
8968 Officebursche, jüngere Köchin oder Koch, sofort, kleines

Hotel, franz. Schweiz.
8970 Chef-Saucier, Jahresstelle, Koch-Tournant (Militärablösimg),

20. Mai, Commis de cuisine, Grillroom-Kassiererin
(Hotelierstochter bevorzugt), erstkl. Hotel, Bern.

8975 Lingöre, Wäscherin, Saaltochter, jüngerer Sekretär oder
Bureauvolontärin, nach (foeretek-i Kurhaus 100 Betten,
Zentralschweiz.

8979 Saucier, Entremetier, Pätissier, Commis de cuisine, Kaffee-
' köchin, Personalköchin, Küchenbursche, Saaltochter, Tennis¬

lehrer, Schwimmlehrer, Hotelschreiner, Hilfsgärtner,
Sommersaison, erstkl. Hotel, Kt.Waadt.

8991 Küchenbursche, Officebursche, Portier, mittl. Hotel, Adel¬
boden.

8994 Serviertochter, Glätterin, Commis de cuisine, Sekretär-
Jouxnalfühxer (auch Anfängerin), Küchenmädchen, Saal-
volontärin, •Sommersaison, erstkl. Hotel, Kt. Wallis.

9000 Küchenmädchen, mittelgr. Hotel, Arosa.
9002 Jüngerer Hausbursche, Pörtier, sofort, Hotel 30 Betten,

Zentralschweiz.
9005 Obersaaltochter, Sekretärin-Gouvernante-Stütze, Hilfsköchin,

sofort, Kurhaus 80 Betten, Zentralschweiz.
9009 Obersaaltochter oder jüngerer Oberkellner, Saaltochter,

Serviertochter, Köchin neben Chef, evtl. Koch aus der Lehre,
Haus-Küchen-Officebursche, 25. Mai, Hotel 110 Betten,
Thunersee.

9015 Etagenportier,, Fr. 80.—, Jahresstelle, sofort, Hotel 80 Bet¬
ten, St. Moritz.

9016 Lingöre, Küchenbursche, Casserolier, Sommersaison, Hotel
100 Betten, Ostschweiz.

9023 Kaffeeköchin, 19. Juni, Casserolier, l.Juli, mittelgr. Hotel,
Engelberg.

9027 Zimmermädchen, Hilfszimmermädchen, Wäscherin, Köchin
n. Chef, Küchenmädchen, Sommersaison, Hotel 50 Betten,
Berner Oberland.

9032 Kaffeeköchin, sofort, Küchenbursche oder -mädchen, Casse¬
rolier, Mitte Juni, mittelgr. Hotel, Grindelwald.

9033 Büffetdame, Restauranttochter, Lingöre-Maschinenstopferin,
Fr. 180.—, Officegouvernante, Jahresstellen, Bahnhofbuffet,
Ostschweiz.

9040 Alleinkoch, sofort, Hotel 30 Betten, Zürichsee.
9041 I.Saaltochter (neben Oberkellner), Restauranttochter so¬

fort, Officemädchen oder -bursche, II. Wäscherin, mittelgr.
Hotel, Engelberg.

9044 Köchin oder jüngerer Koch, Hotel 30 Betten, Zentralschweiz.
9045 Hausbursche, Officemädchen, nach Übereink., Hotel 50

Betten, B. O.
9046 Lingeriegouvernante, Sommersaison, Grosshotel, St. Moritz.
9048 Officegouvernante, Handwäscher, Lingöre, Glätterin, Se¬

kretär, Hilfsgouvernante, Sommersaison, erstkl. Hotel,
Zermatt.

9049 I. Lingöre-Glätterin, Anf. Juni, erstkl. Hotel, Schuls.
9050 Officemädchen, Köchin n. Chef, Küchen-Hausbursche, sof.,

Hotel 50 Betten, Ostschweiz.
9055 Jüngerer Koch, Alleinportier, I. Saaltochter, Saaltochter,

Zimmermädchen, Hilfszimmermädchen, Sommersaison,
mittelgroßes Hotel, Engelberg.

9060 Küchenbursche-Casserolier, Küchenmädchen, Alleinportier,
Serviertochter, sofort, Hotel 40 Betten, Kt.Bem.

9063 Hausbursche, sofort, mittl. Hotel, Genf.
9065 Gar?on d'office, aide-caissiöre, portier d'ötage, liftier,

commis de salle, k conv., hötel 75 lits, Suisse romande.
9070 Sekretärin, Economatgouvemante, Saaltöchter, 2 Zimmer¬

mädchen, Kaffeeköchin, Wäscherih, Küchenmädchen,
Etagenportier, Sommersaison, mittelgr. Hotel, Pontresina.

9078 Buffettochter, Küchenmädchen, Aide de cuisine, P&tissier,
Garten-Hausbursche, Kioskverkäuferin, Sommersaison,
Kurhaus 80 Betten, Zentralschweiz.

9087 Köchin oder Koch, Hilfs-Zimmermädchen, AUeinportier,
15. Juni, Hotel 40 Betten, Grb.

9088 Saaltochter, Zimmermädchen, Küchenmädchen, Allein¬
portier, Sommersaison, kleines Hotel, Wengen.

9092 Jüngere Köchin, Zimmermädchen, Saaltochter, Ende Mai,
kleines Hotel, Grindelwald.

9095 Selbständiges Zimmermädchen, Fr. 180.—, sofort, mittl.
Hotel, Rheinfelden.

9096 Zimmermädchen, sofort, mittl. Hotel, Locarno.
9097 Jüngere Saaltochter, Zimmermädchen, jüngere Köchin oder

Koch, Küchenmädchen, Sekretärin, Sommersaison, mittl.
Hotel, Engelberg.

9101 Aide de cuisine, Caviste, Küchenmädchen, sofort, mittelgr.
Bahnhofbuffet, Aargau.

9104 Buffettochter oder Schenk-Hausbursche, sofort, mittelgr.
Restaurant, Basel.

9106 Femme dechambre, de suite, hötel 75 lits, lac Löman.
9107 Tüchtige Zimmermädchen, Hilfszimmermädchen, Glätterin

Jahresstellen, Grosshotel, Montreux.
9109 Gargon de cuisine, casserolier, femme de chambre, de suite,

hötel 100 lits, lac Löman.
9110 Commis de rang, sofort, erstkl. Hotel, Basel.
9111 Casserolier, Haus-Gartenbursche, sofort, Jahresstellen, kl.

Hotel, Gstaad.
9113 Zimmermädchen, sofort, Etagenportier, Wäscherin, Kurhaus

90 Betten, B. O.
9116 Hilfsköchin, Küchenbursche oder -mädchen, nach Über¬

eink., Hotel 40 Betten, Thunersee.
9128 Wäscherin, l.Juni, Hotel 110 Betten, Zentralschweiz.
9130 Jüngere Büffetdame, sofort, mittl. Hotel, Aarau.
9131 Alleinkoch, Alleinportier, mittl. Hotel, Wengen.
9132 Alleinkoch oder Köchin, Zimmermädchen-Lingöre, sofort,

mittl. Hotel, Locarno.
9134 Alleinköchin, Lingöre-Maschinenstopferin, Saaltochter, Zim¬

mermädchen, Office-Küchenmädchen, Portier, Sommersaison,
Hotel 100 Betten, Ostschweiz.

9140 Serviertochter für Saal und Restaurant, Zimmermädchen,
Portier-Hausbursche, Hotel 50 Betten, Zentralschweiz.

9143 Etagenportier, 2 Saaltöchter, 2 Zimmermädchen, Angestell¬
ten-Kaffeeköchin, Ende Juli, erstkl. Hotel, Arosa.

9144 Alleinkoch, pätisseriekundig, Fr. 450.— (Juli und August),
Casserolier, Fr. 150.—, sofort, Office-Küchenmädchen,'
Fr. 120.—, Alleinportier, Fr. 80.—, Sommersaison, erstkl.1
Hotel, Arosa.

9156 Pätissier, Zimmermädchen, ^Saaltochter, Officemädchen,
Glätterin, Personal-Serviertochter, Officebursche, Mitte
Juni, Sommersaison, erstkl. Hotel, Zentralschweiz.

9163 Servier-Saaltochter, Küchenmädchen, Jahresstellen, Hotel
30 Betten, Grb.

9165 Casserolier-Küchenbursche, l.Juni, mittl.Hotel, Arosa.
9168 Etagenportier, sofort, mittl. Hotel, Lausanne.
9169 Demichef, Glätterin, sofort, erstkl. Hotel, Lausanne.
9171 Küchenmädchen, Wäscherin, Zimmermädchen, Alleinkoch,

mittl. Hotel, Meiringen.
9176 Koch, sofort oder l.Juni, mittl.Hotel, Vitznau.
9179 Buffettochter, Serviertochter, sofort, mittl. Passantenhotel,

Basel.
9182 Gärtner- oder Garten-Hausbursche, sofort, mittelgr. Hotel,

Zentralschweiz.
9183 Saaltochter, Portier, Zimmermädchen, mittl. Hotel, Gstaad.
9185 Chef de rang, sofort, erstkl. Hotel, Lugano.
9186 Aide de cuisine, sofort (neben Patron), kl. Hotel, Locarno.
9187 2 Commis de rang, Jahresstellen, 25. Mai, erstkl. Hotel,

Lugano.
9190 Secretaire (Mile), fille de cuisine, jardinier, 2 femmes de*

chambre, 15 juin, hötel 60 lits, Vaud.
9195 Zimmermädchen, sofort, mittl. Hotel, Neuenburg.
9196 Aide-directrice (jeune fille, sort, de l'öcole), ä convenir,

hötel 40 lits, lac Löman.
9197 Jüngere Serviertochter, Zimmermädchen, sofort, Hotel 60

Betten, Zentralschweiz.
9199 Saaltochter, Restauranttochter, jüngerer Portier, Sommer¬

saison, Hotel 70 Betten, Zentralschweiz.
9200 Küchenchef (Ablösung 1 Monat), 25. Mai, Stadtrestaurant,

Basel.
9201 Büffetdame (oderBuffettochter), Casserolier,sofort,mittelgr.

Rest., Basel.
9202 Serviertochter, sofort, Hotel 30 Betten, Aargau.
9204 Officebursche, sofort, Grossrestaurant, Basel.
9205 Serviertochter, sprachenkundig, nicht Uber 32 J., Office:

bursche, Officemädchen, Grossrestaurant, Basel.
9214 Casserolier, Officemädchen, sofort, mittl. Hotel, Bern.
9216 Küchenmädchen, Zimmermädchen, sofort, Hotel 40 Betten,

Berner Jura.
9218 Köchin oder Koch, Fr. 300.— bis 350.—, Mitte Juni, Hotel

50 Betten, Brienzersee.
9219 Kaffeeköchin, Juni, erstkl. Hotel, Waadtländer Alpen.
9220 Zimmermädchen, sofort, mittl. Hotel, Schaffhausen.
9222 Selbständige Köchin, Serviertochter, Jahresstellen, sofort,

kl. Hotel, Zentralschweiz.
9224 Chef de partie (Ablösung 1 Monat), sofort, grosses Bahnhof¬

buffet, franz. Schweiz.
9227 Saaltochter, Zimmermädchen, Etagenportier, Officemädchen

oder -bursche, Küchenmädchen, Casserolier, Aide de
cuisine, Pätissier, Angestellten-Zimmermädchen, Glätterin-
Wäscherin, Ende Juni, Hotel, 80 Betten, B. O.

9239 Büffetdame, Saaltochter, nach Übereink., Hotel 50 Betten,
Zweisimmen.

9242 Koch oder Köchin, kl Hotel, Kt. St. Gallen.
9245 Kaffeeköchin, Küchen- und Hausbursche, sofort, Kurhaus

120 Betten, Solothurn.
9247 Aide de cuisine (Fr. 200.—), Lingöre, 21. Mai, Hotel 80 Bet¬

ten, Vierwaldstättersee.
9249 Aide de cuisine (Ablösung), vom 3. Juni bis Anfang August,

Kurhaus 120 Betten, Graubünden.
9253 Zimmermädchen, sofort, kl. Hotel, Westschweiz.
9254 Alleinportier, sofort, kl. Hotel, Kt. Glarus.
9258 Saaltochter, nach Übereink., Hotel 100 Betten, Weggis.
9259 Sekretärin, Hausbursche, Zimmermädchen, Saaltochter,

Küchenbursche, Sommersaison, mittl. Hotel, B. O.
9264 Zimmermädchen, deutsch, franz. sprechend, Jahresstelle,

l.Juni, mittl.Hotel, Waadt.
9266 Junges Zimmermädchen (etw. Praxis), Jahresstelle, Hilfs¬

Zimmermädchen (Hausmädchen), Hotelfachschule, franz.
Schweiz.

9272 Köchin, nach Übereink., kl. Hotel, Kt. Solothurn.
9273 Chef de partie-Toumant, tüchtige Restauranttochter, sofort,

erstkl. Restaurant, Bern.
9275 Köchin neben Chef oder Koch aus der Lehre, Haus-Office¬

mädchen, mittl. Hotel, Winterthur.
9276 Sekretärin, nach Übereink., mittl Hotel, B. O.
9277 Portier, Küchenbursche oder -mädchen, junge Saaltochter,

Sommersaison, Hotel 40 Betten, B. O.
9278 Zimmermädchen, sofort, erstkl. Hotel, Badeort, Aargau.
9279 Garten- und Küchenbursche, Anfangs-Zimmermädchen,

nach Übereink., kl. Hotel, Wengen. '

9280 Hausbursche-Casserolier, Anf. Juni, mittl. Hotel, Interlaken.
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Wäscherin, Küchenmädchen, junger Koch oder Köchin,
nach Übereink., kl. Hotel, Grb.
Junger Küchenchef oder Köchin (Militärablösung), 1 Monat,
sofort, Restauranttochter, evtl. Anfängerin, 2 Garten-
Hallen-Serviertöchter, mittl. Hotel, Weggis.
Cuisiniäre, pätissier-aide de cuisine, 20 mai, petit hötel,
Valais.
Zimmermädchen, sofort, Hotel 50 Betten, Luzern.
Zimmermädchen, nach Übereink., Hotel 70 Betten, Vitznau.
Zimmermädchen, Officebursche, commis de cuisine, Büffetdame,

sofort, mittl. Hotel, St. Gallen.
Junger Koch, Fr. 120.— bis 180.—, Anf. Juni, Hotel 30 Betten,
Waadt.
Glätterin, Sommersaison, erstkl. Hotel, Graubünden.
Lingäre, Zimmermädchen, Casserolier, Officebursche .nach
Übereink., Stopferin, sofort, Hotel 100 Betten, Tessin.
Lingäre-Stopferin, Küchenbursche-Casserolier, Argentier,
nach Übereink., erstkl. Hotel, Lausanne.
Officebursche, Zimmermädchen, tüchtig, Köchin, evtl.
Anfängerin, Fr. 80.— bis 100.—, nach Übereink., Hotel 90 Betten,

franz. Schweiz.
Zimmermädchen, Saaltochter, nach Übereink., mittl. Hotel,
Graubünden.
Küchenchef, Fr. 380.—, 1. Juni, mittl. Hotel, Badeort, Aargau.
Jüngere Serviertochter, nach Übereink., kl. Hotel, Baden.
Jüngere Köchin, jüng. Koch, selbständig, Küchenmädchen,
nach Übereink., kl. Hotel, B. O.
Zimmerkellner oder gute Saaltochter (Militärablösung),
Officegouvernante, sofort, Hotel 80 Betten, Zürich.
Chasseur-Telefonist, 20—-24jährig, Kaffeeköchin, sofort,
Zimmermädchen, Saaltochter, Etagenportier, Mitte Juli,
Hotel 80 Betten, Tessin.
Jüngerer Portier (Aushilfe ca. 3 Wochen), 20. Mai, mittelgr.
Hotel, Basel.
Entremetier, Commis-tournant, Commis-Pätissier, Chef de
rang, Saaltochter, nach Übereink., Sommersaison, erstkl.
Hotel, Grb.
I. Saaltochter, Saaltochter, Ende Juni, Zimmermädchen,
Officemädchen, sofort, Hotel 40 Betten, Tessin.
Lingöre, 22. Mai, erstkl. Hotel, Vierwaldstättersee.
Küchenmädche'n oder Anfangsköchin, sofort, mittl. Hotel,
Meiringen.
4 junge Hilfszimmermädchen, Glätterin, 2 Lingeriemädchen,
1 Lingöre, I. Kaffeeköchin, Officemädchen, Officebursche,
Commis de cuisine, Chef de partie, 1 Plongeur,
Küchenbursche, Argentier, Saison Ende Juni bis Mitte September,
Grosshotel, B. O.
Officemädchen, Wäschereimädchen, nach Übereink., erstkl.
Restaurant, Interlaken.
Buffettochter (evtl. Anfängerin), Büffetdame, gesetzten Alters,
nach Übereink., mittelgr. Hotel, Davos.
Commis de cuisine, Courrier-Saaltochter, Lingeriemädchen,
Sommersaison, erstkl. Hotel, St. Gallen.
Küchenmädchen, sofort, Kurhaus 60 Betten, Davos.
Wäscherin, Lingöre, nach Übereink., Hotel 100 Betten, Grb.
Zimmermädchen, 25. Mai, Hotel 150 Betten, Vierw.
Restauranttochter, Saaltochter, nach Übereink., Berghotel,
Graubünden.
Saaltochter, nach Übereink., mittelgr. Hotel, Wengen.
Economatgouvemante, Saaltochter, Glätterin, Sommersaison,

erstkl. Hotel, Grb.
Aide de cuisine, nach Übereink., erstkl. Hotel, Graubünden.
Koch, Saaltochter, nach übereink., Hotel 30 Betten, Pontresina.

Serviertochter, Köchin, Hausbursche-Portier, Hotel 40 Betten,
Graubünden.
Saaltochter, Restauranttochter, sofort, mittl. Hotel, Solothum
Jüngere Buffettochter, Küchenmädchen, sofort, Serviertochter,

tüchtig, nach Übereink., mittelgr. Rest., Basel.
Zimmermädchen, Fr. 120.—, sofort, Kurhaus 40 Betten,
Kt. Solothum.
Portier, sofort, Hotel 30 Betten, franz. Schweiz.
Serviertochter (auch Anfängerin), sofort, mittelgr. Hotel,
Basel.
Chefköchin oder Koch (Militärablösung), 1. Juli bis 1. August,
Fr. 280.— bis 300.—, Zimmermädchen, kl. Hotel, Kt. Zürich.
Zimmermädchen, Stütze der Hausfrau, Economatgouver-
nante, nach Übereink., Hotel 100 Betten, St. Moritz.
Aide de cuisine, 18—22jährig (Ablösung 1 Monat), 22. Mai,
erstkl. Hotel, Luzern.
Casserolier, nach Übereink., Hotel 120 Betten, Vierwaldst.
Küchenmädchen (mit Kochkenntnissen), Alleinkoch oder
Köchin, I. Saaltochter, Sommersaison, mittelgr. Hotel, Weggis.
Junger Küchenbursche, sofort, mittl. Hotel, Ölten.
Zimmermädchen, Köchin, nach Übereink., Hotel 60 Betten,
Thunersee.
I. Saaltochter, Saaltochter, nach Übereink., mittelgr. Hotel,
Zermatt.
Junger I. Koch, Fr. 250.— bis 300.—, Commis de cuisine,
Jahresstelle, nach Übereink., mittelgr. Restaurant, Luzern.
Junges Zimmermädchen, nach Übereink., Kurhaus 170
Betten, Simmental.
Saal-Restauranttochter, Ende Juni, mittelgr. Hotel, Pontresina.
Sekretärin, Fr. 150.— bis 180.—, nach Übereink., Hotel 100
Betten, Baaeort, Aargau.
Portier-Hausbursche, Zimmermädchen, nach übereink., kl.
Hotel, Grindelwald.
Ober-Saaltochter, Restauranttochter, Hotel 50 Betten, B. O.
Näherin-Lingöre-Glätterin, Fr. 120.—, Anfangs Juni, Bureau-
fräulein-Stütze der Hausfrau, Ende Jurii, mittelgr. Hotel,
Tessin.
Kaffeeköchin, Officemädchen, sofort, Commis de cuisine,
Ende Mai, Hotel 90 Betten, franz. Schweiz.
Commis de cuisine, portier, fille d'office, gouvernante
d'öconomat, portier-conducteur, valet de chambre, femme
de chambre, fille de salle, barmaid, k convenir, Hotel
80 lits, Valais.
Selbständige Köchin, Fr. 250.—, Saaltochter, Zimmermädchen,

nach Übereink., kleineres Hotel, Grb.
Commis de rang, Stopferin, l.Juni, Pätissier, sofort, erstkl.
Hotel, Basel.
Gouvernante-Stütze, Köchin oder Küchenmädchen, mittelgr.

Hotel, Lugano.
4 Commis de rang, Barman oder Barmaid, 2 Demichef,
Aushilfe, bis Anfangs Juli, sofort, erstkl. Hotel, Lausanne.
Fille de salle, k conv., hötel 50 lits, Suisse romande.
Küchenchef (Militärablösung 1 Monat), Eintritt l.Juni,
Fr. 350.—, Pätissier-Aide de cuisine, nach Übereink.,
mittelgrosses Hotel, Tessin.

9456 Küchenmädchen oder -bursche, Aide de cuisine-Pätissier,
sofort, Jahresstellen, mittelgr. Restaurant, B. O.

9457 Saaltochter, Mithilfe im Bureau, Küchenbursche, Wäscherin,
nach Übereink., mittelgr. Hotel,'Zürich.

9460 Anfangs-Zimmermädchen, Mithilfe im Service, nach Über¬
einkunft, Hotel 30 Betten, Interlaken.

9461 Commis de cuisine, nach Übereink., mittelgr. Hotel, Adel¬
boden.

9462 Junger Koch oder Chefköchin, Fr. 200.— bis 250.—, Jahres¬
stelle, nach Übereink., Hotel 50 Betten, Luzern.

9463 Alleinkoch, nach Übereink., kleines Hotel, Wengen.
9464 Alleinkoch, evtl. gute Köchin, sofort, Kurhaus 40-Betten,

Zugersee.
9465 Portier, Zimmermädchen, Officemädchen (evtl. Ehepaar),

sofort, Hotel 25 Betten, Kt.Fribourg.
9467 Zimmermädchen, Küchenmädchen, Zimmermädchen-Tour-

nante (evtl. Anfängerin), mittelgr. Hotel, Arosa.
9473 Casserolier, Unterportier, Küchenmädchen, Kaffee-Haus¬

haltungsköchin, Zimmermädchen, nach Übereink., Hotel
60 Betten, B. O.

9474 Zimmermädchen, nach Übereink., Hotel 100 Betten, Luzern.
9476 Küchenmädchen (mit Kochkenntnissen), Portier (evtl.' An¬

fänger), Saaltochter, Anf. Juni, Hotel 50 Betten, B. O.
9479 Saaltochter, junger Koch oder Köchin, sofort, Hotel 60 Bet¬

ten, Westschweiz.
9482 I. Büffetdame, Buffettochter, Zimmermädchen, sofort, mittel-

grosses Restaurant, Basel.
9485 Commis de.rang, sofort, erstkl. Hotel, Basel.
9486 Küchenbursche, Hausbursche, Serviertochter, sofort, mittel-

grosses Hotel, Basel.
9489 2 Küchenmädchen, Fr. 100.— bis 120.—, Sommersaison,

mittelgr. Hotel, Kt. Glarus.
9408 Etagenportier (mit Praxis), sofort, mittelgr. Hotel, Genf.
9509 Etagenportier, nach Übereink., Hotel 60 Betten, Basel.
9510 Officemädchen, sofort, Hotel 30 Betten, Ragaz.
9512 Haushaltungsköchin oder Koch aus der Lehre, Fr. 150.—

bis 180.—, Zimmermädchen (evtl. Anfängerin), sofort,
Serviertochter, Deutsch, Franz., für Cafö-Restaurant, l. Juni,
mittelgr. Hotel, Interlaken.

9515 Zimmermädchen, servicekundig, Tochter für Service und
Haushalt, Stütze der Hausfrau, Anfangsköchin,
Küchenmädchen, sofort, Hotel 40 Betten, Wallensee.

9520 Office- oder Küchenmädchen, Officebursche, sofort, Hotel
100 Betten, Tessin.

9522 Commis de restaurant, sofort, erstkl. Restaurant, Basel.
9523 Commis de restaurant, sofort, Etagenportier (Aushilfe

1.—15. Juni), Chef de rang-Oberkellner (Aushilfe bis 1. Juli),
erstkl. Hotel, Basel.

9526 Fille ou gargon de cuisine, II. Portier, k convenir, hötel 50
lits, Lausanne.

9529 Portier-Conducteur, Etagenportier, sofort, mittelgr. Hotel
Wallis.

9533 Alleinkoch, Fr. 450.—, 25. Mai, Hotel 100 Betten, Badeort,
St. Gallen.

9534 Junges Hausmädchen, Serviertochter, Restauranttochter,
Hilfsköchin neben Chef, Officebursche, sofort, mittelgr.
Hotel, Vierwaldstättersee.

9540 Restauranttochter, 25—28j., 28. Mai, Berghotel-Restaurant,
Berner Oberland.

9541 Hausmädchen, Hausbursche, jüngere Köchin, mittl. Hotel,
Meiringen.

9542 Commis Pätissier, Commis de cuisine, Ende Mai, Grossrest.
Zürich.

9544 Aide de cuisine, sofort, mittelgr. Hotel, Lugano.
9546 Alleinkoch, 28. Mai, Hotel 30 Betten, B. O.
9547 Zimmermädchen, sofort, mittl. Hotel, Schaffhausen.
9548 Saal-Restauranttochter, Hilfs-Zimmermädchen, nachübereink.

mittl. Hotel, B. O.
9550 Einfache Serviertochter, sprachenkundig, mittl. Hotel, B. O.
9552 Köchin oder Aide de cuisine, Saal-Restauranttöchter, Ende

Mai, Kurhaus 80 Betten, Wallis.

Lehrstellenvermittlung:
8994 Volontaire fille de salle, mi-juin, hötel Ier rang, Valais.
9009 Saallehrtochter, 23. Mai, Hotel 100 Betten, Thunersee.

'

9063 Saallehrtochter, nach Übereink., mittelgr. Hotel, Genf.
9078 Saallehrtochter, Sommersaison, Kurhaus 80 Betten, Zentral-

schweiz.
9087 Saallehrtochter, 15. Juni, mittelgr. Hotel, Engadin. l

9088 Saallehrtochter, Sommersaison, kl. Hotel, Wengen.
9097 Saallehrtochter, nach Übereink., kl. Hotel, Engelberg.
9183 Saallehrtochter, nach Übereink., mittelgr. Hotel, Gstaad.
9227 Saallehrtochter, Ende Juni, Hotel 80 Betten, B. O.
9239 Saallehrtochter, nachÜbereink., mittelgr. Hotel, Zweisimmen
9275 Saallehrtochter, nach Übereink., mittelgr. Hotel, Ostschweiz.
9281 Saallehrtochter, Hotel 30 Betten, Graubünden.
9366 Saallehrtochter, mittelgr. Hotel, Wengen.
9376 Saallehrtochter, sofort, mittelgr. Hotel, Solothum.
9399 Saallehrtochter, nach Übereink., Hotel 120 Betten, Vierwald¬

stättersee.
9410 Saallehrtochter, nach Übereink., 'Kurhaus 170 Betten,

Simmental. *

9413 Saallehrtochter, 15. Juni, mittelgr. Hotel, Badeort Aargau.
9434 Saallehrtochter, 25. Mai, Hotel 140 Betten, Obwalden.
9466 Saallehrtochter, mittelgr. Sanatorium, Davos.
9472 Saallehrtochter, nach Übereink., erstkl. Hotel, Wallis. i

8954 Buffetlehrtochter, sofort, mittelgr. Hotel, Bern.
9179 Buffetlehrtochter, sofort, mittl. Hotel, Basel.
9255 Buffetlehrtochter, nach Übereink., Hotel 30 Betten, franz.

Schweiz.
9353 Buffetvolontärin, Volontärin für Confiserie (Ladenverkäufe¬

rin), erstkl. Restaurant, Interlaken.
9550 Buffetlehrtochter, mittl. Hotel, B. O.
8975 Bureauvolontärin, Sommersaison, mittelgr. Hotel, Vierw.
9005 Bureauvolontärin, nach Übereink., Hotel 80 Betten, Vierw.
9045 Bureauvolontärin, mittelgr. Hotel, B. O.
9097 Bureauvolontärin, Hotel 30 Betten, Engelberg.
9290 Bureauvolontärin, sofort, mittelgr. Restaurant, Basel.
9407 Bureauvolontärin, nach Übereink., mittelgr. Hotel, Zermatt.
9000 Kochlehrtochter, nach Übereink., Hotel 90 Betten, Grb.
9116 Kochlehrtochter, mittelgr. Hotel, Thunersee.
9244 Kochvolontärin, nach Übereink., mittelgr. Hotel, Neuenburg.
9544 Kochvolontärin, sofort, mittelgr. Hotel, Lugano.
9078 Zimmerlehrtochter, Kurhaus 80 Betten, Zentralschweiz.
9541 Zimmerlehrtochter, nach übereink., mittL Hotel, Meiringen.
9025 Kochlehrling, mittelgr. Hotel, Thun.
9292 Kochlehrling, sofort, mittelgr. Hotel, Ostschweiz.
9421 Kochlehrling, Ende Mai, Hotel 90 Betten, franz. Schweiz.
9554 Kochlehrling, sofort, erstkl. Kurhaus, Davos.

Gesucht für Sommersaigon von mittelgr. Hotel im Wallis:

Oberkellner, Commis, Barmaid
Saalfochfer, Zimmermädchen
Porller-Condncfenr, Gläfferln
Off. unt. Chiffre H.W. 2076 an die Hotel-Revue, Basel 2.

gesucht zum sofortigen Eintritt

Oekonom
für selbständigen Vertrauensposten. Sich zu
melden unter Chiffre K 34033 Lz an Publicitas
Luzern.

Gesucht zum sofortigen Eintritt

Buchhalter(in)
für Waren- und Lohnkontrolle. Schriftl. Offerten
unter Chiffre L 34034 Lz an Publicitas Luzern.

Hotel-Sekretärkurse#
ii

Spezialausbildung üvajlen für den modernen Hotel- u. Restaurant-
betrieb notwendigen kaufmännischen und betriebswirtschaftlichen
Fächern einschl. Fremdsprachen. Sonderlehrgänge für den
Receptions-, Dolmetscherdienst. Individueller Unterricht. Rasche
und gründliche Ausbildung. Diplome. Stellenvermittlung. Jeden
Monat Neuaufnahmen. ..Auskunft und Prospekte durch

GADEMANNS FACHSCHULE, ZÜRICH, Gessnerallee 32.



EIN GANG INS

LOHNT SICH!

On se souvient plus longtexnps de la qualitö
que du prix. Achetez vos bons vins rouges ches

BLANK & G- • Veveij
la znaison des vins rouges fins.

On cherche de suite bonne

Cufsintöre a call
Place k l'annie. Salaire fr. 100.- ä 120.- par
xnois. Ecrire sous chitfre L. S. 2082 k la Revue
Suisse des Hötels k Bäle 2.

Bedeutendes Stadthotel sucht in Jahresstelle

Haus-
Gouvernante

für Etagen und Aufsicht in der Lingerie.
Erfahrene, rührige und autoritätsfähige
Mitarbeiterin gesetzten Alters, an selbständige und
leitende Arbeit gewöhnt. Offerten mit Photo,
Referenzen u. Ansprüchen erbeten unter Chiffre
H. G. 2084 an die Hotel-Revue, Basel 2.

VERKAUFE

Iii
wegen Erstellung eines
Gefrierraumes. Inhalt ca.
1 Kubikmeter. Preis Fr.
1000.—.

H. Kupper, Tel. 3 6148,
Oberschlatt - Räterschen
(Zürich).

kaufen gesucht:

kleinerer Occasions-

BarHsdi
BarstQhle

sowie runde

tiarfcnfisdie
Detaillierte Offerten unter
Chiffre B. S. 2071 an die
Hotel-Revue, Basel 2.

FOr die Schweiz: PR 0 D U ITS B E LLA R D I S.A., B E R N E

£idg. Verwaltung sucht

per sofort oder nach Übereinkunft

Mitarbeiter
Bedingungen: Gründliche Kenntnisse des Gastgewerbes,

Buchhaltung und Kalkulation. Flotter
Korrespondent in Deutsch und Französisch.

Handgeschriebene Offerten mit Curriculum vitae,
Zeugnisabschriften und Photo unter Chiffre E. V. 2086 an die
Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.

OCCASION
billig zu verkaufen eine

Kiidienmasdiine

Combirex
mit Schlagwerk, Fleischhacker,
Reibmaschine, Kaffeemühle,
Passiermaschine und passendem
Tisch. Die Maschine kann jederzeit

besichtigt werden. Anfragen
unter Chiffra K. C. 2070 an die
Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.

Tüchtiger Handwerker sucht

Stelle als

Hanssdireiner
guter Möbelpolierer. Nebst
dem Berufe verstehe ich
mich in verschiedenen
Arbeiten, wie Malerei, Hei-
znng, Sanitäre, Licht sowie
alle vorkommenden
Handwerksarbeiten, die in einem
Hause vorkommen können.
Es kommt nur Vertrauensposten

in Frage. Gute
Referenzen und langjähr. Zeugnisse

sind vorhanden. Ich
bin verheiratet und Vater
eines Kindes. Offerten unter
Chiffre E. R. 2079 an die
Hotel-Revue, Basel 2

Gesucht
auf 1. Juni oder nach
Übereinkunft :

1 tüchtige Toüiler

als Gouvernante-Iingbre
event, auch Anfängerin

1 jünoere Saaltochter

1 Saallehrlodilßr

Jahissstelle. Offerten mit Bild
und Zeugnis abs zhxiften erbeten
an das Cafe du Theatre, Neu-
chätel.

Wenn Sie
Hotel-Mobiliar zu verkaufen
haben od. zu kaufen suchen,
dann hilft Ihnen eine Annonce
in der Schweizer Hotel-Revue

fßouchons
KELLEREI MASCHINEN
SCHEIDECGERc LAUFEN

TELLO2?

Die Pflege des Bieres ist für den Gastwirt genau so wichtig
wie seine täglichen Einnahmen. Die Qualität, Glanz und
Farbe des Bieres sind allerdings durch die Behandlung der
Brauerei bestimmt, seine Güte kann aber nur erhalten werden

durch richtiges Kühlen. Mit gut gepflegtem, vor allen
Dingen aber richtig temperiertem Bier gewinnt der Ruf eines

Hotel-Restaurants.

FRI.GOM ATIC
steigert den Bierumsatz. Mit verhältnismässig kleinen
Kosten lässt sich in jeden Bierkeller und in jedes Bierbuftet eine
Frigomatic-Kühlanlage einbauen. Mit „Frigomatic" hat das
Bier auch im höchsten Sommer immer die richtige
Temperatur, und was das heisst, das wissen Sie ja —zufriedene
Gäste und grössere Einnahmen.

AUTOFRIGOR A.G., ZÜRICH
Hardturmstrasse 20 Telephon 58660

ft
• Vertretungen und Servicestellen in:

Basel, Bern, Biel, Chur, Fribourg, Genf, Interlaken, Lausanne
Lugano, Martigny, St. Gallen

üBi
-? " n

&

LU C U L- Kraftfleischbrühe
LUCUL- Hühnerkraftbrühe
LUCUL- Ochsenschwanzsuppe

klar und gebunden
LUCUL-Bratensauce

4/C\jV LUCUL. Nährmittelfabrik
Zürich-Seebad! Tel. 87294

Verpachtung
der Militärkantine in Biere

Die Kantinenwirtschaft auf dem Waffenplatz Biere wird hiermit zur
Verpachtung ausgeschrieben.
Die Pachtbedingungen können bei der unterzeichneten Amtsstelle in
Bern, Gurtengasse 3, II. Stock, oder bei der Kasernenverwaltung in
Biöre eingesehen werden.
Geschäftsübemahme auf 1. Januar 1945. •

Angebote sind bis 17. Juni 1944 frankiert einzureichen an: Eidg.
Oberkriegskommissariat, Feldpost. Den Angeboten sind Leumundszeugnisse,
sowie Ausweise über die Befähigung zur richtigen Führung einer
Militärkantine beizulegen.
Die Bewerber müssen Schweizerbürger sein.

Bern, den 9. Mai 1944.
DAS EIDG. OBERKRIEGSKOMMISSARIAT.

Für sofort

Waren-

Kontrolleur

gesucht.

Offerten gefl. an Casino-
Restaurant, Bern.

Pianiste
(Soliste) libre 1er juin pour
Saison ä la montagne. Event. Duo.
Poste restante 2024, Lucerne.

Gesucht zu sofortigem Eintritt

Resfauralions-
Todtfer

für Zweitkl?ss-Bahnhofbuffet,
Alter ca. 25 Jahre. Jahresstelle.

Ebenso

Servier-
Letirfoditer

ca. 20 jährig, Jahresstelle.
Gefl. Offerten unter Chiffre
B. H. 2083 an die Schweizer
Hotel-Revue, Basel 2.

in mittleren Häusern tätig, sucht
sofort Jahres- oder Saisonstelle,
auchAushilfe. Off. an Hengstler,
Küchenchef, Schweizerheim,
Vitznau, Tel. 6 00 92.

Fräulein mit
Fähigkeitsausweis sucht

Pacht
von Hotel-Pension, Speisere-
stauxant oder Tea Room.

Offerten unter Chiffre S.R. 2087

an die Hotel-Revue, Basel 2.

Verlrauensperson

Bfiro-
Bufleflodifer

mit Fähigkeits-Ausweis
sucht sofort guten Posten. la

Referenzen können
vorgewiesen werden.

Offerten unter Chiffre A B. 2088

an die Hotel-Revue, Basel 2.

Eine Binsenwahrheit:
Mit den Füssen steht und fällt di£
Lebensfreude, die Arbeitskraft.
Jawohl! - Müde, schmerztende

9 v

.Füsse machen"' ärgerlich. 0L>r-i
In BALLY-VASANO aber vergibst

man seine Füsse, man arbeitet
unbeschwert und schreitet elastisch

von Erfolg zu Erfolg
BALLY-VASANO das unentbehrliche

Fundament für Geistesarbeiter

und alle, die/vie\gehen und
stehen

(auch für
ächte Füsse)

Gesucht
zum sofortigen Eintritt, als Ablösungsdienst für
ca. 6 Wochen, tüchtigen

Etagen-Portier
Herreise bezahlt. Eilofferten oder telephonieren
an Hötel de Paris, Chaux-de-Fonds.

Gesucht jüngere, tüchtige

Serviertochter
mit absolvierter Saallehre, in erstklassiges
Restaurant der Stadt Zürich. Offerten mit
Zeugnisabschriften, Photo etc. unter Chiffre S. T. 2085
an die Hotel-Revue, Basel 2.

Gesucht auf I.Juli 1944

iiagm^ouvcmantc
Jahressteils. Offerten mit Zeugniskopien und
Lohnansprüchen an Hotel St. Gotthard, Bern.

iDanle-

gewandt, zuverlässig, ges. Alters,

sucht Stelle
in erstklassigem Hotel. Offerten
unter Chiffre B.A. 2068 an die
Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.

Sympathische, selbständige

Barmaid
sucht Stelle In
Hotelbar.

Eintritt nach Uebereinkunft.
Offerten unter Chiffre D 5761 G
an Publicitas St. Gallen.

Zur nefl. Notiznahme!

Inseratenaufträge beliebe
man an die Administration,

nichtandie Redaktion,
zu richten.

GESUCHT

1. Saaltochter
in Heilstätte nach Davos. Jahresstelle.

Gehalt Fr. 150.—. Reise
bezahlt. Leicht. Bürokenntnisse
erwünscht. Offerten unt. Chiffre
OFÄ 3480 D an Orell Füssli-
Annoncen, Davos.

OFFERTEN
von Vermittlungsbureaux
auf Inserate unter Chiffre bleiben von
der Weiterbeförderung ausgeschlossen


	

