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Zum Nachwuchsproblem

Statistik der Lehrabschlusspriifungen und Lehrvertrige

An der Delegiertenversammlung ist im
Referat iiber Angestelltenfragen und von
verschiedenen Diskussionsrednern wieder-
holt und eindringlich auf die sich immer
mehr zuspitzenden kritischen Verhiltnisse
in den Lernberufen des Hotelfaches hin-
gewiesen worden. Die in dieser Sache er-
hobenen Mahnrufe erténen nicht zum ersten
Male, denn die riickliufige Entwicklung in
der Zahl der Lehrverhiltnisse datiert nicht
erst aus jiingster Zeit, sondern setzte als
Parallelerscheinung zum ungiinstigen Kon-
junkturverlauf der Fremdenverkehrswirt-
schaft schon Ende der zwanziger Jahre ein.
Wenn damit also bereits Bekanntes nur be-
stitigt wurde, so war es deswegen nicht
weniger gerechtfertigt, die Arbeitgeber neuer-
dings an diese wenig erfreuliche Tatsache zu
erinnern, denn die Vermutung liegt nahe,
dass man sich in unseren Kreisen noch nicht
durchwegs dariiber klar Rechenschaft gibt,
wie weit das Ubel bereits gediehen ist.

Die vom Bundesamt fiir Industrie,
Gewerbe und Arbeit vor kurzem ver-
offentlichte Statistik iiber Lehrab-
schlusspriifungen und Lehrvertrige
im Jahre 1940%) belegt mit einigen wenigen
das Gastwirtschaftsgewerbe betreffenden An-
gaben die ginzlich unzureichende Lehr-
lingszahl, die jedem Hotelier sehr zu
denken geben muss, der sich iiber das
Heute hinaus auch um die kiinftigen Be-
rufsprobleme kiimmert.

Im Berichtsjahre 1940 absolvierten 12880
Lehrlinge die Abschlusspriifungen. Darunter
befanden sich nur 2or Vertreter des ge-
samten Gastgewerbes, wovon 177 die Koch-
lehre beendeten. Demnach besteht der ganze
Nachwuchs an reguldr ausgebildeten Kell-
nern fiir das letzte Jahr aus 24 Mann! Nach
Berufsgruppen geordnet steht das Gast-
gewerbe mit der Zahl der Abschlusspriifun-
gen an achter Stelle. Nach der Anzahl der
beschiftigten Personen rangierte unser
Wirtschaftszweig anlisslich der letzten eidg.
&tnvbszahlung aber an vierter Stelle.
Zine ganze Reihe von Branchen, die nur
einen Bruchteil an Personen beschiftigen,
bilden heute doppelt und dreifach soviele
Lehrlinge aus, als die Hotellerie! Der Krifte-
ersatz ist also bei uns nicht nur zum Still-
stand gekommen, sondern er wird, wenn es
auf der gleichen Linie weitergeht, immer
schwicher, bis er einmal ganz zu versiegen
droht. Dann tritt eine grosse Leere auf
dem Arbeitsmarkt ein, deren Uberwin-
dung mehrere Jahre Zeit kosten muss. Wie
sich die Hotellerie in der Zwischenzeit be-
helfen wird, ist jedem Kenner der Verhilt-
nisse auf unserem Arbeitsmarkt ein Ritsel.
Sicher ist heute schon eines, dass wir uns
nimlich nicht auf Zuzug aus dem Aus-
lande verlassen konnen, denn durch
die kriegerischen Ereignisse und die teilweise
Abwanderung der Hotelangestellten in Man-
gelberufe und kriegsindustrielle Betriebe be-
dingt, wird in allen uns umgebenden Lin-
dern eine das Angebot wesentlich {iber-
steigende  Nachfrage nach ausgebildeten
Kriften einsetzen, die eine Zuwanderung
in die Schweiz verhindert.

Wie sehr sich die Nachwuchsgestaltung
auf dem absteigenden Ast befindet, belegt
die Tatsache, dass den 201 Abschluss-
priifungen und den im Jahre 1941 erfolgen-
den 212 Lehraustritten nur 186 neue Lehr-
vertrige gegeniiberstehen. Die Zahl der
neuen Lehrvertrige reicht also nicht einmal

*) ..Die Volkswirtschaft, 1a41, Heft 6.

mehr aus, um die durch Lehraustritte und
-abschlusspriifungen entstehenden Liicken
in den Reihen der Lehrlinge auszufiillen, von
einem vollwertigen Ersatz der sich aus dem
normalen Lebens- und Berufsrthythmus er-
gebenden Abginge noch gar nicht zu reden.
Von den neuen Lehrvertrigen entfallen 166
auf Kochlehrlinge, so dass also nur noch
zwanzig junge Leute eine regulire Lehre als
Kellner angetreten haben! Der nunmehr
erreichte Tiefstand an neu angenommenen
Lehrlingen ist umso mehr zu bedauern, als
ja nur ein Teil der Hotelberufe Lernberufe
mit lingerer obligatorischer Lehrzeit kennt,
wihrend fiir manche andere Chargen un-
gelernte Hilfskrifte herangezogen werden
konnen, bei denen eine wesentlich kiirzere
Anlerndauer gentigt.

Die paritdtische Kellnerkommis-
sion zur Hebung des Kellnerberufes
hat nun eine Reihe von Antrdgen formu-
liert, bei deren Annahme und praktischer
Durchfiihrung sie sich eine Besserung der
Nachwuchsverhédltnisse verspricht. Da-
her wurde auch in der Delegiertenversamm-
lung einer baldigen Ratifikation-dieser ‘An=
trige das Wort gesprochen. Verschiedenen
uns seither zugegangenen Zuschriften von
Betriebsleitern, die iiber eine jahrzehntelange
Erfahrung in der Lehrlingsausbildung ver-
fiigen, ist aber zu entnehmen, dass die Vor-
schlige keinen ungeteilten Beifall finden,
sondern in einzelnen Punkten Bedenken laut
werden lassen, auf welche die Kommission
doch noch eintreten sollte.

Im Vordergrund der Diskussion steht
die beabsichtigte Verlingerung der Lehr-
zeit fiir Kellnerlehrlinge um ganze sechs
Monate. Die Gegner dieser Neuerung be-
fiirchten, dass es in diesem Fall noch schwie-
riger halten diirfte als bis anhin, die nétige
Zahl von Schulentlassenen fiir eine Kellner-
lehre zu interessieren. Ferner wird auf das
dadurch entstehende Missverhéltnis in
der Lehrdauer zwischen Kellnern und Saal-
tochtern hingewiesen, welch letztere nach
einem kurzfristigen Vorkurs und einer An-
lernzeit von sechs- bis héchstens zwdlf-
monatiger Dauer als ausgebildet erachtet
und ausgelernten. Kellnerlehrlingen gleich-
gestellt werden. Weiter wird befiirchtet,
dass eine auf zwei Jahre hinaufgesetzte
Lehrzeit der bisher schon geiibten Praxis,
Kellnervolontire einzustellen, die nach ein-
jéhriger Ausbildung dann als Commis weiter-
arbeiten, in vermehrtem Masse Vorschub
leiste und das von der Kommission an-
gestrebte Ziel durchkreuze. Bei dieser Ge-
legenheit wird auch die zweieinhalbjéhrige
Lehrzeit der Kochlehrlinge von ver-
schiedener Seite erneut kritisiert, wobei
die Auffassung vertreten wird, zwei Jahre
wiirden zur Ausbildung vollauf geniigen.
Beim jetzigen System werde minderbemit-
telten Anwirtern die Ergreifung dieses Be-
rufes ungebiihrlich erschwert, weil viele von
ihnen nicht in der Lage seien, das Lehrgeld
und die Aufwendungen fiir die Berufs-
kleidung fiir mehr als zwei Jahre aufzu-
bringen. Dazu geselle sich bei strebsamen
jungen Leuten ein der weiteren Titigkeit
abtréglicher Missmut, weil sie sich gegeniiber
dem trinkgeldberechtigten Servicepersonal
benachteiligt fithlen, das nach erheblich
kiirzerer Zeit schon einen Barverdienst er-
zielen kann. Auch habe die zweieinhalb-
jahrige Lehre die frithere geordnete Zeit-
einteilung iiber den Haufen geworfen. Friiher
wurde in der Regel ein Kochlehrling nach

Ostern eingestellt, dem dann iibers Jahr ein
weiterer folgte, sodass ein geregelter Tur-
nuys bestand, der dafiir sorgte, dass immer
dann, wenn ein Koch seine Lehre beendet
hatte, wieder ein neuer Anfinger ange-
nommen werden konnte. Was dem Koch-
lehrling an beruflichem Wissen beigebracht
werden soll, das kénne in zwei Jahren be-
wiltigt werden. Seiner beruflichen Ver-
vollkommnung sei besser gedient, wenn
er nach dieser Zeit als Nebenkoch in einem
anderen ‘Betrieb unterkomme und hiefiir
angemessen entschidigt werde. Endlich
wiirde bei einer Kiirzung der Lehre auf zwei
Jahre auch vermieden, dass manche Lehr-
linge, die eine lingere Schulbildung hinter
sich haben, noch vor Lehraustritt zur
Rekrutenschule einriicken und damit die
Lehre unterbrechen miissen.

Andere Stimmen bekdmpfen die Vor- |

schrift, dass nur Jahresbetriebe Lehr-
linge ausbilden diirfen. Seit die Praxis
erwiesen habe, dass die Jahresgeschifte
nicht geniigend Nachwuchs erbringen, sei
es an der Zeit, mit dieser Einschrankung ab-
zufahren. Gerade die Antrige der Kellner-
kommission zeigten den Weg fiir eine voll-
wertige Lehre in Saisongeschiften,
nachdem die Anrechnung von Fach-
schulbesuch auf die Lehrzeitdauer
vorgeschlagen worden sei und eine kom-
«hinierte -Lehre in. Aussicht .genommen
werde, die sich zeitlich auf Fachschulbesuch
und praktische Ausbildung verteile. Auf
diese Weise werde die Frage nach der Be-
schiftigung der in Saisonbetrieben ange-
nommenen Lehrlinge wihrend der Zwischen-
saison in befriedigender Weise gelost. Dieser
Antrag, der gleich zwei Fliegen mit einem
Streich treffe, hitte zudem den Vorteil,
dass nach erfolgtem Abschluss des Fach-
schulkurses die weitere berufskundliche
Unterrichtung an Gewerbeschulen in Weg-
fall kdme, die zeitlich ja doch meistens
gerade auf die Arbeitstage oder -stunden
entfalle, wo der Lehrling im Betrieb von
Nutzen wire.

Auch die in den Antrdgen vorgesehene
Regelung der Entléhnung von Kellner-
lehrlingen bilden Gegenstand weiterer Er-
orterungen, indem hier eine bessere Uberein-
stimmung mit der fiir Kochlehrlinge iiblichen
Abmachung vermisst wird. Wir wollen heute
nicht auf alle Einwinde im Detail eintreten.
Die Hinweise diirften geniigen, um zu zeigen,
dass der Zentralvorstand mit seinen Vor-
behalten zu den Antrigen nicht etwa allein
steht und dass er sicher gut beraten war,
wenn er einer beschleunigten Ratifikation eine
nochmalige griindliche Uberpriifung vorzieht.

Das Problem als solches bleibt aber be-
stehen. Es ruft, wie es die Ergebnisse der
vorerwdhnten Erhebung zeigen, nur immer
dringlicher nach einer grundsitzlichen Lo-
sung. So weit gehen schliesslich die Antrige
der Kommission und die dazu gedusserten
kritischen Meinungen nicht auseinander, dass
man sich nicht in Bédlde auf einer mittleren
Linie finden kénnte. Wenn die Hotellerie
beim erwarteten Konjunkturumschwung
nach Kriegsende nicht in die allergrosste
Personalverlegenheit kommen will, dann
muss etwas geschehen. Die Zahlen des Biga
mahnen in dieser Richtung wirklich zum
Aufsehen.

Umschau

Die Hospitalisierung
ausldndischer Militarpersonen

Von der bevorstehenden Hospitalisierung
ehemaliger Soldaten und Offiziere fremder Mili-
tirméchte erfuhr die Offentlichkeit zuerst durch
den Bundesratsbeschluss iiber die Strafbestim-
mungen fiir die Hospitalisierung, wonach das
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Militarstrafgesetz mit einigen Abinderungen zur
Anwendung kommen' soll. Die Verhandlungen
mit dem Auslande einerseits und den fiir den
Aufenthalt in Frage kommenden Stationen haben
aber wesentlich friiher eingesetzt. Sie sind nun zu
einem vorliufigen Abschluss gekommen, indem
eine erste Vereinbarung zwischen Frankreich
und der Schweiz iiber die Aufnahme von
erkrankten und erholungsbediirftigen ehemaligen
Militirpersonen zustande kam.  Wie schon die
Bezeichnung ,,Hospitalisierung‘ / andeutet,
lisst sich. diese Unterbringung nicht mit den
Internierungen des ersten Weltkrieges ver-
gleichen. Sie werden auch nicht das nidmliche
Ausmass annehmen.

Die unter den Auspizien von Oberst Henry,
als Vertreter des eidg. Kommissirs fiir Inter-
nierungen und Hospitalisierung, dem Chefarzt
fiir Hospitalisierung, dem zugeteilten Kriegs-
kommissér, - dem franzosischen Generalkonsul
und Herrn F. Tissot, Prisident des Hotelier-
vereins Leysin und Vorsitzender des dortigen
Verbandes der Kliniken gefiihrten Besprechungen
schufen die Grundlagen fiir. das zwischen-
staatliche Abkommen, demzufolge zwischen 1200
und 1300 ehemalige Angehorige der franzo-
sischen Armee, die 1940 in deutsche Gefangen-
schaft gerieten, dann aber wegen ihrer Erkrankung
in dié Heimat entlassen wurden, zur Pﬂege und
Heilung nach Leysin kommen. Obwohl sie dem
eidg. Kommissir fiir Internierung und schwei-
zerischen Lagerkommandanten unterstellt sein
werden, tragen die Patienten keine Uniform,
sondern Zivilkleider. Sie sind durch ein Armband
in den franzésischen Farben und eine einheitliche
Polismiitze gekennzeichnet.

Rund 1200 Hospitalisierte, die in verschie-
denen Kontingenten nach der Schweiz kommen,
‘werden in 32 Kliniken und Pensionen in Leysm
untergebracht. Etwa 150 Patienten finden im
Sanatorium Grand Hotel Unterkunft. Anfangs
dieser Woche traf der erste Zug mit 172
Kranken ein. Ein zweiter ebenso grosser Transport
ist auf den 1. September angesetzt. Dann folgen
sich weitere wochentliche Kontingente, bis das
Total erreicht ist. Die als geheilt entlassenen
Patienten kehren nach Frankreich zuriick. Die
dadurch freigewordenen Plitze nehmen dann
nachriickende Kranke ein. Die finanziellen
Bedingungen der Unterbringung sind dusserst
berechnet, so dass die Quartiergeber sich damit
zufrieden geben miissen, wenigstens auf lingere
Zeit mit einer zum voraus feststehenden Fre-
quenz rechnen zu konnen. In Leysin freut man
sich, durch die Hospitalisierung etwas zur
Linderung der Kriegsnot beitragen zu kénnen
und hofft zuversichtlich, dass mdoglichst viele
Patienten die lingst bewihrte Heilkraft der
Station auch an sich zu ihrem Vorteil an Leib
und Leben erfahren werden. *

Beibehaltung der Sommerzeit

Auf Anfang Oktober, d.h. mit der Ein-
fiihrung des Winterfahrplanes, wird sich der
Bundesrat ‘zu entscheiden haben, ob sein im
Friithjahr gefasster Beschluss iiber die Ein-
filhrung der Sommerzeit weiterhin in Geltung
bleiben soll, oder ob die Schweiz fiir das Winter-
halbjahr zur iiblichen Zeitrechnung zuriickkehre.
‘Wenn sich die Hotellerie, wie die meisten iibrigen
Wirtschaftsgruppen, der Sommerzeit verhéltnis-
missig leicht anpassen konnte und die damit
gemachten Erfahrungen im allgemeinen als
glinstig bezeichnet werden kénnen, so ldsst
sich nicht ohne weiteres eine ebenso positive
Prognose fiir den Winter stellen. Der Hotel-
und Sportbetrieb in den Winterplitzen richtet
sich weitgehend nach dem Sonnenstand und
dieser ldsst sich nun eben weder durch ein Vor-
noch Zuriickstellen der Uhren in andere Bahnen
lenken. Bei Weiterfiilhring der Sommerzeit
ist in den Hotels -aller Voraussicht nach mit
einem grosseren Licht- und Stromver-
brauch wahrend des morgendlichen Arbeits-
pensums des Personals zu rechnen. Dann ist zu
befiirchten, dass die Essenszeit iiber Mittag
ungebiihrlich in die Linge gezogen und
damit der Kiichenbetrieb unrationell gestaltet
wird, weil viele Géste die Tendenz haben kénnten,
die Morgensonne moglichst auszuniitzen, also
spiater zur Mahlzeit ins Hotel zuriickzukehren.
Wiirde man es anderseits bei der bisherigen
Ansetzung der Essenszeit bewenden lassen, so
diirfte die zwischen Aufstehen und Essen ver-
bleibende Zeit, in welcher die Zimmer frei sind,
kaum ausreichen, um mit dem iiblichen Per-
sonal den Zimmerdienst innert niitzlicher Frist
zu beenden.



Diesen Bedenken mogen auch etwelche
Vorteile entgegengehalten werden. Jedenfalls ist
die Frage wert, von der Winterhotellerie
gepriift zu werden. Wir haben auf die An-
gelegenheit deshalb hingewiesen, um unseren
Mitgliedern noch rechtzeitig Gelegenheit zu
geben, sich dazu zu dussern, damit der Verein
gegebenenfalls den Standpunkt unseres Gewerbes
den Behorden unterbreiten kann. Wer meldet
sich zum Wort? .

Zur Frage einer Getrénkekarte

St. Wie vergangene Woche in der Tages-
presse zu lesen war, befindet sich bei den Behor-
den die eventuelle Einfiihrung einer Getrinke-
karte fiir Kaffee, Tee und Kakao im Studium,
woriiber bereits mit den gastgewerblichen Ver-
binden Verhandlungen gepflogen wurden. In
mehreren Konferenzen hatten sich letztere mit
aller Entschiedenheit gegen die Einfiih-
rung einer Getrinkekarte ausgesprochen,
da hierzu eine Menge gewichtiger Griinde vor-
liegen.

Eine Getrinkekarte wiirde nicht nur fir das
Gastgewerbe weittragende Folgen nach sich zie-
hen, indem ein grosser Konsumriickgang an
Kaffee zu erwarten wire, also auf einem Getriank,
das in vielen Betrieben geradezu die wichtigste
Einnahmequelle darstellt, sondern sich auch
fiir die Volksgesundheit ungiinstig auswirken.
Im Hinblick darauf, dass ja praktisch zur Haupt-
sache in Zukunft nur noch Kaffee-Ersatzmittel
zur Zuteilung gelangen, ist es begreiflich, wenn
der Konsument fiir ein Ersatzgetrink nicht noch
von seiner kleinen personlichen Ration, die er
im Haushalt voll und ganz benétigt, Coupons in
Gaststitten: abzutreten gewillt wire. Er wiirde
deshalb einfach auf den Kaffeegenuss — resp. auf
die noch verfiighbaren Ersatzgetrinke — in Gast-
stdtten verzichten, da ihm jene schon an und fiir
sich keinen Anreiz zu bieten vermégen.

Die weitere Folge wire unweigerlich die, dass
an ihrer Stelle in vermehrtem Masse alkoholische
Getrinke genossen wiirden. Gerade warme, alko-
holfreie Getrinke in Gaststitten zu rationieren
resp. einer Couponpflicht zu unterstellen, wire
im Hinblick auf die Erhaltung der Volksgesund-
heit nicht zu verantworten und wiirde von der
Allgemeinheit auch verurteilt. Nichts kénnte
unpopulirer wirken als eine Massnahme, die dem
Alkoholgenuss Vorschub leistet.

Eine Ausschaltung der Doppelversorgung, wie
das z. B. durch die Mahlzeitenkarte angestrebt
und erwirkt wurde, spielt bei Kaffee-, Tee- und
Kakaogetrinken im Hinblick auf die Gefahren
eines Ueberhandnehmens des Alkoholismus eine
ganz untergeordnete Rolle. Der Frage der
Doppelversorgung kommt auch keine solche
Bedeutung wie bei den Mahlzeiten zu, denn

- Kaffee-, Tee- und Kakaogetrinke sind nicht so

lebensnotwendig wie Speisen. Auf diese Ge-
trinke, bei denen es sich in Zukunft zur Haupt-
sache um Ersatzstoffgetranke handelt, wird sich
auch kein Ansturm entfesseln, wie dies bei Nah-
rungsmitteln der Fall war. Durch die bereits
weit unter die Hilfte der frithern Beziige ge-
kiirzten Kaffeezuteilungen an Gaststitten sind
letztere an und fiir sich schon gezwungen, die
Abgabe von Kaffeegetrinken auf irgendeine Art
weitgehend einzuschrinken. Wenn nun ein gros-
ser Kaffeetrinker noch die Moglichkeit hat, sich
durch Verpflegung in Gaststitten iiber seine
personliche Ration hinaus dem Kaffee (Ersatz)-
Genuss hinzugeben, so fillt das fiir die Landes-
versorgung nicht ins Gewicht. Mit der Milch-
kontingentierung, der man anstelle einer Ratio-
nierung mit gleich grossen Bezugsquoten fiir alle
den Vorzug gab, wird versucht, dem effektiven
Bediirfnis der Konsumenten Rechnung zu tragen.
Wie der Milchliebhaber, so sollte nun auch der
Kaffeeliebhaber in seinem Bediirfnis nicht ein-
fach gleichgeschaltet werden, namentlich da ja
der Kaffee lange nicht diese Rolle in der Ernih-
rung spielt wie die Milch.

‘Wenn auch noch viele andere Griinde gegen
eine Getrinkekarte anzufiihren wiren, so wollen
wir hier nicht ausfiihrlicher werden, zumal auf
unsere Einwendungen hin, wie wir'vor einigen
Tagen erfuhren, die Frage der Einfithrung der
Getrankekarte vorliufig — und hoffentlich fiir
immer verschoben worden ist.

Der Fremdenverkehr
in der Schweiz im Juni 1941

Vom Eidgendssischen Statistischen Amt

‘Wie schon fiir den Mai, so vermittelt auch fiir
den Juni ein Vergleich mit den letzt-
jahrigen Ergebnissen kein zutreffendes
Bild von der Entwicklung des Fremdenverkehrs
zu Beginn der Sommersaison. Die kritische Lage
zur Zeit des Zusammenbruches an der Westfront
und die Mobilisation der Schweizerischen Armee
liessen den gesamten Ferien- und Reiseverkehr
im Juni 1940 auf ein in dieser Jahreszeit noch nie
gesehenes Minimum zusammenschrumpfen. So
bedeutet denn auch die fiir den Berichtsmonat
festgestellte Zunahme der Zahl der abgestiegenen
Giiste um 62 Prozent auf 188000 und der Logier-

‘nichte um 28 Prozent auf 833000 zunichst nur

eine Aufholungserscheinung, die allerdings
verstirkt wurde durch den Reiseverkehr der
schonen Pfingsttage, die dieses Jahr auf
Anfang Juni fielen. Gemessen an den Uber-
nachtungen erreichte der diesjihrige Besuch
lediglich sieben Zehntel der durchschnittlichen
Juni-Frequenz 1934/1939.

Arrivées Logierniichte

Wohnland Juni uni Juni Juni

der Giste 1940 941 1940 1941
Inland . . 109271 178055 5I9I97 709029
Ausland. . 6353 , 9775 132563 124210
Zusammen 115624 187830 651760 833239

Demgegeniiber ist erfreulicherweise weiterhin
ein intensiver Binnenverkehr festzustellen,
der mit 709000 Ubernachtungen alle bisherigen
Juni-Ergebnisse iibertrifft und um 13 Prozent
iiber dem entsprechenden Monatsmittel 1934/39
steht. Dagegen habensichim internationalen
Sektor die Aussichten noch nicht gebessert.
Wohl zihlte man gegeniiber dem Vorjahr 54
Prozent mehr ankommende Giste aus dem Aus-
land; die Zahl ihrer Ubernachtungen blieb aber
mit 124000 um 6 Prozent hinter der letztjdhrigen
zuriick und machte nur noch ein Viertel des Juni-
durchschnittes 1934/39 aus.

In der Verkehrsentwicklung der einzelnen
Landesgegenden spiegelt sich besonders deut-

lich die ausserordentliche Lage vom Sommer 1940
wider. So haben zwar die Ankiinfte in den aus-
gesprochenen Fremdenregionen um 75, in der
librigen Schweiz bloss um 43 Prozent zugenom-
men; die Zahl der Logiernichte jedoch erhéhte
sich in den Fremdengebieten mit 24 Prozent
etwa halb so stark wie andernorts. Dort kurz-
fristiger Ferienverkehr — hier Riickwan-
derung von ,,Evakuierten'’ in die Stidte. Ent-
sprechend stieg die mittlere Besetzung der vor-
handenen Betten in Ferien- und Kurregionen
lediglich von 10 auf 13 Prozent, in den iibrigen
Teilen des Landes dagegen von 16 auf 23 Prozent.

Ein fiir diese Jahreszeit ungewohnt grosser
Reisestrom von Einheimischen wandte sich
dem Tessin zu; trotz dem weiteren Riickgang
der Auslinderfrequenz erhohte sich die Gesamt-
zahl der Ubernachtungen um mehr als das Dop-
pelte auf 93000 und blieb damit nur wenig unter
dem Juniresultat 1939. Dabei erfreute sich Lo-
carno der relativ stirksten Verkehrszunahme,
wurden dort doch mit insgesamt 18000 rund
dreimal soviel Ubernachtungen gebucht wie im
Vorjahr. Um mehr als die Hilfte hoher war der
Besuch im Jura. Im Wallis, das rund andert-
halbmal mehr Ubernachtungen aufwies als im
Juni 1940, verzeichneten vor allem Evoléne, Zer-
matt, Crans und Leukerbad erhebliche Fre-
quenzsteigerungen. Eine Besserung des Be-
suches um iiber zwei Fiinftel wurde im Sintis-
gebiet festgestellt, vor allem dank dem grosseren
Zustrom von Gisten zum Badeort Ragaz. Grau-
biinden und die Zentralschweiz registrierten
bei erheblichen lokalen Unterschieden im ganzen
eine Verkehrszunahme um anndhernd ein Fiinftel.
Im Biindnerland vermochten Davos, Schuls und
Pontresina, in der Innerschweiz vor allem die
Ferienorte am Vierwaldstittersee wieder zahl-
reicheres Publikum anzuziehen. Wihrend auch
die Waadtlinder Alpen und die Genfersee-
gegend noch erhohte Ubernachtungszahlen mel-
den konnten, ergab sich fiir das Berner Ober-
land, dem — &hnlich den beiden andern Ge-
bieten — die freiwillige Evakuation der Grenz-
zonen im Vorjahr zugute gekommen war, eine
geringe Einbusse. In der ,,ibrigen Schweiz‘*
lassen sich durchwegs die Riickwanderungen er-
kennen.

Alle vier Grosstidte verzeichneten Zunahmen
der Logiernichte, die zwischen 4 Prozent (Genf)
und 53 Prozent (Ziirich) schwanken. Besonders
kriftig war die Erholung auch in den Badeorten
Baden, Rheinfelden und Schinznach-Bad, wo
sich die Zahl der’ Ubernachtungen fast ver-
doppelte. .

Die Fachecke
Fleischlose Menus

Unsere Serie von Menuvorschligen fiir fleisch-
lose Gerichte miissen wir demnichst vorldufig
abschliessen. Als weiteren Beitrag folgen nach-
stehend Zusammenstellungen und Rezepte von
Herr W. Maurer, Kiichenchef im Café Rudolf
in Bern:

Potage d la fermiére
Chanterelles sur Toast
Tomates farcies «ma fagon»
Salade de légumes
Créme framboise

Potage i la fermiére: Eine Selleriepuréesuppe er-
hilt eine Einlage von Blumenkohlrdschen, Erbsen und in
Wiirfel geschnittene Sellerie.

Chanterelles sur Toast: Eierschwimmli werden in
Butter und Zwiebeln gediinstet mit Béchamel oder Rahm
vermischt und auf die Toasts dressiert.

Tomates farcies ma fagon: Tomaten werden oben
aufgeschnitten, entkernt, mit Salz und Pieffer leicht ge-
wiirzt, Hernach werden frische, rohe Eier in die ausgehthl-
ten Tomaten gegeben, diese mit dem abgeschnittenen Deckel
zugedeckt und im Ofen gedimpft. Inzwischen wird eine
Bernerrosti fertig zubereitet und die Tomaten auf einer
Platte um die Rosti geordnet.

Consommé Royale
Céleri en branches nouvelle Mode
Pickelsteiner
Haricots frais aun beurre
Salade de concombres
Macédoine de [ruits

Céleri en branches nouvelle mode: Gebleichter
Stangensellerie, saure Apfel, 3 Essloffel Rahm, 1 Prise Salz,
wenig Senf, etwas Zitronensaft und Haselniisse. Der Stan-
gensellerie wird fein zerschnitten, die Apfel in Wiirfel ge-
schnitten, mit Zitronensaft begossen. Die Haselniisse werden
gerdstet und gemahlen. Rahm, Salz, Senf und Zitronensaft
werden verriihrt, mit Sellerie und Apfel vermischt, in eine
Glasschale gegeben und mit den Haselniissen bestreut. :Mit
sehr diinnen Toasts verabreichen.

Pickelsteiner: 2 kg Cabliau, 1 Zwiebel, Butter, 1 kg
Kartoffeln, Zitronensaft, % kg Riiben, Salz, Pfeffer, Paprika,
% Liter Fischsud. Der Fisch wird von Haut und Griten ge-
Iést, in Wirfel geschnitten, mit gehackten Zwiebeln und
Salz bestreut, mit Zitronensaft iiberspritzt und 20 Minuten
liegen gelassen. In einer Kasserolle den Paprika anziehen,
die Fischwiirfel sowie die in Scheiben geschnittenen Kar-
toffeln und Riiben schichtenweise in die Kasserolle gegeben,
mit Salz und Pleffer gewiirzt, Fischbrithe dariiber gegossen
und so Minuten im Ofen gediinstet. Wird in der Kasserolle
aufgetragen.

Potage paysanne
Tartelette aux tomates
Goulyas de poisson hongroise
Pommes bouillons
Salade
Compote mélée

Tartelette aux Tomates: Geriebener Teig, Tomaten,
Eiermilch (%4 Liter Milch mit 2 Eiern und einer Prise Salz
verklopfen). 12—15 Formchen werden mit dem geriebenen
Teig ausgelegt, mit den etwas ausgepressten, in Wiirfel
geschnittenen Tomaten halb gefiillt, leicht mit Salz und
Pfeffer bestreut, mit der Eiermilch aufgefiillt und im heissen
Ofen gebacken.

Goulyas de Poisson Hongroise: 1 kg verschiedener
Kkleiner  Fische (wie Karpfen, Barsch, Weissfisch, Hecht),
2 gehackte Zwiebeln, etwas Paprika, Butter, 1 Liter Milch
oder Rahm, 1; Liter Fischsud, ein wenig Essig und Zitronen-
saft. Die Fische werden zugerichtet und in kleine Stiicke ge-
schnitten, gewiirzt und etwas liegen gelassen. Hernach wer-
den die Zwiebeln mit Paprika gerostet, die Fischstiicke sowie
| Rahm, Fischsud und Essig beigegeben, die Fische zugedeckt,

langsam weichgedimpft, auf die Platte angerichtet, die Sauce
gewiirzt, mit frischer Butter gebunden, mit Zitronensaft
abgeschmeckt und iiber den Fisch passiert.

Pommes bouillons: In Wiirfel geschnittene Kar-
toffeln werden mit einer Lauch- und Zwiebel-Brunoise und
einer guten Bouillon weichgekocht.

Consommé Brunoise
Ciernikis
Peperoni aux aufs brouillé
Salade melée
Péche Melba

Consommé Brunoise:
mit einer Gemiisebrunoise.

Klare, kraftige Fleischbrithe

Ciernikis: 125 g weicher Kise, 250 g Mehl, etwas
Butter und Rahm, 1 Ei, 1 Prise Salz, Pfeffer, Muskat. Diese
Zutaten werden gut zusammengewirkt, zu einem Teigballen
geknetet und dieser 5 Stunde an die Kiihle gestellt. Dann
wird der Teig ausgewallt, in beliebig grosse’ Plitzchen aus-
gestochen und diese 15— 20 Minuten im Salzwasser gekocht.
Anrichten, mit etwas Parmesan iiberstreuen, mit in Butter
gerd Paniermehl abs 1zen.

Peperoni aux ceufs brouillé: 3 Plefferschoten, 6
Eier, 250 g Steinpilze, gehackte Zwicbeln und Griines,
Salz, Pfeffer und Zitronensait. Die Pfefferschoten werden
der Linge nach i entkernt, in 10
Minuten gekocht und warm auf die Seite gestellt. Die in
Butter und Zwicbeln gediinsteten und gewiirzten Pilze
werden auf die Platte gegeben. Das fertig zubereitete Riihrei
wird in die Pfefferschoten gefiillt, diese um die Pilze geordnet
und mit Griinem bestreut.

FRAGE -\ NTWORT

FrageNo.201: Angemessener Pachtzins,
rechtl. Pichterschutz. Wenige ' Jahre vor
Kriegsausbruch nahmen wir ein Hotel mit
einem. Jahresumsatz von rund Fr. 55,000.— in
Pacht gegen eine Pachtsumme von Fr. 15,000.—.
Die Umsitze sind seither so stark zuriickgegangen,
dass wir nicht mehr in der Lage sind, die ver-
tragliche Summe aufzubringen. Giitliche Ver-
handlungen mit dem Inhaber wegen Reduktion
des Pachtzinses haben bisher zu keinem Ziel
gefiihrt und wir riskieren nun, dass er auf dem
Rechtswege gegen uns vorgeht. Es wiirde uns
interessieren zu erfahren: 1. was fiir ein Pachtzins
bei einem Umsatz von Fr. 55,000.— normaler-
weise herausgewirtschaftet werden kann und
2. ob irgendwelche rechtlichen Schutzbestim-
mungen zugunsten des Pichters bestehen ?

Antwort: Zum ersten Teil der Anfrage ist zu
sagen, dass wir erst nach Einblick in die Be-
triebsrechnung eine genauere “Antwort erteilen
konnen, da es notwendig wire, die genaue Zu-
sammensetzung des Umsatzes zu kennen. Als
Faustregel kann angenommen werden, dass vom
gesamten Umsatz 759%, notwendig sind, um die
eigentlichen Betriebskosten zu decken. Die
restlichen 25%, d.h. Fr. 13,750.— bei Ihrem
Umsatz, stellen den Betriebsiiberschuss dar,
von welchem rund 109, fiir Neuanschaffungen
zuriickzustellen sind sowie ca. Fr. 5000.— als
Unternehmerlohn und zur . Bestreitung
Ihres personlichen Unterhaltes, so dass
noch rund Fr. 7000.— verbleiben, die als ange-
messener Pachtzins in Frage kommen. Was
die rechtlichen Schutzmassnahmen anbe-
trifft, so enthilt.die Verordnung des Bundesrates
vom 22. Oktober 1940 auch Bestimmungen
beziiglich Nachlass oder Stundung von
Hotelpachtzinsen. Dem Péchter eines Hotels,
der ohne eigenes Verschulden infolge der Wirt-
schaftskrise den Pachtzins nicht mehr voll zu
bezahlen in der Lage ist, kann die Nachlass-
behorde einen angemessenen Nachlass vom Pacht-
zins oder dessen ganze oder teilweise Stundung
bewilligen. Nachlass oder Stundung kénnen sich
auf verfallene und bis Ende 1941 laufende Pacht-
zinsen erstrecken. Wird Stundung oder Nach-
lass des Pachtzinses bewilligt, so ist die Aus-
weisung wegen des gestundeten oder nachge-
lassenen Betrages nicht zuldssig.

Sollten Sie selbst nicht zu einer giitlichen
Einigung mit dem Besitzer kommen, so gelangen
Sie am besten an die Hoteltreuhandgesellschaft,
die dann ihrerseits nach Uberpriifung der finan-
ziellen Lage und der Betriebsrechnung einen
solchen Versuch unternehmen wird. Bleiben
diese Bemiihungen erfolglos, so kann die Ver-
ordnung angerufen werden.

Frage No. 202: Entschadigung fiir Mili-
tirmagazine. Keller und Dachboden meines
Hotels sollen vom Militér fiir die Einlagerung von
Kriegsmaterial belegt werden. In der von Ihnen
publizierten Regelung der Entschidigungen fiir
Unterkunft der Truppe wird iiber die Vergiitung
bei der Requisition von Raumlichkeiten als Mili-
tirmagazine nichts gesagt. Sind hiefiir keine
genauen Ansdtze festgelegt?

Antwort: Die Entschadigungen fiir Militar-
magazine zwecks Einlagerung von Sprengstoffen,
Munition, Nahrungs- und Futtermittel, Kriegs-
material usw. sind in einem besonderen Bun-
desratsbeschluss (vom 1.2.1941) geregelt.
Die Vergiitungsansitze sind abgestuft je nach der
Verkehrslage der Magazine, Eignung und Trag-
fahigkeit’ der Boden. Die maximale Ent-
schidigung betrigt 2 Rp. pro Quadrat-
meter und pro Tag und wird ausgerichtet fiir
Magazine mit Geleiseanschluss, in guter Ver-
kehrslage, speziell fiir diesen Zweck gebaut, ra-
tionell im Betrieb und bei Nutzlast der Béden
von 1000 kg aufwirts® Die niedrigste Ver-
glitung betrigt 0,5 Rp. pro Quadratmeter fiir
Magazine in guter Verkehrslage, aber mit weniger
als 500 kg Nutzlast der Béden.

Fiir sehr gute, frostfreie Kellerrdumlich-
keiten, mit rationellen Ein- und Auslagerungs-
méoglichkeiten, werden im allgemeinen die gleichen
Ansidtze bezahlt wie fiir Ubertagsrdume.

Werden. Sprengstoffe und Munition einge-
lagert, so erhéhen sich die Ansitze bis um
0.5

Fiir Strohmagazine gelten Ansitze von 10
bis 20 Rp. pro Kubikmeter und Jahr und fiir
Heumagazine 10 bis 30 Rp. pro Kubikmeter
und Jahr, je nach Lage, Eignung und Fassungs-
vermogen.

Die Armeeverwaltung iibernimmt dabei auf
ihre Kosten den Aufwand fir den Betrieb
(Reinigung, Beleuchtung, Heizung), Ausrdu-
mungsarbeiten und die Versicherung der einge-
lagerten Ware. Die Versicherung der requirierten
Riume ist dagegen Sache des Gebaudeeigen-
tiimers. Uber die Festsetzung der Entschi-
digungen nach vorangegangenen Verhandlungen

Todes-Anzeigen

Den verehrten Vereinsmitgliedern
machen wir hiemit die Mitteilung, dass
unser Mitglied

Herr

Xaver Weber-Rengl

Hotel Sternen, Horw-Winkel

am 16. August nach langjihriger, mit
grosster Geduld ertragener Krankheit,
jedoch unerwartet rasch, im Alter von
55 Jahren zur ewigen Ruhe einge-

gangen ist.
*
Am 22. August ist
Herr

Jules Lippert-Sanger

a. Hotelier, Basel
nachlanger, geduldig ertragener Krank-
heit im 75. Altersjahre sanft ent-
schlafen.

Wir bitten Sie, den verstorbenen
Mitgliedern ein ehrendes Andenken zu
bewahren.

Namens des Zentralvorstandes
Der Zentralprisident:
Dr. H. Seiler.

zwischen dem Kriegskommissir der Heereseinheit
und dem Gebdudeeigentiimer wird ein Protokoll
aufgenommen. Kommt eine Einigung iiber die
Ansdtze nicht zustande, so kann der Gebiude-
inhaber. gegen die Verfiigung des Kriegskommis-
sirs innert 30 Tagen Einspruch beim Ober-
kriegskommissariat erheben.

Aus den Vecbénden

Hotelgenossenschaft des Berner
Oberlandes

Ordentl. Generalversammlung

Montag, den 1. September 1941 wm 14.30 Uhr
im Hotel Weisses Krewz in Interlaken
Traktanden:

. Protokoll der - Generalversammlung vom 23.
September 1940.

. Jahresbericht.

. Jahresrechnung und Bilanz per 31. Mirz 1941.

. Festsetzung des Mitgliederbeitrags pro 1941
und Genehmigung des Budgets pro 1941/42.

. Vorstandswahlen.

. Vortrag mit Lichtbildern des Herrn Dr. Ing.

Chem. Jaag, Biel, iiber: ,,Wische-, Waschmit-

tel- und Wischerei-Probleme*.

Verschiedenes und Unvorhergesehenes.

Jo R

<

PAHO

Der Ausschuss hielt am 11. August in
Luzern eine Geschiftssitzung ab. Dem Be-
richt der Kassenverwaltung iiber den Semester-
abschluss per 30. Juni 1941 ist zu entnehmen,
dass die Taggeldauszahlungen gegeniiber dem
Vorjahre nicht unwesentlich zuriickgegangen
sind, was auf die einschrinkende Bestimmungen
iiber die Bezugsberechtigung, aber auch auf eine
geringere Arbeitslosigkeit zuriickzufiihren ist.

Inder Frage der Karenzfrististauf Septem-
ber ein endgiiltiger Entscheid der Bundesbe-
horden zu erwarten. Der vom Vorstand be-
schlossenen Erhohung der Taggelder hat das
Biga zugestimmt. Bei weiterer Verteuerung der
Lebenshaltung wire nach behérdlicher Ansicht
die Frage der Einfiihrung von Klassen mit héhe-
ren Taggeldern zu priifen.

Zur Diskussion standen auch die Vorschlige
der SHTG iiber die kiinftige Gestaltung der
Paho-Verpflichtung der Arbeitgeber. Fiir die
rechtliche Hilfe wird bekanntlich die Paho-Mit-
gliedschaft nicht mehr verlangt. Der Vorschlag,
bei der finanziellen Hilfe zwischen allgemeiner
Hilfe und Betriebsvorschiissen zu unterscheiden,
findet im Ausschuss geteilte Meinung. Der ganze
Fragenkomplex soll im Zusammenhang mit den
Beschliissen iiber die Allgemeinverbindlichkeit
gelost werden.

Der Geschiiftsfiihrer berichtet iibér den Stand
der Selbsteinschdatzungen pro 1941. Von
diesen stehen noch eine grossere Zahl aus. Der
Ausschuss beschliesst, die verspidtet und bis 31.
August noch eingehenden Selbsttaxationen a
nahmsweise noch entgegenzunehmen und zu be-
riicksichtigen. Wer bis dahin weder Selbstein-
schitzung eingereicht, noch die Pauschale ent-
richtet hat, der wird auf den vollen statutari-
schen Beitrag verpflichtet.

Der Ausschuss nahm vorldufig zu Vorschli-
gen iiber die grundsitzliche Umgestaltung der
Versicherungsgrundlagen Stellung und kam zur
Auffassung, dass auf Grund der bestehenden
gesetzlichen Bestimmungen und im Hinblick auf
den unsichern_ Ausgang der Beratungen iiber die
Neugestaltung der Arbeitslosenversicherung zur-
zeit keine Moglichkeit bestehe, die Vorschlige zu
verwirklichen.

Um die Leistungen der Paho denjenigen ande-
rer Kassen besser anzugleichen, wird grundsitz-
lich die Gewidhrung von Reisevergiitungen
an Versicherte beschlossen. Die niheren Modali-
titen iiber die Ausrichtung solcher Vergiitungen
sollen bis zur nichsten Sitzung bereinigt werden.

(Fortsetzung auf Seite 4)




Durchhaltemassnahmen fiir das
Hotelpersonal

Lohn~ und Reisezuschiisse

Wie bereits in der Hotel-Revue Nr. 30
vom 24. Juli 1941 mitgeteilt wurde, sind die
Facharbeitsnachweise des Schweizer Ho-
zelier-Vereins und der Union Helvetia er-
michtigt, Hotelangestellten (Berufsper-
sonal), welche Herbst- oder Wintersaison-
stellen annehmen, unter gewissen Bedin-
gungen Halbtaxausweise fiir die Hinreise
a hindigen. Berufsangehorige, die von
dieser Vergiinstigung Gebrauch machen
wollen, werden ersucht, sich unter Beilage
eines Dienstvertrages bei einem der oben
angefiihrten Facharbeitsnachweise zu mel-
den.

Ferner konnen fiir zusidtzliche Ar-
beitskrifte in Saison- und Jahresge-
schiiften Lohnzuschiisse gewihrt werden,
wenn qualifiziertes Berufspersonal vorab
aus geschlossenen Hotels hdherer Rang-
stufen untergebracht wird. Dabei ist be-
sonders zu beachten, dass die Hilfsaktion
ausschliesslich darauf abzielt, qualifi-
ziertes Personal zusitzlich in den Arbeits-
prozess einzuschalten, der normale Per-
sonalbestand dadurch keine Veridnderung,
jedenfalls keine Verminderung erfahren
darf. Zu Lasten des Arbeitsbeschaffungs-
kredites werden fiir zusiitzliche Arbeits-
kriifte Subventionen gewihrt.

An die Arbeitgeberschaft im Hotel- und
Gastwirtschaftsgewerbe ergeht hiermit der
dringende Aufruf, die von den Bundes-
behérden im Interesse des Berufspersonals
1t £fy Durchhalterr hmen tat-
kriiftig zu unterstiitzen und wo immer mog-
lich zusiitzliches Personal einzustellen. Die
Erhaltung einer gewissen Mindestzahl von
qualifiziertem Berufspersonal ist fiir die
Hotellerie eine Existenzfrage und es ist
von grosser Wichtigkeit, dass insbesondere
jliingere Wehrmiinner wihrend den mili-
tidrischen Abld gsurlauben Gelegenheit
erhalten, sich im Berufe zu betitigen.

Zur raschen Erledigung der eingehenden
Gesuche, die von den Facharbeitsnach-
weisen des S.H.V. und der U.H. gesichtet
und an das BIGA weitergeleitet werden,
ist es notwendig, den Antrigen alle den
beabsichtigten Anstellungsvertrag betref-
fenden Unterlagen beizufiigen, damit zeit-
raubende Riickfragen oder die Einziehung
ergiinzender Informationen vermieden wer-
den.

Lohnzuschiisse und Fahrkostenvergiin-
stigungen miissen vor Antritt der
Stelle verlangt sein, wobei das Gesuch
entweder vom Arbeitgeber oder vom be-
treffenden Angestellten ausgehen kann.
Lohn- und Reisezuschiisse konnen nach
beendigter Saison auf Grund der gel-
tenden Bestimmungen nicht mehr be-
willigt werden.

Kriegswirtschaftliche Massnahmen und Markimeldungen

Preise fiir rationierte Nahrungsmittel
im September 1941

Aus der Verfiigung der Eidg. Preiskontroll-
stelle No. 496 H vom 23. August 1941 betr.
Hochstpreise fiir die im September 1941 nur
gegen Rationierungsmarken beziehbaren Lebens-
mittel entnehmen wir, dass gegeniiber den
Augustpreisen 1941 folgende Preisinderungen
verfiigt wurden:

Der Abgabepreis an Detaillisten (giiltig
ab 25. August 1941) erhéht sich auf Teigwaren,
offen, sog. ,,Aktion (Hérnli und Spaghetti),
auf iibrige Teigwaren (Supérieure-Ware, Eier-
teigwaren etc.), Weissmehl, Kochgriess und
Maisgriess um je Fr. 1o.— per 100 kg; Hafer-
flocken und Hafergriitze, offen, um Fr. 13.—

per 100 kg; auf Rollgerste No. 3, mittlere
Koérnung, um Fr. 12.— per 100 kg. .
Der Detailhéchstpreis, netto (giiltig

ab 1. September 1941), erhdht sich fiir Weissmehl
und Hoérnli (Aktionsware) um Fr. —.11 per kg;
fiir Spaghetti (Aktionsware), Teigwaren-Su-
perieur, Eierteigwaren etc., ferner fiir Kochgriess
und Maisgriess um Fr. —.10 per kg; fir Hafer-
flocken und Hafergriitze, offen, um Fr. —.13
per kg und fiir Rollgerste No. 3, mittlere Kor-
nung, um Fr. —.12 per kg.

Die Preise fiir Einheitsmehl, Zucker, Reis,
Kakaopulver, Metzgereifett, Butter und Speise-
ole aller Art bleiben unveridndert wie im
Monat August 1941.

Preisabschlige sind wie bereits gemeldet
auf den Speisefetten eingetreten und zwar um
Fr. —.25 per kg auf Erdnussfett rein und Erd-
nussfett mit 109, Butterzusatz, sowie auf ge-
mischten Speisefetten (vorwiegend vegetabilisch);
ferner um Fr. —.40 per kg auf Kokosfett rein und
um Fr. —.35 per kg auf Kokosfett mit 109
Butterzusatz.

Abgabe und Bezug von Frischmilch

Kriegs-Ernihrungsamtes vom

Weisungen des
20. August 1941

Die Milchproduktion stésst auf zunehmende
naturbedingte Schwierigkeiten, wiahrend ander-
seits ein Mehrverbrauch von Frischmilch gegen-
iiber friiher festzustellen ist. Um den Folgen
einer solchen Entwicklung entgegenzutreten und
im Bestreben, die Einfithrung der schematischen
Milchrationierungskarte solange wie maglich zu
vermeiden, ist mit Verfiigung Nr. 23 des eidge-
nossischen Kriegs-Erndhrungsamtes vom 2. Juli
1941 die Kontingentierung der Frischmilchbeziige
angeordnet worden.

Im Anschluss an die Vorschriften soll die
Kontingentierung einerseits eine angemessene Be-
lieferung des Handels und eine den bisherigen
Erndhrungsgewohnheiten méglichst :angepasste
Milchabgabe an die Verbraucher gewihrleisten,
anderseits aber iibersetzte Beziige ausschalten.
Um dieses Ziel zu erreichen, erlidsst das KEA fol-

gende erginzende Weisungen, aus denen wir
auszugsweise folgendes entnehmen:

Kundenlisten. 1. Die Milchabgabe an. Detail-
verkiufer erfolgt grundsitzlichin den mit Kunden-
listen nach einheitlichem Formular ausgewiesenen
Bedarfsmengen.

Abgabe und Bezug grosserer als der in der
Kundenliste unter ,, Tages-Kontingent' ange-
setzten Milchmengen zum Verbrauch sind un-
statthaft; dagegen konnen Mehrbeziige des
einen Tages durch Minderbeziige an andern Tagen
der gleichen Woche ausgeglichen werden. Im
Sinne der Kontingentierung sind jedoch Minder-
beziige einzelner Kunden an den Lieferungen an
den Milchhandel weitmdoglichst einzusparen; Zu-
gabe an andere Kunden schlechthin ist nicht
angingig.

Privaten, kollektiven Haushaltungen und
verarbeitenden Betrieben sind die maschinelle
Entrahmung sowie der Mehrbezug von Milch zur
Entrahmung und Butterung schon laut Ver-
fiigung Nr. 13 des eidgendssischen Volkswirt-
schaftsdepartements (Einsparung an Lebens-
mitteln) vom 8. Januar 1941 untersagt.

Bei Bedienung zum Haus ist fiir jeden Milch-
filhrer (Milchtour) eine vollstindige Liste der
regelmissig bedienten Milchabnehmer auf vorge-
schriebenem Formular (Kundenliste) zu erstellen.

Als ,, Tages-Kontingent* ist fiir jeden Kunden
(Familie, kollektive Haushaltungen usw.)
die im Sinne der Kontingentierung und im Hin-
blick auf die gebotene Einsparung angemessene
Tagesmilchmenge festzusetzen. Dabei ist nach
Moglichkeit auf die Beziige im Jahre 1939 (Tages-
durchschnitt der Monate Mai und Juni) abzu-
stellen. Ist dies zufolge wesentlicher Aenderungen
der Verhiltnisse (insbesondere bei privaten Haus-
haltungen) nicht angemessen, so ist von den Be-
ziigen im Friihjahr 1941 (Tagesdurchschnitt der
Monate Mai und Juni) auszugehen, unter Vor-
nahme eines Abstriches von vorliufig in der
Regel nicht mehr als 10%. Sind weitere Ein-
sparungen nétig, so sind diese in erster Linie vor-
zunehmen bei verarbeitenden Betrieben (Gewer-
bemilch) sowie bei Konsumenten mit Beziigen,
die namhaft iiber das ortsiibliche Mass hinaus-
gehen. Besondere Weisungen der Sektion fiir
Milch und Milchprodukte bleiben vorbehalten.
Dem Kunden ist die so festgesetzte Milchmenge
(Tages-Kontingent) bekanntzugeben.

In gleicher Weise sind fiir die ab festen Ver-
kaufsstellen regelmissig bedienten Milchbeziiger
Kundenlisten anzufertigen. 'Im Gesamtbedarf
solcher Verkaufsstellen kann indessen eine ange-
messene Reserve fiir unvorhergesehene Milch-
beziige eingerechnet werden. Immerhin sollen
Doppel- und Nachbeziige vermieden und nétigen-
falls dem Beauftragten des Gemeinde-Kriegs-
‘Wirtschaftsamtes gemeldet und, soweit geboten,
unterbunden werden.

Einsprachen wegen der Festsetzung
des, Tages-Kontingentes‘ oder wegen Nicht-
einhaltung desselben, kiénnen an das Gemeinde-
Kriegs-Wirtschaftsamt gerichtet werden, das sie
durch einen Beauftragten in Fiihlungnahme mit
den zustindigen Organisationen der Milchprodu-

zenten und des Milchhandels, eventuell der Milch-
kiufer, unverziiglich priift und erledigt.

Unregelmissige oder zeitweilige Milchlieferun-
gen (wie fiir Sport-, Arbeitslager u.a.m.) sollen in
sinngemiss beschrinkten Mengen erfolgen (z. B.
{rither iibliche Zuteilung abziiglich 109). Die
Truppen sind bestellungsgemiss zu beliefern.

Die Kundenlisten sind von den Milchver-
kdufern bis Ende August 1941 anzufertigen.

Anderungen des Milchbedarfes einzelner Ab-
nehmer zufolge Wegzugs oder Zuwachs von Ver-
pflegten, sowie der Wegzug, Wechsel und Zu-
wachs von Kunden, sind dem Detailverkiufer zu
melden und von diesem auf seiner Kundenliste
nachzutragen unter gleichzeitiger Mitteilung an
den Milchverband und das Gemeinde-Kriegs-
Wirtschaftsamt.

Eine enge, loyale Zusammenarbeit aller Be-
teiligten (Produzenten, Milchlieferanten, Milch-
handel, Milchverbinde, kantonale und kommu-
nale Amtsstellen) ist unerldsslich. Bei allseitig
gutem Willen sollte es derart moglich sein, auf die
skizzierte Weise eine gedeihliche Milchversorgung
nach sozialen und  erndhrungsphysiologischen
Grundsitzen sicherzustellen. In diesem Sinne
appellieren wir an die Mitarbeit aller.

Miillereiabfille; Maisfuttermehl

Die eidg. Preiskontrollstelle, in teilweiser
Abinderung der Verfiigung Nr. 481 A vom
3I. Mai 1941, verfiigt u. a.: Fiir die Abgabe von
Futtermehl inlindischer Produktion aus Mais
wird nachstehender Hochstpreis festgesetzt:

a) fiir Lieferungen der'Miihlen in beliebigen
Mengenan Wiederverkdufer und in Mengen
von mindestens 500 kg an Grossver-
braucher: Maisfuttermehl Fr.37.— per
100 kg ohne Sack franko Talbahnstation
bzw. Domizil des Wiederverkiufers oder
Verbrauchers.

b) Fiir Lieferungen der Miihlen und der
Wiederverkdaufer in Mengen unter 500 kg
anVerbraucher: MaisfuttermehlFr.39.-
per 100 kg ohne Sack ab Magazin des
Verkéufers. oder Miihle.

Bei Hauszustellung diirfen die effektiven
Transportkosten verrechnet werden; der beziig-
liche Zuschlag ist auf der Faktura besonders
aufzufiihren.

Diese Verfiigung tritt am 25. August 1941
in Kraft.

Verdienstmedaillen an Hotel-
angestelite

Die verehrl. Mitglieder werden hiemit
ersucht, uns Bestellungen, deren Ausfiih-
rung auf Saisonschluss gewiinscht wird,
rechtzeitig aufzugeben.

Zentralbureau S. H. V.

MONT D'OR

EDELWEINE

BERGER & CO.

‘Langnau-Bern

... aber gewiss, nur bei Inserenten kaufen!

Junger, tiichtiger Hotelier

der erfolgreiche Titigkeit nachweisen kann,

 Direktion

nes Hotel. i . Of
ten unter Chiffre D.H. 2344 an die Hotel-Revue, Basel 2.

BESTECKE

Schonheit und
Harmonie

Meisterliche
Formen

Musterlager ZURICH 1 / Schw.

Zellstoff-Servietten

weich, i ferner
empfehle

CREPP- UND DAMAST-SERVIETTEN
TISCHDECKPAPIER

in Rollen und in diversen Grdssen.

Albert Barth, Sp fur Hotelbedarf,

Zlrich 2, seestrasse 2, Telephon 39311.

PYRO WURST

abe eine Stelle

auf das erste Inserat
hin gefunden; riicken
Sie es nicht mehr ein.
So schreiben uns Stel-

lensuchende oft.

[ Oberkellne

in tilhrendes Stadthotel auf den
Herbst gesucht.
Nur Referen-
zen wollen ausfithrliche Offerten mit Bild einreichen unter
Chifire O. K. 2356 an die Hotel-Revue, Basel 2.

.Bei Bedarf in

Essenzen und Farben
Glacenprodukten
Tafelkunsthonig, Marzipan
Pralinémassen, Backpulver
Crémepulver, etc.

wenden Sie sich an die Firma

Hobako A.-G., St. Albanvorstadt 78, Basel
Sie werden gut bedient sein!

WURSTFABRIK
RUFFZURICH

Oceasionen

3 rev. Nationalkassen, 8 schéne,
autom. Waagen mit Garantie ab
Fr.185.—, 10 Ia Aufschnittmasch.,
davon 2kl. Berkel, neue Schiebe-
gewichts- u. Tischwaagen, elektr.

eemilhlen, Silberbestecke,
Messer, Plateaux etc. billig. Frau
Sigg, Zéhringerstr. 5, Zurich 1.

Tel. 30460

F—\
HOTEL- UND WIRTEFACHSCHULE NEUENBURG

Vollstindig renoviert

(Vom Bund, Kanton u. Stadt subventioniert)

Handelsschule

Gegriindet 1914

Komplettes Ameublement

Ecksofa, Kanapee, Fauteuils etc., geeignet fiir Tea-Room
oder auch Privat, fir Fr. 600.— en bloc abzugeben.

reer s e Yegfipule-Mobel

Beginn des Heebsthueses : 2. Sept. 1941

Der Kurs gliedert sich in 4 Hauptabteilungen:
® Franzdsische Sprache aurch diplomierten Professor in
h.

der Stadt des perfekten Franzssisch.

® KochKurs it viel praktischer Arbeit.
@ Servierkurs (serkunft der Weine, Bier ,Apéritifs usw.

Riuedy
BERN
Bollwerk 35  Te'ephon 31030

KURSE

fiir Handel, Verwaltung, Ho-
telfach u. kombinierte Kurse.
Spezielle Vorbereitungskurse

CHAMPAGNE

LANSON, REIMS
Demi sec — Dry extra — Black Label (brut) — Vintage 1934

de nouveau disponible auprés des
AGENTS POUR LA SUISSE

RENAUD S.A. BALE

. itung ). auf Post, Telephon, Zoll,

rikation F. Spring) fir Fr. 250.—. Sich wenden an i i i —_ i i b : i - und Labo-

Hans Haesler, Hotel Alpenblick, Interlaken. Pensionspreis alles inbegr. 170—180.— monatl. Prospekt. u. Ausk. durch die b Fantinenseliiles,
Dinlomabschl
Uebungsbureau

Tu vermieten per 1. anuar 1942,

wegen vorgeriicktem Alter, in

Locarno=Tlinusio

in schoner, sonnig. Lage am See,
gut eingefiihrte

Fremden-Penfion

18 Betten, fl. Wasser, Garten.
Preis je nach Uebereinkunit. Off.
unter Chiffire AS. 11393 Lo. an

Schweiz. G. Locarno. | tel-Revue, Basel 2.

@ = Kirschwasser
Blla-Hugel

Occasion. Offerten unter Chifire
B.K. 2349 an die Schweizer KO- | Offery. durch Jakob Hauser &Co.,

Erstklassiges Vertrauensin-
stitut. - Beste Referenzen.
Gegriindet 1875,

Verschnitt

chwe zerische nfallvers cherun, s'GeseIlsc aft
Sch he U fall i h
1 g

o lieder des
far Mitglie
Gnstigunge” Juss von
re Y‘i:e?_\/e.eins bei Ab:f‘ 4:: das Person
Schweizer Hol : Un{a\\—\/arsid\evung
Haftpflicht- o

Stets frische
Siisswasser -
u. Meerfische

Bratpoulets

900 Gramm je Stiick Fr. 4.—
10002000 Gramm per Kilo
40

Zu verkaufen

wegen Anschafiung einer Kiihl-
anlage 1 elektr., vollautomat.

Riihl-
sthrank

in prima Zustand, in den Aussen-
massen 220 x 84 x 252 cm hoch.
Noch im Betrieb zu besichtigen.
Fleisch- & Wurstwaren A.G.,
Lilienstrasse 1, St. Gallen, Tele-
phon 21959,

Hellner

Kistenweise franko
Konserven, O¢l ...

Stoessel, Comestibles
Burgdorf, Tel. 94.

Offerten
Von Vermmlunushureanx

auf Inserate unter

41 Vol. %, oder 45 Vol. %
zu verkaufen

Schimmelstrasse 6, Ziirich 4.

25. Sep ] :
28. Oktober S Chiffre _ bleiben
"esle Referenzen stehen zur Yer» von der Weltel’be-
figung. — Offerten unter Chiffre ford
F. M. 2358 an die Schweizer Ho- orderung ausge-
tel-Revue, Basel 2. schlossen.



Kur- und Verkehrsverein Arosa

Der Kur- und Verkehrsverein Arosa hat
soeben seinen Jahresbericht verschickt.

Entsprechend den riickliufigen Frequenz-
zahlen ist die Hohe der eingegangenen Kur- und
Sporttaxen, die 1938/39 noch Fr. 285000.— be-
trug und im Jahre 1939/40 auf Fr. 163400.—
sank, im Berichtsjahr mit Fr. 162200.— gleich
geblieben. Auch die Mitgliederbeitrige, ein-
schliesslich die Beitrige an die Sportkasse, die
sich bei der Hotellerie in der Hauptsache nach
den Logiernichten berechnen, zeigen ein dhn-
liches Bild. Ausser einem festen Beitrag fiir die
Fiithrung der Gistestatistik und einer Subvention
an das Lichtklimatische Observatorium hat die
Gemeinde im Jahre 1938/39 an die Propaganda-
rechnung Fr. 20000.— bezahlt, 1939/40 noch
Fr. 10000.— und im Berichtsjahr Fr. 4500.—.

Wenn so die Einnahmen einen schweren
Riickgang zeigen, so ist es gelungen, die Ausgaben
der verinderten Situation anzupassen, ohne dass
der Betrieb des Kurortes oder wesentliche Teile
desselben hitten stillgelegt werden miissen. Die
grossten Einsparungen sind in der Propaganda
gemacht worden, da die Auslandspropaganda
sozusagen eingestellt worden ist. So sind die
reinen Propagandaposten von Fr. goooo.— auf
Fr. 38000.— zuriickgegangen.

Im Berichtsjahr ist eine Bilanzbereinigung
vorgenommen worden, indem die Anteilscheine
auf 209, ihres Nominalwertes abgeschrieben
worden sind, womit alte Defizitsaldi, die seit
Jahren nachgetragen worden waren, verschwun-
den sind.

Vorstand und Kommissionen haben in glei-
cher Zusammensetzung wie im Vorjahre geamtet.
Der Verein hat 5 Ehrenmitglieder und 207 Aktiv-
mitglieder (gegeniiber 211 im Vorjahr). Die
Passivmitgliederzahl ist von 75 auf 58 zuriick-

gegangen. Prisident des Vereins ist F. Maron,
Vorstandsmitglieder die Herren H. Sieber,
A. Flihler, T. Halder, Arch. A. Rocco,

Dr. med. H. Trenkel, E. Urech, W. Wildy,
Dir. J. Willimann, Gemeindepriasident Schmid
und C. A. Rosenmund. Kurdirektor ist P. Zu-
ber, Verkehrsbureauchef J. \Viesendanger{.
m.

Totentafel

J. Lippert-Singer ¥}

Mit Herrn Jules Lippert, der am 22. August
nach lingerer Krankheit in seinem 75. Lebens-
jahre still in die Ewigkeit hiniiberschlummerte,
ist wiederum eine markante Gestalt der alten
Hoteliergarde dahingegangen. Aus der inter-
nationalen Biderstadt Wiesbaden stammend,
brachte ihn seine Auslandspraxis in die Schweiz,
und zwar nach Basel, wo ihn Herr Otto vom
Hotel Victoria 1889 als Oberkellner engagierte.
Rasch wurde ihm Basel zur zweiten Heimat,
und schon nach -wenigen Jahren erwarb er die
schweizerische Nationalitit. Nach den iiblichen
Wanderjahren machte er sich zusammen mit
seinem Bruder selbstindig. Sie iibernahmen in
Basel das Hotel St. Gotthard-Terminus, sahen

sich dann aber nach einigen Jahren nach einem
grosseren  Wirkungskreis um. Es kam zur
Griindung einer Gesellschaft, die das neuerbaute,
erstklassige Savoy Hotel in Genua erstand,
das von den Teilhabern 1897 eréffnet wurde und
rasch zu hoher Bliite und internationalem Ruf
kam. Spiter entschlossen sie sich, auch noch
das Grand-Hotel Bellevue in San Remo zu
iibernehmen. Jules, als dem Jiingsten, wurde
die Leitung dieses Unternehmens iibertragen,
das nach wenigen Jahren in seinen alleinigen
Besitz iiberging. Damals zihlte fiir die Luxus-
hotels an der Riviera nur die Winterszeit als
Saison, und so sah sich Herr Lippert nach einer
geeigneten Tétigkeit im Sommerhalbjahr um. Er
fand in Baden-Baden ein ihm zusagendes Objekt,
das er als Regina-Palace Hotel im Friihjahr 1904

eroffnete. Kriegszeit und Inflation haben dem
Verstorbenen dann iibel mitgespielt, und er

sah sich gezwungen, die beiden einst bestens
florierenden Hiuser 1919 abzustossen. Nach
seiner Riickkehr in die Schweiz iibertrug ihm
sein friiherer Patron die Direktion des Hotels
Victoria in Basel, die Herr Lippert noch einige
Jahre beibehielt. Aber auch nachdem er sich
vom aktiven Beruf zuriickgezogen hatte, galt
sein reges Interesse weiterhin dem Fremden-
verkehr. . Er stellte seine f{liissige Ieder als
Korrespondent in den Dienst der Hotel-Revue
und auslindischer Fachblitter. Dazu besorgte er
wihrend Jahren die Redaktion des Rheinfelder
Fremdenblattes.

Die Hinterbliebenen versichern
richtiger Teilnahme.

wir auf-

X. Weber-Renggli

In Winkel-Horw verschied nach jahre-
langem Leiden, das er mannhaft ertrug, Herr
Xaver Weber-Renggli, Besitzer des Hotels
Sternen. Aus einer Wirtefamilie in Malters
stammend, erwidhlte der Schulentlassene den
Kochberuf, den er bis zu seiner Verheiratung im
Jahre 1910 mit wachsendem Erfolg in ange-
sehenen Saisonhotels betrieb. Nach der Ver-
ehelichung iibernahm das Ehepaar Weber zuerst
das Restaurant Habsburg in Luzern, spiter
das dortige Hotel Griiner Baum. Wegen
Todesfall in der Familie und Erkrankung seiner
Frau wurde das Geschift, das die beiden zur
Bliite gebracht hatten, verkauft. Doch litt es
den schaffensfreudigen und initiativen Fachmann
nicht lange in der Untitigkeit. Bald sehen wir
die Familie im Restaurant Neustadt und nach
Ende des ersten Weltkrieges wurde mutig und
zuversichtlich das Hotel Sternen-Winkel in
Horw iibernommen. Kurz vor Abschluss der
Mobilisation, wihrend welcher Herr Weber als
Kavallerist Aktivdienst leistete, verunfallte er
infolge Hufschlag eines Pferdes. Der dabei ver-
ursachte Leberriss heilte nie mehr ganz aus und
seither litt der nun Verstorbene stindig an den
Folgen dieses Unfalles. Mit ungebrochener Kraft
setzte er sich zusammen mit seiner Frau fiir den
neuerworbenen Betrieb ein, der unter der ge-
meinsamen Leitung eine sehr erfreuliche Ent-
wicklung nahm und wieder zu frilherem Ansehen
kam. Allzufriih fiir seine Familie, aber auch fiir
den weiten Giste- und Bekanntenkreis, wurde
der tiichtige Fachmann aus einer rastlosen Tatig-

keit abberufen. Der Tod bedeutete fiir ihn frei-
lich Erlésung von langem, schwerem Leiden. Der
schwergepriiften Familie sprechen wir unser Bei-
leid aus. Der Verein wird dem langjihrigen Mit-
glied ein gutes Andenken bewahren.

Personaleubeik

Neue Pacht

Herr H. Bossi, friiherer langjdhriger Direk-
tor des Hotel Hecht in St. Gallen und derzeitiger
Leiter des Hotels Pfauenin Einsiedeln, iiber-
nimmt im Oktober die Pacht des Hotels Bahn-
hofin St. Gallen. Herr Bossi behilt aber —
entgegen anderslautenden Meldungen — die
Direktion des Hotels Pfauen in Einsiedeln bei.

Warnung

Der Hausbursche Paul Linder hat seine bis-
herige Arbeitsstelle, Hotel Schweizerhof in Engel-
berg, ohne Kiindigung und unter Hinter-
lassung von Schulden verlassen. Weitere Aus-
kunft tber diesen Angestellten erteilt der vor-
erwiahnte letzte Arbeitgeber.

Biicherfisch

,,Fett sparen und doch gut kochen.‘
16 Seiten, 8 Illustrationen, auf Kunstdruck-
papier, Fr.—.70. Verlag , Elektrowirtschaft",
Bahnhofplatz 9, Ziirich 1. — Unter diesem Titel
ist soeben eine neue Broschiire erschienen, die
das Braten auf dem Rost im elektrischen Brat-
ofen und das Grillieren auf dem elektrischen Herd
behandelt. Fiir den Kiichenbetrieb ist jetzt
nichts derart zeitgemiss, wie Ratschlige, auf
welche Weise Fett gespart werden kann, ohne dass
der Gehalt und die Nahrhaftigkeit der Speisen
darunter leiden. Die beigegebenen Rezepte sind
daher besonders willkommen.

Luftkrieg — Schutzbauten. Von F. Lode-
wig, Dipl. Arch. 93 Seiten. 8°. 54 Abb. Fr.2.—.
Orell Fissli Verlag, Ziirich. — Architekt F. Lode-
wig hat in geschickter Weise die letzten Kriegs-
erfahrungen ausgewertet und nachgewiesen, dass
die Zivilbevolkerung tatsichlich weitgehend selbst
gegen die furchtbarsten Waffen des Luftkrieges
geschiitzt werden kann. Hauptgegenstand seiner
im Orell 'Fiissli Verlag erschienenen Schrift
sind die Einwirkung der modernen Kampfmittel
auf Hochbauten und die daraus sich ergebenden
Erfordernisse. An Hand eines reichen Materials
von Photographien und Konstruktionszeichnun-
gen wird die Wirkung von Brisanz- und Brand-
bomben und von Kampfgasen veranschaulicht,
werden moderne Konstruktionsprinzipien fiir
Hochbauten erldutert, die Gestaltung und Ein-
richtung von Schutzriumen vorgefiihrt.

Berufsgemeinschaft, ihr Zweck, ihre
Form, ihre Verwirklichung. Von Dr. K.
Hackhofer. Schriftenreihe des Gotthard-Bundes.
A. Franke A. G, Verlag, Bern. Broch. Fr. 1.20.—
— Die vorliegende Schrift eines Fachmannes will

nach-der ganzen bisherigen, oft im Theoreti-
sieren stecken gebliebenen Diskussion zeigen,
wie die Berufs"emen\schaft praktisch aus-
sehen und funktionieren soll. Die Berufsgemein-
schaft wird eindeutig umschrieben als Berufs-
organisation, die die Gemmthelt aller in einem
Berufe Titigen umfasst, mit dem Zweck, die
berufsinternen Verhiltnisse in einer fiir alle im
Berufe Tiatigen verbindlichen Weise zu ordnen

Das Schweizerische Strafgesetzbuch.
Textausgabe mit Erliuterungen. \m\ Dr. jur.
O. Hirdy, Bezirksanwalt. (Ergdnzungsband zum

,.Rechtsbuch der Schweiz'. ) In flexiblem Leinen-

¢inband Preis Fr. 7.—. Polygraphischer Verlag
A.-G. Ziirich.
Als Erginzungsband zum Rechtsbuch der
Schiweiz (4. Auflage) hat der Verlag eine hand-
liche Textausgabe des neuen Strafgesetz-
buches mit —\1\mcrl\ungen und Verwei-
sungen ver6ffentlicht. Wie das ,,Rechtsbuch
der Schweiz* fiir die Praxis bestimmt ist, so ist
auch der das eidg. Strafgesetzbucg enthaltende
und erliuternde Erginzungsband auf dic Be-
diirfnisse der Praxis zugeschnitten.

Dr. Hird »Strafgesetzbuch' enthilt
u. a. eine Zusammenstellung der wichtigsten
neben dem Strafgesetzbuch geltenden Bundes-
gesetze mit Strairechtsuormen eine vollstindige
Aufstellung der zurzeit (’eltendcn Auslieferungs-
vertrige und des weitern ein Ve hnis iiber
die vom 1. Januar 1942 an zustindigen kanto-
nalen Amtsstellen im Rechtshilfeverfahren. Ein
iibersichtliches Inhaltsverzeichnis und ein sehr
ausfiihrliches Sachregister bieten die Moglichkeit,
sich in den einzelnen Straftatbestinden bzw. den
verschiedenen —Spezialstraferlassen rasch und
miihelos zurechtzufinden.

Hineinnach Afrika. Von Artur Heye. (,,Wilde
Lebensfahrt Bd.3.) 160 Seiten I4X21 cm.
Geheftet Fr. 3.40, Pappband Fr. 4.50, in Leinen
Fr. 5.70. — 1941, Ziirich, Albert Miiller Verlag.

Quer durch Nordafrika zieht Heye diesmal,
als Reise-Berichterstatter fiir eine deutsche Zeit-
schrift. In jenen Jahren kimpften die Kabylen
unter Raisuli um ihre Unabhingigkeit, und
unter den Eingeborenen schwelte der Hass gegen
die Europier. 'Unter zahlreichen Abenteuern
geht es zunichst Abessinien entgegen, eine Reise,
die mit grimmigem Humor beschrieben wird.
Um Stoff fiir seine Berichte ist Heye niemals
verlegen: er braucht nur mit seiner Kamera
durch ein armseliges Hafennest zu streichen, und
schon ist er mitten drin in einem , Erlebnis,
bei dem er sein Stativ als Waffe beniitzen muss.
Er fihrt nach Aden und zieht von dort nach
Somaliland. Wiederum sind die Zeitumstinde
denkbar ungiinstig: an der Kiiste halten die
Italiener Ordnung, doch was im Innern des
Landes geschieht, weiss nur Allah allein ...
die Eingeborenen kennen Fremden gegeniiber
nur eine Sitte, sie schneiden ihnen die Kopfe ab!
Es tut gut, beim Lesen zu wissen, dass Heye
Selbsterlebtes berichtet, so ist man sicher, dass
er allen Gefahren entrinnen wird.

Redaktion — Rédaction:
Dr. M. Riesen — Dr. A. Biichi

Stellen-Anzeiger } N°35

Moniteur du personnel

mit erstic

mann u. Orgamsatox, 45 1. alt, 5 Sprachen perfekt, sucht

Direktion p. sofort od. spiiter. Off. unter Chiffre SA 7231 St. an die

i AG. en. 1568]

eune Suisse francais, 4 langues, cherche emploi comptable,
secrétaire dans adxmmstraucn ou hétel. Offres sous

chiffre 861

_Cuisine & Office

Loge, Lift & Omnibus

Saison- oder

sehe!iﬂn, I, Deutsch, Franzdsisch, einige Kenntnisse im
Englischen, Journal, allgem.Bureauarbeiten, sucht Stelle in
i Chiffre 887

Offene Stellen - Emplois vacants

Chef de lexvice, nur tichtige, exfahrene jingero Kralt, mit
exsid. Ref, aufm.

i i sucht
A Jahresstelle. W. x-uuuu, in der Schindlertmatt bei Rimligen,
Kt.Bérn. (©12)
'ch& de cuisine, erste Kralt, auch la Restaurateur, flott dispo-

S intelli 5 lals " tiichtiger solid und. sparsam, aucht

Tk tes dunge, telgener o Stele.in Botal, Diensten, | Saison- oder Jahresposten. Offerten umter G
Offerten unter Chifire 869 mit i mcm Slulla Oﬂ'eﬂex\
Cemu Chifire 892

Thef de cuisine ou cuisinier seul, 50 ans, avec bonnes réf6-
xences, cherche engagement do suite ou & convenir. Ofizes
4 E. Burri, Place Chauderon 16, Laus 1893]

Porﬂez, 28 J., mit guten Ref., solid und zuverlissig, sucht Stelle
ab 5. Sept., als Cond., Allein- od. Et.-Portier. Eigene Uniform.

Offerten erbeten unter Chifire 880
portier, dowsct, iger, fleiss.
ann, m. guten Re!, sucht Stelle ab 4. Sspl Of. 'gef. u.

hiffre 905

Pertier (Chautiour), qual,, 3., sucht Herbat- und Wintorsaison-
stelle fiir allein oder Etage in gutes Haus, eigene Uniform.
Adr. G. Eichenberger, Gurten-Gartenstr. 8, Tel. 4 55 61, Wabern,
Bern. (862)

A At Oferten e Portier, 35 Jahre, douisch u. franzs. sprechend, mit _guten
, capable, cerl. Age, parl. francais of allem. ; 3 )
iae ii% Salle & Restaurant v T3 corshcat, Eabve, Sconom., chbrcns Flice SIOEE | paneien gy, o Jaes o4 Susortale Jean Thoma
Sanat,, Hopital ou privé. Chifire 902 h (Choer,
hef mmi
‘“Ch"ge Chefs .de "‘”" u. Commis de rang. h&?ﬁﬁ',‘ (CPef do pastio, 25 ., tuchtiy und zuverlissig, sucht fux aofort
Saison- oder als oder
oleo ;ne . gesetzten Allers, tichilg und seris, qeuucht Barmaid, 2ljihrig, mitla Rel an Arbeiten eventuell 1. Aide de cuisine, la Referenzen
ferten_unte: e 1144 gewdhnt, sucht Stelle in nur u, isse zu Di Dlanslen Offerten unter Chifire 895 8
Rumumnocmu, tiichtige, selbstandige, in ]ahxemeUe (Hotel-Bar). Chiffre 890 . e s Dlvers
Eintritt baldmaglichst. Offerten mit Photo und : chin, junge, tichtige, sucht Jahresstelle als Alleinkschin
ob (1135) armaid, jingere, mit gulem Zeugnis, sucht Stelle in gute Bar. maber Chet oder o Briuade. Nete Basel bovorzugt.
B Offerten unter Chifize 904
1M iz 3bis § Wochen gesuck, Haupi-
S ichticn fur Offerten mit Bermald, gut prés., 3 Sprachen, ticht, Mixerin, wiinscht fir "r‘“s"‘:“e{; Qef"‘;“A:‘:’:;‘;f;ﬁ‘j:;‘“‘l“;‘: e:::;“::éh“:ﬂ sucht Stelle fiir Etage,
Photo an Chiffre 1143 Herbst od. Winter selbst. Posten, evtl. an Buffet od. Kasse. Rempl:cax::“ Santen an =1C Pt hiffre 860 G Office und Economat qde, auch als Buffetdame in seridsen
Besch. Ansp: Chiffre 906 Betricb. Exstkl. Zougnis_zu Diensten. Offerten unter Chifire 885

Stellengesuche - Demandes de Places

ige Tochter, perfekt deutsch u. franz. sprechend, mit absolv.
Lehre u. guten Zeugnissen, sucht Stelle als Buffettochter.
Offerten unter Chiffre 903

Patissier, mit guten Kochvorkenntmissen, sucht Stelle, wo_ ex
ich im Kochen weiter ausbilden kénnte. Offerten mit Lohn-
angaben an Fritz Fischer, Patissier, Greyerzerstr. 53, Bern. (900)

(Gouyernante, 45 ans, références hotel de ler ordre, parlant
3 langues, cherche engagement. Libre de suite ou date &
convenir. Ofires M. M. 1940, poste restante, Lausanne-gare.

(QPbersaaltochter, tichtig, deutsch, franz, engl. sprechend,

sucht Stelle ins Tessin oder Innerschweiz. Offerten erbeten
Chifire 8

(901)
sucht Stelle als Stiitze

einfache,
41" der Hausfrau, wo ihr Gelegenheit geboten wire, die franz.

g s Etage & Lingerie Sprachs 1u eriornen, OMonin it Dedimaunen. Sroen. ui
a gut présent it Ia Refe- Hotel Post Viamala, Thusis (Graub.). 18971
2 renzen, sucht Stelle in oder tiitze der Hausfrau oder Gouvernante, 29jihrige mnenaxcm-
ureau eception Restaurant, Offerten an Berty Herzog, ikastr. 14, S Sprachen sucht 5" ekiin, sucht sich Deutch un
8911 | B B hend. i Offert, Chiff 349
8911 Offerten Post R& Zidrich 10, chen im erten an Chiffre
aal-Rest.-Tochter, junge, deutsch und franz. sucht [896] \' Fraulein, in der
irectrice, sachant les langues, trés capable et active, cherche Stelle in gutgehendes Hotel evil. Tea-Room. Tessin iy . Wascherin, ges. Alters, heimgekehrie durchaus erfahren und selbstindig, iibernimmt Posten als
rection pour la saison d'hiver. De préférence hotel con- | Zeugnisse und Photo zu Diensten. Offerten an Trudy i A suchi Stello i. sofort od. n | Generalgouvemante, Stitzo odex Directrice. Erstklassige Re-
fortable, moyen ou plus grand. Ecrire sous chifire 898 | Backerei, Riedtwil-Seeberg, Kt.Bern. (870) | Uebreink. hifire 899 | ferenzen. Offerten unter Chiffre 795
8677 Portier-Hausbursche, sofort, mittl, Hotel, Interlaken. 81761 (o) 4 Of sofort, 8742  Saallehrtochter, Hotel 100 Betten, Tessin.
SCHWEIZER HOTELIE
ELIER-VEREIN 8679 Lingeére, Hotel Grossrestaurant, Bas: 8805 Saaliohrtochier, solort, Hotel 30 Botton, Teusin
i i i 2 " 70 Betten, Thunersee. 8763 Lingére (evil. Limaeslomidchen), sofort, Hotel 30 Betien, | 8815 Saallohelochter, aofort, Hotel 80 Betten, Thunersbe.
Offiz. Stellenvermittlungsdienst ,,Hotel-Bureau 8684 Saaltochter (evtl. aus der Lehre), mittl. Hotel, Lugaro. Aargau. 8617 Bulletlehriachter, soloxt, kI, Hotel, Interlaken,
Gartenstrasse 112 BASEL Telephon 27988 8688 Gargon dofﬁce hétel 60 lits, lac Léman. 8766 Commis de rang, sofort, mittl. Passantenhotel, Basel. 8692 for! raub.
8689 Sept. (fix 34 Woehen), ersikl, Hotel, Vierw. | 8769 i s i 8653 sofors. Hotel 60 Botten, Srschimeiz.
8690 Hau.sl\altungskéclun Anfang Sept., mittl. Hotel, Adelboden. Hotel 60 Betten, Tessin. 8712 Kochlehrling, sofort, Grosshotel, Ziirich.
- 8691 1. Sept, kL. Hotel, | 8773 Hausmédchen, mittl. Passantenhotel, Basel. 8747 Kellnerlehrling, sofoxt, erstkl. Hotel, Locarno.
Vaka nzenllste Luzern. 8775 Kiichenbursche, sofoxt, erstkl. Hotel, Bern.
8694 H Hotel | 8118 Casserolier, sofort, Grossrostaurant, Basel,
s a 50 Betten, Aargau. 8780 1. i itte Sept.,
Liste des emplois vacants 899 Stopferin, Hausbursche, 2 Zimmermidchen, fingexer Koch,
g Sept, Interlaken 8783 Sersiartochter, sofort, Hotel 30 Betten, Aargau, esu
des Stellenvermittiungsdienzies 0703 Zimraerebdihen solos araiil, Hotel, Kt. Waadt. 8784 Kiichenmédchen, Portier, 1. Seplt Hml](elgr Hotel, Basel.
¢ ° 8788 I. Buffetdame, Wintersaison, mittl. Hotel, Aros: ofort, Herbst- u. Wintersaison
Die Otferten auf nachstehend ausgeschriebene offene Stellen sind 8706 Portier-Telephonist, sofort, mmelsﬂf fj‘"gl.ﬂ, 8789 Jingerer Portier, Sep‘ - Hotel 60 Betten, Tess- per s
unter Augabe der helrellanden Nummer auf dem Umschlag und | 8707 40 Betten, B.O.
g un 8708 Hotel 40 Betten, Genfersee, | 8791 Serviertochter, 1. Sept., mittl. Hotel, Interl Chefkdchi
an den 8709 H,“sgw,emme, Hotel 60 Betten, Graub. " 8792 Serviertochter, sofort, Hotel 40 Betten, Wallis. erkochinnen
.,IIOTEL-BUI!EAU“ (nicht Hotel sz G , 1. Sept., erstkl. Hotel, Ziirich. 8193 Haushaltungskbchin, Hotel 60 Betten, B.0. Hilfskéchinnen
 adressieren. Eine Sendung kann mehrere Offerten enthalten, ol it i e . e, 1. hushiler, it Hotel, Interiaken: Kochlehrtdchter
8643 Hausbursche, Zimmermidchen, sofort, Hotel 30 Betten, eaen baves: S mttelgr. | ggo Zimmormadchon,  Hausbursche, Hotel 30 Betten, franz. Buffetiehrtochter
c Schw
8645 Serviertochter (Mithilfe in der Lingerie), sofort, Hotel | o120 Bureaufriulein, Mitte Sept., mittl Hotal, Zuxich, 8802 Servieriochter, fiir Bahnhofbuffet II, Klasse, Kt. Ben Saal Iehrtéc_mar_
70 Betten, Zentralschweiz. ©725  Eiagenporier, solort, crsi. Horel, T B804 Jingere Serviertochter, Anfang Sept., kl. Hotel, Ostschweiz. Hilfs-Zimmermidchen
8647 Kéchin, 8726 Restauranttochter, Zimmermadchen, 1. Ser"-v Hotel 50 Bet- | 8805 Portier (Aushilfe im Vestibule), mittelgr. Hotel, Engelberg. Glitterinnen
648 Jahresstellen, Anfang §epz., Hotel 50 Betten, Graub. u _— ;agiﬁﬁi@&:ﬁwhm (Saison n. Chef), Anfang Sept, | 2508 Saal-Restauranttochter, sofort, kl. (Ho tel, Tessin Hotel Li er| nnsd h
: etel ' 8809 evil ot ngeriemédchen
100 Betten, B.O. mitt]. Hotel, Grindelwald o Rana g
8651 Haus-Zimmermadchen, sofort, kl. Hotel, Grindelwald. ST50 Tecier = Zmmer ‘Service, sofort, Hotel 30 Betten, | ga12 Haushusscha Bertior. sofort, Hotel 90 Betien, Aargau. Zimmermddchen
8653 Commis de rang, Demi-Chet, Jahresstellen, Hotel 60 5 entralschweiz. x 4 . 1. Sept., Hotel 60 Betten,
Commis g, Demi-Chef, Jahresstelien, Hotel 60 Betten, 87154 Kochim o fiagerer Koch, sofort, mitl, Hotel, Interlaken, | %915 Portier-Hausbursche, Saaliochter, 1. Scpt. Hote saaltéchter
8658 Saaltochter, sofort, Hotel 60 Bett 8736 Saaltochter, Hotel 70 Betten, Tessin. h fort, Hotel 30 B tten Zenu’alschwe\z
8639 Hausbursehe, Restausantiochior. sofaes Howl 35 Betten, | 8739 Zimmermadchen, 1. Sept.. erstil. Hotel, Zirich. o G et a e e e Obersaaltochter
Badeort, Aargau. " | 8740 Chef d'étage, sofort, mittelgr. Hotel, Ziirich. Zirich. Restauranttéchter
8662 Serviertochtes, Kschin, Kiichenmédchen, k1. Hotel, Kt. Bern. 847 Eﬂm&“ d:m’ﬂ"g- ‘}‘nges‘eﬂ'emi{mdchen Cassero- | gg3] Hausbursche, Jahresstelle. sofort, kl. Hotel, Grindelwald. Kiichen-Officemidchen
8663 Economatgouvernante, sofort, erstkl. Hotel, Tessin. er, Maschinenwéscherin, Sept., erstkl. Hotel, Locarno. 8832 Buffetdame, spxachenk (28-40jahrig), n. Ubereink., Hotel [4
8664 Alleinportier, Wascherin (fiir 2 Monate), 1. Sept., Hotel 8750 Reslauxanl(uchter. so[on anel 20 Bellen, Nihe Interlaken. 30 Betten, Kt. Fribor was‘herinnen
885 gﬁ Betten, [Aargﬂ 1805 8754 Etagen- | 8833 Portier, Zimmerm'adc.hen, sofort, Interlaken.
ortier, sofort, Hotel etten, Vierw. purner. Ccmmls de rang, Maschmenwas:herm Hotel 100 " F p—
8667 Restauranttochier, sofort, Hotel 50 Betten, Graub. Betten, Tessin. Zeugnisabachrilten mitBild an: HOTEL-BUREAU, BASEL,
8672 Haushaltungskéchin, sofort, Hotel 100 Betten, Zentralschweiz. 8756 Tichtige Saaltochter, Hotel 20 Betten, Westschweiz. Lehrstellenvermittiung: 3 sse 112 (P des o-
8673 Buffetdame, mittl. Passantenhotel, Bern. 8757 erméidchen, 1. Sept., Hotel 90 Betten, Thunersee. telier-Vereins).
8674 Tournante fiir Buffet und Service, Angestelltenzimmermad- | 8758 Jingere selbst. Kchin (fir Sept.), mittelgr. Hotel, Graub. | 8653 Saallehrtochter, sofort, Hotel 60 Betten, Ostschweiz.
chen (Mithilfe am Perron), Bahnhofbuffet, Zentralschweiz. 8759 Lingeére,.15. Sept., mittl. Hotel, Ziirich. 8684 Saallehrtochter, sofort, Hotel 70 Betten, Tessin.
gt P! g
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Le probléme

On se souvient que lors de notre derniére.

assemblée des délégués, M. Cottier, dans son
rapport sur le probleme du personnel, a insisté
sur la situation toujours plus critique de 1’ap-
prentissage dans I'hotellerie et, au cours des
délibérations, plusieurs délégués ont exprimé leur
crainte, si-l'on ne remédie pas a cet état de
choses, de voir notre industrie manquer compléte-
ment de personnel qualifié. Ce n’est hélas! pasla
premiére fois quel’on entend de tels avertissements
car il y a déja fort longtemps que l'on constate
que le nombre des apprentis diminue. Cette
diminution suit le cours des conjonctures dé-
favorables & I'économie touristique et dure déja
depuis plus de vingt ans. Il ne s’agit donc pas
d’une situation nouvelle mais il est d’autant plus
indiqué d’attirer I'attention des employeurs sur
ce grave probléme que I’on ne semble pas toujours
s'¢étre rendu suffisamment compte dans les
milieux hoteliers de la gravité du mal qui nous
menace.

La statistique que vient de publier l'office
fédéral de Y'industrie, des arts et métiers et du
travail sur les examens de fin d’apprentissage et
les contrats d'apprentissage pendant I'année 1940,
montre clairement que le nombre des apprentis
de I'industrie hoteliere est notoirement insuffisant
et cela doit donner a réfléchir car il s’agit de
I'avenir-méme de notre profession. Au cours de
ce dernier exercice, 12,880 jeunes gens se sont
présentés aux examens de fin d’apprentissage et
sur ce nombre il n’y a que 201 apprentis pour
l'ensemble de notre industrie. Comme dans ce
nombre on comprend 177 jeunes gens qui ont
activé leur apprentissage de cuisine, il n'y a
en Suisse que 24 jeunes gens qui ont terminé
régulierement leur apprentissage de sommelier.
Notre industrie qui, parmi les autres groupements
professionnels, occupe la quatriéme place au
point de vue du nombre des personnes qu’elle
occupe, n'est qu’au 8¢me rang pour le nombre
des apprentis. D’autres industries qui occupent
un nombre d’employés beaucoup plus faible
forment deux ou trois fois plus d’apprentis que
I'hotellerie.

Nous sommes arrivés & un point mort et si
cela continue ainsi nous ne trouverons plus a
remplacer nos employés qualifiés. Il risque donc
de se produire un énorme vide sur le marché du
travail, vide qui ne pourra étre comblé que dans
bien des années. Comment I'hétellerie se tirera-t-
elle d’affaires entre temps? C’est une énigme
pour chacun. Ily a un fait certain, c’est que nous
ng POULLEDS .RIEs.compter comme par le passé
sur le renfort d’employés étrangers car, par suite
des événements et du manque de main-d’ccuvre
enregistré dans les industries de guerre notam-
ment, de nombreux employés d’hétels ont été
appelés dans d’autres professions. Il en résultera
naturellement dans ces pays aussi une diminution
du personnel qualifié qui empéchera toute
émigration de ces employés en Suisse.

Mais si le nombre des apprentis dans notre
pays est peu réjouissant, il est une constatation
qui s'impose c’est que sur les 201 examens de fin
d’apprentissage et les 212 sorties d’apprentissage
de 1941, il n’y a eu que 186 contrats d*apprentissage
conclus. Le nombre des contrats d’apprentissage
n’atteint méme pas le nombre réduit des appren-
tis qui ont terminé leurs stages et passé leurs
examens. Ainsi donc le nombre des apprentis
continue & diminuer puisque les places laissées par
ceux qui ont terminé ne sont pas repourvues.
Dans ces conditions il n’est évidemment pas
question de parler de combler les vides qui se
produisent normalement dans la profession. Sur
ces 186 contrats d’apprentissage, 166 concernent
des apprentis cuisiniers et, autre constatation
pénible, il n'y a cette année que 20 jeunes gens
qui ont fait un apprentissage régulier de som-
melier. Ceci est d’autant plus déplorable qu’il
n'y a que quelques professions dans 1'hotellerie
qui exigent un apprentissage prolongé alors que
pour d’autres charges on se contente d’employés
auxiliaires qui peuvent ¢étre formés rapidement.

La Commission paritaire pour le relévement
de la profession de sommelier a fait une série de
propositions qui, acceptées et appliquées, devraient
améliorer les conditions d’apprentissage dans
cette profession. Or, si d’un coté on nous recom-
mande de ratifier bientdt ces propositions, des
lettres que nous avons regues d’autre part mon-
trent que ces propositions ne rencontrent pas une

des apprentis

approbation unanime. Certains points discutables
ont été soulevés et la commission en question fera
bien de les examiner encore. Un de ces premiers
points est celui de la prolongation de 6 mois de
la durée de l'apprentissage. Les adversaires de
cette prolongation craignent que l’on ait encore
plus de peine a trouver des jeunes gens‘qui veuil-
lent embrasser la carriére de sommelier en sortant
de I'école. En outre, on fait remarquer qu’il y' a
une différence paradoxale entre la durée de
l'apprentissage pour les sommeliers et celle de
l'apprentissage ~des sommeliéres puisque pour
celles-ci on se contente d’un cours préparatoire de
quelque semaines et d’un stage de 6 & 12 mois
au maximum. En outre, on craint qu’en fixant
la durée d’apprentissage a deux ans on ne donne
la préférence au systéme boiteux qui est déja
pratiqué maintenant et selon lequel un volontaire
de salle, aprés un stage de 12 mois environ,
s'annonce déja comme commis pour une autre
place. Le but cherché par la commission serait
ainsi loin d’étre atteint. En outre, on critique
aussi la durée de 2 ans et demi prévue pour I'ap-
prentissage de cuisine. On estime qu’une durée
de deux ans serait amplement suffisante. Ce
systéme est trés préjudiciable aux jeunes gens
qui voudraient se vouer a cette profession, mais
qui ne disposent que de faibles moyens financiers
car, pour beaucoup, les frais d’apprentissage et
les dépenses qu’occasionnent l’achat des véte-
ments professionnels pendant 2 ans représentent
une lourde charge. Nombreux sont ceux pour
qui une si longue durée d’apprentissage est dé-
courageante, car ils sont nettement désavantagés
par rapport au personnel a,pourcentage qui gagne
déja quelque argent aprés un laps de temps beau-
coup plus court. En outre, cette durée de deux
ans et demi ne permet pas d’établir un cycle
convenable pour les remplacements.

Auparavant, I'on pouvait une fois un apprenti
formé, engager immédiatement un nouvel ap-
prenti ce qui n’est pas toujours le cas actuelle-
ment. Le programme que doit remplir un jeune
cuisinier doit pouvoir étre effectué en deux ans
et I'apprenti aura tout avantage 4 compléter ses
connaissances en travaillant comme commis dans
une autre entreprise dans laquelle il serait au
moins rétribué. En outre, en ramenant la durée
de I'apprentissage a deux ans on éviterait que des
apprentis qui ont fait de plus longues études-que
les autres ne doivent interrompre leur apprentis-
sage pour aller faire leur école de recrues, ce qui
leur est trés préjudiciable.

D’autres personnes regrettent-que seules les
entreprises annuelles puissent engager des ap-
prentis, car on constate en pratique, que celles-ci
ne forment pas assez de jeunes gens. Les proposi-
tions de la commission pour le relévement de la
profession de sommeliers préconisent justement
que I'apprentissage puisse se faire également dans
les entreprises saisonniéres et elles prévoient, de
faire alterner les stages pratiques et la fréquenta-
tion d’une école professionnelle. Ce serait appor-
ter semble-t-il une solution heureuse & ‘cette
question qui est fort complexe, car -on ne savait
comment occuper l’apprenti, une fois la saison
terminée, au cas ol il ne pourrait trouver im-
médiatement un nouvel engagement. D’autre
part, 'apprenti n’aurait plus besoin de consacrer
une partie de son temps de travail pour suivre
des cours, etc.

La question de la rétribution des apprentis
sommeliers est également discutée car il faudrait
que leur situation concorde mieux avec celle des
apprentis cuisiniers. Nous ne voulons pas entrer
dans plus de détails pour aujourd’hii, mais ces
remarques suffiront 2 montrer que le probléme
n’est pas aussi simple a résoudre qu’on le croit
et que le Comité central n’est pas seul & trouver
que cette question doit étre encore examinée a
fond et qu'il ne suffit pas de ratifier en toute hate
les propositions de la commission.

Le probléme reste donc entier..Cependant, les
résultats des statistiques montrent qu’il faut ab-
solument trouver bientét une solution adéquate
si l'on ne veut pas que I'hétellerie ne soit sous peu
dans une situation fort difficile au point de vue
du'personnel. En définitive, les propositions de la
commission doivent pouvoir étre revisées et tenir
compte des remarques qui viennent d’étre faites
et l'on doit aboutir sous peu a une solution
moyenne qui, espérons-le, satisfaira tout le monde.

A propos de café

Nous ne disposons que de trop peu de place
pour publier intégralement la traduction de l'in-
téressant article de M. H. Schraemli, intitulé
« Rund um den Kafee », qui a paru dans la partie
allemande des numéros 33 et 34, du 14 et 21 aoit,
de notre journal. - Nous nous contenterons ici de
le résumer en insistant sur les précieux conseils
pratiques qu’il contient.

L’achat du café est une chose fort délicate
et en temps normal il »'est pas rationnel d’acheter
du café vert car nous utilisons en général des mé-
langes et, non seulement ces mélanges sont dif-
ficiles & constituer, mais il faut faire spécialement
attention au rétissage, chaque espece de café
devant étre plus ou moins rotie si l'on veut
qu’elle donne le maximum de rendement. Méme
avec du café roti, la question des mélanges est
fort complexe et I'on aura meilleur temps de s’en
remettre & un homme du métier, & un fournisseur
de confiance.

. Iy a trois éléments essentiels dont il faut
tenir compte lors de la préparation du café.
Clest tout d'abord I'eau. Il convient de n’em-
ployer que de l'eau fraiche. L'eau qui séjourne
dans une chaudiére, dans un boiler ou méme la

premiére eau que l'on prend au robinet le matin
(elle est donc restée quelques heures dans les
conduites), ne peut servir a faire du bon café.
11 convient autant que possible d’éviter I’ean cal-
caire et surveiller la cuisson car, si d’une part on
ne peut se contenter d’eau chaude, il ne faut pas
que l'eau ait bouilli trop longtemps. Il faut la
verser sur le café au moment ou elle atteint son
point d’ébullition.

C’est ensuite la poudre de café. Une fois le
mélange convenable trouvé ou adopté, il devra
étre moulu aussi fin que possible, car c’est ainsi
que son arome sera le plus pénétrant. Il sera
conservé dans des boites en fer blanc closes
presque hermétiquement. On ne moudra les
quantités nécessaires qu'au fur et & mesure des
besoins.

Les quantités sont difficiles & établir exacte-
ment, mais ‘il faut toujours pour une méme
quantité d’eau utilisé une quantité fixe de poudre
de café. On peut dire que pour r litre de café pour
petits déjeuncers et pour les « cafés crémes » servis
dans les restaurants, 50 grammes de poudre
finement moulue permettent d’obtenir un trés
bon café. Pour le cajé noir plus fort on utilisera

60 grammes de poudre par litre. Un litre de café
doit permettre d’obtenir 5 portions de café pour
petits déjeuners et 6 ou 7 portions de café noir.

C’est enfin les ustensiles qui doivent étre
T'objet de tous nos soins. Il faut avoir une cas-
serole spéciale qui ne servira qu’a cuire l'eau du
café. Cette casserole ne doit pas étre en alu-
minium. La boife qui contient le café doit étre
souvent nettoyée; c’est une erreur de croire
qu’avec le temps elle prend le gotit du café. Il
serait trop long de s’étendre sur la question des
machines a café signalons que la plupart ont leurs
avantages et leurs inconvénients. Il faut cepen-
dant faire attention 4 la question du filtre. Il
faut renoncer en tous cas an vieux sac @ café qui
est suranné. Les filtres en papier doivent étre
conservés dans un endroit sec.

Utilisation rationnelle du café

Le rationnement nous place maintenant de-
vant un probléme fort différent. Il nous faut
satisfaire la clientéle tout en limitant notre
consommation de café aux quotes qui nous sont
attribuées.

Nous avons en fait 2 possibilités de faire durer

notre provision de café:

1. Utiliser moins de poudre de café. C’est
le moyen le plus simple et certainement le
meilleur; mais dans quelles limites peut on
avoir recours? Nous avons dit qu’il fallait 50
grammes de poudre pour faire un bon café et
nous avons essayé de réduire cette quantité a
40 grammes. Cela a eu pour résultat un café
qui n’était pas mauvais guoique sensiblement
plus faible (faible ne veut pas dire mauvais).
Pour cette quantité, la meilleure méthode de
préparation est la suivante:

Dans une cafetiéve en porcelaine préalablement
chauffée, on met 4o grammes de poudre de café
moulue aussi fin que possible. Sur cette poudre on
verse un quart de litre d'eaw en train de cuire, on
met le couvert sur la cafetiéve et on laisse tiver
pendant 5 minutes. Puis on verse le veste d’eau
bouillante, puis on laisse tirer encove 3 minules
et l'on filtre le café. Le café sera conservé au chaud
aw bain marie. En servant, on veillera d ce que
non seulement la cafetiére mais les tasses soient
chauffées & I'avance.

Ce café est amplement suffisant mais il faut
faire attention de ne pas le laisser tirer plus de
8 minutes car il prend un gott amer. Par contre,
avec moins de 4o grammes de poudre de café pour
un litre d’eaun, il est impossible d’obteniv un café
convenable.

2. Adjonction de succédannés. Cet ad-
jonction s’est faite de tous temps surtout par
mé&ure d’économie. Lés Succédanés en effet
n’améliorent pas le café mais permettent de faire
durer les provisions. Le meilleur de ces succé-
dannées est certainement le marc de café. La
poudre de café qui a déja été utilisée une fois
sera séchée sur un réchaud et conservée dans
une boite en fer blanc. On pourra mélanger
ensuite 1 kilo de poudre de café et 14 kilo de marc
de café séché. Le café pourra étre fait selon la
recette ci-dessus. Il est un peu plus amer que
l'autre mais n'a pas de goit désagréable. On
peut faire disparaitre cette amertume, soit en le
servant avec du lait, soit en ajoutant deux cuil-
léves @ café de sucre dans I’eau avant que celle-ci
n’ait atteint sont point d’ébullition.

Les expériences faites avec le café de figues
n’ont pas été concluantes, car ce café dégage une
odeur par trop pénétrante et cet arome de figue
ne disparait un peu que lors qu’il est employé
avec du marc de café. Dans ce cas 'amertume du
marc semble compenser le gout de figue. Aprés
plusieurs essais, le meilleur résultat a été obtenu
par le mélange suivant:

400 grammes de poudre de café,
200 grammes de marc de café,
100 grammes de café de figues.

On utilisera également. 50 grammes de ce
mélange pour un litre d’eau. Un autre succé-
danné complémentaire intéressant est certaine-
ment le café de malt et une adjonction de 409,
donne encore une boissori trés convenable.

Au cours des expériences que nous avons
effectuées, nous avons encore constaté qu’il était
préférable de servir du lait chaud avec le café que
de la «créme » froide. Nous croyons qu’a I'avenir
pour le «café créme» il est préférable de servir
1% décilitre de lait chaud au lieu du petit pot de
«créme ». La différence de consommation de lait
qui en résulterait ne serait pas considérable et
nous aurions avantage a servir a nos clients la
meilleure boisson possible, sans cela ils renon-
ceront a leur café ce qui aurait une forte réper-
cussion sur notre chiffre d’affaires.

* X x

Un correspondant de suisse romande a bien
voulu nous donner aussi quelques conseils a ce
sujet. En général, il fait les mémes remarques
que M. Schraemli et nous nous bornerons a
donner la recette d’'un mélange qu'’il nous re-
commande:

Pour une quantité de 2

kg.
suffit de doser comme suit:

de mélange il
1 kg. café moulu trés fin,

200 gr. de chicorée,

200 gr. essence de café,

600 gr. café de fruits torréfiés.

11 faut bien mélanger le tout. Le faire bouillir
assez longtemps, car, en bouillissant plus long-
temps qu’habituellement, on obtient un rende-
ment supérieur.

On peut encore préparer une boisson accep-
table en utilisant le « succédané de café » qui est
un mélange déja préparé composé de café colonial
et de fruits torréfiés.

Conclusions

Surtout dans les conditions actuelles, la jfacon
dont le café est préparé a une importance excep-
tionnelle. En résumé, si l'on dispose d'un café
convenable et si I’on met une quantité suffisante
de poudre de café, on doit, en observant les régles
indiquées ci-dessus, obtenir une boisson accep-
table. Insistons sur le fait qu'il faut chauffer
préalablement la cafetiére et les tasses dans les-
quelles le café sera servi, que la personne qui
prépare le café doit toujours avoir une grande
patience el ne pas vouloir faire trop vite, enfin
que le café ne doit pas étre réchauffé.

Il faut aussi faire attention aux quantités de
café que l'on sert, autrement dit, ne pas servir
de trop grosses portions. Pour du café au lait,
nous servons couramment des portions de 2 déci-
litres ce qui est trop, on peut se contenter de. 1,3
a 1,5 décilitre. Pour les «cafés crémes», les
verres que nous utilisons sont souvent trop
grands, des verres de 1,5 décilitre seraient ample-
ment suffisants; c’est la encore un moyen de
faire durer les rations qui nous sont attribuées.

Le mouvement hételier en Suisse
au mois de juin 1941

Communiqué du Bureau fédéral de statistique

Comme ce fut le cas déja pour le mois de mai,
la comparaison entre les résultats du mois de
juin et 1941 et 1940 n’est pas concluante, car la
situation critique au moment de I’effondrement
du front ouest et la mobilisation de 1’Armée
suisse provoquérent une telle perturbation dans
le trafic touristique que les résultats du mois de
juin 1940 descendirent a un minimum record.
L’accroissement du mouvement hoételier fut
accentué par l'afflux des visiteurs. pendant les
beaux jours de la Pentecote, féte qui coincidait,
cette année, avec les premiers jours de juin. En
réalité le total des nuitées atteint seulement les
sept dixiémes de la moyenne de la fréquentation
hoételiére en juin 1934/39.

Domicile Arrivées Nuitées

régulier juin juin juin juin

des hates 1940 1941 1940 1941
Suisse..... 109271 178055 519197 709029
Etranger.. 6353 9775 132563 124210

Total ..... 651760 833239

L’hoétellerie a cependant profité d’une in-
tensification du trafic interne qui, avec 709000
nuitées, dépasse tous les précédents résultats des
mois de juin et accuse une augmentation de 13
pour cent sur la moyenne des mois correspondants
des années 1934/39- - En-revanche;- les-perspec--
tives concernant le trafic international ne se sont
pas améliorées, quoique le nombre des arrivées
d’hotes étrangers soit en augmentation de 54
pour cent sur la méme période de I’année précé-
dente; par contre, les nuitées reculent de 6 pour
cent a 124000, comparativement aux résultats
de juin 1940, et n’atteignent plus que le quart de
la moyenne des mois correspondants de 1934/39.

La moyenne d’occupation des lits recensés
ne monte, dans les régions de tourisme, que de
10 a4 13 pour cent, alors que dans les autres
parties du pays cette augmentation va de 16
a 23 pour cent.

Le Tessin accuse un afflux de touristes in-
habituel 4 cette saison; malgré la continuation
du recul de la fréquentation étrangére, le total des
nuitées augmente de plus du double & 93000 et ..
reste donc trés peu en dessous du résultat atteint
en juin 1939. Ainsi Locarno peut se réjouir de
I’accroissement relatif le plus élevé de son trafic
touristique qui porte a4 18000 le total des nuitées
dans cette ville, soit trois fois plus que l’année
précédente. Dans le Jura, la fréquentation des
établissements hoteliers augmente de plus de la
moitié. En Valais, cette augmentation est d’une
fois et demie plus élevée qu’en juin 1940, les
stations d’Ewvoléne, Zermatt, Crans et Leukerbad
accusant une amélioration sensible de la fréquen-
tation. Les Grisons et la Swisse cenirale en-
registrent aussi une augmentation de ’ensemble
du mouvement hotelier d’un cinquiéme, cepen-
dant avec de trés fortes différences locales. Dans
les Grisons, Davos, Schuls et Poniresina, dans la
Suisse centrale avant tout les stations d’étrangers
du Lac des quatre cantons accusent:de nouveau
une augmentation de l'affluence des hotes. Les
Alpes vaudoises et la région du Lac léman ont
également bénéficié d’un accroissement du nombre
des nuitées alors que.l’Oberland bernois qui
comme les deux régions citées plus haut, a béné-
ficié, en 1940, de l'afflux des évacués des zones
frontiéres, subit une légére diminution. Dans le
reste de la Suisse, on remarque partout le retour
des évacués.

Les quatre grandes villes annoncent une aug-
mentation des nuitées qui varie entre 4 pour cent
(Geneve) et 53 pour cent (Zurich). Nous cons-
tatons également une fréquentation ascendante
dans les stations balnéaires de Ragaz, Baden,
Rheinfelden et Schinznach ou le total des nuitées
a presque doublé.

115624 187830
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Société des Hoteliers de Montreux

Dans sa séance du 19 aofit, présidée par M.
R. Mojonnet, le Comité de la Société des Hoteliers
s’est occupé de diverses questions d’ordre interne
et professionnel. Il a admis comme membre-
individuel M. Jean Cuénet, précédemment hotelier
en Belgique et actuellement directeur du Kursaal.

Les représentants de la-Société des Hoteliers
au Comité de Propagande de la Société de Déve-
loppement ont fait diverses communications in-
téressantes, a la suite desquelles une intéressante
discussion s’est engagée.



Le Comité a pris connaissance avec plaisir
d’une aimable lettre de la Société des Hoteliers
de Lausanne qui soulignait le succés remporté
par la «Chanson de Montreux» a la récente
Assemblée des Délégués.

Sollicité de donner son avis aux autorités au
sujet de l'ouverture projetée d’une « maison de
régime », le Comité s’est prononcé négativement.

Néceologie

Fritz Feller

A Gléresse est décédé al'age de 44 ans, M. Fritz
Feller, tenancier de 1’Hdtel de la Croix depuis

deux ans. Le défunt qui avait débuté dans
I'Hotellerie a Courtepin, exploita pendant plu-
sieurs années 1'Hdtel Stadthaus a Interlaken, puis
il avait repris un café restaurant successivement a
Bienne et a La Heutte. 11 fut membre de notre
Société de 1926 a 1934. M. Feller qui avait su
se faire apprécier par ses qualités professionnelles
et son caractére franc et agréable laisse un bon
souvenir a tous ceux qui l'ont connu.

Nous présentons nos sincéres condoléances a
sa famille en deuil.

Fernand Devaud ¥

C’est avec un trés vif regret que les milieux
touristiques ont appris la nouvelle de la mort, a

l'age de 63 ans, de M. Fernand Devaud qui, a
coté de ses affaires, s'est constamment dévoué a

la cause de I'automobilisme en Suisse et a I'étran-
ger. C’est une lourde perte pour I’Automobile-
club de Suisse dont il était vice-président central.
Il était également délégué a 1'Association inter-
nationale des Automobiles-clubs reconnus.

Nous prions sa famille de trouver ici l'ex-
pression de notre sincére sympathie.

Société d’Hotels a Zermatt S.A.

Pour l'exercice 1940, cette Société qui posséde
2 hotels a Zermatt a fait un bénéfice de fr. 2,600.—
contre fr. 3,000.— I’année précédente. Le produit

des locations est resté a peu prés inchangé
fr. 5,000.—. La valeur des immeubles et du
mobilier étant au bilan de 1,24 million, ce bénéfice
n’est évidemment pas énorme, mais il faut en
étre déja satisfait puisque, dans leur ensemble,
les hotels de montagne accusent presque tous des
résultats déficitaires. La dette bancaire a légeére-

ment augmenté passant de fr. 3or,0oco.— a
fr. 305,000.— et les intéréts ont absorbé {r.
15,000.—. Aucun intérét n'a pu étre payé sur

I’emprunt obligataire a intérét variable, emprunt
qui est de fr. 400,000.—. Le compte de profits
et pertes a été débité de mille francs d’amor-
tissements. Il se solde ainsi par une perte de
14 mille francs qui porte le solde passif a 84 mille
francs pour un capital-actions de 400,000 francs
se composant pour moitié d’actions ordinaires
et pour moitié d’actions privilégiées.
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w ... Nun Chef, versuchen Sie doch auch einmal diese
Wiirze, ich finde sie einfach fabelhaft, rassig im Ge-
schmack und doch natiirlich, ausgiebig aber nicht auf-
dringlich. Aber merken Sie sich fiir den nachsten Auf-
trag die Marke gut; es ist

T -Wiirze

der Interkantonalen

Sckenken Sie Lose, Sie bereiten damit Freude!

10 Lose unter

Weo bietet eine Loo-Serie

dem ,,Roten Kleeblatt'* -VerschluB zu Fr.50.— garan-

tieren 2 sichere Treffer und bieten dazu 10 weitere Gewinn-
chancen; indem jedes Los an der A

1 aller Treffer

Ziehung 10. September

Total 41013 Treffer und dber Y Million Franken Gewinnsumme.

« iglich 40 Rp. Porto und 30 Rp. fir

die Z |

VIII /27600, Offiz. Lotterie-

biro, Nischel

Kleeblatt- Plakat

auf P
erstr. 45 Zunch Barverkauf durch die mit dem Roten
1l und Banken.

fiir alle Bedarfsartikel

far Thre Wischerei und Glitterei und
zum Reinigen.

Bewihrte Qualititswaren zu billigsten Preisen.

Prompte Bedienung bei Bestellung direkt an

SCHWEIZ. FACHSCHULE

fiir das Gastgewerbe
BELVOIRPARK, ZURICH 2
Staatl. subvention. Internat Externat
Urefasacid .

Keller,

in Theorie und
Service, Kaufm.

Ber
Praxis fiir Kuche,
Fécher und §
November bis April. Prospekte und Auskunft
durch die Direktion.

~/(' -/ of

desEain-de~vic

o SEULS DEPOSITAIRES: -
LATELTIN S.A.ZURICH

*ESWA* Ernst & Co., ZURICH

Forellenversand
Pisciculture

Stalden i/E.

Tel. Konolfingen 8.41.2%

Fristhe Bergheidelteeren

1912

zz 808 - Gegl

10 kg Fr. 8.30 — 5 kg Fr. 4.70

F.LLI MANFRINI
Ponte C (Tessin)

Inserieren bringt Erfolg!

Junger energischer

Elektr. KiihIschranke
und -Anlagen

Grn.l.!es Lager in Occasionen
Gréssen

Sie werden gut damit fahren — und lhr
ebenfalls, denn diese Wiirze ist sehr preiswert.

Verlangen Sie bemusterte Offerte oder Ver

mit erfolgreicher In- und
Auslandstétigkeit

sucht Stelle als

Ausfiihrungen.
Neul.iefenmqan, Ausfiihrung
von Reparaturen an allen

Haco-Geselischaft A.G., Glimligen-Bern

Gegenwirtige Occasion:
Glacegefrieranlage
zu jedem Preis.
E. \lllrlll. zurm- 4

- u. Gefrier-

Gérant, Verwalter, Chef
de service

in Hotel oder Restaurént (evtl.

Umstindehalber zu verkaufen:

Hotel mit Restaurant

weit unter Ers«ellungakos«en, vis & vis Bahnhof
in

Fr. 50—60000.—
nachweisbar. Offerten unter
an Pubblicitas St. Gallen.

Genauer Umsatz seit 20 ]ahxen
Chiffire N 5532 G

Silbermagen

anlagen, rmansdoarett. 5
Telephon 775 86.

Pacht). Offerten unter Chifire

Hotel-Revue, Basel 2.

Jeune cuisinier

ayant terminé son apprentissage

CHERCHE ENGAGEMENT

dans bonne maison. Références de ler ordre. Ecrire &
Kurt Riildemann, Rételstrasse 24, Zurich.

H. S. 2351 an die Schweizer

in allen filr den Hotel- u.

@Hotel-Sekretirkurse @

betrieb

ceptions-, D

fiir G -pi

in G i tiichtiges
zuverldssige und ehrliche

Kocljln

fir Offerten mit L
chen und Angabe von Reloronsan srbeten unter Chiffze
. M. 2353 an die Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.

i un
Féchern einschl. Fremdsprachen. Sonderlehrgiinge fir dan 1:‘:
]ed.-n

chaude mit G Diplome.
Mmu( Neuaufnahmen. Auskunft und Prospekte durch
zu kaufen gesucht E, ZYRICH,
Offert. unter Chiffre S. W. 2348 an die Hotel-Revue, Basel 2.
Durch eines B wird der

Badenerlof In Baden

frei.

Ausgewiesene Existenz. Inhaber E. Bieder, Tel. 211 22.
Besitzer H. Schaich, Baden.

Ein grdsserer Posten

Cllﬂlllllﬂﬁllﬁl‘

erstkl. franz. Marken, abzugeben. — Anfragen unter
Chifire F. M. 2346 an die Seomotiex Hotel Reves, Bassi 3.

A vendre

Environ 40 tables marbre blanc, pieds
bois, épaisseur 0.02 cm., grandeurs de 1 m. 10
4 2 m. 80, largeur 0.80 cm. Trés bas prix.

Fourneau a gaz et fours a gaz (Sursee).
Parfait état. Superbe occasion.

Occasion unique

en bon état, matériel d'exploi-
mxen lxés important, tout con-

ﬁ[ﬂllll Hotel, 200 fis, &5t s

capable. A vendre tes. 280.000.—, Eventusllemont association avec
bon directeur disposant de frs. 30.000.—. Capital bien garanti.
Ofires sous chifire U 10. 179 L. & Publicitas, Lausanne.

Do Sesaran o Lo R

(Col du Pillon). 12 Zimmer, Restaurant, Speisesaal. Idea-
le Lage, 1700 m ii. M. Autostrasse. Eignet sich fiir Ferien-
Kolonie, Verein, privat usw. — Sich wenden an Etude
H. Gesseney, notaire, Kigle (Waad).

Kochkurse

an der staatlich subventionierten
SCHWEIZ. HOTELFACHSCHULE LUZERN

Heute geht es nicht mehr ohne grandiiche Kachen-

kenntnis, genaue Kalkulation, rationelles, sparsames

Kochen. Unser Kochkurs vermittelt die notigen

Kenntnisse !

Niéchste Kurse: 9. Sept.—25, Okt.
28. Okt.—20. Dez.

Telephon 2 55 51

Prospekt und-Auskunft verlangen |

Mixkurs!

an der staatlich subventionierten
SCHWEIZ. HOTELFACHSCHULE LUZERN

Wer diesen Kurs besucht, schafft sich einen wert-
vollen fachlichen Worsprungl For Betriebs-
inhaber, Kellner, Serviertdchter usw. Auch die
alkoholfreien Konditorel-Getranke werden behan-
delt. Nachster Kurs

18. — 27. Sept. (Anmeldefrist: 11. Sept.)
Leitung wie bisher: Harry Schraemli.

Telephon 25551

Spezialprospekt verlangen.

i Cuisines Populaires, rue Pécolat, Genéve.

rmouth Bellardi

fir die Schweiz: Produits Bellardi S. A., Bern




	

