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bau-Verbot, das Gesetz -betreffend Be-
schriankung von Hotelbauten, dessen End-
termin mit 1930 viel zu kurz gesetzt war,
jetzt wirklich aufgehoben wiirde. Den Grund
brauche ich sicherlich nicht niher zu defi-
nieren, Und ein anderer Faktor, der gegen
die Ratio, die gesunde Vernunft, wire,
bestinde in der Einfiihrung eines alles
nivellierenden Arbeits- und Ruhe-
tag-Gesetzes, das keinen Unterschied
macht zwischen “Jahres- und Saisonbetrieb.
. Solange diese beiden Schreckgespenster
noch nicht Wirklichkeit sind, wollen wir es
ruhig jedem einzelnen Kollegen anheim-
stellen, sein Haus mit der- Sparsamkeit zu
fiihren und iiberall die Vernunft walten zu
lassen, die seinen Verhiltnissen angepasst
ist. Auf alle Fille moge uns der literarische
Himmel bewahren vor etwa einem ,,Leit-
faden fiir das Hotelgewerbe unter Beob-
achtung .der neuesten Ergebnisse auf dem
Gebiet der Rationalisierung’
Forderung, die Hotellerie ganz auf Gesichts-

‘, oder vor der |

punkte -des modernen wirtschaftlichen Ra- |
tionalismus einzustellen, fiir.so lange minde- |
stens, als sich nicht die Zahl der Géste und |
deren . Anforderungen an die Leistungen |

der Gastbetriebe nach: Belieben erhohen,
resp: * hérabsetzen ‘lassen. ' Die 'Hotellerie
Jasst sich auch in dieser Beziechung nicht
it - andern Berufen und Unternehmungs-
formen verglewhen. . '

Fic Trihkgel&frage

InAder ,,Times* .wird unterm - Datum
‘des’"18.  Januar - eine ' Korrespondenz " des
,,Flgdro

betreffend . die Trmkgeldregelung}

in Frankreich reproduziert, in der ausgefiihrt |

wird,, ¢
4 irelwuhges Arrangement und die Hotel-
ghste seien berechtigt, die:Bezahlung der
ihnén auferlegten zehn Prozent zu
:verweigern;.sofern sie es vorziehen, ihr

Trinkgeld selbst unter die Hotelangestellten |

zu. verteilen.

den zusteht oder nicht, stellt sich auch in
Schweizer Hotels - mit - Trinkgeldablésung

“viel haufiger als man glaubt. Sehr zahlreich |

sind immer noch die Reisenden aus andern
Lindern, Passanten und stindige "Giste,
welche das absolute Recht. beanspruchen,
an Trinkgeld zu. geben, was' ihnen beliebt
und sich vor alle eigern, die Ablésung
durch die Hotel-Bureaux anzuerkennen.. Uns

sind Fille bekannt, wo das Bestreben der |

“Trinkgeldablésiing ‘sei stets ein |

Hoteldirektion, die Ablosupg allgemein und |

strikt durchzufiihren, sogar kleine ,,Palast-
tevolutionen* auslésten.” Um diese Giste
‘nicht zu verlieren und andere Klienten nicht
kopfscheu. zu machen, miissen die Hotel-
direktionen tatsichlich oft Ausnahmen ge-
statten, auch wenn sie damit gegen ihre
eigene Uberzeugung handeln. . Wobei . die
niheré | Priifung — dies sei ausdriicklich
vermerkt. — dann sehr oft zur Feststellung
fithrt, " dass die -betr. Giéste -iiber den
10%-Ansatz ‘hinausgehen.  Diese’ - wollen
sich lediglich das Recht des direkten Trink-
‘geldes micht nehmen lassen.

. Rechtlich ist diese Einstellung der Giste
zweifellos ‘falsch. Wenn eine Hotelleitung
die| Trinkgeldablosung beschloss und diese
Anordnung-.in geeigneter Form den Gésten
zur Kenntnis bringt, d. h:. sie. rechtzeitig
darfiber orientiert, so involviert .daraus
die Verpflichtung der Reisenden, die betr.
Trinkgeldquote zu tragen und sie ‘kénnen
gegen die Verrechnung des Trinkgeldes
auf 'der Hotelfaktura nichts einwenden,
In dieser Hinsicht weicht unsere Auffassung
von der ,,Figaro*-Korrespondenz ab, welche
iibrigens. vielleicht nur solche Fille ins Auge
fasst, wo seitens der Hotels den Gésten die
Trinkgeldablésung entweder gar nicht oder

in ungeniigender Weise zur Kenntnis
gebracht wurde.
Vereinigung

ehemaliger Fachschiiler S.H.V.

Aus dem Jahresbericht

Kiirzlich erhielten wir den 3. Rapport
der Vereinigung ehemaliger Fachschiiler von
Cour-Lausanne, der die beiden Geschifts-
jahre 1927/28 und 1928/29 umfasst. Er

wird eingeleitet durch die Berichterstattung
iiber die Generalversammlung vom I4. Juni
1929 im Hotel Biren, Bern, und den gemein-
samen Ausflug nach Miinsingen mit Bankett
im dortigen Hotel Lowen. Uber diese An-
ldsse ist an dieser Stelle (Nr. 26/1929) ein-
gehend orientiert worden.

Wie dem Kassabericht zu entnehmen ist,
schloss die Jahresrechnung mit einem Aktiv-
saldo von Fr. 2500 ab, die auf neue Rech-
nung vorgetragen wurden. Fir Aufmunte-
rungspreise an Fachschiiler wurden 342
Franken, fiir zwei Freistellen- am Zwischen-
saisonkurs der Fachschule 137 Franken auf-
gewendet. -

Am 30. November zihlte die Vereinigung
6 Ehrenmitglieder, 195 Aktiv- und 7 Passiv-
mitglieder, die mit ihrer genauen Adresse
aufgefiihrt sind. Die Grosszahl davori be-
findet sich in der Schweiz, ein
auch in den Nachbarlandern, mehrere in
Skandinavien, England, in Agypten, in
Indien, China, sowie in Amerika. Der Vor-
stand setzt sich zurzeit wie folgt zusammen:
W. Miiller, Beau-Rivage-Palace in Ouchy,
Prisident ; A. Oyex, Buffet S.B.B., Lausanne,
Vizeprisident; O. Schweizer, Savoy-Hotel-
Lausanne, Sekretir; R. Obrist, Buffet S.B.B.,
Lausanne, Kassier, sowie A. Arn, Hotel

Balmoral und P. Grimm, Beau-Rivage- |

Palace in Ouchy, als Beisitzer.

Im weitern enthilt die Broschiire die
Jahresberichte der Fachschule pro 1927 und
1928, verschiedene lesenswerte literarische

eihe aber

Beitrige (darunter ein humoristisches Ge- |

di¢ht des Schiilers Otto Moedl ,,Zum Schul-
Schluss“) und schhesst mit einem Verzeichnis
der Teilnehmer an deh Jahres- und Koch-

kursen der Schul]ahre 1928/29, sowie 1929/30. -

. Hotelanzeigen
in Automobilfithrern

Angésichts der Grosszahl von Automobil-
filhrern und  Zeitschriften, die zum Teil

“Diie. Frage; ob diesss Recht den Reisen»i durch Anzeigen der Geschiftswelt, speziell

der Hotels, alimentiert werden miissen, er-
gibt sich fiir die Hotellerie eine grosse Zer-
splitterung und sehr unangenehme Doppel-
spurigkeit fiir ihre Reklame. Auf Grund der
hieraus - resultierenden starken finanziellen

Inanspruchnahme wird in unsern Mitglieder:
|

kreisen immer ‘mehr die Notwendigkeit
tont, bei den Automobil-Clubs auf mog-
lichste Vereinheitlichung dieser Fiihrer und
damit zugleich auf vermehrte Konzentration
der beziigl, Hotelpropaganda hinzuwirken,
die sich aus dem Wegfall solcher Doppel-
spurigkeiten ergeben wiirde.

Die Vereinsleitung S.H.V. hat sich
kiirzlich mit der, Frage neuerdings ein-
gehend befasst und wird demnichst mit den
verschiedenen Automobil-Vereinigungen in
Verhandlungen treten. - Inzwischen riickt

aber die Zeit heran, wo in der Regel die

Akquisitionstitigkeit fiir Anzeigen in diesen
Fithrern und Zeitschriften mit Volldampf

einzusetzen pflegt. Wir ‘mochten daher den |
Hotelinhabern nahelegen, mit iliren ein- |

schligigen Insertionsauftrigen moglichst

zuzuwarten, bis' das Resultat der in |
Aussicht stehenden Verhandlungen |

vorliegt.

Warnung an auswanderungs-
lustige Angestellte

Von Behordeseite erging unldngst im
Zusammenhang mit Berichten. iiber un-
giinstige Wirtschaftsverhiltnisse in gewissen
Staaten Mittel- und Siidamerikas die Mah-
nung an auswanderungslustige junge Schwei-
zer, sich nicht aufs Geratewohl nach jenen
Lindern zu begeben, in der triigerischen Hoff-
nung, dort unter- leichtern Arbeitsbedin-
gungen ein besseres Fortkommen zu finden
als in der Heimat.

Diese Warnung darf wohl auch dem
Hotelpersonal zur Beherzigung empfohlen
werden, nachdem sich’ erweist, dass durch-
aus nicht alle Angehoérigen unserer Berufs-
bransche, die, einem Zuge der Zeit folgend, in
den letzten Jahren in Mittelamerika angeblich
lukrative  Stellungen antraten, dort auf
Rosen gebettet, sondern vielfach ernsten
Enttduschungen ausgesetzt waren und zum
Teil noch sind. Derartige Nachrichten gingen

uns_kiirzlich speziell aus Columbien zu, wo
angesichts des drohenden Zusammenbruchs
einer Hoteluntermehmung das engagierte
Schweizer Personal noch froh sein musste,
den verabredeten Gehalt zu bekommen,
von andern Enttduschungen gar nicht zu
reden. Es wird denn auch aus den Kreisen
dieses Personals ernstlich davor gewarnt,
Engagements nach dem. genannten Lande
anzunehmen, sofern als Gegenkontrahent
nicht eine Auslandsfirma in Frage stehe.

Wir geben von diesen Mitteilungen hier
Kenntnis, mit der Empfehlung an Aus-
wanderungslustige, vor Annahme oder An-
tritt von Engagements in exotischen Staaten
iiber die dortigen Verhiltnisse eingehende
Erkundigungen einzuziehen. Das eidgen.
Auswanderungsamt ist zu Auskunft und
Ratschlag jederzeit bereit.

Die Flaschenetikette

Von Praktikus

Die Flaschenetiketten spielen neben der |

Qualitit des Weines, der natiirlich die Grund-
lage des Genusses bildet, eine bedeutende
Rolle als Ausstattung der Flasche.

Es |

ist tatsdchlich nicht glelchgultlg, wie man die :

ausstattet.  Die Etikette hat den
Zweck, ‘in erster Linie dem -Auge  des Kon-
sumenten .einen vertrauenerweckenden Ein-
druck zu machen.

Flasche

Der kiinstlerisch veranlagte |

Weinhéndler und Hotelier wird dadurch eine |

giinstige Verkaufswirkung erzielen,
Versetzen wir uns einmal in die Lage des
Flaschenweinkonsumenten. Ihm ist in den

meisten Fillen der Genuss des Inhaltes einer !

Flasche ,,Piitschierten’' immer etwas Besonderes.
Er trinkt sie bei festlichen Anlissen, bei denen
schon der dussere. Rahmen ein solches Geprige
zeigt. Er wird daher bei der Wahl eine, wenn
auch gute Flasche ausschlagen, wenn diese
schlecht etikettiert 1st und ynter Umstinden
eine qualitativ weniger gute wahlen, deren Auf-
machung tadellos 15t.
tonung der Ausstattung nicht so weit gehen,

versieht; denn dadurch wiirde man den Kon-

Freilich darf die Be- |

.dass man geringe Weine mit prupnkvoller Etikette |

sumenten misstrauisch machen.. Man statte die |

Flasche korrekt aus, mit Anpassung an die be-
stehenden Verhiltnisse. Im allgemeinen beob-
achte man folgende Regeln:

1. Die Flaschenetikette soll nicht in schreien-

den Farben gehalten sein, und in der Ausfiihrung |
mit der Halsschleife und dem Kapselband har- |

monieren.
braun, fiir Weisswein griinlich, gelb, golden. In
den- letzten Jahren haben die Etiketten einen
fast einheitlichen Charakter in Form und Farbe
der in den betreffenden Landesgegenden iiblichen
Art angenommen, so dass man auf den ersten
Blick den Walliser, Veltliner usw. erkennt. Ich
finde dieses Vorgehen recht verniinftig.

Fiir Rotwein vielleicht mattrot bis |

2. Die Etiketten sollen bei besseren Weinen |

énthalten:
a)
b)
c)
d)
e)

Herkunft;

Lage (Halde, Clos);

Bereitungsart (gesdndert, sus lies);’
Traubensorte (Riesling-Sylvaner usw.);
Jahrgang (auf der Halsschleife per-
foriert);

f) Name des Besltzers des Rebberges, des

Lieferanten oder auch des Kaufers |

(Hausmarke).

3. Man beachte des weiteren auch die Be- |

stimmungen ‘des Eidg. Lebensmittelgesetzes.

4. Die Etikette soll ususgemass bei Rheinwein-
und Neuenburgerflaschen 2cm vom Flaschenboden :

entfernt und bei Bordeaux-, Waadtlinder- und

Normalflaschen in der Mitte des zylindrischen |

Teils aufgeklebt -werden,
5. Sog. Trockenkapseln sind den Stanniol-

kapseln vorzuziehen, da sie dem Weine nicht den |

widrigen ' Kapselgeschmack verleihen konnen.

‘Als ein moderner, zuverlissiger Korkschutz gilt |
heute die Abdichtung mit der Hermetorondelle |

und als Dekor ein lithographisch fein ausge-
filhrtes Kopfband aus Papier.

6. Als Klebemittel dienen: fiir eine geringe
Anzahl zu etikettierender Flaschen zu Schaum

| geschlagenes Eiweiss, fiir eine gréssere Anzahl
| Buchbinder-Pflanzenleim, dem etwa o,5 g Thymol }

zugesetzt wird, um den Méusefrass zu verhindern.

7. In grésseren Betrieben gilt als ein vorziig-
liches Klebemittel fiir Etiketten das Dextrin oder
Leiokongummi. Ein Kilo Dextrin wird mit
wenig Wasser fest angerieben, bis alles Wasser
aufgesogen und das Dextrin ein honigartiges
Aussehen bekommt. -Die Masse wird auf ge-
lindem Feuer, oder im Bain-marie, unter stin-
digem Riihren bis zum Kochen' gebracht, wobei
der weisse Schaum mitverriihrt wird (nicht
kochen lassen!). Dann lisst man erkalten, ver-
diinnt nach Wunsch bis zur Streichfertigkeit mit
lauem Wasser, dann setzt man auf ein Kilo
Klebemittel 30 g Vollglyzerin bei. Um der Zer-
setzung und dem Miusefrass vorzubeugen, kann
ebenfalls etwas Thymol beigefiigt werden.

Dieser Leim eignet sich auch vorziiglich zur
Etikettierung von Biiffetflaschen, bei denen die
Etiketten gerne abfallen und deren Vorhanden-
sein gesetzlich vorgeschrieben ist. Um diesen
Etiketten iiberdies einen haltbaren Uberzug zu
geben, 16st man Damaraharz ¥n Schwefelkohlen-
stoff unter Verdiinnung mit Spiritus und tragt
diese Losung zweimal auf die Etikette auf.

8. Das Etikettieren geschieht am besten,
indem man ein gehobeltes, grosses harthélzernes
Brett oder eine Glas- oder Marmorplatte mit
einem kriftigen Tapezierer-Faustpinsel mit Leim
gleichmissig beschickt, die Etiketten dutzend-
weise mit der Bildfliche obenauf auf die be-
strichene Fliche legt, mit einem geniigend grossen
Papierbogen iiberstreicht und andriickt. Die

Etiketten saugen bei dieser Gelegenheit geniigend
Leim auf, und jst der Klebstoffbelag gleich-
ig. Nach dem Aufkleben wartet man eine
ang, bis die Etiketten gezogen und streicht
dieselben dann vermittelst cines sauberen Tuches
endgiiltig glatt.

Preisausschreiben |
fir Menu~Sammlung

Preisarbeit ,,Lucullus‘*

von Herrn Alfred Lanz, Fachlehrer an der
Wirtefachschule Ziirich R

12 Diners, 12 Soupers und 12 Einzelplatten

A. Diners. "

1. -
Blumenkohlsuppe
Spinat mit Eiern

Rindsbraten frz. Art i
Kartoffelstock
Salat

Méringues mit Schlagrahm

Potage Dubarry
Epinard aux ceufs
ROti de beeuf A 13 frangaise
Pommes purée
Salade
Méringues Chantilly

Berechnung.

Suppe: 2 1 Bouillon nebst Blumenkohl--
wasser Fr. 1.—.- 1 kleiner Blumen-

kohl, Wurzelgarnitur, Fr. -.go;
180 gr Weissmehl, Milch, -, 35 Rp &5
Liaison Fr, 1.- Fr. 3.25

Spmut 2kga-.70= Fr 1.40; Zwlcbcln
Butter, Mehl, Bouillon zus.—.70Rp.;

10 harte Eier & 16 Rp. 1.60 . 3:70
Rindsbraten: 1,8 kg Eckstiick-Ochsen-
fleisch 4 Fr. 3.40=Fr. 6.15; Braten-
garnitur, Fett, Kartoffelmehl zus.
Fr. —40 . . . 6.55
Kartaffelstock: 3 kg Kartoiieln a 20 Rp
=Fr. -.60; Milch, Butter und Ge-
wiirz zus, Fr. —.80 . . . . . 140
Salat: 3 Stiick Kopfsalat 4 30 Rp :
Fr, —.90; Salatsauce 50 Rp. . . . ,, 140
Méringues mit Schlagrahm: 20 halbe
Schalen a 5 Rp.=Fr. 1.-;-Rahm u. it
Vanillezucker Fr. 1.60 . . . o 2.60
Brot: fiir 10 Personen & 10 Rp. . « . ;. Li=
Anschaffungskosten . ‘Ft,‘ 19.90
50% Geschiftsunkosten 9.95
Selbstkosten : Fr 29.85
10% Gewinn 3.—

Verkaufspreis fiir 10 Personén . Fr. 32.85
S-S L]
3.30 ey

oder pro 1 Person Fr.
bezw. Fr. 3.50.

Consommé Royale Kraftbrithe mi¢ Eierstich

Darnes de Cabillaud
3 la Bloise
Pommes nature
Poitrine de Beeuf salée
4 la Choucroute

Pommes, purée

Cabillaud nach Basler Art
Salzkartoffeln

Geriucherte Ochsenbrust
mit Sauerkraut
Kartoffelstock

Choux a la Créme Ofen-Kijechli

Berechnung. opei

Suppe:3 1 Bouillon h 50 Rp. = Fr. L.50;
250 gr mageres Ochsenfleisch & Fr. il
3.40=85. Rp.; Eiweiss, Gewiirz,
Mirepoix zus. 8o Rp.; Eierstich:
3 Eiler, 2 dl M)lch Gewurz zus.
8o Rp.

Cabillaud, Basler Art 1, 8 kg Cabllla.ud

a Fr. 1.40=Fr, 2,50; Butter, Zwie-
beln und Gewiirz zus. Fr. 1. 50; Salz-
kartoffeln ca. 3 kg=60 Rp. . . . 'y

Sauerkraut: 1Y, kg Sauerkraut Fr. 1.05;
Speckabfille, Zwiebeln, Weisswein
Fr. 150 . . . . i

Othenbmsl 1,8 kg geraucherte Ochsen—
brust a4 Fr 3.70 ..

Kartof/elstock 13 kg Kartoffcln azo Rp
=60 Rp.; Milch 30 Rp Butter und ¥
Gewiirz Fr. 1.-. . . &

Ofen-Kuechli: Bra.ndtelgFr I. 50 Rahm, o
Vanillezucker Fr. 1.30 .

Brot: Brot fiir-to Personen a4 10 Rp

3.95

4.60

T: 23.45

Anschaffungskosten ¢ .
50% Geschaftsunkosten . . . ,, 1L75
' Selbstkostenpreis. + «.+« Fri 35.20
10% Gewinn . . . o c o 359
. : Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 38.70

oder pro Person Fr. 3.90 :
resp. Fr. 4.—

3.
Potage Faubonne Bohnenpiiree-Suppe
Omelette mit Nieren
Rindfleisch. gesotten nach
flimischer Art
Salat

Erdbeertértchen

Omelette aux rognons

Beeuf bouilli A la Flamande
Salade

Tartelettes aux Fraises

Berechnung.

Suppe: 8oo gr weisse Bohnen 55 Rp.;
Bouillon Fr. 1.50; Garnitur 30 Rp 3
Liaison Fr. 1.— .

Omelette mit Nieven: 14 Eler a1y Rp
Fr. 2.40; 2 Kalbsnieren a Fr. 1.25=
Fr. 2.50; Zwiebeln,. Butter, braune
Sauce und Gewiirz zus. Fr. 1.40 .

Rindfleisch, gesotten: 2 kg Federst ck a
Fr. 3.50=Fr. 7.—; 500 gr magerer
Speck a Fr. 4.50= Fr. 2.25; Kabis,
rote Riibli, weisse Riiben zus. Fr.
E8O's & wip w w2 5 B w W b

Fr. 335

6.30

11.05

Generalagentur f. d. Schweiz:
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k

Kartoffeln: 3 kg Kartoffeln 2 20 Rp. . ,, -.60 5. Gr. Bohnen mit Speck: 2,5 LgSBohlr{\en ) . 8. )

Salat: 3 St. Kopf&.a]at 90 Rp Salat- Potage Cél:stine Fladli-Suppe 11::1’ 28_' 7F30 zgg mgg?;gr g(:‘?vurizt Potage Crime de blé vert Grunkcx"nsupp.c
sauce 30 Rp.. . . T.40 Ris de Veau financiére Milkenragout nach Finan- u; d3 Ggrnltfxr el 5 . 8‘; ) 6.65 | Ocuts brouilés au jambon Riihreier mit’ Schinken
Eydbcertartchen 10 Bodeh von Lucker. en bordure de riz ) cié.xv'c»Art in Reisbordure Karlo/felslock 3.5 kg KartoifelnaISRp Epaule de \];Jea“hglméc Ka‘bsbmlt(en t“};‘] Herzogin-

teig & 9 Rp. =90 Rp.; Erdbeeren fiir Poitrine de Beuf fumée Geriucherter Ochsenbrust- Rp.: Wich, Butter, Gewiirz Pommes Duchesse artoffeln
Fr. 1.30; Zucker u. Gelée 50 Rp. ,, 2.70 aux choux kern mit gedidmpftem Kohl l;rJO _qus 5,65 Carot(essal dln Vichy Carotten rx;nlht\’whs‘-Art
g [ Tl Pommes vapeur Salzkartoffeln s ¥ w2 alade ala
Broti Brot fir 1o Dersonen Petite lcttes de créme  Vanille-Créme i Kleinen | S4@¢: 3 St- Kopfsalat & 25 Rp. =75 RP Fruits Friichte
Anschaffungskosten . . Fr. 26.40 eliles gassoletics ce cre Tastlic Salatsauce 50 Rp. Fis. . . ,  L.25
Allgemeine Geschiftsunkosten. ,, 13.20 3 Ja vanille opichen Hefenteigring: Hefenteig: Mehl, Hefe B N
3 e 5 g G erechnung.
Selbstkostenpreis . . . . Fr. 39.60 Berechnung. El::r }g_l;trgnzeé Salz, Zucker u. Butter ro 3
10% Gewinn . . . . . . .. , 395 5 . 5 o v Suppe: 3 1 Bouillon Fr. 1.50; 200 gr
v /; f is fii P . Suppe: 3 1 Bouillon & 50 Rp. Fr. 1.50; Weissweinsauce : Sauce, Lucl\er Cltrone pérﬁ,-a(em_MehL Milch,” Suppen-
erikaulsprels Hr to Fersonen - Omelettenmasse, Butter u. Griines F Weisswein und Eier zus. garnitur u. Bindung zus. Fr. 1.60 Fr. 3.10
Fr. 1.50 zus. . . +ooo  FF 377 | Brot: Brot fir 1o Personen Riihreier mit Schinken: 16 Eier & 17 Rp.
oder pro Person Fr. 4.40 Milkenragout financ. Ayt 1 kg Kalbs- =Fr. 2.70; Rahm, Butter, Gewiirz
ilken Fr. 8.— Biichse Cham- Anschaffungskosten . o or Schinker i -
mi s Y o 5 u. 150 gr Schinken zus. Fr. 1.80 . ,, 4.50
ignons Fr. 2.20 zus. 10.20 509% Geschiftsunkosten 1
pig 1 hen, Rah ” - ———— | Kalbsbraten: 1,8 kg Kalbfleisch vom
i,zoongalgﬂe\sch Kossc en aun. Selbstkosten L. 56.95 Schulterstiick & Tr. 4.60— Fr. 8.30;
4. S et e - S 10% Gewinn . . . . . ... , 570 Bratengarnitur, Fett, Gewiirz, Bouil-
Braune Sauce, Tomatenpuree, But- N o -
Potage Canino Einlaufsuppe ter, Madére, Gewiirz Fr. 3.—; Reis, Verkaufspreis fiir 10 -Personen . Fr. 62.65 lon zus. Fr. —.80 . . K H 1 »  9.10
Téte de Veau frite Gebackener Kalbskopf Bouillon, Butter Fr. r.50 . . . »o 450 oder pro Person Fr. 6.30 Herfosg:s{(a];ﬁ){{:iﬂ G?éwlfj%—z arto e T.66
Sauce Remoulade Remouladen-Sauce Gerduch. Ochsenbrusthern: 1,8 kg gerdu- z s v e » !
Piéce de Beeuf i la mode cherter Ochsenbrustkern & Fr., 3.80 ,, 6.85 Carotten, Vichy :41'[. 2 kg Carottcn,
Choux de Bruxclles aux Gedimpfter Rindsbraten Ged. Kohl: 3 Kohlképfe 4 60 Rp.=Fr. ) 7 . Butter, Gewiirz, Petersilie zus. . ,, 1.50
Marrons Rosenkohl mit Kastanien 1.80; Butter, Zwiebeln, Bouxllon, . . Legi . Salat: 3 Salatkopfe 75 Rp Salatsauce
Pommes croquettes Kartoffelcroquetten Speék Gowiirze Fr. 3= . 480 Potage Léopold cgierte GrlCSfUPPC 50 Rp. ., IL.25
Balade ehieoris Enduvensalat Kartoffeln: Salzkartoffeln . . . —.40 Sa“t‘;ge.f&uf m{’t:ﬁi‘mm Rinds'Ragg‘:l:ﬁsemn‘t Jung- | Fyiichte: Apfel Blrnen Trauben .. . 180
. " = uilles au
Coupe de Fruits Friichte Vanillecréme: %lMllch Zucker, 7Eler Viande froide assortic 3 la Nudeln in Butter Brot: Brot fiir 10 Personen . . . . ,, I.—
Vanille zus. . »o 2:30 gelée Aufschnitt mit Sulze Anschaffungskosten . . Fr. 23.85
Berechnung Brot: Brot fiir 10 Personen a 1o RP s L= Salade mélée Gemischter Salat 509, Geschiftsunkosten . . . ,, 11.95
) Anschaffungskosten . Fr. 37.05 Beignets aux pommes Apfel-Kiiechli Selbstkosten .. . ..PFr 358
Einlaufsuppe: 3 1 Bouillon Fr. 1.50; + 50% Geschiftsunkosten . . . ,, 18.55 . 109% Gewinn . . . .., 3.60
Einlaufmasse: Mehl, Milch, Eier, T oo An e —
Kise, gehacktes Griines zus. Fr.1.20 Fr. 2.70 fglo})“égf:ﬁ?n Fr. 5-5722 Berechnung. Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 39.40
Kalbskopf geb.: 1,5 kg Kalbskopf ausge- ° ——=22 | Griessuppe: 31Bouillon Fr. 1.50; Griess, . oder pro Person Fr. 4.
beint & Fr. 3.20= Fr. 4.80; Back- Verkaufspreis fiir 1o Personen . Fr. 61.15 Mehl, Butter zus. Fr. 1.50 .. Fr. 3—
teig 50 Rp., Backfett 8o Rp. . . , 6.10 oder pro Person Fr. 6.20 Rindsragout: 1,8 kg Rindfleisch (Hals- 9
Sce. Remoulade: Zubereitg. von Mayon- stiick oder von der obern Spalte) a i = .
naise Fr. 1.60; Gewiirz 60 Rp. . . 2.20 6. Fr. 3.30=Fr. 5.95; Fett, Garnitur, Potage St. Germain . Griinerbsensuppe
Rindsbraten gedampft: 1,750 kg R1nd< Potage a l'orge perlé Gerstensuppe Mehl, Tomatenpurée, Gewiirz und BondellesduLac auvinblanc  Felchen mit Weissweinsauce
fleisch (Eckstiick od. Filet-Mocken) ’ — Seezungénfilet in Backteig Rotwein zus. Fr. 1.80. . . . no 775 Pommes nature Salzkartoffeln
a Fr. 3.40= Fr. 5.95; Weinbeitze Filet e Sole-a L'orly Tomatensauce Gemiise: Erbsli, rote Rubll, weisse Jarrets de Veau a la  Kalbshaxen nach biirgerl.
Fr. 1.— Speck Fett, Mehl u. Rahm Sance tomate Rindfleisch geschmort mit Riiben, kleine Zwiebeln, Butter und Bourgeoise Art
Fr. 1. 5° © . 5 8.45 | Piéce de Beeuf braisé au Madére-Sauce Gewiirz 5 1.60 Spaghetti au Fromage Spaghetti mit Kise
Rosenkohl mit K“St‘“”e" 5 l\g ROSCH- Madere Griine Bohnen mit Speck Nudeln: I\udeln in Butter 800 gL a Salade mélée Gemischter Salat -
kohl 4 Fr. 1.20=Fr, 1. 80 Butter u. Haricots verts paysanne Kartoffel-Piirce Fr. 1.95 . . , IL.6o Créme Caramel Caramel Créme
Bouillon 70 Rp.; Kastanien 2 kg & Pommes purée Salat Aufschwitt mit Sulze Schmken Salamz
90 Rp. =Fr. 1.80; Butter, Bouillon Salade Hefenteigring mit Weiss- Zunge, Rindfleischwurst zus. 1,2 kg Berechnung.
u. Rahm zus. 6o Rp. . »  4.90 Savarin au Sabayon wein-Sauce a Fr. 5.50=Fr. 6.60; Sulze, Corni-
Kartoffelcrog.: 1,5 kg Kartoffeln a chons und Petersilie zus. 80 Rp. . ,, 7.40 | Suppe:21Bouillon Fr. 1.—, 700gr. griine
20 Rp. =30 Rp.; 3 Eier, Paniermehl, Berechnung. Gem. Salat: Griiner, Kartoffeln- und Erbsen a Fr. 1.10=_80 Rp.; Suppen-
Backfett Fr. 1.20 zus. . . 1.50 Suppe: 31 Bouillon Fr. 1.50; Zwiebeln Randensalat zus. Fr. 1.-, Salat- garnitur,” Butter, Mehl, Kartoffeln
Endiviensalat: 3 St. Endwmu 75 Rp, Gei’s%e GerstenméhlsButter und sauce dazu Fr.—.60 . . I1.60 und Speckabfille zus. Fr. 1.20 . Fr. 3.—
Salatsauce 50 Rp. . . »  L.25 Liaison zus. Fr. 1.80 . Fr. 3.30 | dpfel- Kuechhz Alp;fel F}l% I—h Baclktew
Friichte: Apfel, meen, 7wetschgen Seezun, - . 70 Rp ucker, Kirscl _-,o p 3
genfilet mit Backteig: 1,8 k See
. Truben . | . w2 | 7% unge (Limande Sole) 3 Fr. 3.80— o, Dacklett 50 Rp. - - - .- ». 270 '"hfwu'danlmﬁrwdt.l(vr
vot: fiir 10 Personen . c e e e I— Fr. 6.85; Backteig u. Friturabgang vot: Brot fiir 10 - n — ”
Anschaffungskosten . . Fr. 30.10 Ftr &gos Tomatensauce, Petersilie - Anschatfungskosten . . Fr. 26.63 -/yndlkat’yaﬂaaden?&ae%
Allgemeine Geschiftsunkosten. ,, 15.05 ete. Br. 1,500 : - AR 9-55 50% Geschiftsunkosten : m‘mm WW(J&OOWW
N Geschmortes Rindfleisch: 1,8 kg Rind-
Sclbstkostenpreis. Fr. 4s.15 | O pmattes Rindfleisch: o8 kg Rind- Selbaticiten senschaften venKerinthaePr:
107 Gewinn 2 > 4-50 6.10; Spickspeck, Bratengarnitur, o ﬂt&emf
Verkaufspreis fiir 10 Personen Fr. 49.65 Tomatenpurée zus, Fr. 1.80; Weiss- Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 44.— mm"m"hka’t‘ ”
- wein, Gewiirze, Fett, Mehl und GENERALVERTRETUNG IN ,GENF
oder pro Person Fr. 5.— Madere zus. Fr. 1.50 .. . . . . . ,, 9.40 oder pro Person Fr. 4.50
Gesudt R —
stets Zwei fachkund., solvente 1
] Dumenentscnchweiz), | HOICI-Pension
b P4t wiinschen kleinere ———— — ——— — ]
4 auf erstem Sommer- u. Wintersportplatz
wenn Sie pcnsion des Berner Oberlandes, mit 58 Betten,
Zentralheizung, grosser Garten, Depen-
sténdig In . . m 'l'ca.noom denzgebaude etc., wird mit nachweisbarer
unserem offiz. Fliessend~W asser~Installationen o guter Rendite zu ginstigen Bedingungen
Fachorgan Heisswasserversorgungen 2u mieten ev, zu grinden verkauft
I
inserieren g Thuner- oder Vierwald-

Detaillierte Kostenberechnungen
bereitwllligst durch die
Administration

Zu vermieten eventl. zu verkaufen

VILLA

mit 12 Zimmern, in Lugano, b. Bahnhof. Grosser Garten.
Eignet sich als schoner Privatsitz. oder Pensionat. An-
fragen erbeten an Carlo Zuccoli, Via Besso, Lugano.

—

Sperialfabrik

15 Patente
schiltzen unsere
Ausfahrung
Ueber
15,000 Anlagen
ausgefilhrt

Aufige-Fabrik
Schindler & Cie., Luzern
Gegriindet 1874

Preis Fr. 3.75

der bcste Schleifapparat
far gew. und nicht oxydierbare Messer.

ARAM erzeugt eine vorzagl. Schérfe ohne Abn(igung
der Auuem praktisch far Hotels, Pensionen

h in allen b
warengeschéften. Alleiniger Fabrikant:
Fab. Arids, Départ. Aram - Gendve

Kadhen-

nach den

besitzen
unbestreitbare Vocteile

Verlangen Sie Referenzen und Prospekte!

ZJacques Tobler, Luzern
Iﬁ

J| l Patenten

stittersee bevorzugt. Gef.
ausfiihrliche Offert. unt.
Chiffre A. 10501 L. an
Publicitas Lausanne.

Anzahlung Fr. 35—40,000.—. Offerten von .
seridsen Interessenten erbeten unter H. 43
an ,VERITAS* Bern.

kaufen Sie im
Tapetenlager

Armbrufier
l.ﬂlliﬂl (Jura)

Billige Bordenpreise

Verlangen Sie
Musterbicher

Hotel

tungen zu kaufen suchen od. zu verkaufen
haben, so lassen Sie eine Annonce in der
Schweizer Hotel-Revue erscheinen.

oder Einrich-

Zu verkaufen
ausserordentlich giinstig, wegen Krankheit

bestbekanntes
Hotel

100 Betten, I. Konstruktion,
kehrsreich. Fremdenkurort des Berner
Oberlandes. Lift, grosser Park, 8000 m2
Gemiisegarten, Land und Obstbaume.
Alleinstehende Villa von 8 Raumlich-
keiten, grosse Garage, ein_ hiibsches,
rima rentier. Restaurant-Tea Room.
Alles zur Halfte des Wertes. (Passend
fir Feﬂenkolonic.) Preis Fr. 75,000.—
bei Barzahlung.
unter Chiffre §$292 T an Publicitas Thun.

e ~e—
in ver-

Nur seriose Offerten

Kauft bei den Inserenten der Schweizer Hotel-Revue

Agence générale pour la Suisse:

FRED. NAVAZZA — GENEVE

“BLACK & WHITE"
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