Zeitschrift: Schweizer Hotel-Revue = Revue suisse des hotels
Herausgeber: Schweizer Hotelier-Verein

Band: 39 (1930)
Heft: 6
Rubrik: Sektionen

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 19.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Berechnung.

Konigin-Suppe: 21, 1 Bouillon a 50 Rp.
=Fr. 1.25; 200 gr Reismehl, Milch,
Garnitur, Bindung zus. 8o Rp.;
etwas Poulet-Abfille Fr. 1.— . Fr.

Spinat mit Schinken: 2 kg Spinat a

70 Rp. =Fr. 1.40; Zwiebeln, Gewiirz,
Butter, Mehl, Bouillon 70 Rp.;
Schinken 1,5 kg a Fr. 5.20=Fr. 7.80 ,,

Kalbsragout mit Erbsli: 1,8 kg Kalb-
fleisch (Laffe, Hals, Brust) a Fr.4.60
=Fr. 8.30; 1 Biichse Erbsli Fr. 1.50;
Fett, Garnitur, Mehl, Gewiirz, To-
matenpurée und Weisswein zus.
Fr. 1.80 . . . . ”

Nudeln in Butter: Soo gr Nudeln und
Butter zus.. . "

Salat: 3 St. Kopfsalat 73 Rp Salat~
sauce 50 Rp.. . »%

Biscuitstranchen : Blscuxts I< xSo
Haselniisse, Confiture zus. 80 Rp. ,,

Brot: Brot fiir 10 Personen a 10 Rp. ,,

Anschaffungskosten .
Allgemeine Geschaftsunkosten .
Selbstkostenpreis.

109% Gewinn

Verkaufspreis fiir 10 Personen .

oder pro Person Fr. 5.20

5.
Potage au riz lié
Omelette A la chasseur

Poitrine de Veau rotie
Haricots verts au lard
Pommes fondantes
Salade

Crottes 4 I’Ananas

Salat

Berechnung.

Reissuppe: 31 Bouillon Fr. 1.50; Butter,
Zwiebeln, Gewiirz, RelsundBmdung

9.90

11.60

Legierte Reissuppe
Omelette nach Jager-Art

Kalbsbrust gebraten
Bohnen mit Speck
Schmelzkartoffeln

Ananas-Schnitten

oder pro Person Fr. 5.10

zus. Fr. 1.40 .7 . Fr. 2.90
Omelette nach Jigerart: 14 Eler a 18 Rp
=Fr. 2.50; !/, Biichse Champignons
Fr. 1.05; 200 gr Hiihnerleber Fr. 1.—;
Butter, Zwiebeln, Petersilie, etwas
braune Sauce zus. Fr. 1.20 . . . ,, 5.75
-Kalbsbrust gebmten 1,8 kg Kalbsbrust
a Fr. 4.60=Fr. 8.30; Fett, Braten-
garnitur, Weisswein Fr. 1.20. . . ,, 9.50
Bohnen mit Speck: 2,5 kg griine Bohnen
Fr. 2.—; 750 gr Speck a Fr. 3.80=
Fr. 2.85; Butter, Gewiirz u. Garnitur
zus. Ffr. 180. . . . . . . . .. , 6.65
Schmelzkartoffeln: 2,5 kg Kartoffeln,
Butter und Bouillon . . . . I—
Salat: 3 St. Kopfsala.t 73 Rp Salat-
sauce 50 Rp. »  L25
Amnanasschnitten: 1/, Buchse Ananas u.
Zwieback Fr. 2.20; Anauasslrup,
Kirsch 50 Rp. . . . . 5 2.70
Brot: Brot fiir 10 Personen & 10 Rp o I—
Anschaffungskosten . . Fr. 30.75
Allgemeine Geschiftsunkosten. ,, 15.35
Selbstkostenpreis. . . . Fr. 46.10
10% Gewinn . . . <.+« . 460
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 50.70

6.

Potage Brésilienne ‘Tapiocasuppe
Ramequins Suisses Kisepastetli
Ceeur de Veau farci Gefiilltes Kalbsherz
Chou rouge braisé Gedampfter Kohl

Pommes nature Salzkartoffeln
Compéte aux poires Birnen- Kompott

Berechnung.

Tapiocasuppe: 3 1 Bouillon Fr. 1.50;
Tapioca, Griines, Gewiirz zusammen
30 Rp. B . 3
Kasepastetli: 400 gr gerlebener Texg,
250 gr Emmenthalerkase, Milch,
Mehl, 3 Eier, Gewiirz. . . "
Gefiilltes Kalbsherz: 1,8 kg Kalbsherz a
Fr. 3.20=Fr. 5.75; Brot, Zwiebeln,
Butter, 1 Ei, Fett, Gewiirz, Griines
und Bratengarnitur Fr. 1.40; To-
matenpurée, braune Sauce, Madére
Fr. 1- . . ”
Geddimpfter Kolll 2 grosse Kohlkopfe

Butter, Zwiebeln, Bouillon und
Gewiirz zus. . . e e e e
Salzkartoffeln: Kartoffeln 5 W B 55

Birnen-Komp.: 2 kg Blrnen, Butter,
Zucker, /lmtstengel @ .
Brot: Brot fiir 10 Pcrsonen “ o om e gy

Anschaffungskosten . . Fr.

Allgemeine Geschaftsunkosten. ,,

Selbstkostenpreis. . . . . . . Fr.

10% Gewinn . . . o an

Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr.

oder pro Person Fr. 3.

7.
Potage aux pites d’Italie
Téte de veau A la bourgeoise
Macaronis au fromage
Salade mélée
Pouding Tapioca a I'anglaise

Berechnung.

Eiergerstensuppe: 31 Bouillon Fr. 1.50;
200 gr Elcrgerste, Gewiirz u. Griines
30 Rp. . . . ”
Kalbskopf auf bttrgerl A ‘1,5 kg Kalbs~
kopf ausgebeint a Fr. 3.20 =Fr.4.80;
Cornichons, Champignons, harte
Eier, Croftons, Kalbfleisch-Kléss-
chen, etwas braune Sauce u. Madére
zus. Fr. 460 . . . . -
Macaronis mit Kdse: 700 gr Macaroms,
Butter und Kise zus. . . i
Salat: 3 St. Endiviensalat 60 Rp Salab
sauce 50 Rp.. . . -

Eiergerstensuppe
Kalbskopf auf biirgerl. Art
Macaronis mit Kise
Gemischter Salat
Tapiokapudding

Tapiocapudding: ¥, 1 Tapioca, 4 Eier,

Zitronen, Butter u. Zucker zus. . ,, 2.I0
Brot: Brot fiir 10 Personen y  I—
Anschaffungskosten . Fr. 17.60
Allgemeine Geschiftsunkosten . n 8.80
Selbstl\ostenpreﬁ .. . .. . Fr 2640
10% Gewinn . . . . . . . . , 265
Verkaufspreis fiir 1o Personen . Fr. 29.05
oder pro Person Fr. 2.90
8.
Potage aux Lentilles Linsensuppe
Fricassé de Veau Kalbsfrikassce
Pommes purée Kartoffelstock
Salade Salat
Croites aux Fraises Erdbeerschnitten
Berechnung.
Linsensuppe: 3 1 Bouillon Fr. 1.50;
500 gr Linsen a Fr. 1.40=70 Rp.;
Kartoffeln, Suppengarnitur, Fett,
Mehl und Gewiirz zus. 80 Rp. Fr. 3.—
Kalbsfrikassee: 1,8 kg Kalbfleisch (von
Hals, Brust oder Laffe) a Fr. 4.60=
Fr. B8.30; Fett, Mehl, Weisswein,
Gewiirz, Garnitur und etwas Rahm
zus. Fr. 150 . . . . . . . . .. , 980
Kartof/elstock 3,5 kg Kartoffeln a
Rp.=65 Rp.; Mllch Gewiirz und
ctwas Bufter Fr. 1.50. . . .o 2.5
Salat: 3 St. Kopfsalat 75 Rp Salatsauce
50 Rp. .  L25
Erdbeerschmtten 500 gr Erdbeeren
(Lyoner), Zwieback, etwas Rahm u.
Zimtzucker zus. . . e e e e . 230
Brot: Brot fiir 10 Personen v L—
Anschaffungskosten . . Fr. 19.50
Allgemeine Geschiftsunkosten. ,, 9.75
Selbstkostenpreis. . . . . . . Fr. 29.25
109% Gewinn . . . -+, 295
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 32.20
oder pro Person Fr. 3.20
C. Einzelplatten.
A la carte.
Samtliche Angaben fiir Restaurationsplatten sind
als Vollportionen berechnet.
1.
Goulash a la Hongroise Ungarisches Goulasch
Berechnung.
2,5 kg Rindfleisch vom Halsstiick a
Fr. 3.40=Fr. 8.50; Fett, Zwiebeln,
Paprika, Tomaten, etwas Mehl,
Gewiirz, Kartoffeln (40 Rp. zus.) Fr. 10.50
Brot fiir 10 Personen @ s v = s gy L
Anschaffungskosten . . Fr. 11.50
Allgemeine Geschéftsunkosten. ,, 5.75
Selbstkostenpreis. . . Fr. 17.25
10% Gewinn . . . s v 'y W75

Verkaufspreis fiir 1o Personen . . 19.—

oder pro Person Fr. 1.90

2.
Kalbskopf mit Vinaigrette
Maccaronis in Butter

Téte de Veau vinaigrette
Macaronis au beurre

et fromage mit’ Kise
Berechnung.
Kalbskop/ 2 kg Kalbskopf (ausgebeint)
a Fr. 3.—=Fr. 6.—; Garnitur zum
Kochen 50 Rp.. . . Fr. 6.50
Vinaigr. Sauce: 1 Ei, Cormchons Zwle-
beln, Petersilie, Kapern, Senf, 01
Essig, Gewiirz zus. . . . . 2.20
Macaronis: 800 gr \Iacaronls, Butter u.
Kase zns. . . . » o 2.50
Brot: Brot fiir 10 Personen e ee e 4y T—
Anschaffungskosten . . Fr. 12.20
Allgemeine Geschaftsunkosten. ,, 6.10
Selbstkostenpreis. . Fr. 18.30
10% Gewinn . . . « % . T:85
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 20.15

oder pro Person Fr. 2.—

3.
Rognon de Beeuf au Risotto Rindsnieren mit Risotto

Berechnung.
Rindsnigrén: 2 kg Rindsnieren a Fr. 3.60

Fr. 7.20; Butter, Zwiebeln, Mehl,
Gewurz etwas _]us, Madére zus.

Fr. 1.- . Fr. 8.20
Risotto mit Kase 700 gr Rels, anebeln,
Butter, Bouillon, ger Kise, Gewiirz
zusammen . . . o fe e gy 2420
Brot: Brot fiir 10 Personen e e ey, I—
Anschaffungskosten . . Fr. 11.40
Allgemeine Geschiftsunkosten . . 5.70
Selbstkostenpreis . . Fr. 17.10
109% Gewinn . . . -« , L70
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 18.80
oder pro Person Fr. 1.90
4.
Fraise de Veau ‘geoi K auf bii
Pommes purée Art
Kartoffelstock
Berechnung.

Kalbsgekruse 2 kg Kalbsgekrése a
Fr. 2.—; Butter, Mehl, Ei-

gelb Cltron Gewurz Weisswein u.

Garnitur zum Kochen zus. Fr. 1. 40 Fr. 3.40
Kurtof/elstack 3,5 kg Kartoffeln a 18 Rp.
=65 Rp.; Milch, Butter und Gewiirz «
zus. Fr. 1.60 N . 2.25
Brot: Brot fiir 10 Personen T N
Anschaffungskosten . . Fr. 6.65

Allgemeine Geschiftsunkosten. ,, 3.35
Selbstkostenpreis. 2 . Fr. 10.—
10% Gewinn . . . s T
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 11.—

oder pro Person Fr. 1.10

5.
Quenelles de Foic Leber-Knodel

Berechnung.

1,5 kg Rindsleber a Fr. 3.60=FTr. 5.40;
Zwiebeln, Fett, Eier, Gewiirz,
Griines, Bouillon und Brot zus.
Fr. 1.60 . B @ @ &

Brot fiir 10 Pcrsonen s e m @ » s

Anschaffungskosten .
Allgemeine Geschiftsunkosten .

Selbstkostenpreis .
10% Gewinn

Verkaufspreis fiir 10 Personen .

oder pro Person Fr. 1.30

6.
Fricadelles de Boeuf Rinds-Frikadellen mit
aux Nouilles Nudeln
Berechnung.
5 kg Rindfleisch vom Eckstiick oder
" Spilte & Fr. 3.40 . . Fr. s5.10
Brot, Butter, Eier, Gewurz Lmebeln.
etwas braune Sauce . . » 33—
800 gr Nudeln, Butter, gerlebencr I\asc
zusammen . . » 2.50
Brot fiir 10 Personen .« B oW ce ey L—
Anschaffungskosten . . Fr. 11.60,
Allgemeine Geschiftsunkosten. ,, 5.80
Selbstkostenpreis. . . . Fr. 17,40
10% Gewinn . . . . . .. . , L75
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 19.15

oder pro Person Fr. 1.90

7.
Kalbslungen-Pfeffer
Salzkartoffeln

Mou de Veau en civet
Pommes nature

Berechnung.

6.—

2 kg Kalbslungen a Fr. 3.— « = i BL,
Pfeffer, Speck, Mehl, Gewiirz, Fett,
Bouillon, Rotwein, Zwiebeln, Kriu®

terstrausschen zus. . . B

Salzkartoffeln . . . . . . . . . ..,
Brot fiir 10 Personen . . . Cle w —
Auschaffungskosten . . Fr. 11—
Allgemeine Geschiftsunkosten. ,, 5.50
Selbstkostenpreis. . . . . . . Fr. 16.50
10% Gewinn . . . . . . .. , 165
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 18.15

oder pro Person Fr. 1.80

8.
Kalbsbrustknorpel
Spaghetti mit Tomaten

Tendron de Veau
Spaghetti Napolitaine

Berechnung.
Kalbsbrust-Knorpel: ,5 Lg Kalbfleisch
a Fr. 4.20 . . Fr. 10.50
(Stiick von der ganzen Breite der
Brust); Fett, Gewiirz, Brat. Garnit. ,, 1I.10
Spaghetti mit Tomaten: 8oogr Spaghetti,
Butter, Tomaten, genebener Kase
zusammen . . B X1
Byot fiir 10 Persouen % w e e s L—
Anschaffungskosten . Fr. 15.50
Allgemeine Geschiftsunkosten. ,,  7.75
Selbstkostenpreis. . . . . . . Fr.23.25
10% Gewinn . . . e v e s 235
Verkaufspreis fiir 10 Personen - Fr. 25.60

oder pro Person Fr. 2.55

9.

Oreilles de Veau frites Gebackene Kalbsohren
Sauce Tartare Tartare- Sauce
Berechnung.

Geb. Kalbsohven: 2 kg Kalbsohren a
Fr. 2- . .. . . Fr. 4—
Garnitur zum Braten Backteig-
Friture, Petersilien, thmne zus. . ,, I1.30

Sauce Tartave: 3 dl Ol, 2 Eigelb, Essig,
Kapern, Cormchons Zwiebeln, Ge-

wiirz, feine Krauter. . . . . . . ,»  1.50
Brot fiir 10 Personen Ce e e Le—
Anschafiungskosten . . Fr. 7.80

Allgemeine Geschiaftsunkosten . s 3.90
Selbstkostenpreis. . . Fr. 1. 70

10% Gewinn . . . . . . . . , I.20
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 12.90

oder pro Person Fr. 1.30

10.
Gerdstete Kalbsfiisse
Tomatensauce

Pieds de Veau grillés

Sauce tomate

Berechnung.

Gergst. Kalbsfiisse: 2 kg Kalbsfiisse aus-

gebeinta Fr.2.50 . . Fr. 5.—
Garnitur zum Kochen, Buttcr
Paniermehl, Petersilie, Zitrone zus. ,, 2.20

Tomatensauce: 1,5 kg Tomaten, Butter,
Zwiebeln, iibl. Garnitur, Speck,
Mehl, Gewiirz, Bouillon, Krauter-
striusschen zus. . . - B OE W

Brot fiir 10 Personen . . . . -,

Anscha“ungskostcn :

\

Allgemeine Geschiftsunkosten. |,

5.85
Selbstkostenpreis. . Fr. 17.55

10% Gewinn . . . o o' . Bi75
Verkaufspreis fiir 1o Personen . Fr. 19.30

oder pro Person Fr. 1.95 resp. Fr.2.—

11.

Tripes a la mode de Caen
Pommes nature

Kutteln nach Art Caen
Salzkartoffeln

Berechnung.
Kutteln nach Avt Caen: 3 kg rohe Kut-

teln a Fr. 2.— Fr. 6.—

Zwiebeln, Carotten Lauch Gevs urz, )

Krauterstrausschen ‘Weisswein,

(Kalbs- oder) Rindsfiisse zus. . . ,, 4.50
Salzkartoffeln: Salzkartoffeln fiir. . . ,, —.50
Brot fiir 10 Personen T

Anschaffungskosten . . Fr. 12.—
Allgemeine Geschaftsunkosten. ,, 6.—
Selbstkostenpreis. . . . . . . Fr. 18.—
109% Gewinn . e ,, IL.8o
Verkaufspreis fiir 1o Personen . Fr. 19.80

oder pro Person Fr. 2.—

12.
Tripes a la Neuchateloise Kutteln nach Neuenburger
Pommes purée Art
Kartoffelstock
Berechnung.
Kuiteln Neuenbgr.: 2 kg Kutteln blan-
chiert a Fr. 3.40 Fr. 6.80
Schweinsﬁisse Garnitur Gewiirz
zusammen . . ,» 1.50
Butter, Mehl, Gewurz Kleine Zwie-
beln, Welsswem, Champlgnonszus. 5 4.50
Kartoffelstock: 3,5 kg Kartoffeln a
18 Rp.=65 Rp.; Milch, Butter und
Gewurz Zus. 1.60 zus. . . . i 2i25
Brot fiir 10 Personen . . . . S
Anschaifungskosten . . Fr. 16.05
Allgemeine Geschiftsunkosten. ,, 8.
Selbstkostenpreis. . . . Fr. 24.05
10% Gewinn . . . - - 2,40
Verkaufspreis fiir 10 Personen . Fr. 26.45

oder pro Person Fr. 2.65.

Basler Hotelier-Verein.

Der Basler Hotelier-Verein hielt am 23. Januar
seine diesjihrige ordentliche Jahresversammlung
ab. Der gedruckte Jahresbericht ruft zuerst
nochmals die ordentl. Delegierten-Versammlung
des Schweizer Hotelier-Vereins vom 10./11. Ok-
tober 1929 in Basel in Ermnerung, deren flottes
Gelingen den Basler Hoteliers eine grosse Freude
war. Er widmet sodann den Hotel-Frequenz-
zahlen von Basel und anderen Stidten vergleichs-
weise Aufmerksamkeit. Mit Bedauern wird vom
Berichterstatter (Herr Dir. H. Weissenberger,
Savoy Hotel Univers) festgestellt, dass die
Vorkriegsfrequenz in _der Basler Hotellerie noch
nicht wieder erreicht ist. Fiir die Basler Hoteliers
ist die beunruhigende Zunahme der durch-
gehenden Ziige im internationalen Fahrplan eine
grosse Sorge. Sie hoffen, dass nunmehr, nachdem
Basel zum Sitze der Internationalen Zahlungs—
bank auserkoren worden ist, die zustindigen
Behorden etwas mehr tun, den Platz in
eisenbahnverkehrstechnischer Hinsicht zu for-
dern und zu verhiiten, dass er einfach ,,durch-
gefahren' wird. In fast allen andern grossern
Schweizerstidten erfreut sich das Hotel-Gewerbe
einer hohern Frequenz gegeniiber der Vorkriegs-
zeit. Auf Grund von Zahlen wird festgestellt,
dass in Basel die bestehenden Hotels jederzeit
einem bedeutend stirkeren Fremdenaufenthalt
gewachsen sind und dass noch lange kein Bediirf-
nis fiir Hotelneubauten oder Erweiterungen vor-
handen ist.

Die vor zwei Jahren aufgenommene gemein-
same Propagandatitigkeit mit dem Verkehrs-
verein hat sich gelohnt. Diese Zusammenarbeit
soll 1930 fortgesetzt werden. Es wird als eine
betriibliche Tatsache erwihnt, dass unter den
fiir die sogen. Rheinlandreklame in England und
Amerika in Frage kommenden Schweizerstidten
unbegreiflicherweise keine  Einigung - zustande
kam. Aber auch in Basel selbst wiirden die
Hoteliers einen besseren Zusammenschluss aller
Reklamefonds fiir eine stirkere Kollektivreklame
begriissen.

Um seine Interessen besser wahrnehmen zu
koénnen, hat der Verein beschlossen, ein stindiges
Sekretariat zu_errichten. Als Sekretir wurde
Herr Dr, E. Zimmermann gew&hit.

Der bisherige Vorstand wurde in seinem Amte
neu_ bestitigt. Es gehéren ihm an die Herren
A. R. Custer (Hotel Hofer), Prisident, P. Lutz
(Hotel Krafft am Rhein), Vlzeprasldent E.
Tritschler, Kassier, W. Bossi (Hotel Drei Kénige),

. H. Weissenberger (Savoy Hotel Univers).

Am Ende des Jahres 1929 gehérten dem
Basler Hotelier-Verein 30 Hotelgeschifte und
9 Restaurationsbetriebe an.

Das Hotel Bavaria der A. G.
ist durch Kauf in den Allein-

Interlaken.
Hofweber & Cie.
besitz von Herrn Ernst Hofweber iibergegangen.
— Die Pension Flora wurde von Herrn Spieler
in Faulensee zum Preise von Fr. 70000 erworben.
Der Antritt erfolgt am 1. Marz.

Grimsel-Hospiz. In Benchtlgung unserer
bezl. Notiz in der letzten Nummer wird uns
mitgeteilt, dass Herr C. W. Tschan das neue
Hotel Grimsel-Hospiz nicht als Pichter, sondern
als Direktor iibernimmt. Das Grimsel- -Hospiz

ist Bes|tztum der Kraftwerke Oberhash A. G.



	Sektionen

