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¦

b) au personnel des établissements visés

par l'art. 14 litt, b), qui jouit, au cours
d'une année, de huit jours de vacances
dont deux au moins tombsnt sur un
dimanche ou un jour de fête officielle

Art. 19. D'autres exceptions peuvent
être autorisées :

a) afin de permettre aux petits établisse¬
ments de donner un repos hebdomadaire

comprenant, par période de quatre
semaines, trois demi-journées et une
journée entière de 24 heures consécutives

au moins ;

b) dans les cas où cela est nécessaire pour
le fonctionnement régulier, la
surveillance ou la garde de l'établissement,
les soins à donner aux animaux ou
d'autres motifs impérieux;

c) afin de permettre, à titre exceptionnel,
une autre répartition du repos prescrit

par la loi.

Une ordonnance réglera le détail.

Art. 20. Est réputée demi-journée de

repos, au sens des art. 16 et 19, la période
comprise entre la fin du repos de nuit et
12 heures, ou entre 14 heures et le commencement

du repos de nuit, ou tout autre période
de sept heures consécutives comprises entre
la fin et le commencement du repos de nuit.

Art. 21. Les dispositions des articles
8 et 10 à 13 sont également applicables.

Les dispositions pénales prévoient, en
cas de contravention, une amende de 10 à

500 francs. S'il s'agit d'une négligence,
l'amende est de 100 francs au maximum.

L'application de la loi et des ordonnances,
ainsi que la poursuite des contraventions,
incombent aux cantons, sous la haute
surveillance du Conseil fédéral. Le Conseil
fédéral édicté les ordonnances et dispositions

d'exécution prévues par la loi; les

gouvernements cantonaux et les associations

professionnelles intéressées doivent être
consultés au préalable.

Petite chronique de la ZIKA
Le 30 mai a eu lieu à la ZIKA la Journée de

la presse. Les journalistes étaient au nombre
d'environ 150. Ils ont publié dans leurs organes
respectifs des articles fort élogieux sur le but de
la grande entreprise zurichoise et sur son organisation,

comme sur les expositions des stands, sur
les restaurants nationaux et notamment sur
l'accueil si agréablement courtois fait aux
représentants de la presse suisse et étrangère. Après
le banquet officiel, la journée s'est terminée par
une promenade en bateau sur le lac de Zurich.

Le 3T mai a été le jour de l'inauguration
officielle. M. Kracht, de l'hôtel Baur au Lac,
président du comité d'organisation, a souhaité
la bienvenue aux invités d'honneur, ainsi qu'aux
représentants du corps diplomatique et des
autorités, puis il a exposé les idées directrices
de l'exposition. M. Musy, président de la
Confédération, a prononcé le discours inaugural en
allemand et en français. Ces deux discours ont
été encadrés de productions de musique et de
chant.

La liste des manifestations diverses organisées
à l'occasion de la ZIKA comprend entre autres,
le 2 juin, la Journée des bouchers; le 4, la Journée
des cuisiniers suisses et celle des boulangers;
le 5, la Journée allemande; les 7 et 8, les Journées
genevoises (train spécial) ; le 10, la Journée des
écoles professionnelles des hôteliers et des
restaurateurs; du 12 au 14, l'assemblée des délégués de
la S. S. H. et la Journée des hôteliers; le 12, la
Journée des ménagères suisses et la Journée
vaudoise (train spécial); le 13, la Journée saint-
galloise (train spécial) ; le 14, la Journée italienne;
les 14 et 15, les Journées de St-Moritz; le 17, la
Journée des cafetiers zurichois; le 18, la Journée
hollandaise; les 19 et 20, les Journées lucernoises
(trains spéciaux); les 24 et 25, les Journées
bernoises; le 26, la Journée autrichienne. Le
soir du 31 mai a eu lieu un corso lumineux organisé
par la section de Zurich du T. C. S. Les 16 et
17 juin se réunira le Congrès des directeurs
d'hôpitaux, d'établissements de cures et de
sanatoriums de la Suisse, le 18, l'assemblée
générale des importateurs de comestibles et,
du 21 au 23, l'assemblée annuelle de l'Association
des épiciers suisses. Le 28 juin, les festivités
seront closes par une grande fête vénitienne sur
le lac.

Les restaurants de la
ZIKA

Le caractère international de l'Exposition
d'art culinaire à Zurich est marqué tout spécialement

par les restaurants de plusieurs pays, qui
y offrent au public leurs spécialités chaudes.
Chacun d'eux sera une attraction.- Voici quelques
détails à ce sujet, en suivant l'ordre
alphabétique.

Le' Restaurant allemand, patronné par la
Fédération allemande des propriétaires d'hôtels,
restaurants et entreprises apparentées, dont le
siège est à Dusseldorf, a été organisé et affermé par
une société composée d'exposants et d'exportateurs

allemands. La présidence d'honneur en
a été confiée à la Chambre de commerce
allemande en Suisse. Sa cuisine, installée par les
établissements Senking, fera sensation. Le
restaurant a été aménagé et décoré selon les
directives du professeur Breuhaus, de Dusseldorf,

l'un des plus éminents architectes
d'intérieurs, avec lequel des confrères suisses ont
collaboré pour faire ressortir les tendances
actuelles de l'architecture germanique. L'entreprise

est gérée par M. Reime, directeur de l'hôtel
Excelsior à Cologne, choisi par la Fédération
précitée. La brigade de cuisine est placée sous
les ordres du chef réputé M. Heyd.

Le Restaurant autrichien, patronné par le
Syndicat des hôteliers, restaurateurs et cafetiers
d'Autriche, est géré par M. Karl Leeb, le
restaurateur viennois bien connu.

Le Restaurant chinois est géré par M. Ou-
Cha-Foo, propriétaire du fameux « Chop Suey
Restaurant Chung », à Paris, le seul restaurant
authentiquement chinois sur le continent
européen. Tous les visiteurs voudront profiter de
l'aubaine rare de pouvoir goûter à Zurich les
spécialités culinaires de l'Extrême-Orient.

Le Restaurant français, patronné par la
Chambre nationale de l'hôtellerie française à
Paris, a été organisé et financé par une société
composée d'importateurs français de produits
suisses et d'amis de la France, notamment
d'hôteliers suisses établis à Paris. La cuisine
de ce restaurant, la seule exclusivement
électrique à la ZIKA, installée par les usines suisses
d'électricité, sera l'une des attractions principales.

Le Restaurant italien et la Bottega del vino
sont patronnés par les trois confédérations
nationales fascistes des commerçants, des industriels

et des agriculteurs. Ils ont été organisés
par la Chambre de commerce italienne en Suisse
et par la Confédération nationale fasciste des
négociants en vins, dont le siège est à Rome.
La gestion en a été confiée aux frères Ferrario,
les célèbres restaurateurs milanais.

Enfin l'Hôtel-Restaurant suisse et la Taverne
suisse sont administrés par le Comité d'exploitation

de la ZIKA et gérés par M. Schmid,
directeur de l'hôtel Baur au Lac à Zurich. La
cuisine du Restaurant suisse, ainsi que la grande
cuisine de la ZIKA, sont dirigées par M. Julien
Schneitter, chef de cuisine des hôtels Kulm à
St-Moritz. La grande cuisine n'est fermée d'un
côté que par une verrière, afin que le public
puisse assister à toutes les opérations et voir
fonctionner les nombreux appareils du dernier
modèle qui y sont installés.

Citons encore le Restaurant de la pêcherie, où
pourront se régaler les amateurs de poisson, la
Brasserie, organisée par l'Union des brasseurs
zurichois, et la Crémerie bernoise, affermée par
le populaire spécialiste M. Kipfer-Gfeller.

Discours du Maître Escoffier
à la ZIKA

Monsieur le Président,
Mesdames, Messieurs et chers collègues!

Malgré bien des difficultés, et la distance qui
sépare Monte-Carlo de votre beau pays, je n'ai
pas hésité un seul instant à répondre favorablement

à votre appel.
Je dois tout d'abord exprimer mes plus

sincères remerciements à Messieurs les organisateurs
et représentants de votre très intéressante
exposition de leur délicate attention à mon égard,
par la marque de sympathie que vous avez bien
voulu me témoigner en baptisant Boulevard
Escoffier" le centre de l'exposition, témoignage
d'amitié dont je garderai un précieux souvenir.

Ayant eu l'avantage de connaître la Suisse il
y a bientôt un demi-siècle, je n'ai pas oublié la
sympathie que j'ai toujours trouvée chez ce bon
peuple, ami de la France. Aussi, il m'est très
agréable aujourd'hui de me retrouver parmi vous,
me rappelant les années passées sur les bords de
vos grands lacs, et croyez que c'est un plaisir pour
moi de venir revivre ces heures délicieuses et
respirer la brise légère et parfumée de vos
montagnes.

J'ai conservé les plus délicieux souvenirs des
cinq saisons passées à l'hôtel National à Lucerne
(de 1883 à 1888). D'autre part, ma collaboration
à la Société Laitière des Alpes Bernoises, à la
Société de conserves alimentaires de Saxon et
aujourd'hui encore à la grande ferme Maggi,
m'ont fait apprécier la bonté et la loyauté de
vos compatriotes.

Mais qu'il me soit permis de saluer ici la
mémoire du grand hôtelier suisse, César Ritz,
avec qui j'ai eu l'avantage de collaborer pendant
quarante années pour le développement de
l'hôtellerie et au perfectionnement de la cuisine
et j'adresse à cet excellent ami, trop tôt disparu,
le souvenir de mes plus affectueuses pensées.

Je ne dois pas oublier de rappeler le nom d'un
autre ami, suisse aussi, M. Echenard, qui pendant
de nombreuses années à Londres a contribué à
l'oeuvre de César Ritz. La collaboration d'Eche-
nard complétait ce trio qui fera époque dans
l'histoire de l'hôtellerie. Ritz, Echenard et
Escoffier laisseront à la postérité le souvenir
d'avoir été utiles à leurs pays respectifs.

D'ailleurs, parmi les noms des divers hôtels
auxquels Ritz, Echenard et Escoffier ont attaché
leur nom, deux ont fait fortune: le Savoy hôtel
et le Carlton Hôtel à Londres. En effet vous avez
pu' remarquer que partout, aussi bien dans les
grandes villes que les petites, on trouve des
Savoys et des Carltons, deux noms qui font
honneur à ce trio composé de deux Suisses et
un Français.

1. La cuisine:
On m'a souvent demandé pourquoi la cuisine

française était réputée la première du monde ; ma
réponse est bien simple : C'est au climat tempéré
de la France, à son sol fertile, à la maîtrise de

Voir suite page 17.
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nos chefs de cuisine et à nos meilleurs produits
que nous devons cette supériorité. Tous les
produits nécessaires à la bonne chère se trouvent
en France, que ce soit: poissons, viande de
boucherie, volaille, gibier, foie gras, truffes,
champignons, les légumes les plus fins, des fruits
délicieux et surtout des vins généreux et exquis,
si justement appréciés dans le monde entier, car
la meilleure cuisine, les mets les plus parfaits
seraient incomplets s'ils n'étaient accompagnés
de nos précieux crus: Bordeaux, Bourgogne etc.

2. Chefs de cuisine:
En parlant de la maîtrise de nos Chefs de

cuisine, je ne veux pas dire que seuls les cuisiniers
français savent faire la cuisine française; ce
serait une grande erreur de le penser, car, pendant
mes soixante années d'activité comme chef de
cuisine dans les plus grandes maisons, j'ai eu le
plaisir de former personnellement de nombreux
élèves de toutes nationalités dont je n'ai eu
qu'à me louer et qui ont su conserver nos principes

et faire honneur à la cuisine française.
La cuisine française depuis Carême:
A l'époque de ce chef illustre, la haute cuisine

se trouvait encore restreinte aux maisons royales
«t princières, mais depuis lors on a construit de
grands hôtels; de nombreux restaurants de luxe
se sont créés de toutes parts, ce qui, grâce aux
progrès réalisés, a changé la face des choses. La
cuisine est devenue une affaire industrielle et
a pris de ce fait un essor considérable, sans pour
cela subir le moindre dommage. Au contraire,
il s'est produit une évolution heureuse, dont la
cuisine française a profité. De nouvelles et
nombreuses créations sont venues enrichir notre
patrimoine culinaire.

La réduction des distances entre les pays,
grâce au progrès de la locomotion, n'est pas
étrangère au développement de la cuisine. Autrefois,

il y a à peine 70 ans, il fallait 20 jours pour
recevoir à Nice un pâté de foie gras venant de
Strasbourg. Aujourd'hui, en quarante huit
heures, vous pouvez obtenir cet incomparable
pâté dont le mariage avec l'exquise truffe du
Périgord peut être qualifié de Sainte alliance";
aucun nuage ne pourra jamais les désunir, et
cela à la grande joie des gourmets et gourmands.

En visitant votre exposition culinaire, il
m'a été particulièrement agréable de constater
les progrès qui ne cessent de s'accomplir chaque
jour, et c'est avec joie que j'en félicite les auteurs.

3. La Gourmandise:
On a prétendu que la gourmandise était un

péché et, me trouvant un jour en conversation
avec un haut dignitaire de la religion catholique,
je lui demandai son opinion sur ce dicton. Il me
Tépondit: ,,Dieu a créé de si bonnes choses pour
plaire à l'humanité que ce serait un péché de ne
pas savoir les apprécier." Certes, la gloutonnerie
est non seulement un péché, mais elle peut aussi
occasionner certains malaises très désagréables.
Croyez-moi, ce plaisir du bien manger dont la
femme possède le privilège est un bienfait de
Dieu et ce serait lui déplaire de ne pas y goûter;
donc, n'oublions pas ce devoir sacré, et
considérons avec plaisir que la bonne cuisine et un
peu de gourmandise charment l'existence et font
la joie et le bonheur du foyer. Ainsi, sans exa¬

gérer la portée des attributions des cuisiniers,
ceux-ci peuvent être fiers de travailler utilement
au bonheur des peuples.

La cuisine est un art et une science.
N'oublions jamais que c'est autour d'une

table garnie de mets savoureux et de vins exquis
que les ennemis d'hier se réconcilient. Souhaitons
pour la peux du monde et le bonheur des peuples
de voir toutes les nationalités unies par la même
communion d'idées et de pensées généreuses, et
de pouvoir ainsi jouir d'une vie paisible.

Permettez-moi de lever mon verre en l'honneur

de M. le président de la Confédération
helvétique, aux Suisses, ces amis de la France,
aux dames ici présentes, à la presse toujours si
aimable et généreuse, à mes chers collègues et à
la continuation de la bonne et saine cuisine.

A. Escoffier.

14 mai, 58 demandes d'inscription, soit celles de
33 Suisses et de 25 étrangers.

* * *

La question a été soulevée à la Commission
scolaire d'organiser à Cour-Lausanne des cours
d'anglais, afin de remédier aux difficultés
rencontrées par la jeunesse hôtelière suisse qui
voudrait aller travailler en Angleterre pour y apprendre

la langue. Mais dans les circonstances actuelles
l'organisation de cours semblables se révèle
extrêmement difficile. Cette question toutefois
ne sera pas perdue de vue.

L'Ecole professionnelle de Cour participera
à la ZIKA en y organisant un stand et en y
envoyant une brigade des élèves du Cours de
cuisine, les 10 et n juin. Les élèves profiteront
de leur course annueile pour aller visiter l'Exposition

internationale de l'art culinaire.

Dans les' stations situées à moins de 1000
mètres, le pourcentage moyen des lits ocuppés, qui
était de 43,8 à la fin de mars, est monté à 50 au
milieu d'avril, puis il est redescendu à 45,6 à
la fin du mois. Dans les stations plus élevées,
le pourcentage moyen s'est maintenu à peu près
au même chiffre à la mi-avril (33,8) qu'à la fin
mars (33), puis il s'est abaissé à 26 à la fin d'avril.

Les établissements de plus de cent lits
avaient, aussi bien au milieu qu'à la fin d'avril,
à peu près la même proportion de lits occupés que
les établissements plus petits, alors que ceux-ci
marquaient encore un avantage en mars.

Les établissements dont le prix de pension
est d 'au moins 1 2 francs ont bénéficié dans une plus
large mesure que les établissements moins chers
de la progression de la première quinzaine d'avril,
mais ils ont aussi senti plus fortement la
régression de la seconde quinzaine du mois.

Le nombre des personnes travaillant dans
l'hôtellerie a augmenté de 9,3 % de la fin de mars
au milieu d'avril et de 4 % du milieu à la fin de
ce mois. Il était à cette date de 54,7 % moins
élevé qu'à la fin de juillet 1929, moment où l'on
a enregistré le nombre le plus élevé.

Pour cent lits dénombrés, la proportion des
personnes travaillant dans l'hôtellerie était de
31,5 au milieu d'avril et de 32 à la fin du mois,
contre 33,4 à fin mars. Par cent lits occupés, la
proportion était de 67 à la mi-avril et de 75,9 à
la fin du mois, contre 81,2 à fin mars.

Le rapport du nombre des personnes actives
au nombre des lits occupés s'est réduit de la fin
mars au milieu d'avril, aussi bien dans les stations
situées à moins de 1000 mètres que dans les
stations plus élevées, puis il s'est agrandi jusqu'à
fin avril dans les unes comme dans les autres.

Au Comptoir suisse à Lausanne
Le Comptoir suisse de 1929, le dixième depuis

sa création, a réuni' un nombre d'exposants
supérieur à celui de l'année précédente. On a
observé spécialement une augmentation
réjouissante de la participation de la Suisse
allemande.

Dans le domaine de l'alimentation, les
négociants en vins ont déclaré en général, comme en
1928, un chiffre d'affaires inférieur à celui de
1927; cela tient aux prévisions favorables de la
récolte, qui incitait les acheteurs à la prudence.
Les tractations ont été animées dans les chocolats,
les liqueurs, les pâtes, etc. Mais c'est tout
particulièrement dans les installations domestiques

que l'on a relevé des marchés intéressants.
Les exposants en frigorifiques, appareils de
cuisson, etc. ont été unanimes à reconnaître le
nombre et la valeur des commandes prises.
Cette constatation est intéressante pour l'hôtellerie,

gros client de cette catégorie de fournisseurs.
Les arts graphiques, la publicité, la réclame,
l'organisation commerciale avaient attiré de
nombreux exposants qui ont été satisfaits de
leur participation. La boissellerie et la tonnellerie
ont aussi donné lieu à des marchés animés.
Les produits divers pour la protection des arbres

A l'Ecole hôtelière
de Cour-Lausanne

Les 14 et 23 mai s'est réunie à Cour-Lausanne
la Commission de l'Ecole professionnelle de
la S. S. H. Au cours de la première assemblée,
M. le directeur Bertsch a présenté, sur la marche
de l'institut pendant les quatre premiers mois
de l'année, un rapport dont nous tirons les
renseignements suivants :

Le Cours professionnel annuel a recommencé,
après les vacances de Noël, le 9 janvier. Peu après,
l'Ecole était plongée dans le deuil, l'élève Henri
Perrotet, de Lausanne, un jeune homme qui
donnait les plus belles espérances, ayant été
renversé à Cour par une automobile le 14 janvier
et ayant succombé le 17 à ses blessures. Ce terrible
accident montre la nécessité de créer une place
de récréation pour les élèves, qui a l'heure actuelle
n'ont guère que la route à leur disposition.

Le 2S février a eu lieu l'examen de clôture du
Cours de cuisine d'hiver. La Commission scolaire
y était représentée par MM. Butticaz, Egli et
Nicodet ; l'expert était de nouveau M. Keller.
Les résultats n'ayant pas répondu à. l'attente,
on apportera une modification dans le corps
enseignant culinaire et l'on réorganisera
l'enseignement théorique et pratique. Le ier mars a
commencé un nouveau cours de cuisine qui compte
douze participants.

Trois jours plus tard s'est ouvert le 4111e Cours
supérieur d'hôtellerie, auquel ont pris part une
douzaine d'auditeurs. Le cours s'est prolongé
cette fois-ci pendant six semaines. Des mesures
seront prises pour assurer désormais une fréquentation

des leçons et un travail plus assidus.

L'Ecole regrette la démission de deux maîtres,
M. Mabillard, professeur de français, qui se fait
une position indépendante, et M. Weil, qui va
poursuivre des études en;Espagne.

Pour le Cours professionnel 1930-31, on peut
déjà s'attendre Jà unejtforte affluence d'élèves.
En effet, la direction avait reçu, à la date du

L'hôtellerie suisse en avril 1930
Les données recueillies par l'Office fédéral

de l'industrie, des arts et métiers et du travail
sur l'activité de l'hôtellerie suisse pendant le
mois d'avril 1930 concernent 1277 établissements,
disposant au total, à la fin du mois, de 89.431
lits. Sur ces chiffres, il y avait 699 hôtels ouverts,
avec 41.292 lits.

Calculé sur le nombre\les seuls établissements

ouverts, le pourcentage moyen des lits
occupés était de 47,1 à la mi-avril et de 42,1 à
la fin du mois, contre 41,2 à fin mars. En tenant
compte aussi des établissements saisonniers
fermés, ces pourcentages respectifs étaient de
21,1, 19,4 et 16,3.

Au milieu d'avril, on a enregistré les plus forts
pourcentages suivants: Locarno-Ascona 100,
Locarno-Minusio 100, Lugano-Cassarate 100,
Lugano-Ruvigliana 100, Petite-Scheidegg 100,
Lugano-Paradiso 99, Lugano-Castagnola 98,2,
Locarno-Ville 98,1, Locarno-Orselina 97, Lugano-
Ville 96,9, Lugano-Cademario 95,7, Locarno-
Muralto 94, Montreux-Territet 83,6, Montreux-
Clarens 81,2, Mont-Pèlerin 74,5, Leysin 73,8,
Sierre 73, Glion-sur-Montreux 72,6, Bellinzone
69,6, Bienne 68,9, Montreux 68,8, etc.

A la fin d'avril, le pourcentage de l'occupation
des lits était de 92,5 à Lugano-Ruvigliana, de
85,3 à Lugano-Paradiso, de 80,7 à Bâle (60,8
au 15 avril), de 80,7 à Locarno, de 80 à Montreux-
Clarens, de 79 à Locarno-Ascona, de 75,3 à
Lugano-Castagnola, de 73,6 à Lugano-Ville,
de 73,3 à Lugano-Cademario, de 72,2 à Montreux-
Territet, de 71,1 à Locarno-Orselina, de 70 à
Lugano-Cassarate, de 67,4 à Bienne, de 67,4 à
Neuchâtel, de 66,1 à Locarno-Minusio,, de 65,7
à Leysin, etc.

En ce qui concerne les principales villes non
citées plus haut, les pourcentages respectifs au
milieu et à la fin d'avril étaient de 57,1 et 66,4
à Zurich, 61,7 et 58,6 à Lausanne-Ouchy, 50 et
52,4 à Berne, 54,4 et 37,9 à Vevey, 36,8 et 52,9
à St-Gall, 37,1 et 43,2 à Genève, 34,5 et 40 à
la Chaux-de-Fonds, 19,5 et 26,1 à Lucerne, etc.

Berücksichtigt die Hotel-Revue-Inserenten!

Tennisplätze
V

Erstklassiges patentiertes Spezialverfahren. Jahrelange

Haltbarkeit, geringster Unterhalt. Neue lichtechte
grüne oder rote Spezialfarbe. Im Winter Eisbahn.

Bruno IDeber & Sohn - Basel
Tennisbaugeschäft, Telephon Safran 20.31

lt BUCHANAN'S
BLACK&VYHITE

WHISKY
AGENCE GÉNÉRALE POUR LA Sl'.ISSE
FRED. X AVA ZZA - GENÈVE

dtttttsCtea" Alpiner Mineralquell,
durststillend,
wohlschmeckend,
bekömmlich

Cimaci glarus raWwasser der Mineral» und Kurquelle Elm

Eternit-Pflanzen-Kasten
beziehen Sie am
vorteilhaftesten
durch die

Stapag A.G.
in
Stansstad
(franko Lieferg.)
Gleiche Firma
liefert die beliebten

Strand» und
Baoe-Boofe.
Verlangen Sie
Prospekte.

Hotel-Reklame
Unsere fein parfümierte Toilettenseife,
Stückgrösse 30 und 50 Gramm mit
anabwaschbarem Text resp.
Hotelansicht, ist unstreitig eine ganz
vorzügliche Reklame. Bitte verlangen Sie
Muster und Preise. v

»

Chemische-nndSeifenfabrik
Stalden (Emmental)

ZIKA
Der
Teppichbelag

im
chinesischen
Restaurant
die Teppiche,
Wandmalereien und Vorhänge im
italienischen
Restaurant
und die blau uni Teppiche
im
Kochkunst-
Pavillon
sind verkäuflich

W- Geelhaar, Teppiche
Bern
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