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nos chefs de cuisine et & nos meilleurs produits
que nous devons cette supériorité. Tous les
produits nécessaires a la bonne chére se trouvent
en France, que ce soit: poissons, viande de hou-
cherie, volai gibier, foie gras, truffes, ch@m-

ignons, 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 maitrise de nos Chefs de
cuisine, je ne veux pas dire que seuls les cuisiniers
frangais savent faire la cuisine frangaise; 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’aieu le
plaisir de former personnellement de nombreux
éléves de toutes nationalités dont je n’ai eu
qu'a me louer et qui ont su conserver nos prin-
cipes et faire honneur a la cuisine frangaise.

La cuisine frangaise depuis Careme:

A I'époque de ce chef illustre, la haute cuisine
se trouvait encore restreinte aux maisons royales
et princiéres, mais depuis lors on a construit de
grands hotels; de nombreux restaurants de luxe
se sont créés de toutes parts, ce qui, grice aux
progres 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 évolxtion heureuse, dont la
cuisine frangaise a profité. De nouvelles et
nombreuses créations sont venues enrichir notre
patrimoine culinaire.

La réduction des distances entre les pays,
grice au progrés de la locomotion, n’est pas
$trangére au développement de la cuisine. Autre-
fois, il y a & peine 70 ans, il fallait 20 jours pour
Tecevoir a Nice un pats de foie gras venant de
Strasbourg.  Aujourd’hui, en quarante huit
heures, vous pouvez obtenir cet incomparable
paté dont le mariage avec l'exquise truffe du
Périgord peut étre qualifié de ,,Sainte alliance’;
aucun nuage ne pourra jamais les désunir, et
cela a la grande joie des gourmets et gourmands,

En visitant votre exposition culinaire, il
m’a été particuliérement agréable de constater
les progres 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 2 '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 trés désagréables.
Croyez-moi, ce plaisir du bien manger dont la
femme posséde le privilége est un bienfait de
Dieu et ce serait lui déplaire de ne pas y gotter;
donc, n’oublions pas ce devoir sacré, et consi-
dérons avec plaisir que la bonne cuisine et un
})eu de gourmandise charment l'existence et font
a joie et le bonheur du foyer. Ainsi, sans exa-

gérer la portée des attributions des cuisiniers,
ceux-ci peuvent étre 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 paix du monde et le bonheur des peuples
de voir toutes les nationalités unies par la méme
communion d’idées et de pe: généreuses, et
de pouvoir ainsi jouir d’une vie paisible,

Permettez-moi de lever mon verre en l'hon-
neur de M. le président de la Confédération
helvétique, aux Suisses, ces amis de la France,
aux dames ici présentes, a la presse toujours si
aimable et généreuse, 4 mes chers collegues et a
la continuation de la bonne et saine cuisine.

A. Escoffier.

A T'Ecole hoételiere
‘de Cour-Lausanne

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

Le Cours professionnel annuel a recommencé,
apres les vacances de Nogl, le g janvier. Peu apreés,
I’Ecole était plongée dans le deuil, I'éleve Henri
Perrotet, de Lausanne, un jeune homme qui
donnait les plus belles espérances, ayant été
renversé a Cour par une automobile le 14 janvier
etayant succombé le 17 & ses blessures. Ce terrible
accident montre la nécessité de créer une place
de récréation pour les éléves, qui a I'heure actuelle
n’ont guére.que la route a leur disposition. -

Le 28 février a eu lieu 'examen de cloture 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 a.lattente,
on apportera une modification dans le corps
enseignant culinaire et l'on réorganisera l'ensei-
gnement théorique et pratique. — Le 1er mars a
commencé un nouveau cours de cuisine qui compte
douze participants.

Trois jours plus tard s’est ouvert le 4me Cours
supérieur d’hotellerie, 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 fréquen-
tation des legons et un travail plus assidus.

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

Pour le Cours professionnel 1930-31, on peut
déja s'attendre $a unejforte affluence d’éléves.
En effet, la direction avait regu, a la date du

14 mai, 58 demandes d’inscription, soit celles de
33 Suisses et de 235 étrangers.

* ok ok

La question a été soulevée a la Commission
scolaire d’organiser a Cour-Lausanne des cours
d’anglais, afin de remédier aux difficultés ren-
contrées par la jeunesse hoteliere suisse qui vou-
drait aller travailler en Angleterre pour y appren-
dre la langue. Mais dans les circonstances actuelles
T'organisation de cours semblables se révéle
extrémement difficile. Cette question toutefois
ne sera pas perdue de vue.

L’Ecole professionnelle de Cour participera
a la ZIKA en y organisant un stand et en y en-
voyant une brigade des éléves du Cours de
cuisine, les 10 et 11 juin. Les éléves profiteront
de leur course annuelle pour aller visiter 'Expo-
sition internationale de l'art culinaire.

L’hotellerie suisse en avril 1930

Les données recueillies par I’Office fédéral
de lindustrie, des arts et métiers et du travail
sur l'activité de I’hotellerie suisse pendant le
mois d’avril 1930 concernent 1277 établissements,
disposant au total, & la fin du mois, de 89.431
lits. Sur ces chiffres, il y avait 699 hotels ouverts,
avec 41.292 lits.

Calculé sur le nombreNdes seuls établisse-
ments ouverts, le pourcentage moyen des lits
occupés était de 47,1 & la mi-avril et de 42,1 &
la fin du mois, contre 41,2 & 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-Pélerin 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 I'occupation
des lits était de 92,5 & Lugano-Ruvigliana, de
85,3 a4 Lugano-Paradiso, de 80,7 4 Bile (60,8
au 15 avril), de 80,7 4 Locarno, de 8o 4 Montreux-
Clarens, de 79 a Locarno-Ascona, de 75,3 a
Lugano-Castagnola, de 73,6 a Lugano-Ville,
de 73,3 & Lugano-Cademario, de 72,2 & Montreux-
Territet, de 71,1 & Locarno-Orselina, de 70 a
Lugano-Cassarate, de 67,4 4 Bienne, de 67,4 a
Neuchitel, de 66,1 4 Locarno-Minusio,, de 65,7
a Leysin, etc.

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

Dans- les’ stations situées a moins de 1000
meétres, le pourcentage moyen des lits ocuppés, qui
était de 43,8 a la fin de mars, est monté a 50 au
milieu d’avril, puis il est redescendu a 45,6 a
la fin du mois. Dans les stations plus élevées,
le pourcentage moyen s’est maintenu & peu pres
au méme chiffre & la mi-avril (33,8) qu’a la fin
mars (33), puis il s’est abaissé 4 26 a la fin d’avril.

Les établissements de plus de cent lits
avaient, aussi bien au milieu qu’a la fin d’avril,
a peu pres la méme 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
estd’au moins 12 francs ont bénéficié dans une plus
large mesure que les établissements moins chers
de la progression de la premiére quinzaine d’avril,
mais ils ont aussi senti plus fortement la ré-
gression de la seconde quinzaine du mois.

Le nombre des personnes travaillant dans
T’hétellerie a augmenté de 9,3 % de la fin de mars
au milieu d’avril et de 4 9% du milieu a la fin de
ce mois. Il était a cette date de 54,7 % moins
élevé qu’a la fin de juillet 1929, moment o I'on
a enregistré le nombre le plus élevé.

Pour cent lits dénombrés, la proportion des
personnes travaillant” dans l’hotellerie était de
31,5 au milieu d’avril et de 32 a la fin du mois,
contre 33,4 & fin mars.” Par cent lits occupés, la
proportion était de 67 4 la mi-avril et de 75,9 &
la fin du mois, contre 81,2 a 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 a moins de 1000 métres que dans les
stations plus élevées, puis il s’est agrandi jusqu’a
fin avril dans les unes comme dans les autres.

Au Comptoir suisse a Lausanne

Le Comptoir suisse de 1929, le dixiéme depuis
sa création, a réuni’ un nombre d’exposants
supérieur a celui de I'année précédente. On a
observé spécialement une augmentation ré-
jouissante de la participation de la Suisse alle-
mande.

Dans le domaine de l'alimentation, les négo-
ciants en vins ont déclaré en général, comme en
1928, un chiffre d’affaires inférieur & celui de
1927; cela tient aux prévisions favorables de la
técolte, qui incitait les acheteurs a la prudence.
Les tractations ont été animées dans les chocolats,
les liqueurs, les pates, etc. Mais c’est tout
particuliérement dans les installations domes-
tiques que l'on a relevé des marchés intéressants.
Les exposants en frigorifiques, appareils de
cuisson, etc. ont été unanimes a reconnaitre le
nombre et la valeur des commandes prises.
Cette constatation est intéressante pour I'hétel-
lerie, 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 a des marchés animés.
Les produits divers pour la protection des arbres
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