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Als neues Mitglied des abgenannten Bankrates wird fiir die im Friihjahr
- 1948 ablaufende Amtsdauer gewéhlt: Herr Dr. R. Boppli, Sekretéir des Ver-
bandes Schweizer Metzgermeister, Ziirich.

Vom Ricktritt des Herrn Dr. Walter Mader, Ennetbaden, als Mitglied
des 8. kriegswirtschaftlichen Strafgerichts wird unter Verdankung der ge-
leisteten Dienste Kenntnis genommen.

Als neues Mitglied des obgenannten Gerichts wird gewihlt: Herr Jakob
Frey-Liubli, Grossrat und Millereibesitzer, Schéftland.

Als Ersatzminner in kriegswirtschaft]ich.e Strafgerichte werden gew&hit:

1. Gericht: Herr Dr. Max Gurny, Oberrichter, Ziirich;
8. Gericht: Herr Germain Pochon, Richter beim erstmstanzhchen Gencht
Genf;
4. Gericht: Herr Dr. Josef Bielander, Gerichtsachreiber, Brig;
10. Gericht: Herr Louis Savoy, Advokat und Notar, Romont.
5733 .

Bekanntmachungen von Departementen
md andern Verwaltnncrsstellen des Bundes.

Anderungen
im
Bestande der Auswanderungs- und Passageagenturen und ihrer
' Unteragenten wihrend des I. Quartals 1946,

Als Unteragent ist angestellt worden:

Von der Agentur Aktiengeselischaft Danzas & Cie. in Basil:
Werzinger Robert in Genf.

Als Unteragenten sind ausgeschieden:

Von der Agentur Reiseburcam H. Attenberger A. G. in Ziwich:
Miller Wilhelm in Herbhngen
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Vom dor Agentur A. Natwral, La C'ouﬂ'w & Cie. 8. 4. n Genj:
Lorenzelli Adxien in Genf.

Bern, den 31. Mirz 1945,
5728 _ Eidgenissisches Auswanderungsamt.

Reglement
dber

die Ausbildung des Servierpersonals im Gastgewerbe.

Dag eidgendssische Volkswirtschaftsdepaftement,

. nach Massgabe von Art. 5, Abs. 1, Art. 13, Abs. 1, und Art. 19, Abs. 1,

- des Bundesgesetzes vom 26. Juni 1980 uber die beruiliche Ausbildung (in der
Folge Bundesgesetz genannt}) und von Art. 4, & und 7 der dazugehdrigen
Verordnung I vom 28. Dezember 1952, erlisst nachstebendes

Reglement lber die Ausbildung des Servierpersonals im Gast-
gewerbe.

1. Berufsbezeichnung und Lehrzeitdauer.

Die Ichre des Servierpersonals im Gastgewerbe erstreckt sich ausschliess-
lich auf folgende Berufe: .
A. Kellner mit einer Lehrzeitdaner von 2 Jahren.
B. Serviertochter mit einer Lehrzeitdauer von 134 Jahren.

Die zustindige kantonale Behorde kann im Einzelfalls unter den Voraus-
setzungen von Art. 19, Abs. 2, des Bundesgesetzes eine Anderung der normalen
Lehrzeitdauer bewilligen.

Mit Riicksicht auf die besondern Anforderungen an die Serviertéchter und
Kellner in gesundheitlicher Beziehung muss die Lehrtochter beim Lehrantritt
dag 18., der Lehrling das 16. Altersjahr zuriickgelegt haben. Vorbehalten
bleiben noch weitergehende Bestimmungen = kantonaler Wirtschaftsgesetze
itber das Mindestalter der im Gastgewerbe beschaftigten Personen.

In Anbetracht der Wichtigkeit der Kenntnisse von Fremdsprachen fir
das Servierpersonal wird sowohl Lehrlingen wie Lehrtbchiern ein Aufenthal
von mindestens einem Jahr in einem fremden Sprachgebiet vor Antritt der
Lehre angelegentlich empfohlen.



420

- 2. Anforderungen an die Betriebe fiir die Ausbildung von Servierpersonal,

Fir die Ausbildung von Servierpersonal in einer Lehre kommen geeignete
Betriebe des Gastgewerbes mit und ohne Alkoholausschank sowie gewerblich
betriebene Pensionen in Frage.

Als geeignete Betriebe gelten solche, die das ganze Jahr ununterbrochen
geoffnet sind (Jahresbetriebe) und dauernd iiber gelerntes Servierpersonal
verfiigen. Sie miissen stindig warme und kalte Kiiche in einem Ausmasg
fithren, das die umfassende Einfithrung der Lehrlinge und Lehrtochter in die
Bedienung des Gastes mit Speisen und Getrinken sowie in alle unentbehrlichen
Arbeiten und Kenntnisse des Servierberufes gemiss Lehrprogramm gewihr-
leistet.

_ Ein Smsonbetneb dart mit Bewilligung der zustindigen kantonalen Be-

horde nur Lehrlinge und Lehrtichter annehmen, sofern er dafir sorgt, dass in
einern andern geeigneten Betrieb die Lehre ohne Unterbruch fortgesetzt und
ergénzt wird. Der Lehrvertrag ist dabei von beiden Lehrmeistern zu unter-
gohreiben. Es ist darin zum vornherein festzulegen, welchen Teil des Lehr-
programms jeder Betrieb iibernimmt und in welchem Zeitpunkt der Wechsel
des Betriebes erfolgt.

Es wird den zustindigen kantonalen Behorden empfohlen, unter M1t~
wirkung der interessierten Betrufsverbinde ein Verzeichnis der fir die Auf-
nahme von Lehrlingen und Lehrtochtern geeigneten Betriebe zu fithren.

3. Beschrankung der Zahl der Lehrlinge und Lehrtdchter.

Sind in einem Betrieb bis zu 3 gelernte Kellner oder Serviertochter titig,
o darf jeweilen ein Lehrling oder eine Lehrtochter ausgebildet werden. Be-
triebe mit einem stindig beschiftigten Servierpersonal von 4—8 gelernten
Berufsleuten diwrfen gleichzeitig 2 Lehrlinge oder Lehrtéchter susbilden. Auf

_je 1—8 weiteré stindig beschiiftigte Berufslente darf ein weiterer Lehrling
oder eine weitere Lehrtochter angenommen werden. Kein Betriob darf mehr
als 5 Lehtlinge (ménnliche und weibliche zusammengerechnet) zur.gleichen’
Zeit ausbilden.

Beim Vorliegen besonderer Verhéltnisse, wie Mangel an geeigneten Lehr-
stellen oder Mangel an gelernten Arbeitskriiften, kann die zustindige kantonale
Behérde im Emzelfalle die voriibergehende Erhohung der hiervor iestgesetzten
Lehrlings- und Lehrtochterzahl bewilligen.

4. Lehrprogramm.
Fiir beide Berufe.

Vorbereitung. Da der Lehrantritt fiir Lehrtochter nicht vor dem zuriick-
gelegten 18. Altersjahr erfolgt, wird vorausgesetzt, dass die Zeit zwischen
Sehulaustritt und Beginn der Berufslehre zu deren Vorbereitung verwendet
wird. Als solche gelten Betitigung in den unter Ziff. 2 genannten Betrieben
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oder eine hauvswirtschaftliche Ausbildung, wie die Haushaltlehre, der Dienst
im fremden Haushalt oder der Aufenthalt im fremden Sprachgebiet.

Allgemeines. Lehrling und Lehrtochter sind zur Einfachheit und Be-
scheidenheit in ihrem Auftreten, zur Reinlichkeit und Korperpflege anzu-
balten und von' Anfang an sowohl an planmissiges und sorgfiltiges wie auch
an gewandtes und flinkes Arbeiten zu gowShnen. Sie sind in die Saal-, Re-
gtaurant- und Zimmerservice- sowie in die Officearbeiten einzufuhren (fir
Serviertochter wird die Bedienung in den Zimmern nicht unbedingt verlangt),
iber die erforderlichen Umgangsformen und das Benchmen gegeniiber Gisten
und Vorgesetzten zu belehren und zur Filbrung eines zweisprachigen Menu-
buches anzuhalten.

. In Verbindu.ﬁg mit den praktischen Arbeiten sind den Lehrlingen und
Lehrtdchtern folgende Berufskenntnisse zu vermitteln: -

Sorgfiltige und zweckmissige Behandlung der Einrichtungen und Gerét-
schaften. Das Kassen-, Kontroll- und Abrechnungswesen. Massnahmen zur
Verhiitung von Krankheiten und Unfillen bei der Berufsausiibung. Die wich-
tigsten Bestimmungen der Lebensmittel- und der Wirtschaftsgesetzgebung,
goweit sie fur den Serviee in Betracht fallen.

Die verschiedenen Servierarten. Zusammensetzung und Herstellungsdauer
der gebriuchlichen Spelsen und Ginge und ihrer Garnituren. Die Fach-
ausdriicke.

Benennung, Herkunft, Eigenschaften, Behandlung, Lagerung und Aus-
schank der wichtigsten Getrinke, nimlich:

a. In Betricben mit Alkoholausschank: Biers, Weine, Dessertweine,
Liqueure, Aperitife, Mineralwasser, Lrfrischungs- und Sissgetrinke, Most,
warme Getriinke, wie Milch, Kaffee, Tee, Schokolade, Kakao.

b. In Betrieben ohne Alkoholausschank: Siigsmost, Traubensaft, Mineral-

und Tafelwasser, - Siissgetrinke, Fruchtsifte, Erfrischungsgetrinke, warme
Getrinke, wie Milch, Kaffee, Tes, Schokolade, Kakao.

Praktische Arbeiten.

Die nachstehend aufgefithrten Arbeiten dienen als Wegleitung fiir eine
planmaissige Ausbildung der Lehrlinge und Lehrtochter.

Je nachdem die Lehre in einem Betrieb mit Alkoholausschank oder in
einem alkoholfreien Betrieb erfolgt, st das Programm sinngemiss anzuwenden.
Zur Forderung der beruflichen Fertigkeiten sind die wichtigsten Arbsiten
abwechslungsweise zu wiederholen und die Ausbildung darin zu erginzen.

Vorbereitungs- und Hilfsarbeiten fir das Bedienen der Géiste: Reinigen
von Gebrauchsgegenstinden, wie Besteck, Teller, Glaser, Aschenbecher. Her-
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richten des Anz‘ibhbatisches. Decken und Abriumen der Tische. Mithelfen
bei den Vorarbeiten fir die Durchfihrung von Festlichkeiten. Eintragen der
Speisenfolgen in zwei Landessprachen ins Menubuch.

Buffetdienst: Ausfilllon von Bons. Auffilllon der Bestinde des Buffets
aus Keller und Vorratslager. Allgemeine Getrinkekentrolle. Behandeln der
kalten urd warmen Getrinke, der Raucherwaren und Patisserie. Ausschenken
des Biers. Handhaben und Reinigen der Bierpression.

.Bedienen des Gastes in den verschiedenen Servierarten (table d’hbte,
4 1a carte, franzosischer, englischer und rusgischer Service, kaltes Buifet).
Zerlegen von Speisen. Ausschenken der Getrinke. Beraten des Gastes tiber
die Auswahl von Speisen und Getrinken und iber besondere Gerichte (Re-
gional- und Landesspezialititen). Behandeln von Speisen und Getrinken
(Warm- und Kithlhalten). Aufstellen von Speisenfolgen und Bpeisekarten
in verschiedenen Preislagen und zu verschiedenen Zwecken fiir kalte und warme
Kiiche. Abrechnen iber Speisen, Getrinke, Raucherwaren und Patisserie.
Herrichten von Festtafeln, Ausschmiicken der Gastriume. Herrichten ver-
sehiedener Servierplateaus fur die Zimmerbedienung.

Soweit moglich Herstellen von Mischgetrinken.

Zusitzliche Arbeiten nur fiir Kellner.

- Arbeiten im Keller: Abzishen von Wein, Sortieren, Spilen, Korken und
Etikettieren von Flaschen. Behandeln und Pflegen der Weine.

Zubereiten von Speisen vor den Angen des Gastes, wie kleine Hors-
d’ceuvre und Salate.

Anmerkung: Wo es die Verhiiltnisge gestatten, ist es empfehlenswert, den
Lehrling auch in die Grundsitze des Kochens einzufiihren.

5. Ubergangsbestimmungen.

Die Bestimmungen tiber die Dauer der Lehrzeit und die Beschrinkung
der Zahl der Lehrlinge und Lehrtochter fallen fiir Liehrverhaltnisse, die vor -
Inkrafttreten dieses Reglementes vertraghch vereinbart worden sind, ausser
Betracht.

Die zustindige kantonale Behijrde kann ferner in den ersten finf Jahren
nach Inkrafttreten dieses Reglomentes in Rinzelfillen die Annahme von Lehr-
téchtern auch dann bewilligen, wenn im Lehrbetrieb die in Ziff. 3 vorgesehene
Zahl von gelemtem Servierpersonal noch nicht vorhanden ist. Voraussetzung
18t jedoch, dass der Lehrbetrieb fiir eine sorgfiltige Ausbildung der Lehrtichter
Gewshr bistet.

Die Bestimmung des Art. 5, Abs. 2, des Bundesgesetwes bleibt vorbehalten.
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6. Inkrafitreten,

Dieses Reglement ersetzt die Bestimmungen iiber den Kellperberuf im
Reglement vom 12. November 1985 iiber die Lehrlingsausbildung im Gast-
gowerbe und tritt am 1. Januar 1946 in Kraft.

Bern, den 8. Mirz 1945,

Eidgenissisches Volkswirtschaftsdepariement.
Stampili.

Reglement
ber

die Mmdestanforderungen der Lehrabschlussprﬁfungen
des Servqerpersonals im Gastgewerbe.

Das eidgendssische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe des Art. 39, Abs.2, des Bundesgesetzes vom 26. Juni
1930 uber die berufliche Ausbildung und des Art. 29 der zugehérigen Ver-
ordnung I vom 28. Dezember 1982, erlisst nachstehendes

Reglement iiber die Mindestanforderungen der Lehrabschiuss-
priifungen des Servierpersonals im Gastgewerbe.

-1, Migemeine Bestimmungen.
Die Lehrabschlusspriifung zerfillt in zwei Teile:
a. Prifung in den berufskundlichen Fichern (Arbeitsprifung und Berufs-
kenntnisse) ;
b. Prifung in den geschiftskundlichen Fichern (Rechnen, B.uch.fuhrung,
Muttersprache, zweite Landessprache, Staats- und Wirtschaftskunds).

Die nachstehenden Bestimmungen ither die Mindestaniorderungen be-
gichen sich ausschliesslich auf die unter lit. a aufgefithrten Prifungsfécher.

2. Durchfilhrung der Lehrabschlusspriifung in den berufskundlichen Féchern.

Durch die Pritfung soll festgestellt werden, ob der Prifling die zur Aus-
itbung seines Berufes als Kellaer bzw. Serviertochter notigen Fertighkeiten
umd Kensnénisse besitzt. Die Prifung ist im Geschifte des Lehrmeisters oder
in eimem endern geeigneten Betriebe durchzufithren.
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Fir jede Pritfung ist die nétige Anzahl Experten zu bestimmen, wobei
in erster Linie Fachleute in Frage kommen, die an einem Expertenkurs teil- .
genommen haben.

Die Ausfihrung der Priifungsarbeiten, deren Bourteilung und die Prisfung
in den Berufskenntnissen hat in Anwesenheit von zwei Expertén zu erfolgen,

Die Prafung ist von den Experten sorgfiltis vorzubereiten. Dem Lehrling
bzw. der Lehrtochter sind die Prifungsarbeiten mitzuteilen und die ndtigen
Materialien und Geriite zur Verfiigung zu stellen. Die Priflinge sind von den
Experten in ruhiger und wohlwollender Weise zu behandeln. Allfallige Be-
merkungen seien sachlich.

3. Prlifungsdauer

Die Prifung davert fir den Kellner und die Serviertochter je 1 Tag
a. Arbeitsprifung ca. 6 Stunden;
b. Berufskenntnigse ca. 2 Stunden..
Dazu kommt die Priifung in den geschiftskundlichen Fachern nach be-
besondern Anordnungen der zustindigen kantonalen Behorden.

4. Priifungsstoft,

a. Arbetsprifung.
Samtliche Priflinge haben folgende Arbeiten auszufithren:

Vorbereitungs- und Hilfsarbeiten fir die Bedienung von Gisten. Her-
richten des Anrichtetisches, Decken von Tischen fir Frithstiick, Mittag- und
Abendessen. Decken von Tafeln fir Festlichkeiten. Beraten von Gisten itber
Bpeisenfolgen fir Mittag- und Abendessen und iber Speisckarten firr freie
Wahl. Bedienen von Giisten mit Speisen und Getriinken. Ausstellen von
Bons. Abrechnen von Speisen, Getrinken, Raucherwaren und Patisserie
(miindlich und schriftlich). Gegebenenfalls Herrichten verschiedener Servier-
plateaus fir die Zimmerbedienung.

b. Berufskenninisse.

Allgemeine Fachkenntnisse. Die berufliche Rangordnung. All-
gemeine Umgangsformen und Benehmen gegeniiber Gast und Vorgesetzten.
Instandhalten des Inventars, der personlichen Kleidung und Wische. Dag
Kassen-, Kontroll- und Abrechnungswesen. Die wichtigsten Bestimmungen
. der Lebensmittel- und Wirtschaftsgesetzgebung. Massnahmen zur Verhiitung
von Krankheiten und Unféllen bhei der Berufsausiibung.

Servierkunde. Die verschiedenen Servierarten fiir Friihstick, Mittag-
und Abendessen. Essen nach der Karte, Spezialessen. Bankette (Tischplan,
Servierordnung). Servieren von Tee und Kaffee.

Menu- und Speisenkunde. Das Rohmaterial (Nahrungsmittel und
Zutaten) und seine Verwendung bei der Herstellung einzelner Gerichte. Die
Herstellungsdauer der wichtigsten Gerichte. Die Speisekarte. Deutsche und



425

. franzosische Fachgusdriicke. Tagesspeisekarten und deren Bérechmmg
Fleischlose Essen, Spezialessen, Didtspeisen und ibr Zweck. Besondere Ge-
richte (Regional- und Landesspezialitdten). Garnituren.

Getrinke- und Kellerkunde. Fiir Priflinge aus Lehrbetneben mit
Alkoholausschank: Kenntnis der Getrinkekarte. Herkunft, Eigenart, Be-
handlung, Lagerung und Preise der Weine. Der Weinausschank. Das Bier
(Lagerung, Kuhlung, Ausschank, die Pression und ihre Behandlung, Tem-
peratur des Biers). Die Liqueure, Aperitifo, Dessertweine (Herkunft, Lagerung,
Ausschank), Die hauptsichlichsten Mineralwasser, Frfrischungs- und Siiss-
getrinke. Most. Alkoholfreie Getriinke. Milch, Kaffee, Teo, Schokolade,
Kakao.

Fur Praflinge aus Lehrbetricben ohne Alkoholausschank: Kenntnis der
Getrinkekarte. Name, Herkunft, Eigenschaften, Behandlung, Lagerung,
Preise und Ausschank von Siissmost, Traubensaft, Mineral- und Tafelwasser,
Sussgetrinken, Fruchtsiften, Hrfrischungsgetrinken. Grindliche Kenntnisse
ither Eigenschaften, Behandlung, Aufbewahrung und Ausschank von Milch,
Kaffes, Tee, Schokolade, Kakao.

5. Beurteilung und Notengebu'ng.
Aligemeines.

Massgebend fiir die Bewertung der Berufsarbeiten sind Handfertigkeit,
Arbeitsleistung, Ordnung und Reinlichkeit.

Auf Erklirungen des Priflings, er sei in grundlegende Arbeiten nicht ein-
gofuhrt worden, darf keine Rucksicht genommen werden.

Die Experten haben in jeder Prifungsposition die Leistungen wie folgt
zu beurteilen und die entsprechenden Noten zu geben:

Eigenschaft der Arbeit Beurteilung Note
Qualitativ und zeitlich vorzaglich. . . . . . . . . . . sehr gut 1
Gut, mit geringen Fehlern behaftet. . . . . . . . L. gut 2
Trotz gewisser Mingel noch branchbar . . . . . . . . geniigend 8

Den Mindestanforderungen, die an einen angehenden Kell-

ner bzw. eine Serviertochiter zu stellen sind, nicht ent-
‘gprechend . . . . ... oL, ungeniigend 4
Unbrauchbar . . . . . . . . . . .. “+ + .« ... I . unbrauchbar 5

Fir die Beurteiling «sehr gut bis gut» bzw. «gut bis geniigend» diirfen
die Zwischennoten 1,5 bzw 2,6 erteilt werden. Weitere Zwmchennoten sind
nicht gestattet.

Die Note in der Arbeltsmufung und in den Berufskenntnissen wird je
als Mittelwert aus den Noten in den nachstehenden Positionen gebildet und
auf eine Dezimalstelle berechnet. Das entsprechende Formular zum Eintragen
der Noten kann von der Schweizerischen Fachkommission fir das Gastgewetbe
mnentgeltlich bezogen werden,

Bundesblatt. 97. Jahrg. Bd. L , 31
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a. Arbeitsprijfung (ca. 8 Stunden).

: Vorbereitungs- und Hilfsarbeiten, Tafel- und Tischdecken.
: Anbieten von Speisen und Getréinken.

: Bedienen von Gésten (einschliesslich Zimmerbedienung).

: Abrechnen mit den Gisten (miindlich und schriftlich).

e 00 BD

b. Berufskenntnisse (ca.2 Stunden).

Allgemeine Fachkenntnisse.
Servierkunde.

Menu- und Speisenkunde.
Getrinke- und Kellerkunde.

iV Ol

Prifungsergebnis.

Das Ergebnis der Lehrabschlussprifung wird durch eine Gesamtnote
festgesetzt, die aus folgenden drei Noten ermittelt wird, von denen die Note
der Arbeitspritfung doppelt zu rechnen ist:

Note der Arbeitsprifung;

Note in den Berufskenntnissen:

Mittelnote aus der Prufung in den geschaftskundhchen Fichern (Rechnen,
Buchfithrung, Muttersprache, zweite Landessprache, Staats- und Wirt-
schaftekunde).

‘Dis Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (14 der Notensumme);
sie ist auf eine Dezimalstelle zu berechnen.

Dio Priifung ist bestanden, wenn sowohl die Note der Arbeitspriifung als
auch die Gesamtnote je den Wert 8,0 nicht @iberschreitet.

- Wo sich bei der Priifung Mingel in der beruflichen Aushildung zeigen,
haben die Experten genaue Angaben tber thre Beobachtungen in das Priifungs-
formular einzutragen. Dieses ist unverziiglich der zustindigen kantonalen
Behorde zuzustellen.

6. Inkrafttreten.

Dieses Reglement ersetzt die Bestimmungen iiber den Kellnerberuf im
Reglement vom 12. November 1935 dber die Lehrlingsausbildung im Gast-
gewerbe und tritt am 1. Januar 1946 in Kraft.

Bern, den 3. Mirz 1945,

Eidgendssisches Volkswirtschaftsdepartement:
5719 : Stampfli.
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Reglement

ither

die Ausblldung des Kochpersonals im Gastgewerbe.

Das eidgenossische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe von Art. 5, Abs. 1, Art. 18, Abs. 1, und Art. 19, Abs. 1, des
Bundesgesotzes vom 26. Juni 1930 iber die berufliche Aushildung (in der
Folge Bundesgesetz genannt) und von Art. 4, 5 und 7 der dazugehorigen Ver-
ordnung I vom 28. Dezember 1982, erlisst nachstehendes

Reglement iiber die Ausbildung des Kochpersonals im Gastgewerbe.
1. Berufsbezeichnung und Lehrzeitdauer.

Die Lehre des Kochpersonals im Gastgewerbe erstreckt sich ausschliesslich
auf folgende Berufe:

A. Koch mit einer Lehrzeitdauer von 214 Jahren.

B. Kochin mit einer Lehrzeitdauer von 134 Jahren.

" Fir gelernte Konditoren betriigt die Lehrzeit 114 Jahre. S8ie sind ver-
pflichtet, an der Berufsschule die drei letzten Semester der Kochklasse zu
besuchen.

Die zustéindige ka.ntonale Behorde kann im Finzelfalle unter den Voraus-
setzungen von Art. 19, Abs. 2, des Bundesgesetzes eine Anderung der normalen
Lehrzeitdauor bewilligen.

Mit Ricksicht auf die besondern Anfordemngen an die Kiéchinnen in
gesundheitlicher Bezichung muss die Lehrtochter beim Lehrantritt das
18. Altersjahr zuriickgelegt haben. :

2. Anforderungen an die Betriebe fiir die Ausbildung von Kochpersonal.

Fiar die Augbildung von Kochpersonal kommen nur Betriebe des Gast-
gewerbes sowie gewerblich betriebene Pensionen, Krankenanstalten und Inter-
nate in Frage, die dauernd wber gelexntes Kochpersonal verfigen.
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Ein Saisonbetrieb darf mit Bewilligung der zustindigen kantonalen Be-
horde Lehrlinge und Lehrtochter nur annehmen, sofern er dafiir sorgt, dass
in einem andern geeigneten Betrieb die Lehre ohne Unterbruch fortgesetzt
und ergingt wird, Der Lehrvertrag ist dabei von beiden Lehrmeistern zu nnter-
schreiben. Es ist darin zom vornherein festzul(,gen welchen Teil des Lehr-
programms jeder Betrieb ttbernimmt und in welchem Zeitpunkt der Wechsel
des Betriebes erfolgt.

Im selben Betrieb durfen nicht gleichzeitiz Kochlehrlinge (mit 214 jahriger
Lehrzeit) und Kéchinnenlehrtochter (mit 14 jahriger Lehrzeit) ausgebildet
werden,

Es wird den zustindigen kantonalen Behorden empfohlen, unter Mit-
wirkung der interessierten Berufsverbande ein Verzeichnis der fir die Auf-
nahme .von Lehrlingen und Lehrtochtern geeigneten Betriebe zu fihren.

3. Beschrankung der Zahl.der Lehrlinge und Lehrtdchter.

Sind in einem Betrieb 1—2 gelernte Koche- tétig, so darf ein Lehrling aus-
gebﬂdet worden. Ein zwetter Le]:u]mg darf mit der Probezeit beginnen, wenn der
erste im letzten Halbjahr seiner vertraglichen Lehre gteht.

Betriebe mit stindig 8—10 gelernten Kochen dirfen 2 Lehrlinge,
» » »  11—20 » » .. » 8B »
» » mehr als 21 » y » 4 »
gleichzeitig ausbilden. o
" Kein Betrieb darf zur selben Zeit mehr als 4 Lehrlinge beschaftigen. -

Die Zahl der ip einem Betrieb auszubildenden Kochinnenlehrtéchter
richtet gich im gleichen Verhiltnis wie oben angegeben nach der Zahl der
stindig beschiftigten, gelernten Kéche und Kéchinnen.

Beim Vorliegen besonderer Verhéltnisse, wie Mangel an geeigneten Lehr-
stollen oder Mangel an gelernten Arbeitskriften, kann die zustédndige kantonale
Behorde im Rinzeltalle die voriibergehende Erhthung der hiervor festgesetzten
Lehrlings- und Lehrtdchterzahl bemlhgen

" 4. Lehrprogramm.

 Allgemeines fiir beide Berufe.

Mit Beginn der Lehrzeit ist der Lehrling (die Lehrtochter) iiber Art und
Umfang des Kiichenbetriebes aufzuldiren und zu wirtschaftlichem Verbrauch

. von Lebensmitteln, Fenerung und Licht, sorgfiltiger und zweckmiissiger Be-

nittzung aller Kichengeritschaften, Schonung der Kiichenwische sowie zur
Instandbaltung von Kiiche, Speisekammer, Vorratsriumen und Keller an-
zuleiten, Er (sie) ist vor allem an Reinlichkeit, Ordnung und Piumktlichkeit,
an planmiisgiges, gewissenhaftes und mit zunehmender Fertigkeit auch an
rasches und selbstindiges Arbeiten zu gewohnen. Der Korperpflege ist be-
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gondere Beachtung zu schenken. Der Lehr].mg (die Lehrtochter) ist von Anfang.
- an zu allen Arbeiten des Berufes im Rahmen des nachstehenden Lehrprogramms
heranzuziehen, rechtzeitig aber die bei der Berufsausiibung moglichen Uniall-
~ und Krankheitsgefahren aufzukliren und zur Fithrung eines Rezepi- und
Menubuches zu verpflichten, das vom Lehrmeister zu kontrollieren ist.

A. Koch.

In Verbmdung mit der praktischen Ausblldung gind dem Lehrling folgende
Berufskenntnisse zu vermitteln:

a. Warenkunde: Herkunft, Beschaffenheit, Merkmale, Eigenschaften,
Preigse, Lagerung und die verschiedenen Verwendungsarten der in der
Kiiche gebriuchlichsten Rohprodukte wie: Fleisch, Gefligel, Fische, (re-
miise, Spezereien.

b. Werkzeugkenntnisse: Handhabung, Insta.ndha.ltung und Anwen-
dungsmoglichkeiten der Kiichenwerkzeuge, Kiichenmaschinen und Ap-
parate. Beschaffenheit und Behandlung des Kochgeschlrres und dessen
zweckmissige Verwendung.

¢. Allgemeine Fachkenntnisse: Die wichtigsten Arbeitsverfahren fiir
die Verwertung der tierischen und pflanzlichen Nahrungsmittel in der
Kuche. Die gebriuchlichsten Zuschneidearten. Das. Zuristen. Die
grundsitzlichen Kocharten. Die Konservierungsarten. =~ Zusammen-
setzung der Grundfonds, Grundsaucen, Suppen, Gelees, Marinaden und
Fillungen. Die Zubereitung der verschiedenen Speisen und Gerichte,
einschliesslich Didtspeisen. .

Zweckmissige Zusammenstellung von Speisenfolgen. Grundlagen
fiar die Mengen- und Preisberechnung. Die Fachausdricke und deren
Rechtschreibung. Die wichtigsten Bestimmungen der Lebensmittel-
gesetzgebung. Ernéhrungslehre. Grundlagen der Distkiiche.

Die nachstehend aufgefithrten Arbeiten dienen als Wegleitung fiir die
praktische Ausbildung der Lehrlinge. Die Verteilung der verschiedenen Berufs-
arbeiten auf die einzelnen Lehrhalbjahre richtet sich unter Beriicksichtigung
der stufenmissigen Entwicklung nach den betrieblichen Verhiltnissen.

Erstes Lehrhalbjahr.

Einfihren in die Grundlagen des Kiichenbetriebes (Arbeitsgang und
Kiicheneinrichtungen). Handhaben und Reinigen der einzelnen Werkzeuge,
Apparate und des Kochgeschirrs. =

Erlernen der grundlegenden Handgriffe beim Zurusten, Schneiden, Zer-
legen und Priparieren der Kochgitter. Bereitstellen (Mise en place) der Roh-
materialien, der Werkzeuge und des Geschirrs.

Einfithren in das Aufstellen von Speisekarten und Spe1senf01gen Aus-
fithren von Gewicht-, Mengen- und Preisberechnungen.



430

Zuriisten von Gemise, Suppenecinlagen, Garnituren. Zubereiten von
Suppen, Gemusen, Eierspeisen, Pilzen, Kartoffeln, Teigwaren, Nocken. Aus-
fithren einfacherer Vorberemungsarbelten am Herd Herstellen von Grund-
brithen fiir Suppen.

Zusammensetzen verqc}uedener (:emusegamlturen

Zwetes Lehrhalbjohr.

. Uberwachen und Reinhalten der Kuhlriume und Kithlschrinke. Lagern
und Behandeln von Fleisch, Gefligel, Wildbret, Fischen.
Verwenden von Marinaden, Fillungen, Gelees in der kalten wnd 3 ‘warmen
Kiiche. Zubereiten der kalten Grundsaucen und ihrer Ableitungen.

- Priparieren und Markieren von Fleisch, Gefliigel und Fischen und von
verschiedenen einfachen, gemischten und zusammengesteliten Salaten, Dekor-
mitteln und Garnituren in der kalten Kiiche. Anfertigen von Buttermischungen.

Zubereiten von Vorspeisen. Ausbeinen, Parieren, Dressieren, Spicken,
Bardieren, Lardieren, Tranchieren von rohem Fleiseh, Wild, Gefltigel, Fischen.
" Zusammenstellen, Anrichten und Garnieren von kalten Fleisch-, Wild-, Ge-
flagel- und Fischgerichten.

Braten, Grillieren, Backen und Braten am Spiess; Sautieren in der Ptanne.
Backen in der Fritiire. Behandeln der Fritiire.

_ Markieren aller auf dem Rotisseurposten verwendeton Rohprodukte fur
. die verschiedenen Zubereitungsarten.

Drittes Lehrhalbjahr.

Bersitstellen der Knochen fiir die Brithen und Saucen. Zubereiten der
braunen und weissen Grundsaucen, der Buttersaucen und ihrer wichtigsten
Ableitungen in der warmen Kiche.

Mithelfen. bei den Kocharbeiten auf dem Saucierposten. Ausfithren der
verschiedenen Zubereitungsarbeiten, wie Sautieren, Braisieren, Pochieren,
Poélieren, Gratinieren, Herstellen von Sautés, Gulasch, Ragouts, warmen -
Horg-d’cenvre, Wiirzbissen, Entrees, Garnituren und FEinlagen fur Saucen,
Fleisch-, Wild-,- Gefliigel- und Fischgerichte.

Markieren, Marinieren und Priparieren aller Rohprodukte.

Viertes Lehrhalbyahr

Selbsmndlges Arbeiten am Herd auf emer Partie unter Anleitung eines
Partiechefs oder des Lehrchefs, '

Wiederholen der bisherigen Arbeiten.

Zubereiten von SiiBspeisen.

. Zubereiten und Verwenden verschiedener Grundmassen, Teige, Cremen,

von Gefrorenem, Dessort-Saucen, Frichte-Desserts.

Kochen von Zucker.

Ausfithren von Spezialrezepten fir Stlspeisen.
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| Finftes Lehrhalbjahr.
Selbstindiges Zubereiten von Zwischengerichten und Hauptplatten.
Herstellen von Landesspezialititen.

Wiederholen und Weiteritben der kiichentechnischen Arbeiten des Entre-
metier, Gardemanger, Rotisseur, Saucier, Patissier.

Zubereiten von Didtspeisen.

Anmerkung: Bei gekiirzter Lehrzeit ist vorstehender Lehrplan sinn-
gemiss anzuwenden.

B. Kdchin,
Da der Lehrantritt nicht vor dem zuriickgelegten 18. Altersjahr erfolgt,
wird vorausgesetzt, dass die Zeit zwischen Schulaustritt und Beginn der Lehre
zu deren Vorbereitung verwendet wird. Als solche gelten Betétigung in den

nnter Ziff. 2 genannten Lehrbetrieben oder eine hauswirtschaftliche Ausbildung,
wie die Haushaltlehre oder der Dienst im fremden Haushalt.

In Verbindung mit den praktischen Arbeiten sind der Lehrtochter folgende
Berutfskeénntnisse zu vermitteln:

Warenkunde: Herkunft, Beschaffenheit, Merkmale, Eigenschaften, Preise,
Lagerung und die verschiedenen Verwendungsarten der in der Kiiche gebriauch-.
lichsten Rohprodukte wie Fleisch, Geflagel, Fische, Gemiise, Spezercien. —
Ernéhrungslehre.

Die aus dem Franzodsischen ibernommenen gebriuchlichsten technischen
Fachausdriicke, Grundlagen fir die Mengen- und Preisberechnung von
Speisenfolgen und einzelnen Gerichten. Die wichtigsten Bestlmmungen der
Lebensmittelgesetzgebung.

Die nachstehend aufgefithrten Arbeiten dienen als Wegleltung fir die
praktische Ausbildung der Lehrtochter:

Vorbereitungsarbeiten fiir den tiglichen Bedarf (mise en place). Zuriisten.
Bereitstellen der Liebensmittel, Werkzeuge und Geschirre (Markieren).

Riisten, Schiilen, Schneiden, Hacken, Riihren, Kneten, Auswallen, Schlagen,
Pagsieren.

Ausbeinen, Zerlegen, Filetieren, Spicken, Pameren, Auspnehmen, Dres-
sieren, Flambieren,

Ausfithren der verschiedenen Zubereitungsarbeiten wie Sieden, Dampfen,
Schmoren, Rosten, Braten, Backen, Gratinieren. Zubereiten von Rohkost.

Herstellen der verschiedenen Gerichte, wie Grundfonds und Saucen,
Suppen, Vorspeisen, Fischgerichte, Zwischengerichte, Hauptplatten, Gemiise,
Kartoffeln und Garnituren. Salate, Sispeisen, Desserts, Konfekt, Getrinke.

Konservieren von Friichten und Gemiisen. Auskochen von Fett und Her-
stellen von Fettmischungen,
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5. Ubergangshestimmung. .
" Die Bestimmungen iber die Dauer der Lehrzeit und die Beschrinkung der
Zahl der Lehrlinge und Lehrtdchter fallen fir Lehrverhiltnisse, die vor Inkraft- .
treten dieses Reglementes vertraglich vereinbart worden sind, ausser Betracht.

6. Inkraftireten,

‘Dieses Reglement ersetzt die Bestimmungen wber den Kochberuf im
Reglement vom 12. November 1985 iiber die Lehrlingsausbildung im (ast-
‘gewerbe und das Zusatzreglement vom 29. Januar 1941 tiber die Lehrtochter-
ausbildung im Kéchinnenberuf und tritt am 1. April 1945 in Kraft.

Bern, den 8. Mirz 1945,

Frdgenissisches Volkswirtsclmﬂsdeparteﬁzent:
Stampili.

Reglement
iber
die Mmdestanforderungen der Lehrabschlussprufungen
des Kochpersonals im Gastgewerbe.

Das eidgendssische Volkswirtschaftsdepartement,

‘nach Massgabe des Art. 89, Abs. 2, des Bundesgesetzes vom 26. Juni 1930
itber die berufliche Ausbildung und des Art. 29 der zugehorlgen Verordnung I
vom 28. Dezember 1932, erlisst nachstehendes

| Reglement iiber die Mindestanforderungen der Lehrabschluss-
priifungen des Kochpersonals im Gastgewerbe.

1. Allgemeine Bestimmungen.

. Die Lehrabschlusspriifung zerfallt in -zwei Teile:

a. Prifung in den berufskundlichen Fachern (Arbeitgpriifung und Berufs-
kenntnisse);

b. Prifung in den geschiftskundlichen Fichern (Rechnen, Buchfithrung,
Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde). :

Die nachstehenden Bestimmungen iiber die Mindestanforderungen be-
ziehen sich ausschliesslich auf die unter lit. ¢ aufgefithrten Priifungsficher.
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2. Durchfithrung der Lehrabschlusspriifung in ‘den berufskundlichen Fachern.

Durch die Prifung soll festgestellt werden, ob der Prufling die zur Aus-
ithung seines Berufes als Koch bzw. Kochin nétigen Fertigkeiten und Kennt-
nisse besitzt. Die Prifung ist im Geschifte des Lehrmeisters oder in einem
andern geeigneten Betriebe durchzufiihren.

Fir jede Priafung ist die nitige Anzahl Experten zu bestimmen, wobei in
erster Linie Fachleute in Frage kommen, die an einem’ Expertenkurs teil-
genommen haben.

Die Ausfithrung der Prufungsarbelten 1st von einem Experten gewissenhaft
zu {iberwachen ; deren Beurteilung sowie die Priifung in den Berufskenntnissen
hat dagegen in- Anwesenheit von zwei Experten zu erfolgen.

Die Priifung ist von den Experten sorgfiltig vorzubereiten. Dem Lehr-
ling bzw. der Lehrtochter sind die Arbeitsplitze zuzuweisen, die Prifungs-
arbeiten mitzuteilen und die nétigen Materialion und Gerite zur Verfiigung
zu stellen. Die Priflinge sind von den Experten in ruhiger und wohlwollender
Weise zu behandeln. Allfillige Bemerkungen seien sachlich.

3. Prifungsdauer.
Die Priifung dauert fir beide Berufe 1 Tag:
a. Arbeitsprifung ca.7 Stunden;
b. Berufskenntnisse ca.2 Stunden.

Dazu kommt die- Prifung in den geschiftskundlichen Fichern nach be-
sondern Anordnungen der zusténdigen kantonalen Behorde.

4.. Priifungsstoff.
A. Koch.
a. Arbeitsprisfung.
Jeder Lehrling hat folgende Arbeiten auszufithren:

Auslosen und Zerlegen von Schlachtfleisch, wie Nierenstiick oder Kalbs-
keule.

Ausweiden und Dressieren eines Geﬂugels Zerlegen oder Filetieren einer
Fischgattung.

Zurtistarbeiten, kiichenfertiges Zubereiten von Flelschstucken, Zuschneiden
- von Gemiisen und Garnituren fiir den Tagesbedarf,

Mise en place fiir den Service, Anrichten und Abréumen.

Zubereiten von Gerichten nach Angaben der Experten, bestehend aus
Buppe, Vorspeise (Fisch, kaltes oder warmes Hors-d’wuvre), Fleisch mit
Gemiise, BiBspeise.
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b. Berufskenninisse.

Die Prifung ist anhand von Anschaunungsmaterial durch/ufuhrul Sie
erstreckt sich auf folgende Gebiete:

Allgemeines uber Kiichenbetrieb: Behandlung und Unterhalt der
Werkzeuge, maschinellen Einrichtungen und Gerite eines Kiichenbetriebes.
Unterhalt der Arbeits- und Vorratsrdume. Gliederung und Arbeitssystem
einer Kuchenbrigade. Die Arbeitsregeln des Kleinbetriebes.

Nahrungsmittellehre und Warenkunde: Herkunft, Eigenschaften,
Qualitatsunterschiede und Aufbewahrung der wichtigsten Nahrungsmittel wie
Fleisch, - Wildbret, Gefligel, Fische, Krustentiere, ‘Gemise, Kolonialwaren,
Gewiirze; Milehprodukte, Eier, Pilze, Fette, Friichte. Zerlegung der Schlacht-
tiere. Lebensmittelgesetzgebung. Ernshrungslehre, Didtkiiche.

Kochkunde : Die verschiedenen Kocharten. Die Herstellung der Kichen-
fonds, Zubereitung der verschiedenen Gerichte (Suppen, Saucen, warme und
kalte Vorspeisen, Fisch- und Fleischgerichte, Teiggerichte, Gemiise und Siiss-
gpeisen). Die verschiedenen Konservierungsarten. Die gebrauchlichen Fach-
ausdriicke. .

- Menukunde und Preisberechnung: Zusammenstellen von Speisen-
folgen fir Mittag-, Abend- und Festessen (in 2 Landessprachen). Mengen-
und Gewichtsberechnung von Lebensmitteln aller Art far verschiedene Kesen.
Berechnung ganzer Speisenfolgen und: einzelner Gerichte.

Bewertung des wihrend der Lehrzeit gefithrten Menu- und Rezeptbuches

B. Kichin.
a. Arbeitspriifung.
Jede Lehrtochter hat folgende Arbeiten auszufithren:
- Zurichten von Fleisch.. .
Herrichten von Gefliigel oder Fischen.
Mise en place.

Zubereiten und Anrichten- eines vollstindigen Kssens (mit oder ohne
Fleisch) nach Angaben der Experten. :

b Berufskenninisse.

Die Prifung 1st anhand von Anschauungsmaterial vorzunehmen. Sie
orstreckt sich auf folgende Gebiete:

Allgemeines iber Kichenbetrieb: Behandlung und Instandhaltung
von Werkzeugen, maqchm(ﬂllen Einrichtungen, Unterhalt der Arbeits- und Vor-
ratsriume. :

Nahrungsmlttellehre und Warenkunde: Herkunft, Eigenschaften,
Qualititsunterschiede, Aufbewahrung und Konservierungsarten der wichtig-
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sten Nahrungsmittel, wie Fleisch, Fische, Gemiise (Kartoffeln), Milech, Butter,
Tett, Kise, Eier, Obst, Kaffee, Tee, Kakao. — Lebensmittelgesetzgebung.

Kochkunde: Die verschiedenen Kocharten und ihre Anwendungs-
mbglichkeiten. Grundsitzliches uber Sieden (Brithen, Blanchieren, Wasserbad).
Dimpfen (im Fett, im Dampt des zugesetzten Wassers, im eigenen Saft), Rosten,
Braten, Backen, Gratinieren. Die Zubereitung von Sufispeisen.

Erkliren der gebriuchlighsten Fachausdriicke. _
Menukunde und Preisberechnung: Grundsitzliches itber das Zu-
sammenstellen der Menus. Mengenangaben fiir Mittag- und Abendessen. Ein-

fache Menu- und Portionenberechnungen. Bewertung des wihrend der Lehr-
zeit gefithrten Menu- und Rezeptbuches.

5. Beurteilung und Notengebung.

Allgemeines.

Massgebend fir die Bewertung der Berufsarbeiten sind Handfertigkeit,
Arbeitsleistung, Ordnung, Reinlichkeit und Materialverbrauch.

Auf Erklarungen des Priiflings, er sei in grundlegende Arbeiten nicht ein-
gefithrt worden, darf keine Ricksicht genommen werden.

Die Experten haben in jeder Prifungsposition die Le1stungen wie folgt zu
beurteilen und die entsprechenden Noten zu geben:

Eigenschaft der Arbeit Beurteilung Note
Qualitativ und quantitativ vorzaglich. . . . . . . . sehr gut 1
Gut, mit geringen Fehlern behaftet. . . . . . . . . gut 2
Trotz gewisser Mangel noch brauchbar . . . . . . . gentigend 3

Den Mindestanforderungen. die an einen angehenden

Koch bzw. eine Kochin zu stellen sind, nicht ent-

sprechend . . . . . . . .. e e e e ungeniigend 4
Unbrauchbar . . . . . . . . e e e e e “unbrauchbar 5

Fiir die Beurteilung «sehr gut bis gut» bzw. «gut bis geniigend» diirfen die
Ziwischennoten 1,5 bzw. 2,5 erteilt werden. Weitere Zwischennoten sind nicht
gestattet. :

Die Note in der Arbeitspritfung und in den Berufgkenntnissen wird je als
Mittelwert aus den Noten in den nachstehenden Positionen gebildet und auf
eine Dezimalstelle berschnet. Das entsprechende Formular zum Eintragen
der Noten kann von der Schweizerischen Fachkommission fir das Gastgewerbe
unentgeltlich bezogen werden.
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A. Koch.

a. Arbeztspmfung

; Zurusten von Fleisch.

: Zurigten von Gefligel und Fisch. '

: Zuriisten von Gemiisen und Garmturen
: Mise en place. '

: Anrichten und Abriumen.

: Zubereiten von Suppen.

» - » Vorspeisen.

» » Fleisch.

» » Gemiisen,

» » SuBspeisen.

£
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b. Berufskenntnisse.

: Allgemeines iiber Kiichenbetrieb.

: Nahrungsmittellehre und Warenkunde.
: Kochkunde.

: Menukunde und Preisherechnung.

: Menu- und Rezeptbuch.

>
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B. Kdichin,

a. Arbeitsprifung.

: Zurichten von Fleisch.

: Herrichten von Gefligel oder Fischen.
: 'Mise. en place.

: Zubereiten und Anrichten des Essens.

=
e UD BT

b. Berufskenninisse.

: Allgemeines iiber Kiichenbetrieb.

: Nahrungsmittellehre und Warenkunde. -
: Kochkunde. .

: Menukunde und Preisberechnen.

: Menu- und Rezeptbuch.

=
O = W o=

Prifungsergebnis..

Das Ergebnis der Lehrabschlussprifung wird durch eine Gesamtnote fest-
gesetzt, die aus folgenden drei Noten ermittelt wird, von denen die Note der
Arbeitsprafung doppelt zu rechnen ist:
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Note der Arbeitspriifung;

Note in den Berufskenntnissen;

Mittelnote aus der Priifung in den geschaftskundhchen Fichern (Rechnen,
Buchfithrung, -Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).

Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (4 der Notensumme);
gle 15t auf eine Dezimalstelle zu berechnen. '

Die Priifung ist bestanden, wenn sowohl die Note der Arbeitsprifung als
auch die Gesamtnote jo den Wert 8,0 nicht tiberschreitet.

Wo sich bei der Prifung Mangel in der beruflichen Ausbildung zeigen,
haben die Experten genaue Angaben tber ihre Beobachtungen in das Prifungs-
formular einzutragen. Dieses ist unverziiglich der zuatand1gen kantonalen
" Behorde zuzustellen. -

6. Inkraftireten.

Dieses Reglement ersetzt die Bestimmungen itber den Kochberuf im
Reglement vom 12. November 1935 iber die Lehrlingsausbildung im Gast-
gewerbe und das Zusatzreglement vom 29. Januar 1941 tiber die Lehrtochter-
ausbildung im Kochinnenberuf und tritt am 1. April 1945 in Kraft.

Boern, den 8. Mirz 1945.

Eidgenossisches Volksuﬂrtschaftsdepartenwrd:
5718 3 Stampfli,
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Reglement
ither

‘die Lehrlingsausbildung im Miillereigewerbe.

Das eidgoendssische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe von Art. 5, Abs. 1, Art. 13, Abs. 1, und Art, 19, Abs. 1,
des Bundesgesetzes vom 26. Juni 1930 uber die berufliche Ausbildung (in der
Folge Bundesgesetz genannut) und von Art.4, 5 und 7 der zugehrigen Ver-

ordnung I vom 23. Dezember 1982, erlisst nachstehendes

Reglement iiber die Lehrlingsausbildung im Miillereigewerbe,

1. Berufsbezeichnung und Lehrzeitdauer.

Die Lehrlingsausbildung im -Miillereigewerbe (Mahl- und Maismiihlen)
erstreckt sich ausschliesslich auf den Beruf des Miillers.

Die Dauer der Lehrzeit betriigt 214 Jahre.

Die zustandige kantonale Behérde kann im Einzelfalle unter den- Voraus-
‘sebzungen von Art. 19, Abs. 2,.des Bundesgesetzes eine Anderung der normalen
Lehrzeit bewilligen. ' :

Lehr]mgc konnen nur in Mihlen ausgebildet werden, die wihrend mehr als
10 Monaten im Jahr beschiftigt sind und deren Einrichtung es gestattet, per-
sonlichen Einfluss auf den stufenweigen Fortgang der Vermahlungstechnik zu
nehmen, d. h. Schrot- und Mahlpassagen einzeln einzustellen.

Mihlen, die Brotgetreide vermahlen (Weizen, Roggen, Dinkel), miissen
mindestens einen Walzenstuhl mit 2 Paar Walzen, ausserdem einen Mahlgang
oder einen Sodergang, einen Plansichter oder Sichtzylinder und eine Getreide-
reinigungsmaschine (Separator) betreiben. .

Mithlen, die Mais far menschliche Ernihrungszwecke verarbeiten, miissen
wenigstens einen doppelten Walzenstuhl, einen Plansichter und eine doppelte
Griessputzmaschine im Betrieb haben,

Reine Futterwarenmithlen und Miihlen mit reinem cStelru:nullermbetneb
diirfen keine Lehrlinge ausbilden.

Da der Millerberuf besonders kraftige Leute erfordert, ist es empfehlenswert,
vom Lehrling ein Arztzeugnis zu verlangen, in dem die kdrperliche Tauglichkeit
bestitigt wird.
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2. Beschriinkung der Zahl der Lehrlinge,

Ein Lehrling darf nur in einem Betrieb angenommen werden, in dem der
Inhaber oder sein mit der Ausbildung betrauter Vertreter selbst gelernter Mitler
. 1st, In Betrieben, in denen stindig mindestens 2 gelernte Miiller titig sind,
darf ein zweiter Lehrling die Probezeit antreten, wenn der erste ein Jahr seiner
vertraglichen Lehre bestanden hat.

Mehr als zwei Lehrlinge diirfen in keinem Betrieb gleichzeitig ausgebildet
werden.

Die Bestimmung des Art. 5, Abs. 2, des Bundesgesetzes (Beschriankung
der Lehrlingszahl durch'die zustindige kantonale Behorde im Einzelfalle) bleibt.
vorbehalten.

Beim Vorliegen besonderer Verhaltnisse, wie Mangel einer geeigneten Lehr-
stelle oder Mangel an gelernten Arbeitskriften, kann die zustindige kantonale
Behérde im Einzelfalle die voribergehende Erhshung der hievor festgesetzten
Lehrlingszahl bewilligen.

Anmerkung: Um Btorungen der Berufsschule zu vermeiden, wird emp-
fohlen, den. Lehrantritt auf Beginn des Schuljahres an zusetzen,

3. Lehrprogramm.
Allgemeines.
~ Der Lehrling ist zu Beginn der Lehrzeit vor allem zur Reinlichkeit, Ord-
nung und Zuverldssigkeit anzuhalten, sowie fiiber die hei den Maschinen,
Transmissionen, Transportelementen und verschiedenen Arbeitsausfihrungen
auftretenden Unfall- und Krankheitsgefahren 'aufzukliren. Er ist auf die
absolute Schweigepflicht und die Wahrung der geschiftlichen Interessen seines
" Lehrmeisters aufmerksam zu machen und zur Fihrung eines Tagebuches anzu-
halten, in das er seme Beobachtungen bei den ausgefithrten Arbeiten einzu-
tragen hat, Der Lehrmeister hat in das Tagebuch periodisch Einsgicht zu nchmen.

In Verbindung mit den praktischen Arbeiten sind dem Lehrling im Laufe
der vertraglichen Lehrzeit folgende Berufskenntnisse zu vermitteln:

Sorten, Figenschaften, Horkunft und Erntezeit der in der Miihle zur Ver-
arbeitung kommenden Rohstoffe. Im Getreide vorkommende Unkrautsdmereien
und Schidlinge. Lagerung, Pflege und Reinigung der Rohstoffe. Lagerung und -
Pflege der Mahlprodukte. Bekimpfung der tierischen Schidlinge in Mihle und
Magazin, -Gefahren ungeeigneter Behandlung der Rohstoffe und Mahlprodukte.

Ziweck und Arbeitsweise der Getreidereinigungs-, Mahl-und Sichtmaschinen.

_“ Instandhaltung, Behandlung und Reparatur der Arbeits-, Hilfs- und Antrieb-

maschinen. Das Schiirfen und Richten von Mahl- und Réllsteinen, sofern solche

. in der Lehrmiihle vorhanden sind. Pflege der Transmissionen, Riemen und
Masgchinenlager,

Zweck und Wirkung der Aspiration in der Reinigung und Vermahlungs-

anlage. Einfluss des Feuchtigkeitsgehaltes des Getreides auf die Vermahlung,

Ausbeute und Lagerung der Mahlprodukte. Die Vorbereitung des Getreides
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zur Vermahlung durch Netzen und Abstehen. Die Vermahlung des Getreides
(Weizen, Roggen, Dinkel, Mais), Sortierung und Putzen der Griesse und Dunste.

" Einfluss der Walzenfihrung auf die Ausbeute an Griess, Dunst und Mehl.

Zusammenstellung von Mehltypen. Gesetzliche Vermahlungsvorschriften,
Fithrung der Mahlkontrolle und Mahlkarten in der Kundenmiillerei.

Die Ausbildung: des Lehrlings ist derart zu firdern, dass er am Ende seiner
vertraglichen Lehrzeit Maschinen einstellen und die Mahlwalzen und Mahl-
gange selbstandig fithren lkann.

Die nachstehend angefithrten Arbeiten der elnzelnen Lehrjahre dienen als
Wegleitung fiir die planmiéssige Ausbildung des Lehrlings. Durch Hilfs-
arbeiten wie Kehrfuhren darf die Aushildung des Lehrlings nicht beeintrichtigt
werden. (Art.13 des Bundesgesetzes.)

Erstes Lehrhalbjahr.

Ausfithren von Reinigungsarbeiten in Mihle und Magazin. Arbeiten im
Mehl- und Getreidelager, beim Empfang des Getreides und bei der Ausgabe der.
"Mahlprodukte. Absacken der Mahlprodukte und der Reinigungsabfille. Fach-
gemisses. Binden und Stapeln der Sicke. Sortieren leerer Sacke, Mithelfen '
bei Reparaturen von Maschinen und Nebenteilen, beim Einziehen von Elevator-
gurten, beim Reinigen der Mahl-, Sieht- und Putzmaschinen, beim Bespannen
von Plansichterrahmen und Sichtzylindern sowie beim Auswechseln und wenn
moglich beim Riffeln von Mahlw alzen oder belm Abrlchten und Bearbeiten von
Miihlsteinen. :
: Zweites und drittes Lehrhalbyahr. '
. Arbeiten in der Getreidereinigung. Vorbereiten des Getreides durch Netzen
und Abstehen oder Konditionieren. Mithelfen beim Ausfiihren von beruflichen
Arbeiten, wie Eingtellen der Mahlwalzen, Sortieren der Griesse und Dunste,
Mischen verschiedener Mehlsorten, Pflege der Transmissionen und Maschinen-
lager, Riemen und FElevatorgurten. . Austithren kleiner Reparaturen und Be-
gpannen von Rahmen und Sichtzylindern.

Viertes und funftes Lehrhalbjuhr,

Arbeiten an den Vermahlungsmaschinen und deren zeitweilig selbstindige
Fibrung. Selbstindiges Sortieren und Putzen von Griess und Dunst. Zu-
gammenstellen und Mischen von Mehltypen. Ausfihren von Reparaturarbeiten.
Selbstandiges Ausfithren der haufigsten beruflichen Arbeiten. Abrichfen und
Bearbeiten der Mahl- und Réllsteine. Fihren der Mahlkontrolle und Mahl- -
karten. Abrechnen von Kundenmahlposten.

4. Ubergangshestimmung,
Die Bestimmungen {iber die Daner der Lehrzeit und die Beschrankung der
Zahl der Lehrlinge fallen fir Lehrverhdltnisse, die vor Inkrafttreten dieses
Reglementes vertraglich vereinbart worden sind, ausser Betracht.
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. 5. Inkrafttreten.
Dieses Reglement tritt am 1. Mai 1945 in Kraft.

Bern, den 12. Miira 1945,

Erdyendssisches Volkswirtschaftsdepartement:

Stampfli.
Reglement
ither
die Mindestanforderungen der Lehrabschlusspriifung im Miillerei-
- gewerbe,

Das eidgenossische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe des Art. 39, Abs. 2, des Bundesgesetzes vom 26. Juni 1930
iiber die berufliche Ausbildung und des Art. 29 der zugehorigen Verordnung I
vom 28, Dozember 1982, erlisst nachstehendes

Reglement iiber die Mindestanforderungen der Lehrabschluss-
- prifung im Miillereigewerbe.
1. Allzemeine Bestimmungen.
Die Lehrabschlussprifung zerfillt in zwei Teile:

@. Priiffung in den berufskundlichen Fichern (Arbeitspriifung und Berufs-
kenntnisse) ;
b, Priafung in den geschiftskundlichen Fichern (Rechnen, Buchfithrung,
Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).
Die nachstehenden Bestimmungen tiber die Mindestanforderungen heziehen
sich ausschliesslich auf die unter lit. o aufgefithrten Prifungsficher.

2. Durchfiithrung der Lehrabschlusspriifung in den berufskundlichen
’ Fachern.

Durch die Prifung soll festgestellt werden, ob der Lehrling die zur Aus-
tibung seines Berufes als Muller nitigen Fertigkeiten und Kenntnisse besitzt.
Fiir jede Prafung ist die notige Anzahl Experten zu bestimmen, wobel
in erster Linie Fachleute in Frage kommen, die an einem Expertenkurs teil-
genommen haben. Die Ausfithrung der Priifungsarbeiten ist durch 2 Experten

Bundesblatt. 97. Jahrg. Bd. 1. 32
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zu fiberwachen. Die Beurteilung dex Arbeiten sowie die Priifung in den Berufs-
kenntnissen hat ebenfalls durch 2 Experten zu erfolgen.

Die Priifung hat im Lehrbetrieb oder in einem Betriebe stattzufinden, der
in der technischen Einrichtung ungefihr den Verhiltnissen der Lehrmiihle
des Priiflings entspricht. Dem Priifling sind die Gerdte und Werkzeuge anzu-
woisen, die Priifungsarbeiten mitzuteilen und das notwendige Getreide und
Backmaterial zur Verfiigung zu stellen. BEr ist von den Experten in wohl-
wollender Weise zu behandeln. Allfallige Bemerkungen seien sachlich.

8. Priifungsdauer.

Die Priifung dauert zwei Tage:

a. Arbeitspriifung ca. 13 Stunden;
b. Berufskenntnisse ca. 8 Stunden.

Dazu kommt die Prifung in den geschiftskundlichen Fachern nach be-
sondern Anordnungen der zust.mdlgen kantonalen Behérde.

4, Priifungsstoff,

. Arbe’btspmfung

Jeder Kandidat 131: in folgenden Arbeiten zu prifen:

1. Selbstandige Durchfihrung der Vermahlung eines Getreidepostens
(Weizen, Korn oder Mischel), wenn mglich auch Réllen von Dinkel.
" Beim Ausfiihren dieser Arbeiten ist der Lehrling zu priifen auf seinen
- Sinn fir Ordnung und Sauberkeit, das sachgemisse Einstellen der Roi-
nigungs- und Vermahlungsmaschinen, der Griessputzmaschine und der
Aspiration, ferner auf das sachgemisse Sortiéren und Zusammenstellen
der Griess-, Dunst- und Mehlsorten; das Erledigen von Magazmarbmten
wie Sackstapeln und Binden der Sacke
2. Ausfihrung kleiner Reparaturarbeiten, wie Kiirzen von Antriebgriemen,
Bespannen von Plansichterrahmen oder Sichtzylindern, Abwerfen und
Auflegen von Antriebsriemen, Abdecken des Mahl- oder Rollganges,
‘ Egalisieren und Bearbeiten der Mahl- resp. Réllsteine.
3. Abrechnung und -Abfertigung des verarbeiteten Kundenmahlpostens,
"~ unter Beachtung der geltenden behdrdlichen Vorschriften.

b. Berufskenntnisse.

Die Prifung in den Berufskenntnissen ist anhand von Anschauungs-
material und soweit moglich wihrend der Ausfiihrung der praktischen Arbeit
vorzunehmen und erstreckt sich auf folgende Gebiete:

1. Warenkunde : Herkunft, Erntezeit und Eigenschaften verschiedener
Getreidesorten. Getreidekrankheiten und im Getreide vorkommende Unkraut-
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samereien. Merkmale des gesunden und havarierten Getreides. Ursache und
Verhitung von Getreidehavarien. Hektolitergewicht. Beurteilung des Ge-
treides nach Griff, Aussehen und Kornstruktur, Beurteilung des Mehles nach
Griff und Farbe. Pekarprobe.. Qualitit und Eigenschaften der bei einer Weizon-
vermahlung anfallenden Griesse, Dunste und Mehlsorten. Auswaschen von
Kleber aus Weizen oder Korn. Finfluss von Klebermenge und Kleberqualitit -
anf die Backfihigkeit von Weizenmehl. Einfluss von Auswuchsgetrelde aunf
die Backfahigkeit des'Mehls. Durch Warme bei Selbsterhitzung im Getreide-
lager und durch Erhitzung bei kiinstlicher Trocknung sowie in den Vermahlungs-
maschinen wihrend der Vermahlung entstandene Schdden und ihr Einfluss
auf die Backfihigkeit des Mehles. Anforderungen des Backers an die Mehl-
qualitat. Arbeitsvorgang bei der Herstellung von Brot mit Hefe oder Sauerteig.

9. Betriebskunde: Finfluss des Feuchtigkeitsgehaltes des Getreides
auf die Vermahlung. Zweck und Arten der Getreidevorbersitung vor der Ver-
mahlung. Walzenfilhrung und ihr Einfluss auf die Qualitit und Menge der
Griesso und Dunste sowie auf die Farbe und Ausbeute von Weiss- und Back-
mehl. Die Zusammenstellung der Griesse und Dunste zur Auflosung bzw. Aus- -
mahlung. Lagerung von Getreide und Mahlprodukten. Bekimpfung der
Schidlinge in Mithle und Warenlager. Krlduterung eines einfachen Mahl-
diagrammes und . Montageplanes. Mischungsrechnungen. Wichtige Bestim-
mungen. des eldgenossmchen Getreldbgesetzes und Vermahlungsvorschrﬁten

8. Maschinenkunde und Skizzieren: Zweelk und Arbeitswoise der
einzelnen Maschinen in der Getreidereiniging, Vermablung, Sichtung und
Mischerei, sowie der verschiedenen Transportelemente, Filter und Aspirationen.
Zweek und Art der Riffel auf den Schrotwalzen und der Mahlfurchen auf den
Mahlsteinen, Riffelstellung, Walzendurchmesser und Voreilung. Schema und
Bespannung normaler Plansichter fiir Schrotung und Mahlung in Kleinmihlen.
Kraftmaschinen und elektrischer Antrieb, thre Begchaffenheit und ihre Be- -
bandlung. Berechnung von Tourenzahlen und Ubersetzungen an Riemien-
und Ridergetrieben. Behandlung und Pflege der Arbeitsmaschinen, Trans-
missionen, Maschinenlager und Antriebriemen.

Skizzieren einfacher Ersatazteile fiir Millereimaschinen, mit richtiger
Magseintragung und. Materialbezeichnung (ca.1 Std.).

5. Beurteilung und Notengebung.
Allgemeines.
Massgebend fiir die Bewertung der Berufsarbeiten sind saubere und

‘genane Arbeit, Arbeitseinteilung, Handfertigkeit und verwendete Arbeitszeit.
‘Der Prifling hat fir jede Arbeit die benot1gte Zeit anfzuschreiben,

Auf Angaben des Priiflings, er sel in grundlegende Arbeiten nicht eingefdhrt
worden, darf keine Ricksicht genommen werden.
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Die Experten haben in jeder Priifungsposition die Leistungen wie folgt zu
beurteilen und die entsprechenden Noten zu geben: '

Eigenschaften der Leistungen Beurteilung - Note

Qualitativ und quantitativ vorziglich. . . . . . . sehr gnt - 1

Gut, nur mit geringen Fehlern behaftet. . . . . . gut o 2

Trotz gewisser Mingel noch brauchbar . . . . . . geniigend 3
Den Mindestanforderungen, die an einen angehenden . _

Miller zu stellen sind, nicht entsprechend. . . . ungentigend 4

Unbrauchbar . . . . . . . . . . .. e . unbrauchbar 5

Fiir die Beurteilung «sehr gut bis gut» bzw. «gut bis geniigend» diirfen die
Zwischennoten 1,5 bzw. 2,5 erteilt werden. Weitere Zwischennoten sind nicht
gestattet.

Die Note in der Arbcltsprufung und in den Berufskenntnissen ergibt sich
je als Mittel aus den Positionen der einzelnen Priifungsticher und ist anf eine
Dezimalstelle zu berechnen. Das entsprechende Formular zum Eintragen der
Noten kann von den schweizerischen Mithlenverbinden unentgeltlich bezogen
werden.

Arbeitsprifung (13 Stunden).

Fiir die Beurteilung dieser Arbeiten smd bei den Positionen 2—6 Arbeits-
weise und Axrbeitsleistung zu beriicksichtigen.

Pos. 1: Ordnung und Sauberkeit.

: Einstellon der Maschinen.

: Sortieren und Zusammenstellen der Mahlprodukte.
: Magazinarbeiten.

: Reparaturarbeiten,

: Abrechnung und Abfertigung.

O e WO BD

Berufskenntnigse (ca. 3 Stunden).

: Warenkunde.
: Betriebskunde.
: Maschinenkunde und Skizzieren.

¥
W LD =

Privfungsergebnis.

Das Ergebnis der Lehrabschlussprifung wird durch eine Gesamtnote

. festgesetzt, die aus folgenden drei Noten ermittelt wird, von denen die Note

der Arbeitsprifung doppelt zu rechnen ist:

Note der Arbeitsprifung;

Note in den Berufskenntnissen;

Mittelnote aus der Priifung in den geschaftSkundhchen Fichern (Rechnen,
Buchtfithrung, Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).
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Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen "\oten (V4 der Notensumme);
sie igt auf eine Dezimalstelle zu berechnen.

Die Prifung ist bestanden, wenn sowohl die Note der Arbeitsprijfung alg
auch die Gesamtnote je den Wert 3,0 nicht berschreitet.

Wo sich bei der Prifung Méngel in der beruflichen Ausblldung zeigen, haben
die Experten genaue Angaben tber ihre Beobachtungen in das Pritfungs-
formular einzutragen. Dieses ist unverziiglich der zustindigen kantonalen
Behorde zuzustellen.

6. Inkraftireten.

Dieses Reglement tritt am 1. Mai 1945 in Kraft.

Bern, den 12. Marz 1945,

Eidgendssisches Volkswirtschoftsdepartement:

Stamptli.
5717

Einnahmen der Zollverwaltung in den Jahren 1944 und 1945,

1945 . |
Monat 1944 1945 _ :
: Mehreinnahmen jMindereInnahmenl
Fr. Fr. " Fr Fr.
Januar . . . . 8277 043. 82| 3970 368.99 4 306 674. 33
Febrnar . . . 8149 669.71 1971 259. 06 6178 410. 65
Marz . . . 8 H9b 461. 94 2 625 100. 83 5970 361. 13
April . . . . § 803 428. 52
Mai . . . . .| 11220822 02 |
Juni . . . . . 8051 663. 33
Juli . . . . . 5479 104. 65
August . . . . 6249 731. —
September . . . 4 464 668. 34
Oktober . . . 4 787 519. 69
November . . . 4 451 846. b3
Dezember . . . 4 568 271. 75
Total | 83108 230. 82 . : i :
Miirz | 25 022 174. 99 8566 728, 88 16 455 446. 11
5728 -
ohne Tabakzolle und Biersteuer
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Eidgenijssische Steuerverwaltung.

tm Monat Mirz

1. Januar bis 31. Mirz

1944 | 1945

1944 | 1945

. Obligationen .

. Aktien . i

, GmbI.-Anteile .

. Genossenschafts-
Anteile.

. Kommandltbeteﬂlgun-
gen .

. Mu:elgentumszert]ﬁkdte

. Trustzertifikate .

LW ® f= [N e

papiere.

—_
=3

‘papiere
‘Wechsel .
Priamienquittangen .
Frachturkunden

Total 1-—-13

11.
12,
13.

Coupons baw. Ertrag von:
14. Obligationen .

15, Aktien . . .

16. GmbH. Antellen

17. Genossénschafts-
Anteilen
Mltelgentumszemﬁ-
katen .
Trustzertifikaten
auslindischen Wertpa-
pieren .

18.

19.
20.

Total 14—20
Total 1—20

21. Bussen . ..
5723 _ Total 1—21

. Auslind. Wertpapiere |-
. Umsatz inlind. Wert-)

. Umsatz auéland Wert- i

Rohertrag der eidgendssisechen Stempelabgaben:
a. Abgaben auf Grund der Bundesgesetze vom 4. Oktober 1917/22. Dezember 1927/
24, Juni 1937 und des Bundesratsbeschlusses vom 31. Oktober 1944.

Fr. - Fr. By I f
536 480. 67| 201 174.95] 1683 9568. 95, 1 215 700. 61
140 970.80] 328623.756] 478212.40] 756 985.75
- 3402 — 5 630. — 12 690. — 12 196. —|
6 197.05 15 952. 15 21344.35 43 691.70
9 222, — 14 300. — 42 819, — 410 879, —
— — 4798. 20 3. 60
5 055. 20 12 630. 35 15 322. 80 21 712. 40y
9016. 85 — 20 055. 90 25 418. 40
51 385. 35 66 715.60] 150 944.47 198 591.15
29 738.20 47 926.20] 106 923. 60 133 808. 55
90 965. 45 63 840.50] 3830119.20, 270 926. 20)
486 579. 95| 521 577.63]. 1416 456. 63| 1 857 255. 98
263 128, 15/ 257 795.85] 992777.70, 931 735.30
1611 852. 97| 1536 166. 98] 5276 422. 22/ 5 508 652. 64

b. -Abgaben auf Grund der Bundesgesetz
© 24. Juni 1937 und des Bundesratsbeschlusses vom 31. Oktober 1944.

1357 296.
2 4358 721.
979.

- 264 084.

37
39
20

49

135.

25 674. 30

1723 086.
2 568 256.
2 046.

229 316.

14 359,

b1
75
79

07

15

¢ vom 25. Juni 1921/22. Dezember 1927/

8754 509,
4164 005.
2 850.

76
27
39

303 442. 09

40 362. 80

77 626. 30|

4929 791.
4091 915.
4793

268 557.

8 041.
40131.

59
88
99

95

4 081 890. 75

4 530 065.

27

8 342 826. 61

9373 162,

B 693 748.

72 6 066 232.

25

13 619 248. 83

14 881 815.

2091. 55|

1920,

10

5 203. 30

3 653.

b 696 835.

27| 6 068 152.

39

13 624 452. 13

14 885 468.

z
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Pramiierung von militirtauglichen, fiir den Reitdienst geeigneten
Pferden des Halbblutes fiir 1945,

Eigentiimer, dio Pferde zur Pramiierung vorzufilhren gedenken, haben
diese unter Beilage des Abstammungsscheins bis am 5. Mai 1945 bei der Ab-
teilung fiir Veterindrwesen, Feldpost 13, anzumelden.

Nach Prifung der eingegangencn Anmeldungen teilt. die Abteilung fir
Veterinidrwesen den Eigentiimern, deren Pferde fir eine allfillige Priamiierung
~ gemiss Bundesratsbeschluss vom 16. Mai 1944 und der Vertiigung des eid-

genossischen Militdrdepartements vom 15. August 1944 in Betracht fallen, Ort
und Zeit der Beurteilung mit. ' ' : -

Fiir die Prémiierung gelten im besondern folgende Bestimmungen (Auszug):

1. Der Bund richtet Ziichterprimien fiir militirtaugliche, fiir den Reitdienst
" geeignete Pferde aus. .

Die Primie ist fiir jedes Pferd einmalig und betrigt Fr.300. Davon

erhalten der Zichter oder sein Rechtsnachfolger Fr.200 und der Eigen-
timer im Zeitpunkt der Pramiierung Fr. 100.

9. Ts diirfen nur im Inland geborene und aufgezogene Pferde des Halbblutes
priimiiert werden, die von einem Bundeshengst oder sonst vom Bund an-
erkannten Hengst und von einer im Zuchtbuch einer Zuchtgenossenschaft
eingetragenen Stute abstammen. Auch trichtige Stuten haben Anrecht
auf die Ausrichtung der Zichterprimie. :

8. Die Abstammung muss durch Abgabe des Absta.mmungsscheins ausge-
wiesen werden. ;

4. Die zu primiierenden Pferde sollen 4 Jahre und nicht mehr als 6 Jahre alt
sein oder im Laufe des Jahres der Prémiierung das 4. Altersjahr erreichen.

5. Die Plerde miissen die Formen und Eigenschaften eines Reitpferdes auf-
weisen, korrekten Gang und gute Gliedmassen sowie ein Stockmass von
wenigstens 153 ¢m besitzen. :

Pferde mit counpiertem Schweif werden nicht prémiiert.

Abteilung fitr Veterinfirwesen des

o cidgendssischen Militirdepartements.
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Entscheidseroffnung.

Karl Albert Kyburz, geboren 13. Dezember 1915, von Niedererlinshach
(Kanton Solothurn), gegenwiirtig unbekannten Aufenthalts im Ausland, wird
erdffnet, dass das eidgendssische Justiz- und Polizeidepartement am 27. No-
vember 1944 folgenden. Entscheid getroffen hat: )

1. Karl Albert Kyburz wird das Schweizerbiirgerrecht in Anwendung von
Art. 1, Abs. 1, des Bundesratsbeschlusses vom 18, Mai 1943 ither Ausbiirgerung
entzogen.

2, Diese Massnahme erstreckt sich anf seine Ehefran Hildegard Luise
Frieda, geborene Zademach, geboren 22. Januar 1917, und seine allfélligen
Kinder (Art.1, Abs.2, des erwiihnten Beschlusses).

3. Gegen diesen Entscheid kann binnen 30 Tagen seit semer Verdffent-
lichung Beschwerde an den Bundesrat erhoben werden (Art.4, Abs. 1, des
erwihnten Beschlusses). .

Bern, den 4. Apnil 1945.

5728 Eidgendssisches Justiz- und Polizeidepartement.

Aufforderung zur Vernehmlassung.

_Gottlieb Giger, des Johannes und der Hermine geb. Brand, geb. 80. April
1913 in Negslau (St. Gallen), von Nesslau, verheiratet, Elektromonteur, wohn-
haft gewesen Flurstrasse 1, Bern, gurzeit unbekannten Aufenthaltes, wird
aufgefordert, zum Antrag des Generalsekretariates des eidgendssischen Volks-
wirtschaftsdepartementes vom 29. Marz 1945, lautend aut Umwandlung der
dem Beschuldigten mit Strafmandat Nr. 5379 vom 21. Juni 1943 auferlegten
Busse von Fr. 380 im restanzlichen Betrag von Fr. 250 in 25 Tage Haft, innert
20 Tagen seit Publikation dieser Verfiigung schriftlich Stellung zu nehmen.

Erfolgt innert dieser Frist Bezahlung des restanzlichen Betrages von
Fr. 250, ist die Angelegenheit erledigt. Andernfalls wird auf Grund der Akten
und der eventuellen Vernehmlassung geurteilt.

Bern, den 10. April 1945, .
Der Prasident

_ des 1. kriegswirtschaftlichen Strafgerichtes

- 5723 . als Fanzelrichter:

Q. Peter,
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Urteil.

.Das 1. kriegswirtschaftliche Strafgericht hat in seiner Sitzung vom 3. Marz
1945 in Brunnen in der Strafsache gegen Sufer Kaspar, geb. 1. Januar 1911,

von

Hildisrieden (Luzern), des Josef und der Maria Josgefa geb. Nif, Auto-

héndler, wohnhatt in Hildisrieden (Luzern), zurzeit unbekannten Aufenthalts,

1.

L

L

erkannt:

Suter Kaspar, vorgeniannt, wird schuldig erklirt der Widerhandlung gegen
lit. I der Weisungen Nr.9 K des Kontrollbureaus fitr Gummibereifung
vom 20. April 1943 an Importeure, Fabrikanten, Grossisten, Montage-
firmen und Detailhéndler tiber Abgabe und Bezug von Gummireifen und
Luftschlduchen fiir Motorfahrzeuge,

. Art. 1 der Verfiigung Nr. 7 des Kriegs-Industrie- und- Arbeits-Amtes vom

11. Mérz 1942 iber Abgabe und Boezug von Gummireifen vnd Luftschliu-
chen sowie Art, 2 der Verfigung Nr. 18 des Kriege-Industrie- und- Arbeits-
Amtes vom 19. April 1948 tiber die Bewirtschaftung von Gummireifen
und Luftschliuchen,

. Art. 5 der zitierten Verfiigung Nr. 18 des Knegs Industrie- und -Arbeits-

Amtes vom 19. April 1948,

. hit. B, Ziff. IT, Abs. 2, der sub 1 zitierten Weisungen Nr. 9 K vom 20. April

1943,

. hit. B, Ziff. III ¢, der genannten Weisungen Nr. 9 K vom 20. Aprll 1943,
. Art. 2 lit. o, der Verfiigung 1 des eidgenéssischen Volkswirtschafts-

departementes vom 2. September 1989 betreffend die Kosten der Lebens-
haltung und den Schutz der reguliren Marktversorgung, in Verbindung
mit dem Kreisschreiben Nr. 142 der eidgendssischen Preiskontrollstelle
vom 13. August 1943,

vorgatzlich begangen in den Kantonen Luzern und Schwyz

gseit April 1943 durch Nichtfithren der Buchhaltung iber Ein- und Aus-
ginge sowie den joweiligen Lagerbestand an Motorfahrzeugreifen und .
-sehlauchen;

. in der Zeit von Mirz bis. Dezember 1948 durch Abgabe von Reifen und

Schlauchen ohne Entgegennahme der entsprechenden Bezugsscheine;

. in der Zeit von August 1943 bis Januar 1944 durch Abgabe und Bezug

von Reifen und Schlinchen ohne Bewilligung des Kontrollbureaus fir
(:ummlberelfung ;

. Im Dezember 1948 durch Bezug eines mit Reifen und Schléuchen aus-

gerusteten Personenwagens ohne Meldung an das Kontrollbureau fir
(xumrmbermfung :

. in der Zeit von Oktober 1944 bis Januar 1945 durch Bezug eines Auto-

cars, eines Lieferungswagens und einer Achse, alles mit Reifen und -
Schlduchen ansgeriistet, und durch Abgabe eines mit Reifen und Schliu-
chen ausgeriisteteri Fordwagens, beides ohne Meldung an das Kontroll-
bureau fiir Gummibersifung;
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im Oktober 1943 durch Entgegennahme eme% Uberpreises von Fr. 814

beim Verkauf von zwel Reifen;

und er wird in Anwendung der genannten Bestimmungen, der Art. 2, 7, 9,
10, 14 und 151 des Bundesratsbeschlusses vom 17. Oktober 1944 iiber das
kriegswirtschaftliche Strafrecht und die kriegswirtschaftliche Strafrechts-
pflege, Art. 41, 61 und 69 Strafgesetzbuch, Art.2, 11 und 12 der Verfiigung
des eidgendssischen Volkswirtschaftsdepartementes vom 11. November 1944
iiber -die Kosten des kriegswirtschaftlichen Strafverfahrens

verurteilt:

. zu 14 Tagen Gefingnis, abziiglich 5 Tage Untersuchungshaft, sodass

zu verbiissen bleiben 9 Tage Gefingnis, unter Gewdhrung des bedingten
Strafvollzuges und Auferlegung einer Probezeit von drei ‘Jahren;

zur Bezahlung des dem widerrechtlichen Gewinn entsprechenden Be-
trages von Fr. 814 an den Bund;

. zu-den Verfahrenskosten, bestimmt auf Fr. 800 Spruchgebiihr, Fr. 78.80 .

Kosten der Untersuchung bis zur Uber\\ reisung und Fr, 2 Kanzlemuslagen

Perner wird

verfiugt:

. Der Erlos des beschlagnahmten Reifens im Betrage von Fr. 74 wird zu-

handen des Bundes eingezogen.

. Das Generalsekretariat des eldgenossmchen Volkswn'tschaftsdepartements

wird heauftragt, das Urteil in die Strafregister einfragen zu lassen.

. Das Generalsekretariat des eidgendssischen Volkswtschaftsdepartement's

wird beauftragt, das Urteil einmal auf Kosten des Verurteilten im Amts-
blatt des Kantons Luzern zu verdffentlichen.

Es wird

verfugt:

. Dieses Urtei] ist dem Beschuldlgten durch Publikation im Bundesblatt :

zu erdffnen.

. Der Beschuldigte wird darauf aufmerksam gemacht, dass das Urteil in

Rechtskratt erwichst, wenn es mcht bmnen 20 Tagen durch Appellation
angefochten wird.

‘Brunnen, den 8. Mirz 1945.

5723

Namens des 1. kriegswirtschaftlichen St‘ra]‘qerwhts
Der Vorsitzenda: -
0. Peter,
Der Gorichtsschreiber:
Briner,
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