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URS MASSHARDT

«DOVREBBE INNESCARSI
UN MOVIMENTO»

Il Segretario centrale e
direttore di Hotel &
Gastro Union parlain
questo inizio d’anno
delle preoccupazioni,
delle speranze e degli
obiettivi.

HGZ: Urs Masshardt, su una
scaladalaloleiassegnava

al 2015 un 7. E al 2016 che

vota da?

URS MASSHARDT: Un po’ piu alto;
dareiun 8.

Una buona valutazione per
I’anno in cui poteva festeg-
giare il decimo anniversario

da Segretario centrale.

Si. Nel 2016 si arrivava ad una
stabilizzazione del contratto col-
lettivo di lavoro e nella sede di
Lucerna si ottenevano enormi
miglioramenti: il sito web & ma-
gnifico, il giornale & ben accolto, i
segretari delle Societa professio-
nali sono ben posizionati, il Segre-
tariato e riorganizzato, 'ufficio
marketing & pieno d’energia. Le
condizioni ci sono tutte per au-
mentare il numero dei soci.

Cosaricorda in modo
particolare del 2016?

Gli incontri di lavoro con la nuova
presidentessa di HGU Estehr Liis-
cher nel corso dell’intero anno. In
perfetta armonia, ci completiamo
a vicenda in maniera eccellente.
Sono inoltre molto convinto del
Comitato centrale e della sua
strategia.

Cosale da fastidio del 2016?
Devo purtroppo costatare che il

sistema member-get-member non
funziona piu. Ci sono sempre an-
cora molti soci che reclutano
nuovi membri. Il socio tipo non
funziona pero piu cosi.

E in che modo allora?
Si ¢ semplicemente membro,
senza convincere altri professio-
nisti dell’importanza dell’Union.
Dipendiamo da questo.

D’altro lato, il servizio

dei soci recluta con successo
nuovi membri.

Nel 2016 siamo stati in grado
di convincere molti apprendisti
della loro Societa professionale;
anche se ancora in tanti restano
fuori. A differenza di Unia, che im-
piega qualcosa come 900 fra fun-
zionari e collaboratori, abbiamo
un segretariato con 25 collabora-
tori. Percio facciamo affidamento
sul passaparola.

«La domanda é:
dove sarebbe oggi
il nostro settore

senza HGU?»,

Conosce la soluzione per

il problema?

Stiamo semplicemente facendo
fin troppo bene. La domanda che
ci si dovrebbe porre é: dove sa-
rebbe oggi il settore gastro-alber-
ghiero se non ci fosse Hotel &
Gastro Union? Non ci sarebbe
I’apprendistato di tre anni, non ci
sarebbe alcun sostegno finanzia-
rio del CCNL. Tutto questo c’e
solo grazie a noi, e cioé grazie ai
soci. Chinon aderisce ne beneficia
pure; ma € un profittatore. Do-
vrebbe innescarsi un movimento
tipo «Questa € la mia Societa».

Urs Masshardt, da 10 anni Segretario
centrale di Hotel & Gastro Union. zve

Dove non ci si domanda: «Cosa mi
dalaSocieta», ma: «A cosamirala
Societa». E la risposta € convin-
cente, datosi che la Societa mira a
promuovere il ruolo delle nostre
professioni.

Per contro, & gratificante

lo sviluppo intorno
all’Accademia di cuoco.
Moltissimo. Tutti quelli del set-
tore che ne sono coinvolti inten-
dono rafforzare la professione.
Con questo progetto vi € la reale
opportunita di fare dei passi
avanti.

Pare che nel 2016 si sia
alquanto rafforzato il

rapporto con la SHL (scuola
alberghiera Lucerna).

Cosa c’¢ dietro?

Quello che tanti ignorano: la fon-
datrice, in un certo qual modo la
madre dellaSHL, ¢ Hotel & Gastro
Union. Il cambio didirezione della
scuola con la direttrice Christa
Augsburger e il suo vice Timo
Albiez hanno portato del vento
nuovo. Uno sviluppo molto soddi-
sfacente ¢ anche che, adesso, quasi

Wettbewerb

tutti gli studenti della SHL sono

socidi Hotel & Gastro Union. Pare

capiscano che noi non promuo-
viamo una politica di parte, bensi

una politicadisettore dal punto di

vista del dipendente.

Ancora sul numero dei soci.
Come & messa HGU?

Non c’¢ nulla da nascondere: un
grosso problema sono le dimis-
sioni dei giovani, allorquando
devono pagare il contributo per
intero dopo 'apprendistato.

La deprime il calo del numero
dei soci?

Ilfatto e che I'influenza di Union &
grande se anche il seguito e
grande. Se va avanti come e stato,
in 15 anni la nostra Societa sara
solo ancora la meta di adesso.
Nella migliore delle ipotesi siamo
ancora una Amicale e possiamo
incontrarci per il piacere di stare
assieme. Con conseguente perdita
di forza politica. Il mio appello &
percio rivolto anche ai datori di la-
voro: se in futuro aspirano ad una
collaborazione con un’organizza-
zione affidabile, non c’¢ che una
solavariante - e questa siamo noi.

Cosalapreoccupa nel 2017?

La carenza di forza lavoro qualifi-
cata. Quando un rinomato albergo
svizzero cerca per mesi un nuovo
pasticcere e non riceve una sola
candidatura, per me suona il cam-
panello d’allarme. La lotta per ac-
caparrarsiimigliori talenti & persa.

Quali sono i suoi obiettivi per
il nuovo anno?

Con Hotel & Gastro formation
affrontiamo le revisionidi politica
sulla formazione. C’¢ poi il nuovo
riposizionamento del cuoco in
dietetica. Terzo, fare avanzare
I’Accademia di cuoco.

Cosa augura ai soci per il 2017?
Uno dei miei detti preferiti &: una
cosa a cui si rinuncia ¢ persa.
Auguro di continuare insieme il
cammino e sono convinto che la
spuntiamo e aumentiamo il nu-
mero dei soci.
INTERVISTA BENNY EPSTEIN
ADATTAMENTO GIUSEPPE PENNISI

Zu gewinnen gibt es einen PowerFire® von Kisag im
praktischen Metallkoffer inklusive Gasdose

Was ist ein Poolish?

A) Mébelpolitur B) Ein Gemsich aus Wasser, Mehlund Hefe C) Schuhwichse

Der PowerFire, der von Kisag entwi-
ckelte portable Kocher, ist dank sei-

ner grossen Heizleistung Rechaud
und Kleinkochherd in einem. Kal-
tes Wasser bringt der PowerFire so
schnell zum Kochen wie ein nor-
maler Kochherd. Mit seiner starken
Leistung und der stufenlos fein regu-
lierbaren Flamme eignet er sich zum
Kochen und Braten am Tisch - fiir die

chinesische Kiiche genauso gut wie
zum Kaffeekochen, fiir jedes Fondue

und Raclette, zum Flambieren, als

Tischgrill oder auch ganz einfach
nur zum Warmhalten. Der Power-
Fire ist vielseitig und {iiberall ein-
satzbereit: zu Hause, am Esstisch
mit Gisten, im Garten oder beim
Camping. Der PowerFire lédsst sich
mit Kigas-Dosen einfach und be-
quem nachfiillen. Die Brenndauer
betrédgt bei mittlerer Leistung zirka
zwei Stunden. Verschiedene Zube-

horteile sind separat erhiltlich.

Der Preis im Wert von 329 Franken inklusive Gasdose wurde gesponsert von Kisag AG, Bellach.

www.kisag.ch

Einsendeschluss ist der 20. Januar 2017. Senden Sie Ihre Antwort an:
Redaktion Hotellerie Gastronomie Zeitung, PF 3027, 6002 Luzern, oder mit einem Mail an:
wettbewerb-hgz@hotellerie-gastronomie.ch
Die Gewinnerin aus Ausgabe Nr. 36/2016 ist Ricarda Sahm, Edlibach.
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