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Il Campionato del servizio 
della Società professionale 
della ristorazione è alla sua 
decima edizione. Il Presi-
dente ricorda volentieri la 
sua partecipazione.

HGZ: Luca Andreano, lei stesso 
ha partecipato al Campionato 
del servizio della Società 
professionale della ristorazi-
one (bvr). Quali sono i suoi 
ricordi?
LUC A A N DR E A NO:  La partecipazi-
one era molto convincente e mi ha 
dato un grande piacere. Trat-
tandosi del mio primo concorso, 
ero spaventosamente nervoso. Ne 
è però valsa la pena, perché con la 
preparazione mi sono dato molto 
da fare, e mi aggiudicavo pure una 
delle vittorie giornaliere. 

Come si presentava la sua 
tavola imbandita?
Era apparecchiata sul tema Cap-
tain’s Dinner, con una tovaglia blu 

scura che arrivava fino al pavi-
mento. Al centro, un’ancora deco-
rata con intrecci verdi e fiori bian-
chi. Degli oblò cromati fungevano 
da sottopiatti. Io indossavo una gi-
acca bianca. 

Ci dà un consiglio per la tavola 
imbandita? Per più bella, viene 
pur sempre assegnato il 
premio del pubblico. 
I candidati non devono cercare 
lontano. Il tema deve essere atti-
nente al motto «brillante & gla-
mour», il filo rosso dovrebbe es-
sere visibile. Risparmiare con gli 
elementi decorativi. Meno, a volte 
è meglio. A tavola si deve poter 
mangiare 

Cos’è cambiato negli anni 
passati?
Ci sono stati dei piccoli adatta-
menti nelle discipline; ma la pro-
cedura è rimasta la stessa. Per 
l’edizione del decennale sono co-
munque state introdotte due 
nuove discipline, Barista e Mys-
tery, due compiti speciali intorno 
a vino e caffè svizzeri. Dal punto 

Wettbewerb

di vista organizzativo, molto è 
cambiato. Lo stand a Igeho è di-
ventato più grande, la collaborazi-
one con le altre Società professio-
nali di Hotel & Gastro Union si è 
intensivata. Inoltre, il bar e il ba-
rista sono integrati di più nel 
Campionato.  

Ci sono altre novità nell’edizi-
one del decennale?
L’allestimento del Campionato del 
servizio è più vicino al pubblico. 
Nel pomeriggio si susseguono de-
gli spettacoli in blocco come Latte 
Art, Happy Cocktail Hour. Un ri-
nomato barista sarà sempre sul 
posto e saranno coinvolti dei gi-
urati del concorso sulle tavole im-
bandite alla moda Couvert d’Or, 
che assicurano il gusto 
internazionale

Entrambe le categorie iniziano 
con le stesse sette discipline. 
Sono valutate alla stessa 
maniera? 
No. Nel Campionato del servi-
zio-Junior si presta meno attenzi-
one ai dettagli professionali 
rispetto alla creatività e alla pre-
senza. Per contro, nel Campionato 
del servizio si valuta invece l’espe-
rienza, poiché questo si nota nei 
dettagli. 

Perché i giovani professionisti 
del servizio dovrebbero 
partecipare ai concorsi?
La partecipazione al Campionato 
del servizio è un’esperienza di va-
lore. Il titolo apre porte e possibi-
lità che non sono scontate. Per i 
vincitori di entrambe le categorie 
sono inoltre in palio dei fantastici 
premi. � I NTERV I STA S A R A H SI DLER

�  A DAT TA M ENTO GI USEP P E P EN N I SI

Campionato  
del servizio  

2017

Quando e dove
dal 18 al 22 novembre 

Igeho Basilea

Termine d’iscrizione
venerdì, 28 luglio 2017.

Luca Andreano è il padrone di casa al Steakhouse Al Capone di San Gallo. �  Z VG
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HOTELLERIE GASTRONOMIE ZEITUNG
Die Hotellerie Gastronomie Zeitung ist die auflagen
stärkste und meistgelesene Zeitung im Schweizer Gast
gewerbe. Mit einer von der Werbemedienforschung 
(WEMF) beglaubigten Auflage von 28 073 und ihren 
ausgewiesenen Mehrfachlesern erreicht die Zeitung in 
der ganzen Schweiz wöchentlich über 125 000 Fach
personen aus dem Gastgewerbe und seinen artverwand-
ten Branchen. Die Druckauflage variiert je nach Woche 
und aufgrund eines zielgruppenorientierten Zielversan-
des zwischen 25 700 (Basisauflage) und 42 500 (Gross- 
auflage II) Exemplaren und beträgt im Durchschnitt  

30 300 Exemplare. 

FACHBEILAGEN
Das hochwertige Hotellerie Gastronomie Magazin  
erscheint drei Mal im Jahr in deutscher Sprache und wird 
jeweils der Zeitung beigelegt. Sie erreicht mit einer 
Druckauflage von 27 000 Exemplaren rund 100 000 

Fachkräfte, Gastronomen und Hoteliers.

Mit den zweisprachigen Themenmagazinen (ehemals 
Booklets), die vier Mal im Jahr in Deutsch und Franzö-
sisch erscheinen, betrat der Hotellerie Gastronomie 
Verlag 2011 verlegerisches Neuland. Diese hochwertigen, 
monothematischen Gastrozeitschriften kommen wie 
Lifestyle-Magazine für den Endkonsumenten daher, 
richten sich aber ausschliesslich an den Branchenprofi. 
Jede Ausgabe fokussiert dabei auf ein bestimmtes Fach
thema. Die Themenmagazine werden der Hotellerie 
Gastronomie Zeitung lose beigelegt. Dadurch werden sie 
zielgruppenorientiert in der Branche diffundiert. Die 
Druckauflage beträgt 33 500 Exemplare (Deutsch: 27 000 

/ Französisch: 6500).

Zu gewinnen: ein iSi-Gourmet-Whip, 1 Liter,
System Kisag, inklusive 10 Kisag-Kapseln

Revolutionieren Sie Ihre Küche mit dem iSi-Gour-
met-Whip, System Kisag. Zur Zubereitung von 
aromatisiertem Rahm, locker-leichten Espumas 
und Desserts, warmen und kalten Saucen und auf-
geschlagenen Cremesuppen. Das Gerät kann in 
der Bain-Marie bei maximal 75 Grad warm gehal-
ten werden. Flaschenkörper und Gerätekopf sind 

aus Edelstahl und für den professionellen Einsatz 
entwickelt worden. Temperaturbeständige Sili-
kondichtung mit Entnahmelasche für schnelle 
und hygienische Reinigung. Ausgestattet mit drei 
verschiedenen Garniertüllen inklusive Edelstahl-
gewinde sowie ergonomischem Kapselhalter mit 
rutschfestem Silikongriff. Spülmaschinenfest!

Für Esther Lüscher,  Präsidentin der Hotel  & G astro Union ,  ist  2 017 das 
Jahr des « Aufrüt telns».  Welches ist  ihr  wichtigstes Ziel?

A) Den L-GAV neu verhandeln 
B) Viele neue Mitglieder gewinnen 

C) Ein Kaffeekränzchen organisieren

Einsendeschluss ist der 24.5.2017. Senden Sie Ihre Antwort an:  
Redaktion Hotellerie Gastronomie Zeitung, PF 3027, 6002 Luzern oder mit einer E-Mail an: 

wettbewerb-hgz@hotellerie-gastronomie.ch
Die Gewinner aus Ausgabe Nr. 10/2017 sind Nathalie Rondalli Pezzi, Mendrisio/Sarah Stirnemann, Gränichen/Daniel Pasche, Grandson

w w w.kisag.ch

Der Preis im Wert von 199 Franken wurde gesponsert von Kisag, Bellach.

LUCA ANDREANO 
«UN’ESPERIENZA 
D’ALTO VA LORE»

Ticino Turismo: 
benvenuti a bordo
Trasformare il viaggio in treno in 
un momento privilegiato durante 
il quale assistere i turisti, facendo 
in modo che inizino a pregustare 
l’atmosfera che li attenderà una 
volta giunti a destinazione. E’ con 
questo obiettivo che Ticino Tu-
rismo, in collaborazione con le 
FFS, ha ideato il progetto innova-
tivo ‘On Board Concierge Service’. 
«Con questo progetto innovativo 
accogliamo i turisti ancora prima 
che arrivino in Ticino – afferma 
Elia Frapolli, direttore di Ticino 
Turismo». Dal 21 aprile al 28 ot-
tobre i viaggiatori che partiranno 
per il Ticino il venerdì sera e il sa-
bato mattina dalle stazioni di Zu-
rigo e Lucerna avranno la possibi-
lità di farsi consigliare da 9 pro-
motrici turistiche che li 
ispireranno con proposte su mi-
sura. L’esigenza è emersa nel corso 
del 2015 in due workshop aperti al 
pubblico alle stazioni di Zurigo e 
Locarno. I circa 600 interpellati 
avevano espresso in modo chiaro 
il desiderio di poter beneficiare di 
una comunicazione su misura, che 
desse loro delle offerte mirate 
rispetto alle loro esigenze. «Abbi-
amo scoperto che numerosi turisti 
amano lasciarsi ispirare, deci-
dendo poi solo una volta giunti a 
destinazione come trascorrere il 
tempo libero». Sul binario, le host-
ess distribuiranno dei volantini 
per incuriosire i viaggiatori e una 
volta partito il treno offriranno la 
consulenza alle persone interes-
sate. «Tramite un’applicazione per 
tablet i viaggiatori insieme alla 
hostess potranno definire gli inte-
ressi e scegliere tra varie proposte, 
che verranno stampate con tanto 
di numeri di telefono e siti inter-
net. Inoltre, potranno ricevere 
un’e-mail con maggiori dettagli» 
ha evidenziato Frapolli. Con il 
progetto ‘On Board Concierge Ser-
vice’ si conclude la campagna tri-
ennale dedicata all’apertura della 
galleria di base del San Gottardo 
promossa da Ticino Turismo gra-
zie a un credito straordinario di 
due milioni di franchi votato dal 
Gran Consiglio.� (H GZ)


