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ROMAN HELFER

«LA FORMAZIONE M1
STA MOLTO A CUORE»

Il segretario della Societa
professionale Servizio -
Ristorazione Roman Helfer
lascia Hotel & Gastro Union

per una buona causa.

HGZ: Roman Helfer, perché ha
deciso di rinunciare alla sua
posizione di segretario della
Societa professionale Servizio
- Ristorazione?

ROMAN HELFER: Ho ricevuto
un’offerta dal Cantone di Neucha-
tel che non ho potuto rifiutare.
Mi occupero di 5400 apprendisti
in 150 professioni. In termini di
formazione, questa nuova posi-
zione sara una continuazione
del lavoro gia svolto per Hotel &
Gastro Union.

Lei & stato segretario della
Societa professionale Servizio
- Ristorazione per tre anni.
Qual é stata ’esperienza piu
impressionante per lei?

Oh, ci sono molti ricordi positivi.
L’energiache nasce al Campionato
del Servizio, che si svolge ogni due
anni, & sicuramente tra questi. Il
campionato € sempre un evento
molto commovente e valorizza
enormemente le professioni nella
ristorazione.

Puo anche raccontarci
un’esperienza negativa?

Avrei preferito non parlarne, ma
certo: la crisi sanitaria e 'enorme
impatto che ha avuto sulla nostra
industria e su di noi come associa-
zione professionale. Abbiamo do-
vuto cancellare molte delle nostre
attivita ed e stato struggente assi-
stere ai problemi dei nostri mem-
bri. Naturalmente, abbiamo fatto

Roman Helfer lascia Hotel & Gastro Union. ZVG

tutto quello che potevamo per
loro, ma mi sarebbe piaciuto poter
fare di piu.

La professione d’impiegato/a
di ristorazione ha una cattiva
reputazione. «Chiunque puo
servire piatti», & Popinione
comune. Concorda?
Ovviamente no. Purtroppo, molte
persone pensano che servire piatti
descriva la nostra professione. Ma
questo non corrisponde allarealta.

Quale sarebbe una descrizione
piu accurata della professione?

I nostri professionisti ricevono,
accompagnano e consigliano gli
ospiti. Conoscono le bevande, i
prodotti e i loro produttori. Stupi-
Scono e spesso impressionano con
le loro tecniche e buone maniere.
Forse chiunque puo servire piatti,
ma per essere un buon professio-
nista della ristorazione ci vuole
molto lavoro e talento.

Quali sono i prerequisiti piu
importanti per esercitare la
professione?

Sono convinto che questa profes-
sione e fattibile solo se si ha pia-
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cere ad interagire con le persone.
Ma ognuno sviluppa il proprio
stile e i propri interessi. Questo &
anche cio che rende il mondo della
gastronomia straordinariamente
vario e diversificato.

Piu di 200 000 persone
lavorano nell’industria
gastro-alberghiera. Solo una
piccola percentuale & affiliata
alla propria associazione
professionale. Perché?

Le ragioni sono probabilmente
molte. Ma credo che molti profes-
sionisti non sappiano esatta-
mente come funziona la nostra
industria. E grazie ad associa-
zioni come la nostra che la forma-
zione esiste e che &€ sempre pil so-
stenuta, soprattutto finanziaria-
mente. Ma sono anche le
associazioni che forniscono con-
dizioni di lavoro stabili. Queste
devono ancora svilupparsi ulte-
riormente, ma cio che & stato rag-
giunto finora offre il vantaggio
che gli standard minimi in ter-
mini di salari, vacanze e altro de-
vono essere rispettati dai datori
di lavoro. Questo protegge i lavo-
ratori da condizioni dilavoro peg-
giori. Sono convinto che po-
tremmo mobilitare molti profes-
sionisti se rendessimo piu visibile
ilnostro ruolo e il nostroimpegno
nelle nostre professioni. Ma que-
sto ha bisogno dell’impegno col-
lettivo di tuttii membri.

Il numero di membri di

Hotel & Gastro Union ¢ in

calo da anni. Perché?

E difficile essere ascoltati come
associazione professionale nazio-
nale. Abbiamo certamente biso-
gno di fare molti piu sforzi in que-
sto senso.

Perché ¢ importante affiliarsi
alla propria associazione
professionale?

Penso che sia importante chie-
dersi cosa sivuole ottenere perla
propria professione e per il pro-
prio settore professionale. Se
vuoi valorizzare la tua profes-
sione, rafforzare la formazione
e le buone condizioni di lavoro,
devi farti valere e contribuire a
fare la differenza. (RMA /SEB)

Zu gewinnen: Getrinkespender Modesto,

kombiniert mit dem Gliaser-Set Ines

Der Preis im Wert von 115 Franken wurden gesponsert von

www. lusini.com

A) 300

Selbst gemachte Limonaden liegen
im Trend, besonders im Friihling.
Dank des Getrankespenders Modes-
to miissen die Giste nicht auf die
leckeren Erfrischungen verzichten.
Ob Hochzeit, Firmenfeier oder auch
einfach nur zu Hause: Der Getrianke-
spender mit Stinder macht iiberall
eine gute Figur und passt per-
fekt zum angesagten Vintage-Look.
Durch den Zapfhahn an der Vorder-
seite konnen sich Thre Giste ganz
einfach selbst bedienen. Dank des
grossen Fassungsvermodgens von

B) 50 C) 600

Wie viele Portionen werden am Waffenplatz Isone / Tl
tiglich geschickt?

sieben Litern muss der Getridnke
spender selten aufgefiillt werden.
Der Schraubverschluss an der Ober-
seite verhindert, dass Insekten oder
Schmutz in den Behilter fallen.

Einsendeschluss ist der 19. April 2022.
Senden Sie lhre Antwort an: Redaktion
Hotellerie Gastronomie Zeitung, PF 3027,
6002 Luzern, oder mit einer Mail an:
wettbewerb-hgz@hotellerie-gastronomie.ch
Der Gewinner aus Ausgabe Nr. 7 /22 ist
Rémy Balmer, Sion.
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Die Hotellerie Gastronomie Zeitung ist die auflagen-
starkste und meistgelesene Zeitung im Schweizer Gast-
gewerbe. Mit einer von der Werbemedienforschung
(WEMF) beglaubigten Auflage von 28073 und ihren
ausgewiesenen Mehrfachlesern erreicht die Zeitung in
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personen aus dem Gastgewerbe und seinen artverwand-
ten Branchen. Die Druckauflage variiert je nach Woche
und aufgrund eines zielgruppenorientierten Zielversan-
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Mit den zweisprachigen Themenmagazinen (ehemals
Booklets), die fiinf Mal im Jahr in Deutsch und Franzo-
sisch erscheinen, betrat der Hotellerie Gastronomie
Verlag 2011 verlegerisches Neuland. Diese hochwertigen,
monothematischen Gastrozeitschriften kommen wie
Lifestyle-Magazine fiir 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
Druckauflagebetrigt 31500 Exemplare (Deutsch: 26 000/

Franzésisch: 5500).



