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GastroUnion si posizioni comeor-
ganizzazione professionale e non
come sindacato. L’84% si dice or-
goglioso di essere socio e addirit-
tura l’88% raccomanda ad altri la
Hotel& GastroUnion,ecioè lapro-
pria Società professionale.

Il segretario generale Urs Mas-
shardt è molto soddisfatto: «Il risul-
tatoèlaprovachesiamonellagiusta
direzione. E dove necessario, po-

tenzieremoinostriservizi.Adesem-
pio nell’offerta di corsi e nella con-
sulenza sull’avanzamento di carrie-
ra, perchè sono servizi importanti
per lanostraorganizzazioneprofes-
sionale. » Inparticolaregli fapiacere
che in così tanti sono fieri di essere
soci e che raccomandano ad altri di
diventarlo.Masshardt: «Ècosìchein
futuro cresceremo.»
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Un’anticipazione: i soci intervista-
ti sono fondamentalmente soddi-
sfatti dell’offerta dellaHotel & Ga-
stro Union. La stragrandemaggio-
ranza trova che l’organizzazione
professionale e le sue quattro So-
cietà professionali si impegnano
per i loro interessi. L’offerta di for-
mazione continua viene conside-
rata buona ed importante. Altret-
tantopositivovienegiudicato il ser-
vizio giuridico e l’assistenza agli
apprendisti.

Anche «eXpresso» ne escebene:
informa ed è comprensibile.

Quasi tutti gli intervistati si augu-
ranoche il giornalecontinui ad
essereunsettimanaledi settore.

Menobene viene giudicata la con-
sulenza sull’avanzamento di car-
riera. Che dovrebbemigliorare.

Interessanti sono comunque al-
cune questioni generali. Per gli in-
tervistati è chiaro: «La nazionale
cuochidellaSocietàdei cuochi con-
tribuisce a migliorare l’immagine
dellaprofessione.»Anche sulposi-
zionamento della Hotel & Gastro
Union l’opinionenon lasciadubbi:
i tre quarti vogliono che laHotel &
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Lapropaganda con i quattrogiovani professionisti simbolizza che la Hotel& GastroUnion con le suequattro
Società professionali è un’organizzazioneprofessionale enonun sindacato.

Hotel& GastroUnion:L’orgogliodei
soci chene fannoparte
Vorresteunsindacatooun’organizzazioneprofessionale? «eXpresso»dovrebbeessereungiornaledi
settoreo l’organodellaSocietà?Questoe tant’altroancoravolevasapere laHotel& GastroUnion daun
campionecompostoda1000soci scelti casualmente. In 240hanno risposto. I risultati più significativi.
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Glialcolici in televisione
sonounostimoloabere
Chi nella pubblicità in televi-
sione o nei film vede bevande
alcoliche, si attacca di più alla
bottiglia rispetto a coloro che
invece ne sono meno confron-
tati. Lo rivela uno studio.

Allo studio, pubblicato sulla
rivista specializzata «Alcohol
and Alcoholism», partecipava-
no 80 persone. Suddivise in
quattro gruppi all’interno di un
cinema, venivano messe a loro
disposizionebevandealcoliche
e non alcoliche.

Aduegruppi veniva fatto ve-
dere un film in cui si consuma-
va della birra, alternando pub-
blicità con bevande alcoliche e
non alcoliche. Lo stesso veniva
fatto congli altri duegruppi, cui
venivaperò fatto vedereun film
dove non c’era consumo di al-
colici. Ebbene, gli spettatori del
film con consumo di birra han-
no bevuto alcolici in misura
doppia rispetto agli altri.

Studio

Lapubblicitàhadecisamente
influenzasulconsumodialcol.

Gli ultimi dati della FAO pubbli-
cati nel rapporto «The state of
world fisheries and aquaculture
2008» non lascianodubbidi sorta:
«Nel 2006 ilmondoha consumato
110milioni di tonnellatedi pesce,
51 dei quali provenienti dall’ac-
quacoltura. Se la produzione de-
ve tenere il passo con l’aumento
della popolazione, vista la sta-
gnazione della pesca, la crescita
futura nonpotrà che arrivare dal-
l’allevamento.»

Se vogliamodunque continua-
re amangiare pesce, non ci rima-
ne che ricorrere a quelli che la ri-

vista Nature ha battezzato «polli
d’acqua», e cioè speciedi pesci fa-

cili da allevare e che consumano
mangimi di bassa qualità.

Gli esperti assicurano che non
vi è nessun rischio per la salute,
macertamente la carneèpiùgras-
sa. Alici, sardine, spigole, orate e
salmoni d’allevamento manten-
gono comunque un livello nutri-
zionalemolto buono.

Quanto al gusto, secondo uno
studio fatto sulle orate, quelle sel-
vaticheodoranodimare edalghe
inmaniera alquanto spiccata.Do-
po la cottura, i pesci allevati si ri-
conosconoper le carni più tenere
e leggermente più grasse.

Consumi

Unpescesudueche finiscenelpiattoèunpesced’allevamento

Pocopescenelmare: non rimane
dunque cheaffidarsi ai «polli d’ac-
qua»e cioè aquelli d’allevamento.


