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Piùdi 100 fra cuochee cuochi segui-
vano conestremo interesse le rela-
zioni dei professionisti in dietetica.
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NicoleVeser: «Accanto all’aspetto visivohannoun’influenza sull’imma-
gine anche il linguaggio, le buonemaniera, il linguaggiodel corpo, la
formazionee l’immagineprofessionale, nonchè la cultura aziendale.»

La comunicazioneaffascina tutti
i partecipanti del Forum.

● Gli elementi più importanti del-
la comunicazione non verbale so-
no il contatto con lo sguardo e il
sorriso.
● Ciò che più conta nell’atteggia-
mento: se si pensa positivo, allora
anche il linguaggiodel corpoèpo-
sitivo.
● Sepossibile,mai telefonare con
un cliente in maniera nervosa. Se
ne accorgerà.
● Più brevi e semplici sono le fra-
si e meglio le si comprenderà.
● Riassumere i risultati più im-
portanti di un colloquio. Ad esem-
pio l’ordinazione.

Secondo uno studio, il 75 percen-
todei clienti abituali abbandonano
una catena d’alberghi internazio-
nale perchè trattati in modo scor-
tese e non professionale. Un caso
raro? No, purtroppo no.

Il fatto è che il cliente interpreta
ogni commento e ogni comporta-
mento di un collaboratore come
rappresentativoper l’intera azien-
da.

NicoleVeser, consulentedi stile
con diploma federale FSFM/SGD,
dava ai professionisti della gastro-
nomia i seguenti consigli, per non
far scappare i clienti abituali:
● Anche nei momenti più freneti-
ci, mai alzare la voce. Con una vo-
cepiù tranquilla epacata si ottiene
sempre di più.

Importante:Comunicarecon
successocon i clienti
Per laprima impressione,nonc’èunasecondapossibilità!Per iclienti, è laprima impressioneche
decideseprovaresimpatiaoantipatia.NicoleVeser, consulentedi stile, davaconsigli dicomunicazione.

HeinzMüller (al centro) del ComitatodellaSocietà dei cuochi con i due
relatori BeatriceConrad (dietista diplomataSS/SSS) eBernhardTanner,
responsabile del settoregastronomiadell’ospedale Insel di Berna.

re negli ospiti e nei pazienti. «Pre-
state attenzione al piatto che ritor-
namezzopienoe teneted’occhio il
metabolismo degli ospiti sovrap-
peso e di quelli sottopeso.»

Per Bernhard Tanner, nell’ali-
mentazione in ospedale, piacere e
salutepossonoaccompagnarsi so-
lo se:
● Il paziente può scegliere libera-
mente i cibi.
● L’alimentazione è naturale.
● I componenti sulpiattovengono
preparati con riguardo.
● Gusto, colori e struttura vengo-
no accordati inmaniera armonica.

Forum Interlaken: Galleria delle foto,
filme relazioni suwww.expresso.ch

Il moderatore Heinz Müller,an-
ch’egli capo cucina d’ospedale, lo
voleva sapere: «Cosa viene prima?
Il piacere o la salute?» La dietista
Beatrice Conrad e Bernhard Tan-
ner, responsabile del settore ga-
stronomiaall’ospedale InseldiBer-
na, rispondevanoall’unisono: «Tut-
te e due!»

BeatriceConrad,presidentedel-
l’Associazione svizzera Dietiste-i
diplomate-i SS/SSS, indicava come
esempio ladietamediterranea. Pe-
sce, erbe aromatiche, oli con con-
tenuto di acidi grassi sani, così co-
me un decilitro di vino rosso, sa-
rebbero particolarmente efficaci.
Ed ai cuochi degli ospedali e degli
ospizi consigliava di prendere sul
serio eventuali carenze alimenta-

Specialisti indietetica:«Il piacere fa
partedi ogni dieta»
Quotidianamente i cuochi si trovanocoinvolti inunconflitto frapiacere, dietaescienza.Comeaggirare
questa situazione?Rispondonounadietistaeun responsabiledellagastronomiad’ospedale.
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Lapresenza ticinese al Forumdi Interlaken. Seduti da sinistra: BrunoPoma,MarisaMesserli, Saverio Pezzi,
EdoardoCasasopra. In piedi da sinistra: Luca Lordelli, IvanSardi,Oliver Fendoni (apprendidsta),
GuidoZanchetta, PascalAubert, PieroRoncoroni (apprendista), PatrickBezzi, PeterWalliser.

Gastronomia:I professionisti si
trovavanoa Interlaken
L’esperimentoè riuscito: cuochiecapocucinasi incontravanoper laprimavoltaassiemeaicolleghidella
ristorazioneal Forumdi Interlaken. Formazionecontinuaenetworkingal centrodellamanifestazione.
Perungiorno, il Kursaal di Interlakenera il puntod’incontrodellamiglior gastronomiasvizzera.

Il Forum dei cuochi, e il simulta-
neo Forum della ristorazione, tra-
smettavano conoscenze utili sulle
novità, sulle tendenze, sull’evolu-
zionedella tecnica. I professionisti
presenti avevano altresì l’oppor-
tunità di informarsi sui nuovi pro-
dotti e apprendevano nuove co-
noscenze in materia di alimenta-

zione. Per la primavolta, anche ar-
gomenti comevenditae sueastuzie
costituivano un tema. Ma anche la
tematica sul networkingnonveni-
va sottovalutata.

La maggioranza dei 550 parte-
cipanti al Forumveniva dalla Sviz-
zera tedesca. Ma anche i profes-
sionisti della Romandia e del Tici-

noeranoben rappresentati. Per lo-
ro, per la prima volta, vi era la tra-
duzione simultaneadelle relazioni.

Accantoapersonaggi famosi co-
me il cuoco Andreas C. Studer o
IvoAdam, i presenti al Forumhan-
no fatto la conoscenza di Eliane
Mahrer e di Daniela Manser, che
in autunno rappresenteranno la

Svizzera al campionato mondiale
delle professioni in Canada.

Gli organizzatori del Forum dei
cuochi e della ristorazione si dico-
no soddisfatti. A Norbert Schmidi-
ger, segretario della Società sviz-
zera dei cuochi, haparticolarmen-
te fatto piacere la presenza dei
cuochi allamanifestazionedella ri-
storazione. La ristorazione porta
dei temi interessanti al Forum.Una
ripetizionenel 2010 si puòdunque
ben immaginare.

marc.benedetti@gastronews.ch

Cuochi: nazionaleche
va,nazionalecheviene
«Levereprestazionidiunasqua-
dranonsempresimisuranocon
i risultati»,dicevanel suodiscor-
sodi ringraziamentoalForumdi
InterlakenilpresidentedellaSo-
cietàdeicuochiGeorgesKnecht.
L’equipe regionale di Berna la-
scia infatti dopo tanti trionfi e
successi ottenuti in tutto ilmon-
do e cede il testimone della na-
zionalecuochiall’equipedelVal-
lese. Anche la nazionale giova-
nile dei cuochi cede il passo alla
nuova squadra. Dopo averne
elencato i traguardi raggiunti, la
giovaniledeicuochièstataanche
ricordataperesserestata lasqua-
dra che ha conseguito più suc-
cessi nell’ancora giovane storia
di questa nazionale.

Congedo

Al Forum di Interlaken, Walther
Ueltschi, docente alla Scuola al-
berghieradi Lucerna, dava ai pre-
senti alcuni utili e semplici consi-
gli, su comearrivare adun legame
di lunga durata con il cliente già
alla prima occasione:
● Allorchè il cliente entra nel ri-
storante, salutarlo cordialmente,
se possibile con il suo nome.
● Sfrutti fin dall’inizio ogni pos-
sibilità che si offre per poter dire
grazie. Ad esempio: «Grazie per
aver scelto la nostra casa.»
● Sia una buona carta da visita
per il suo esercizio. Comprende,

accanto ad una presenza curata,
anche delle conoscenze profes-

sionali competenti edunentusia-
smo per la professione.
● Oggi, per i professionisti della
ristorazione, una buona capacità
di comunicazione è fattore irru-
nunciabile, poichè i clienti non
vanno più al ristorante solo per
mangiare. Al giorno d’oggi il
cliente vuole essere viziato a 360
gradi.

A conclusione della sua rela-
zione, Walther Ueltschi definiva
ciò che per lui significa un buon
servizio: «Unbuonservizioèesau-
dire i desideri, primaancora che il
cliente li abbia manifestati.»

Ristorazione

WaltherUeltschi: «Solosorriderenonèpiùabbastanza»

WaltherUeltschi (a sinistra) con
ClaudiaDünner eWolfgangPierer
al Forumdi Interlaken.

Proporrealclientesolo
prodotti della regione?
Esercenti, cuochi e addetti al
serviziononsemprehannouna
scelta facile nel conciliare eco-
logia e attese dei clienti. Quali
soluzioni ci sarebbero in pro-
posito? Anche questo tema è
stato dibattuto al Forum di In-
terlaken e in proposito le posi-
zioni di WWF-Svizzera e del-
l’Associazione Culinarium era-
no chiare: prediligere i prodotti
regionali e gli allevamenti bio-
logici. Perchè anche chi fre-
quenta un ristorante non è del
tutto insensibile all’ecologia.

Gastronomia


