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EHL,unas

al servizio

Sela Svizzera e rinomata
nelmondo per la gestione
alberghiera, ein )
particolare grazie all'Ecole
hételiére di Losanna, oggi
EHL Hospitality Business
School diLosanna,

che quest’anno spegne
130 candeline. Abbiamo
incontrato Markus Venzin,
CEO EHL Group, per
capire quanta tradizione
einnovazione convivono
nel campus.

Che cos’'e EHL oggi?

«L'EHL é stata fondatanel 1893 a
Losannacome primascuolaalber-
ghiera almondo, diventando negli
anni una comunita internazionale
unita da un profondo amore per
I'ospitalita e da forti esperienze
umane. Oggi contiamo circa4.000
studenti di tutte le eta provenienti
da 125 nazioni, 3 campus (Losan-
na, Passugg e Singapore), unam-
pio portafoglio diprogrammie cor-
si accademici e una forte rete di
30.000 ex alumniche vivonoinol-
tre 150 Paesi. Limpegno versol'ec-
cellenza e premiato da classifiche
internazionali come la QS World
University Rankings, che cidecre-
tano come la migliore universita al
mondo per gli studidi hospitality &
leisure management. EHL sie evo-
lutaper adattarsiallemutevoliten-
denze delsettore dell'ospitalita, al-
le nuove tecnologie e alle aspetta-
tive dellenuove generazioni. Tutta-
via, lanostra visione dell'istruzione
erimasta costante e unica: coltivia-
mo I'eccellenza nelle esperienze
umane e offriamo ainostristuden-
tiun apprendimento esperienziale
coinvolgente. AI'EHL ci piace dire
che plasmiamo le mani,lementiei
cuorideinostristudenti,inmodo che
diventinoileader empaticidi cuiil
mondo ha bisogno».

Quali innovazioni, programmi e
progetti vorreste implementare
nella vostra scuola?

«Lanostra profonda ambizione e
quella difornire un ambiente edu-
cativo unico, innovativo e attento,
chefacciadapontetrailmondoac-
cademico e la praticaindustriale,
consentendo diacquisire le giuste
competenze nel campo dell'ospi-
talita e diprosperare ulteriormen-
te come leader umano-centrici
nell'eradigitale. Per questo motivo,
stiamo digitalizzando sempre pitila
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nostraistruzione, pur mantenen-
dol'elemento umanoal centro.Inol-
tre, vogliamo sviluppare ecosiste-
mi pit innovativi nel campo
dell'ospitalita sostenibile grazie a
hub diinnovazione dedicati e utiliz-
zareilocalideinostricampusdial-
tolivello come think tank per spe-
rimentare e testare le innovazioni
nel campo dell'ospitalita.
L'albergatore di oggi € unimpren-
ditore?

«Oggiilruolo diun albergatore sie
trasformato. Oltre alla gestioneme-
ticolosadelle proprieta, devono sa-
per navigare abilmente trale ten-
denze del mercato globale, le tec-
nologie emergentiele pratiche so-
stenibili. Devono possedere un'acu-
ta capacitadiidentificare le esigen-
zenonsoddisfatte degliospitie ca-
pitalizzarele opportunita per crea-
re esperienze distintive e coinvol-
genti. Le capacitaimprenditoriali,
tracuila volontadiassumersirischi
calcolati, laresilienza di fronte alle
sfide e l'intraprendenza, sono di-
ventate essenziali. Inoltre, e fonda-
mentale cheil settorericonoscache
linnovazione, un fattore chiave per
laredditivita, dipende dal fatto che
tuttine comprendanoil potenziale.
Purtroppo, alcunitrascurano que-
sta connessione, dando spesso la
priorita alla gestione dei costi e ai
risultati a breve termine. Per pro-
sperare, bisogna adottare un ap-
proccio lungimirante, prevederei
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cambiamenti,abbracciare conen-
tusiasmo I'era digitale e offrire op-
portunita di apprendimento con-
tinuo aiteam. E cosi necessarioan-
che delegare i compiti operativi,
mantenendo unlegame stretto e
solidale conil personale. La sfida
della carenzadimanodoperae ve-
nutaallaribalta, spingendo glialber-
gatoriacercare soluzioniinnovati-
veper attrarre e trattenereitalen-
ti,mantenendoil loro spiritoimpren-
ditoriale nel plasmare il futuro
dellindustria dell'ospitalita>.
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Inchemodola gastronomiafapar-
tedel’EHL?

«EHL e pit diun'istituzione, € una
comunitain cuil'ospitalitae uno sti-
le di vita. La gastronomia el cuore
pulsante dell'ospitalita, dove ogni
piatto racconta una storia e ognipa-
sto creaun’esperienzaumaname-
morabile. Le artipratiche sonofon-
damentali,'apprendimento espe-
rienziale e coinvolgente eilmodo
piti efficace per sviluppare compe-
tenze e conoscenze, per imparare
il rigore, I'attenzione ai dettagli, la
gestione deltempo, 'agilitaelo spi-
rito di squadra.

Perimpartire questi corsipratici,as-
sumiamo espertimondialicome 6
«Meilleurs Ouvriers de France> (in
pasticceria, cucina, panetteria, ser-
vizio, ecc.) o il Miglior Sommelier
d'ltalia 2018.

Inoltre, il nostro campus di 80.000
m2 aLosanna conta 12 punti ven-
dita F&B in cuiinostri studentisi
esercitano, tra cui un ristorante di
formazione stellato Michelin «Ber-
ceaudes Sens», e strutture artisti-
che pratiche di prim'ordine, come
laboratori culinari ed enologici.
Infine, siamo stati molto orgogliosi
di ospitare la Cerimonia delle Stel-
le Michelinnelle ultime due edizio-
ni,che hapermesso allanostra co-
munita diesserein primafilainun
evento culinario cosiimportante e
discambiareidee conimigliorichef
della Svizzera».

cuola d’eccellenza
ell'ospitdlita

Angelo Conti Rossini
Il grande maestro
che ha tracciato la via

Ay

Ricorrono quest’annoi100 dalla
nascita del famoso chef di Bris-
sago Angelo ContiRossini (1923-
1993), il primo cuoco del canto-
ne Ticino che conilristorante Giar-
dino fuinsignito di due stelle Mi-
chelin alla fine deglianni ‘60 del
secolo scorso, quando ancoranon
esistevala guidaMichelin svizze-
ra, ma la Michelin italiana onora-
vaipersonaggidella gastronomia
elvetica.

E S.Pellegrino Sapori Ticino non
poteva non finire l'edizione 2023
conuna cena alui dedicata: sta-
sera al'Hotel Splendide Royal di
Lugano si svolgera il Final Party
conalcunichef ticinesidelle Gran-
des Table Suisses, di cui Conti
Rossini e stato cofondatore. Do-
menico Ruberto, resident chef,
insieme a Lorenzo Albrici, Am-
brogio Stefanetti e Frank Oerth-
le riproporrano la sua filosofia di
cucina, sempre allaricerca disa-
porigenuinilegatialle proprie ori-
gini, uniti ai classici della gastro-
nomiainterpretati con moltali-
berta e fantasia.

Grande professionista, aveva un
grande amore erispetto delcibo:
grazie alpadre panettiere eristo-
ratore e la madre cuoca, e sog-
giorniinimportanti hotel svizzeri
e d'Europa, ha saputo sviluppare
ivaloridella suaterrache trasmi-
se nei suoi piatti, utilizzando for-
maggio delle valli, pesci dilago,
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funghi, e sviluppando un parti-
colare rapporto conifornitorilo-
cali.

IIGiardino diBrissago divenne un
vero e proprio tempio delle arti
culinarie e unluogo d'incontro
basato sull'alta professionalitae
la semplicita. «Unabuona cena
nondipende solo daifornelli ma
fondamentale e anchel'acco-
glienzaelo stareinsieme>>,ama-
varipetere sempre.

Lagrande amicizia conLibero Ol-
giati, avvocato e uomo politico
ticinese dirilievo, unilluminato
cultore della civilta della tavola,
loavvicino poidefinitivamente a
una cucina pit curata e al mon-
dodelvino.

Nel 2003, a10 annidallamorteil
giornalista e amico Alberto
Dell'Acquaistitui un premio alla
memoria destinato ad un giova-
ne edoriginale cuocotticinese, tra
i candidati Lorenzo Albrici che
cosilo ricorda: «lo conoscevo
bene perché mia nonna mater-
na era di Brissago, andavano a
scuolainsieme. Grazie a luiho
potuto entrare al Savoy di Zuri-
g0, conoscere la grande cucina
dialloraehoimparatoladiscipli-
na, ilrigore e l'importanza della
materia prima. Miricordo anco-
raquando proponevalalternan-
zacaldo-freddo cheaitempinon
c'era ancora; aveva una visione
davvero avanguardistica».

Il fantastico mondo dell’accoglienza
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Passione,impegno, lungimiranzae
spirito imprenditoriale, questi so-
no alcuni dei valori necessari per
portare avantiunaforte tradizione
alberghiera.

E sono gli stessi valori dilvan Zor-
loni, GM del Grand Hotel Villa Ca-
stagnola di Lugano (in foto con
Alessandro Boleso, executive chef,
elasuabrigata), diplomatoallEHL.
Unmondo dove ¢ entrato per ca-
s0. «Miamamma aveva scelto per
me, lei eraromanda e mi haiscrit-
to5anniprimaperché c'eraunali-
stad'attesalunghissima.Nonave-
vamo contatti nel settore, ma mi
ha offerto una grande opportunita
e quando é stato il momento di
scegliereallafinedelliceo,hodet-
to sisenza alcuna esitazione. Non
conoscevo minimamente la pro-

fessione, in quegli anni si viaggia-
va molto di meno, avevo visitato
pocherealtalegate a questo set-
tore. Catapultato nel mondo
dell'accoglienzadoveigiovaniuo-
mini vestivano in giacca e cravat-
ta ele giovani donne conla gonna
a campana lunga sino sotto le gi-
nocchia, ho vissuto 4 annifanta-
sticie con gliamici dello stesso cor-
so abbiamo creato un Club, attivis-
simo tuttora. Ciincontriamo in gi-
ro per ilmondo una voltal'anno. E
ho avuto la fortuna di conoscere
anche la mia futuramoglie!

Silavorava e studiava seriamen-
te.lprimi due anniho abbracciatoil
mondo dell’enogastronomia, fa-
cendounsemestredistageinter-
no e un semestre esterno, dividen-
domitraservizio e cucina. Un'espe-

rienza che miha formato tantissi-
mo, ritengoinfattituttora cheil set-
tore del F&B siafondamentale, pri-
ma ancora dell'accoglienza.

Finita la scuola ho avuto le prime
esperienze a Londra per poirien-
trarein Svizzera, inunristorante dei
Seiler Hotels in Vallese a Sion.
Un'avventura di 2 anni e mezzo
molto positiva che miha dato gran-
di soddisfazioni. Un percorso che
mi ha portato poi definitivamente,
con mia moglie, a Villa Castagnola
dametadeglianni'90.

Gestire un hotel € un compito di
granderesponsabilita con tantisa-
crifici, ma anche tante soddisfazio-
ni.E unmondo particolare, bisogna
quindipartire dabasisolide, cono-
scerlo a 360° poi ci si puo specia-
lizzare. Credo che ora, ad esempio,

sifaccianomeno stagesrispettoa
untempo. EHL e diventataunabu-
siness school hospitality, speronon
perdalasuatradizione:formareal-
bergatori che fanno questo lavoro
per passione. Formazione e pas-
sione, talento e predisposizione,
savoir faire. Questi sono i requisiti
necessari.Fondamentale poie an-
dareincontro alle aspettative del
cliente. Se un tempo eravamo pit
concentrati su noi stessi, oggi il
mondo e cambiato, siamo esposti
continuamente attraversolere-
censioni anche a critiche gratuite
chenon possiamo non considera-
re.ll cliente € al centro. Proseguen-
doinquestomodola Svizzerapo-
traessere considerata sempreuna
eccellenzanel settore dell'hotelle-
rie».



