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CEO Spotlight

Wir Menschen machen

den Unterschied.

Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Ein ereignisreiches und anspruchsvolles Jahr, das
von vielen Highlights, aber auch einigen Herausfor-
derungen geprdgt war, neigt sich dem Ende zu. Als
besondere Hohepunkte fiir die Bell Food Group sehe
ich die Ubernahmen von Hiigli und Sylvain & CO
Anfang Jahr. Die beiden Unternehmen ergdnzen
unsere bestehenden Convenience-Sortimente ideal.
Dank der Ubernahmen ist der Geschdftsbereich Con-
venience weiter gewachsen und trdgt nun bereits
einen Viertel zum Umsatz der Bell Food Group bei.
Es freut mich besonders, dass wir bei der Integration
der beiden Unternehmen auf gutem Weg sind und
bereits viele Synergiepotenziale realisiert werden
konnten.

Um den strategischen Ausbau im Geschdftsbe-
reich Convenience zu finanzieren, haben wirim
Juni dieses Jahres eine Kapitalerhbhung durch-
gefiihrt. Dadurch konnte die Bell Food Group
liber CHF 600 Millionen neues Kapital
generieren, das fiir die Ubernahme
von Hiigli und weitere Investitions-
projekte verwendet wird. Nicht
zuletzt dank dieser Kapitalerho-
hung, steht die Bell Food Group
heute auf einem soliden finan-
Ziellen Fundament und ist gut
flir kommende Herausforde-
rungen gewappnet.

}

Investitionen sind notig, damit
wir auch in Zukunft erfolgreich
sein werden. Das zeigt auch der
Blick auf ein turbulentes jahr
2018. Wdhrend sich der Bereich
Convenience mit Hilcona, Eisberg

und Hiigli gut entwickelt hat und wir bei Bell in
Deutschland, Polen und Frankreich Fortschritte er-
Zielen konnten, hatten wir bei Bell Schweiz und im
Gefliigelgeschidift in Osterreich und Deutschland vor
allem im ersten Halbjahr grosse Herausforderungen
zu meistern. In diesem Zusammenhang wurden die
entsprechenden Massnahmen zeitnah eingeleitet
und zeigen bereits Wirkung.

Es freut mich deshalb ganz besonders, dass wir es
in diesem anspruchsvollen Umfeld geschafft haben,
als Bell Food Group weiter zu wachsen. Damit mei-
ne ich nicht nur das Wachstum in Zahlen, sondern
ganz besonders auch das Zusammenwachsen
als Gruppe. Das erfolgreiche Zusammenfiihren
von unterschiedlichen Unternehmen und das
gemeinsame Erschliessen von Synergien steht
in der direkten Abhdngigkeit unseres Engage-
ments und Willens. Dass es funktioniert
hat, ist Ihr Verdienst, geschdtzte Mit-

arbeiterinnen und Mitarbeiter, und

dafiir danke ich Thnen ganz herzlich.
«Wir Menschen machen den Unter-
schied.» — treffender hdtten wir das
gemeinsame Ziel fiir das kommende
Jahr nicht wahlen kbnnen.

Ich wiinsche Ihnen und Ihrer Familie von
Herzen ein schénes Weihnachtsfest, einen
guten Rutsch, viel Erfolg und vor allem
gute Gesundheit im kommenden jahr.

Lorenz Wyss
Vorsitzender der Gruppenleitung
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Aus dem Unternehmen

Messeauftritte der Bell Food Group

BASEL, PARIS,
AMSTERDAM,

Im Oktober haben Sie an der Messe «Salon

International de I'alimentation» (SIAL) in Paris

teilgenommen. Was waren die Schwerpunkte des

Messeauftritts an der diesjdhrigen

Zahlen und Fakten  sjaL? FirBell France bot die SIAL
vergisst man — ein  eine gute Gelegenheit, einem
gutes Erlebnis aber  breiten, internationalen Fachpu-
bleibt in Erinnerung_ blikum ihre neuen Sortiments-
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Messen sind fur die Bell Food Group eine wichtige Plattform:

Im Oktober fand in Paris die renommierte Food-Messe SIAL statt,
an der auch Bell Frankreich teilnahm. LOOK! nutzte die Gelegenheit,
sich mit Davide Elia, Leiter Corporate Marketing/Communication,

zu den Messeauftritten der Bell Food Group zu unterhalten.
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schwerpunkte zu prasentieren.
Der komplett neu konzipierte Stand unter
der Marke Bell avancierte zu einem richtigen
Eyecatcher und hat zahlreiche positive Reak-
tionen ausgelost.

Braucht es Messen im Zeitalter des Internets
tiberhaupt noch? Die Messelandschaft hat sich
in den vergangenen Jahren spiirbar verandert.
Einige Messen sind verschwunden oder haben
deutlichan Gewichtverloren. Andere wiederum
sind stark gewachsen. Messen mit einem klaren
Profil ziehen viele Besucher an und bieten eine
spannende Plattform fiir die Interaktion mit
den Kunden.

Welche Rolle spielen Messen im Marketing der
Bell Food Group? Livemarketing ist ein starkes
Instrument, um unsere Leistung fiirdie Kunden
erlebbarzu machen. Zahlen und Fakten vergisst
man leicht, ein gutes Erlebnis hingegen bleibt
lange Zeit in Erinnerung. Die gezielte Auswahl
und Bespielung der Messen nimmt eine wichti-
ge Rolle im Marketingmix unserer Gruppe ein.

Nach welchem Konzept treten die Firmen der
Gruppe an Messen auf? In der Regel kommt
der Anstoss zur Teilnahme aus einer oder
mehreren Verkaufsorganisationen. Tritt nurein
Unternehmen bzw. eine Marke auf, so ist diese
alleine im Fokus. Sind mehrere Marken an einer
Messe prasent, dann wird der Auftritt unter das
Dach der Bell Food Group gestellt.

Wie muss man sich die Organisation vorstellen?
Es wird ein Organisationsbereich bestimmt,
der bei der Konzeption und Umsetzung des
Messeauftrittes die Fiihrungsrolle tibernimmt.
Wir haben das grosse Gliick, dass in samtlichen
Unternehmen sehr viel Kompetenz fir die
Umsetzung von Messen besteht. Wir vom
Team Corporate Marketing/Communication
ibernehmen vor allem Steuerungs-, Koordina-
tions- und Brandingaufgaben.

Zur Person

Name: Davide Elia
Position: Leiter Corporate
Marketing/Communication
Bei Bell seit: 1997

An welchen Messen nimmt die Bell Food Group
teil? Es gibt ganz unterschiedliche Messeforma-
te: von der grossen internationalen Fachmesse
bis zur iberschaubaren Haus-

messe eines Kunden. Deshalb  Messen mit einem

ist die Anzahl der bespielten  klaren Profil ziehen
Messen hoch. Fir 2019 wiirde  yjele Besucher an.

ich in zeitlicher Folge die Fruit-

logisticain Berlin, die Internorga in Hamburg,
die PUR in Salzburg, die PLMA in Amsterdam,
die Anuga in K6ln und die IGEHO in Basel
hervorheben.

Wann ist fiir Sie ein Messeauftritt gelungen?
Wenn die Verkaufsorganisation ihre Ziele
erreicht und die Umsetzung reibungslos
funktioniert hat. Aus Marketingsicht, wenn
das Konzept aufgegangen ist und unsere
Marken einen guten und nachhaltigen Ein-
druck hinterlassen haben. Ich freue mich
auch sehr dariiber, dass die beteiligten Mit-
arbeitenden aus allen Bereichen sich noch
besser verstehen und schdtzen. « sh
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Aus dem Unternehmen

Personelle und organisatorische Veranderungen

NEUERUNGEN
BEI EISBERG

Im kommenden Jahr wird sich bei Eisberg einiges dndern: Am 1. Januar 2019 erfolgt

o~

nfang des Jahres rollt die Bell Food"Group
Bkuppe aus. Wdhrend das individuelle

reits erfolgreich lduft, berei
Alle ge 2 das Zi

lentmanagement fiir die
Irpr ikeinigen
art ftir 2019 vor.

beitenh\

die Umfirmierung der Schweizer Geschdftseinheit Gastro Star AG in Eisberg AG. zu erkennen und ¢ Stmog \
Auch in der Gruppenleitung von Eisberg kommt es zu einer Anderung. Am 1. August
Ubernimmt André von Steiger den Posten als CEO. Damit folgt er auf Christian
Guggisberg, der sich auf die Leitung von Eisberg Schweiz konzentrieren wird.

Im Arbeitsalltag zeigt sich oft nicht auf den ersten Blick, =~ 1400 Mitarbeiter an verschiedenen Kursen

Das neue Jahr beginnt bei Eisberg mit einer
wichtigen Neuerung: Die Schweizer Einheit
Gastro Star AG wird den Namen des Mutter-
hauses Gibernehmen und

Ab dem ab dem 1. Januar 2019

. 1. Januar 2019 ebenfalls Eisberg AG heis-
heisst Gastro Star  sen. pas schweizer Fami-
neu Eisberg.  lienunternehmen Gastro

Star gehort seit dem 1. Mai

2016 zu Eisberg und bildet seither die grosste
Unternehmenseinheit. Mit dem Namens-
wechsel wird die Zugehorigkeit zu Eisberg als

einem europaweit agierenden Unternehmen

welche Fdahigkeiten in einem Mitarbeiter stecken. Um
diese aufzuspiiren, hat die Bell Food Group die Potenzi-
alanalyse eingefiihrt. 7000 Gesprdche haben die Fiih-
rungsverantwortlichen dazu in diesem Jahr bereits mit
ihren Teammitgliedern gefiihrt, auf deren Basis Entwick-
lungs- und Kompetenzprofile erstellt werden konnten.
«Nach den Feedbackgesprachen kénnen wir ein ers-
tes positives Fazit ziehen», berichtet Harry Bechler, Leiter
Corporate HR bei der Bell Food Group. «In den Unterneh-
men, in denen die Mitarbeitergesprache bereits etabliert
sind — Bell Schweiz, Bell Deutschland inklusive Bell Spa-
nien sowie Gastro Star und Finanzen/Services — haben
wir zahlreiche Potenzialeinschdtzungen vorgenommen.
Zusammen mit den Mitarbeitenden legen wir nun die
ndchsten Schritte fest oder setzen diese bereits um, zum
Beispiel mittels Weiterbildungskursen oder, im Falle ei-

teilgenommen - davon 400 an Fiihrungs- und
Laufbahnkursen. Einer von ihnen ist Lukas
Zihlmann vom Bell-Standort Zell, der den Kurs
«LAK Logistik/Produktion Basic» absolvierte.
«Mein Ziel war es, meine

personlichen Fiihrungs- Nun geht es daran,
kompetenzen zu erwei- mit den Kandidaten
tern», berichtet der Leiter ~ das weitere Vorgehen

Produktentwicklung Ge-  zu planen.
fliigel/Convenience. «Vie-
lederInhalte wie beispielsweise Techniken fir
die sichere Gesprachsfiihrung oder erarbeitete
Kennzahlen fiir die Weiterentwicklung mei-
ner Abteilung kann ich nun im Arbeitsalltag
anwenden.»

Auch viele positive Riickmeldungen und

. . . ) André von Steiger ist Christian Guggisberg konzent- . ) . . . i . .
unterstrichen. Eisberg gehort zu den strategi- ab 1. August 2019 neuer rert sich ab 1. August 2019 auf nes franzosischsprechenden Mitarbeiters, mittels eines  das grosse Engagement, mit dem die Teilneh-
schen Marken der Bell Food Group und ist ein CEO von Eisberg. die Fiihrung von Eisberg Schweiz. Sprachaufenthaltes im Rahmen eines Betriebseinsatzes mer ihr berufliches Fortkommen bei Bell an-

fihrender Hersteller von frischen Conveni-
ence-Produkten in Europa.

Ab dem 1. August 2019 erhdlt zudem die
oberste Fithrungsebene von Eisberg Verstdr-
kung. Die Doppelfunktion als CEO von Eisberg
und Geschaftsfithrer der Schweizer Einheit
wird auf zwei separate Vollzeitpensen auf-
geteilt. Diesen Beschluss fillte der Verwal-
tungsrat der Bell Food Group. Der bisherige
CEO von Eisberg, Christian Guggisberg, wird
seinen Posten per 1. August 2019 aufgrund
des starken Wachstums des Unternehmens

6 LOOK!04/18

und aus privaten Griinden abgeben und sich
auf die bisherige Position als Geschaftsfiih-
rer von Eisberg Schweiz konzentrieren. Sein
Nachfolger wird André von Steiger. Er wird am
1. Mai 2019 in das Unternehmen eintreten und
seine neue Funktion als CEO von Eisberg ab
dem 1. August 2019 wahrnehmen. « fv

in Deutschland.»

Zudem arbeiten die HR-Verantwortlichen daran, bei-
spielsweise die Fiihrungskurse noch besser auf die Be-
diirfnisse der Bereiche abzustimmen.

Und auch die anderen Lander, in denen Bell vertreten
ist, bereiten sich auf die Einfihrung des Talentmanage-
ments vor. So werden unter anderem die Huber-Gruppe,
Hiigli Schweiz und Deutschland, Eisberg Osterreich und
Polen sowie Bell Frankreich und Polen 2019 mit den Mit-
arbeitergesprachen starten.

Gleichzeitig haben bei Bell in der Schweiz, wo das Pro-
gramm bereits seit sechs Jahren etabliert ist, 2018 rund

gehen, beweisen, dass das Talentmanagement
gut ankommt. «Das freut uns natiirlich sehr
und bestdrkt uns darin, das Programm in der
gesamten Bell Food Group ziigig weiter voran-
zutreiben.»

Look! wird diesen Prozess auch in Zu-
kunft begleiten und in der ndchsten Ausgabe
iber die Erfahrungen weiterer Teilnehmer
berichten.  mr

LOOK! 04/18 7



Im Uberblick

Auszubildender aus Harkebrlgge gewinnt
Forderpreis Querdenker 2018

Quer gedacht,

clever gelost

Mit einem cleveren Ampelsystem sorgt der Auszubildende René Thoben
aus Harkebriigge im Verladebereich fiir mehr Sicherheit. Die Berufsgenos-
senschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe zeichnet ihn daftir mit dem

Azubi-Férderpreis Querdenker 2018 aus.

&7 BGN

Priventionspreis 2018

Alle zweiJahre pramiert die deutsche
Berufsgenossenschaft Nahrungs-
mittel und Gastgewerbe (BGN) vor-
bildhafte Azubi-Projekte im Bereich
Arbeitssicherheit und -gesundheit
mit dem Forderpreis Querdenker.
2018 ging der Preis an René Thoben,
einen auszubildenden Techniker im
letzten Lehrjahr am Bell-Standort
in Harkebriigge. Mit einer cleveren
Losung sorgte er flir mehr Kommu-
nikation und Sicherheit im Verlade-
bereich.

Bisher kommunizierten das La-
depersonal und die Lkw-Fahrer iiber
Klopfzeichen, was in der Vergangen-
heitbeinahe zu einem Unfall gefithrt
hdtte. René Thoben nahm sich des
Problems an und entwickelte eine
Ampelanlage, die die Abldaufe an
der Laderampe klar regelt und dafiir

8 LOOK!04/18

V.l.n.r.: Dirk Ellinger (BGN),

Thomas Plaggenborg (Sicherheits-
beauftragter bei Bell), René Thoben
(Preistrager), Olaf Polinski (Fach-
kraft fir Arbeitssicherheit bei Bell)

sorgt, dass ein Lkw die Laderampe
erst verlassen kann, wenn der Verla-
deprozess vollstandig abgeschlossen
ist und sich keine Mitarbeitenden
mehr auf der Laderampe befinden.
Das System wurde von René Thoben
in mehreren Schritten selbststandig
geplant, installiert und in Betrieb
genommen — eine preiswiirdige Leis-
tung! e sh

Unser Ziel 2019

Wir Menschen
machen den
Unterschied

Im Jahr 2019 machen wir, die Menschen der
Bell Food Group, den Unterschied und leisten
einen wertvollen und unersetzlichen Beitrag
auf dem gemeinsamen Weg an die Spitze.

Inmitten von intelligenten Produktionsanla-
gen, Self-Check-out-Kassen und Onlineban-
king kdnnte man meinen, der Mensch habe im
beruflichen Alltag immer mehr an Bedeutung
verloren. Aber gerade in Zeiten der Indust-
rie 4.0, in der Maschinen und ihre Fihigkeiten
eine immer grossere Rolle spielen, ist es immer
noch der Faktor Mensch, der den Unterschied
ausmacht.

Eine moderne Infrastruktur und quali-
tativ hochwertige Produkte sind zwar die Vo-
raussetzung, um die Erwartungen unserer
Kunden zu erfiillen. Fiir den Feinschliff aber,
das Ziinglein an der Waage auf dem Weg an die
Spitze, braucht es nach wie vor eine menschli-
che Komponente.

Mitdem Ziel 2019, «Wir Menschen machen
den Unterschied», tragt die Bell Food Group
dieser Tatsache Rechnung und stellt die Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter in den Fokus.
Denn letztlich sind es die Leidenschaft fiirun-
sere Produkte, die langjahrige Erfahrung, das
wertvolle Know-how sowie die Wertschatzung
gegeniiber den Kollegen, Mitarbeitenden und
Kunden, die der Bell Food Group ein Gesicht
geben — und damit machen wir den Unter-
schied. « sh

Neues Warmertckgewinnungskonzept in Edewecht

Recycelte Warme

Am Standort von Bell Deutschland in Edewecht sorgt seit Kurzem ein neues
Widrmeriickgewinnungskonzept fiir jdhrliche Energieeinsparungen von
rund 700 000 kWh. Wdrme fiir die Warmwasseraufbereitung wird kiinftig
aus der Abwdrme betrieblicher Prozesse gewonnen — nicht wie bis anhin

mittels eines gasbetriebenen Brenners.

Wo Maschinen und Anlagen Energie verbrauchen, ent-
steht Wdrme. Dies ist vor allem bei industriellen Pro-
zessen der Fall. Wird die sogenannte Abwarme nicht
aufgefangen und sinnvoll einem Prozess zugefiihrt, geht
sie ungenutzt verloren — und dabei bietet sie grosses Po-
tenzial zur Optimierung der Energieeffizienz. Die Wie-
dernutzbarmachungvon thermischer Energie verhindert
nicht nur, dass die Warme an die Umwelt abgegeben wird,
sondern senkt gleichzeitig den Bedarf an beispielsweise
durch Gas aufbereiteter Warme. Energierecyclingistalso
nicht nur 6kologisch, sondern auch betriebswirtschaft-
lich sinnvoll.

Uberlegungen, die im Zuge einer Teilmodernisierung
der Versorgungstechnik auch bei Bell Deutschland Reali-
tatwurden: Im Rahmen eines umfassenden Projektes zur

Steigerung der Energieeffizienz

FnergiereCYCIing ist hat der Standort Edewecht ein
nicht nur 6kologisch,  neues Wirmeriickgewinnungs-

sondern auch  konzept in die Tat umgesetzt.

betriebswirtschaftlich  Ineinem ersten Schritt wurden

sinnvoll. durchein betriebliches Energie-
managementsystem Verbesse-
rungspotenziale identifiziert: Sowohl bei der Kdlteanlage
und den Vakuumpumpen als auch bei der Drucklufter-
zeugung erfolgte bisanhin keine Warmeriickgewinnung;
die Abwdrme blieb ungenutzt. Gleichzeitig musste das
im Betrieb bendtigte Warmwasser iber einen gasbetrie-
benen Brenner erhitzt werden.

Das neue Konzept sieht vor, die thermische Energie
aus den vorhandenen Abwdarmequellen zu biindeln und
kaltem Wasser zuzufiihren, um dieses zu erwdrmen und
anschliessend zu speichern. Das gewonnene Warmwas-
ser soll je nach Bedarf eingesetzt werden, zum Beispiel
fiir die Reinigung in der Nacht.

Um die vorhandenen Abwdrmequellen zu vereinen
und technisch nutzbar zu machen, wurde unter anderem
ein neuer Wasserspeicher mit einem Volumen von rund
50 Kubikmetern installiert. Damit der Speicher direkt
mit dem Heisswasser der Warmepumpen der Kdlteanla-

ge und der Abwdrme der Druckluftkompressoren beladen
werden kann, wurde die vorhandene Verrohrung ange-
passt. So steht nunmehr ein geeigneter Ladekreislauf zur
Verfiigung.

Mit einem solchen System kénnen am Standort
Edewecht jahrlich rund 700000 kWh an Erdgas ein-
gespart werden, das ansonsten zur Erhitzung des
kalten Wassers verbrannt werden misste. Um die Er-
folge zukiinftig prdzise liberwachen zu kénnen und
eine effiziente Anlagensteuerung zu ermoglichen,
wurde ein angemessenes Zdhler- und Datenauswer-
tungskonzept direkt mit implementiert. « sh
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Arbeiten bei der Bell Food Group
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Bell Oensingen engagiert sich fir die Ausbildung von Gefllichteten

IHRE MOTIVATION
REISST ALLE MIT

Seit August absolvieren am Bell-Standort in Oensingen erstmals zwei
Geflichtete eine einjahrige Vorlehre. Damit verhilft Bell den beiden
jungen Mannern aus Eritrea und Afghanistan zu einem guten Start in das
Arbeitsleben in der Schweiz und sorgt gleichzeitig fir Nachwuchs in
Berufsfeldern mit sinkenden Bewerbungen.

Abdulsalam Mohamed, 26, ist
seit August 2014 in der
Schweiz. Bei Bell schitzt er die
gute Zusammenarbeit mit
seinen Arbeitskollegen, wie
hier mit seinem Ausbilder
Marco Burkhardt. Sein grosses
Ziel ist es, die Lehre zum
Fleischfachassistenten
erfolgreich zu bestehen und
danach eine feste Anstellung
zu finden.

LOOK! 04/18

Bell soll mit von der Partie sein — das
war fiir Johannes Meister, HR-Leiter
der Bell Food Group, schnell klar, als
er von dem geplanten Pilotprojekt
zur Ausbildungsvorbereitung von
Gefliichteten des Kantons Solothurn
erfuhr. Denn einerseits war es ihm
ein Anliegen, sich flir Menschen zu
engagieren, die vor Krieg und Zersto-
rung fliehen mussten. Andererseits
bietet die Zuwanderung Bell auch die
Chance, Auszubildende fiir Berufe

wie den Fleischfachmann zu finden, bei de-
nen die Bewerberzahlen stark riicklaufig sind.
Also kniipfte Johannes Meister selbst die ers-
ten Kontakte zu den Behdrden und stellte die
Verbindung zum Herstellungsbetrieb in Oen-
singen her.

Hier ibernahm Sybille Walpert, HR-Leite-
rin des Standortes, und bereitete gemeinsam
mit den zustandigen Stellen das Engagement
vor. Mit Abdulsalam Mohamed aus Eritrea
stand dann nach einigen Telefonaten und Tref-
fen der geeignete Kandidat fiir die sogenannte

«Integrationsvorlehre» (INVOL) als Fleisch-
fachassistent fest. Dieses einjahrige duale Bil-
dungsangebot richtet sich an anerkannte oder
vorldufig aufgenommene Fliichtlinge im Alter
von 18 bis 35 Jahren.

In Eigeninitiative hatte sich zudem Aziz
Ullah Eqbali fiir eine Schnupperwoche als
Logistiker beworben. «Wir wussten anfangs
nicht, dass auch er am INVOL-Programm teil-
nehmen wollte, und hatten eigentlich auch
keine Einstellung fiir die Vorlehre geplant», be-
richtet Daniel Winter, Berufsbildner Logistiker
in Oensingen. «Da er uns aber vom ersten Tag
an begeistert hat, haben wir beschlossen, ihn
ebenfalls aufzunehmen.»

Doch es stellte sich heraus, dass das Asyl-
verfahren des jungen Afghanen noch nicht
abgeschlossen ist und er daher fir die Inte-
grationsvorlehre nicht infrage kam. «Als er
davon erfuhr, stand ihm die Enttduschung ins
Gesicht geschrieben», erzahlt Sybille Walpert.
«Weil er wahrend des Praktikums so engagiert
war, wollten wir ihn aber gerne behalten. Also
haben wir nach einer anderen Losung gesucht
und mit dem Berufsvorbereitungsjahr, das
auch Asylsuchenden offensteht, auch eine ge-
funden.»

Seit August bereiten sich nun die beiden
Zuwanderer gemeinsam mit Lernenden aus der
Schweiz auf den Ausbildungsstart vor. Dabei
profitieren beide Seiten von dieser multinatio-
nalen Zusammenarbeit. Die Schweizer helfen

ihren Kollegen beispielsweise beim
Schreiben der wochentlichen Berich-
te, wahrend Abdulsalam Mohamed
und Aziz Ullah Eqgbali die gesamte
Gruppe mit ihrem grossen Lerneifer
und ihrer Motivation anstecken.

«Flr uns ist es jetzt das Wich-
tigste, dass die beiden die Vorlehre
erfolgreich abschlie-

Aziz Ullah Egbali, 21, kam Ende
2015 in die Schweiz. Ihm gefallt
alles, was mit Logistik zu tun hat.
Fir die Zukunft wiinscht er sich,
erfolgreich im Beruf zu sein und
sich so ein Leben in seiner neuen
Heimat aufzubauen. Dabei

hilft ihm unter anderem sein
Ausbilder Daniel Winter.

ssenund im kommen-  Von der multinationalen
den Jahr mit der rich- ~ Zusammenarbeit
tigen Lehre starten»,  profitieren beide Seiten.

sagt Sybille Walpert.

Die Vorzeichen dafiir sind gut —auch
im schulischen Bereich, in dem bei-
de mitguten Noten gldnzen. Hier gab
es fiir die Betreuer auch schon Anlass
zum Schmunzeln: Uber seine erste
Note war Aziz Ullah Egbali sehr trau-
rig. Beim Versuch, ihn damitzu trés-
ten, dass es nicht schlimm sei, auch
einmal eine schlechtere Bewertung
zu bekommen, stellte sich heraus,
dass er eine 5,5 erhalten hatte. Also
eine halbe Note unter der Schweizer
Bestnote. Flirden ehrgeizigen 21-Jdh-
rigen zdhlte aber nur die 6 als wirk-
lich gut.  mr

Ausbildung 2019 - jetzt
bewerben

Das Bewerbungsverfahren fur den
Ausbildungsstart im August 2019
lduft bereits. Interessierte finden
alle relevanten Informationen auf
den Karriereseiten der Bell-Food-
Group-Website unter dem Stich-
wort Grundbildung Future@Bell.

Link:
www.bellfoodgroup.com/de/
karriere/grundbildung-future-
bell/vorteile/
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Hdgli in Brivio, Italien

Original italienische Saucen

Die in Norditalien in der Ndhe des Comersees gelegene Firma Hiigli ist
bestens bekannt fiir die industrielle Herstellung von italienischen Spezialitditen.
Eine Begegnung mit dem Geschdftsfiihrer Concetto Auditore.

«Im Heimatland
der guten Kiiche
Lebensmittel

herzustellen, wirkt

12

imagefordernd.»

LOOK! 04/18

Die Fabrik Ali-Big in Brivio ist eine der neun Le-
bensmittelfabriken des Unternehmens Hiigli.
Hiigli wurde Anfang 2018 von der Bell Food
Group libernommen. Brivio ist damit der erste
Produktionsstandort der Gruppe auf der itali-
enischen Halbinsel. «Das ist sehr praktisch»,
erkldrt der 42-jahrige Concetto Auditore. Er
ist seit 2009 Geschdftsfiihrer von Ali-Big. «Wir
sind mitten in Europa, 50 Kilometer von Mai-
land (I) und Chiasso (CH) entfernt und damit
nahe an unseren wichtigsten Rohstoffliefe-
ranten fiir Ol und Tomaten. Im Heimatland der
guten Kiiche Lebensmittel herzustellen, wirkt
natiirlich imagefordernd.»

Die 52 Angestellten verarbeiten pro Tag rund 50000 Ki-
logramm Rohstoffe, zwei Teams setzen diese Arbeit am
ndchsten Tag von 6 bis 13 Uhr fort. Hergestellt werden
Tomatensaucen, ethnische Saucen (Tikka Masala und
Curry), weisse Saucen, Suppen, Cremen, italienische
Pestos, Aufstriche, Suppen- und Saucenfonds in verschie-
denen Verpackungen wie Topfen, Konservendosen oder
Beuteln.

«Wir verfligen iiber ein ausgezeichnetes Know-how in
der Herstellung unserer Tomatensaucen im Glas. Aberich
bin auch stolz auf unsere weissen Saucen und unsere Auf-
striche. Fiir ein gutes Resultat bedingen diese komplexen
Rezepturen, dass man mehrere innovative Technologien
perfekt beherrscht», sagt Concetto Auditore.

Die Fabrik in Brivio besitzt zwei Produktionslinien,
einefiirdenRetailund dieandere fiir Spezialitaten. Mitder
ersten Linie werden pasteurisierte Zubereitungen im Glas
nach einfachen Rezepten wie Tomatensaucen oder Pestos
hergestellt. «Diese kontinuierliche Produktionsanlage
verfiigtiber ein Pasteurisiergerdt fiir die Heissabfiillungy,
erkldrt der Geschdftsfiihrer, der seine Karriere in Brivio
2006 als Mitarbeiter in der Qualitdtskontrolle anfing.
Dank der zweiten Linie kann die Fabrik pasteurisierte
und sterilisierte Zubereitungen mit komplexen Verfah-
ren herstellen, die Technologien wie Homogenisierung
oder rotative Warmebehandlung kombinieren. Hier sind
verschiedene Arten von Gebinden verfiigbar. «Diese Linie
ist unterbrochen und langsamer als die erste. Aber wir
konnen damit Nischenmadrkte abdecken, bei denen die
Margen grosser sind.»

Brivio ist fiir die Bioproduktion zertifiziert und verfiigt
iber zwei internationale Qualitdtsstandards (BRC und IFS),
die jedes Jahr Gegenstand zweier unangemeldeter Audits
sind. «Wir haben in den letzten zwei Jahren den héchsten
Score erhalten», sagt der Geschaftsfiihrer. Bravo, Brivio!

Concetto Auditore und seine Mitarbeiter wollen ihr
Gebindeangebot im Sinne der hochsten Haltbarkeit er-
weitern und neue Produkte entwickeln, die nicht nur auf
der heutigen Warmebehandlung basieren, sondern auch
auf Verfahren, die hochste Hygieneanforderungen erfil-

Vor Ortin

Alles begann mit Champignons

Die Fabrik von Brivio hat eine besondere
Geschichte. Sie wurde 1983 von einem Champig-
nonziichter gegriindet, der eines Tages einen
ganzen Lastwagen voller Champignons nicht
verkaufen konnte. Um die Produkte nicht
verderben zu lassen, beschloss er, sie zu
zerschneiden und in Essig zu kochen. So konnte
er die Champignons, in Ol eingelegt, im Topf
verkaufen. Und hatte Erfolg damit! Er gab seinen
Bauernhof auf und richtete eine erste Produk-
tionslinie fir in Ol eingelegte Gemiisekonserven
ein, dann eine zweite fir grilliertes Gemise und
in den 1990er-Jahren eine dritte fir die Herstel-
lung von Cremen und Tomatensaucen. 2007
wurde das Unternehmen an Hugli verkauft und
zwischen 2012 und 2014 komplett restrukturiert,

bevor es 2018 von der Bell Food Group ibernom-

men wurde.

len und die Kaltekette beriicksichtigen. «Diese beiden
Projekte sind zwar schwierig und eine grosse Herausfor-
derung flir uns, aber auch sehr aufregend. Wir erwerben
dadurch neue Kenntnisse, Erfahrung und Ausriistungen,
mitdenen wirim Rahmen unseres Wachstumsprozesses
eine weitere Etappe beginnen.»

Wir heissen alle Mitarbeiter von Brivio in der Bell
Food Group willkommen! « gm

LOOK! 04/18
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Titelstory

Das Wohl von Mensch, Tier und Natur zu ach-
ten, Wasser und Energie zu sparen oder Abfdlle
zu vermeiden — nachhaltiges Handeln hat in
den vergangenen Jahren in vielen Bereichen
immer mehr an Bedeutung gewonnen. Fir
die Bell Food Group ist es wichtig, die gesam-
te Wertschopfungskette nachhaltig zu gestal-
ten — und das in allen Landern, in denen das
Unternehmen aktiv ist.

Daherwdhltsieauch ihre Lieferanten sorg-
faltig aus und priift, nach welchen Grundsat-
zen sie arbeiten. Bestimmte Anforderungen
missen alle Produzenten einhalten, die die
Bell Food Group mit Wa-
ren beliefern. Fir den
Einkauf ist so zum Bei-
spiel in der sogenannten
«Don'ts-Liste» festgelegt,
welche Waren die Bell

Food Group grundsatz- 57 %

lich nicht bezieht bezie-
hungsweise verkauft.
Dazu gehoren Produkte
von akut bedrohten Ar-
ten, aus nicht artgerech-
ter Haltung oder solche,
die auf tierqudlerische
Art gewonnen wurden,
wie beispielsweise Eier
aus Kafighaltung oder
lebender Hummer. «Die
in dieser Liste festgeleg-
ten Forderungen sind
so gewdhlt, dass sie fiir
die gesamte Unterneh-
mensgruppe eine Absi-
cherung bieten und das
Risiko verringern, dass
wir flir Fehlverhalten zur
Verantwortung gezogen
werden », erldutert Marlene Kutzenberger, Pro-
jektleiterin Nachhaltigkeit bei Bell.

Hinzu kommen Ziele, die sich die Bell
Food Group fiir die nachsten Jahre setzt. Ein
Beispiel hierfiir ist das in Medien und Offent-
lichkeit stark in der Kritik stehende Palmol.
Kann es nicht durch ein anderes Fett ersetzt
werden, muss es gruppenweit mindestens das
RSPO-Zertifikat tragen, das fiir nachhaltigen
Anbau und die Begrenzung von Umweltschd-
den steht. Grundsdtzlich wurden neben den
gruppenweiten auch landerspezifische Ziele
pro Unternehmensbereich definiert, die die
jeweiligen Rahmenbedingungen berticksich-
tigen.

16 LOOK! 04/18

Zahlen und Fakten
(Stand 2017)

Fisch und Seafood von Bell stammen
aus nachhaltigen Quellen.

99 %

frische Friichte und frisches
Gemse von Hilcona sind
mindestens nach dem GlobalGAP-
Standard zertifiziert

100 %

Gefllgel (Eigenschlachtungen)
von Bell Schweiz stammt
mindestens aus besonders

tierfreundlicher Stallhaltung.

Auch die Arbeitsbedingungen bei den Lie-
feranten hat die Bell Food Group im Blick — das
gilt vor allem beim Ankauf von Rohstoffen aus
Ubersee. «<Produzenten aus sogenannten <Ri-
sikolandern> miissen uns nachweisen, dass
sie bestimmte Sozialstandards einhalten»,
sagt Marlene Kutzenberger. «Damit schliessen
wir aus, dass unsere Zulieferer zum Beispiel
Kinder beschaftigen oder Mitarbeitende nicht
entlohnen.»

Doch die Bell Food Group legt nicht nur die
Rahmenbedingungen fiir die Zusammenar-
beit mit ihren Produzenten fest. Haufig unter-
stlitzt das Unternehmen
die Betriebe auch bei der
Umsetzung von nach-
haltigen Zielen. So hat
Bell in der Schweiz eine
integrierte Gefliigelpro-
duktion aufgebaut, in der
Vertragsproduzenten in-
tensiv bei der verantwor-
tungsvollen Tierhaltung
betreut werden. Das be-
ginnt bei Fragen zu Stall-
bau, Hygiene sowie Fiit-
terung und geht iiber die
Betreuung von Mastkii-
ken bis hin zur Impfung
in den Elternbetrieben
durch die beiden Tier-
drztinnen des Gesund-
heitsdienstes von Bell
Schweiz. Ein ganz dhn-
liches Programm fiir Ge-
miisebauern bietet auch
Hilcona an. Hier kdnnen
die Partner unter ande-
rem Spezialmaschinen
fiir die Ernte bestimmter
Gemiisesorten ausleihen. Zudem achtet Hil-
cona auf kiirzest mogliche Lieferwege fiir die
Transporte in seine Herstellungsbetriebe.

Trotz vielen bereits erfolgreich umgesetz-
ten Massnahmen bietet das Thema Nachhal-
tigkeit aber immer noch reichlich Potenzial.
Verbesserungsmoglichkeiten bestehen zum
Beispiel im Bereich Verpackungen. Neben dem
Ziel, das die Bell Food Group sich selbst fiir die
Reduktion von Verpackungsmaterial gesetzt
hat, kénnen hier auch die Produzenten zu wei-
teren Optimierungen und damit zur Abfallver-
meidung beitragen. ¢ mr

Verbesserungs-
moglichkeiten
bestehen im Bereich
Verpackung.

Bio-Sheabutter aus
Burkina Faso flr Hugli

Der Sheanussbaum, auch Karitébaum genannt,
wachst in Afrika in einem Streifen nordlich des
Aquators. Auch Burkina Faso, eines der drmsten
Ldnder der Welt, liegt in diesem Shea-Gdrtel. Hier
verarbeiten die beiden Frauengruppen «ABPJF»
und «Ragussi» die Samen der machtigen Baume
fr Hlgli zu Bio-Sheabutter.

Der Convenience-Spezialist verwendet die-
ses Fett seit 2013 fir die Brihwirfel seiner Mar-
ken Natur Compagnie, Erntesegen und Cenovis.
Auf diese Weise vermeidet Higli nicht nur den
Einsatz des umstrittenen Palmaols, sondern unter-

stitzt auch Frauen mit fairen Preisen und festen
Absatzmengen dabei, ihre Lebensumstdande und
die ihrer Familien zu verbessern. In den finf Jah-
ren seit dem Start der Zusammenarbeit hat sich
die Menge der abgenommenen Sheabutter mit
heute 120 Tonnen pro Jahr ungefahr verdreifacht.

Und da die Nachfrage nach palmélfreien Pro-
dukten weiter steigt, hat Higli inzwischen mit ei-
ner Gruppe von Produzentinnen in Ghana eine
weitere nachhaltige Bezugsquelle fiir Bio-Shea-
butter gefunden.

LOOK! 04/18 17



Titelstory

Kartoffeln vom Biopionier
fur Hilcona

Schon in den 1980er-Jahren, als der 6kologische
Landbau in Europa noch in den Kinderschuhen
steckte, startete Richard Schierscher damit,

CO,-neutrale Wadrme far
Gemiise und Salat flr Eisberg

Durch eine clevere Kooperation mit der benach-
barten Kehrrichtverbrennungsanlage beheizt
die Gebrider Meier Gemusekulturen AG ihre
Gewdchshduser ganz ohne den Einsatz fossiler
Brennstoffe. Auf vier Hektar Flache gedeihen so
am Standort im schweizerischen Hinwil Gemuse
und Salate in genau auf ihre BedUrfnisse abge-

stimmten Temperaturen. Damit

Kaninchenfleisch aus
artgerechter Haltung fur Bell

Um Kaninchen moglichst artgerecht aufzuzie-
hen, hat Kani Swiss ein in Europa einzigartiges
Haltungssystem entwickelt. Die Tiere leben in
kleinen Gruppen in grosszigig bemessenen Ge-
hegen zusammen. Viel Heu und Stroh sowie in-
dividuelle Riickzugsmaglichkeiten sorgen dafir,
dass sie ihre natirlichen Verhaltensweisen ausle-
ben und sich rundum wohlfthlen kénnen. Daflr
wurde der Bell-Lieferant vor zwei Jahren in Berlin
auch mit dem Good Rabbit Award ausgezeichnet.

Bell Schweiz bezieht seit knapp 20 Jahren
Kaninchenfleisch von Kani Swiss, das exklusiv
bei Coop verkauft wird. Zu Beginn war die Ka-
ninchenhaltung noch eine Nebentdtigkeit fur
Inhaber Felix Naf, doch die Abnahmemengen
stiegen in den folgenden Jahren deutlich, und das
Tierwohl rickte immer mehr in den Fokus. Als
Coop 2008 entschied, nur noch Kaninchen aus
der Schweiz zu verkaufen, erweiterte Felix Naf
seinen Betrieb und entwickelte die artgerechte
Gruppenhaltungsmethode.

Heute liefert der Zichter mit seinen Part-
nerbetrieben aus der hauseigenen Schlachterei
pro Woche bis zu 3000 Kaninchen an Bell. Und
er setzt auch weiterhin darauf, sich in Sachen
Nachhaltigkeit zu verbessern: Aktuell entwickelt
er Ansdtze, um Nebenprodukte wie Knochen,
Magen und Felle zu vermarkten.

seinen Hof biologisch-dynamisch zu bewirt- Die Gebriider  ksnnen rund zwei Millionen Liter

schaften. Damit gehérte er zu den Biopionieren Meier sparen rund  Heizol pro Jahr eingespart werden.

in Liechtenstein. Inzwischen hat Sohn Samuel zwei Millionen Zu den Kunden des innova-

den Auhof ibernommen. Aber an den strengen Liter Heizol ein.  tionsfreudigen Betriebes gehort

Richtlinien hat sich nichts gedndert. So verzichtet auch Eisberg. Seit mehr als 20 Jah-

auch er beim gesamten Ackerbau unter anderem ren arbeitet das Unternehmen bereits mit den

auf Herbizide und chemisch-synthetische Pesti- Gebridern Meier zusammen und bezieht bei-

zide. Dass diese Vorgaben sorgfdltig eingehalten spielsweise verschiedene Salate, Blumenkohl und

werden, beweisen die Demeter- Zucchettivon ihnen. Aspekte rund um den nach-

und Bio-Suisse-Zertifizierungen. Richard Schierscher haltigen GemUiseanbau gehdren bei persénlichen
Seit mehr als 20 Jahren setzt gehbrte zu den Biopionie- Besuchen auf dem Hof und bei Vertragsverhand-

auch Hilcona auf das hochwertige  ren in Liechtenstein. lungen regelmdssig zu den Gesprachsthemen der

Gemdse, das auf dem Auhof her- beiden Partner.

anwadchst. So baut der Betrieb im Vertragsanbau

jahrlich unter anderem rund 60 Tonnen Biokar-

toffeln flr die Biorostiprodukte des Unterneh-

mens an.
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Zur Person

Name: Robert Taferner
Tatigkeit bei Hubers
Landhendl: Techniker
Bei Hubers seit: 2001
Alter: 38

Robert Taferner war schon immer
sehr sportlich. Seit seiner Kindheit
spielte der heute 38-Jdhrige Fussball
und bewies auf dem Platz seine enor-
me Laufstarke. Trotz seiner Leiden-
schaft fiir den Rasensport war ihm
bewusst, dass mit steigendem Alter
auch das Verletzungsrisiko immer
grosser wird. Da kam es ihm gerade
recht, als 2013 in seinem Bekannten-
kreis ein Triathlonverein gegriindet
wurde. Also tauschte er Stollenschu-
he, Schienbeinschoner und Ball ge-
gen Laufschuhe, Schwimmanzug
und Triathlonrad.

Seither dreht sich bei ihm fast
alles um den Dreikampf. Er trainiert
taglich - manchmal auch zweimal -
richtet seine Erndhrung darauf aus
und testet immer wieder seine Gren-
zen. Und die Disziplin zahlt sich
aus: Schnell hat er seine Leistungen
steigern und sich in seinem Sport
im oberen Amateurfeld ansiedeln
konnen. Sein Metier ist dabei aktuell
die Halbdistanz, fiir die er immer-
hin noch 1,9 Kilometer schwimmen,
90 Kilometer Rad fahren und 21 Kilo-
meter laufen muss.

Wie gut er diese krdftezehrende
Kombination beherrscht, bewies er
im vergangenen September bei den
Weltmeisterschaften in Siidafrika.
Sein erkldrtes Ziel: die persdnliche
Bestzeit zu unterbieten. Zunachst
stlirzte er sich dafiirin die Wellen der
Nelson Mandela Bay vor Port Eliza-
beth. Anschliessend folgte der Wech-
selaufsRad, und dann gaberin seiner
Lieblingsdisziplin, dem Laufen, noch
einmal alles.

«Schon allein die Reise nach Stidafrika war
fiir mich ein ganz besonderes Erlebnis», berich-
tet Robert Taferner. «Und auch sich vor dieser
Kulisse mit den Besten der Welt zu messen, war
ein tolles Gefiihl.» Am Ende stimmte fiir den
ambitionierten Athleten auch das Ergebnis:
Mit 4:24 Stunden stellte er seinen personlichen
Rekord ein, erreichte unter den insgesamt 3600
Mitstreitern Platz 176 und wurde viertbester Os-
terreicher im Wettbewerb.

Egal wo Robert Taferner an den Start geht,
drei Menschen driicken ihm besonders fest die
Daumen: seine Frau Bettina, ebenfalls Mitar-
beiterin bei Hubers Landhendl, und seine bei-
den S6hne Leon und Vincent. «Meine Frau un-
terstiitzt mich, wo sie nur kann, und die beiden
Jungs sind es gewohnt, dassich viel trainiere. Sie
kennen es nicht anders. Wenn ich zum Beispiel
zu Hause im Hobbyraum auf dem Rad auf der
Rolle sitze, sind sie oft dabei.»

Dass Bettina Taferner selbst eine gute Laufe-
rin ist, zahlte sich vor Kurzem auch fiir den ge-
meinsamen Arbeitgeber aus: Beim Businesslauf
in Salzburg trat sie zusammen mit ihrem Mann
und ihrem Kollegen Hermann Greger an. Und
auch diese Teamleistung war von Erfolg gekront:
Das Trio sicherte sich unter den 160 Mannschaf-
ten den Gesamtsieg.

Mein Hobby

Triathlon

Der erste Wettkampf, der offiziell den
Namen «Triathlon» trug, war der Mis-
sion Bay Triathlon 1974 in San Diego.
Berihmt wurde der Dreikampf dann
vier Jahre spdter mit dem ersten Iron-
man auf Hawaii, der den Inselstaat im
Pazifik zum Mekka des Triathlonsports
machte. Am Premierenrennen star-
teten gerade einmal 15 Teilnehmer,
12 von ihnen erreichten das Ziel.
Schnellster war der Amerikaner Gordon
Haller, der als erster «Ironman» in die
Geschichte einging. Wahrend er fir die
Schwimm-, Rad- und Laufdistanzen
seinerzeit noch 11:46 Stunden beno-
tigte, liegt der aktuelle Streckenrekord
des deutschen Patrick Lange fir Hawaii
bei 7:52 Stunden. Neben zahlreichen
Triathlonwettbewerben, die heute welt-
weit ausgetragen werden, ist die Sport-
art seit 2000 auch olympisch.

Doch Robert Taferner istkei- 1N Stidafrika stellte

ner, dersich aufseinen Lorbeeren ~ RObert Taferner

ausruht. Die nachsten Zielesind ~ seinen personlichen

schon gesteckt. Dazu gehort, Rekord ein.

langfristig auf die Langdistanz,

den sogenannten Ironman, zu wechseln. Flr
diesen Wettkampf, der als der hdrteste der
Welt bezeichnet wird, muss er dann in allen
drei Disziplinen sogar die doppelten Strecken
bewdltigen. « mr
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e Aktuelle Jobangepote

finden sje unter:
beroodgroup.com/karriere

Jubilden

LOOK! gratuliert den Jubilaren von Dezember 2018 bis Februar 2019

Bell Schweiz

20 Dienstjahre

Dominique Gabriel, 1. Dezember, Bell, Basel
Mickael Inacio, 1. Dezember, Bell, Basel
Laurent Schifferle, 1. Dezember, Bell, Basel
Fatmire Dakaj, 10. Dezember, Bell, Oensingen
Lec Mirakaj, 16. Dezember, Bell, Zell
Jean-Claude Truffa, 21. Dezember, Bell, Cheseaux
Philipp Allemann, 1. Januar, Bell, Basel
Catherine Baumann, 1. Januar, Bell, Basel
Hans Bellwald, 1. Januar, Bell, Oensingen
Jean-Marc Keller, 1. Januar, Bell, Basel

Marc Levrat, 4. Januar, Bell, Cheseaux
Nurten Selmani, 4. Januar, Bell, Zell

Agim Gjoka, 18. Januar, Bell, Zell

Jean-Paul Ott, 1. Februar, Bell, Basel

Diogjen Krasnigqi, 8. Februar, Bell, Zell

Mark Williams, 8. Februar, Bell, Cheseaux

25 Dienstjahre

Pascal Musch, 1. Dezember, Bell, Basel

Andreas Biihler, 1. Januar, Bell, Zell

Othmar Dubach, 1. Januar, Bell, Zell

Heinrich Niederklopfer, 1. Januar, Bell, Churwalden
Hanspeter Treichler, 1. Januar, Bell, Churwalden
Annelies Schneider, 1. Februar, Bell, Oensingen
Hansruedi Schneider, 1. Februar, Bell, Oensingen

30 Dienstjahre

Thavarajah Ponnampalam, 1. Dezember, Bell, Basel
Philippe Diemunsch, 18. Dezember, Bell, Basel

Renate Schulze, 1. Januar, Bell, Basel

Amadeu dos Anjos da Cunha Cerqueira, 2. Januar, Bell,
Cher-Mignon

Yves-Alain Rey, 1. Februar, Bell, Basel

Dominique Wolf, 1. Februar, Bell, Basel

Claude Rizzo, 6. Februar, Bell, Basel

35 Dienstjahre

Samuel Miiller, 2. Dezember, Bell, Basel
Max Von Euw, 1. Januar, Bell, Zell
Beatrix Imer, 1. Februar, Bell, Zell
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Friihpensionierungen

Markus Gilli, 30. November, Bell, Oensingen (Nachtrag)
GuyPommier, 30. November, Bell, Cheseaux (Nachtrag)
Fernande Bissel, 31. Dezember, Bell, Basel

Francois Jaegli, 31. Dezember, Bell, Basel

René Metzger, 31. Dezember, Bell, Basel

Aimé Moser, 31. Dezember, Bell, Basel

Michel Mullerseck, 31. Dezember, Bell, Basel

Bernard Schmitter, 31. Dezember, Bell, Basel

Serge Stegmueller, 31. Dezember, Bell, Basel
Sandirase Thambo, 31. Dezember, Bell, Basel
Philippe Thiebauld, 31. Dezember, Bell, Basel
Christine Zahn, 31. Dezember, Bell, Basel

Monique Constantin Rumo, 31. Dezember, Bell, Cher-Mignon
orlando Barberis, 31. Dezember, Bell, Oensingen
Toma Bosancic, 31. Dezember, Bell, Oensingen

Beat Grossmann, 31. Dezember, Bell, Oensingen
Zikica Ivanovic, 31. Dezember, Bell, Oensingen

Heinz Verna, 31. Dezember, Bell, Oensingen
Dragoljub Vrtic, 31. Dezember, Bell, Oensingen
Kandasamy Ganeshalingam, 31. Januar, Bell, Zell

Todesfall
Thierry Girardin, 4. November, Bell, Cheseaux (Nachtrag)

Bell Deutschland

20 Dienstjahre
Hermann Kuhl, 1. Dezember, Bell, Edewecht
Susanne Kluge, 8. Februar, Bell, Edewecht

Bell International

40 Dienstjahre
Te Vang, 16. Januar, Bell Frankreich, St. André

Pensionierungen

Damaschin Morodan, 30. November, Hubers Landhendl,
Pfaffstdtt (Nachtrag)

Josef Bernroider, 31. Dezember, Frisch Express, Pfaffstatt
Véronique Dvrar, 31. Dezember, Bell Frankreich,

Salaison Polette

Hilcona

25 Dienstjahre

Manuel Carapinha Gomes, 1. Januar, Hilcona, Schaan
Anna Selinschek, 17. Januar, Hilcona, Schaan

Ueli Giger, 1. Februar, Hilcona, Schaan

30 Dienstjahre
Gerhard Mally, 10. Januar, Hilcona, Schaan

35 Dienstjahre
Michael Mayenknecht, 1. Februar, Hilcona, Schaan

Pensionierungen

Carlos Carvalho Miranda, 31. Januar, Hilcona, Schaan
Alfred Kaufmann, 28. Februar, Hilcona, Schaan
Johann Duch, 28. Februar, Hilcona, Schaan

Eisberg

20 Dienstjahre
Kornel Eggenschwiler, 1. Januar, Eisberg, Dallikon

Palmira Perpetua Martins Pombas, 16. Januar, Eisberg, Villigen

Mehmet-Ali Cosku, 22. Februar, Eisberg, Dallikon

Pensionierungen

Joaquim Reimao da Costa, 31. Dezember, Sylvain & CO,
Essert-s-Champvent

Tony Boutellier, 31. Januar, Eisberg, Dallikon

José Inacio Guerreiro, 31. Januar, Eisberg, Déllikon

Higli

20 Dienstjahre
Helena Haziraj-Gerein, 5. Januar, Hlgli Deutschland, Radolfzell
Hannes Sieberer, 11. Januar, Hiigli Osterreich, Hard

Matthias Aldenhoff, 1. Februar, Higli Deutschland, Radolfzell
Andrea Unger, 1. Februar, Higli Deutschland, Radolfzell

Egli Hartwig, 8. Februar, Higli Schweiz, Steinach

Jasmin Iriskic, 15. Februar, Hiigli Deutschland, Radolfzell

25 Dienstjahre

Gudrun Ogriseck, 6. Dezember, Hiigli Deutschland, Radolfzell
Olga Walter, 6. Dezember, Hiigli Deutschland, Radolfzell
Sandra Fischer, 1. Januar, Higli Deutschland, Radolfzell
Manuela Gommeringer-Heinzler, 1. Januar, Higli Deutschland,
Radolfzell

Cuchal Jaroslav, 1. Februar, Hiigli Tschechien, Zasmuky
Hans-Peter Siegel, 1. Februar, Higli Deutschland, Radolfzell

30 Dienstjahre

Konrad Stockle, 2. Januar, Higli Deutschland, Radolfzell
Georg Stockle, 31. Januar, Higli Deutschland, Radolfzell

Kadriye Keskin, 1. Februar, Hiigli Deutschland, Radolfzell
Samuel Schar, 1. Februar, Hlgli Schweiz, Steinach

35 Dienstjahre

Reiner Kottel, 1. Januar, Higli Deutschland, Radolfzell
Marianne Schmid, 1. Januar, Hiigli Deutschland, Radolfzell
Udo Schwall, 1. Februar, Hugli Deutschland, Radolfzell

Pensionierungen

Christoph Klein, 31. Dezember, Hiigli Deutschland, Radolfzell
Peter Sander, 31. Dezember, Higli Deutschland, Radolfzell
Hans-Jiirgen Wiedemann, 31. Dezember, Hiigli Deutschland,
Radolfzell
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Unsere Genusswelt

Keine Chance flr Feiertagsstress

Oh, du entspannte
Wethnachtszeit

Weihnachtsmenii
a la Bell Food Group

(Flr 4 Personen)

Weihnachtsfeiern, Weihnachtsgeschenke, Weihnachtsmenti — das
sind nur drei der Schliisselworter, die bei vielen aktuell wieder fiir
Schweissausbriiche sorgen. Die LOOK!-Redaktion findet, Weihnachts-

:  Vorspeise
stress muss nicht sein, und hat ein paar Tipps und vier tolle Rezepte : Graved Lachs mit
aus allen Bereichen der Bell Food Group zusammengetragen — fiir =00 PRED epily

relaxte Feiertage.

Nach einem fordernden Jahresend-
spurt sehnen sich die meisten Men-
schen nach ein paar besinnlichen
Tagen. Aber dann bricht oftmals auf
die letzte Minute doch
Wer auch mal  wieder Hektik aus.
fiinf gerade sein  pickchen miissen ver-
lasst, gewinnt  packtund der Einkauf
wertvolle Zeit. erledigt werden. Und
dann soll die Woh-
nung ja auch noch blitzsauber und

festlich geschmiickt sein.

Dabei gibt es ein paar Tricks, um
die Festvorbereitungen ein wenig
ruhiger anzugehen. Der ldstigen Pa-
piermarathon etwa kurz vor der Be-
scherungldasst sich vermeiden, wenn
man die Geschenke fiir die Liebsten

gleich im Geschadft einpacken ldsst. Auch der
Hausputz erweist sich als gemeiner Zeitfresser.
Dabei stellt sich die Frage, ob wirklich auch der
hinterste Winkel staubfrei sein muss, damit
die Gdste sich wohlfiihlen. Wer hier mal finf
gerade sein ldsst, gewinnt wertvolle Stunden.

Ohnehin sind alle Augen doch nur auf die
Weihnachtsdeko gerichtet. Damit es hier nicht
noch bése Uberraschungen gibt, sollten Lich-
terketten und Baumschmuck schon frithzeitig
auf Funktionsfahigkeit und Vollstandigkeit
gepriift werden. Wer mit kleinen Kindern oder
quirligen Haustieren feiert, hangt zudem statt
filigranen Glaskugeln besser Figuren aus Holz
oderFilzin die Tanne. Das schont die Nerven —
selbst wenn der Baum mal ins Wanken geraten
sollte.

Unangefochtener Hohepunkt des Tages ist
fiir viele das Weihnachtsmenii. Fir alle, die
hier keine Nachtschichten einlegen wollen,
gilt fiir einmal nicht: «Viele Koche verderben
den Brei!» So mancher Gast bringt gerne ei-
nen Gang mit, um den Koch zu entlasten. Das
Weihnachtsmenii von LOOK! mit feinen und
einfach zuzubereitenden Produkten aus allen
Unternehmen der Bell Food Group ist aberauch
im Alleingang ein Kinderspiel. Wir wiinschen
ein entspanntes Fest! e mr

1 Beutel «Betty Bossi Sternenzauber»
(alternativ ein anderer Mischsalat)

200 g Graved Lachs in feinen Scheiben
1 grosse rote Zwiebel
12 Kapernapfel

¥ Zwiebel

Y, Zitrone

4 EL Olivendl

% TL GemUsebouillon
1TL Senf, grobkornig
1 EL Honig

3 EL Dill, fein gehackt
Zucker

Salz und Pfeffer

Die Zitronenhdlfte in einer Salatschiissel auspres-
sen. Salz, Zucker und Pfeffer dazugeben und gut
vermischen, bis sich das Salz aufgeldst hat. Dann
die GemdUsebouillon beigeben und verrihren.
Anschliessend den Senf und den Honig dazugeben
und leicht untermischen. Zum Schluss das Olivendl
kraftig unterrithren.

Die rote Zwiebel in feine Ringe schneiden. Die
Stiele der Kapernapfel entfernen und die Kapern-
dpfel halbieren. Den Salat auf Tellern anrichten und
den Lachs darauflegen. Das Dressing mit einem
Essloffel dariber verteilen. Mit den halbierten
Kaperndpfel und dem Dill dekorieren.
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Erste Hauptspeise

Morchel-Tofu-Quiche

1 Portion Blatterteig
(fur eine Tarteform, @ 26-28 cm)

50 g Butter

1Zwiebel

100 g Pastinaken

200 g Mangold (Stiele und Blatter getrennt)
100 g Wirsing

100 g Morcheln, gekocht
200 g Tofu

40 g Petersilie, gehackt
200 g milder Greyerzer
2 Eier

130 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskat, Birnbrotgewiirz

Eine gefettete Backform mit dem Blatterteig aus-
legen, den Teig mehrmals mit einer Gabel einste-
chen, mit Backpapier bedecken, mit Trockenerb-
sen beschweren und bei 180 °C ca. 15 Minuten
blind backen. In der Zwischenzeit das Gemtse
putzen und in kleine Wiirfel schneiden, den Tofu in
etwas grossere Wirfel schneiden. Die Zwiebeln in
der Butter anschwitzen, danach die Pastinaken, die
Mangoldstiele und den Wirsing dazugeben und mit
anschwitzen. Die restlichen Zutaten bis auf den
Greyerzer beifiigen und mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Birnbrotgewdirz gut wiirzen. Ein wenig abkih-
len lassen und danach den Kdse daruntermischen.
Die Fillung auf dem Teig verteilen. Die Eier mit der
Milch verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Masse uber die Fillung geben. Anschliessend
die Quiche bei 170 °C ca. 25 Minuten backen. Wer
einen Kombidampfer nutzt, kann 20 % Dampf
dazugeben.

26.- LGOK! 04718

Zweite Hauptspeise
Schweinehals an Preiselbeer-
Madeira-Sauce

1 Portion Bell-Quick-Schweinehals
1EL Butter

4 EL Madeirawein

1EL Preiselbeeren

1EL Senf

Muskatnuss, Koriander, Salz, Pfeffer

Beutel mit dem Bell-Quick-Schweinehals in heis-
ses, aber nicht kochendes Wasser legen und das
Fleisch ca. 45 Minuten ziehen lassen. Das Fleisch
aus dem Jus nehmen und gut abtropfen lassen.

Den Madeirawein, die Preiselbeeren, den Senf und
die Gewlrze gut vermischen. Etwas von der
Marinade als Sauce beiseitestellen und mit dem
Rest das Fleisch bestreichen. Anschliessend das
Fleisch in eine gebutterte Ofenform geben und im
vorgeheizten Backofen 20 Minuten gratinieren.
Das Fleisch wahrenddessen einmal drehen und
mehrmals mit Marinade bestreichen. Zum Schluss
die beiseitegestellte Marinade leicht erwdrmen
und die Fleischscheiben auf dem Teller damit
anrichten.

Als Beilage passen dazu Bohnengemise und Kar-
toffelschnitze aus dem Backofen.

Tipp: Anstelle des Bell-Quick-Schweinehalses
kann man auch einen frischen Schweinehals ver-
wenden. Diesen vom Metzger vakuumieren lassen
und mit der Sous-vide-Methode im Wasserbad bei
50-60 °C mehrere Stunden garen. Die Garzeit ist
von der Grosse des Fleischstlicks abhdngig, am
besten beim Metzger erfragen.

So convenient kann
das Weihnachtsmend sein.

Dessert
Haselnussparfait mit
Maroni-Espuma

30 g Basis fir Parfait
80 ml Milch

30 g Haselnusse

15 g dunkle Kuvertiire

25 ml Sahne

Fir die Maroni-Espuma
200 g Maroniplree

20 g Vanillezucker

100 ml Milch

400 ml Sahne

Zum Garnieren
50 ml Granatapfelsaft
1EL Zucker

Granatapfelkerne

4 Parfaitformen mit kaltem Wasser ausspilen und
mit Klarsichtfolie auskleiden. Haselnlsse im Ofen
rosten, in ein Abtropfgitter geben und gut aus-
schitteln, damit die Schalen abfallen. Anschlies-
send grob zerhacken. Die Kuvertlire auf einem
Kdsehobel zu Splittern hobeln und die Sahne steif
schlagen. Das Parfaitpulver mit der Milch anrihren
und mit dem Quirl auf hochster Stufe ca. 4 Minu-
ten aufschlagen, bis es schon cremig ist. Dann die
Nisse und die Kuvertire untermischen. Zum
Schluss die Sahne unterheben und die Masse in
die Formen fillen. Im Tiefkihler mehrere Stunden
oder (ber Nacht gefrieren lassen.

Die Zutaten fir die Maroni-Espuma mischen und
durch ein Sieb passieren. Die Masse in einen Sah-
nespender geben und in kleine Gldser abfllen.
Falls kein Sahnespender vorhanden ist, die Creme
mit einem Schneebesen oder dem Quirl leicht
schaumig aufschlagen und mit einem Spritzbeutel
abfillen.

Den Granatapfelsaft mit dem Zucker kurz aufko-
chen und mit den Kernen als Spiegel auf Dessert-
teller geben. Die Parfaits aus den Formen heben
und mit der Maroni-Espuma auf den Tellern anrich-
ten.

Tipp: Statt die Basis fir das Parfait zu verwenden,
kann man auch selbst ein Parfait herstellen. Daftr
100 g Zucker mit Wasser zu Sirup kochen. 4 Eigelb
und den Sirup im Schlagkessel im Wasserbad zu
einer dicken Creme aufschlagen. Anschliessend in
Eiswasser stellen, die Creme kalt schlagen und
330 ml steif geschlagene Sahne, Haselnisse und
Kuvertire unterheben und wie oben beschrieben
gefrieren.

Unsere Genusswelt
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So geht Qualitdt

Geschmack,
Sicherheit,
Gesundheit und

Gastro-Service Molard in Genf

Exzellente Genfer

Im April 2018 hat die Bell Food Group den Genfer Gastro-Service Molard (iber-
nommen. Das Unternehmen ist bekannt flr sein gut gereiftes Fleisch und bietet
eine massgeschneiderte Zubereitung flr die besten Schweizer Restaurants.

Beim Gastro-Service Molard werden wochentlich 10000 kg
Fleisch verarbeitet, das «wegen der guten Qualitit, die
man hier findet», zur Férderung des einheimischen Bau-
ernstandes und aus Umweltschutzgriinden vorwiegend
Schweizer Herkunft ist. Was macht den Ruf dieser 1921
gegriindeten Metzgerei aus? Vier Worte
stehen fiir die Qualitatsziele: Geschmack,
Sicherheit, Gesundheit und Service.

In Bezug auf den Geschmack wird das
Fleisch in der Kdltekammer vier bis fiinf
Wochen (Rindfleisch) bzw. eine Woche bis
zehn Tage (Kalb-, Schweine- und Lammfleisch) am Kno-
chen gereift. Mit dieser traditionellen Technik gibt das
Fleisch Wasser ab, entwickelt Geschmack und wird zart.

Die Kunden kénnen jederzeit bestellen. Anrufbeant-
worter, Fax und E-Mail-Dienst werden ab 2.30 Uhr mor-
gens bearbeitet. «<Unsere Metzger fangen um vier Uhr
morgens mit der Arbeit an», erklart Gilles Charriere, der
Verkaufsleiter. «<Wir erfiillen alle Wiinsche: Schneiden,
Abwdégen und Zubereiten der Fleischstiicke, damit sie kii-
chenfertig sind. 80 % des Fleisches, das hier herausgeht,
gehen durch die Hinde unserer Metzger.»

Die Bestellungen werden dreimal tdglich mit sechs
Fahrzeugen in Genf und einmal pro Woche in der Region
Genfersee ausgeliefert. Fiir grossere Distanzen setzt das
Unternehmen einen privaten Speziallieferdienst ein.

Service

Links: Jérémy Billod, Produktionsleiter,
rechts: Gilles Charriére, Verkaufsleiter.
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In Bezug auf Gesundheit und Sicherheit wurden bei
der Einrichtung der Riumlichkeiten 2011 die Vorgaben
der Bell-Fabriken ibernommen. Die Garderobe und die
verschiedenen mit Farbcode gekennzeichneten Zonen
sind durch Drehtiiren abgetrennt, die nur mit desinfi-
zierten Handen und Fiissen passiert werden konnen.

Um die Riickverfolgbarkeit des Fleisches kiimmert
sich der Produktionsleiter Jérémy Billod. Dies kann auf
drei Ebenen geschehen: Suche nach dem Produzenten,
Suche nach dem Fleischverarbeiter und Suche nach der
Auslieferungsstelle der verschiedenen Lose. Der letzte
Prozessistin den Augen des Unternehmens am wichtigs-
ten: «Wenn es ein Problem gibt, kdnnen wir die betroffe-
nen Bestellungen abrufen.»

Die Kiichenchefs der besten Restaurants irren sich
nicht, wenn sie auf den Gastro-Service Molard vertrauen.
Die Bell Food Group auch nicht. « gm




