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Implicati zilnic
pentru calitate

Drage colege, dragi colegi

«Noi oamenii facem diferenta». Asa sund obiectivul
comun al Bell Food Group pentru anul 2019. De aceea
md bucur in mod deosebit pentru faptul cd in articolul
de prima pagind este vorba despre oamenii care se
implicd zilnic pentru compania noastrd. Contributia
fiecdrei persoane este esentiald in ceea ce priveste
drumul nostru viitor cdtre succes. Pe aceastd cale do-
resc sd vd multumesc din suflet pentru acest lucru.

Din cauza schimbdrilor pietei trebuie sd verificdm si,
la nevoie, sd adaptdm permanent strategia noastrd
de afaceri. De aceea la Bell Germania ne concentrdm
in special asupra pozitiei noastre puternice in segmen-
tul de jambon crud si am instrdinat afacerea cu me-
zeluri. Ne bucurdm foarte mult cd@ am gdsit un client,
care preia angajatii din fabricile Suhl si Bérger. Din
pdcate insd nu se poate exclude complet reducerea
locurilor de muncd. impreund cu comitetul de intre-
prindere ne vom implica, pentru a putea organiza re-
ducerea locurilor de muncd in serviciile centrale si in
Overhead cat se poate de suportabil din punct de ve-
dere social.

In aceastd vard am lansat din nou
multe inovatii de produse. Pe
ldngd salate crocante, dres-
singuri sau noutdti de char-
cuterie, inainte de toate,
subiectul burger ne inso-
teste in aceastd vard a
grdtarelor.

in orice caz, la Bell Elvetia sortimentul de burger a fost
extins deja cu «Big Triple B«. Si Hilcona ne asteaptd cu
o inovatie speciald: Sub eticheta «The Green Moun-
tain» compania aduce pe piatd primul burger pe bazd
de plante din noua generatie, dezvoltat si produs com-
plet in Elvetia.

in ceea ce priveste produsele convenience noi, inova-
tive, prin inaugurarea noii intreprinderi de productie
din Marchtrenk, Austria am realizat un moment de
referintd important. Pentru prima datd in istoria com-
paniei noastre vor fi produse intr-o singurd locatie
produse din mai multe grupuri de mdrfuri ale Bell
Food Group. Acesta este un exemplu bun, cum putem
inainta impreund, dacd ne combindm competentele in
cadrul Grupului si urmdrim cu totii acelasi scop. Sunt
convins cd vom avea parte de multe bucurii la locatia
din Marchtrenk, si cd acest proiect are un efect de
semnal pentru Bell Food Group. Noi toti putem profita
de colaborarea intensificatd din cadrul Grupului. La
schimb de idei cu colege si colegi din alte companii si
tdri fiecare poate profita de cunostintele celuilalt. De
aceea folositi ocazia de schimb de experiente, dacd vi
se oferd.

Lorenz Wyss
Presedintele Comitetului Executiv al Grupului
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Din companie

Deschiderea unei noi locatii Eisberg in Marchtrenk
® - A Deschider?a Ioca't,iei N\arch'trerlk la
inceputul lunii martie este o piatrd de
Cea m a , m o dern a hotar nu numai pentru Eisberg Austria,
ci si pentru intregul Bell Food Group. Pe
viitor, aici se vor produce, pe 19 linii, in

[ [
patru hale de productie, salate, fructe
unitate de convenience
muesli si legume-convenience pentru
Hilcona, precum si carne de pdsari

o
'n Eu ropa convenience pentru Bell.

In data de 18 martie 2019 a avut loc deschiderea festive a
unitatii de productie pentru produse convenience din Marchtrenk,
Austria. Productia a demarat deja la inceputul lunii martie.
Pentru prima datd sunt unite intr-o singurd locatie mai multe
madrci ale Bell Food Group.

350 de oaspeti au
participat la evenimen-
tul de inaugurare.

Locatia este dotatd la cel mai inalt
nivel tehnologic si indeplineste cele
mai Tnalte standarde de igiend.

Pe langd productie, la aceastd locatie
isi va avea domiciliul un centru de
competente modern pentru produse
convenience cu departament de
cercetare si dezvoltare propriu. « fv

Dupad o perioadd de constructie de

18 luni, in Marchtrenk s-a dat startul
pentru exploatarea noii unitati
convenience. La 18 martie 2019 unitatea
a fost deschisd In cadrul unui eveni-
ment festiv. In total, 350 oaspeti au
participat la evenimentul de inaugurare
- printre care si reprezentanti de seamd
din politicd si economie.

Hansueli Loosli (presedinte Consiliu
administrativ Bell Food Group), Marco
Tschanz (CFO Bell Food Group), Lorenz
Wyss (CEO Bell Food Group), Christian
Guggisberg (CEO Eisberg) si Franco
Muhlgrabner (director Eisberg
Osterreich GmbH) la deschiderea
oficiald a noii unitdti din Marchtrenk.
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Internorga 2019: Highlight pentru domeniul gastronomic si hotelier

INTR-O MISIUNE
COMUNA IN LUMEA
DELICATESELOR

Premierd in Hamburg: La Internorga, din acest an Bell, Hilcona

si Hiigli s-au prezentat la un stand comun. Astfel, cele trei mdrci ale
Bell Food Group demonstreazd publicului de specialitate competenta
lor unita in segmentul «eating out». Hiigli s-a bucurat suplimentar
de un premiu pentru conceptul sdu de ambalaj durabil.
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n bucitiria de show
bucatarii au impresionat
vizitatorii cu produse de
la Bell, Hilcona si Hugli.

In mijlocul lunii martie, odatd cu Internorga,
cel mai important targ din Germania de pe
piata «eating out» si-a deschis portile pentru a
93-a 0ard. Aproximativ 96000 vizitatori de spe-
cialitate utilizeazd evenimentul din aceastd
bransa pentru a se inspira, a descoperi tendin-
tele actuale si a crea noi contacte.

Printre cei 1300 de expozanti din 25 de
tari s-a numadrat si Bell Food Group, care si-a
prezentat madrile Bell Professional, Hilcona
Foodservice si Hiigli Food Service la un stand
comun.

«Pentru a ne ardta forta in segmentul
,eating out”, ni s-a parut natural sd ne prezen-
tam la Internorga pentru prima datd impreu-
nd», relateazd Sebastian Maiwald, Brand Mana-
ger Division Food Service la Hiigli si managerul
standului din Hamburg. «La standul nostru cu
doua etaje am putut prezenta atractiv si pro-
fesional know-how-ul nostru unit si varietatea
sortimentului nostru.»

Pentru a afla, cat de armonios colaboreaza
celetreimdrcialeBell Food Group, vizitatorii ha-
lei1nu au trebuit decat sa isi urmeze simturile..
Deoarece in bucdtdria de show de la ,parterul”
standului, bucdtarii de la Bell, Hilcona si Hii-
gli au combinat produsele lor, spre a obtine in
mod repetat noi si noi creatii. Ei au impresionat
trecdtorii cu preparate precum carnati curry de
la Bell cu paste prdjite de la Hilcona si sos de
tomate cu curry de la Hiigli.

Cel mai bun pentru gastronomie

O altd aparitie mare a Bell Food Group a avut loc la Tnce-
putul lunii aprilie, la targul de specialitate PUR al Transgour-
met din Salzburg. La standul comun Bell, Eisberg, Hilcona,
Hugli, Hubers si Bresc au antrenat publicul de specialitate
din domeniul gastronomic si hotelier intr-o cdldtorie culi-
nard prin mdrcile grupului de ntreprinderi. Si, desigur, nu
doar teoretic: la gdtit live cu bucate alternante si platouri
de degustare fin potrivite, bucatarii au ardtat vizitatorilor
si clientilor cat de variate si bine combinabile sunt produ-
sele marcilor Bell Food Group.

Din companie

Etajul superior al standului a oferit spatiu
pentru discutii intense cu clienti existenti
si potentiali, precum si cu angajatii din ser-
viciul extern. Desigur, tema culinara a fost si
aiciin top: oaspetii au putut face cunostinta cu
produsele celor trei mdrci printr-un meniu de
degustare.

In plus, s-au prezentat si alti doi membri
ai Bell Food Group, Vogeley si Bresc la standuri
individuale, din motive de spatiu. In timp ce
Vogeley s-a axat pe deserturi sau alimente su-
plimentare bogate in calorii pentru seniori «Cu-
raPlus», Bresc a prezentat creatiile sale cu us-
turoi si condimente pentru piata Food-Service.

Higliaavut motive de bucurie inca din sea-
radedinainteainceperii targului. Conceptul de
ambaj al profesionistilor convenience a primit
«BEST of Market Award» in categoria «xAmbalaje
durabile pentru produse». Ideea ingenioa-
sd care std la bazd: ambalajele sunt create in
format gastronorm si astfel sunt compatibile
cu aparatele standardizate in mod corespun-
zdtor, cum ar fi frigiderele sau recipientele care
mentin mancarea caldi. in acelasi timp, pot
fi refolosite in bucdtdrie pentru alte scopuri,
deoarece sunt compatibile cu cuptorul cu mi-
crounde si masina de spdlat vase.

«Si In acest an Internorga, ca hotspot al
branselor pentru tendinte si inovatii, a fost
pentru noi un eveniment culminant», spune
Sebastian Maiwald. «Am dobandit impresii
pozitive si am creat legdturi promitdtoare.
De aceea ne bucurdm deja de pe acum pentru
targul de anul viitor.» « mr

of

Market
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Frostag Food-Centrum AG a devenit Hilcona Taste Factory

Manufactura

In februarie 2019, Frostag Food-Centrum AG a devenit Hilcona Taste Factory.
Unitatea Hilcona din elvetianul Landquart se concentreazd mai departe pe serii
mici si produse vegetariene convenience.

Din februarie 2019, sora Hilcona, Frostag
Food-Centrum AG, are un nou nume: Hilco-
na Taste Factory. Cu aceastd fuziune Hilcona
seteazd strategia sa de termen lung: Hilcona
Taste Factory se va dezvolta mai departe ca spe-
cialistd in productie de micd serie a pastelor si

in centru de competente pentru

Radacinile manu- produse vegetariene — o solutie

facturii merg Tnapoi orientatd spre viitor, pentru a for-
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panad in anul 1841.  tifica durabil si pe termen lung

locatia din Landquart, Elvetia.
«Hilcona Taste Factory reprezintad ideea de
manufacturd>», explicd Sinuhe Hofstetter,
directorul fabricii din Landquart, «multe pro-
cese le rezolvdm manual.»
Pe aproximativ 5000 de metri patrati si opt
linii, se continua productia de paste umplute,
mancdruri vegetariene cum ar fi burgeri, chif-

tele si snitele din legume si tofu, precum si spe-
cialitdti ca si Capuns si Maluns.

La inceputul lui aprilie, paleta de produse
din Landquart a fost completatd prin start-up-ul
intern «The Green Mountain» cu un alt produs:
prin «Green Mountain Burger» Hilcona Taste
Factory a prezentat o variantd vegetariand a
burgerului (puteti citi mai multe despre acest
burger la pagina 15).

Dinianuarie 2017, Hilcona Taste Factory apar-
tine de Hilcona. Rdddcinile manufacturii merg
inapoi pand in anul 1841, cand in Chur si-a des-
chis portile una dintre primele fabrici de paste
fdinoase din Elvetia. Preluarea de cdtre Hilcona
a insemnat pentru companie asigurarea ideala
a continuitdtii, precum si asigurarea modelului
de afaceri intr-un mediu de piata in crestere. « sh

E.LECLERC (D)

Bell in sortiment la E. Leclerc

In Franta

Din noiembrie anul trecut, Hypermarché

E. Leclerc din Saint-Louis de pe langd granita
francezd de la Basel a preluat 51 de produse
Bell in sortiment. Un succes promitdtor.

«Acesta este un pas mare pentru aceastd marcd in tara
noastra», relateaza Sophie Lucas, directoare marketing si
promovareavanzdrilor la Bell Franta. «Arata cat potential
avem si asta ne umple de sperantd!» Un semn pozitiv cd
suntem bine primiti pe o piatd unde de trei decenii do-
mind trei mdrci concurentiale cu un grad ridicat de noto-
rietate. Bell Food Group are reprezentanta in Franta doar
de zece ani. Sortimentul produs pentru distribuire pe
scard largd in sase fabrici franceze se vinde doar deun an
sub marca Bell. «<Prezenta la E. Leclerc ne serveste drept
existenti sau potentiali.»

Doisprezece comercianti reprezinta Bell Food Group
in Franta. Eisunt gestionati de doi Key Manageri. Unul din-
tre acestia este Julien Mauron, responsabil pentru zonade
nord, careia ii apartine si E. Leclerc din Saint-Louis. «Di-
rectorul domeniului de produse proaspete ne-a povestit
despre dorinta lui de a crea o pivnitd pentru mezeluri cu
mobilier din lemn. In schimbul finantarii partiale a raf-
turiloram obtinut un sortiment permanent cu peste 50 de
produse, dar si un loc de frunte pe raftul din zona produ-
selor refrigerate, exclusiv pentru marca Bell.»

Scopul parteneriatului: cresterea cifrei de afaceri cu
ajutorul acestui client de cinci ori, la peste 100 000 EUR.
«Desigur cd, vom incerca sd implementam acest concept
sila alte puncte de vanzare», spune Julien Mauron « gm

Din companie

Doris Leuthard devine noul membru
al Consiliului administrativ

Membru nou in
Consiliul administrativ
al Bell Food Group

La adunarea generald din 16 aprilie 2019,
Doris Leuthard a fost aleasd drept inlocuitoare
pentru Reto Conrad in Consiliul administrativ
al Bell Food Group.

Din 16 aprilie 2019, Bell Food Group are un membru nou
in Consiliul administrativ: laadunarea generald din acest
an, Doris Leuthard a fost aleasa drept inlocuitoare pentru
Reto Conrad in Consiliul administrativ al Bell Food Group.

Cu ea, grupul castigd un personaj cu experientd si cu
legituri internationale. in aproape doui decenii, Doris
Leuthard a fost activa in diferite functii puternice in po-
litica elvetiand, printre altele ca si consiliera nationala
si vicepresedinta Partidului Poporului Crestin Democrat
(CVP) din Elvetia. Din august 2006 pand in decembrie 2018,
a fost consilierd federala si apoi membrd a conducerii
landului elvetian. In acest cadru a reprezentat intre 2006
si 2010, Departamentul economic national federal (EVD)
si din 2010, Departamentul federal pentru mediu, trafic,
energie si comunicatii (UVEK).

«Sunt mandru cd prin Doris Leuthard am putut casti-
ga pentru Consiliul administrativ al Bell Food Group un
personaj elvetian profilat si foarte competent», se bucurd
Hansueli Loosli, presedintele Consiliului administrativ
Bell Food Group. in 28 martie 2019, Doris Leuthard a fost
aleasd dejain Consiliul administratival cooperativei Gru-
pului Coop, compania-mamd a Bell Food Group. ¢ sh
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Zilnic aproximativ 100 de km

Fard punctualitatea, grija si eficienta lui Nedjmi Be-

kteshi multe produse Eisberg ar ajunge prea tarziu

sau deloc la clienti: Nedjmi Bekteshi conduce soferii

de navetd |a locatia Eisberg din Dallikon. Sase zile

pe sdptdmand acestia transpor-

«Sunt mandru 5 produsele fabricate si amba-
cd pot sd reprezint  late de la productia de pe strada
EiSberg inovativ  Daniker la centrul logistic aflat
§i ecologic.»  1atrei km depdrtare, de unde
produsele sunt comisionate

pentru transportul mai departe. Soferii lucreaza in

doud schimburi si impreunad fac zilnic aproape 100

de km. Nicio cursd nu este degeaba, pe drumul de
intoarcere se transportd ambalaje goale, retururi si
corespondenta internd Tnapoi la productie. «Sunt
mandru cd pot sd reprezint Eisberg inovativ si eco-

logic», relateazd Bekteshi. Autovehiculele sunt elec- :

trice. «Apreciez mai ales aparitia extrem de curatd Curate ca lacrima $|

si silentioasd in public, astfel putem reprezenta cel HH
plofemiaasa P P P gata de utilizare
mai bine Eisberg.»

Nedjmi Bekteshi este sef de grup pentru soferii de Recipientele goale care ajung spre curdtat la Ab-
navetd Eisberg din Elvetia si lucreazd din 2012 derrahim Ligassi, n Oensingen, au fdcut un drum
in companie. * lung, in unele cazuri. Tnsd, indiferent dacd vin di-

rect din productie din Oensingen sau de mai de-

parte — de exemplu, de la o

alti locatie Bell sau de laun  «Totul pentru ca
client - toate trebuie curita-  departamentul sd
te. Dupd ce domnul Ligassi functioneze corect
verificd recipientele goale si §i cIien,tii sd ﬁe
curdtd murddria sau etiche-  mufltumitil»

ta de pe ele, acestea ajung, f !

cu ajutorul unei benzi transportoare, in masina de

spdlat recipiente. Dupd curdtare isi continud drumul

spre depozitul de recipiente goale. «Sau pun manual
recipientele pe paleti», completeazad Ligassi, «apoi

sunt gata din nou de utilizare Tn productie, in Oen-
singen.» Abderrahim Legassi este foarte mandru de

munca sa, cand intregul proces se deruleazd irepro-

sabil si nu survin stagndri sau intarzieri. «Trebuie sd

fii flexibil. Cateodatd trebuie sd restrang un surub

sau sd leg provizoriu o bordurd de metal ruptd, pand

S

Portretul angajatilor Bell"Food Group

Ei fac diferenta -
Zi de z1

Obiectivul nostru din 2019 «Noi, oamenii, facem diferenta» pune angajatii ; vine tehnicianub, explica el, «totul ca departamen-
- ¥ 4 : tul sd functioneze regulamentar si clientii sd fie
Bell Food Group in centrul atentiei. LOOK! aruncd o privire in spatele L multumitits

culiselor si prezintd reprezentativ cdtiva angajati care prin munca lor aduc :
0] Contribu,tie valoroasd SI de neinlocuit. : domeniul curdtenie, la locatia din Oensingen.

Abderrahim Ligassi lucreazd la Bell Elvetia in
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O productie fdrd deranjamente

Cand munca este 1n toi, Sandro Carigiet se simte in
elementul sdu. Ca sef al echipei electricienilor de
intreprindere la locatia Hilcona din Schaan Ti revine
sarcina de a aloca resursele corect pentru operati-
unile de zi cu zi. El si echipa sa sunt solicitati dimi-
neata de la patru pand la unsprezece si jumdtate
noaptea. Restul timpului este acoperit de Pikett. in
mai multe schimburi, rezolvd in unitate pand la 60
de cazuri de deranjamente pe zi. In acelasi timp,
gestioneaza diferite proiecte interne, cum ar fi lu-

crdri de intretinere sau mo-

«Lucrdm cu numeroa-
se sisteme de la
diferiti producdtori
din intreaga lume.»

dernizarea instalatiilor mai
vechi. «Lucrdm cu numeroa-
se instalatii de la producdtori
diferiti din intreaga lume, de

LOOK! 02/19

la tehnologia de madsurare
si reglare, senzori si sisteme sub presiune pand la
tehnica camerelor.», relateazd Carigiet. Scopul este
productia fird deranjamente. Ins3, in viata de zi cu
zi, acest lucru nu pare Tntotdeauna posibil, de aceea
deranjamentele trebuie eliminate cat se poate de
repede. Cateodatd trebuie sd improvizezi, constatd
Sandro Carigiet si confirmad: «Md bucur cand re-
zolvdam Tmpreund cu echipa erori Tncdpdtanate si,
desigur, cand toate functioneazd asa cum trebuie!»

Sandro Carigiet lucreazd la Hilcona in locatia
din Schaan, Liechtenstein ca si sef al echipei
electricienilor de intreprindere si indrumd acolo
printre altele, si automaticienii in formare.

O carte de vizitd culinara

Asigurd consultantd culinard pentru oaspeti, clienti

si colegi si fac fata zilnic unui du-te-vino intre bu-
cdtdrie si birou, masa de scris si boneta de bucdtar.
Philipp Glauser si Gebhard Langle lucreazd la Hi-
gli ca si Culinary Advisor. Ziua lor este versatild si
diversificatd, sunt mult pe drum - sunt prezenti la
degustadri, sprijind food sho-

oting-uri si crearea de retete, «Este minunat

oferd consultanti de specia- @ putem inspira

litate sau gitesc pentru cli- clien,tii no,stri
enti si oaspeti la expoziti.  fn ﬁecare Zi cu

Ceva este intotdeauna in produsele noastre.»

focus: arta culinard, savoa-

rea si pasiunea pentru gdtit. «Sunt mandru cd am
putut participa la crearea cdrtii de vizitd culinare a
Hugli», spune cu bucurie Gebhard Langle, care ges-
tioneazd Tn comun si restaurantul personalului de la
locatia Steinach. Philipp Glauser adaugd: «E minunat
cd putem impresiona clientii nostri in fiecare zi cu
produsele noastre.»

Philipp Glauser si Gebhard Ldngle lucreazd la
Hiigli, locatia elvetiand din Steinach ca si Cu-
linary Advisor.

«Munca mea
Imi dd senzatia
Cd fac un bine
si sunt utild.»

Intotdeauna vesel3
si bine dispusd

Donata Ismail spald, calcd si distribuie rufele meze-
Idriei Cheseaux la Lausanne. Ea trateazd Tmbrdcad-
mintea de lucru cu atentie sporitd: «Fiecare colegd
si fiecare coleg trebuie sd poarte o imbrdcdminte
ce se aseazd bine, este confortabild si — Tnainte de
toate - corespunde prevederilor de igiend.» Pe lan-
gd munca din spdldtorie, este responsabild si pen-
tru curdtenia din incdperi. Tnsd si cand trebuie s&
suflece manecile pentru a termina la timp ambele
munci, Donata Ismail este mereu optimistd: «Sunt
intotdeauna veseld si bine dispusd. Munca mea imi
dd senzatia cd fac un bine si sunt utild. De cand sunt
la Bell, am mai multd incredere de sine si md trezesc
plind de asteptdriin fiecare dimineatd.» O atitudine
bund, de care a dat dovada deja in diferite departa-
mente ale companiei. «Cel mai tare m-a impresionat
numirea mea ca sefd de linie. Aceasta este o sarcind
importantd si eu am fost prima femeie cu aceastd
functie in Cheseaux.»

Donata Ismail lucreazd la Bell in spdldtorie si
laserviciul de curdtenie al mezeldriei din Che-
seaux (CH). Ea lucreazd pentru Bell de opt ani.

Mentalitate reald privind
prestdrile de servicii

Henning Schwarm nu a avut mult timp sd-si cunoas-
cd angajatorul cand si-a ocupat postul de manager
IT Infrastructure & Customer Care la Higli, in Radol-
fzell, Germania, Tn ianuarie 2019. La urma urmelor,
afacerile de zi cu zi nu fac pauzd. Anual, aproxima-
tiv 7000 de rapoarte privind incidentele si modi-
ficdrile trec prin sistemul de

ticketing. Pe langd diferite  «Sunt mdndru cd
proiecte si discutii cu clientii, echipa mea §i cu

colegii, angajatii si furnizorii mine lucrdm impreund
de servicii, zilnic trebuie pro- pentru a face sistemul
cesate 20 pandla30 detiche- g func,tioneze.»

te. «Sd reconciliezi afacerile

zilnice, proiectele si imprevizibilul este cu sigurantd
cea mai mare provocare», declard Schwarm, «de
exemplu atunci cand a cdzut o linie intr-o unitate
de productie si in paralel noi realizam o migrare im-
portantd a tuturor calculatoarelor si utilizatorilor la
toate locatiile.» Henning Schwarm este sprijinit de
14 colegi la doud locatii. «Sunt mandru cd impreund
cu echipa mea asigurdm un sistem functional, de
la un simplu laptop pand la instalatii de productie
mai mari», spune Henning Schwarm, «pentru mine
este important sd fim perceputi ca un prestator de
servicii competent - si cd noi chiar trdim aceastd
mentalitate privind prestdrile de servicii.»

Henning Schwarm lucreazd de la inceputul
anului 2019 la Hiigli, in locatia elvetiand din
Steinach, ca manager IT Infrastructure &
Customer Care.
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«The Green Mountain» seteazd etaloane noi in domeniul produselor vegetariene

«Prospetimea
este foarte
importanta
pentru noi.»

14
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Proaspadt servit cu dragoste

Multumitd lui Ines Eggenschwiler si echipei sale,
aproape 900 de angajati se pot bucura zilnic de
meniuri proaspdt pregdtite. Ines Eggenschwiler
conduce cateringul pentru personal in patru locatii
Eisberg din Elvetia. «Prospetimea este foarte impor-
tantd pentru noi», explicd aceasta. «Avantajul nos-
tru: Primim salatele, fructele si legumele pregdtite
din productie. Astfel economisim timp si putem gdti
ceva creativ si proaspdt.» Eggenschwiler este atentd
nu numai la sezonalitate si durabilitate, ci si la diver-
sitatea culinard: prin zile indiene, mancdruri asiatice
si turcesti sau bucdtdrie tipic elvetiand ea Tncearcd
sd onoreze cele 52 de nationalitdti din companie
«Oaspetii nostri trebuie sd se simtd bine la noi si sd
se poatd reinventa.» Si acest lucru reuseste, dupd
cum araté si o mici anecdotd: «in timpul unui audit
al companiei, bucdtdreasa mea a pregatit o ruladd
de biscuiti proaspdtd, superb decoratd ca si desert,
cu toate cd a fost muncd din plin», povesteste Ines
Eggenschwiler bucurandu-se: «Auditoarea a fost atat
de Tncantatd, cd a mentionat desertul si n raportul
final. Astfel de momente ma fac foarte mandrd!»

Ines Eggenschwiler conduce cateringul pentru
personal in patru locatii Eisberg din Elvetia si
lucreazd de 20 ani in companie.

Pe drum sd rezolve problemele
din domeniul gastronomic

Mancarea bund ne uneste, asta stie si Axel Droge,
manager Concept Development in Food Service la
Hilcona: «Pregdtirea bund a produselor bune, con-
cepte in ton cu necesitdtile clientilor si prezentarea
cu un zambet deschid usile pentru o afacere de suc
ces.» El presteazd Tnsa peste asteptdri. De exem-
plu, atunci cand a fost intr-o echipd de doi oameni
la un targ de patru zile din
strdindtate si Tn prima seard
abia mai ramdseserd produ-
se. Nicio problemd pentru un
profesionist: «Dupd cateva
telefoane, am organizat o
livrare de produse Hilcona
pentru dimineata urmadtoare.
Tn plus, am putut achizitiona
dintr-un supermarket cash-
and-carry local sifard card de
client tot ce am avut nevoie
dupd inchiderea magazinului. Ziua urmdtoare la ora
9:00 am fost din nou pregdtiti sd impresiondm vizi-
tatorii targului cu calitatea Hilcona.» Si Axel Droge
Ti impresioneazd mai mereu pe clienti, dupd cum
dovedeste si un eveniment din Madrid cu echipa de
vanzdri a unui angrosist local: «Oaspetii au fost atat
de Tncantati de programul nostru Hilcona adaptat
pentru Spania cd la intrebarea, care produs i-a pld-
cut cel mai mult, o membrd a echipei m-a surprins
cu un sdrut spontan.»

Axel Drége lucreazd de doi ani la Hilcona in
Schaan (FL) ca Manager Concept Development
in Food Service.

Burger fara carne,
ara compromisuri

Aratd ca si carnea, are gustul ca si carnea, insd este legumad:

«The Green Mountain» oferd primul burger pe baza de plante dezvoltat si produs

in Elvetia. Astfel noutatea start-up-ului Hilcona Taste Factory este
0 alternativd reald pentru toti cei care doresc sd renunte constient la carne.
Este oferit in restaurantele cu burgeri «The Butcher» , precum si in
unitdtile grupului gastronomic ZFV.

Nu numai numele noii manufacturi «The
Green Mountain» este inspirat de zona
montand a localitdtii Landquart, ci si
conceptul: «Green reprezintd autenticul,
sdndtatea si sustenabilitatea — Mountain
simbolizeazad originea si productia regio-
nald si este o promisiune in ceea ce pri-
veste gustul», explicd Werner Ott, mana-
ger de proiect la «The Green Mountain».

Aspect, gust si consistenta

Primul rezultat al muncii intense la inovatiile bazate pe
plante ale start-up-ului poate fi incercat de vizitatorii
restaurantelor elvetiene incepand din primdvara acestui
an. «The Green Mountain Burger» nu poate fi deosebit de
prototipul sdu din carne tocatd in ceea ce priveste aspec-
tul, gustul si consistenta. In plus, la fel ca burgerul din
carne, poate fi pregdtit la diferite nivele de finisare. Nou-
tatea este bogata in fibre si proteine, si in acelasi timp, are
un continut redus de grasimi.

Reteta perfectd a fost creata de doamna tehnolog
alimentar Julia Sackers impreuna cu o echipd tandrd de
bucadtari, timp de un an. Aceasta se bazeaza pe proteine
din mazdre si soia. Nu in ultimul rand, provine 100% din
culturd biologicd.

Savuros, de inalta calitate si produs in Elvetia

Sila alegerea celorlaltor ingrediente s-a acordat atentie
calitdtii maxime si — pentru durabilitate — distantelor
scurte de livrare. Astfel elvetienii procurd toate ingre-
dientele, in afara untului de cocos, din tdrile europene
invecinate.

Burgerul nu poate
fi deosebit de
prototipul sau din
carne tocata.

Grupul-tinta al noului burger repre-
zintd inainte de toate flexitarienii, care
doresc constient sd aibd o alimentatie
bazatd doar pe plante. ,Cu <The Green
Mountain Burger> oferim consumatori-
lor o alternativa la carne savuroasd, de
inalta calitate si produsd in Elvetia, ex-
plicd Werner Ott.

Burgerul poate fi gasit din 9 aprilie
in aproximativ 130 de unitdti ale grupu-
lui gastronomic ZFV. Si primul lant de
restaurante cu burgeri a ales deja varianta vegetariand:
Oaspetii pot comanda aceastd noutate in toate filialele
,The Butcher“ din Ziirich, Zug si Bern.

,The Green Mountain“ este un start-up intern al
Hilcona Taste Factory cu sediul in Landquart, cantonul
Graubiinden. Drept centru de competentd, manufactura
promoveazd dezvoltarea si productia alimentelor pe bazd
de plante. Premiera burgerului va fi urmata si de alte ino-
vatii fdrd carne. e mr
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Promotii si noutdti in sezonul de sparanghel

Ce s-ar face regele
| | [ ] (W Norocul gurmandului este deplin cu noul

? sos olandez de la «<xNATUR COMPAGNIE». Cu

a ra a a lu S a u ° aceasta noutate, marca bio de la Hiigli isi ex-

tinde sortimentul de sosuri pentru prima data

cu un sos lichid. Sauce a la Hollandaise (sosul
olandez) trebuie doar incdlzit putin si poate fi
turnat imediat pe sparanghel si jambon, con-
| ’ ferindu-le o aroma find de unt. Fatd de multe
\‘ . ¥ o : alte produse concurentiale, acesta contine vin
alb, unt si oud - ingredientele clasice care fac

Faptul cd sparanghelul si sunca formeazd un
duo inseparabil se datoreaza nu numai faptului
cd aromele lor searmonizeazad minunat. Pe vre-
muri, porcii se tdiau in mod traditional iarna.
Astfel sunca era gata exact in sezonul de spa-
ranghel. Insd nu numai acest preparat clasic se

acest sos atat de special. In plus, toate produ-
sele «xNATUR COMPAGNIE» sunt fdrd ulei de
palmier si nu contin adaos de zahar. Noutatea a
fostlansatd in aprilie si este disponibila in ma-
gazinele naturiste si in magazinele cu produse
organice. e mr

potriveste de minune cu acest dar al pdmantu-
lui. Bell Elvetia a ardtat acest lucru pe pagina sa
de web incepand din aprilie. Pe langd alegerea
partenerilor perfecti pentru sparanghel, cum
. ar fi carnea uscatd feliatd sau
R Bell Germama.a jambonul tardnesc, vizitatorii
inceput o campanie gdsesc aici si retete gustoase cu
pub|iCitaI'5. mare sparanghel.
pentru jambon in sezonul de sparanghel, :
(Katenschinken). in Germania de Nord, numirul 500 g sparanghel verde
unu este jambonul afumat usor. I ceapd
Bell Germania a transformat aceastd preferin- 100 g suncd, de ex. Bell Bindnerfleisch
ta in oportunitate, si a inceput in aprilie si mai 20 g unt
0 campanie publicitard de amploare pentru
jambonul ,,Abraham Katenschinken". Prin in-
termediul radiodifuziunii si prin jocuri promo-
tionale s-a ajuns la 8,5 milioane de ascultdtori
din Hamburg, Schleswig Holstein si regiunile
invecinate. Si cui i s-a fdcut poftd de aceastd
specialitate a gdsit cu putin noroc, in super- :
marketurile din Germania de . Pregitire:

Nord, unul dintre numeroa- _ : Sparanghelul se spald si se taie buciti cu lungimea

sele standuri de degustdri, de cca. 4 cm. Se curdtd ceapa si se taie cuburi. Intr-o

Pilaf cu sparanghel si suncd

200 g orez pentru pilaf

650 ml zeamad de legume

1 sticld Sauce Hollandaise,

de ex. de la «Natur Compagnie»
30 g parmezan ras

SESVIIN unde a putut gusta jambonul tigaie se incilzeste untul. Prima datd se cileste
Batoane albe crocante predomlna tn numeroase Abraham proaspat taiatsil-a - , o : ceapa, apoi si orezul pentru pilaf. Se stinge cu apro-
bucdtdrii, in fiecare an, din aprilie pand in 24 iunie. Si unde fierbe P‘}t;lt}ua acasd Pe?ltflu me- B R ximativ 100 ml zeam3 de legume si se lasi la fiert.
. » L i 1, niul sdu cu sparanghel. i < < “
sparanghelul in apd cu unt, nici alaiul sdu nu este departe. Wl compacNie B ;  Restul de zeama se adaugd Intotdeauna dupd ce 52
et I 3 y X v = i =" ¢ evaporat lichidul. Dupd cca. 10 min. se adaugd bucd-
La aceastd intdlnire culinard culminantd participd si Bell Food Group SAUCE A LA HOLLANDAISE L tile de sparanghel si se lasi Ia fiert alte 10 minute. in
si serveste gurmanzilor, langd aceastd lequmd regald, de la suncile - ; : final se taje sunca fasil si se adaugd. Sosul olandez se

ncdlzeste Tntr-o oald, amestecand continuu. Sosul se

clasice pand la noul sos olandez - o diversitate de produse.

pune peste pilaf si totul se presdreaza cu parmezan.
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O micad istorie a burgerului

BURGER
PE VIATA

De la fast-food de dispretuit la teren de joaca culinar -

de la inventarea sa, burgerul a parcurs o adevdratd carierd.
Michael Martin, editorul revistei GRILL&CHILL, a studiat
istoria regelui fast-food si prezintd o retetd de burger care
pune la incercare papilele gustative.

Au fost vremuri in care oamenii nu aveau prea
multe lucruri bune de zis despre «<Hamburger».
«Fast-food! Groaznic! » Aud si acum ecoul vocii
mamei mele cind ne statea gandul - copii fiind
—la o felie de carne intre doua chifle pufoase.
Timpul a trecut, noi ne-am maturizat siam de-
venit cu sigurantd mai constienti de calitate si
maiintelepti din punct de vedere culinar, ca sd
zicem asa.

In toti acesti ani, un lucru a rimas - prefe-
rinta pentru burgeri, pentru aceasta mancare
simpla, si totusi atat de complexd, care este
mult mai mult decat «numai» un copil al ge-
neratiei fast-food. Burgerii reprezintd atat crea-

tivitatea nelimitata, cat si

In toti acesti ani, un  vechea traditie BBQ adusi
lucru a ramas - prefe- din SUA. Sau, mai bine zis,
rin'ga pentru burgeri, dati inapoi de americani,

pentru cd numele «Burger»
provine de la o specialitate a emigrantilor din
Hamburg - dacd povestea este adevirati. In
orice caz, este dovedit cd la expozifia mondiald
din 1904 din St. Louis, statul Missouri, s-a van-
dut o chifld cu carne sub numele «<Hamburg»
(inca fard terminatia -er).
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Epoca de glorie a acestui preparat a inceput
36 de ani mai tarziu - prin deschiderea primului
restaurant McDonald’s 1a data de 15 mai 1940 in
San Bernardino, California. Specialitdtile casei
erau hamburgerul rapid de pregdtit si autoservi-
rea. Incepand din 1976, au aparut filiale si in Elve-
tia, castigand peste totdin ce in ce mai multi fani
de partea hamburgerului - si oponenti indarjiti.
Intr-o noapte de vara din 1982 dusmanii lantului,
«Kommando Grober Ernst», au incendiat filiala
din Ziirich, strada Staufacher, obtinand chiar si
simpatia unora prin aceastd actiune.

insd burgerul, pe cat de moale si pufoasd
i-ar fichifla, a supravietuit si acestui atac moti-
vat politic. Siincd multor altele. Fdara discutiile
continue despre acest preparat nici dezvoltarea
«Buns & Pattys» nu ar fi fost posibild, care ne
daruiesc acum cdrti cu alurd destul de biblica,
cum ar fi opera «Burgerul nostru».

Pentru asta se incretesc alte frunti, insd in
cele din urmd, concluzia tuturor discutiilor a
fostcd un burger bun este orice altceva decat un
fast-food de dispretuit.  Michael Martin, editorul
revistei GRILL&CHILL

Burger de vitd cu miere si vinete

Nici pe mine nu m-a Idsat niciodatd acest subiect in
pace. Si ca responsabil pentru revista GRILL&CHILL,
am pldcerea sd Tmbin pasiunea si profesia si cand
vine vorba de burger - subiectul este infinit! Cine nu
crede, sd incerce reteta.

Ingredientele pentru acest burger sunt per persoand.

cca. 200 g carne tocatd de vitd
3 felii de vinete

4 linguri de miere

3 linguri sos de soia

1 lingurd de otet balsamic, alb
3 linguri Creme fraiche

Y linguritd zeamd de Idmaie

1 linguritd seminte de rodie
Sare, piper

Salatd, coriandru

Se pune sare pe feliile de vinete si dupd cca. 15 minute
se scurge apa ldsatd. Se pune sare pe carnea tocatd
(reguld empiricd: 20 g sare la 1 kg carne), cu o presd
de burger sau cu degete umezite se formeazd o
«Patty» (turtitd), a cdrei diametru sd nu fie mai mare
decat cel al chiflei. Cu degetul mare se apasd usor
mijlocul burgerului, ca sd-si pastreze forma la prdjirea
pe grdtar. Creme fraiche se amestecd cu 1 lingurd de
miere, zeama de ldmaie si sare.

Pentru feliile de vinete se face o marinadd din
3 linguri de miere, sosul de soia si otet. Grdtarul se
prefncdlzeste la 200° C, feliile de vinete se prdjesc
cca. 5 minute pe fiecare parte, apoi se ung cu mari-
nadd si se pdstreazd la cald. Burgerul se prdjeste cca.
3-4 minute pe fiecare parte, pand se imprima mode-
lul de grdtar pe el. Nu se intoarce brusc; se poate
descompune! Partea interioard a chiflelor tdiate se
unge cu unt si se prdjeste pe gratar.

Finalizare: Partea interioard a pdrtii inferioare a
chiflei se unge cu 2 linguri din amestecul de Creme
fraiche; se pune deasupra burgerul, se aseaza feliile
de vinete si se incheie cu incd o lingurd de Créme
fraiche, salatd, seminte de rodie si putin coriandru.
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Bell Elvetia: Burger adevarat si
melcisori focosi

Pe cat de iesitd din uz este
aceastd creatie preferata, foarte
personald de burger, cand vine
vorba de carne, pentru cei mai
multi, gustul autentic este pe pri-
mul loc. De aceea, pentru a crea
«Big Triple B — Best Beef Burger»,
Bell Elvetia a renuntat constient la
condimente sialtele asemdndtoa-
re. Carnea tocatd brutd constd ex-
clusiv din cea mai bund carne de
vitd elvetiand din crestere natura-
1d adecvatd. Turtita gata formata

Cu produsele Bell Food Group nu se rateazd nicio ocazie de BBQ trebuie doar préjit pe gratar. Dacd jumititile

dechifla siingredientele favorite sunt deja pre-
G

gdtite, burgerul este gata intr-o clipitad.

in schimb, pentru «Mexican Flavour -
MiniGrillschnecken» Bell a folosit din belsug
condimentele. Inspirat din aromele bucdtariei
mexicane, chili, jalapeno, coriandrul si ghim-
birul dau carnatilor din carne de vitd elvetiand
gustul autentic, dulce-picant.

Deoarece fiecare frigdruie
Bell EIvetia ataté consti din trei melcisori mici,
cheful de BBQ  pot fi aprovizionati mai multi
al clientilor prin  fani de carnati in acelasi timp.
degustari.  Cudoud frigdruiintr-unambalaj,
bucuria impdrtdsitd devine
dintr-o datd de sase ori mai mare. Si seful
grdtarelor are destul timp sd pregdteascd urma-

toarele delicatese.

Pentru a atata cu adevarat cheful de BBQ
al clientilor elvetieni, Bell introduce in iunie,
pentru lansarea noutdtilor, degustdri in comer-
tul cu amdnuntul.

Bell Germania: Carndciori de fript bio in
format mini

Trendurile precum sustenabilitatea si ali-
mentatia constientd nu se opresc nici in fata
grdtarelor. Aici intervine carnatul de fript din
carne de pasdre bio de laZIMBO exact la timpul
potrivit. Este produs din carne de

Cu acest concept, Bell Germania a convins
in aceastd primavara cititorii revistei de spe-
cialitate «Fleisch-Marketing». Persoanele de
decizie din industria de carne si mezeluri, pre-
cum si din comertul cu produse alimentare au
acordat carnatului de fript din carne de pasdre
bio de la ZIMBO medalia de bronz pentru ino-
vatiaanuluiin categoria produse
din carne de pasare.

WS T L — Y
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Eisberg: Amestec de vara >

crocant l'ﬁ};{' i
«Nu am avut timp sd tai sa- i
latd si legume! » Astfel de enun-
turi nu se mai aud multumita 2
Eisberg. in Ungaria, Slovacia, ﬁ‘.

Romania si Elvetia existd acum,

L 'T

ns —-

datoriti noului «Summer-Mix» “Summer-Mix” de

(amestec de vard), cu un motiv  la Eisbe

rg variaza

mai putin pentru a renunta la  de la pia’gé la piaté.

garnitura crocantd de grdtar.

Deoarece gusturile sunt diferite — dupd
cum bine stim - amestecul variazd de la pia-
ta la piatd. De exempluy, in Ungaria si Slovacia
in pungd intrd furnizori de vitamine ca salata
Eisberg, salata Romana, Lollo Rosso, ardeiul
si feniculul. Introduse ca produse de
sezon in mai, aceste salate amestecate
gustoase vor fi disponibile pand la sfar-
situl lunii august.

Sylvain & CO: Sos balsamic usor

Si Sylvain & CO asigurd senzatia
de chef de grdtare relaxat si, in acelasi
timp, o constiintd curatd: Noul «Grand-
Meére Bio Sauce Gusto Balsamico» este ah

Grnd s
Blo-

absolut fard ulei. In schimb, contine cel = s |

mai bun otet balsamic din Modena cu -
marcajul pentru «indicatie geografica

protejatd» si seminte de mustar. Rezul-
tatul este un dressing pentru salate fin asezo-
nat, gata de consum, cu doar zece kilocalorii
per portie.
Cuacestsos nou, Sylvain & Coisi extinde din
aprilielinia sabio pentru comertul

Deseori este vreme PefoCtd pentru grdtare atunci cand nu existd pasire de inalti calitate si poartd elvetian cu aminuntul si pentru
timp pentru pregditiri laborioase. Bell Food Group asigurd, prin noutdtile sale S;C:;l‘l“ ’;gl}’lg'e iransz:faeamprxt VIR Y clentisaiFoodservice
actuale, cd seara de grdtare va prinde contur rapid si relaxat. cont si e gospodiriile mai mici: G- A0

ambalajul de 160 grame cu opt car-

Astfel nu sunt impedimente - si nici alimentatia constientd nu este ignoratd.

Wl s L4

R BRATWURST ) il

ndciori este adecvat pentru un BBQ = .Illl.lll I -&gu

. . = ;
spontan, singur sau in doi. o .‘;J__ ‘41“ ’
o
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Constructie noud in Werkendam pentru Bresc, sora Higli

Lucru la comanda
pentru gastronomie

Bresc usureazd munca clientilor Food Service din toatd Europa

" cu produse cu condimente si usturoi refrigerate. De la finele anului
trecut, sora Hiigli are un domiciliu nou: in Werkendam s-a realizat
o constructie noud in care productia, logistica si administratia
sunt adunateintr-un singur-complex.

Produsele usor de utilizatlasd loc liber creativitdtii si asi-
gurd pentru numeroase mancdruri un plus de aromd, iar
bucadtarii sef le utilizeazd cu pldcere, de exemplu specia-
litdtile cu usturoi si condimente refrigerate de la Bresc.

Cu aceastd ofertd, firma olandezd, care apartine din
2016 de Higli, a putut realiza in ultimii ani rate de cres-
tere de doua cifre. Rezultatul: unitdtile de productie din
Sleeuwijk si Giessen din provincia Brabant si-au atins li-
mitele de capacitate. A fost necesard o constructie nouad.
Terenul potrivit a fost gdsit in invecinatul Werkendam.

Pe1,6 hectare, in doar nouad luni, s-a creat un complex
de clddiri, unde productia, logistica si administratia s-au
putut muta impreund la finele anului 2018. «La initiativa
Bell Food Group am cumpdrat vara trecuta incd 3,4 hec-
tare invecinate», relateazad Arjan Hak, Managing Director
la Bresc. «Astfel dispunem acum de suficientd suprafatd
de dezvoltare pentru extinderile din viitor».

Astfel, nu numai cd toate procesele companiei si toti
ceiaproximativ 85 de angajati sunt uniti intr-o singurd lo-
catie. Unitatea de productie este la cel mai nou nivel teh-
nologic. Multumitd unui sistem termic nou, decongelarea
materiei prime se face in jumadtate din timpul necesar la
vechea locatie. In acelasi timp, acest proces este acum
si mai sustenabil datoritd utilizarii cdldurii evacuate de
sistemul de rdcire.

in plus, spatiul extins a permis companiei si insta-
leze suplimentar un malaxor si o instalatie de tdiere. $i
suprafata pentru cantdrirea produselor este de opt ori mai
mare decat in clddirea veche. Astfel, Bresc 1si poate mai
multdecat dubla capacitdtile sale de productie: «Estimdm
cd pe viitor vom putea produce pe an 5000 de specialitati
refrigerate», spune Arjan Hak.

La configurarea constructiei noi responsabilii au fost
atenti nu numai la tehnologiile actuale si la structurile
eficiente. Important a fost si ca arhitectura sd oglindeas-
cd valorile companiei. «Bresc reprezintd ospitalitate,
curiozitate, deschidere si muncd in echipd. Noua clddire
modernd, primitoare radiaza aceasta filozofie», expli-
cd Arjan Hak. La aceasta contribuie nu in ultimul rand
«Brescuisine», unde expertii in condimente primesc cli-
entii si alti oaspeti sili potinspira prin specialitdtile lor.

Iar acestea sunt foarte variate.
Sortimentul pentru Food Service si
industria alimentard cuprinde apro-
ximativ 450 de produse. Cele mai
vandute produse sunt usturoiul in
diverse variatiuni, piureuri din con-
dimente individuale si amestecuri
de condimente. Toate gata de utili-
zare si inalterabile la rece multd vre-
me - chiar cum este cel mai potrivit
pentru clientii Food Service.

Clientii provin in prezent din 15
tdri europene. Piata principald este
Olanda, unde Bresc realizeazad 60%
din cifra de afaceri - cu tendintd de
urcare. Compania vede un alt poten-
tial de crestere si in regiunea DACH,
in care Hiigli are o echipd de vanzare
puternica si astfel pot fi exploatate
sinergiile.

Acestea se nasc insd nu numai la
comercializarea comund a produse-
lor, ci, dupd Arjan Hak, siin bucatdrie:
«Cine a gustat o datd supa de tomate
Hiigli condimentata cu <Tasty Toma-
to Bruschetta> sau spumade ciocola-
ta Hiigli cu piureul nostru de usturoi
negru stie catde bine se completeazd
madrcile noastre.» ¢ mr

Sortimentul vast

cuprinde aproximativ
450 de produse. #
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Bell a infiintat prin «Central-Hallen» (Halele Centrale)
primul «Shopping Center» din Elvetia

UNIC IN ELVETIA

In 1906, firma Samuel Bell S6hne a fost forta promotoare din spatele
deschiderii primului supermarket din Elvetia — Central-Hallen

de pe Barfiisserplatz, Basel. In cei peste 100 de ani, acolo s-a schimbat
des conceptul, insd nu si principiul de baza: posibilitatea oferitd
oamenilor sd-si achizitioneze articolele pentru necesitdtile zilnice,
cat se poate de simplu si comod.

«In data de 3 august, in Basel, si-a deschis por-
tile un magazin cu un stil foarte modern, unic
in Elvetia» scria in editia sa din 7 august 1906
ziarul «Basler Anzeiger». Si aceasta a fost o for-
mulare destul de retinutd. Conceptul comerci-
al din Central-Hallen a fost, din perspectivele
de azi, nimic altceva decat ideea primului
«Shopping Center», un supermarket pentru
articolele pentru necesitatile zilnice cu cea mai
buna pozitionare din Basel.

Pentru conceptul Central-Hallen cel mai
important rol I-a jucat firma Samuel Bell S6h-
ne, fondatd in 1899. Stranepotii lui Samuel
Bell-Roth, care a infiintat «Ochsenmetzg» in
1869 pe Streitgasse, vis-a-vis de Central-Hallen
siastfel a inceputistoria firmei Bell Food Group
de acum, au fost ambitiosi si s-au gandit in stil
mare.

Prin dezvoltarea «Ochsenmetzg», des-
chiderea magazinului de mezeluri in 1897 si
achizitionarea imobilelor suplimentare de pe
strada Streitgasse si Weissengasse, in inima
orasului Basel, firma Bell a devenit de mult o
«mezeldrie mare», cum a fost numitd in acele
vremuri. Vanzarile au fost extinse prin filialele
de pe Spalenberg si Rheingasse, cand odatd cu
Central-Hallen urma sd ia nastere un magazin
principal cu un aer foarte modern.

Conceptul a fost pe cat de simplu, pe cat
de convingdtor — si magazinele de elita din
oras s-au conformat. Pe langd Bell, care oferea
la parter produse din carne - chiar si intr-un
«Montre» rdcit - si la etajul 1 cu mezeluri fine,
pe aproximativ 400 metri pdtrati, au mai parti-
cipat negustorul de legume Ernst Dreyfus, ma-
gazinul de produse coloniale Preiswerk S6hne,
magazinul cu unt, oud si branzeturi Oesterlin
& Cie., brutdria si patiseria Singer, magazinul
cu flori si plante Wilhelm Schneider, precum
sidrogheria si firma cu bduturi Sengelet & Cie.
Sengelet oferea conform articolului de presd de
atunci si «lichioruri si vinuri fine».

Un punct forte a fost oferta din Cen-
tral-Hallen, dar si serviciile oferite clientilor.
Intr-un «bufet» de la etajul superior au putut
fi consumate bauturi si alimente mici, exista o
toaletd siun telefon automat — pe acele vremuri
deloc ceva obisnuit. Curentul a fost furnizat de
cdtre un generator diesel, iar cinci incdperi de
rdcire asigurau prospetimea marfurilor.

in 1953, in Central-Hallen a apdrut o altd
inovatie istoricd. Pentru prima datd in Elvetia
au fost oferite pe rafturi de autoservire produse
din carne ambalate. Bell a numit noul serviciu

«Hopp-Hopp-Service» si nu parea complet con-
vins de acest sistem nou, importat in Europa
din America. In discursul sdu de la adunarea
generald din 26 martie 1953, presedintele consi-
liului, Heinrich Kiing spunea: «Retinerea noas-
trd criticd se orienteazd maiales cdtre vanzarea
de carne proaspdtd ambalatd.» El nu credea cd
piata elvetiand este menitd pentru asa ceva.
Dar, privind in urma, scepticismul sdu a fost
nefondat.

Intre 1961 si 1963, Central-Hallen vechi a
fostddramat si o constuctie noudi-a luatlocul.
intre 1979 si 1996, acolo s-au implementat con-
cepte noi, dupa modernizdri ample, prima data
o strada cu magazine, apoi o firma orientatd si
mai mult dupa conceptele traiteur si take-away.
incepand din 1ianuarie 2003, imobilul a ajuns
in proprietatea Grossbank UBS.

in cursul renuntérii complete la toate ma-
gazinele cu vanzdri en detail de cdtre Bell AG,
in 1ianuarie 2004 s-a renuntat si la magazinul
specializat pe carnuri din Central-Hallen. in
28 februarie 2004, a fost ultima zi cu vanzdri
a Central-Hallen, care gdzduia pe langd Bell, si
cofetaria Kampf. Bell a depus eforturi pentru
a stabiliza o altd mezeldrie acolo, insd nimeni
nu a fost interesat. Pentru mentinerea Cen-
tral-Hallen, populatia a strans mii de semnad-
turi. Si din acest motiv succesiunea i-a revenit
ofertantului de alimente Coop, care exploa-
teazd acolo de atunci un Pronto-Shop cu pro-
gram de deschidere prelungit. La etajul 1 piz-
zeria-restaurantul «Centro» continud traditia
de restauratie care exista de la bun inceput in
Central-Hallen.  Daniel Schaub, istoric din Basel, a

prelucrat istoria Bell pentru Jubileul de 150 ani

Central-Hallen oferea
articole pentru necesitatile
zilnice cu cea mai buna
pozitionare din Basel.

Pentru prima datd in Elvetia,
in 1953, in Central-Hallen

au fost oferite pe rafturi

de autoservire produse

din carne ambalate, dupd
modelul unui ofertant
londonez.
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LOOK! i felicita pe sdrbdtoritii din perioada iunie — august 2019

Bell Elvetia

20 ani de serviciu

Markus Kauschinger, 1iunie, Bell, Basel

Franz Biichler, 2 iunie, Geiser AG, Schlieren
Christophe Briand, 7 iunie, Bell, Cheseaux

Irma Luisoni, 30 iunie, Bell, Basel

Markus Fankhauser, 1iulie, Bell, Zell

Thomas Graf, 1iulie, Bell, Basel

Willy Ruckstuhl, 1iulie, Bell, Zell

Bertrand Vuillequez, 1iulie, Bell, Basel

Fatma Giizel, 26 iulie, Bell, Basel

Derva Halilovic, 28 iulie, Bell, Zell

Nicole Acone-Veraguth, 15 august, Bell, Cher-Mignon
Murugananthan Paramagurunathan, 16 august, Bell, Zell
Sanije Bajrami-Demiri, 18 august, Bell, Cheseaux
Labinot Neziri, 23 august, Bell, Zell

25 ani de serviciu

Christine Descot, 1 iunie, Bell, Basel

Guido Biihlmann, 2 iunie, Geiser AG, Schlieren
Kurt Anderegg, 1iulie, Bell, Oensingen
Mario Schaad, 1iulie, Bell, Oensingen
Sivasamboo Yogananthan, 4 iulie, Bell, Zell
Josef Aregger, 18 iulie, Bell, Zell

Jean-Marc Petit, 25 iulie, Bell, Oensingen
Pascale Schmitt, 1 august, Bell, Basel
Uezeyir Kocak, 15 august, Bell, Basel
Biagio Manzo, 22 august, Bell, Basel

30 ani de serviciu

Géraldine Adler, 1iunie, Bell, Basel
Jean-Jacques Berna, 1iunie, Bell, Basel
Frédéric Bernaz, 12 iunie, Bell, Cheseaux
Pejo Brnadic, 1iulie, Bell, Zell

Mehmet Iscen-Torun, 1iulie, Bell, Basel
Eric Terefenko, 1iulie, Bell, Basel

M’bark Amgoune, 1 august, Bell, Oensingen
Barbara Spies, 1 august, Bell, Basel

35 ani de serviciu

Hans Aregger, 12 iunie, Bell, Oensingen
Marcel Onorato, 2 iulie, Bell, Basel
Jean-Claude Wenck, 2 iulie, Bell, Basel
Jean-Luc Thomas, 6 august, Bell, Cheseaux
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40 ani de serviciu
Michel Meister, 5 iunie, Bell, Basel
Régine Hoeferlin, 20 august, Bell, Basel

Pensionari timpurii

Anton Abbuehl, 30 iunie, Bell, Cheseaux
Remy Schaffhauser, 30 iunie, Bell, Basel
Francesco Pinelli, 31 iulie, Bell, Basel
Véronique Luttringer, 31 august, Bell, Basel

Pensionari

Lokmann Ziberi, 30 aprilie, Bell, Basel
Minever Bajrami, 30 iunie, Bell, Oensingen
Therese Vogel, 31 iulie, Bell, Zell

Mirzade Dizdar, 1 august, Geiser AG, Schlieren

Deces
Miodraga Duric-Jankovic, 7 martie, Bell, Oensingen

Bell Germania

20 ani de serviciu

Rosalie Ebert, 7 aprilie, Bell, Suhl (supliment)
Monika Kleylein, 4 mai, Bell, Suhl (supliment)
Ina Bienek, 2 iulie, Bell, Suhl

Henryk Wach, 27 iulie, Bell, Seevetal

Marcel Gerst, 2 august, Bell, Suhl

Josef Ridder, 2 august, Bell, Bad Wiinnenberg
Reinhard Pengel, 17 august, Bell, Seevetal

25 ani de serviciu

Tatjana Konnow, 10 mai, Bell, Harkebriigge (supliment)

Doreen Kirchner, 2 august, Bell, Edewecht
Thomas Bartels, 4 august, Bell, Seevetal

30 ani de serviciu
Arnold Caspers, 2 aprilie, Bell, Edewecht (supliment)
Andreas Woller, 2 august, Bell, Edewecht

40 ani de serviciu
Katharina Grote, 2 august, Bell, Borger

Oferte dCtuale de locuri
de muncy gdsiti Ia:

bellfoodgroup.com/ karriere

Hilcona

20 ani de serviciu

Manuela Geosits, 2 iunie, Hilcona, Leinfelden-Echterdingen
Fredy Kunz, 2 iunie, Hilcona, Schaan

Fatma Suicmez, 2 iunie, Hilcona, Schaan

Alexa Neuhaeusler, 2 iulie, Hilcona, Schaan
Edin Rizvic, 2 iulie, Hilcona, Schaan

Helena Santos Vicoso, 2 iulie, Hilcona, Schaan
Mayte Lema Trigo, 2 august, Hilcona, Schaan
Nevza Bajrektarevic, 27 august, Hilcona, Orbe
Fatime Buja, 27 august, Hilcona, Orbe

Myrvete Krasniqi, 27 august, Hilcona, Orbe
Aurora Teixeira Sousa, 27 august, Hilcona, Orbe

25 ani de serviciu
Radzima Cuche Jamakovic, 28 august, Hilcona, Orbe

40 ani de serviciu
Armin Reich, 4 iulie, Hilcona, Salez

45 ani de serviciu
Ramon Quintans Santos, 1 martie, Hilcona, Schaan (supliment)

Pensionare
Sylvia Heldstab, 8 martie, Hilcona Taste Factory, Landquart
(supliment)

Bell International

20 ani de serviciu

Marianne Bachleitner, 14 iulie, Hubers Landhendl, Pfaffstatt
Peter Rillinger, 15 iulie, Hubers Landhendl, Pfaffstatt

Vskra Pasoska, 17 iulie, Hubers Landhendl|, Pfaffstatt

Isabelle Meunier, 1 august, Bell Franta, Saint-André-Sur-Vieux-jonc
Zehrudin Hodazic, 5 august, Hubers Landhend|, Pfaffstatt
Brigitte Bridon, 10 august, Bell Franta, Saint-André-Sur-Vieux-jonc

25 ani de serviciu
Marie-Laure Delabrise, 7 iunie, Bell Franta, Teilhede

Pensionare
Gilles Granjeon, 1iulie, Bell Franta, Teilhede

Higli

20 ani de serviciu

Esther Lopez, 2 ianuarie, Granovita Spania,

La Vall d'Uix6 (supliment)

Claudio Ravasi, 26 ianuarie, Ali-Big Italia, Brivio (supliment)
Grit Berger, 2 iunie, Hlgli Germania, Radolfzell
Maurice Bruce, 2 iunie, Higli Germania, Radolfzell
Klaus-Jiirgen Grebien, 2 iunie, Hiigli Austria, Hard
Hansruedi Schneider, 22 iunie, Hiigli Elvetia, Steinach
Adriana Sowislo, 30 iunie, Hiigli Germania, Radolfzell
Keith Gibbins, 20 iulie, Huegli UK, Redditch

Gary Powell, 17 august, Huegli UK, Redditch

Ralf Kotai, 31 august, Hlgli Germania, Radolfzell

25 ani de serviciu

Britta Pinkepank, 2 iulie, Higli Germania, Radolfzell
Anja Stockle, 2 iulie, Higli Germania, Radolfzell
Michaela Klopsch, 2 august, Higli Germania, Radolfzell
Tilo Kuhlmey, 23 august, Higli Germania, Radolfzell

30 ani de serviciu

Norbert Heine, 2 iunie, Higli Germania, Radolfzell
Daniel Peck, 2 iulie, Hiigli Elvetia, Steinach
Alexander Duller, 25 iulie, Higli Germania, Radolfzell

35 ani de serviciu

José del Bosque, 3 mai, Granovita Spania, La Vall d’Uixé (supliment)
Manuel Krdutler, 5 iunie, Inter-Planing, Langenhaslach

Norbert Schorer, 7 august, Inter-Planing, Langenhaslach
Renate Musacchio, 30 august, Higli Germania, Radolfzell

Pensionare
Segundo Caiiizares, 3 iunie, Granovita Spania, La Vall d’Uixd

Eisberg

20 ani de serviciu

Thirukeswaran Navaratnam, 15 iunie, Eisberg, Dallikon
Cristina Maria Soeiro Gomes Oliveira, 15 iunie, Eisberg, Dallikon
Paul Turk, 22 iunie, Eisberg, Ddllikon

Santa Kitala-Serio, 20 iulie, Eisberg, Dallikon

25 ani de serviciu
Veronika Meyer, 12 august, Eisberg, Dallikon

Pensionari timpurii
Rita Gisler-Probst, 30 iunie, Eisberg, Dallikon
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Caracatitd MSC din Spania, din pescuit durabil

PESCUIT
CU CAP

De fapt, tofi 0amenii stiu Cd Nu-ar-trebul sd scoatem din mare Ot 4
Ce putem gati. Totusi, foarte putini actioneaza ca atare."Pentru Coap,
Bell achizitioneazd acum-caracatite din capturi certificatesMScC.

Pescarul Manuel Garcia trage cu troliul cu cabluy, la fiecare
vdrsare, pesti din apd. Cam din doud in doud ddti scoate si
cate o caracatitd. Sepiile micilearuncd inapoi in apd. Sunt
preatinere, nu vreasi nu are voie sd le prindd. Pe cele mari
insd, care au peste un kilogram, le pdstreazd. Vintirul gol
ilintinde lui Alfredo Alvarez, care il stivuieste in spate.
Barca de pescuit cu numele Ruben David se afla pe coasta
Asturiei, in nord-vestul Spaniei, langd o micd localitate ce
poartd numele Viavélez. Vremea din aprilie este rdcoroa-
sa. Este vreme de prins delicatesa regiunii: caracatita sau
Pulpo, cum se mai numeste in bucdtarie.

David, tatdl sdu José Manuel si Alfredo exploateaza
unadintre cele 27 de bdrci de pescuit care prind caracatitd
asturiana dupa standardul MSC. Cand tatdl José Manuel
povesteste, se simte in vocea lui mandria de a purta si-
giliul MSC. «Trebuie sd pescuiesti cu cap», explicd acesta
sugestiv. Prin «cu cap» se referd la faptul cd nu trebuie scos
tot ce Inoatd in mare. Pescarii MSC respecta cantitdtile de
prindere prescrise, nu depdsesc cele 350 de vdrsdri permi-
se, folosesc vintire care corespund prevederilor MSC si se
controleaza reciproc. «Chestia cu controlul este pe departe
cea mai grea parte a certificdrii», zice fiul David zambind:
«Pescarii mai bdtranilasd cu greu sa li se verifice registrele
si detestd sa poarte cu ei dispozitivul de localizare cu aju-
torul cdruia se poate controla exact unde pescuiesc. Dar
trebuie sd se obisnuiascd cu asta.»

Intre timp, José Manuel, David si Alfredo au ajuns la
ultimele vintire. Captura de azi este, pentru conditiile lor,
mai degrabd modestd. «Cam 90 de kilograme», aprecia-
z3 David. Insd pentru cd este caracatitd MSC, primesc cu
20% mai multi bani decat pentru caracatita conventiona-
1a. «Avem prevederi mai stricte, insd prindem aproximativ
la fel de mult ca anterior», spune tatdl José Manuel, care
navigheaza de 43 de ani pe mare. «Datoritd MSC castigdm
maibinein final.» Sivorba se rdspandeste. «Cu toate rezer-
vele fatd de controale, se certificd tot mai multi pescari»,
spune David. Asa cd pe termen mediu vor putea furniza si
mai multd caracatitd MSC. Intre ianuarie si iunie pescarii
MSCasturieni prind aproximativ 50 de tone. «Fata de cali-
tate, acest detaliu este de fapt neglijabil», declard Concha
Lopez, doamna manager de export a prelucrdtorului de
peste Alfrio din nordul Spaniei, care prelucreazd aceste
50 de tone. Alfrio produce pe an 1400 de tone de caracati-
td. «Insd cand vorbim de calitate si filozofia care ii std in
spate, MSC este un pas foarte important.»

Durabilitate si inovatie

Nu trebuie scos tot ce
Tnoatad in mare.

Theodor Pulver, care achizitioneaza cara-
catitd MSC pentru Coop si Bell, este de aceeasi
parere. Pulver este director la achizitii Seafood
Bell si este mandru ca Bell este astfel singurul
ofertant din Elvetia care are in sortiment ca-
racatitd MSC. «Elvetienii nu sunt mari fani de
caracatita, insd incep sa devind», spune Pulver.
inainte de toate, meridionalii care trdiesc in El-
vetia iubesc aceasta sepie. Si foarte important:
«Sieiapreciazd din ce In ce mai multsigiliile de
sustenabilitate cum ar fi MSC.»

Din punct de vedere culinar, caracatita
este o delicatesd absolutd si este comerciali-
zatd scump in Galicia si Asturia. Un kilogram
costda in supermarket in Spania intre 45 si
50 de euro, mai mult decat carnea de vitd no-
bild. Se scoate caracatita MSC, se spald si se
ambaleaza ca sepie intreagd si se congeleaza.
Congelarea serveste la transportul mai sim-
ply, insd nu numai: prin procesul de conge-
lare si decongelarea care urmeazd, se sparge
structura cdrnii, astfel devenindo delicatesd ab-
solutd, cunoscutd sub numele de Pulpo. « Thomas
Compagno scrie pentru revista Coop si pentru acest repor-

taj l-a insotit pe Theodor Pulver la Viavélez in Spania.
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Renato Marni, angajat Hiigli, este imbatabil in Taekwondo

Performanta de varf
cu maini si picioare

Pregditire, concentrare, apoi spargerea mai multor scanduri cu o singurd loviturd
de mdnd - pentru Renato Marni este unul dintre cele mai usoare exercitii.
Aceasta deoarece directorul comercial si coach Hiigli este campion mondial in
Taekwondo. El a apdrat acest titlu cu succes si la ultimul campionat mondial. Cu
toate cd dupd 30 ani de activitate in sport se gdndeste incet sd renunte.

«increderea si
puterea mentala
sunt importante.»

LOOK! 02/19

Renato Marni a fdcut cunostintd cu
Taekwondo in 1986 prin intermediul
unui coleg de munca. Intr-un timp
record de trei ani - in mod normal
dureazd de doud ori mai mult-ela
obtinut centura neagra si astfel ran-
gul de maestru. Examenul l-a susti-
nut chiar in Coreea de Nord. «A fost
0 scoald foarte severdr, relateazd

barbatul de 52 de ani zambind. «insd a fost si o experi-
entd interesantd, mai ales datorita faptului cd, cu ocazia
cdlatoriei, am putut sd vad cum trdiesc oamenii acolo.»

Angajatul Hiigli a obtinut primele succese la nivel
national si international la «testul de spargere». La test
se sparg scanduri prin loviturd cu mana sau cu piciorul.
«Aceastd disciplind mi s-a pdrut intotdeauna usoara
desi, fatd de multi dintre oponentii mei, eu nu am gre-
utate mare», povesteste el. «<Importante sunt increderea
si forta mentald. Cand am in fata mea patru pldci de
masd, nu trebuie sd-mi inchipui ca am de-a face cu un
material solid.»

in 2010 a obtinut apoi primul siu titlu de campion
mondial la disciplina «Forme», la care sportivul urmd-
reste o coreografie prestabilitd. «Pentru mine aceasta
este cea mai importantd disciplind din Taekwondo, pen-
tru cd fiecare loviturd cu piciorul sau cu mana trebuie sa
fie executatd cu precizie», explicd Renato Marni.

Desi in ultimii ani s-a gandit in mod repetat sd se
retragd, la ultimul campionat mondial din 2018 din Italia
a participat din nou la concursul Forme. Dupa o scurta
emotie, vdzand performanta bund a oponentului sdu, a
impresionat din nou, a primit cea mai bund notd si l-a
depasit la fix pe cel care s-a clasat al doilea.

Dar Renato Marni nu s-a dezvoltat in ultimele trei de-
cenii doar la nivelul carierei sale sportive. Ca antrenor si

e

presedinte al uniunii Taekwon-Do International Elvetia
se implicd de mai multi ani ca acest sport sd devind mai
cunoscut in Elvetia si sa cucereascd adepti noi. «<Avem
luptdtori foarte buni, care sunt pe

calea spre varf. Vreau sd-i antrenez in Renato Marni se

continuare ca sd md pot retrage din implicéi si In cucerirea
concursuri», spune elvetianul, care adeptilo'r noiin

doreste sd aiba mai mult timp pe vi-
itor pentru cdldtorii si alte activitdti
recreationale.

Laurma urmei, are numeroase momente culminante
de care sd-si aminteascd. Pe langa succesele de la com-
petitii mai este si Noaptea Internationald a Sportului
din 2009 din Davos unde pentru performantele si meri-
tele sale in Taekwondo, a fost premiat cu «Cristalul din
Davos». La inmanarea premiilor a facut un mic show,
spdargand cu muchia mainii cinci pldci de beton in fata
publicului entuziast.

Cutoate acestea Renato Marni prefera insd inainte de
toate meciurile cu adversari. «Prieteniile care s-au ndscut
prin Taekwondo sunt extrem de valoroase pentru mine»,
spune campionul mondial. El se poate vedea lucrand la
uniune pand la adanci bdtraneti - si in al doilea rand ca
instructor si promotor al acestui sport.  mr

Taekwondo.

Pasiunea mea

Date personale

Nume: Renato Marni
Activitatea la Hiigli:
Director comercial si coach
pentru echipa vorbitoare
de germana de vanzari

La Hiigli din: 1990
Varsta: 52

Taekwondo

Cele trei silabe «Tae», «Kwon» si «Do» inseamnd picior, mana si
cale. Sportul, care s-a dezvoltat dupd al doilea rdzboi mondial

din karatele japoneze si artele martiale coreene Taek Kyon, apartine
celor mai tinere arte martiale asiatice. Gradul sportivului se
cunoaste dupd culoarea centurii sale. Taekwondo traditional este
impdrtit pe trei discipline: forme (si lupta cu umbra), testul

de spargere si lupte libere, la care se intrec doi luptdtori. Ultima

a intrat din 2000 in repertoriul olimpic.
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Preventie in loc de antibiotice in ceea ce priveste cresterea pdsdrilor

Mai putin este mai mult

Pentru reducerea utilizdrii antibioticelor, Bell Elvetia
aplicd numeroase mdsuri de preventie in productia integratd de pdsdri.
Un rol important 7l joacd aici serviciul de consultantd si sanitar
al Bell, care sprijind semnificativ producdtorii privind mentinerea sandtdtii
animalelor prin mdsuri preventive.

oF;

Antibiotics:

Se stie de mult cd folosirea peste mad-
surd si necorespunzdtoare a antibioti-
celor in medicina umana si veterinard
este cauza pentru care tot mai multe
bacterii devin rezistente la antibiotice.
Pentru a impiedica formarea rezisten-
tei si pentru a pune capdt rdspandirii,
Consiliul Federal din Elvetia a dat nas-
tere, in 2015, strategiei de rezistenta la
antibiotice (StAR). in aceastid strategie au fost definite opt
domenii de actiune - unul se refera si la cresterea ani-
malelor.

Efortul de a reduce utilizarea antibioticelor nu
este nou. «La Bell nu se mai folosesc antibiotice drept
potentiatoare de performantd de 30 de ani. Si terapeutic
sunt utilizate numai cand nu este posibil niciun alt tra-

LOOK! 02/19

use wisely
take precisely.

Utilizarea
antibioticelor a putut
fi redusa si mai mult in
ultimii trei ani.

tament», explica dr. med. vet. Kathrin
Kihni Boghenbor, managerul servi-
ciului sanitar si de consultantd Zell,
una din persoanele responsabile in
domeniul reducerii utilizarii antibio-
ticelor in productia integratd de pdsdri
la Bell Elvetia.

Odata cu lansarea StAR, subiectul
a primit o prioritate si mai mare si in
cadrul Bell. La inceputul anului 2016, proiectul «Reduce-
rea tratamentelor» a vazut lumina zilei. Aici intreg lan-
tul de productie a fost luat sub lupad si au fost identificate
posibilele domenii de risc. Apoi, serviciul sanitar si de
consiliere Zell a pus in practicd, impreuna cu crescatorii
de animale, diferite mdsuri pentru mentinerea sandtdtii
animalelor si reducerea in continuare a utilizdrii terape-
utice a antibioticelor.

Printre altele, au fost introduse mdsuri de imbunadtd-
tire la pregdtirea grajdurilor, curdtarea si dezinfectarea
grajdurilor in orele cand sunt goale, verificarea la 24 ore,
precum si managementul grajdurilor si dezinfecta-
rea addpdtoarelor. Si asta cu succes. «Desi utilizarea
antibioticelor in productia elvetiana de pdsdri este deja la
un nivel foarte scdzut comparativ cu altele, consumul de
antibiotice in medicina veterinard a putut fi redus si mai
mult in ultimii ani, declard Kathrin Kiithni Boghenbor. in
cadrul numadrul loturilor care trebuie tratate cu antibio-
tice a putut fi redus in prezent la 3,2 procente. « fv




