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CEO Spotlight

Mai multa varietate ca niciodata

Dragi angajati,

Suntem in toiul sezonului grdtarelor - desi am prefera
ca soarele sd se arate mai des. Cu toate acestea, sper cd
veti reusi sd profitati de grdtarul pe care nu I-ati folosit
pe perioada iernii. Pe mine personal, nici temperaturile
negative, nici norii gri nu md pot tine departe de grdtar,
Tnsd trebuie sd recunosc cd este mult mai pldcut sd pre-
gatesti gratarul vara, la 25 grade Celsius.

Sezonul grdtarelor este o perioadd importantd si solici-
tantd pentru toate diviziile Bell Food Group. Acest lucru
se poate observa si din oferta noastrd deosebit de ampld
si variatd de preparate pentru grdtar, care convinge si
anul acesta datoritd numeroaselor produse noi si inova-
toare. O astfel de noutate o reprezintd cdrnatii populari,
pe bazd de plante, de la Green Mountain. Acestia accen-
tueazd caracterul variat al gamei noastre de produse, do-

vedesc puterea de inovatie a grupului nostru si

conving datoritd gustului delicios.

Nu conteazd dacd la dumnea-
voastrd acasd, stimate angaja-

te si stimati angajati, pregatiti
stiuleti de porumb la grdtar,

. preparati chiftele din carne
tocatd pentru burgeri sau

prdjiti carnati pe bazd de

plante. Fiecare mdndncd ce

ii place. Si este logic ca in ca-

drul Bell Food Group sd oferim

0 gamd intreagd de produse si sd
dovedim Zzilnic faptul cd produsele
noastre sunt elementul principal al oricd-
rei mese si cd nu este intdmpldtor faptul cd aces-

tea se afld in centrul oricdrui gratar. Acolo este locul produ-
selor noastre — si acesta este obiectivul nostru in fiecare zi.

Un element important, care ne ajutd sd ne ridicdm la
indltimea asteptdrilor si o temd foarte importantd pentru
mine o reprezintd stagiile de ucenicie. Trebuie sd reusim

sd transmitem generatiei urmdtoare mdandria pentru me-
seria noastrd si pasiunea pentru alimente delicioase si
de inaltd calitate, si sd inspirdm tinerii sd aleagd acest
domeniu. Un exemplu bun pentru modul in care vom re-
usi acest lucru il reprezintd «Super Griller». Carnatul pen-
tru grdtar a fost dezvoltat si produs de ucenicii nostri in
domeniul prepardrii mezelurilor in cadrul Bell Elvetia, in
Basel. Rezultatul este un cdrnat delicios, pregdtit perfect.
Putem fi mandri de un astfel de produs, o astfel de idee si
de ucenici grozavi - si pentru asta vd multumesc!

Si instructorii meritd toate laudele. Voi ati fdcut posibil
acest proiect si, datoritd initiativei voastre, ati dat un
exemplu atdt in cadrul Bell Food Group, cdt si in afara
companiei. Astfel contribuiti semnificativ la trezirea in-
teresului tinerilor de a urma o formare profesionald in
cadrul companiei noastre. Vd multumim pentru angaja-
mentul vostru urias!

Dacd vorbim de angajament si dedicatie, trebuie sd il
mentiondm pe Hansueli Loosli. Dupd ce a ocupat timp
de peste zece ani functia de presedinte al consiliului de
administratie, la data de 23 martie 2021 a predat aceas-
td functie succesorului sdu. in numele Bell Food Group,
fi multumesc lui Hansueli pentru activitatea strategicd
valoroasd efectuatd, precum si pentru calitatea sa de
vizionar si sustinerea sa. De asemenea, fi urez bun-venit
noului presedinte, Joos Sutter. Joos Sutter cunoaste deja
Bell Food Group mai bine decdt oricine si a fost deja un
membru activ al consiliului de administratie, contribuind
la deciziile strategice. Si tie, Joos, Tti doresc multd bucurie
si succes in cadrul Bell Food Group.

in aceastd ordine de idei, stimati angajati, vd doresc o

vard frumoasd si multe ore pldcute petrecute la grdtar!

Lorenz Wyss
Presedintele Consiliului de administratie al Grupului
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Incepdnd cu martie 2021, Joos Sutter este presedintele consiliului
de administratie al Bell Food Group. in interviul acordat LOOK!,
acesta discutd despre cultura grupului, viitorul intreprinderii si modul
in care sdrbdtoreste succesele si invatd din esecuri.

Dupd ce, in 2020, ati devenit membru al consiliului de
administratie din cadrul Bell Food Group, in martie 2021, ati
devenit presedinte, pozitie ocupatd anterior de Hansueli Lo-
osli. Ce v-a determinat sd deveniti presedinte? Joos Sutter: In
primul rand, pentru mine este 0 mare onoare si o bucurie
enormd sd imi desfdsor activitatea in cadrul consiliului de
administratie al unei intreprinderi de succes, cu o traditie
bogata, precum Bell Food Group.

Bell Food Group este un furnizor si partener im-
portant, pe termen lung, al companiei-mamad Coop.
Aceasta se ocupd de toate: de la carne la peste, produse
convenience si salate. De asemenea, este un partener
important si cu experientd in domeniul Category. Din
acest motiv, decizia a fost clard pentru mine.

Care a fost experienta dumneavoastrd cu Bell Food Group
inainte de a intrain consiliul de administratie? I-am perceput
intotdeauna ca fiind orientati spre solutii. O intreprindere

cu o culturd puternicd, o putere de inovatie

pandemia de Coronavirus. Oamenii
doresc sd intalneascd alti oameni,
sd cdldtoreascd, sd se simtd bine. in
aceasta situatie, castigd persoanele
care sunt cel mai bine pregdtite sd
revinad la «normalitate». Probabil in
trecut nu am fi putut incepe de la
zero, ca acum. Cine are cel mai bun
startsi dd dovadd de perseverentd are
extrem de multe oportunitdti. Cartile
sunt amestecate din nou.

Sd aruncdm o privire cdtre viitorul
putin mai indepdrtat. Unde vedeti
Bell Food Group in zece ani? in spe-
cial in ceea ce priveste investitiile si
infrastructura cuprinzdtoare, decise
in cadrul consiliului de administratie?
Consider cd existd doud segmente

«Bell Food Group enormd si un grad ridicat de implicare,  comerciale centrale, definite in mod
este orientat SPre€  pentru a face diferenta in fiecare zi. clar: prelucrarea carnii si sectorul
SO|Utii §i are o Convenience. In Elvetia, suntem deja
culturd puternica.»  Ati mentionat «culturd puternicd». Cum ati  lideri pe piata in ambele sectoare. Pe
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descrie cultura in cadrul Bell Food Group?
Multe marci oferite de Bell Food Group sunt marci de
traditie, cu rddacini puternice. Insd exista si sectoare noi
care dau dovadd de mult spirit inovator. Acest lucru se
poate observa silaangajatii companiei. in timpul vizitarii
sectoarelor de productie, se poate vedea cu cata mandrie
sidedicatieisi desfdsoard activitatea angajatii. Acestorale
place foarte mult ceea ce fac. lubesc mancarea si iubesc sd
ofere oamenilor o experientd culinard delicioasa.

Ce v-a impresionat sau surprins cel mai mult in aceastd
perioadd? Chiar in ultimele luni, in contextul pandemiei
de Coronavirus, am fost surprins in mod foarte pozitivde
faptul ca, in ciuda situatiei dificile, am reusit sd mentinem
o capacitate de livrare constantd la nivelul intregului grup.
A fost nevoie de multd flexibilitate si de un efort enorm
din partea tuturor angajatilor.

in opinia dumneavoastrd, cum se va prezenta situatia
dupd incheierea pandemiei de Coronavirus? Cred ca
industria gastronomica si hotelierd isi vor reveni destul
de repede. Necesitdtile clientilor nu s-au schimbat dupd

viitor, dorim sd ne pdstram pozitia si
sd o consoliddm.

Cu investitiile din Oensingen
in urmdtorii zece ani, am indeplinit
conditiile necesare pentru a iesi in

Despre

Joos Sutter (57) este cdsatorit si are trei copii.
Ti place sa isi petreacd timpul liber alturi de
familia sa, in naturd, sd pescuiascd si sd mear-
ga la ski. Lucreazd la Grupul Coop din 2005.
fntre 2011 si 2021, Sutter a fost presedinte al
consiliului executiv din cadrul Coop si, din
martie 2021, ocupd functia de presedinte al
consiliului de administratie al grupului Coop

si Bell Food Group.
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Din companie

mod clar in evidenta fatd de concu-
rentd. Este nevoie de un grad de efi-
cientd ridicat, deoarece si in Elvetia
creste presiunea de pret. in domeniul
jambonului, ocupam o pozitie bund
si suficient de puternicd pentru o
crestere a vanzarilor.

in afara Elvetiei, datoritd inves-
titiilor in Marchtrenk si Bad Wiin-
nenberg, am reusit sd construim un
sector Convenience puternic si in
Europa. Si in acest

«in special, m-a impresionat
dedicatia si mandria de care
dau dovada angajatii.»

caz, dorim sa de-
monstrdm clientilor
valoarea noastra.

Dorim sa fim cel
mai bun partener de afaceri in toate
domeniile in care activam. Pentru
a obtine acest lucru, trebuie sd fur-
nizdm servicii, sd avem o prezentd
puternicd, sd dam dovada de creati-
vitate si, desigur, sd oferim un pret
competitiv. Consumatorii sunt fie
interesati de pret, fie isi doresc pro-

duse care aduc un plus de valoare — noi trebuie sa ii as-
cultdm si sd indeplinim cerintele acestora, atat la nivel
international, cat silocal.

Multi din angajatii nostri detin si actiuni in cadrul Bell
Food Group. Ce doriti sd le transmiteti actionarilor nogstri?
Avem obiective clare privind rentabilitatea, pe care ne
propunem si le atingem. In anumite piete, am atins deja
aceste obiective, in altele nu am atins inca acest nivel.
Cotatia actiunilor depinde semnificativ de rentabilitate,
de nivelul de dezvoltare si de capitalul companiei. Si cu
totii trebuie sa ne aducem aportul.

Din punctul dumneavoastrd de vedere, de ce este nevoie
pentru atingerea acestor obiective? Indiferent de numarul
de strategii si de investitii majore, pentru atingerea
succesului sunt esentiali angajatii. Acestia au contribuit
la atingerea succesului Bell Food Group in trecut, iar
succesul pe viitor li se va datora de asemenea lor.

Dacda ddm dovada de angajament fatd de intreprindere si
ramanem deschisi la schimbdri, sunt convins ca vom reusi
impreund. Ma bazez pe fiecare persoand in parte — iaran-
gajatii pot conta, de asemenea, pe mine. Succesul general
se bazeazd pe un echilibru bun intre sprijin si exigenta.

La ce schimbdri ar trebui sd se astepte angajatii pe viitor?
Aborddrile noastre in sectorul de prelucrare a cdrnii si
Convenience suntclare. Am investit enorm in dezvoltarea
Bell Food Group. Am dezvoltat multe resurse — acum
trebuie sd le valorificdm.

Schimbdrile trebuie sd vind de la echipe; cu totii tre-
buie sd isiaducd aportul — de la angajati la manageri, con-
siliul executiv si consiliul de administratie. Schimbarile
nu se obtin datoritd contextelor favorabile, ci datoritd
persoanelor care promoveaza aceste schimbari.

Existd un aspect al Bell Food Group pe care doriti sd il
pdstrati pentru viitor? Este imperios necesar sd acorddm
atentie culturii intreprinderii. Aceasta trebuie sd se
dezvolte in continuare si sd se caracterizeze printr-un
spirit artizanal si inovator.

Prelucrarea cdrnii este un mestesug extraordinar,
care trebuie pastrat. Chiar si atunci cand consumul de
carne stagneaza, existd un potential enorm in cadrul
pietei — trebuie doar sa fim mai buni decat concurenta.
Pentru aceasta, este nevoie ca activitatea profesionala sa
devind o parte importantd a identitdtii persoanei.

Pe de altd parte, sectorul Convenience este unul foar-
te dinamic, in special in ceea ce priveste produsele vege-
tariene sau vegane si alternativele la carne. In acest sens,
este decisiv sd fii deschis si sd iti asumi riscuri.

Nu existd doar persoane «inovatoare» si «traditiona-
le». Pentru a fi mai buni decat concurenta, am avut nevoie
de persoane creative, care isi inteleg meseria. A fost ne-
voie de persoane de actiune si creative. Inovatia este un
proces de invatare si, pentru a o incuraja, este nevoie pur
si simplu sd ludm actiune.

Si dumneavoastrd sunteti o persoand de actiune? Pe parcur-
sul carierei, am participat la numeroase proiecte, m-am

bucuratde succes siam invdtat din esecuri. Cu sigurantd,
drumul meu si succesul de care m-am

Vorbiti despre succes. Cum sdrbatoriti
succesul si cum procedati in caz de
esec? Succesele sunt intotdeauna
rezultatul unei echipe, nu al unei
persoane individuale; din acest
motiv, succesul trebuie sarbatorit de
toti cei care au contribuitlaatingerea
acestuia. Desigur, este important sa
ne acordam timp pentru a sarbatori
succesul atins intr-o etapd inainte de
a ne avanta in etapa urmadtoare.

Fireste, din punctul meu de ve-
dere, trebuie abordate in mod clar si
esecurile. Esecurile in sine nu sunto
problemd - atunci cand ne desfdsu-
ram activitatea, survin si erori. Pro-
blema apare atunci cand se continua
peundrum care a dus la esec, fard a
solutiona situatia. Pentru a gasi solu-
tia, trebuie sa ludm o pauzd, sd anali-
zam problema in profunzime si - cel
mai important aspect, din punctul
meu de vedere — sd ludm mdsuri ime-
diat. De multe ori, nu gdsim solutia
imediat, ci este nevoie mai intai sd
ludm actiune.

inbransain care activim, succe-
sul inseamnd in primul rand satis-
factia clientilor. In definitiv, acestia
sunt cei care decid.

Un cuvdnt-cheie bun. Chiar noi suntem
cu totii clienti, iar pentru Bell Food
Group mdncarea bund este un element
central. Ce puneti pe masd - sau,
vara, pe grdtar -, dacd doriti sd va
bucurati de un preparat cu adevdrat
bun? Pulpd de miel la grdtar sau

«Schimbarile se obtin  bucurat au la bazi faptul ca am solutionat
datorita persoanelor numeroase probleme si am pus in practici ~ coaste. imi place sd le prepar in stil
care promoveazé cele invatate. autohton, de exemplu cu cartofi

aceste schimbari.» pe gratar, legume pe plancha si un
Pe ldngd a fi o persoand de actiune, ce carac-  Merlot bun. Sau, din cand in cand,

terizeazd un angajat bun? Desigur, nu existd un singur tip
de angajat model — acest lucru ar fi extrem de plictisitor
si iluzoriu. Se pune mai mult accentul pe echipd, pe

cu peste; un pdstrav prins chiar de
tine si pregdtit pe gratar este, desigur,
atractia principala! e sh

angajatii individuali care o alcdtuiesc. Pentru ca o echipd
sd functioneze, este nevoie de o bazd de valori comund; in
caz contrar, nu vom depune eforturiin aceeasi directie. De
asemenea, este nevoie in permanentd de stimuli noi si de
deschiderea de a face schimbadri si a incerca lucruri noi.

Este nevoie si de superiori care sd comunice clar si sa
stabileascd obiective clare.

6 LOOK!02/21 LOOK!I 02/21 7



Din companie

Primele intreprinderi celebreazd progresele inregistrate in cadrul TopX

Progrese pe
toate planurile

In primdvara acestui an, trei sedii Bell Food Group au inregistrat deja primele
progrese in cadrul programului TopX. Motive intemeiate pentru celebrarea

de cdtre echipe a succeselor obtinute. Astfel, toate pdrtile implicate si persoanele
responsabile au putut vedea din nou in mod clar multitudinea de aspecte
asupra cdrora procesul de imbundtdtire si-a pus deja amprenta.
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La fel ca n cazul Hilcona, Volker Baltes
afnmanat personal premiul si echipelor din

celelalte intreprinderi care au inregistrat
primele progrese in cadrul TopX.

8 LOOK!02/21

In lunile aprilie si mai, Volker Baltes, directorul diviziei
Convenience din cadrul Bell Food Group, a pregatit trei
trofee din sticld pentru a onora echipele care au obtinut
un succes exceptional: primele progrese in cadrul TopX.
Pentru inmanarea trofeelor, el s-a deplasat cdtre se-
diul Hilcona din Schaan, sediul Eisberg din Dallikon si
sediul Hiigli din Radolfzell. Cele trei unitdti de productie
se numard printre primele intreprinderi care s-au aldturat
programului TopX in septembrie anul trecut. Au urmat
cele doud divizii de mezeluri fine si fructe de mare din
Basel, apartinand Bell Elvetia, precum si unitatea de pro-
ductie a Bell Germania din Seevetal. In prima etapa, este
vorba despre identificarea celor mai importante domenii
de actiune pentru sediile respective si elaborarea unor
proiecte specifice cu potential de imbundtatire.
Rezultatele acestei activitati au putut fi prezentate de
primele trei sedii in primavara anului curent. Primul pas
a fost fdcut de Hilcona, unul dintre proiectele specifice
desfdsurate in cadrul intreprinderii fiind axat pe imbuna-
tatirea randamentuluiin cazul procesului de prelucrare a
cartofilor. Reducerea timpului de gdtire la abur a permis
o scadere semnificativd a cantitdtii de

Intr-o |3rim5 etapé, resturi de coji. O mare reusitd: s-a eco-

sediile identificd  nomisit o cantitate de trei ori mai mare
domeniile de actiune  decat cea preconizata.

importante, Reprezentantii Hiigli din Radolfzell

au prezentat invitatilor participanti la
decernarea premiului, printre altele, ideea ingenioasa a
lui Hussein Ahmed Mahmood, care a fost implementatd
impreund cu echipa in cadrul unui proiect de imbunadtdti-
re. Prin intermediul unui carlig la nivelul liniei de borcane
seasigurd alimentarea corectd cu capace, permitand redu-
cereala minim a timpilor de nefunctionare a instalatiei.
Solutiile provizorii supuse testelor initiale au dus la dez-
voltarea unuidispozitiv auxiliar profesional care mentine
in mod fiabil capacele pe banda.

in cadrul Eisberg, accentul a fost pus pe ardeii pe-
peroni, care au reprezentat elementul central al unui pro-
iect specific. Printr-o mai bund gestionare a cantitdtilor
la furnizarea micilor legume, timpii de nefunctionare la
nivelul liniilor, datorati lipsei aprovizionarii, sunt acum
redusi, la fel ca timpul de returnare catre depozit a ardei-
lor care au asteptat in zadar sa fie prelucrati. O solutie pe
care reprezentantii sediului doresc sd o implementeze si
pentru alte materii prime.

«Este 0 mare bucurie sd observi modul pozitiv in
care TopX a fost preluat in cadrul fabricilor», afirma
Alexander Duss, directorul programului Top Excellence
in cadrul Bell Food Group. «Putem constata deja ca pes-
te tot unde a fost implementatd metodologia au rezultat
imbunadtdtiri sustenabile.»

Acesta este un motiv de bucurie nu doar pentru
persoanele responsabile, ci si pentru pdrtile implicate
din cadrul intreprinderilor, care si-au primit premiile
cu deosebitd mandrie la celebrarea progreselor. « mr

«in spatele acestui prim pas
se afla o adevdratd schimbare
culturald. La inceput, cea mai
mare provocare a fost sd inte-
legem calea trasatd de TopX.
n timp, aceastd cale a deve-
nit pentru noi din ce Tn ce mai
clard, iar intre timp am nteles cu totii cd TopX este un
real sprijin si 0 adevdratd oportunitate pentru procesul
nostru de imbundtdtire. Astfel, in prezent pot afirma cd
toate echipele, la toate nivelurile, sunt foarte nerdabdd-
toare sd continue programul.»

Boris Halna du Fretay, directorul departamentului de
productie si infrastructurd in cadrul Eisberg Elvetia

«Este un sentiment foarte pld-
cut sd contribuim la Tnregistra-
rea primului progres in cadrul
TopX prin intermediul proiec
tului nostru specific. Suntem
fericiti in special deoarece in
cadrul procesului testat timp
de mai bine de 30 de ani nu ne-am asteptat cd ne vom
putea atinge obiectivul. Faptul cd, intre timp, chiar
ne-am depdsit obiectivul, este o realizare a intregii echi-
pe si ne motiveazd sd continudm si in viitor optimizarea
procesului de prelucrare a cartofilor.»

Dennis Czech, manager de proiect prelucrarea
cartofilor in cadrul Hilcona, in Schaan

«in cadrul turului la nivelul
intreprinderii cu ocazia decer-
ndrii premiului am putut con-
stientiza pentru prima oard cu
adevdrat modificdrile aduse de
TopX pretutindeni. in timpul
discutiilor cu responsabilii de
turd si alte parti implicate, aud din ce in ce mai des cd
procesul de imbunatdtire a schimbat chiar si atmosfera
in randul colegilor, accentuand sentimentul de solida-
ritate.»

Andreas Reuss, directorul departamentului
de productie in cadrul Hiigli din Radolfzell
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Privire de ansamblu

Revista LOOK! va fi livratd si in viitor intr-o folie de plastic. Suplimentar, acum
existd si o versiune digitald a revistei destinate personalului. Aflati aici de ce
plasticul ecologic, plicurile de hartie sau expedierea fdrd ambalaj nu reprezintd
0 alternativd si cum vd puteti abona la versiunea digitald a revistei LOOK!.

In acest moment, plasticul are o reputatie deosebit de

proastd in opinia publicd. Imaginile cu ambalajele de

R plastic care plutesc in oceane si duc la dis-

In acest moment, folia  paritia animalelor care le inghit, sunt cu-
de plastic este cea mai  tremuritoare.

buna solu'gie de ambalaj Acestlucru a fost demonstrat si de son-

pentru LOOK!.  dajul LOOK!din martie 2020. Multi cititori

si cititoare s-au plans, din motive de sus-

tenabilitate, de folia de plastic in care este livrata revista

destinatd personalului. Acestia doresc folosirea alterna-
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tivelor precum coperti de hartie sau
plastic ecologic sau sustin o solutie
de livrare fdrd ambalaj.

Dupd o cercetare in profunzime
a alternativelor, LOOK! va fi livratd in
continuare ambalata in plastic — insd
pe viitor revista va fi disponibild si
in versiune digitald (vedeti casetele
informative din partea dreaptd). ¢ sh

Plastic ecologic
compostabil

Conform spuselor lui Guido Fuchs, manager de pro-
ject in cadrul departamentului de sustenabilitate al
Coop si Profi pentru bioplastic, plasticul «<composta-
bil» poate fi compostat doar partial: «La compostare,
foliile devin material <mort>. Este adevdrat cd microor-
ganismele descompun plasticul, insd din acest proces
rezultd doar apd si CO,. In cazul unor cantitéti mari de
plastic, procesul poate fi chiar ddundtor, pentru cd nu
se produc <furaje>.» Din aceste motive, este mai bine
sd aruncam folia bio impreuna cu deseurile menajere.

De asemenea, plasticul este fabricat, in general,
pe bazd de amidon de porumb sau cartofi si, prin
urmare, productia acestuia face concurentd produc
tiei de alimente.

Hartie

Cercetdrile laboratoarelor federale elvetiene pentru
stiinta si tehnologia materialelor (EMPA) au ardtat
cd ambalajele din folie de plastic au un bilant ecolo-
gic cu aproximativ 20 de procente mai bun decat in
cazul expedierii in plic.

Chiar si WWF a ajuns la concluzia urmdtoare:
«Ambalarea revistelor in folie HDPE este semnifi-
cativ mai bung, din punct de vedere ecologic, decat
ambalarea in folie bio sau plic din hartie reciclabild.»

Desi la fabricarea plicului se foloseste lemnul,
un material regenerabil, prelucrarea acestui mate-
rial consumd mai multd energie, mai multd apd si
mai multe substante chimice. De asemenea, plicul
de hartie este mai greu decat folia de plastic, ceea
ce inseamnd cd se emite o cantitate mai mare de
COs lalivrare.

Folosim plastic, insa ...

Plasticul reprezintd o problemad atunci
cand nu este eliminat sau reciclat co-
respunzator. Atunci cand plasticul este
depozitat pe perioade indelungate,
mai devreme sau mai tarziu, acesta se
transformd in micro-plastic, din cauza
vantului, intemperiilor sau razelor UV.
Vd rugdm sd eliminati Tn mod corect fo-
lia in care este livratd revista LOOK! sau
folositi-o, de exemplu, drept sdculet de
legume sau sac de gunoi.

Fdrd ambalaj

Expedierea fard ambalaj este posibild in teorie, insd
n cazul unei reviste precum LOOK!, care este livra-
td Tn aproximativ 15 tari diferite, acesta nu poate fi
implementatd din cauza diferitelor cerinte postale
ale intreprinderilor de expediere.

De asemenea, adresa va trebui sd fie imprimata
pe partea din spate a revistei, fapt care va necesita
addugarea de pagini goale.

Versiunea digitali 3 revistei LOOk

In‘lipsa unor alternatijy
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Munca la Bell Food Group

Ce spun specialistii in carmangerie in devenire

«Suntem mandri de
faptul ca oamenii umpara
carnatii produsi de noi»

Cu Super Griller, Bell comercializeazd pentru prima oard
in cadrul Coop, un produs dezvoltat de ucenici. Insd nu este vorba
" doar despre prepararea carnatilor. Datoritd initiativei din

spatele Super Griller, ucenicii isi pot exprima creativitatea si pot
aprofunda meseria traditionald de mdcelay;

-

e

iller
Totul despré super Grille
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Acest carnat este un preparat deosebit.
Da, si datoritd gustului extraordinar.
Dar mai ales pentru ca: a fost dezvoltat
si preparat de ucenicii Bell. Cum a apa-
rut acest tip de carnat, comercializat in
400 de filiale Coop in zonele vorbitoare
de limbd germanad ale Elvetiei, de la in-
ceputul lunii mai? In vara anului 2020,
specialistii si asistentii in devenire din
industria cdrnii s-au reunit in cadrul
unui atelier de formare in Basel. Tema
acestuia: Cum se pot combina ingredi-
ente calitative? Ucenicii folosesc carne
de vitel si lapte pentru a imbundtdti
carnea de porc de calitate superioara si adauga cuburi de
branzd si suncd, precum si putin spanac. Aceasta a fost
prima incercare a ucenicilor de a realiza reteta indragitd
de carnati.

Carnatul a convins imediat la degustarile ulterioare
in cadrul Bell Elvetia. A impresionat atat departamentul
de gestionare a vanzadrilor, cat si cel de management al
produselor si consiliul executiv. Curand, a fost evident cd
aceasta reteta indragitd de carnati va avea succes. Astfel
s-arealizatun plan conform cdruia produsul va face parte

din oferta Coop in sezonul gratarelor, in 2021. Acesta se va
numi Super Griller.

inapoi la radicini

Pentru Arnaud Kauffmann, manager de proces pentru
obtinerea carnatilor cruzi si fierti in Basel, initiativa din
spatele Super Griller este chiar mai importanta decat pro-
dusulinsine: De unan, ucenicii se intrunesc la sediul din
Basel la aproximativ doud luni pentru a realiza prepara-
te pe cont propriu. «Ucenicii sunt implicati in procesele
de productie pe tot parcursul zilei. In cadrul atelierelor
noastre, isi pot exprima creativitatea si pot aprofunda

meseria traditionala de madcelar», afirmd Arnaud Kauff-
mann, care a promovat inifiativa.

Propria fabrica de dimensiuni mici

De curand, Daniel Troxler, director al Departamentului
de ambalare al produselor de autoservire, in Oesingen
ainceput un proiect foarte asemandtor. Anterior, ucenicii
s-au ocupat in principal cu dezosarea. Asta inseamna cd
au transat buciti de carne. incepand cu februarie 2021
asistentii in devenire din industria cdrnii si o viitoare
specialistd in industria carnii au efectuat zilnic toate

Reteta de c&rna;i ci de dimensiuni mici, in care efectuea-
indradgitd convinge
chiar de la prima
degustare.

etapele de lucru. Dimineata, au dezosat
carnea de porc, vitd si vitel si au prega-
tit-o pentru depozitare. Apoi au pregadtit
produse gata de preparat la tigaie: ham-

y burger, carne de pasdre, Cordon bleu. De

asemenea, au pregdtit preparate proprii,
= de exemplu au invitat s prepare kebab,
obtinut din gat de porc tdiat cubulete si
ceapd. «Ucenicii au acum propria fabri-

zd toate operatiunile de prelucrare a cdr-
nii. Dela transareaanimalelorsi pand la
obtinerea produselor care se comercia-
lizeazad la tejghea», explicd Troxler.
Chiardelainceputul discutiei cu Arnaud Kauffmann
si Daniel Troxler, este evident cat de entuziasmati suntde
aceste initiative. Si ucenicii apreciaza noile oportunitdti
«Suntem cu totii mandri atunci cand se vinde un carnat
produs de noi», afirma Gian Knopfli, specialist in indus-
tria carnii EFZ aflat in al doilea an de instructaj la Basel

«Realizat de ucenicii nostri»

Eticheta «Realizat de ucenicii nostri» creeazd o punte de
legdtura intre proiectele desfdsurate in Basel si Oesingen.
Eticheta este aplicatd pe Super Griller si preparatele reali-
zate de ucenici, comercializate in Oensingen. in plus
Ucenicii vor primi veniturile obtinute din vanzarea Super
Griller, pe care ii vor investi in formarea lor. Si, cine stie
poate in cadrul acestui proiect finantat, ucenicii vor rea-

liza un carnat, un preparat sau un burger atat de delicios
incat sd ajungd pe rafturile Coop. e ts
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Articol de prima pagind

Gatitul: o experientd T

7

mbogdtitoare, incd din timpuri strdavechi

LA INCEPUT
A FOST FOCUL?

Intre prima bucatd de carne care a sfarait pe foc si aromele
rafinate cu care ne incantd gastronomia modernd este o diferentd
de un milion si jumdtate de ani - si multe progrese. in trecutul
recent, Bell Food Group a contribuit la atingerea progresului,
addugand cdteva capitole la istoria gdtitului.

La inceput a fost focul? Daca vorbim
despre primele incercdri de a gdti,
acest lucru nu este complet adevarat.
Existd semne care indicd faptul ca au
existat oameni timpurii, care au gdtit
folosind surse de cdldura, chiar ina-
inte ca Homo erectus sa invete cum
sd faca focul. Aceste surse erau insd
disponibile numai in cateva locuri.
Astfel, focul a fost cel care a dus
la progres. Un castig mare pentru
stramosii nostri. Nu numai ca ali-
mentele consumate de acestia au fost
mai usor de digerat si au rezistat mai
mult timp. Pe langd carne si fructe,
acestiaau pututadauga in meniu alte
animale si plante, pe care anterior nu
le puteau consuma.
Ca vase, au folosit

Siin ceea ce priveste mirodeniile, strdmo-
sii nostri din epoca de piatrd au dat dovadd de
creativitate. Pentru a imbunadtati preparatele
culinare, au folosit, de exemplu, chimen salba-
tic sau usturoita. La rdspandirea mirodeniilor
strdine au contribuit mai intai romanii, in teri-
toriile cucerite si apoi distribuitorii de mirode-
nii, incepand cu secolul I DC. Acestia din urmd
au adus in Europa ingrediente mult ravnite, fo-
losind rutele comerciale, din Estul indepartat
si Indiile Occidentale.

Lainceput, restaurantele puteau fi frecventate
doar de barbati

Dacd, pentru oamenii timpurii, mesele la co-
mun erau o necesitate de baza, datoram ro-
manilor bucuria de a manca in afara casei.
in Pompei, arheologii au descoperit urmele a
aproximativ 150 de restaurante — chiar sia unui

Stiati deja cd ...

... la Tnceput, oamenii din epoca de piatrda

au aprins focul intampldtor? Astfel, de exemplu,
un fulger a lovit un pom si o creangd

a izbucnit in fldcdri ori a fost o valvdtaie.

"ggitit electricd a fost

%h cadrul expozitiei

_ dgo? Insd, din cauza

lipsei de retele e';;c.t?i'ce in locuinte, printre

. & & %
alte Tot F nu s-au utilizat la scard

largd pand in anii 1930.

\
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CU 1,5 MILIOANE DE ANI IN URMA

... cuvantul «restaurant» provine din termenul
frantuzesc «se restaurer», care inseamnd

«a se odihni»? La inceput, cuvantul «restaurant»
se referea la o supd revigorag

.“_de consacrarea terme,

de oaspeti.

Cavase, oamenii  ceea ce le oferea na-  restaurantde tip fast food. Desigur, accesul era
tlmpUI'II au folosit ceea  tura, de exemplu coji ~ permisnumaibdrbatilor, deoarece picturile de

ce le oferea natura. de muschisau deoud  peperetiiacestorlocaluriilustrauadeseascene ... In prezent existd cup;oare Eu car.ﬁerﬁ?
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de strut. Oamenii din
epoca de piatrd au confectionat si pri-
mele oale de lut. Revolutia s-a produs
injurul anului3000 BC, o datd cu des-
coperirea rotii de olar. Acum, oamenii
puteau realiza recipiente din cerami-
cd in cantitdti mari, ceea ce a facilitat
semnificativ gatitul si depozitarea.

erotice.

Tavernele si hanurile din Evul Mediu si
Renastere au fost precursori ai restaurantelor
moderne. Se gaseau adesea pe drumurile cir-
culate intens, unde invitau cdldtorii la odihna.
Meniul era foarte clar: Adesea, exista chiar si
un preparat al zilei.

Scopul nu este neapdrat.sd urmdresti-cum
sunt preparate-alimentele de pé canapea.

~ Cuptorul-identificd preparatul si fi sugereaza

utilizatorului programul adecvat.
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Apoi, extinderea restaurantelor nu a mai
putut fi opritd; in timpul Revolutiei Franceze,
au fost limitate drepturile breslelor, care preve-
deau pand atunci o separare strictd intre canti-
ne unde se servea supa si placintdrii. Abolirea
acestei reguli a permis restaurantelor sa isi
extindd gama de preparate oferite. Si, adesea,
la cea mai bund calitate. Si asta deoarece ali-
mentele erau preparate de bucatari care, pana
atunci, serviserd nobilii.

Desigur, acest concept de succes nu s-a li-
mitat la teritoriul Frantei. incepand cu secolul
al 19-lea, cultura restaurantelor s-a extins pe
intregul continent — mai intai pentru oaspeti
cu standarde inalte si portmonee pline, mai
tarziu si pentru locuitorii de rand din Europa,
in perioada lui Otto.

in plus: Cel mai vechi restaurant din lume,
care incd este deschis, nu se afld in Franta, ci
in Spania: Din 1725, restaurantul Botin isi in-
tampind oaspetii in aceeasi locatie — aceastd
continuitate a dus chiarla introducerea restau-
rantului in Cartea Recordurilor Guinness.

Putin mai tarziu, insd foarte

Cel mai vechi restaurant  rapid, s-a dezvoltat sectorul os-
din lume, care inca este  pitalier in SUA. De la primele
deschis, se afla Tn Madrid. restaurante din secolul al 19-lea,

care erau, de obicei, integrate in
hoteluri, in secolul urmadtor s-a dezvoltat con-
ceptul de lanturi de restaurante si cel de resta-

urante Fast-Food, care, dupa cum se stie, s-au
raspandit la nivel mondial.

Membri Bell Food Group stabilesc tendinte noi
Sd revenim insd la Europa: La finalul secolului
al 19-lea, primii membri ai Bell Food Group au
inceput sa contribuie la dezvoltarea culturii
alimentare. Au reusit acest lucru la scarad lar-
ga: In timp ce Samuel Bell a folosit progresul
tehnic, printre altele, pentru a pastra mai mult
carnea, sporind astfel consumul acesteia, mar-
ca Eden din cadrul Hiigli a avut o abordare di-
feritd: A apdrut in 1893, o datd cu intemeierea
unei colonii pomicole de cdtre un grup de ve-
getarieni convinsi din apropierea Berlinului. Si
asta cu mult inainte ca renuntarea la alimente
de origine animald sd fie o moda.

in calitate de cea mai veche marci vegeta-
riand din lume, in anii urmadtori, a pus pe piatd

Vive la différence culinaire — Parerile unui gurmand
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«Gesunde Kraft» («Sdndtate si vitalitate»), pri-
mul produs care serveste drept inlocuitor pen-
tru carne, precum si prima margarind complet
vegetald din Germania, fard grasimi vegetale
solide, conservanti si aditivi.

La fel ca numeroase sectoare alimentare,
prepararea alimentelor a avut de castigat de pe
urma industrializarii. Incepuse era Convenien-
ce —gatitul s-aadaptat noului stil de viatd al Mi-
racolului economic, gatitul devenind un proces
din ce in ce mai simplu si mai rapid.

Alimentele Convenience sunt potrivite si
pentru o alimentatie constientd, dupd cum a
dovedit Eisberg incepand cu anul 1972, influ-
entand alimentatia unei intregi regiuni, chiar
si doua secole mai tarziu: Pana la inceputul
anilor 1990, locuitorii din Europa de Est nu
erau fani declarati ai salatelor. Salata verde era
folositd cel mult ca garniturd. Cu salatele mixte

gata preparate si cu multd muncd de
convingere, intreprinderea a reusit
sa convingd chiar si locuitorii din
Ungaria, Romania si Polonia cu gus-
tul crocantsi proaspat. Astdzi, salata
este un preparat la moda in regiune,
iar Eisberg profitd de cererea tot mai
mare, care duce la cresterea cifrei de
afaceri.

Articol de prima pagi

De la primele «restaurante»

din Pompei la localurile
traditionale precum restaurantul
Botin din Madrid si lanturile de
restaurante Fast-Food
americane, restaurantele s-au
dezvoltat in mod constant.

In ciuda tuturor  Marca Eden de la Hiigli a
realizdrilor moderne  fost infiintata intr-o colonie

insectorulalimentar:  pomicola din Berlin.

Atunci cand pornim

gratarul sau aprindem un foc de ta-
bdra, suntem la fel de fascinati de
fldcdri precum Homo erectus. « mr

sau este motivatia, savoarea si emotia joacd intotdeauna un

rol important.

De Roland Kalberer, sef al Departamentului de Arte Culinare din cadrul Hilcona

Pe cand Daniel Humm din New York si Andreas Caminada din
municipalitatea Firstenau puneau in meniu preparate vegane
si vegetariene, aceste tendinte au devenit extrem de popula-
re. Toti cei interesati de industria gastronomica si-au indreptat
atentia cdtre aceste doud varfuri ale gastronomiei.

Pandemia a schimbat directia unor persoane; desigur, asta si
din cauzd cd acestia s-au educat in privinta alimentatiei. Faptul cd
un concept precum cele doud varfuri ale gastronomiei a fost pri-
mit In mod pozitiv este, desigur, un efect secundar imbucurdtor.

Schimbdrile in materie de tendinte culinare se desfdsoard
in prezent cu o vitezd fdrd precedent, avand o influenta semni-
ficativa asupra tuturor furnizorilor de servicii si intreprinderilor
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din sectorul alimentar si gastronomic. Tendintele stilate si-au
dovedit succesul pe piatd in nenumadrate randuri. Unele incd
revin la modd Tn multi ani si sunt promovate extensiv.

Pe vremea cand universul culinar al bunicilor noastre era
grddina sau addpostul pentru animale, nu se vorbea despre re-
gionalitate. Drumurile scurte, sezonalitatea si evitarea risipei
de alimente erau de la sine intelese; competenta gastronomi-
cd fdcea parte din viata de zi cu zi.

Pe atunci, emotiile Tncd erau importante atunci cand era
vorba despre alimentatia oamenilor. De la strdmosii nostri,
care stdteau in fata focului si pand la adeptii ambitiosi ai gas-
tronomiei moleculare de astdzi. Indiferent cat de diferitd era

Conditiile Tnsd s-au modificat semnificativ. Dacd, mai demult, echi-
pele din hoteluri erau formate din multi bucdtari si aveau o struc
turd ierarhicd, in ziua de astdzi un grup format din atat de multe
persoane este o exceptie absolutd. Din acest punct de vedere, in
departamentul Convenience s-au fdcut multe schimbdri, care au
permis bucdtarilor sa Isi concentreze atentia asupra altor aspecte,
precum servicii de ospitalitate sau cdutarea de arome noi.

Pentru oaspeti, varietatea culinard este mai incantdtoare
ca niciodatd. Astdzi, fiecare se poate bucura de alimente pe
gustul sdu. Indiferent dacd este vorba despre o branzad alpind
maturatd, o paine bund si un pahar de must, savurate intr-o co-
libd din Alpi. Sau, Intr-un local de top, cu un meniu creativ care
oferd mai multe feluri de mancare, insotite de un Grand Cru.

Evaluarea acestor gusturi atat de diferite este dificil de
realizat in scris. Cel mai bine este sd ne bucurdm de ambele

«Pentru bunicile noastre,
competenta gastronomicd fdcea
parte din viata de zi cu zi.»

n aceeasi zi - vive la différence culinaire! Si, dacd se iau in
considerare si sustenabilitatea si starea de sdndtate - ce ne
putem dori mai mult?

LOOK! 02/21
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Oamenii fac diferenta

Angajatii Bell Food Group dezbat tema «Gadtitul»

TIMP, DEDICATIE SI
MULTA CREATIVITATE

Meseria de vis, 0 modalitate distractiva de a petrece timpul, extinderea orizonturilor,
pasiune, un moment de rdgaz sau doar un rdu necesar? Gatitul inseamnd ceva diferit
pentru flecare persoand in parte. LOOK! a pus intrebdri angajatilor pentru a afla
cat de important este pentru acestia gdtitul in viata de zi cu zi.
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Sven Behrent Andreas Schonbauer

Francesco Poerio

Marketing Manager Food Industry
in cadrul Higli Tn Steinach

«Nimic nu se compard cu 0 masd delicioasd si sdndtoasd!
In familia noastrd, gdtitul este foarte important. in special
la sfarsit de sdptdmand, gdtitul este o sdrbdtoare. Chiar din
timpul saptdmanii ne gandim ce am putea sd Tncercam sd
gatim in weekend. Gatim preparate din diferite regiuni ale
lumii, nu doar pentru noi, ci si pentru musafirii nostri.

Toate bucdtdriile lumii au farmecul lor. Noi consumdm
in mod regulat mancare indiand, arabd si italiand, iar din
cand in cand, savurdm o farfurie delicioasd de spaghete cu
diferite sosuri. Vara, pregdtim retete deosebite de burger la
grdtar. O bund pregdtire este esentiald. Totul incepe de la
alegerea retetei si se termind atunci cand preparatele sunt
asezate pe farfurie. Nimic nu se compard cu ierburile aroma-
tice proaspete!»

Christina Steiner
Referent de specialitate, Calcularea operatiunilor
n cadrul Bell Elvetia in Oensingen

«Un bucdtar priceput nu renuntd prea usor la meseria sa.

Aceasta devine parte a vietii sale zilnice si influenteazd in

mod constant modul in care priveste alimentatia. De cand

nu mai lucrez ca bucdtar profesionist, acord mai multd aten-

tie meselor pregdtite acasd. Imi face pldcere s imi folosesc

vechile aptitudini si sd md surprind singurd .

atunci cand, la final, am in fat3 un Sauce béar- «Ufl bucatar

naise cremos sau o bezea perfect flambati. priceput nu re-
in mica noastra miceldrie, am posibi-  nuntd prea usor

litatea de a prepara mezeluri noi. Astfel, in  la meseria sa.»

propria unitate din Valais - in care se produc

de la carnati de casd si terine pand la carnati simpli - iau

nastere idei noi si sunt produse ingrediente extrem de vari-

ate pentru prepararea cinei.
Pentru a varia alimentatia zilnicd, sunt mereu in cdutare

de inspiratie. Fiecare dintre noi are undeva in casd o carte

de bucate prdfuitd. Acolo se ascund multe idei care ne ajutd

sd ne diversificdm alimentatia.»

Angajat al departamentului IT in cadrul
Bell Germania in Seevetal

«Gdtitul este foarte important pentru mine, insa cel mai
mult imi place sd savurez preparatele. Pun mare pret pe
0 mancare bine gdtitd — si nu md pot rezuma la o singurd
portie. Chiar si prepararea meselor in familie presupune
adesea gdsirea unui echilibru intre 0 masd sdndtoasd si un
gust delicios. Tn acest sens, creativitatea ajutd foarte mult.
De asemenea, la intervale regulate, pregdtesc retete noi.
Atunci cand prepardm singuri alimentele, gdsim o solutie
care sd fie pe gustul tuturor. in epoca retetelor online si a
robotilor de bucdtdrie moderni, orice preparat este la inde-
mana tuturor.

Un sfat secret: Usturoiul si ierburile aromatice proas-
pete transformd orice preparat simplu in unul deosebit; de
exemplu Ossobuco alla milanese.»
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Departamentul de dezvoltare a produselor TK-Convenience
in cadrul Eisberg Austria in Marchtrenk

«Gdtitul este pasiunea mea. Md ajutd sd descopar diferi-
tele culturi si tdri ale lumii; India, unde se consumd curry,
bucdtdria levantind din Israel, Africa si <Braai> sau Ceviche
din Peru.

Gdtitul md linisteste dupd o zi stresantd la lucru. Se pun
legume proaspete in tigaie, se adaugd putind carne sau pes-
te, se rumenesc pentru scurt timp si se condimenteazd -
apoi, cina poate fi savuratd aldturi de cei dragi.

Sfatul meu secret pentru gatit: Acasd, reduc condimen-
tele la minimum. Din punctul meu de vedere, sarea, piperul
si ierburile aromatice proaspete transformad orice aliment
proaspat gdtit in masa perfectd.»

René Hunkeler
Director restaurant personal si al mdrcii Lingerie,
n cadrul Bell Elvetia in Zell

«Gdtitul este foarte important pentru mine! Gatitul poate transmite armonie, bucurie, frumusete, magie, umor, provocare si
poate fi o expresie a culturii, oferind in acelasi timp celor care consumd preparatele o experientd delicioasd, de neuitat. Toate
gandurile mele au legdturd cu arta culinard: Sd fnvdt lucruri noi, sd gust, sd Tncerc si sd creez preparate noi - astfel, imi extind
in permanentd orizontul culinar. In meseria mea, provocirile zilnice includ combinarea diferitelor arome in mod optim, pentru
a servi oaspetilor un preparat bine echilibrat si armonios.

Din punctul meu de vedere, pentru a da dovadd de creativitate, trebuie sd incetinim pasul; este nevoie de timp si dedicatie
pentru a prepara o mancare delicioasd. De asemenea, este nevoie de alimente de calitate superioard; la baza preparatelor deli-
cioase stau ingrediente de bund calitate. Trebuie sd ne facem timp pentru cele mai importante lucruri din viatd — pentru mine,
asta inseamnd sd apreciez alimentele de calitate superioard si mancarea bund.»
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Bell Food Group revine la origini

Pentru asta a fost
descoperit focul

Sd ne strangem in jurul fldcdrilor care trosnesc este o necesitate

de bazd, mostenitd din generatie in generatie, de peste un milion de ani.
Nu conteazd dacd oamenii se strdang in jurul unui foc de tabdrd
traditional ori folosesc un grdtar cu gaz. Indiferent de situatie, focul
prezintd o atractie irezistibild.

20

Grdtarele sunt curatate de praf, grilajele sunt
frecate, iar noul termometru digital a indicat
deja, in mod fiabil, primele temperaturi inter-
ne: Pe scurt: A inceput sezonul gratarelor si

I
Tendinta de pregatire
a alimentelor pe gratare
de calitate superioara si
e’chipamente inovatoare

sunteti asteptati sd va strangeti
din nou pentru a prepara alimen-
te de vara la grdgdr.

in ceed ce priveste prepara-
tele la gratar si produsele care le
insotesc, membri de la Bell Food

g continua.

éh\.

Group va oferd cateva produse
inovative. Indiferent dacds€ste vorba de pds-
travide lac pregdtiti pe lemn de cedru, salate
delicioase, carnativegani sau un ceai cu gheata
rdcoritor — cu numeroasele noutdti, nimic nu
std in calea orelor placute petrecute acasa si al
deliciilor gastronomice.

Din punct de vedere al prepararii, continua
tendinta de pregatire a alimentelor pe gratare
de calitate superioard si echipamente inovatoa-
re. Gama pentru grdtare — della grdtare cu gaz
pentru balconpand la smoker si de.la seringa
pentru marinare pand la piatra de copt pizza -
este disponibild in departamentele din maga-
zinele de specialitate.

Astfel, se pot prepara numeroase alimen-
te rafjnaté'pe grdtar. Nu-i asa cd totul este mai
usor?!

Nu numai Bell Elvetia remarcd fascinatia
=sfocului in noul spot publicitar. Pentru din ce
ince mai multi impdtimiti ai grdtarelor, este
valabil: «<Back to the roots», iar aceste rdddcini

afla in epoca preistoricd, in care oamenii

“aprindeau primele focuri inpesteri.

«Caveman Style» se refers, prin urmare, si
la metoda de asezare a preparatelorﬁect in
valvdtaie, fard grilaj. LOOK! aidorit sa'stie.cum
functioneazd acest lucru qWeVérat siaincer-
cat pe cont propriu. « mr

Meniul Caveman

Pentru 4 persoane

Felul principal:
Fripturd cu legume

2 bucati de fripturd din pulpd de vacd (aprox.
400 g fiecare)

8 cartofi (in folie de aluminiu)

4 cepe mari (cu coajd)

4 ardei banand rosii

0 legdturd de cepe de primdvard

sare si piper

Mod de preparare:
Se aprinde un numar suficient de cdrbuni de lemn.
Trebuie sd se obtind o valvdtaie durabild.

Dupd ce cdrbunii s-au incins, asezati cartofii la
marginea valvatdii. Suflati o parte din cenusa aflatd
in centru si asezati carnea - aflatd la temperatura
camerei — direct in valvdtaie. Nu vd temeti, nu vd
veti arde. Ldsati friptura aproximativ cinci minute pe
carbunii incinsi, apoi asezati-o pe o farfurie.

Acum vom adduga legumele: Asezati cartofii in
folie si cepele direct in valvdtaie, iar ardeii si cepele
de primdvard deasupra acestora. Ldsati friptura pe
acest pat de legume pand cand este gdtitd mediu.
Tn functie de grosimea bucitii de carne, poate dura
35 de minute sau mai mult.

Verificarea gradului de coacere se face cel mai
bine - ne cerem scuze de la oamenii pesterilor - cu
un termometru pentru carne. Acesta trebuie sd in-
dice o temperaturd internd de 55 °C.

Cei care doresc sd facd totul ca la carte pot ve-
rifica temperatura si cu pernita de la baza degetului
mare. In acest sens, apropiati degetul mare si de-
getul mijlociu de la 0 mand. Carnea trebuie sd fie la
fel de moale ca pernita de la baza degetului mare
n aceastd pozitie.

LOOK! 02/2
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Desert:
Ananas pregadtit pe jeratic

Tananas

Putin piper Sichuan

4 cupe de inghetatd de vanilie sau putind cremd
de vanilie

Mod de preparare

Asezati ananasul direct pe jeratic, timp de 20-30 de
minute, pand cand s-a rumenit usor pe toate pdrtile.
Ldsati-l sd se rdceascd pentru scurt timp, indepdr-
tati tulpina si tdiati-| felii. Presdrati putin piper Sic-
huan pe doua felii si serviti cu o cupd de inghetatd
de vanilie sau cu putind crema de vanilie, eventual
si cdteva fructe de pddure.

Sugestie: Pentru metoda Caveman se poate
utiliza, ca alternativd, lemn adevdrat uscat.

Brichetele pentru grdtar nu sunt adecvate, din
cauza liantului utilizat.

LOOK! 02/21

Clipuri publicitare in conditii speciale

De fapt ...
se poate si asa

in mod obisnuit, redactorii incearci si evite re-
petitiile. Ins4, in situatii exceptionale, este nevo-
ie de metode deosebite. Si cu o astfel de situatie
exceptionald — ca sd nu spunem complicata — ne
confruntdm in cazul de fatd. in conditii extrem
de dificile, s-a lansat, in primavara acestui an, si
noul spot publicitar TV pentru campania «Pen-
tru asta a fost descoperit focul» pentru promo-
varea produselor BBQ Bell in Elvetia.

Acest spot publicitar ar fi trebuit filmat
pentru sezonul grdtarelor 2020 - si ajungem
la cuvantul fard de care nu putem scrie acest
text. Aapdrut Coronavirus — promitem cd acest
cuvant va aparea o singurd datad aici - si toate
planurile au fost date uitarii. Zborurile au fost

anulate, granitele inchise, locatiile de filmare din Slove-
nia au devenit inaccesibile.

Poate in toamnd, s-a gandit echipa de marketing for-
matd din Davide Elia si Nicole Schaad. Pana atunci, situ-
atia trebuie sa revind la normal. Dar! Stim cu totii cd asta
nu s-a intamplat.

in primédvara acestuian insd, acest lucru trebuie sd se
intample. Ca locatie de filmare a fost aleasd Polonia, de-
oarece firma de productie a avut experiente pldcute acolo,
chiarsi in timpul pandemiei, iar incidenta era scdzuta.

insi, desigur, lucrurile s-au schimbat: Incidenta a
crescutdin nou si, lascurt timp de lainceperea filmarilor,
Polonia a intrat in carantind totald. Din fericire, echipa
de proiect afectatd avea pregdtit un plan B pentru acest
scenariu.

in baza acestui plan alternativ, multe persoane care
participaserd la fata locului au fost trimise la biroul de la
domiciliu, de unde au participat, prin conferintd video,
lainregistrdri. Examinarea de la distantd a cadrului unei
scene oria styling-ului unuiactor prin ecranul laptopului
sitransmiterea dorintelor privind modificdrile nu au fost
usoare.

Prin urmare, echipa s-a confruntat cu o provocare:
pauzele lungi intre filmarile pe platou, unde este mereu

cevade ficut. In schimb, echipa a asteptat con-
tinuarea filmdrilor de la biroul de la domiciliu
—de multe ori in timpul noptii, cand ochii nu se
mai pot concentra asupra ecranului.

Nici pentru echipa redusd semnificativdin
Polonia, lucrurile nu s-au desfasurat in mod
obisnuit. S-au purtat mdsti, s-a mdsurat tem-
peratura, s-au pastrat regulile privind distanta,
iarnumadrul de persoane de pe platoul de filma-
re a fost in permanenta redus. Echipa a trebuie
sd improvizeze mult.

in ciudasituatiei si a distantei, nu se obser-
vd nimic diferitla spotul publicitar. Din contra:
Acesta prezintd apropierea din-

Aici puteti vizualiza
rezultatul obtinut in urma
filmdrilor desfdsurate in
conditii exceptionale:
https://www.youtube.com/
watch?v=k8qbNszZ3BDQ

tre persoane, bucuria simplisi ~ Noaptea, ochii nu
focul care aduce oamenii im- ~ se mai pot concentra
preuna. asupra ecranului.

Putin surprinsd de rezulta-
tul obtinut, Nicole Schaad, directoarea depar-
tamentului de servicii de marketing, afirma:
«Se poate siasa» Data viitoare, cu totii vor par-
ticipa live. « mr
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Stein’s Best
Noutadti delicioase in

ceea ce priveste amestecurile
de condimente

" ' Noutdti picante
Mix inierna,tional pentru BBQ

= — Tn acest sezon al gritarelor, marca Stein’s Best de
, e la Higli le oferd clientilor sdi din domeniul gastro-

nomic trei noutdti in ceea ce priveste amestecu-
rile de condimente. Dacd «Fish & Seafood Rub»
conferd o aromd delicioasd, specificd preparatelor
marine, «Mirodeniile Smokey-Bar-
becue» si «Piper cu ldmaie» sunt
adecvate atat pentru carne de vitd,
porc si pasdre, cat si pentru legume.
Condimentele se remarcd prin conti-
nutul ridicat de mirodenii si ierburi si
continutul redus de sare. Au apdrut
noutdti in ceea ce priveste prelucra-
rea si modernizarea pentru intreaga
gama de mirodenii de la HUgli.

Hilcona
Renuntati la carne, insd nu
si la un gust delicios

Premierd in Franta: in premierd, Bell oferd carnati
pentru grdtar care nu fac parte din gama clasicd
«Diots». Colegii s-au inspirat din bucdtdria inter-
nationald si au dezvoltat aromele «Chorizo,
«Tandoori» si «Ceapd afumatd» .
La jocul cu premii desfdsurat pe
parcursul verii, apdrut o datd cu
lansarea noutdtilor, se oferd pre-
mii precum motociclete electrice
sau mini-difuzoare in forma de

Noul «Hilcona Happy Bowl! Vegi» nu este doar
un produs care atrage atentia si pe care sd il
savurati Tn momentele fericite din jurul grataru-
lui. Pe langd tofu si orez Venere, cele trei tipuri
de legume folosite transformad aceastd salatd
intr-o gustare vegetariand in tendinte. Apropo
de tofu: incepand din luna aprilie, Hilcona a in-
trodus pentru prima oard pe piatd aceastd spe-
cialitate vegand ca sortiment pentru consuma-
torii finali. Tofu, care este un aliment ideal
pentru grdtar, este produs 100% din boabe de
soia bio elvetiene. Si nu poate lipsi un preparat
cu adevadrat clasic: Salata de cartofi indrdgitd
este oferitd de Hilcona si in varianta de 340 gra-
me - ideald pentru a o impadrti cu cei dragi.

- -

Bell Elvetia
Pui si pdstravi de lac cu
aromd de lemn de cedru

carnat.

Cu lemnul de cedru, preparatele delicate sunt
( gdtite cu grijd si dobandesc o aromd deosebitd.

Bell Elvetia a valorificat aceste caracteristici
atunci cand a dezvoltat noutdtile pentru BBQ
«Wrap de piept de pui preparat pe lemn de ce-
dru» si «Pastrdv de lac preparat pe lemn de ce-
dru». Ambele specialitati sunt deja condimen-
tate - puiul cu curry rosu, pdstravul cu mdrar si
mustar - si lemnul poate fi asezat direct pe
grdtar. De asemenea, este disponibil din nou un

The Green Mountain
Trio de cdarnati pentru grdtar

vegani

Bell Polonia sortiment variat de preparate delicioase: bur-
Spedalitatea BBQ cu Conﬁnut B prueparate sl (et o s T Vesti bune pentru cei cdrora le plac carnatii Vogeley
ridicat de carne TR e ferlE pentru grdtar si care doresc sd renunte la carne:

Noutatea din gama BBQ de la Bell Polonia a fost
dezvoltatd in orasul Glogow Malopolski din
Subcarpati. Carnatul pentru grdtar din suncd
find de porc provenit din UE este denumit Tn
mod corespunzadtor «Glogowska». Acesta con-
tine un procent foarte ridicat de carne, 94%. Si
produsele best-seller indragite «Podwawelska»
si «Slaska» fac parte din nou din oferta Bell Po-
lonia pentru acest sezon al grdtarelor.

I—

Eisberg Austria
Salate de vard

Pentru noile salate de vard la modd «Quinoa-
mango si chili-tofu» si «Linte rosie cu branzd
fetar, Eisberg Austria a folosit superalimente. Si

Green Mountain a dezvoltat trei variante vegane,
«Varianta nationald», «Alternativa la carnatul
fermierului» si «Alternativa la carnat - preparat
dupd o retetd austriacd», care nu sunt cu nimic
mai prejos fatd de varianta originald. Cele trei
produse sunt disponibile in Elvetia incepand din
primdvara si, in curand, vor fi disponibile si in
Germania.

Ceaiurile cu gheatd au o aromd
rdcoritoare deosebitd

Cu noua gamd de ceaiuri cu gheatd marca Higli
Vogeley, gastronomii pot oferi oaspetilor ceai
cu gheatd preparat in casd. Sortimentele «ler-
buri alpine», «Ananas si hibiscus» si «Ldmaie si
mentd» au un gust deosebit, datoritd aromelor
naturale folosite si contin ingrediente benefice,
precum extractul de ceai verde. Bdutura non-al-
coolicd perfectd pentru a vd rdcori - nu numai

asta deoarece, pe langd ingredientele mentio-
nate, cele douad sortimente contin, printre alte-
le, Edamame. Acestea sunt pdstdi de soia verzi
pline de proteine. Cele doud noutdti,
disponibile in Austria incepand
cu luna iunie, pot fi pregdtite
\ pe grdtar ori consumate in pa-

) uza de pranz.

e, 6N la gritar.
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Pgntru locurile de muncy
disponibile la momenty|

de faty, accesat;:
bellfoodgroup.com/karriere

Aniversari

LOOK! celebreaza aniversdrile din perioada iunie — august 2021

Bell Elvetia

20 de ani de vechime

Alhagie Camara, 1iunie, Bell Elvetia, Basel

Thi Tuyen Huynh, 1iunie, Bell Elvetia, Basel

Sezai Kirmizi, 1iunie, Bell Elvetia, Basel

Bakary Konate, 1iunie, Bell Elvetia, Basel

Peter Lang, 1iunie, Bell Elvetia, Basel

Albert Mirakaj, 1iunie, Bell Elvetia, Zell

Philippe Perrier, 1iunie, Bell Elvetia, Basel

Bertrand Schmitt, 1iunie, Bell Elvetia, Basel
Angélique Morard, 11 iunie, Bell Elvetia, Cher-Mignon
Ernst Bachmann, 27 iunie, Bell Elvetia, Oensingen
Philippe Ritt, 1iulie, Bell Elvetia, Basel

Nurije Jasiqi, 16 iulie, Bell Elvetia, Zell

Frédéric Mantovani, 16 iulie, Bell Elvetia, Basel
David Teetz, 23 iulie, Bell Elvetia, Oensingen

Virginie Beck, 1 august, Bell Elvetia, Basel

Yannick Roulet, 1 august, Bell Elvetia, Basel

Stefan Sieber, 1august, Bell Elvetia, Basel

olivier Sifferlen, 1 august, Bell Elvetia, Basel

Martin Studer-Melliger, 1 august, Bell Elvetia, Oensingen
Nadja Hansen, 13 august, Bell Elvetia, Zell

Veprim Haxhijolli, 19 august, Bell Elvetia, Zell
Elisabeth Nussbaum, 20 august, Bell Elvetia, Zell
Boonyoen Bichsel-Jan-ob, 27 august, Bell Elvetia, Oensingen

25 de ani de vechime

Pascale Dietsch, 1iunie, Bell Elvetia, Basel
Saththiyathasan Sivapathasuntharam, 3 iunie, Bell Elvetia, Zell
Krist Shala, 1iulie, Bell Elvetia, Zell

Patrick Wandres, 11 iulie, Bell Elvetia, Basel
Andree Bert. Bayoro, 15 iulie, Bell Elvetia, Basel
Irena Beslic, 15 iulie, Bell Elvetia, Zell

Andreas Henzer, 22 iulie, Bell Elvetia, Basel
Skender Ransi, 29 iulie, Bell Elvetia, Zell
Slobodan Petrovic, 1 august, Bell Elvetia, Basel
Fatma Aslan, 5 august, Bell Elvetia, Basel
Ahmet Polat, 19 august, Bell Elvetia, Basel

30 de ani de vechime

Caroline Bldttler, 1iunie, Bell Elvetia, Basel

Beat Lustenberger, 1iunie, Bell Elvetia, Zell

Rene Schmutz, 1iunie, Bell Elvetia, Zell

Joseph Steinle, 1iunie, Bell Elvetia, Basel
Dominique Devidal, 3 iunie, Bell Elvetia, Cheseaux
Hugues Schmitt, 1iulie, Bell Elvetia, Basel

Denis Sontag, 15 iulie, Bell Elvetia, Basel

Felix Zeller, 1 august, Bell Elvetia, Gossau

Michel Laboureux, 12 august, Bell Elvetia, Basel
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35 de ani de vechime

Urs Uebelhard, 2 iunie, Bell Elvetia, Oensingen
Pierre Ingelsberger, 16 iunie, Bell Elvetia, Basel
Joelle Adam, 1 iulie, Bell Elvetia, Basel

Brigitte Braun, 1iulie, Bell Elvetia, Basel

Antonio Novoa Caride, 1 august, Bell Elvetia, Cher-Mignon

Bruno Tschamber, 4 august, Bell Elvetia, Basel

40 de ani de vechime
Peter Niederberger, 2 iunie, Bell Elvetia, Oensingen
Pascal Giazzi, 3 august, Bell Elvetia, Cheseaux

45 de ani de vechime

Cyrille Bagnoud, 7 iunie, Bell Elvetia, Cher-Mignon
Siegfried Lotscher, 12 iulie, Bell Elvetia, Cher-Mignon
Edith Ritter, 24 august, Bell Elvetia, Basel

Pensionari

Régine Hoeferlin, 30 iunie, Bell Elvetia, Basel
Nicoletta Lisi, 31 iulie, Bell Elvetia, Basel

Rémi Hennes, 31 iulie, Bell Elvetia, Basel

Ruedi Riedweg, 31 august, Bell Elvetia, Oensingen
Danielle Lauffenburger, 31 august, Bell Elvetia, Basel

Pensiondri anticipate

Martin Boschung, 31 mai, Bell Elvetia, Basel (completare)
Miradije Beluli, 30 iunie, Bell Elvetia, Zell

Yves-Alain Rey, 30 iunie, Bell Elvetia, Basel

Mario Schaad, 30 iunie, Bell Elvetia, Oensingen

José Manuel Da Silva Lopes, 31 iulie, Bell Elvetia, Zell
Brigitte Battig, 31 august, Bell Elvetia, Zell

Daniel Grand, 31 august, Bell Elvetia, Cher-Mignon
Alfred Helbling, 31 august, Bell Elvetia, Zell

Elisabeth Nussbaum, 31 august, Bell Elvetia, Zell

Deces
Hansrudolf Meier, 10 aprilie, Bell, Oensingen

Bell International

20 de ani de vechime

Samantha Gourdol-Gerin, 5 iunie, Bell Franta, Teilhede
Patrice France, 2 iulie, Bell Franta, Saint-Symphorien-sur-Coise
Nicole Dzsida, 16 iulie, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt
Herve Gaspard, 16 iulie, Bell Franta, Teilhéde

Delphine Mournetas Cecchet, 6 august, Bell Franta, Teilhede
Renaud Paquet, 13 august, Bell Franta, Teilhede

25 de ani de vechime

Isabelle Esteves Fernandes, 5 iunie, Bell Franta, Teilhede
Gudrun Haase, 24 iulie, Bell Germania, Edewecht
Christelle Blanchard, 25 iulie, Bell Franta,
Saint-Symphorien-sur-Coise

Halina Michniak, 5 august, Bell Polonia, Niepotomice

30 de ani de vechime

Manuela Tress, 13 august, Bell Germania, Harkebriigge
Joachim Feldkamp, 26 august, Bell Germania, Edewecht
Paulo Pires Amaro, 26 august, Bell Franta, Teilhéde

35 de ani de vechime

Brigitte Loth, 14 iulie, Bell Germania, Harkebriigge

Stefan Faschang, 4 august, Frisch Express GmbH, Pfaffstatt
Manfred Fischer, 25 august, Frisch Express GmbH, Pfaffstatt

Deces
Gabor Orsos, 6 mai, Stddeutsche Truthahn AG, Ampfing

Convenience

20 de ani de vechime

MonikaSvarcova, 19 martie, Hiigli Foods.r.0., Zdsmuky (completare)
Miroslav Patka, 2 mai, Higli Food s.r.o., Zdsmuky (completare)
Ramadan Bajrami, 1iunie, Hilcona Gourmet SA, Orbe

Ibadete Schillenbaum, 1iunie, Eisberg AG, Dallikon
Maria-Donata Giangregorio, 5iunie, Higli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell

Steffen Kirsch, 5 iunie, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Simona Mencaccini, 7 iunie, Ali Big Industria Alimentare Srl, Brivio
Nedim Yilmaz, 25 iunie, Hlgli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Dirk Balzer, 1 iulie, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Johann Brandner, 1 iulie, Hilcona AG, Schaan

Pimpa Frei, 1iulie, Eisberg AG, Dallikon

Eike-Mareen Lehmann, 1 iulie, Higli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell

Henri Leuzinger, 1iulie, Hilcona Gourmet SA, Orbe

Markus Schadr, 1iulie, Higli Nahrmittel AG, Steinach

Zoltan Siska, 1 iulie, Eisberg Ungarn, Gydl

Thomas Trahe, 1iulie, Hlgli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Friedrich Hofmann, 2 iulie, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg
Elmaze Dibrani, 12 iulie, Sylvain & Co SA, Essert-sous-Champvent
Martina Priifer, 13 iulie, Inter-Planing GmbH, Langenhaslach
Claudia da Conceigao Couto Monteiro, 16 iulie, Sylvain & Co SA,
Essert-sous-Champvent

Monica Invernizzi, 16 iulie, Ali Big Industria Alimentare Srl, Brivio
Joachim Fikus, 23 iulie, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Stefan Rehfuss, 1 august, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Elmar Kienzle, 13 august, Hiigli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Herbert Maurer, 13 august, Hilcona AG, Schaan

Annabel Chautems, 26 august, Sylvain & Co SA,
Essert-sous-Champvent
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25 de ani de vechime

Jarmila Dédkova, 1 aprilie, Hlgli Food s.r.0., Zdsmuky (completare)
Jana Sovova, 1 aprilie, Higli Food s.r.0., Zdsmuky (completare)
Gary Butterfield, 25 mai, Huegli UK Ltd., Redditch (completare)
Jose Carlos Fernandes Pereira, 1iunie, Hilcona AG, Schaan
Joachim Hins, 1iunie, Hlgli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Jaime Alves Carneiro, 5 iunie, Eisberg AG, Déllikon

Pius Riiegg, 10 iunie, Eisberg AG, Dallikon

Mathias Grossmann, 13 iunie, Higli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell

Thomas Friedli, 15 iunie, Hilcona AG, Schaan

Donna Maria Bertschinger, 24 iunie, Eisberg AG, Dallikon

Ivan Beeler, 1iulie, Hilcona AG, Schaan

Maria Fernanda Cardoso de Almeida Alves, 1 iulie,

Eisberg AG, Ddllikon

Juergen Huber, 1iulie, Hilcona AG, Schaan

Helmut Sohm, 15 iulie, Hilcona AG, Schaan

Olga Fleiner, 22 iulie, Hiigli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Sengiil Tekin, 22 iulie, Hiigli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Helene Widiger, 22 iulie, HFC GmbH, Bad Winnenberg
Isabella Dujmovic, 29 iulie, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Markus Hanselmann, 1 august, Hilcona AG, Schaan

Sonja Naescher, 2 august, Hilcona AG, Schaan

Markus Gehli, 12 august, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Valerius Weiss, 29 august, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg
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30 de ani de vechime

Duarte Camilo Guerra Carvalho, 1iunie, Hilcona AG, Salez
Frank Wiedemann, Tiunie, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Dragan Leiler, 4 iunie, Hilcona AG, Schaan

Stefan Dieng, 1 august, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell

35 de ani de vechime

Antonio Lado Barrio, 7 iunie, Hilcona AG, Schaan

Karl Romankiewicz, 1iulie, Hiigli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Peter Raupp, 21 august, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell

40 de ani de vechime
Guenter Ender, 1 august, Hilcona AG, Schaan

Pensionari

Michael Skribek, 31 martie, Higli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell (completare)

Obdulia Vvidal Santos, 30 iunie, Hilcona AG, Schaan
Navaratnam Thirukeswaran, 30 iunie, Eisberg AG, Dallikon
Sinnarasa Kathirgamu, 31 iulie, Eisberg AG, Dallikon

Ismail Parlak, 31 august, Eisberg AG, Ddllikon

José De Matos Veiga, 31 august, Eisberg AG, Dallikon
Jaime Alves Carneiro, 31 august, Eisberg AG, Dallikon

Pensionare anticipata
Gabriele Neubauer, 31 august, Hilcona AG, Schaan

Decese

Marcela Chvalova, 24 ianuarie, Hlgli Food s.r.o., Zdsmuky
Elmar Kienzle, 2 aprilie, Hiigli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Tezcan Yolcu, 15 mai, Hilcona AG, Schaan

INTREBARE DE CONCURS
Castigati un cos cu premii
oferit de Bell Food Group

Indiferent dacd sunteti pasionat de gdtit sau dacd, pentru dumneavoastrd,
gdtitul inseamnd @ ider plin este intotdeauna util.
Cu putin n in cu produse

Premii

1 cos cu premii cu produse
din intreaga gamd oferitd
de Bell Food Group, in

Termenul-limita pentru participare
valoare de 400 de euro

este 15 octombrie 2021

10 cupoane de cumpdr&turi Trimiteti solutia impreund cu numele dumneavoastrd,

in valoare de 30 de euro
pentru un supermarket local

locul de munca (sau fostul loc de muncd) si angajatorul la
adresa look@bellfoodgroup.com.

Castigdtorul/castigdtoarea va fi selectat/d dintre
participantii care au trimis solutia corectd. Participdrile
multiple nu vor fi luate in considerare.

Castigdtorul/castigdtoarea va fi anuntat/d direct.
Nu se vor oferi informatii despre tragerea la sorti
prin corespondentd sau telefonic.

Competitie




Durabilitate si inovatie

Cum combate Bell Food Group risipa de alimente

VALORIFICARE,
NU ARUNCARE

Bell Food Group valorificd alimentele, pe cat posibil fard pierderi.
Resturile care nu sunt adecvate pentru consum uman sunt reutilizate.
Acest lucru conteazd — din punct de vedere economic si ecologic.

Aruncati morcovi, ouad sau o bucatd de sunca
uscata? Cu toti stim cd nu trebuie sd facem
asta. Si pentru Bell Food Group este clar: «<Nu
aruncam nimic. Obiectivul principal este sa
prevenim aceste asa-numite pierderi», declard
Roger Peier, manager de proiect responsabil cu
sustenabilitatea. «Trebuie luate in calcul doud
aspecte. Pe de o parte, pierderile de produse de

baza; pe intelesul tuturor, risipa de alimente.
Acest lucru se referd la alimente preparate care
nu au fost consumate. De exemplu, resturile
ramase de la masa de pranz care au ajuns in
gunoi.» A doua categorie, pierderi de produse
secundare, nu se refera la alimente preparate,
ci la pierderile rezultate in timpul prepardrii
alimentelor. Aceste pierderi apar, de exemplu,

Cascada de valorificare

Produsele secundare rezultate n
urma transdrii sunt prelucrate,
obtindndu-se, de exemplu, heparina,
medicamentul Tmpotriva trombozei.

/s

/Wl

NN

Burduful, stomacul pdsarilor
si gatlejul sunt prelucrate
pentru a obtine hrand
pentru animalele domestice
si de fermd.

Optiunea preferata

Nu totul poate fi valorificat.
Crelerul de vitd trebuie
ars ca urmare a legii de

protectie a sandtatii.

30 LOOK!02/21

Evitarea deseurilor

Folosim materiile prime
cat mai eficient posibil.

Si dondam produsele pe

care nu le vindem.

Prelucrarea materialelor

Prelucrare ca hrana
pentru animale .

Folosim biogazul obtinut

pentru a ne tncdlzi.

Rezultd tngrdsdmant si
humus. Acestea stimuleazd
rodirea terenurilor.

prin aruncarea resturilor de materii
prime ori sunt reziduuri rezultate
in urma operatiunilor de transare.
Cum trebuie procedat in cazul aces-
tor pierderi?

«In principal, ne concentrim
asupra prelucrdrii cat mai eficiente
posibil a materiilor prime si optimi-
zdm aceste procese, dacd este cazul»,
declara Roger Peier. «Acest lucru are
ca rezultat scaderea costurilor si, in
acelasi timp, protejarea mediului.»
Anumite pierderi nu pot fi evitate, de
exemplu cele datorate stadiului teh-
nologic. In acest caz, apar reziduuri.

«Valorificdm reziduurile pe cat
posibil», declard Peier. Dar, atentie:
Nu este posibila valorificarea com-
pletd. De exemplu, este de preferat
ca reziduurile de origine animala
sau de materii prime sd fie folosite
ca hrand pentru animale decat sd fie
supuse procesului de fermentare ori
transformate in compost. Cascada
de valorificare indica tipul de pre-
lucrare preferat de Bell Food Group,
din punct de vedere ecologic. «Prelu-
crarea materiilor prime la nivel inalt
nu este insd intotdeauna posibild
sau utild», declara Roger Peier. Acest
lucru depinde, printre altele, de in-
frastructura de la fata locului sau de
alte prescriptii legale. De exemplu,
lavite, maduva spindrii trebuie arsa,
din motive legale. ¢ sh

«Nu aruncam
nimic!»

&
&
V.

HRANA PENTRU ANIMALE iN LOC DE BIOGAZ

Cu sistemul Top-Excellence, denumit TopX, Bell Food Group fsi
imbunadtdteste procesele la nivelul intregului grup. Astfel sunt
evitate Tn mod sistematic si pierderile de materii prime organi-
ce. TopX are si scopul de a contribui la valorificarea reziduurilor.
Asta inseamnad ca acestea ajung la nivelul urmdtor in cascada
de valorificare. Resturile de carne de pasdre si suncd, rezultate
n timpul productiei de carne de puiin cadrul Bell Elvetia, devin
hrand pentru animale in loc de biogaz.

REDUCEREA SEMNIFICATIVA A PIERDERILOR DE $UNCA
n Basel, Bell Elvetia a reusit sd optimizeze un proces. Aici
ascdzut numdrul de resturi rezultate la tdierea suncii fierte. Da-
toritd mdsurilor specifice, precum gdtitul cu grijd, reziduurile la
transarea suncii Gran-Gusto au fost reduse cu aproximativ 50%
din 2018. Bell Germania a reusit sa reducd Tn mod semnificativ
pierderile in timpul tdierii pentru jambonul crud spaniol - da-
toritd cutitelor optimizate si a temperaturii de tdiere adecvate.

DONATII PENTRU PERSOANELE NEVOIASE

in ciuda gestiondrii mai bune a proceselor de productie, une-
ori cantitatea produsd este prea mare. Prin urmare, Eisberg,
Hilcona, Hgli si Bell doneazd preparatele aflate n stare bund
care nu s-au vandut. Organizatiile precum «Tischlein deck
dich» (Elvetia, Liechtenstein) sau «Tafel» (Germania) distribuie
alimente persoanelor nevoiase. De asemenea, in multe locatii,
Bell Food Group doneazd marfa rdmasd in magazine.

INCALZIRE CU AJUTORUL SALATELOR

Tn Dallikon, Eisberg Elvetia obtine cdldurd din reziduurile rezul-

tate din salate. Reziduurile rezultate la prelucrarea salatei sunt

supuse procesului de fermentare, obtinandu-se astfel biogaz.

Gazul este ars in centrale termice de bloc proprii, curentul este

stocat ca energie regenerabild In retea, iar energia termicd este
folositd pentru procese interne. Reziduurile

Caldura din reziduurile  de materii prime sunt supuse procesului de
rezultate din salate. fermentare siin urmitoarele locatii de pro-

ductie ale Bell Food Group: Danikon si Villigen
(Eisberg Elvetia), Essert-sous-Champvent (Sylvain & Co), Gyl
(Eisberg Ungaria), Schaan si Orbe (Hilcona). De asemenea,
Hilcona furnizeazd reziduuri de materii prime cdtre terti
in vederea obtinerii de hrand pentru animale - in locatiile
Landquart, Schaan si Orbe.

PIELE SI BIODIESEL DIN PRODUSELE SECUNDARE
REZULTATE iN URMA TRAN§ARII

Centravo AG, o intreprindere comund din sectorul de carne n
Elvetia, din care face parte si Bell Elvetia, asigurd valorificarea
sustenabild a produselor secundare rezultate in urma transdrii.
Datoritd Centravo, aceste produse din carne de vitel si porc
pot fi reutilizate. Produsele obtinute de terti sunt, printre alte-
le, heparina — medicamentul impotriva trombozei, — produse
calitative din piele sau biodiesel.
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