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in timpul pandemiei de Coronavirus, numeroase per-
soane din generatia postbelicd din Europa s-au con-
fruntat pentru prima datd cu situatia in care siruri
intregi de rafturi au rdmas brusc goale in magazine.
Anumite produse au devenit indisponibile ori s-au
scumpit semnificativ. Cumpdrdturile au devenit un joc
de noroc, in care invingdtor era cel care fdcea rost de
un pachet de hdrtie igienicd sau de un cub de drojdie.

in calitate de companie din industria ali-
mentard, astfel de scenarii nu ne
sunt complet strdine, cel putin in
teorie. In domeniul achizitiilor,

ne confruntdm permanent

cu diferite provocdri. Pu-

teti descoperi mai multe

. informatii in acest sens in
articolul de primd pagind

al acestui numdr. Cu

toate acestea, din cauza
pandemiei de Coronavirus

si-a rdzboiului din Ucraina,

au apdrut situatii la care ni-
meni nu se astepta: de exemplu,
am fost contactati pentru o comandd
pe care concurenta nu o putea onora,
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deoarece fiul meu doar ce se nascuse.»
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Absolvirea uceniciei si inceperea
uceniciei pentru 2023
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36 Ce v-a placut cel mai mult?
Puteti castiga oferind feedback-

ul dumneavoastra! Creste din ) )
nou impo'rtan ta deoarece lipsea cartonul pentru ambalaj.

productiei : L
locale Acest lucru a schimbat modul de gandire

in industrie. inainte de pandemie, oame-
nii presupuneau cd totul era disponibil in cantitdti su-
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o prioritate mai ridicatd sigurantei. Oamenii sunt con-

restrictii si sunt dispusi sd pldteascd putin mai mult
pentru aceastd sigurantd. Din acest motiv, si productia

Imagine de copertd: Carola Forster lucreazd de peste 30 de ani la Eisberg, in orasul Ddllikon din Elvetia. A inceput sd lucreze
careferent de specialitate in departamentul de vanzdri al firmei Gastro Star de la acea vreme si s-a transferat ulterior in
departamentul de achizitii. n timpul celor aproape 10 ani, s-a ocupat suplimentar de vanzarea bunurilor firmei Forster Gemiise AG,
inclusiv de tarabele din piatd si de transportul bunurilor cu camionul. De cand a devenit mamd in anul 2004, aceasta lucreaza

de aproape 20 de ani, cu jumdtate de normd in departamentul de achizitii.

CEO Spotlight

Eac& ar fi vorba despre compania
mea, as actiona la fel?

locald a cdpdtat din nou importantd. Dependenta de
marii jucdtori globali s-a dovedit a fi un risc.

Noi, Bell Food Group, am reusit sd ne impunem ca
partener de incredere in timpul crizei. Suntem o com-
panie sdndtoasd si, cu o ratd a capitalului propriu de
aproape 50 la sutd, ne bucurdm de soliditate si solva-
bilitate din toate punctele de vedere. Oferim clientilor
nostri o calitate ridicatd, ne bucurdm de o procesare
de top si suntem capabili sd investim. Toti membrii
grupului nostru beneficiazd de aceastd imagine bund.

Suntem suficient de mari pentru a folosi sinergiile si
a impdrtdsi experientele in cadrul grupului. in acelasi
timp, gratie structurii noastre descentralizate, suntem
suficient de aproape de pietele locale si beneficiem de
cunostinte de piatd de care nu am dispune la nivel
central.

Prin urmare, putem avea curajul de a cere un pret co-
rect pentru serviciile noastre. In acest scop, avem cu
totii nevoie de o mentalitate potrivitd: Trebuie sd fim
antreprenori, dragi angajati valorosi. Indiferent dacd
vindem bunuri, cumpdrdm materiale auxiliare sau
oferim servicii. Pentru mine, a fi antreprenor inseamnd
cd actiondm si decidem ca si cum ar fi vorba de banii
nostri, de afacerea noastrd.

Acasd, cu totii actiondm in mod antreprenorial, ca
o0 chestiune de rutind. Avem nevoie de acest simt al
responsabilitdtii siin activitatea noastrd profesionald.
Cu cat avem mai multi antreprenori, cu atat mai mult
succes vom avea.

Lorenz Wyss
Presedinte al Comitetului executiv al grupului
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Succese comune de Tnvdtare cu TopX

Cunoasterea parta-
jata reprezinta
o cunoastere dubla

Unii beneficiazd de experientd despre modul in care pot implica

in mod corespunzdtor echipa, altii despre solutiile in care pot fi reduse
sistematic pierderile. A doua etapd a TopX este reprezentatd in prezent
de valorificarea reciprocd a know-how-ului celorlalti. Academia TopX
sprijind In prezent, in mod suplimentar, formarea in asociere cu procesul
de Tmbundtatire prin intermediul notiunilor teoretice de bazd.

n Harkebriigge s-au intalnit Tjark
Hubrich (Bell DE), Delphine Mournetas
Cecchet si Josiane Constant (ambii din
cadrul Bell FR), Krzysztof Wieclaw (Bell
PL), Jerome Boucharin (Bell FR),
Natalia Tkaczyk (Bell PL), Mike Lamand
(Bell FR) si Marc Spanuth (Bell DE)
pentru a participa la un schimb de
cunostinte (de la stanga la dreapta).
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De la lansarea TopX, in urma cu
aproape treiani, cunostintele privind
modul de imbundtdtire a proceselor
s-au intensificat in mod constant in
cadrul Bell Food Group. O cooperare
intre Bell Germania, Bell Franta si
Bell Polonia reprezintd un bun exem-
plu al modului in care aceste cunos-
tinte pot fi multiplicate in prezent.
In luna martie, colegi din Franta
siPoloniaauvizitatcentrul german de
logisticd si transare din Harkebriigge.

La locatia respectiva s-au familiarizat, printre
altele, cu masurile pe care compania le-a adop-
tat de la inceputul procesului de imbunatdtire
pentru a reduce intr-o pondere semnificativa
numarul de operatiuni de tdiere in procesul de
feliere a jambonului.

Cu ocazia unui tur al fabricii, gazdele si
vizitatorii au facut schimb de experiente si
cunostinte, demers de care au beneficiat toti
participantii. La scurt timp dupd aceea, colegii
din Poloniaau avut ocazia de a pune in practica
in intreprinderea lor primele idei pe care le-au
preluat cu ocazia intalniriila care au participat.

«Inspirati de echipa din Franta, acestia au
inlocuitun graifarde la nivelul masinii de feliat
siau redus deja in acest mod volumul de opera-
tiuni de tdiere cu 0,6 %», afirma Marc Spanuth,
responsabil pentru excelenta de top in cadrul
Bell Food Group. «in plus, a fost optimizatd o
rampd de incdrcare si a fost achizitionat un sti-
vuitor cu foarfecd pentru a imbundtati condi-
tiile ergonomice de desfasurare a activitdtii.»

Un astfel de schimb de experientd intre lo-
catii si divizii urmeazd sd fie promovat intens
si in viitor in cadrul TopX. In acest context se
urmdreste organizarea de intalniri intre repre-
zentantii companiilor care inregistreaza per-
formante deosebit de bune intr-un domeniu cu
cele care maiau incd potential de imbunatdtire
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in domeniul respectiv. Constatarile din anali-
zele de sistem ajutd la crearea unei retele profi-
tabile de astfel de asocieri.

Oalta modalitate pentru a realiza schimbul
de cunostinte este reprezentatd de comunita-
tile privind diversi piloni TopX din Microsoft
Teams. Aceasta platforma le ofera, de aseme-
nea, responsabililor posibilitatea de a face
schimb de idei pe teme specializate, cum ar fi
«Environment, Health & Safety», pe scurt EHS,
sau «calitate & procese».

La TopX, «perfectionarea» nu are loc doar
in cadrul proiectelor, ci si in contextul forma-
rii in jurul procesului de optimizare, care este
adusd in prezent la un nivel superior prin inter-
mediul noii academii TopX. Semnalul de starta
fost datin luna iunie.

Prin intermediul noii academii TopX, este
disponibild in prezent o ofertd de formare stan-
dardizatd, digitald, prin care toti participantii

isi pot aprofunda cunostintele, pe langd ateli-
erele de lucru organizate cu prezenta fizicd —
aceasta fiind disponibild in toate cele unspre-
zece limbi ale Bell Food Group.

Initial, pe platforma de instruire Litmos
sunt disponibile un curs de formare de bazd si
un curs de formare privind elementele de baza
ale proiectelor principale. In cu-

rand vor urma cursuri in format Cu aJUtOFUI Academiei
electronic de instruire privind ~ TOpX pot fi apro-
fazeleindividuale ale proiectelor ~ fundate cunostintele
principale. despre proces.

«Scopul nostru este de a spri-
jini personalul implicat in TopX in dezvoltarea
cunostintelor detinute pentru a extinde cat mai
bine posibil programul», afirmd Marc Spanuth.
«In acest sens prezintd utilitate schimbul de
experiente, precum si bazele teoretice oferite
de Academia TopX.» » mr
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Date uimitoare si curiozitdti din cadrul Grupului Bell Food

CAPETE

DE CARNAT,

PUI DE MAIMUTE
S1 PUTIN ROMAN-
TISM IN ARCTICA

Ce au in comun o presupusd bisericd, melcii de livada din
Olanda si o0 baghetd condimentatd? Acestea ofera material
pentru anecdote amuzante din cadrul Grupului Bell Food! «ap

MON DIEU,
BAGHETA
ARDE!

6

Bresc: Lansarea pe piatd a produselor
congelate pe bazd de ierburi poate re-
prezenta o provocare. In special atunci
cand vine vorba de comunicarea si
prezentarea produselor la demonstratii
sitarguri alimentare. Situatia poate de-
veni criticd atunci cand aceste produse
sunt combinate cu produse tartinabile,
cum ar fi tapenadele, pastele si sosurile
pesto. La primele targuri de produse
alimentare, dupd o bucatd de baghetd
cu pesto sau tapenade, numerosi clienti
au Tncercat o bucatd cu un strat gros

de ierburi de Provence ... sau cu ardei
foarte iuti presdrati cu generozitate pe
pdine. Ei bine, atunci poftd buna ...
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DRAGOSTE INGHETATA

Eisberg: Anul trecut, practicantii de
sporturi extreme Gabor Rakonczay si Nora
Vamos au avut nevoie de 30 de zile si 5 ore
pentru a traversa cea mai mare insuld din
lume. Tn timpul expeditiei Eisberg-Green-
land, perechea de indragostiti a tras cele
doud sdnii pe o distantd de aproximativ

IATA CUM CRESTE PUIUL SI

600 de kilometri printr-o lume de zdpadd si SE TRANSFORMA

gheatd. La o temperaturd medie de minus
20 de grade, insotitd nu de putine ori de
vanturi puternice si de ndmeti de zdpadd
groasd, a fost exclusa posibilitatea unei
cine romantice la lumina lumanadrilor. «Nu
a fost chiar o situatie de terapie de cuplu,
dar a fost o experientd benefica pentru re-
latia noastrd», a afirmat Rakonczay facand
cu ochiul, gandind retrospectiv. «intr-o situ-
atie de crizd iti dai seama cu adevdrat la ce
poate rezista o relatie», a addugat Vamos,
care a dezvdluit, de asemenea, cd umorul

a ajutat cuplul sd treacd peste anumite mo-
mente dificile. Reprezentantii sponsorului
Eisberg au urmdrit zilnic expeditia celor doi
si s-au bucurat aldturi de cei doi sportivi de
top pentru succesul aventurii Tn Arctica.

iNTR-O MAIMUTA VEDETA

Bell: La inceputul anilor 1950, Bell a lansat
pentru inceput in Basel gama sa de alimen-
te pentru copii «Bébé-Vite». Studiile in do-
meniul fiziologiei nutritionale demonstra-
serd cd addugarea de carne in alimentatia
copiilor mici ar oferi avantaje semnificative.
Astfel, Bell a dezvoltat o mancare pe bazd
de spanac, morcovi, conopidd, cartofi,
carne de vitd, ficat, unt, amidon de porumb
si putind sare si a oferit-o sub formd de
piure gata preparat si tocatd. «Bébé-Vite»
a devenit celebru in intreaga lume nce-
pand cu finalul anului 1959, cand primul pui
de gorild ndscut intr-o gradind zoologica
europeand, Goma, nu a fost hrdnit cu lapte
matern de cdtre mama sa Achilla, astfel

cd puiul de maimutd a fost «adoptat» de
cdtre familia directorului grddinii zoologice
de la acea vreme, fiind crescut si hrdnit cu
«Bébé-Vite». In anul 1960, Goma a facut

0 vizitd la fabrica Bell. in anul 2018, femela
gorild de la grddina zoologicd din Basel
amurit la varsta de 58 de ani, ceea ce
reprezintd o varstd foarte inaintatd pentru
0 maimutd antropoida.

CU MELCII
PE BANDA DE
VITEZA

Bresc: De ce le place oamenilor din
Franta si din tdrile vecine sa mdnance
melci? Pentru cd locuitorilor din aceste
tdri nu le place mancarea de tip fast-food
- dar sd fim seriosi: Bresc s-a specializat
in cresterea melcilor la inceputurile sale
ca societate in anul 1991, iar «esc» din
denumire, care isi datoreazd numele
termenului francez «escargot» pentru
melc, aminteste si astdzi de acest aspect.
Fondatorii companiei, Jan Hak, Ruud Sel-
tenrijch si Henk Brunt, au crescut aceste
delicatese, care sunt specii protejate in
multe tdri, fiind interzisd colectarea de
melci aflati in libertate, si le-au furnizat
in borcane pentru firmele din sectorul
gastronomic. Abia mai tarziu au dezvoltat
untul de ierburi, care se serveste foarte
bine cu melcii. in urmé& cu aproximativ 20
de ani, productia de melci a fost opritd, iar
accentul a fost pus pe produse pe bazd de
usturoi si din plante aromatice.

Sti
o tio anecdora inter
Intdmplare amuzantj g; €santd say
In lstona co
Mpanijej?

Atunci trimiteti-o la look@bellfoodgroup com.

DESCOPERIREA
GUSTULUI LA FILMAREA
RECLAMEI

Bell: Ceea ce pare relaxat la televizor
implicd multd muncd de productie.
Filmarea unui spot publicitar poate dura
mult timp. Dacd tu, ca actritd, trebuie sd
tii tot timpul in mand un carnat de vitel
apetisant si dacd scena nu iese bine din
prima, se poate ntampla sd vind momen-
tul Tn care nu mai poti rezista tentatiei. Pe
un platou de filmare din Africa de Sud au
fost prezente mai multe
modele care au prins
gustul produsului. Dis-
cret, acestea au inceput
sd mdnance de jos n sus
carnatii abia preparati la grdtar, pe care Ti
tineau in mand si 7i prezentau la camera.

Abia cand din servetel mai iesea doar

un colt minuscul si prezentarea devenea
din ce in ce mai dificild, modelele nu mai
ascundeau situatia, ceea ce reprezenta
un motiv de distractie pentru cei prezenti
pe platoul de filmare. Din fericire, un nou
produs de Tnlocuire era preparat in acest
timp la grdtar.

MA SCUZATI,
UNDE ESTE
BISERICA?

Chermignon: Oricine a cdldtorit vreodatad prin cantonul
Valais sau care il cunoaste doar pentru cd I-a traversat cu
masina cunoaste deja faptul cd, pe langd numeroasele
varfuri impundtoare de patru mii de metri, existd mult mai
multe mdndstiri, biserici si capele pe care le poate admira.
Printre acestea se numdrd, pentru a oferi doar doud

din Occident, dar si biserica rupestra St. Michael, langd care
este inmormantat poetul de limbd germand Rainer Maria
Rilke. Din acest motiv, angajati Cher-Mignon, in centrul
Valaisului, nu au fost tocmai surprinsi de intrebarea unui
turist olandez care, Tn drum spre Crans-Montana, remarcase
formele rotunjite ale camerelor de maturare din satul
Chermignon. Acesta a Tntrebat dacd «biserica» este deschisa
pentru vizitatori. Din acea zi, cele doud camere de uscare se
numesc oficial Cathédrale si Basilique.

22222722
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Informatii privind securitatea ICT

Omul este
firewall

Nici cel mai bun departament de securitate TIC nu poate fi ma
decat utilizatorii sdi. De aceea, Be_I‘I' Food Group va
pentru a creste gradul de constientizare asupra aces

. . . . . . A " . ol
angajatilor. O campanie de phishing la nivelul intregului grup demonstreazd
cd se impune in continuare recygerarea de teren in ceea ce priveste

cunostintele din acest domeniu. « sk

¥

Atacurile cibernetice sunt omniprezente. in lumea digi-
tald, suntem atacati in fapt tot timpul, sapte zile pe sdp-
tamand, 24 de ore pe zi.

O combinatie de instrumente tehnice, cum ar fi un
firewall, un program antivirus si sisteme de monitorizare
a activitdtii la nivelul retelei, oferd o bund protectie, dar
aceste elemente nu sunt suficiente. Pentru ca vulnerabi-
litatea critica este, de reguld, omul.

Trei din zece persoane au dat click pe link

Acest lucru a fost demonstrat si de cea mai recentd cam-
panie de phishing din cadrul Bell Food Group: Intr-un
e-mail de simulare cu rol de phishing, angajatilor li s-a
solicitat sd acceseze un link si sd introducd date persona-
le. Aproximativ 30 la sutd dintre oameni au dat click pe
link si putin peste 10 la sutd au introdus datele. intr-un
caz grav, insa, datele de acces ale unei singure persoane
sunt suficiente pentru ca infractorii cibernetici sd obtind
acces la sistemele TIC* ale unei companii. Prin urmare,
in prezent, sensibilizarea angajatilor fata de acest subiect
este la fel de importanta ca si masurile tehnice, daca nu
cumva prezinta chiar o relevanta mai ridicatd.

LOOK! 03/23

abora n viito

Constientizarea importantei
securitatii TIC cu KnowBe4
Pentru a instrui angajatii pe tema se-
curitdtii TIC, Bell Food Group a ince-
putrecentsd colaboreze cu KnowBe4.
Angajatii pot urma cursuri de forma-
re organizate de cdtre KnowBe4. La
intervale neregulate sunt efectuate
simulari de phishing pentru a testa
dacd aspectele invatate
prezintad eficientd.

i subiect Tn randul

-

Faceti clic aici pentru
a accesa Community:

Constientizarea

in mod suplimen-  angajatilor este
tar, angajatii care isi importanté_

desfdsoard activitatea

la nivelul statiilor de lucru pe calcu-
lator care au acces la Modern Wor-
kplace (de exemplu, prin Microsoft
Teams) se pot inregistra in comuni-
tatea «ICT Security». La nivelul re-
spectiv, acestia pot formula intrebari
si potreceptionain mod regulat nou-
tati si sfaturidin mediul ICT Security.

*TIC inseamnd Information
and Communication Technolo-
gy (Tehnologia Informatiei

si Comunicatiilor).

Cyber Sec\“““

Sunteti deja un Cyber Hero?
Testati-va cunostintele!

Ce inseamnd termenul
«Social Engineering»?

a oferi asistentd, a nesigurantei
sau a credulitdtii oamenilor, de
exemplu, pentru a obtine infor-
matii confidentiale.

O 0 metodi motivationald pentru
a creste gradul de constienti-
zare a angajatilor in materie de
securitate.

(O Monitorizarea tehnici a activi-
tatilor pe computerul companiei
cu ajutorul unui software.

Care dintre urmdtoarele
parole este cea mai buna?

(O PcmicL&zldnpa2s;j!

(O Fg67

O o #4~188% &) {}=2@
(O Hans1960

Cine este responsabil
pentru ICT Security in
cadrul unei companii?

O Departamentul IT
O Directorul general
O Security Officer
@ Toti angajatii
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SFATURI PRACTICE
PENTRU ACASA

Autentificarea cu 2 factori (2FA),
autentificarea multifactoriala (MFA)
n prezent, 2FA sau MFA este cunoscu-
td frecvent din sistemele de e-banking.
Dupd autentificare, accesul trebuie

confirmat printr-un token sau
printr-o aplicatie suplimentard m

pe smartphone. Prin urmare, a
2FA si MFA ar trebui sd fie uti-

lizate Tn toate situatiile in care
sunt oferite. Acestea asigurd faptul cd
infractorii cibernetici nu se pot auten-
tifica, chiar le sunt cunoscute parola si
numele de utilizator. Tn special pentru
conturile de e-mail, 2FA/MFA ar trebui
configurat in toate situatiile, deoarece
alte autentificdri sunt adesea resetate
prin e-mail. Una dintre cele mai frecvent
utilizate aplicatii MFA este «Microsoft
Authenticator».

Virustotal.com
Pe acest site web, fisierele si linkurile
pot fi verificate pentru a examina dacd
prezintd un continut nociv.

Programele de securitate de
la diversi producdtori verificd
—

si evalueazd continuturile. Tn

functie de rezultat, se poate
decide dacd sd se deschida fisierul sau
link-ul sau mai degrabd sd se stearga.

ElLAE

i

O]

HavelBeenPwned.com
Acest site web verificd dacd propria
adresd de e-mail a fost furatd Tn trecut.
Pentru a face acest lucru, cautd in listele
de date furate, accesibile in mod liber.
Oricine identificd un rezultat

pozitiv in aceste liste ar trebui r_"

neapérat si actualizeze datele 0

de logare afectate. Apropo: L J

Anumite browsere, de exem-
plu Google Chrome, oferd functia de
specificare a numarului de locuri n care
utilizati aceeasi parold (dacd salvati pa-
rolele Tn browser). Cel mai bine este sa
folositi o parold diferitd peste tot.
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Special Cuts de carne de vita

~ Felie cu felie
ceva special

Este adevdrat cd Special Cuts nu sunt complet noi. Mai
degrabad fac parte din tendintele alimentare care apar in
urma unui fenomen de renastere. Panad in anii '70, aceste
bucate se bucurau de o popularitate deosebita, fiind pre-
parate sub forma de fripturi expuse la temperaturi foarte
ridicate pe perioadd scurta.

A urmat apoi o perioadd de prosperitate si, odatd cu
aceasta, au apdrut si bucdtile fine de pe spatele vitei, cum
ar fi filetul sau Rumpsteak. Ceafa, spata sau fleica au de-
venit tot mai frecvent doar a doua alegere, motiv pentru
care suntadesea numite Second Cuts, siau fost preparate
la tava sau transformate in carnati.

Iar aceasta este o nedreptate, asa cum multi cunos-
cdtori ai produselor din carne concluzioneazd din nou
in prezent. Atunci cand sunt tdiate corect, fripturile din
aceste bucdti oferd mai multa varietate in tigaie si pe
gratar. Iar cine cumpdra Special Cuts isi ia, de asemenea, un
angajament fatd de un consum constient de carne, in care
intregul animal beneficiazd de atentia pe care o meritd.

Fiecare Cut este diferit, aspect care poate fi nu doar
vdzut, ci siidentificat prin gust. Si pentru a adanci si mai
mult confuzia, una siaceeasi bucatd are adesea mai multe
denumiri. Dar nu vd faceti griji, cu ajutorul ghidului nos-
tru LOOK! prin universul Special Cuts veti beneficia de

o imagine clara.  mr

Teres Major "

{ Petit Tender - Shoulder Tender - Bucdtica mdcelarului - Filet plat }

Este momentul pentru o recomandare practicad secretd

cu privire la Cuts redescoperite: Teres Major. Se taie

din muschiul mare si rotund care Ti dd numele, «Musculus
teres major».

Fiind expus la eforturi reduse, acest muschi oferd o carne
fragedad, suculentd, cu o marmorare atractivd - spre
deosebire de alte fragmente din spata de vit3, care sunt
mai degrabd concrescute si, prin urmare, nu sunt potrivite
pentru prepararea scurtd la grdtar.

Flat Iron Steak®

{Butler’s Steak - Friptura mdcelarului - Sectiunea centrald }

Flat Iron Steak si datoreazd denumirea cea mai rdspanditd

formei sale plate, care aminteste de talpa unui fier de cdlcat. Faptul c3 Teres Major este cunoscut si sub numele de
Se obtine din felia din sectiunea centrald a spateide vitd.  pycitica micelarului in Germania poate fi probabil atribuit
Aceasta este formatd din doud sectiuni musculare legate intre  : faptylui ¢ micelarilor le plicea sd pund deoparte aceastd
ele prin tesut conjunctiv, intre care se afld un tendon mare  :  pycats pentru ei nsisi — ca o fripturd ieftind de calitate
si foarte dur. La indepdrtarea acestuia, rezultd doud fripturi  : superioars.

suculente, fragede, gustoase si cu marmorare pronuntatd.
La cumpdrare, trebuie sd vd interesati dacd carnea este

Unii oameni compard aceastd bucatd cu filetul datoritad bine inchegati si daci prezints un grad suficient de
consistentei fragede. Este excelentd pentru prepararea la grdtar - :  maturitate. Aceasta este cea mai buni garantie pentru
sau fripturd - de preferintd in sange. Ulterior se asezoneazd un rezultat fraged in farfurie.

direct cu sare de mare grunjoasa si piper negru. Deoarece

pot cantdri intre 500 si 600 de grame fiecare, unul
B _ dintre aceste «fiare de cdlcat» ajunge fdrd probleme
g y pentru doud persoane.

Filetul, pulpa sau antricotul nu vd mai fac stomacul sd vibreze de nerdbdare?

In caz afirmativ, a sosit momentul pentru asa-nufitele Special Cuts. Acestea
sunt cea mai noud tendintd de la departamentul de fripturi si se remarcd prin textura
lor speciald si aroma intensd a cdrnii. In acelasi timp, acestea sustin abordarea
Nose-to-Tail, ceea ce inseamnd valorific@fea intregului animal.

4

il
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Onglet®

{ Fripturd de muschi «atdrnat» de diafragma - Hanger Steak - Hanging Tender}

Onglet, cunoscut si sub numele de Hanging Tender, si-a ince- ' ’

put marsul triumfal Tn SUA si Franta. Provine de la muschiul

de sustinere al diafragmei, care se afld intre file si coaste. -

Deoarece este disponibild o singurd bucatd de acest tip
la fiecare animal, este unul dintre reprezentantii premium

din gama Special Cuts.

Friptura Tngustd este in cea mai mare parte marmoratd
uniform cu tesut gras, ceea ce fi conferd o marmorare distinctd,
0 muscdturd fragedd si o aromd intensd de carne.

o mme ()
Tri-Tip
{Bucata primarului - Bucata pastorului - Papucul doamnei }

Dacd ddm crezare legendei, un mdcelar american a desco-
perit din intamplare Tri-Tip, deoarece nu avea la dispozitie
suficiente bucdti de carne pentru fripturi conventionale si,

prin urmare, a folosit o astfel de bucatd in acest scop.

Tn timp ce denumirea in limba englezd face referire la forma
triunghiulard a bucatii, friptura este cunoscutd si in Germania,
printre altele, sub numele de bucata primarului sau bucata
pastorului. Mai demult, cele mai bune pdrti de carne dupd
sacrificarea unui animal erau rezervate inaltilor demnitari.

Si astfel nu este de mirare cd Tri-Tip se bucurd de o populari-
tate deosebitd datoritd frdgezimii si aromei sale deosebite. Se
gdseste intre pulpd si baza fleicii, deasupra cupei din pulpd.
Cu o greutate de 750 pand la1000 de grame, este o bucatd
relativ mare. Prin urmare, un Tri-Tip este suficient pentru cel
putin trei-patru persoane.

12 LOOK! 03/23

- Aceastd bucatd nu este ideald déar pentru prepararea'

scurtd sub forma de friptufé si la grétar. Poate fi preparatd
si sous vide, context in care poate fi aromatd discret prin
addugarea de condimente in punga de vid, fdrd a atenua
savoarea proprie.

Dupa faza de temperaturd joasd, friptura dobandeste
aromele necesare de prdjire, prin frigere pentru o scurtd
duratd la grdtar sau prin preparare la gratar la foc mare. -

) : y €)
Spider Steak
{ Oyster Steak - Fripturd de liliac - Carne placatda - Cdpdcel }

Spider Steak se gdseste rar pe tejgheaua mdceldriei, deoa-
rece bucata este foarte bine ascunsa pe osul pelvian din
pulpa de vitd. Extragerea acesteia implicd un nivel ridicat
dexteritate, chiar si din partea specialistilor experimentati.

Daca obtineti o astfel de bucatd de fripturd - bine condi-
mentatd si maturatd - veti intelege imediat de unde provine
denumirea: Trei tendoane subtiri strabat bucata respectiva
de carne asemenea unei panze de pdianjen.

Carnea intens marmoratd este putin mai fermd la muscatu-
rd dupa preparare decat alte Special Cuts, dar este cu atat
mai convingdtoare prin aroma sa puternicd de carne.

Un alt punct in plus al acestei bucati: Datoritd nivelului ri-
dicat de grasime din muschi, aceasta nu poate fi gatitd atat
de repede ca unele bucdti slabe, care devin ulterior imediat
prea uscate.

Vacio”

{ fleich superioard - felie superioard
Flap Steak - Bavette d’Aloyau }

Flank Steak®

{ fleica inferioard - felie inferioard -
Bavette Steak - Bavette de Flanchet }

Aceastd bucatd, care reprezintd o alegere clasicd pentru
prepararea la grdtar in SUA de mai multi ani, se bucura de
tot mai multd popularitate si fn Europa. Dupd cum sugereaza
sinumele, friptura platd provine din flancul vitei, din zona
posterioard, inferioard a fleicii.

Cu un continut mediu de grdsime de sapte sau opt procente,

Flank Steak este un reprezentant mai degrabd slab printre

variantele prezentate Tn-acest articol.

n mod suplimentar, carnea prezint fibre foarte lungi, ceea

ce se poate observa foarte clar chiar si Tn bucata crudd.
Aceastd caracteristicd Ti conferd o texturd fermd la muscére
dupd preparare. De aceea, se obisnuieste ca, dupd ce se frige
la gratar, Flank Steak sd fie tdiatd in felii subtiri - si intotdeau-
na in sens transversal fatd de fibre, in caz contrar dintii avand
foarte-mult de lucru.

Cine respectd acest sfat, se poate concentra pe deplin pe
aroma exceptional de puternicd a cdrnii acestei bucdti atunci
cand o savureazd.

Vacio, asa cum este numit in Argentina, este considerat
fratele mai mare al Flank Steak. De asemenea, provine din
fleica de vitd si prezintd o granulatie relativ grosierd

si este fermd la muscdtura.

Aceastd bucatd nu este foarte populara doar in Argentina,
ci sin Franta, unde se numeste Bavette d’Aloyau si este adesea
folositd pentru combinatia clasicd «Steak - Frites».

Deoarece vacio poate cantdri pana la doud kilograme, repre-
zinta alegerea perfectd pentru un gratar pentru un grup mai
mare de persoane. La fel ca Flank Steak, se taie in felii subtiri
dupad preparare si se remarca ulterior prin aroma sa intensa.

Picanha"
{Top Sirloin Cap - Cap de muschiulet - Coulotte Steak - Rasol imperial
cu calotd de grdsime - Capac de pulpd de vitd cu calotd de grdsime }

_ Originea produsului Picanha este in Brazilia. De acolo
a ajuns in Portugalia si, intre timp, si in alte tdri.

Este o bucatd din partea din spate a pulpei de vitd, cunoscutd
si sub numele de rasol imperial - dar de preferinta din carne
de vitd Angus si cu un capac de grdsime. Pentru o picanha
braziliand, aceastd carne se taie Tn bucati de aproximativ cinci
pani la sapte centimetri grosime si se prepari ca frigiruie.
Carnea este prdjitd ulterior la foc deschis pe gratar. Marmora-
rea si stratul de grdsime asigurd o carne deosebit de fragedd
si suculentd la grdtar.-

Cu toate acestea, aceastd bucatd de carne se poate folosi
si pentru a fi preparatd la foc lent la grdtar, intr-o singurd
bucatd, la aproximativ 110 grade Celsius. intr-un gratar
rotund. Ulterior se taie in felii subtiri si se serveste cu un
sos picant.

-h)
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MIXED -
“CRAZY- -§’

Bell Schweiz
Pentru o toamnd picantd
Tncepand cu luna octombrie, Elvetia va avea parte

de o toamnd savuroasa si crocantd: Bell aduce un
nou punct de atractie in comertul cu amdnuntul

N

Bell Frankreich
Spania intampind
tara vecind

Cu o gamd de specialitdti spaniole lansatd recent in
Franta sub marca Sanchez Alcaraz, este prezentat
un alt exemplu de bund cooperare n cadrul Gru-
pului Bell Food. Printre noile produse se numadra
«Lomo de Cebo Ibérico», «Jamdén de Cebo Ibérico» si
«Chorizo Ibéricox, trei mezeluri produse din carnea
de calitate superioard obtinutd de la renumitele por-
cine iberice. In plus, aceste specialititi pot fi pastra-
te fdrd a fi refrigerate, iar pentru ambalajul acestora

N R pentru toti fanii baconului cu noul : este folositd o cantitate redusd
Incepand cu luna  (pac0n prijit cu boia». Carnea de : de plastic.
octombrie, In Elvetia  porcin saramuri este asezonats cu :
va fi disponibila oferta  muiltd boiasi putin usturoi si entuzi-
savuroasa si crocanta!  asmeazad clientii cu un gustul picant
’ de duratd. Alegerea perfectd pentru
un mic dejun consistent sau ca strat de acoperire cu
bacon pentru un piept de pui, asa cum vom prezen-
tain reteta recomandatd de noi.

Dezvoltatorii de produse din cadrul Grupului
Bell Food au fost din nou activi

Noile stimulente .- _
) ale fericiril

Stein’s Best
Trei produse clasice in format mini

Exact la timp pentru sezonul de vard, marca Ste-
in’s Best de la Hlgli a lansat ketchup, maionezd
si mustar in doze practice pentru clientii sdi din
domeniul serviciilor de alimentatie publica. Toate
varietdtile sunt fabricate in Elvetia, ketchup-ul cu
o concentratie ridicatd de tomate de 65 la sutd, o
cotd obisnuitd pentru Stein’s Best. Batoanele sunt
deosebit de populare in restaurante, snack-baruri
si take-away, deoarece sosurile
pot fi transportate cu usurintd
si portionate exact cum trebu-
ie. O alegere perfectd pentru
Bell Polonia oferd clientilor sdi in nordul tarii o sen- burgeri, cartofi prdjiti si alte
zatie discretd de vacantd specificd din zonele de produse similare

sud. Noul «Mortadella cu mdsline», care a ajuns in :
reteaua comerciald in luna mai, este preparat din
carne de porc si curcan si rafinat cu mdsline origi-
nale spaniole. Aceasta inseamnd c& clientii polonezi cartofi Préjiti §i alte
dispun din nou de o alternativd delicioasd pentru produse similare
sandvisurile care sunt foarte populare Tn tard. i

Pentru sandvisuri cu

A o N CiuL- .. savoare mediteraneeand
Mancarea bund poate imbunadtdti starea de spirit.

Si cercetdtorii stiu cd neurotransmitdtorul dopamind este
responsabil pentru acest fenomen. Dar cine este dispus sa-Si
batd capul cu descoperirile stiintifice dacd exista w
posibilitatea de a testa pur si simplu noile produse lansate
de cdtre Grupul Bell Food? « mr
i~

\!
<

O alegere perfecta
pentru burgeri,

)
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Sylvain & CO.

Distractie si prospetime

pentru iubitorii de salate

«Fun & Fresh» este numele noii linii prin marca
Eisberg Sylvain & CO. care atrage atentia clientilor

elvetieniinca de la sfarsitul lunii iunie. Sub denumi-
rea «Crazy Yummy», gama include in

Calatorie senzuald  prezent produsele clasice «Mixed Sa-
in Orient pentru  lad&Eggs», «Caesar Salad» si «Pasta

16

GOOD TRiP
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fanii salatei.  Pesto Salad». Gama include, de ase-
menea, «Oriental Bowl», Tn cadrul

liniei «Veggie Good Trip», care 1i poartd pe fanii

salatei intr-o cdldtorie senzuald in Orientul Mijlociu.
Produsele ultra-fresh din bolurile practice din
carton cu banderole amuzante oferd un
amestec echilibrat de salate, legume,
proteine, amidon si cereale. Acest

M\ lucrule transformd in masa prac
i'!-i ticd pentru toti cei care doresc o
L\ gustare consistentd intre mese.

Eisberg Osterreich
Duo-ul proaspadt

Cu sandvisul «Chicken Style Tandori», Eisberg Aus-
tria a creat o noutate pentru un cunoscut retailer
austriac, care Tsi extinde gama de madrci proprii la
finalul acestei veri. in mod suplimentar, cu noile felii
de ananas, colegii oferd bucuria fructelor proaspete
fdrd prea mult efort. Cu salutdri cordiale
pentru sistemul imunitar de iarnd!

LOOK! 03/23
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Eisberg Elvetia
Bombad de vitamine la puterea a treia

De la jumdtatea lunii septembrie, toti prietenii Bu-
ddha Bowls de la Eisberg Elvetia se pot bucura din
nou de trei inovatii de sezon. Cu conopidd, linte si
cartofi dulci, vor fi folosite ingrediente care i saturd
pe consumatori siTi fac fericiti in zilele mai rdcoroa-
se. Varietdtile «Roasted Cauliflower & Quinoa», pre-
cum si «Roasted Pumpkin & Sweet Potato Falafel»
sunt potrivite pentru o dietd vegand, n timp ce va-
rietatea «Roasted Sweet Potato & Taboulé Randen»
se adreseazd vegetarienilor.

Reteta recomandata

Piept de pui cu dovleac
Tnvelit in bacon

Pentru 2 persoane

4 piepti de pui fiecare de aprox. 140 g

12 felii de bacon, de ex. B. Bacon cu boia de la Bell
4 lingurite de mustar grosier

1 dovleac Hokkaido

2 linguri de miez de alune, tocate mare

1lingurd de unt

putind nucsoard, proaspdt rasa

1 portocala, stoarsd

2 linguri de ulei de floarea-soarelui sau'de rapita
3 crengute de cimbru

Sare, piper

Cum se prepard: Pentru fiecare piept de pui,
intindeti trei felii de bacon una langa alta, usor
suprapuse. Ungeti pieptii de pui cu mustar si
asezati-le pe feliile de bacon. infisurati feliile de
bacon in jurul pieptilor de pui si fixati-le cu o sco-
bitoare. :

» Se unge o tavd de copt.eu jumdtate din cantitatea

de unt. Se taie dovleacul in patru si sesco’t's_e‘”?ﬁi"r'i'-
tele. Se taie pulpa dovleacului fin;eurun apérét de
feliat si se introduce n tava de coptimpreund cu .
miezul de alune. Se condimenteaza cu sare, piper
si nucsoard. Se toarnd sucul de portocald si se
amestecad bine.

Se unge o bucatd de hartie de copt cu restul de unt
si se pune deasupra dovleacului. Coaceti dovlea-
cul in cuptorul preincalzit, in mijlocul cuptorului,
1a 175 °C (cdldura de sus si de jos), timp de aprox.
10 minute.

intre timp, se prajesc pieptii de pui intr-o tigaie cu
ulei Tncins timp de 2-3 minute pe fiecare parte,

_pand cand devin crocanti.

“Se’scoate dovleacul din cuptordupd atingerea tim-

pului de gdtire. Se indeparteaza hartia de copt, se
pozitioneaza pieptii de pui pe dovleac, se presara
cimbrul si se introduce din nou totul la cuptor fara
hartia de copt. Se lasa la cuptor timp de aprox.
15 minute pana cand dovleacul este gatit, iar piep-
tul de pui este foarte suculent.

Se condimenteaza cu sare si piper si se serveste
imediat.




Articol de prima pagind

Gestionarea cu succes a provocarilor legate
de cumparaturile de alimente

Ne descurcam cu
cumparaturile

Atunci cand frigiderul este gol, gdsim de reguld la supermarket tot ce avem nevoie
pentru a-I umple din nou imediat. Cu toate acestea, pentru Grupul Bell Food,
achizitionarea de materii prime pentru productia de alimente nu este, in numeroase
situatii, atat de facild. Conditiile atmosferice, situatia economicd sau schimbarea
dorintelor clientilor se numadrd printre provocadrile cdrora trebuie sd le facem fatd.
In acest scop, Grupul Bell Food mizeazd pe o varietate de solutii - de la 0 bazd
largd de furnizori pand la participarea la concepte inovatoare. « mr
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In ultimii doi ani, clientii au fost nevoiti s achi-
te preturi semnificativ mai ridicate pentru ule-
iul de gdtit, legume, produse lactate sau paine.
Ceea ce percep clientiila efectuarea platii la casa
carezultat final reprezintd un proces care ince-
pe mult mai devreme in lantul valoric: majora-
rea preturilor la materiile prime si la energie.

«In acest an, de exemplu, ne-am confrun-
tat cu o majorare de 50% a pretului rosiilor ca
materie primay, afirmad Ulrich Freund, directo-
rul departamentului de achizitii la Hilcona si
coordonatorul Centrului de competente in
materie de achizitii strategice al Grupului
Bell Food. «Motivul este reprezentat de redu-
cerea ofertei din cauza infestdrilor cu virusi,
arecoltelor slabe si a inundatiilor.»

Alti factori care pot conduce la majorarea
semnificativd a costurilor sunt cresterea pretu-
rilorlaenergie, conflictele politice, cum ar firaz-
boiul din Ucraina, care ingreuneaza fluxurile de

madrfuri, sau schimbarea compor-

In timp ce unele tamentului consumatorilor, de
materiale se exemplu cererea tot mai ridicatd

scumpesc, altele  avand caobiect proteine vegetale.
se ieftinesc. «Problema securitdtii aprovi-

ziondrii adevenitdin cein ce mai
importantd pentru noi in ultimii ani», sustine
Ulrich Freund. «Factorii cheie decisivi pentru
aceastd prioritate de top sunt reprezentati de
relatiile de incredere si pe termen lung cu fur-
nizorii nostri.»

Printre altele, Hilcona se bazeazd cu mare
succes pe productia integratd, in cadrul cdreia
colaboreazd foarte strans cu aproximativ 500
de fermieri elvetieni. Pentru a reduce la mini-
mum fluctuatiile de pret pentru legumele cul-
tivate in acest mod, preturile sunt stabilite in
mod transparent si echitabil intre fermieri si
organizatiile lor agricole si procesatori inainte
de inceperea sezonului.

Pentru expertii experimentati in achizitii de
la Hilcona, este, de asemenea, foarte important
sd observe intensiv pietele de materii prime ne-
cesare — ceea ce inseamnd peste 2000 de mate-
rii prime diferite — pe tot parcursul anului si sd
inteleagd ce se intampld pe aceste piete. Acestea
pot fi, de exemplu, conditiile meteorologice care

influenteazd recoltele sau reducerile
de productie in domeniul materiale-
lor plastice.

Cand vine vorba despre preturi,
Hilcona beneficiaza de faptul cd anu-
mite materiale individuale devin ade-
sea mai scumpe, in timp ce altele pot
fiachizitionate la preturi mai mici. in
mod suplimentar, Hilcona din Schaan
colaboreaza intens cu departamentul
de dezvoltare si cu fabricile pentru
a atenua majorarile de costuri prin
adaptarea retetelor, calificarea de noi
furnizori si eficientizarea proceselor.

In plus, in cooperare cu toate
unitatile de achizitii ale Grupului
Bell Food, necesarul de materiale al
grupului este solicitat in mod curent
pe piatd sub formd de pachete, pentru
a obtine preturi optime cu raportare
la conditiile de piata.

in cazul in care situatia aprovi-
ziondrii se dovedeste a fi dificild, in
special pentru materiile prime criti-
ce, Hilcona a dezvoltat, de asemenea,
inultimii ani, o retea fiabild de furni-
zorisecundari pentrua fi in siguranta
atunci cand vine vorba de achizitii.

«Inplus, cu ajutorul <radarului de
piatd Hilcona» realizat de noi trimes-
trial, identificim in toate situatiile
foarte repede situatiile in care apar
undeva riscuri de pret si ne putem
asigura impotriva acestora din timp.
De exemplu, prin constituirea unui
stoc de anumite materii prime sau
prin incheierea unor acorduri de pret
fix cu furnizorii nostri intr-o etapd
timpurie.»

in cele din urm4, cand vine vorba
despre necesitatea de a conveni asu-
pra preturilor produselor cu comerci-
antii cu amanuntul si de a transfera
mai departe costurile majorate, cole-
giidin domeniul vanzarilor au nevoie
de multd iscusintad si persuasiune.

Ulrich Freund,
Directorul departa-
mentului de achizitii,
Hilcona

Coordonator al Centrului de
competentd pentru achizitii
strategice, Grupul Bell Food
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Cantitatea potrivita la momentul potrivit

Statistic vorbind, elvetienii consuma in pre-
zent putin sub 15 kilograme de carne de pasdre
pe an. Tendinta: crestere. Iar curba consumu-
lui nu este ascendentd doar in aceastd tard. in
aproape toate tdrile europene, consumul de
carne de pasdre este in crestere — si odatd cu
el si cererea.

Pentru a satisface aceastd cerere cat mai
precis posibil, Grupul Bell Food se bazeazd pe
productia integratd de carne de pasdre in regi-
unea DACH. Aceasta este o0 metodd tradifiona-

1d care este folositd incd din anii

Sistemul automat 1940
de dezosare a adus
descoperirea. ile de pe piata liberd, de exem-

«Spre deosebire de achizifi-

plu, in sectorul productiei de

animale vii de carne de vita, noi dispunem de
propriile ferme de pdsdri, precum si de ferme
partenere cu care colabordm indeaproape»,
explicd Stephan Wolf, directorul unitatii orga-
nizationale responsabile pentru pasdri din ca-
drul companiei Bell din Elvetia. «in acest mod,
extindem lantul valoric in sens invers, ca sd
spunem asa, in cazul cdrnii de pui.»

Acestlantincepe cuanimalele-mamd, con-
tinuad prin incubatoarele unde puii eclozeazd si
se incheie cu fermele in care sunt crescuti puii.
Productia integrata inseamnd, de asemenea, ca
Bell oferd partenerilor sdi o solutie completa, de
la conceptul de constructie a grajdurilor pand
laachizitia de furaje si asistenta veterinarad.

«Productia integratd ne ajutd sd planifi-
cam din timp, astfel incat sd avem intotdeauna
la dispozitie cantitatea potrivitd, la momen-
tul potrivit si la calitatea potrivitd», afirmd
Stephan Wolf. «Deoarece avem nevoie de un
interval de pregatire de aproximativ doudspre-
zece saptdmani pentru a regla productia, deter-
mindm cantitdtile necesare trimestrial.»

in acest fel, printre altele, la unitatea orga-
nizatoricd dedicatd pdsadrilor, din Zell, pentru
care este responsabil Stephan Wolf, ajunge
doar cantitatea de carne de pui care poate fi
valorificatd.

Iar in prezent acest lucru in-
seamna valorificarea cdrnii prove-
nite de la intregul animal. in timp
ce in trecut se punea accentul in
principal pe pieptul de pui, astdzi se
utilizeazad intregul pui, in interesul
unei eficiente economice ridicate si
al sustenabilitdtii.

Marele progres in acest sens in
Zell a avutloc in urmd cu sapte ani,
odatd cu investitia intr-o instalatie
complet automata care poate dezosa
pand la 6000 de pulpe pe ora.

«Am constatat ca carnea de la
nivelul pulpelor este foarte potrivita
pentru realizarea de produse de con-
venience si de mezeldrie», afirma
Stephan Wollf.

Aceste tipuri de utilizare, im-
preund cu cererea deja ridicatd de
carne de pasdre, au facut ca Bell din
Elvetia sd isi depdseascad destul de
mult limitele de capacitate in ulti-
mii trei ani. Dar existd deja solutii si
pentru aceastd situatie: «Pe termen
scurt, putem satisface, printre alte-
le, cererea prin importuri de carne
de pasdre», explicd Stephan Wolf.
«Pe termen mediu, insa, dorim, de
asemenea, sd ne crestem propriile
capacitdti si sd construim mai multe
grajduri. Suntem optimisti cd vom
atinge acest obiectiv, in ciuda cerin-
telor legale stricte.»

Stephan Wolf,
Coordonator al unitdtii
organizatorice pentru
pdsdri, Bell Elvetia

Mosa Meat: noua culturd a carnii

Tn cdutarea alternativelor la carne care si nu necesite sacrifi-
carea animalelor, start-up-ul olandez Mosa Meat este lider la
nivel mondial. Tn acest scop, sunt prelevate cateva celule de
la 0 vacd, care sunt transformate ulterior in laborator in carne
de muschi. Aceastad carne cultivatd nu difera de carnea con-
ventionald in ceea ce priveste structura si compozitia. Grupul
Bell Food s-a implicat in aceastd companie in plind ascensiune
fncd din 2018 si sprijind astfel cdutarea unor alternative mai
durabile pentru carne, care sd rdspunda si cerintelor etice ale

multorconsumatori.
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Articol de prima pagind

Ronni Diepstraten,
CPO si Key Account
Food Service Europe,
Eisberg

Aguilas a fost
candva cea mai mare
zona de cultivare

a rosiilor din Europa.

Cand salata trebuie sa se mute

Spania este considerata grddina de legume a
Europei. Numai anul trecut au fost cultivate
in aceastd tard aproximativ 29 de milioane de
tone de fructe si legume — ceea ce reprezintd
maimultde un sfertdin intreaga productie din
Uniunea Europeand. Acest lucru face ca tara
din Peninsula Ibericd sd fie, de asemenea, una
dintre principalele tdri de aprovizionare pen-
tru Eisberg. Insd, in ultimii ani, schimbdarile
climatice, cu temperaturi caniculare si secete,
au cauzat probleme fermierilor locali.

«Am cunoscut deja doudsprezece perioade
de crizd in Spania incepand cu 2018», afirma
Ronni Diepstraten, CPO si Key Account Food
Service Europe la Eisberg, care are sediul in
Aguilas, in sudul Spaniei. «in special iernile
au devenit mult mai calduroase. De exemplu,
pe 27 ianuarie anul acesta erau
27 de grade. in mod normal ar fi
fostintre 16 si 20 de grade.»

Consecinta: Cultivarea rosi-
ilor sau andivelor, de exemplu,
devine din ce in ce mai dificild
in regiunea din jurul Aguilas, caindva cea mai
mare zona de cultivare a acestor produse din
Europa.

Pentru a rezolva aceastd problemad de apro-
vizionare, Eisberg urmdreste mai multe stra-
tegii. Cea mai importanta dintre acestea este
achizitionarea din alte regiuni. Mai la nord, in
Spania, precum si in alte tdri precum Maroc,
Tunisia sau Grecia, au aparut deja noi zone de

Yasai: viitorul vertical

Fermele verticale realizate de Yasai, un start-up fondat la Zirich in
anul 2020, se bazeazd pe principiul economiei circulare si sp
astfel cultivarea durabild. In prezent, existd o fermd pilot care apro-
vizioneazd supermarketurile companiei-mamd Coop din nord-vestul
Elvetiei cu verdeatd proaspétd. in viitor, astfel de ferme de interior ar
putea fi infiintate aproape oriunde n lume cu ajutorul Yasai. Acest
lucru se datoreazd faptului cd acest concept functioneazd indepen-
dent de conditiile externe. Grupul Bell Food sprijind acest start-up
promitdtor nu numai printr-o investitie prin intermediul diviziei sale
Eisberg, ci si prin faptul cd directorul general Lorenz Wyss s-a aldturat
consiliului de administratie al Yasai.
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cultivare de unde se pot aproviziona
expertii in salate. impreund cu un
producdtor de material de insdman-
tare, Eisberg sustine, de asemenea,
un proiect cu fermieri din Albania si
Serbia pentru acrea in statele respec-
tive noi zone de cultivare a salatei de
iarnd.

«Se intampla lucruri si in Italia»,
sustine Ronni Diepstraten. «in timp
ceinultimii 50 de ani, acolo se punea
accentul mai mult pe sortimente de
calitate superioard si scumpe, cum ar
fi baby spanacul, furnizorii italieni
cultiva din ce in ce mai mult si alte
salate, din nou, datoritd schimbarii
situatiei.»

Printre celelalte abordari la care
a apelat Eisberg pentru a rezolva
problema se numadrd cdutarea de noi
sortimente si metode de cultivare.
Cu toate acestea, dezvoltarea de noi
soiuri de salatd care sunt mai bine
adaptate la temperaturi mai ridicate
reprezintd un proces de lungd duratd,
care poate dura pana la cinci ani de
dezvoltare.

Metodele promitdtoare includ,
de asemenea, tehnici de cultivare
inovatoare, cum ar fi hidroponia. in
acest context, plantele sunt cultivate
in camp deschis sau intr-o serd nu in
sol, ciinapd imbogdtitd cu nutrienti.
Acest sistem este utilizat si de start-
up-ul de agriculturd verticald Yasai
(a se vedea caseta), in care este im-
plicatd si Eisberg.

«Din punctul meu de vedere, va
trebui sd ne confruntdm cu condi-
tii schimbdtoare pentru mult timp
de acum incolo», explicd Ronni
Diepstraten. «Dar ramdn increzdtor
cd va exista in continuare suficien-
td salatd si legume pentru a acoperi
necesarul nostru. Doar cad s-ar putea
sd provind dintr-o regiune diferita.»




Solutia este reprezentata
de sursele durabile

Uleiul de palmier dispune de numeroase pro-
prietdti benefice pentru productia de alimente.
De exemplu, spre deosebire de multe alte gra-
simi vegetale, grdsimea de palmier are o con-
sistentd solidd la temperatura camerei, ceea ce
nu numai cd faciliteaza transportul si depozi-
tarea, dar si o varietate de utilizari. In acelasi
timp, grdsimea de palmier nu se oxideazd la fel
de repede, deci nu se rancezeste la fel de usor.
in plus, palmierii de ulei sunt semnificativ
mai productivi decat alte plante producdtoare
de ulei, cum ar fi rapita sau soia. Un fapt care
contribuie la faptul cd grdsimea de palmier este
foarte ieftind In comparatie cu alte grdsimi.

Cu toate acestea, aceasta materie prima
este supusa criticilor. Motivul: palmierii de ulei
cresc aproape exclusiv in regiuni cu paduri tro-
picale, care sunt, de asemenea, adesea defrisate
ilegal pentru cultivarea lor.

Grdsimea de palmier este o materie primd
indispensabila si pentru Hiigli, care o foloseste,
printre altele, in cuburi de bulion pasteurizate.

«Deoarece in prezent nu ne putem lipsi de
acestingredient,am decis cu multianiin urma
sa folosim numai ulei de palmier certificat»,
explicd Steffi Mesnjak, manager de categorie
pentru grupul de produse grasimi si uleiuri la
Hiigli. «Existd patru niveluri pentru certifica-
rea grasimii de palmier, dintre care, incepand
din acest an, folosim doar cele doua cele mai
inalte.»

Hiigli se bazeazd in principal pe al doilea
cel maiinalt nivel de certificare, «Segregation».
Acesta reprezinta uleiul de palmier certificat
in mod durabil care a fost separat de produsele
nesustenabile de-a lungul intregului lant de
aprovizionare. Cateva produse contin, de ase-
menea, ulei de palmier de cel mai inalt nivel
de certificare «Identity Preserved», care a fost
produs in mod durabil si care trebuie, de ase-
menea, sda permitd trasabilitatea pand la plan-
tatia producdtoare.

«Pentru achizitionarea acestor materii pri-
me, lucram in cadrul Grupului Hiigli cu o mand
de producdtori selectati si certificati corespun-
zdtor», afirma Steffi Mesnjak.

Una dintre provocdrile pe care
Hiigli a trebuit sd le depdseascd anul
trecut a fost reprezentatd de interzi-
cerea exportului de ulei de palmier
din Indonezia. Din fericire, aceasta a
durat doar cateva saptamani si a pu-
tut fi depdsita cu bine de cdtre furni-
zorii Hiigli.

«Evenimente de acest gen fac
deosebit de important pentru noi sa
lucram cu parteneri experimentati
care dispun de lanturi de aprovizi-
onare globale solide», sustine Con-
stantin Degro, Category Cluster Lead
Raw Material la Hiigli.

In ultimii ani, Hiigli a cautat, de
asemenea, in mod constant, inlocu-
itori pentru grasimea de palmier din
produsele sale. Printre inlocuitorii
posibili se numdra untul de shea si
grdsimea de cocos, dar acestea sunt
potrivite doar pentru anumite arti-
cole.

«In prezent, de multe ori nu pu-
tem sd inlocuim uleiul de palmier
cu alte grdsimi din motive tehnice»,
sustine Steffi Mesnjak. «in plus, re-
nuntarea completd la
acesta nu ar avea sens
nici din considerente
de protectie a mediu-
lui, deoarece ar fi ne-
voie de suprafete mult mai extinse
pentru cultivarea altor uleiuri vege-
tale. Prin urmare, din punctul meu
de vedere, am optat pentru o buna
cale de mijloc prin utilizarea uleiului
de palmier certificat.»

Steffi Mesnjak,

Manager de categorie
Grupul de produse pentru
grdsimi si uleiuri, Hugli

Constantin Degro,
Category Cluster Lead
Raw Material, Hlgli

Grasimea de palmier
este indispensabila
pentru Higli.

«Lista Don'ts»: Acesta nu este un subiect de dezbatere

Nu pentru toate materiile prime care sunt supuse criticilor sunt disponibile
solutii certificate atdt de bune precum uleiul de palmier. Pentru a evita
produsele si formele de productie care nu sunt n concordantd cu filozofia
Grupului Bell Food, existd asa-numita Listd Don’ts. Aceasta defineste cri-
terii clare de excludere pentru portofoliul de produse al Grupului Bell Food.
Printre acestea se numadrd faptul cd Grupul Bell Food evitd, in general,
produsele provenite de la specii amenintate acut cu disparitia, produsele
obtinute prin metode de crestere care nu sunt adecvate speciilor si pro-
dusele obtinute prin cruzimi asupra animalelor. De la foie gras si broaste
testoase de mare pand la alimente modificate genetic, in total 17 produse
si grupuri de produse sunt n prezent incluse pe lista de articole interzise
n intregul concern.
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Durabilitate si inovatie

Reciclare inteligentd in loc de eliminare

Incd mai putem
folosi acest lucru!

Pastele de ieri devin astdzi o tigaie de paste delicioasd. Bucdtile ramase
din tdierea lemnului pentru noul gard de grddind devin o mdsutd de
cafea pentru terasd. Uneori, existd adevdrate comori in resturi.

Dar oare acest lucru se aplicd si in industria alimentard? Rdspuns clar:
da! Grupul Bell Food are dovada acestui fapt.

Animalele de la ferma

din apropiere sunt fericite
sd primeascd resturile

de la prepararea salatei
Eisberg Romania.
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Ce au in comun o salatd crocanta de

la Eisberg cu humusul cremos de la

Hilcona? Bine, ambele au un gust

grozav si sunt potrivi-

Totul este sG  te pentru vegani. Dar

reducem cdt mai  exista si o aseminare

mult deseurile.  mai putin evidenta:

! Ambele produse ge-

nereazd resturi care sunt reciclate
inteligent.

Initiativele Eisberg Romania si

Hilcona sunt doud exemple ale mo-

dului in care companiile din cadru Grupului
Bell Food sprijina obiectivele de sustenabili-
tate ale grupului in ceea ce priveste reducerea
deseurilor.

Scopul este de a reduce cat mai mult posibil
deseurile si materialele reziduale lalocurile de
productie sau de a le evita in totalitate. Iar cel
maibun mod de a proceda in acest mod este de
alerefolosi in mod rational in altd parte.

Pentru Eisberg Romania, acel alt loc se
afla la doar patru kilometri de fabrica din Pan-
télimon, iar norocosii beneficiari ai procesului
de reutilizare au blani sau pene. incepand cu
anul 2016, unitatea livreazd cel putin o datd pe
zi resturi de la prepararea salatei la ferma din
apropiere, cu aproximativ 700 de vaci si o fer-
md anexd pentru copii cu cai, capre, emu sialte
guri si ciocuri flamande.

«Am invatat cea mai importantd regu-
1d chiar de la prima intalnire cu proprietarul
fermei, care este si medic veterinar», afirmd
Gabriela Boldeanu, manager de calitate la Eis-
berg Romania. «Aceasta este cd putem hrdni
vacile doar cu resturi care nu au atins solul in
prealabil, ceea ce inseamnd nu au putut fi con-
taminate cu bucdti de lemn sau cuie de la pa-
leti, de exemplu. Aceasta deoarece, atunci cand
mdnancd, vacile nu pot distinge intre pdrtile
vegetale si corpurile straine.»

Cu toate acestea, deoarece cdderea frunze-
lor si a tulpinilor nu poate fi evitata complet,
iar cantitdtile reziduale sunt, de asemenea,
uneori mai mari decat nevoile fermei, unitatea
a cautat o altd solutie ecologica pentru utili-
zarea deseurilor. A gdsit-o cu o instalatie de
biogaz din Ploiesti, care genereazd energie din
deseuriverzi. In acest fel, 100% din deseurile de
salatd de la Eisberg Romania sunt valorificate
in mod durabil.

Alternative vegan la oua

Hilcona demonstreazd cd upcycling-ul nu
reprezinta doar o tendintd pentru modd sau
mobilier. Impreund cu start-up-ul elvetian
EggField, centrul de competentd pentru
produsevegetariene din Landquartaidentificat
o solutie creativa pentrua da o adouaviata apei
de gdtit din ndut.

Aceasta este produsa in timpul producti-
ei de humus - in cantitati mari, deoarece Hi-
Icona este unul dintre principalii producdtori
de humus din Elvetia. Gratie ideii de reciclare
sustenabild a alimentelor, incepand de anul
trecut, din aceastd apd de gatit, care altfel ar fi
fost eliminata ca apd reziduala, se produc noi
alternative vegetale la oud.

«Cifrele vorbesc dela sine: In anul 2023, am
reusit deja sd reintroducem in ciclu aproxima-

tiv 24 de tone de apa de ndut. Aceas-
ta este echivalentul a aproximativ
300.000 de oud», afirmd Angela Blatt-
mann, Sales Manager B2B Industry la
Hilcona. «Obiectivul nostru pentru
acest an este clar. Dorim sd dubldm
aceastd cantitate Ia 600 000.»
Alternativele la oud sunt potrivi-
te ca ingrediente pentru gatit si copt
—sinudoardealimente vegane. Pro-
prietdtile acestora sunt similare cu
cele originale, astfel incat pot inlo-
cui oul intreg, albusul
sigilbenusuldeouin Apa de naut
numeroase retete. prime,ste
$i alte avantaje 0 a doua viata.
vorbesc in favoarea
noutdtii: nu seamana la gust cu le-
guma, nu contine alergeni si are un
termen de valabilitate mai mare de-
catoudle. e mr

Hilcona si EggField au
dezvoltat Tmpreund

o idee inteligentd de
reciclare a alimentelor.
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Personal

Aniversdri de serviciu si pensiondri in perioada octombrie — decembrie 2023

«L-am rugat sa ma inlocuiasca,
deoarece fiul meu doar ce se nascuse.»

Hermann Liiken
40 de ani de vechime

Functie:

Mdcelar, transare
Divizia:

Bell International
Locatie:

Bell Germania, Edewecht

b,__d

Samuel Miiller
40 de ani de vechime

Functie:

Angajat vanzdri telefonice/in-
dustria de servicii alimentare
Divizia:

Bell Elvetia

Locatie:

Bell Elvetia,
Cheseaux-sur-Lausanne
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Cum s-a intamplat ca in urmd cu 40 de ani sd
aplicati la compania dumneavoastra?
Hermann Liiken: Atunci locuiam la cateva sute
de metri distantd fatd de firmd, si din moment ce
Schinken Schumacher* pldtea cu 50 de centi mai
mult decat vechiul meu angajator, am schimbat
locul de munca.

Samuel Miiller: Dupd ce am terminat invdtaman-
tul general obligatoriu, am decis sd urmez o uceni-
cie ca mdcelar. Fiind ndscut in Basel, am decis sa
fac acest lucru la Coop. Dupd ce am finalizat uce-
nicia, am lucrat la Coop timp de 17 ani ca mdcelar
si ca mdcelar sef. Pe 1 august 2002, m-am angajat
la Bell in departamentul de vanzari telefonice, in
vestul Elvetiei, unde Tncd lucrez.

Ce s-a schimbat cel mai mult in cei 40 de ani
de cand v-ati aldturat companiei?

Hermann Liiken: S-au schimbat multe. Standar-
dele de igiend sunt mult mai stricte azi. Munca
grea a devenit mai usoard cu ajutorul progresului
tehnologic, cum ar fi transpaletii (de exemplu,
cdruciorul stivuitor) etc. Productivitatea a crescut
foarte mult.

Samuel Miiller: Totul se intampld mult mai repe-
de decat fnainte. Volumul de muncd devine din ce
n ce mai mare. Procesele devin din ce in ce mai
complexe. Presiunea pusd asupra personalului
creste din ce in ce mai mult. Cerintele clientilor
sunt mai specifice.

Existd, totusi, ceva in activitatea dumneavoas-
trd de zi cu zi care nu s-a schimbat deloc in toti
acesti ani?

Hermann Liiken: Nu a existat si nu existd stagnare.
Totul se schimbd constant. Dimensiunea firmei,
numarul de angajati ...

Samuel Miiller: in ciuda tuturor modernizrilor
tehnice in domeniul vanzdrilor, aspectul interper-
sonal este, incd, cel mai important lucru Tn contac
tul cu clientii.

Ce experientd din cariera dumneavoastrd

din cadrul companiei vd va ramane intotdeau-
na in memorie?

Hermann Liiken: in 40 de ani, ai tréit atatea
lucruri fncat nu stii ce sd mai spui. La Tnceputul
anilor 1990, am mers fmpreund cu cdtiva colegi in
Seevetal timp de o sdptdmand pentru sdrarea
suncii. in Harkebriigge a trebuit s lucrdm continuu
aproape 30 de ore deoarece erau foarte multe
comenzi. De asemenea, am avut multe sdrbdtori
de companie minunate si de neuitat in Hamburg.
Tn anii 1980 si 1990, lucram in mod alternant sdp-
tdmanal cu Helmut Behrens in weekend-uri si ca
nlocuitor de sarbdtori, deschideam si Tnchideam
firma si aduceam doi cdini de paza - doi caini din
rasa Marele Danez — pe proprietate, iar lunea i
luam de acolo. Pe vremea aceea nu exista portar
sau serviciu de securitate. Pe 15 aprilie 1989, intr-o
sambadtd, ar fi fost randul meu. L-am sunat pe Hel-
mut Behrens din sala de nasteri la ora cinci dimi-
neata pentru a-l ruga sd md inlocuiascd, deoarece
flul meu tocmai ce se ndscuse.

Samuel Miiller: Schimbarea de la Coop la Bell.
Tnchiderea abatorului si fabricii de transare FF din
Cheseaux.

Ce vd place cel mai mult acum la

activitatea dumneavoastra?

Hermann Liiken: Cooperarea cu colegii. Sunt
mandru cd am fdcut parte din companie o perioa-
dd atat de lungd de timp.

Samuel Miiller: Acelasi lucru ca in prima zi:
contactul cu clientii.

*Intreprinderea specializatd in afumarea suncii Helmut Schumacher din Harkebriigger a fost preluat
de Abraham n 1985. Abraham face parte din Bell Food Group (anterior grupul Bell) din 2009 si isi desfdsoard

activitatea ca Bell Deutschland GmbH & Co.KG din 2012.

20 de ani de vechime

25 de ani de vechime

Vera Harms - 1 iulie, Bell Germania, Harkebrligge (completare)

Emma Bertram - 1 august, Bell Germania, Harkebriigge (completare)

Manuela Koch - 1iulie, Bell Germania, Harkebrligge (completare)

Montserrat Bonnand - 22 august, Bell Franta, Teilhéde (completare)

Willi Spaller - 1iulie, Bell Germania, Seevetal (completare)

Lenka KolaFova - 3 septembrie, Hiigli Cehia, Zasmuky (completare)

Henning Evers - 15 iulie, Bell Germania, Harkebriigge (completare)

Theodor Wessels - 10 septembrie, Bell Germania, Edewecht (completare)

Tanja Derkatsch - 1 august, Bell Germania, Harkebrligge (completare)

Nathalie Bonnier - 28 septembrie, Bell Franta, Teilhede (completare)

Gregor Hoten - 1 august, Bell Germania, Harkebriigge (completare)

Andreas Altevers - 1 octombrie, Bell Germania, Seevetal

Sabrina Teuber - 1 septembrie, Bell Germania, Harkebrligge (completare)

Jose Augusto Chaves de Sousa - 1 octombrie, Hilcona, Schaan

Isabelle Burkle - 1 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Rosaria Leppert - 1 octombrie, Geiser, Schlieren

Luca Calzone - 1 octombrie, Hilcona, Schaan

Agostinho Marques Do Amaral - 1 octombrie, Hilcona, Schaan

Robert Flack - 1 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Michael Pueringer - 1 octombrie, Hilcona, Schaan

Mihail-Liviu Mayer - 1 octombrie, Eisberg Romania, Pantelimon

Walter Riedmann - 1 octombrie, Hilcona, Schaan

Elena Miller - 1 octombrie, HFC, Bad Wiinnenberg

Andre Sungu - 1 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Tobias Mittelbach - 1 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Maria de Lourdes Ibarra de Frommelt - 15 octombrie, Hilcona, Schaan

Bruno Sitterle - 1 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Sergej Pawlow - 19 octombrie, Bell Germania, Harkebriigge

René Hunkeler - 6 octombrie, Bell Elvetia, Zell

Katrin Cavegn-Brunhart - 1 noiembrie, Hilcona, Schaan

Jimmy Guerinoni - 13 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Sven Keck - 1 noiembrie, Bell Elvetia, Basel

Sinavere Qufaj - 13 octombrie, Eisberg Elvetia, Dallikon, Feldhof

Olivia Machado Rebelo - 1 noiembrie, Hilcona, Schaan

Tuelay Yener - 13 octombrie, Bell Elvetia, Gossau

Reinhard Pointner - 1 noiembrie, Hilcona, Schaan

Annemarie Weissauer - 17 octombrie, Hubers Landhend|, Pfaffstatt

Mary Masila Sinnarasa - 1 noiembrie, Eisberg Elvetia, Dallikon, Feldhof

Irena Wicher - 20 octombrie, Bell Germania, Harkebrligge

Burhan Giiven - 16 noiembrie, Eisberg Elvetia, Dallikon, Feldhof

Kemal Karic - 21 octombrie, Hubers Landhendl|, Pfaffstatt

Karin Schwenninger - 16 noiembrie, Hilcona, Schaan

Marina Hochradl - 27 octombrie, Hubers Landhend|, Pfaffstatt

Leonard Lleshi - 30 noiembrie, Bell Elvetia, Zell

Christophe Balou - 1 noiembrie, Bell Elvetia, Basel

Mickael Inacio - 1 decembrie, Bell Elvetia, Basel

Domenico Dedato - 1 noiembrie, Hilcona, Schaan

Detlef Schroder - 1 decembrie, Bell Germania, Edewecht

Tahsin Samanci - 1 noiembrie, Eisberg Elvetia, Dallikon, Feldhof

Franz Heinrich - 7 decembrie, Frisch Express, Pfaffstatt

Tomas Stary - 1 noiembrie, Hiigli Cehia, Zasmuky

Fatmire Dakaj - 10 decembrie, Bell Elvetia, Oensingen

Walter Toedtli - 1 noiembrie, Hilcona, Schaan

Jean-Claude Truffa - 21 decembrie, Bell Elvetia, Cheseaux

Swetlana Heister-Urbach - 3 noiembrie, Bell Germania, Harkebriigge

Lydia Hoffeschneider - 3 noiembrie, Bell Franta, Teilhede

Dmitri Iwanov - 3 noiembrie, Bell Germania, Harkebriigge

Radisa Trajic - 3 noiembrie, Inter-Planing, Langenhaslach

Frédéric Jenn - 10 noiembrie, Bell Elvetia, Basel

Cornelia Zingg - 10 noiembrie, Hlgli Elvetia, Steinach

Tomasz Zyta - 25 noiembrie, Bell Polonia, Niepotomice

Hamit Atici - 1 decembrie, Bell Elvetia, Basel

Xavier Buro - 1 decembrie, Bell Elvetia, Basel

Brice Monteillet - 1 decembrie, Bell Franta, Teilhéde

Husein Muminovic - 1 decembrie, Hilcona Gourmet, Orbe

Jean-Louis Ribstein - 1 decembrie, Bell Elvetia, Basel

Tony Roger - 1 decembrie, Hilcona Gourmet, Orbe

Maria Alcina Seixas da Silva Magalhaes - 1 decembrie, Hilcona, Schaan

Antonio Vieira De Azevedo - 1 decembrie, Hilcona Gourmet, Orbe

Yannick Wettlé - 8 decembrie, Bell Elvetia, Basel

Leonard Gjergji - 22 decembrie, Bell Elvetia, Zell

Pentru locurile de munca
disponibile la momentul
actual accesati:
bellfoodgroup.com/karriere
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Personal

30 de ani de vechime

Martina Schulz - 1iulie, Bell Germania, Seevetal (completare)

Pavel Sarantscha - 28 iulie, Bell Germania, Harkebriigge (completare)

Katharina Resch - 9 septembrie, Bell Germania, Harkebrligge (completare)

José Ferreira Sergio - 1 octombrie, Hilcona Gourmet, Orbe

Adrian Hofer - 1 octombrie, Bell Elvetia, Oensingen

Daniel Casagrande - 15 noiembrie, Bell Elvetia, Basel

Herminio Das Neves - 22 noiembrie, Bell Elvetia, Cheseaux

Thomas Freitag - 22 noiembrie, Hiigli Germania, Radolfzell

Gudrun Ogriseck - 27 decembrie, Hiigli Germania, Radolfzell

35de ani de vechime

Erika Kruse - 9 septembrie, Bell Germania, Harkebrlgge (completare)

Eric Blumert - 3 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Jean-Luc Groell - 3 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Christophe Boesch - 18 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Pashalis Potolidis - 24 octombrie, Hilcona, Schaan

Ueli Gerber - 1 noiembrie, Bell Elvetia, Zell

Ulrich Minder - 1 noiembrie, Bell Elvetia, Zell

Elwira Seitz - 11 noiembrie, Hiigli Germania, Radolfzell

Willi Koller - 14 noiembrie, Hilcona, Schaan

Thavarajah Ponnampalam - 1 decembrie, Bell Elvetia, Basel

Philippe Diemunsch - 18 decembrie, Bell Elvetia, Basel

40 de ani de vechime

Karin Griiner - 3 octombrie, Inter-Planing, Langenhaslach

Hermann Liiken - 14 noiembrie, Bell Germania, Edewecht

Samuel Miiller - 2 decembrie, Bell Elvetia, Cheseaux

45 de ani de vechime

Barbara Schiaffo - 20 iulie, Hiigli Germania, Radolfzell (completare)
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Pensionadri anticipate

Rolf Anti - 30 iunie, Bell Elvetia, Basel (completare)

Teresa Grosch - 30 iunie, Hilcona, Schaan (completare)

Monika Miiller-Gassner - 30 iunie, Hilcona, Schaan (completare)

Ivan Fischer - 30 septembrie, Bell Elvetia, Basel (completare)

Antonio De Brito Alves - 31 octombrie, Hilcona, Schaan

Josef Aregger - 30 noiembrie, Bell Elvetia, Zell

Maria Antonia Mancuso - 30 noiembrie, Bell Elvetia, Cheseaux

Maria Fernandes - 31 decembrie, Bell Elvetia, Zell

Daniel Lang - 31. decembrie, Bell Elvetia, Basel

Florinda Reais Ferreira Silva - 31 decembrie, Hilcona Gourmet, Orbe

Dominique Wolf - 31 decembrie, Bell Elvetia, Basel

Pensionari

Alfreda Urych - 13 februarie, Bell Polonia, Niepotomice (completare)

Marie Krejcova - 29 aprilie, Higli Cehia, Zdsmuky (completare)

Eva Kostdlkova - 31 mai, Hugli Cehia, Zasmuky (completare)

Hanspeter Gutenberger - 30 iunie, Bell Elvetia, Basel (completare)

Martine Torres-Gabriel - 30 iunie, Bell Elvetia, Basel (completare)

Peter Boss - 31 octombrie, Bell Elvetia, Oensingen

Maria Teixeiera Gonzalez - 31 octombrie, Eisberg Elvetia, Dallikon, Feldhof

Pascal Tessier - 31 octombrie, Bell Elvetia, Basel

Urs Probst - 30 noiembrie, Bell Elvetia, Oensingen

Renate Schulze - 30 noiembrie, Bell Elvetia, Basel

Nicolas Montoya - 31 decembrie, Granovita, La Vall d'Uixé

Ne luam ramas bun

Vincent Mamoun - 5 iunie, Bell Elvetia, Basel

Dorim sd ne exprimdm condoleantele noastre
familiei si apropiatilor celor decedati.

BELL

FOOD 00
GROUP

Acest lucru este deja
posibil in unele locatii!
Ne straduim sa extindem
in mod continuu gama

Pot primi statul

de plata si in
format electronic?

de servicii in acest sens.

E Mediul de lucru se schimba
si noi odatd cu el.

Ai rispunsurile la intrebarile

E tale si la multe altele:
bellfoodgroup.com/hr

Members of Bell Food Group

my &

fntreabi-ne este o initiativd a Strategiei HR 2026+

Achizitionati actiuni atribuite angajatilor
in conditii speciale si participati direct in
Bell Food Group.

Inregistrati-va incepand cu 1 noiembrie Tn Portalul de actiuni
de la adresa myshares.bellfoodgroup.com si achizitionati actiuni.
1pana la100

actiuni

[ ]

4 ani
termen
limitat




Munca la Bell Food Group

Absolvirea uceniciei si inceperea uceniciei pentru 2023

n urmd cu cateva sdptdmani, 52 de noi profesionisti au intrat pe piata muncii:
Acestia si-au finalizat cu succes pregadtirea in timpul verii si acum fac pasul spre viata
profesionald. Urmdtoarea generatie este deja pregdtita: 51 de noi ucenici si studenti

care si-au Tnceput formarea in august si septembrie le calcd pe urme. « sn

Punctul meu culminant a fost
reprezentat de vizita si perfectio-
narea la fabrica Hugli. Pregdtirea
in domeniul condimentelor a fost

excelentd. Imi va lipsi varietatea

Prin intermediul uceniciei, am

avut ocazia sd descopdr lumea

fascinantd a prelucrarii meta-

lelor si sda dobandesc abilitati Am fost impresionat de coeziunea
mestesugdresti precise. de la nivelul echipei si de sprijinul
Mateusz Marciniak, din cadrul companiel —in special

existentd intre diferitele  Mi-a pldcut in mod deosebit programarea Hubers Landhendl (AT)
departamente. S7. Am avut ocazia sd construiesc|singur

Tobias Straub, Bell DE  de |la zero un sistem de semafoare. Nu ma

de deschiderea manifestatd de
cdtre conducerea companiei. Md
bucur cd am ocazia sa rdman n

asteptam ca acest loc de munca sa fie
atat de variat.
Hendrik Oltmanns, Bell DE

FELICITARI

cadrul companiei.
Michael Pottinger,
Hubers Landhendl (AT)

Berat Altundemir - Logistician EFZ, Hiigli, Steinach (CH)

Sarah Despotakis - Specialist in sectorul comercial EFZ, Higli, Steinach (CH)

Daniel Andemeskel - Practician in domeniul alimentar, Hilcona Taste

Albion Duraku - Logistician EFZ, Higli, Steinach (CH)

Factory, Landquart (CH)

Aziz Ullah Egbali - Logistician EFZ, Bell, Oensingen (CH)

Aleyna Atmaca - Practician in domeniul alimentar, Hilcona, Schaan (FL)

Michael Frey - Specialist in aviculturd EFZ, Bell, Zell (CH)

Yasemin Brooks - Specialist in domeniul tehnicii alimentare, Hugli,

André Gal - Tehnician Tn domeniul alimentar, Hilcona, Schaan (FL)

Radolfzell (DE)

Justin Gottleuber - Practician in domeniul alimentar, Hilcona Taste

Benoit Briiderli - Practician Tn domeniul alimentar EBA, Bell, Oensingen (CH)

Factory, Landquart (CH)

Valerio Capizzi - Specialist in domeniul cdrnii EFZ, Bell, Basel (CH)

Arcangelo-Cem Grandazzo - Student in domeniul aplicatiilor informatice

Marvin Erik Cramer - Tehnician electronist pentru tehnologia de operare,

n afaceri Management, Bell, Basel (CH)

Bell, Harkebriigge (DE)

Teumzgi Hadish - Asistent specializat in domeniul cdrnii EBA, Bell,

Pedro Goncalo das Neves - Operator de instalatii, Hilcona, Schaan (FL)

Oensingen (CH)

Aron Debesay - Asistent specializat in domeniul cdrnii EBA, Bell, Oensingen (CH)

Tarik Hadzic - Specialist in sectorul comercial EFZ, Bell, Basel (CH)
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Munca asidud si invdtarea sargu-
incioasd dau roade. Acum astept
cu nerdbdare noi experiente si  Tn prezent pot opera complet o in-
oportunitdti. stalatie pe cont propriu si stiu cum
Alex Miranda Machado, Hiigli (CH)  functioneaza totul. De asemenea,
mi-am imbundtatit precizia in
muncd. A fost o perioadd bund.
Ruben Pereira, Higli (CH)

viitor.

Albion Duraku,
Higli (CH)

Sarah Despotakis,
Higli (CH)

Noah Serafini,
Hugli (CH)

fnainte de ucenicia mea, nu eram constient
de modul Tn care produsele noastre ajung
la clienti si de cate procese sunt necesare
in mod efectiv. Faptul cd am avut ocazia sd
fmi asum atatea responsabilitdti In dome-
niul exportului md va ajuta cu sigurantd in

Berat Altundemir, Higli (CH)

Sunt mandru sa constat cum m-am
dezvoltat pe parcursul uceniciei mele.
Mi-a pldcut in mod deosebit perioada

petrecutad n straindtate la Bresc, in

Werkendam.
Friederike Schultz, Higli (DE)

Pascal Thones,
Hugli (DE)

Yasemin Brooks,
Hugli (DE)

Jannik Walz,
Hugli (DE)

Joschka Messmer,
Higli (DE)

Tim Werner,
Iceberg (CH)

Keven von der Pitten,
Bell (DE)

Marvin Eric Cramer,
Bell (DE)

Manuel J6rg - Logistician, Hilcona, Schaan (FL)

Alen Mumdzic - Specialist in domeniul cdrnii EFZ, Bell, Oensingen (CH)

Michal Karczmarzyk - Tehnician in domeniul automatizarilor, Hilcona,

Florian Nyffenegger - Tehnician in domeniul automatizarilor EFZ,

Schaan (FL)

Bell, Basel (CH)

Isabelle Kerwin - Tehnician in domeniul alimentar EFZ, Bell, Basel (CH)

Hendrik Oltmanns - Tehnician electronist pentru tehnologia de operare,

Toprak Kizilyatak - Tehnician in domeniul alimentar EFZ, Bell, Basel (CH)

Bell, Harkebrigge (DE)

Lars Kreis - Specialist in sectorul comercial EFZ, Bell, Basel (CH)

Ruben Pereira - Practician in domeniul alimentar EBA, Hugli, Steinach (CH)

Samantha Leuenberger - Specialist in sectorul comercial EFZ, Bell, Basel (CH)

Lena Pogalzky - Student in sectorul administrdrii afacerilor -

Mateusz Rafal Marciniak - Metalurgist, Hubers Landhend|, Pfaffstatt (AT)

Managementul resurselor umane, Bell, Basel (CH)

Joschka Messmer - Spec. in domeniul tehnicii alimentare, Higli, Radolfzell (DE)

Michael Péttinger - Mecatronicd Tehnologie de automatizare si

Tabea Meyer - Specialist in sectorul comercial EFZ, Bell, Basel (CH)

tehnologie SPS, Hubers Landhend|, Pfaffstatt (AT)

Alex Miranda Machado - Practician in domeniul alimentar, EBA,
Hugli, St. Gallen (CH)
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Munca la Bell Food Group _semmt—
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in timpul uceniciei mele -

f = care a inceput ca specialist
—in domeniul cdrnii si s-aincheiat

1 ca specialist in domeniul comercial -
—am Tnvdtat sd lucrez si sd gandesc

= 'mdependent in loc sa ma

=

~ _rezum la acceptarea
sarcinilor.

"fVaskovic Bell (CH)

U ,M

.. 7,

André Gal,
Hilcona (FL)

Goncalo das Neves,
Hilcona (FL)

Manuel Jorg,
Hilcona (FL)

Amira Shakjiri, Hilcona (FL)

Michal Karczmarzyk, Hilcona (FL)

Aleyna Atmaca,
Hilcona (FL)

Jan Reist - Informatician EFZ, Bell, Basel (CH)

Bell (CH), de la stanga la dreapta: Benoit Briiderlin, Dominic Rettenmund, Alen Mumdzic,

Firouz Yousefi, Aron Debesay, Valerio Capizzi, Toprak Kizilyatak, Lukas Schmid,

Lena Pogalzky, Michael Frey, Rafey Shehzad, Jan Reist, Vanessa Voehringer,

Florian Nyffenegger, Igor Vaskovic, Samantha Leuenberger, Lars Kreis, Tabea Meyer,
Alessandro Sommer, Isabelle Kerwin, Teumzgi Hadish

(nu se afld in fotografie: Aziz Eqbali, Arcangelo-Cem Grandazzo, Tarik Hadzic).

/ fost grozavsd mise
f |ncred|nteze responsabilitdti —
: 5| sd realizez eu fnsumi proiecte.
“ Prin intermediul ideilor mele

am avut ocazia sd aduc anumite -,

\

ompaniei si sd fiu uti
Florlan Nyffeneg‘g&;\:\ i
" |BeII CH) 1\ ‘i

‘x h Ill’l*( \;_‘

\.
%

Pascal Thones - Specialist in comertul industrial cu calificare suplimentard

Dominic Rettenmund - Tehnolog in domeniul alimentar EFZ, Bell,

management economic international, Higli, Radolfzell (DE)

Oensingen (CH)

Igor Vaskovic - Specialist In sectorul comercial EFZ, Bell, Basel (CH)

Lukas Schmid - Mecanic de productie EFZ, Bell, Basel (CH)

Vanessa Voehringer - Mecanic de productie EFZ, Bell, Zell (CH)

Friederike Schultz - Studii duale in domeniul economiei intreprinderii

Keven von der Piitten - Specialist pentru tehnica alimentelor, Bell,

Food Management, Higli, Radolfzell (DE)

Edewecht (DE)

Noah Serafini - Specialist in sectorul comercial EFZ, Higli, Steinach (CH)

Jannik Walz - Specialist in comertul industrial cu calificare suplimentard

Amira Shakjiri - Specialist in sectorul comercial, Hilcona, Schaan (FL)

management economic international, Higli, Radolfzell (DE)

Rafey Shehzad - Mecanic de productie EFZ, Bell, Basel (CH)

Tim Werner - Tehnician in domeniul alimentar EFZ, Eisberg, Dallikon (CH)

Alessandro Sommer - Specialist in sectorul comercial EFZ, Bell, Basel (CH)

Firouz Yousefi - Asistent specializat in domeniul carnii EBA, Bell,

Kim Straub - Studiu dual BWL Food Management, Higli, Radolfzell (DE)

Oensingen (CH)

Tobias Straub - Operator de masini si echipamente, specializare tehnica

Michelle Zwochner - Specialist in comertul industrial cu calificare

alimentard, Bell, Harkebriigge (DE)

suplimentard management economic international, Hiigli, Radolfzell (DE)
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Zamir Ajazi - Logistician, Hilcona Taste Factory, Landquart (CH)

Nemanja Pavlovic - Tehnolog Tn domeniul alimentar EFZ, Eisberg,

Leon Bartholet - Specialist in domeniul tehnologiei informatiilor

Dallikon (CH)

si al comunicatiilor, Hilcona, Schaan (FL)

Franziska Pechta - Student la studii duale economia intreprinderii

Kevin Beller - Mecatronist, Hiigli, Radolfzell (DE)

in sectorul industrial, Hugli, Radolfzell (DE)

Mihajlo Cvetkovic - Mecanic de productie EFZ, Bell, Basel (CH)

Elakkiya Purushoththaman - Practicant in domeniul tehnologiei

Fabio Dalla Valle - Tehnolog in domeniul alimentar, Hilcona, Schaan (FL)

informatiilor si comunicatiilor, Hilcona, Schaan (FL)

Sebastian Divisek - Informatician specializat in dezvoltarea de

Ramin Rahimi - Asistent specializat in domeniul cdrnii EBA, Bell,

platforme EFZ, Bell, Basel (CH)

Oensingen (CH)

Nurzat Egemberdieva - Specialist in comertul industrial, Bell, Seevetal (DE)

Nico Rehmann - Informatician specializat in dezvoltarea aplicatiilor EFZ,

Domenik Fischer - Practician in domeniul alimentar, Hilcona, Schaan (FL)

Bell, Basel (CH)

Sebastian Friedli - Specialist in domeniul tehnicii alimentare EFZ,

Jannis Ritter - Logistician, Hilcona, Schaan (FL)

Bell, Oensingen (CH)

Jerun Rudin - Tehnician in domeniul automatizdrilor EFZ, Bell, Basel (CH)

Jason Fritz - Tehnician electronist pentru tehnologia de operare

Shejla Saliji - Specialist in sectorul comercial EFZ, Higli, Steinach (CH)

Bell, Harkebriigge (DE)

Tina Schreiber - Specialist in comertul industrial cu calificare

Ghaith Gharir - Specialist asistent in domeniul tehnicii alimentare

suplimentard management economic international, Higli, Radolfzell (DE)

EBA, Bell, Basel (CH)

Noel Schwarz - Mecatronist, Higli, Radolfzell (DE)

Marian Richard Gruse - Specialist in domeniul tehnicii alimentare,

Jayhun Sharifi - Asistent specializat in domeniul cdrnii EBA, Bell,

Bell, Edewecht (DE)

Oensingen (CH)

Mohammad Hashash - Logistician EFZ, Hlgli, Steinach (CH)

Eric Siggelkow - Studiu dual in domeniul economiei intreprinderii,

Sandra Heiniger - Kochin EFZ, Bell, Zell (CH)

Bell, Seevetal (DE)

Edgar Hildt - Operator de masini si echipamente, specializarea tehnicd

Taner Soysal - Tehnician in domeniul alimentar, Hilcona, Schaan (FL)

alimentard, Bell, Harkebriigge (DE)

Jakob Specker - Tehnician electronist pentru tehnologia de operare,

Lisa Honsell - Specialist in comertul industrial cu calificare suplimentard

Bell, Harkebrligge (DE)

management economic international, Higli, Radolfzell (DE)

Beat Sprenger - Operator de instalatii, Hilcona, Schaan (FL)

Ahmad Hussein - Logistician EFZ, Bell, Zell (CH)

Helena Stojadinovic - Specialist in sectorul comercial EFZ, Bell, Basel (CH)

Fatih Karsaalan - Logistician, Hilcona, Schaan (FL)

Amir Taheri - Asistent specializat Tn domeniul carnii EBA, Bell,

Abdulgayom Khanzada - Practician in domeniul alimentar, Hilcona

Oensingen (CH)

Taste Factory, Landquart (CH)

Marko Tanackovic - Tehnician in domeniul automatizarilor, Hilcona,

Dora Kjorpasheva - Operator de echipamente EFZ, Bell, Zell (CH)

Schaan (FL)

Halim Kose - Operator de echipamente, Hilcona, Schaan (FL)

Simon Tang - Tehnician in domeniul alimentar EFZ, Bell, Oensingen (CH)

Sarah Kunz - Specialist In comertul industrial cu calificare suplimentard

Jasmin Taubinger - Practician in domeniul alimentar EBA, Hlgli,

management economic international, Higli, Radolfzell (DE)

Steinach (CH)

Leticia Lourenco - Tehnolog in domeniul alimentar, Hilcona, Schaan (FL)

Arda Temur - Logistician EFZ, Hlgli, Steinach (CH)

Mike Luengen - Informatician specializat in domeniul integrdrii sistemelor,

Katharina Vegel - Specialist in comertul industrial cu calificare

Higli, Radolfzell (DE)

suplimentard management economic international, Higli, Radolfzell (DE)

Lennart Méller - Specialist in sectorul comercial EFZ, Bell, Basel (CH)

Mikiele Weldu - Logistician EBA, Bell, Oensingen (CH)

Navina Nek - Specialist in sectorul comercial, Hilcona, Schaan (FL)

llias Wyss - Practician in domeniul alimentar EBA, Bell, Oensingen (CH)

Selina Nickl - Studiu duale economia industrie, Higli, Radolfzell (DE)

Heydari Zabihollah - Asistent specializat in domeniul carnii EBA, Bell,

Rafael Oliveira - Specialist in Tntretinerea companiilor EFZ,

Basel (CH)

Bell, Zell (CH)

Felix Ziircher - Specialist in sectorul comercial EFZ, Hlgli, Steinach (CH)
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Puteti castiga oferind feedback-ul dumneavoastra!

LOOK! ar trebui sd fie o lecturd pldcutd pentru dumneavoastrd! De aceea avem nevoie de feedback-ul
dumneavoastrd. Acesta ne permite sd imbundtdtim continuu LOOK! si sd ne asigurdm cd va veti bucura
din nou de fiecare editie. De aceea ne intereseazd: ce v-a pldcut cel mai mult la aceastd editie LOOK!?
A fost un articol anume? V-a atras o fotografie in mod special? Sau este pur si simplu un singur citat care
v-a rdmas in minte? Spuneti-ne si completati formularul la care va trimite codul QR.

in semn de multumire pentru feedback-ul dumneavoastri, vom extrage prin tragere la sorti
10 cupoane de cumparaturi in valoare de 70 EUR fiecare dintre toate raspunsurile primite.

Pentru a participa la tragerea la sorti, trimiteti-ne feedback-ul dumneavoastra (cod QR) pana
la data de 4 decembrie 2023. Castigdtorii vor fi anuntati direct. Nu se vor oferi informatii despre tragerea
la sorti telefonic sau prin corespondentd. Participdrile multiple nu vor fi luate Tn considerare.
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