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CEO Spotlight

Auf das konzentrieren,
was uns besonders macht

Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

In den letzten Monaten hatte ich die Gelegenheit, viele
unserer Standorte zu besuchen und einige von euch per-
sonlich zu treffen. Besonders beeindruckt haben mich
bei diesen Begegnungen eure Motivation und euer gros-
ses Engagement, die ihr jeden Tag zeigt. Das bestdtigen
auch die Ergebnisse unserer letzten Mitar-
beiterumfrage: Ihr identifiziert euch stark
mit dem Unternehmen. Diese Riickmel-
dung freut mich enorm und macht mich
dankbar. Denn es sind genau diese zufriedenen und
engagierten Mitarbeitenden wie ihr, die den Grundstein
fiir unseren gemeinsamen Erfolg legen.

Unsere Starken
missen
wir ausspielen.

Zurtlicklehnen werden wir uns jetzt nicht. Denn es ist
unser Ziel, immer besser zu werden, Fortschritte zu er-
Zielen und die Zukunft der Bell Food Group erfolgreich
und sicher zu gestalten.

Dafiir haben wir gute Voraussetzungen. Wir bringen lang-
jdhrige Erfahrung, ein engagiertes und kompetentes
Team sowie starke Kundenbeziehungen mit. Innerhalb
der Gruppe profitieren und lernen wir voneinander. Mit
unserer Organisation fokussiert auf Geschdftsbereiche
sind wir im Vergleich zu anderen Konkurrenten schneller,
agiler und sehr nah am Markt. Aber um wirklich heraus-
zustechen, miissen wir uns auf das konzentrieren, was
uns besonders macht: unser Know-how in der Produk-
tion, unsere Beziehungen zu den Mdrkten und unsere
Erfahrung in Sachen Nachhaltigkeit und Tierwohl. Diese

Stdrken miissen wir ausspielen, um uns gegeniiber der
Konkurrenz einen Vorteil zu verschaffen. Es liegt an uns,
diesen Vorsprung weiter auszubauen und ge-

Zielt zu nutzen.

Es zeigt sich, dass sich der
Einsatz lohnt: Im ersten
Halbjahr konnten wir in al-

len Bereichen Marktanteile
dazugewinnen. Dabei ist

es mir wichtig, weiterhin

auf die Kosten zu achten

und nur Prozesse einzufiih-

ren, die auch wirklich einen
Mehrwert flir unser Geschdft
bringen. Ich lege Wert darauf,
dass die einzelnen Geschdftsberei-
che ihre Themen maglichst lokal ange-
hen. Es ist oft besser, Herausforderungen dort
anzupacken, wo sie entstehen.

Marco Tschanz
CEO der
Bell Food Group

Ich bin liberzeugt, dass wir gemeinsam noch
viele Erfolge feiern und blicke zuversichtlich ins zweite
Halbjahr. Herzlichen Dank fiir euren tdglichen Einsatz
und eure Leidenschaft. Ich freue mich darauf, bei mei-
nen ndchsten Standortbesuchen mdéglichst viele von
euch personlich kennenzulernen.

Beste Griisse

a/so



Aus dem Unternehmen

Bauaktivitdten der Bell Food Group

Die Bell Food Group investiert in ihre Produktionsbetriebe. = "
Fakten und Wissenswertes zu abgeschlossenen-und noch- -

laufenden Bauprojekten.

Hiigli Schweiz
Ausbau in Steinach

Durch den Ausbau bei Higli in Steinach
konnte ein seit Jahren angemietetes
Objekt in St. Gallen aufgegeben werden,
sdamtliche Mitarbeitenden arbeiten nun
an einem Standort. Die Feinkostproduk-
tion entspricht mit dem Neubau allen
Anforderungen an die qualitativen und

prozessualen Ablaufe und darf als State
of the Art bezeichnet werden. Schlanke
Prozesse erlauben einen Kapazitdtsaus-
bau, der die stetig steigende Nachfrage
nach Feinkost bedient. Dank der Zentra-
lisierung entfallen Transportwege.

Inbetriebnahme: Bis Ende 2024

Bell Schweiz

Logistik-Center (1), Slicer Center (2) und Tiefkiihl-Center (3) in Oensingen

Bell Schweiz

Auf dem Areal Stdringstrasse in Oen-
singen entstehen ein Slicer Center, ein
Logistik-Center mit voll automatisier-
tem Hochregallager und eine Zentrale
Technik mit Restaurant, Biros und So-
zialrdumen. Das neue Tiefkihl-Center,
seit August 2023 in Betrieb, ersetzt
acht externe und interne Tiefkuhllager
und reduziert den bisherigen CO,-Aus-
stoss um die Halfte. Der grosste Teil
der Auszeichnungs- und Kommissio-
nierungsprozesse fur frische, verpackte

Produkte (mit Ausnahme von Seafood)
fir den Retail werden in Oensingen
zentralisiert. Durch den Fokus auf einen
zentralen Standort kann der Bestellzeit-
punkt weiter verkirzt werden.

Inbetriebnahme: Ab Ende 2025 wer-
den die Werke in Betrieb genommen
und danach etappenweise bis zum
Vollbetrieb hochgefahren. Das Tief-
kihl-Center ist seit Mitte 2024 im Voll-
betrieb.

Bemerkenswert: Da sich durch die neuen Werke in Oensingen die Logistikpro-
zesse fiir die gesamte Bell Schweiz deutlich verdandern, sind alle bestehenden
Werke involviert. Sie beliefern kiinftig nicht mehr die Kunden direkt, sondern
das Areal Siidringstrasse. Sie miissen darum die internen Prozesse anpassen
und auf das neue Logistik-Center ausrichten.

Rinderschlachthof in Oensingen

Der neue Rinderschlachthof in Oensin-  er erreicht. In Bezug auf das Tierwohl,
gen wird den bestehenden Schlachthof  die Hygiene und die Prozessablaufe soll
ersetzen. Dort ldauft der Betrieb seit der neue Schlachthof europaweit neue
Jahren unter Volllast. Die alte Anlage Massstdbe setzen.

hat zudem die geplante Nutzungsdau- Inbetriebnahme: bis Ende 2025

Ubrigens: Steinach liegt unmittelbar am Bodensee und geologisch nur unwe-
sentlich {iber dem Seelevel. Das Gebiet muss bei allen baulichen Massnahmen
zundchst abgestiitzt werden. Vor dem Bau wurden deshalb 58 Betonpfdahle
mit einer Lange von knapp 40 Metern in den Boden gesetzt. Fiir ein stabiles
Fundament, das die Last des Gebdudes tragen kann, wurden pro Pfahl rund
22 Tonnen Beton verbaut.

Schon gewusst? Eine Vielzahl an Massnahmen wird dafiir sorgen, den Stress
fiir die Tiere vor und wdhrend des Schlachtvorgangs zu minimieren. Dabei setzt
man auf die Expertise der amerikanischen Tierforscherin Temple Grandin. Die
renommierte Wissenschaftlerin, die sich fiir das Tierwohl einsetzt, teilt ihr
Wissen weltweit mit Betrieben der Fleischverarbeitung. Um die Tiere vor dem
Schlachten zu beruhigen wird der neue Schlachthof gekiihlt, was besonders
in den Sommermonaten stressreduzierend wirkt. Eine leichte Steigung in der
Schlachtstrasse verschafft Rindern ein Sicherheitsgefiihl. Ausserdem wird auf
die Farbgebung im Gebdude, einen rutschfesten Boden, die Beleuchtung sowie
eine moéglichst ruhige Gerdauschkulisse geachtet.

Eisberg Osterreich
Produktionsbetrieb in Marchtrenk

Der neue Produktionsbetrieb in March-  siert: Neben Fresh-Cut-Salaten, -Friich-
trenk in Oberdsterreich umfasst vier  ten und -Gemuse werden in Marchtrenk
Produktionshallen. Das Werk, das neue  auch Snackprodukte und Birchermuesli-
Massstdbe in Sachen Nachhaltigkeit, Kreationen sowie Gefligel-Convenien-
Qualitdt und Produktionssicherheit setzt, ce-Produkte hergestellt.
ist auf Convenience-Produkte speziali- Inbetriebnahme: 2020

Im Vergleich zu friiheren Bauprojekten,

die isoliert durch einzelne Einheiten
umgesetzt wurden, profitieren solche Projekte
heute von Wissen und Erfahrungen aus

der ganzen Bell Food Group.

Im Detail: Ein hochmodernes Kompetenzzentrum fiir frische Convenience-Pro-
dukte mit einer eigenen Forschungs- und Entwicklungsabteilung auf 400 Qua-
dratmetern entwickelt neue Produkte und forscht an nachhaltigen Verpackungs-
I6sungen. Neben Innovation steht vor allem das Thema Regionalitdt im Fokus.
R “  Durch eine lokale Produktion mit saisonbedingt hochstméglichem Einsatz hei-
' : mischer Rohstoffe werden die Bediirfnisse nach heimischen Produkten gestillt.
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Aus dem Unternehmen

Bell Spanien

Produktionsbetrieb fiir Serrano-Schinken in Fuensalida

Hilcona
Erweiterungsbau in Schaan

Im Rahmen der Wachstumsstrategie
der Bell-Gruppe in Spanien, die sich
auf zwei Hauptziele konzentriert - die
Eigenproduktion von iberischem Schin-
ken und iberischen Wirsten sowie die
Erhdhung der Produktionskapazitat von
Serrano-Schinken — wurde die Entschei-
dung getroffen, die Produktionsanlagen
zu erweitern. Nach mehreren Jahren
erheblichen Umsatzwachstums unter
der Marke Sdnchez Alcaraz entschied

sich das Unternehmen fiir den Kauf und
den Bau neuer Fabriken, um diese Ziele
zu erreichen. Im April 2017 erwarb das
Unternehmen die Trocknungsanlage fir
iberischen Schinken und Wurst von No-
bleza Ibérica in Azuaga. Im selben Jahr
wurde mit dem Bau einer neuen Anlage
in Fuensalida begonnen, die im zwei-
ten Quartal 2019 in Betrieb genommen
wurde.

Inbetriebnahme: 2019

Interessant: Auf einer Fliche von 26 000 Quadratmetern stellt Bell Spanien in
der neuen Produktionsstdtte Serrano-Schinken her. Das Ausbeinen geschieht
auf 32 automatisierten und 10 manuellen Linien. Die Anlage umfasst ausser-
dem zwei Slice-Linien, 32 Stationen zum Nachsalzen, 22 Keller und 10 Trocken-
rdume. Die jdhrliche Produktionskapazitdt belduft sich auf mehr als 1 Million

Stiick.

Die Betriebserweiterung bei Hilcona
in Schaan schafft zusatzliche Produkti-
onsflachen zur Kapazitatserweiterung
und zur Herstellung neuer Sortimente.
Abgesehen von logistischen Verbesse-
rungen auf dem Werksgeldnde sieht der
Masterplan weitere Investitionen zur
Optimierung des Ressourceneinsatzes
vor. Dazu gehdren ein neues Entwds-

serungskonzept mit einer nachhaltigen
Abwasserbehandlungsanlage und einer
Fotovoltaikanlage. Die Dachfliche wird
extensiv begriint. Der Solarstrom wird
auch in der Haustechnik genutzt, wo
Wdrmepumpenheizungen und Wdrme-
rickgewinnungsanlagen bei Bedarf fur
Heizung oder Kihlung sorgen.

Inbetriebnahme: erstes Halbjahr 2025

Nicht zu vergessen: Der Dachaufbau wird als begriintes Mdaanderdach ausge-
fiihrt. Durch die Nachbildung eines gewundenen Flusslaufes wird die Abgabe
des Niederschlagswassers an die Kanalisation verzégert und entlastet diese.
Durch die extensive Dachbegriinung wird Niederschlagswasser gespeichert
und langsam wieder abgegeben. Ebenso wirkt sich die Dachbegriinung positiv
auf die Luftqualitat und die Biodiversitdt aus und bietet einen Lebensraum fiir
Insekten und andere Tiere.

Aus Sicht der Nachhaltigkeit liegt

das Augenmerk bei Bauaktivititen auf der
Steigerung der Energieeffizienz,

der Nutzung von Abwdrmepotenzialen und
dem Einsatz von erneuerbaren Energien.




Aus dem Unternehmen

So hilft my Bell Food Group im Alltag bei Eisberg Ungarn

FAST ALLE HABEN
 INSTALLIERT

Die my Bell Food Group App ist an fast allen Standorten ausgerollt -
rund 50 Prozent der Nutzerinnen und Nutzer haben sie installiert. Am Eisberg-Stand-
ort im ungarischen Gydl sind es gar tiber 90 Prozent der Belegschaft. Laura Spiel-
mann aus dem lokalen Projektteam berichtet, wie sie die App im Alltag nutzen.

Was ist der Mehrwert der App?

Dank der App haben wir weniger E-Mails.
Diese nutzen wir nur noch fiir Aufgaben. In-
formationen verschicken wir hingegen nur
noch tiber die App — und wir sehen direkt,
wie viele Mitarbeitende wir damit errei-
chen. Damit haben wir auch weniger Papier-
kram, was uns aus Sicht der Nachhaltigkeit
sehr freut! Ausserdem sind Umfragen eine
grossartige Moglichkeit, um Feedback zu
verschiedenen Themen zu sammeln.

Wie war die Situation vor der Einfiihrung der App?
Wir hatten schon vorher einen Chatbot, und wir haben
wichtige Informationen per E-Mail und auf Papier in ei-
nem dafiir vorgesehenen Bereich im Betrieb verteilt.

Wofiir wird die App vor allem genutzt?

Wir verteilen iiber die App unsere Schichtpldne. Das ist
den Mitarbeitenden besonders wichtig. Weiter verteilen
wir iiber die App allgemeine Informationen, die alle Mit-
arbeitenden betreffen, oder Fotos und Nachrichten von
Kolleginnen und Kollegen.

Wie kam es, dass iiber 90 Prozent der Belegschaft die
App installiert haben?

Eigentlich wdren es noch mehr. Aktuell sind einige Kol-
leginnen und Kollegen aus Krankheitsgriinden ldnger ab-
wesend oder im Mutterschaftsurlaub. Darum haben wir
noch keine 100 Prozent (schmunzelt).

Wir haben den Start und die erste Registrierung wah-
rend unseres Sommerfests durchgefiihrt. So waren alle
vor Ort, und wir konnten direkt helfen, wenn jemand
Probleme hatte.

Laura Spielmann
arbeitet als Marketing und
Communication Manager
flir Corporate Eisberg und

unterstiitzt ausserdem
Eisberg Ungarn bei
verschiedenen Themen.

Irgendwelche Tipps fiir Standorte mit einer
niedrigeren Aktivierungsrate?

Die Informationen miissen fiir die Mitar-
beitenden wirklich niitzlich sein. Dariiber
hinaus ist eine personliche Prdsenz und
Unterstiitzung durch die Unternehmenslei-
tung sehr wichtig. Wenn wir die App nicht
nutzen, konnen wir auch nicht erwarten,
dass die Mitarbeitenden sie nutzen.

Man muss sich ausserdem an der tagli-
chen Routine der Mitarbeitenden orientie-
ren. Unsere Beitrage veroffentlichen wir oft wihrend der
beiden Pausen um 10 Uhr und um 13 Uhr. Auch die Zeit
des Schichtwechsels ist ein guter Zeitpunkt. Die Schicht-
informationen verdffentlichen wir immer am Freitag.

Gab es auch Herausforderungen?

Wir hatten bereits vorher einen Chatbot, den die Mitar-
beitenden mochten, und wir mussten sie von der neuen
Losung iberzeugen. Weiter gab es Mobiltelefonmarken,
beidenen es schwieriger war, eine App herunterzuladen.
Und dltere Personen brauchten etwas mehr Unterstiit-
zung als jiingere Arbeitnehmerinnen und -nehmer.

Wie geht es jetzt weiter?

Ich wiirde gerne mehr interne Prozesse in die App einbin-
den. Dafiir haben wir gliicklicherweise die Unterstilitzung
der Belegschaft. Jetzt, wo die App Teil ihres Alltags gewor-
denist, planeich, sie bald um ein Feedback zu bitten, und
es wird auch die Moglichkeit geben, hier Ideen fiir Funk-
tionen oder Prozesse zu sammeln, die sie gerne integriert
sehen wiirden. « sh
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Arbeiten bei der Bell Food Group
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CAMELIA PARASCHIVA

«Das Studium bei Hiigli war eine span-
nende Reise voller wertvoller Erfahrungen.
Mein Tipp. Seid stets interessiert und
offen fiir Neues, stellt aktiv Fragen und

bringt euch ein!»

«Mir hat die Abwechslung in den verschiedenen
Bereichen und die Chance, die Hilcona umfassend
kennenzulernen, besonders gefallen. Der Lernenden-
event, bei dem wir einen Burger kreieren und
prdsentieren mussten, bleibt mir besonders in
Erinnerung, vor allem wegen des Rezeptbuchs.

Mein Rat an zuklinftige Auszubildende: Bleibt en-
gagiert in der Schule fiir eine erfolgreiche Lehre.»

LIVIA SCHWENDENER

«Mir haben die Lehrlingslager gefallen,
da sie unseren Teamgeist gestdrkt und

wir grossartige Erfahrungen gemacht haben.

Auch die Abteilungswechsel waren wert-
voll, da ich viel lernen konnte. Besonders

ZUM ERFOLGREICHEN ABSCHLUSS

RATULATION

Hilcona

Von links: Bruna Pereira, Jennifer Kiilling,
Valentina Blumenthal, Gian Kunz (weisses
Shirt). Vorne: Jan Hagmann, Florin Nold,
Davide Zicchillo. Hinten: Agon Bajrami,
Juan Riveiro, Denys Tarasenko

V’\

VALENTINA BLUMENTHAL

«Besonders erinnere ich mich an die
Aktion mit den Weihnachtspaketen.
Es machte mich schon stolz, zu sehen,
dass wir anderen Leuten eine Freude
machen konnten.»

JENNIFER KULLING

«Mein Tipp an die neuen Auszubilden-
den: Vornoten sind alles. Auch wenn es
miihsam ist, gib dir Miihe in der Schule,
denn wenn es zum Abschluss kommt,
ist man weniger gestresst, wenn man
schon gute Noten hat.»

«Mir hat die Abwechslung durch die
sechs Abteilungen gefallen, da ich viele Bell Deutschland
Aufgaben kennenlernen und Erfahrungen Von links: Cinja Janssen, Lisa Jirgensen
sammeln konnte. Besonders stolz war und Maximilian Pietrass. Auf dem Bild
ich, als ich mein EFZ erhielt. Mein Rat an fenlen: Vanessa Bley, Fynn Noormann
zukiinftige Auszubildende: Seid héfiich und Justin schelte
und geniesst die Zeit. Uberrascht hat JULIA KIRN
mich, wie schnell die Ausbildung verging «Die Ausbildung zur Industriekauffrau
und wie viel ich gelernt habe.» bietet einen idealen Berufseinstieg.

In drei Jahren lernten wir verschiedene

Abteilungen, Prozesse und Hintergriinde

kennen, was flr unseren weiteren

Berufsweg wertvoll ist.»

& *

Die abgehenden Lernenden
Sie haben ihre Ausbildung im Sommer 2024 abgeschlossen

schdtzte ich die Warmherzigkeit und
Hilfsbereitschaft der Abteilungen.»

Eisberg Schweiz
Sara Tomic

Eisberg, Ddllikon (CH):

Bell, Edewecht (DE):

Sara Tomic - Kauffrau EFZ

Vanessa Bley - Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik

Hiigli, Radolfzell (DE):

Bell, Seevetal (DE):

Dennis Foos - Fachkraft fiir Lagerlogistik

Cinja Janssen - Duale Studentin BWL/Industriekauffrau

Alexander Gotting - Mechatroniker

Lisa Jiirgensen - Industriekauffrau

Nina Heidemann - DH-Studium BWL Industrie

Julia Kirn - Industriekauffrau mit Zusatzqualifikation

internationales Wirtschaftsmanagement

Maximilian Pietrass - Dualer Student BWL/Industriekaufmann

Fabrice Betschart - Kaufmann EFZ

Judith Kiinz - Industriekauffrau mit Zusatzqualifikation

Bleron Hebibi - Logistiker EFZ

internationales Wirtschaftsmanagement

Meltem Onel - Kauffrau EFZ

Leo Meindl - Mechatroniker

Silvan Schawalder - Lebensmitteltechnologe EFZ

Camelia Paraschiva - DH-Studium BWL Industrie

Florian Thomi - Logistiker EFZ

Sinah Sprissler - Industriekauffrau mit Zusatzqualifikation

Bell, Basel (CH):

internationales Wirtschaftsmanagement

Fabian Bee - Wirtschaftsinformatiker Data Science

Vanessa Wildschiitz - Industriekauffrau mit Zusatzqualifikation

Monica Fankhauser - Biroassistentin EBA

internationales Wirtschaftsmanagement

Lilian Keil - Studentin BWL Personalmanagement

Hilcona, Schaan (FL):

Miguel Kestenholz - Informatiker Applikationsentwickler EFZ

Valentina Blumenthal - Kauffrau

Butrint Nazifi - Kaufmann EFZ

Jan Hagmann - Lebensmitteltechnologe

Bell, Oensingen (CH):

Jennifer Kiilling - Kauffrau

Mike Allemann - Mechanikpraktiker EBA

Gian Kunz - Kaufmann

Allan Barbosa - Fleischfachmann EFZ

Florin Nold - Automatiker

Fawad Haidari - Fleischfachassistent EBA

Juan Riveiro - Anlagenfiihrer

Jana Kullacova - Logistikerin EFZ

Livia Schwendener - IT Praktikantin ICT

Muhamad Muhamad - Produktionsmechaniker EFZ

Denys Tarasenko - Anlagenfiihrer

Anna Piaseczna - Lebensmittelpraktikerin EBA

Davide Zicchillo - Logistik

Agon Bajrami - Logistiker

Christian Savoldi - Fleischfachassistent EBA

Lars Scheding - Produktionsmechaniker EFZ

Bell, Zell (CH):

Belmin Hodzic - Logistiker

Alessio Arieta - Koch EFZ

Bruna Pereira - Lebensmittelpraktikerin

Curt Francis - Anlagenfihrer EFZ

Bell, Harkebriigge (DE):

Abdullah Jalali - Fachmann Betriebsunterhalt EBA

Fynn Noormann - Industriemechaniker

Nikola Stoilov - Lebensmittelpraktiker EBA

Justin Schelte - Elektroniker fiir Betriebstechnik
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Arbeiten bei der Bell Food Group

Bell Schweiz

Von links: Abdulla Jalali, Monica Fankhauser, Allan Barbosa, Lilian Keil,

Mike Allemann, Fawad Haidari, Butrint Nazifi, Christian Savoldi, Alessio Arieta,
Muhamad Muhamad. Auf dem Bild fehlen: Miguel Kestenholz, Fabian Bee,
Nikola Stoilov, Anna Piaseczna, Lars Scheding, Jana Kullacova, Curt Francis

FABRICE BETSCHART

«Am besten hat mir die Vielfalt im
Betrieb gefallen, da ich alle Abteilungen
besuchen durfte und dadurch eine
grosse Abwechslung erleben konnte.»

Hiigli Deutschland

Von links: Leo Meindl,
Alexander Gotting, Julia Kirn,
Judith Kiinz, Sinah Sprissler,
Vanessa Wildschiitz

®
®

Hiigli Deutschland
Von links: Camelia Paraschiva,
Nina Heidemann
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SINAH SPRISSLER

«Meine Ausbildungszeit war geprdgt von besonde-
ren Erlebnissen wie dem Lernendenevent, meinem

Auslandsaufenthalt und dem Outward Bound

(Teambuilding-Reise). Dank Higli und vielen beson-
deren Menschen konnte ich ein ganzes Unternehmen
kennenlernen, Projekte leiten und personlich sowie

fachlich wachsen. Die Zeit verging wie im Flug,
und ich schdtze jede Erfahrung, jedes Learning
und die neuen Freundschaften sehr.»

«Ich bin stolz auf unsere Entwicklung
wdhrend der Ausbildung, besonders auf
den Auslandsaufenthalt, der mich fachlich
und persénlich wachsen liess. Mein Rat
an zuklnftige Auszubildende: Seid offen
flir neue Erfahrungen und Aufgaben.
Neugierde und Lernbereitschaft sind
entscheidend fiir eure Entwicklung.»

Hiigli Schweiz
Von links: Bleron Hebibi, Silvan Schawalder,
Florian Thomi, Fabrice Betschart, Meltem Onel

MELTEM ONEL

«Zuklinftigen Auszubildenden wiirde ich
raten, sich nicht zu stressen. Bei Higli
habe ich alles gelernt, was ich fiir meinen
Einstieg ins Arbeitsleben brauche.»

FLORIAN THOMI

«Der Umgang mit den Lernenden war sehr
gut, der Arbeitsdruck nie zu gross und

Spass, selbststdndig zu arbeiten, und ich
schdtze die Vielseitigkeit des Berufs.»

das Arbeitsklima hervorragend. Es machte ’

WILLKOMMEN

IM BERUFSLEBEN

Die neuen Lernenden
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Sie haben ihre Ausbildung im Sommer 2024 gestartet

Eisberg, Dillikon (CH):

Hiigli, Steinach (CH):

Msukwa Joel - Lebensmittelpraktikter EBA

Mattia Altavilla - Lebensmitteltechnologe EFZ

Veseli Leonit - Logistiker EFZ

Ruben Barros Ruben - Logistiker EFZ

Hajo Rohin - Kauffrau EFZ

Dominic Meier - Lebensmitteltechnologe EFZ

Hiigli, Radolfzell (DE):

Felipe Salguero - Kaufmann EFZ

Mohammad Alabassi - Maschinen- und Anlagenfiihrer

Alea Sherifi - Kauffrau EFZ

Ariane Dosch - DH-Studium BWL Foodmanagement

Bell, Basel (CH):

Malina Egle - DH-Studium BWL Industrie

Ege Aksin - Automatiker EFZ (mit Berufsmatur)

Antonio Grassi - Maschinen- und Anlagenfiihrer

Leo Balaszeskul - Produktionsmechaniker EFZ

Leonie Grunick - Industriekauffrau mit Zusatzqualifikation

Mathys Buser - Automatiker EFZ (mit Berufsmatur)

internationales Wirtschaftsmanagement

Csilla Demenscu - Lebensmitteltechnologin EFZ

Lea Kaletta - DH-Studium BWL Personalmanagement

Jeremias Ender - Student BWL Personalmanagement

Paul Kuschminder - Industriekaufmann mit Zusatz-

Samira Hasler - Kauffrau EFZ Dienstleistung und Administration

qualifikation internationales Wirtschaftsmanagement

Brian Kihara - Informatiker EFZ Applikationsentwicklung

Yannis Kutscher - Fachinformatiker fiir Systemintegration

(mit Berufsmatur)

Mia Thoma - DH-Studium BWL Industrie

David Leon Briilisauer - Kauffmann EFZ Dienstleistung und

Hilcona, Schaan (FL):

Administration

Tazio Jeremia Althaus - Logistik

Samuel Pischel - Produktionsmechaniker EFZ

Mirjam Andenmatten - Lebensmitteltechnologin

Florian Rickenbacher - Fleischfachmann EFZ

Katalin Agnes Boronkay - Lebensmitteltechnologin

Arianit Selimi - Informatiker EFZ Applikationsentwicklung

Simon Elia Congiu - Kaufmann

Artur Steer - Student Data Science &K

Matteo Julian Gstohl - Kaufmann

Bertalan Szabo - ICT Fachmann EFZ

Leon Michael Idler - Logistik

Sheila Theurer - Fleischfachassistentin EBA

Nicole Magisano - Kauffrau

Borja Troncoso - Fleischfachmann EFZ

William Munksgaard - Informatik ICT

Sebastian Wittlin - Automatiker EFZ

Nando Antonio Potenza - Informatik ICT

Bell, Zell (CH):

Vaia Potolidis - Lebensmitteltechnologin

Fynn Bracher - Koch EFZ

Hassan Sas - Lebensmittelpraktiker

Bell, Oensingen (CH):

Hilcona Taste Factory, Landquart (CH):

Deniz Biret - Produktionsmechaniker EFZ

Elion Mecinaj - Logistik

Roni Dakaj - Produktionsmechaniker EFZ

Abraham Weldedaniel - Logistik

David Gygax - Fleischfachmann EFZ

Jonas Fey - Fachkraft fir Lagerlogistik

oliver Husi - Fleischfachmann EFZ

Bell, Harkebriigge (DE):

Arvanit Krasniqi - Produktionsmechaniker EFZ

Lucas Poppen - Elektroniker fiir Betriebstechnik

Kylie Rodrigues Maias - Lebensmittelpraktiker EBA

Daria Sulima - Elektronikerin fiir Betriebstechnik

Mayooran Mahendran - Fleischfachassistent EBA

Bell, Seevetal (DE):

Florian Nussbaum - Fleischfachmann EFZ

Gabriel Michaelis - Industriekaufmann

Luca Ulber - Logistiker EFZ

Thorben Niihse - Industriekaufmann

Geiser, Schlieren (CH):

Finn Schmidtke - Dualer Student BWL/Industriekaufmann

Kosta Meyer - Fleischfachmann EFZ

Sasa Trisic - Fleischfachmann EFZ
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Modernes Recruiting begeistert Kandidatinnen und Kandidaten

Erfolgreich mit
aktiver Ansprache

Um sich im Recruiting besser aufzustellen, hat die Bell Food Group einen
neuen Weg eingeschlagen: das «Active Sourcing», also die aktive Ansprache
von geeigneten Kandidatinnen und Kandidaten. Maria Horvath hat den
Bereich ab Februar 2023 aufgebaut. Im LOOK!-Interview berichtet sie, was
sich hinter dieser modernen Art des Recruitings verbirgt.

Maria Horvath,
Talent Acquisition
Manager bei der
Bell Food Group
in Basel

Was versteht ihr unter «Active Sour-
cing»?
«Active Sourcing» ist der moderne
Weg, um geeignete Kandidatinnen
und Kandidaten zu finden. Dabei ge-
hen wir aktiv auf die Suche nach den
passenden Menschen fiir eine Positi-
on und sprechen sie tiber verschiede-
ne Kandle direkt an. Frither hat man
eine Stelle einfach ausgeschrieben
und darauf gewartet, dass sich je-
mand meldet. Das hat vielleicht vor
zehn Jahren noch gut funktioniert.
Heute ist die Arbeitsmarktsituation
aber eine andere. Es

«Heute ist die  gibt viel mehr Stellen-

Arbeitsmarktsituation  angebote als verfiigba-
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eine andere.» re Fachkrafte. Wer auf

Jobsuche ist, kann also
hdufigzwischen mehreren Angeboten
auswahlen. Wir sind dafiir da, die po-
tenziellen Fachkrafte fiirunser Unter-
nehmen zu begeistern.

Wie lduft die Kandidatensuche ab?

Zundchst erhalten wir die Anforderungen von
einer HR- oder Fachabteilung, die eine Stelle
neu besetzen mochte. Dann beginnen wir mit
der Suche. Eine wichtige Quelle ist fiir uns das
berufliche soziale Netzwerk LinkedIn, das allein
in der DACH-Region liber 24 Millionen Nutze-
rinnen und Nutzer hat. Die Filter der Plattform
helfen uns dabei, die potenziellen Fachkrdfte
nach Fahigkeiten, Erfahrungen und Standorten
so einzugrenzen, wie wir es benétigen. Uber die
Nachrichtenfunktion des Netzwerks schreiben
wir dann die Personen an, die wir fiir geeignet
halten. Wir teilen ihnen mit, dass wir gerne mit
ihnen tiber eine spannende Position bei der Bell
Food Group sprechen mochten. Bei Interesse
folgt ein Telefonat, in dem sich schnell heraus-
stellt, ob die oder der Angesprochene fiir die
Stelle geeignet sein konnte. Verlduft alles posi-
tiv, wird der weitere Rekrutierungsprozess auf-
genommen.

Ihr sagt also von Anfang an, um wel-
ches Unternehmen es geht?

Ja, genau. Und das kommt auch sehr
gutan. Die Leute sind begeistert, dass
sie direkt vom suchenden Unterneh-
men angesprochen werden und nicht
von einer Agentur. Manche sagen uns
von vornherein, dass sie mit Agentu-
ren nicht zusammenarbeiten moch-
ten. Da haben wir als interne Abtei-
lung definitiv einen grossen Vorteil.
Man darf nicht vergessen, dass die
meisten, die wiransprechen, noch gar
nicht wissen, dass sie sich bewerben
wollen. Wir miissen also die Motiva-

tion fiir einen Wechsel erst noch wecken. Des-
halbbetreiben wir sehrviel Marketing fiirunsere
Stellen und unser Unternehmen.

Konnt ihr nach anderthalb Jahren schon ein-
schdtzen, wie erfolgreich dieser aktive Ansatz
fiir euch ist?

Die Erfolgsquote ist sehr hoch. Wir haben iiber
60 Stellen, die unser Team ibernommen hat,
erfolgreich besetzt, 19 davon mit

unserem «Active Sourcing»-An-  «Die Erfolgsquote
satz. Damit konnten wir exter-  jst sehr hoch.»

ne Headhunting-Kosten von
mehreren Hunderttausend Franken einsparen.
Die restlichen Positionen konnten wir ebenso

Seit Februar 2023 nicht nur
verdoppelt, sondern
verdreifacht: Pietro Calvagna
(links) und Cédric Martin
ergdnzen Maria Horvaths Team,
beide als Talent Acquisition
Specialist.

LOOK! 03/24
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erfolgreich mit unserer Begleitung
der passiven Stellenausschreibungen

abschliessen.

«Wir planen

gerade den Relaunch
unserer
Karrierewebsite.»

Herausforderun-
gen bei der Suche
zeigen sich beispiels-
weise im SAP-Bereich
oder bei Standorten in
weniger attraktiven

Lagen. Wir wurden aber auch bereits
kurzfristig gebeten, jemanden direkt
innerhalb einer Woche zu finden,

Erneut unter den Besten

Bereits zum dritten Mal erhielt die Bell Food Group in diesem
Frihjahr den Best Recruiters Award. Sie siegte in der Katego-
rie Nahrungsmittel- und Konsumguterherstellung und erhielt
daflr die Auszeichnung in Gold. In der Gesamtwertung fir die
Schweiz und Liechtenstein belegte sie den 17. Rang und verbes-
serte sich damit um neun Pldtze im Vergleich zum Vorjahr.

Seit 2010 testet Best Recruiters die Recruitingmassnahmen
der Toparbeitgeber in der DACH-Region und gibt inzwischen
die umfangreichste wissenschaftliche Recruitingstudie

im deutschsprachigen Raum heraus. Im Studienjahrgang
2023/2024 erhob das Expertenteam Daten zu Uber 320 Kriteri-
en rund um den Bewerbungsprozess.

Ddéne Bal, Finn Kroling und Margarita Steg
von HR Bell Schweiz nahmen im April 2024
das Goldsiegel fiir Best Recruiters im
Gesamtranking der Nahrungsmittel- und
Konsumgiiterhersteller in der Schweiz und
in Liechtenstein entgegen.
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was uns auch gelungen ist. Durchschnittlich
liegt die sogenannte «Time to Hire», also die Zeit
zwischen dem Start der Suche bis zur Zusage,
bei etwa zehn Wochen. Ich denke, einer unserer
Erfolgsfaktoren ist die moderne und sehr per-
sonliche Ansprache. Bei der Suche haben wir
zum Beispiel insgesamt auf die Du-Ansprache
gewechselt. Wir bekommen dafiir viel positives
Feedback.

Fiir welche Bereiche seid ihr aktiv?

Letztes Jahr haben wir mit dem «Active Sour-
cing» firdie IT angefangen. Das war sehr erfolg-
reich, und wir konnten viele Stellen besetzen, vor
allem hierauf dem Schweizer Markt. Inzwischen
ist unser Team auf drei Personen angewachsen:
Im April 2023 kam Cédric Martin hinzu, der sich
auf das Recruiting fiir Produktion und Technik
fokussiert. Im Mai folgte Pietro Calvagna, der
sichaufdie Bereiche IT und HR konzentriert. Ak-
tuell beschranken wir uns mit unserem «Active
Sourcing»-Ansatz auf den deutschsprachigen
Raum. Wir haben sicher noch viel Potenzial und
koénnen in Zukunft hoffentlich die Synergien
auch in anderen Bereichen nutzen.

Die Bell Food Group hat erneut den Best Recrui-
ters Award erhalten. Was bedeutet euch diese
Auszeichnung?

Wir sind sehr stolz, auch in diesem Jahr den
Branchensieg errungen zu haben. Das nutzen
wir unter anderem auch bei unseren Stellenaus-
schreibungen. Unser Ziel ist es, in der Gesamt-
wertung fiirdie Schweiz und Liechtenstein in die
Top Ten aufzusteigen. Dafiir arbeiten wir auch
mit den Expertinnen und Experten von Best
Recruiters zusammen und lassen uns Tipps ge-
ben, was wir besser machen kénnen. Bei unserer
Karrierewebsite sehen wir zum Beispiel noch Po-
tenzial. Hierfiir planen wir einen Relaunch mit
einem moderneren Auftritt, unter anderem mit
mehr Bild- und Videomaterial. Wir wollen auch
starker kommunizieren, wie wir arbeiten, und
zeigen, wie wir Genuss aus hochwertigen Le-
bensmitteln, modernste Produktionsverfahren
und einen nahbaren Fiihrungsstil mit flachen
Hierarchien in einer internationalen Gruppe
verbinden. Daran arbeiten wir aktuell. « mr
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Die Bell Food Group wird immer
mehr zu einer grossen Familie -

Wir wachsen
zusammen

Sechs Geschaftsbereiche, 15 Lander, 65 Standorte und mehr als

13000 Mitarbeitende — ware die Bell Food Group ein Puzzle, gabe es sehr
viele Teile zum Zusammensetzen. Das Schone daran: Dieses Puzzle ist

ein Gemeinschaftsprojekt, bei dem alle dazu beitragen, dass eins ins andere
greift. Nach guten Beispielen daftir muss man gar nicht lange suchen. « mr

In den vergangenen Jahren gab es in der Unter- Damit einher gingen die ersten Begegnun-
nehmensgruppe, die wir heute die Bell Food gen von Menschen, die sich noch gar nicht
Group nennen, viele erste Male. Die ersten  kannten oder bisher nur als Kunden, Lieferan-
neuen Mitglieder ausserhalb der  ten oder Wettbewerber aufeinandergetroffen
Das Ziel: Aus vielen Schweiz, den Eintritt ins Con-  waren.
Einzelteilen soll venience-Segment, den ersten Das Ziel war von Anfang an klar gesteckt:
ein grosses Ganzes gemeinsamen Messeauftritt,die  Aus diesen vielen Einzelteilen sollte ein gros-
werden. Grindungvongruppeniibergrei-  ses Ganzes entstehen. Eine Gruppe mit ge-
fenden Competence Centersoder meinsamen Werten, in der sich Netzwerke
die ersten Standorte, die mit TopX gestartet  bilden und Synergien effektiv genutzt werden.
sind. Und diese Liste liesse sich noch mit un-  Eine Familie, die nicht nur zusammen wach-
zdahligen weiteren Premieren fortfiihren. sen, sondern auch zusammenwachsen sollte.
Viele Hdande arbeiten heute daran, dieses
Puzzle immer weiter zusammenzusetzen.
Dazu tragen gruppenweite Projekte ebenso bei
wie Kooperationen zwischen einzelnen Ge-
schaftsbereichen oder Abteilungen. LOOK! hat
einige davon zusammengetragen.
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Hiigli Food Industry
Wenn alle profitieren

Durch den Zusammenschluss mit Hiigli 2018
gab es fiir die Mitglieder der Bell Food Group
mit dem Bereich Food Industry nun eine
interne Quelle fiir Salatdressings, Aromen
oder Saucen.

Eine neue Situation, die beide Seiten zu-
ndchst vor einige Herausforderungen stellte.
Die Geschaftsbereiche sollten langjahrige Lie-
ferantenbeziehungen zugunsten des neuen
Gruppenmitglieds aufgeben, und die Food-In-
dustry-Experten von Hiigli wussten nicht, was
beispielsweise bezogen auf Mengen oder Pro-
duktentwicklungsprozesse auf sie zukommt.

«Das Eis musste erstmal brechen», berich-
tet Francesco Poerio, Leiter Marketing Food In-
dustry bei Hiigli. «<Aber wir haben alle schnell
gemerkt, welchen Mehrwert es uns bietet, zu
einer Gruppe zu gehoren.»

Was mit ersten Kick-off-Meetings und dem
Austauschen von Produktlisten begann, hat
sich heute zu einer umfassenden Zusammen-
arbeit des Food-Industry-Teams von Hiigli mit
den Geschaftsbereichen der Bell Food Group
entwickelt.

«Es begann mit
dem Austausch von
Produktlisten.»

Francesco Poerio,
Leiter Marketing Food
Industry bei Higli

So erhdlt Hilcona unter anderem Dres-
sings, Sandwichsaucen und Miisliflocken vom
Schwesterunternehmen. Fiir die Belieferung
von Eisberg mit Salatsaucen in Portionen-
grossen schaffte Hiigli sogar eine Stick-Abfiil-
lanlage an.

Die Geschaftsbereiche profitieren dabei
von den hohen kulinarischen Anspriichen, der
starken Kundenorientierung und den vielen
trendigen Ideen, die die Food-Industry-Kolle-
ginnen und -Kollegen ihnen bei den regelmds-
sigen Innovationsmeetings prasentieren.

«Im Gegenzug ist fiir uns der Know-how-
Gewinn durch die enge Zusammenarbeit sehr
wertvoll. Wir erhalten dabei tiefe Einsichten
in die Produktionsprozesse, die uns bei den
Drittkunden verwehrt bleiben», erlautert Ana
Argudo, Key Account Manager Food Industry
bei Hugli.

Fir sie und Francesco Poerio steht fest:
Uber die gemeinsamen Projekte und den inten-
siven Austausch sind sich die Beteiligten in den
vergangenen Jahren immer nahergekommen,
sodass inzwischen das Gefiihl entstanden ist,
zu einer grossen Familie zu gehoren.

Die Exportorganisation
Gemeinsam international
auftreten

Aktivitaten koordinieren, Informationen teilen und
Kontakte herstellen — so konnte man die Aufgaben der
Exportorganisation kurz zusammenfassen.

Zusammengesetzt aus je einem Mitglied aus den
Exportabteilungen der Geschdftsbereiche der Bell Food
Group kiitmmert sie sich seit fiinfJahren darum, das Aus-
landsgeschaft der Gruppe zu optimieren.

Drei- bis viermal pro Jahr treffen sich die Team-
mitglieder physisch oder virtuell, um sich iiber die Ge-
schaftsentwicklungen der letzten Monate, das aktuelle
Marktgeschehen oder neue Themen auszutauschen.

«Aber auch zwischendurch nehmen wir den Horer in
die Hand. Da wir uns sehr gut kennen, weiss man schon,
welche Kollegen bei welcher Fragestellung helfen kon-
nen», berichtet Daniel Bohny, Leiter der Division Bell
West-/Osteuropa sowie der Exportorganisation. «Dabei
ist es wichtig, zu wissen, dass wir gegenseitig nur als
Turoffner agieren. Die Verhandlungen fiihrt dann jede
Einheit fiir sich selbst. Wobei es aber hilft, dass wir alle
Teil einer grossen Gruppe sind.»

Wie eng sich die Geschaftsbereiche durch diese Koor-
dinierungsstelle vernetzt haben, zeigt auch das Beispiel
der Food-Messe SIAL in Shanghai Ende Mai dieses Jahres:
Bell Frankreich war als Unternehmen mit einem starken
Exportgeschdft mit einem Messestand vertreten — nicht
ohne vorher die anderen Geschdftsbereiche zu informie-
ren und ihnen anzubieten, auch deren Angebote in den
Kundengesprdachen mitzuplatzieren.

Daniel Bhny,
Leiter Export
Bell International

Eisberg in Osterreich und Polen
Problemlosung auf dem
kurzen Dienstweg

Was tun, wenn gerade der Bau einer neuen Salatlinie in
vollem Gang ist, es aber auf Kundenwunsch zu einem
vorgezogenen Starttermin einer neuen innovativen Sa-
latschale kommt? Eine Antwort auf diese Frage fand der
Eisberg-Standort in Marchtrenk in diesem Frithjahr mit
den Kollegen in Polen.

Kurzerhand sagte Geschdftsfithrer Bartosz Brzoza
seinem Osterreichischen Kollegen Franco Miithlgrabner
die Unterstiitzung seines Teams zu. Und so iibernahm
der Standort in Legnica die Herstellung der Salatschale
BBQ Mix 500¢g fiir den grossen deutschen Detailhdndler
REWE von Mitte April bis Ende Mai.

«Franco Miihlgrabner hat REWE natiirlich iiber die
kurzfristige Verlagerung der Produktion nach Polen in-
formiert», berichtet Dominik Reichinger, Vertriebsleiter
Frische Convenience bei Eisberg Osterreich. «Aber es hat
alles so reibungslos geklappt, dass der Kunde es gar nicht
gemerkt hat.»

Auch wenn solche Situationen sehr selten vorkom-
men, ist Eisberg darauf bestens vorbereitet: Zweimal im
Jahr proben beispielsweise die Standorte Marchtrenk in
Osterreich und Gyal in Ungarn im Rahmen ihres Notfall-
konzepts die gegenseitige Contingency mit Ubernahme
von Einzelartikeln in der Produktion.

«Die reale Situation im Friithjahr hat uns dann gezeigt,
wie gut die Teamarbeit in unserer Gruppe funktioniert»,
sagt Dominik Reichinger.

EiNGANG
s
BESUCHER-

PARKPLATZ ﬁ

ANLIEFERUNG
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«Damals waren wir noch
eine andere <Belh»

2013 prdsentierte sich die damalige Bell-
Gruppe zum ersten Mal gemeinsam auf der
Messe Anuga in KéIn. Stephan Holst,
Bereichsleiter Marketing bei Bell Deutsch-
land, der damals den Auftritt federfiih-
rend mitbetreute, erinnert sich zuriick.

Was war das Besondere am ersten gemein-
samen Messeauftritt der Bell-Gruppe?
Damals waren wir noch eine andere «Bell» mit
einem klaren Fokus auf Fleisch- und Wurst-
waren. Prasentiert haben wir die Produktmar-
ken Bell, Abraham, ZIMBO, Mdssieur Polette
und Hoppe. Unser Standteam kam aus allen
damaligen Bell-Landern, und einige heutige
Kollegen kamen schon als Kunden vorbei, wie
beispielsweise Christian Guggisberg, damals
Einkaufsverantwortlicher von Coop und heute
Leiter Eisberg Schweiz.

Gab es Unterschiede bei den Vorbereitungen?
Wie in den Jahren zuvor mit Abraham lag auch
2013 die gesamte Organisation bei meiner Kol-
legin Annett Illig und mir. Es gab aber natiir-
lich etwas mehr Abstimmungsbedarf. Damals

Ly !

haben wir zum ersten Mal mit Davide Elia und
Nicole Schaad von Bell Hauptsitz zusammen-
gearbeitet, die uns unter anderem das Dach
fiir den Stand mit dem Claim «Qualitat verbin-
det — die Marken der Bell-Gruppe» aus Basel
lieferten. Von der ersten gemeinsamen Messe
an bis heute lief es zum Gliick immer ziemlich
reibungslos. An einen kleinen Zwischenfall
kannich mich jedoch noch erinnern: Weil sich
eine Tlire nicht mehr 6ffnen liess, waren mein
damaliger Chef und ein wichtiger Einkdufer
kurzfristig im Besprechungsraum des Standes
eingesperrt.

Wie haben sich das Standkonzept und die
Zusammenarbeit bisher entwickelt?

Der Stand hat sich {iber die Jahre deutlich ver-
dndert und ist mit Stationen fiir Live Cooking
und Verkostungen immer attraktiver gewor-
den. Und auch wenn die Zusammenarbeit mit
allen Beteiligten von Anfang an toll war, hat
auch sie sich weiterentwickelt. Nach mehreren
gemeinsamen Projekten in den letzten Jahren
fithlen sich die Messeteams aus den verschie-
denen Einheiten der Bell Food Group heute fast
wie Mitglieder einer Familie.

«Die gemeinsamen
Messeauftritte
verliefen bisher
immer reibungslos.»

Stephan Holst,
Bereichsleiter Marketing
bei Bell Deutschland

cona

Personalentwicklung
Die Management-
Werkstatt

Um Fiihurngskrafte zu fordern und vernetzen,
setzt die Bell Food Group seit 2022 unter ande-
rem auf die Management-Werkstatt.

«Wir haben dieses Programm ins Leben
gerufen, weil wir unseren Nachwuchs-Fiih-
rungskraften in Zeiten des Fachkraftemangels
eine echte Perspektive fiir ihre Weiterentwick-
lung in unserem Unternehmen bieten wollten»,
berichtet Endrik Dallmann, Leiter HR der Bell
Food Group.

In diesem Friihjahr ist bereits die zweite
zehnkopfige Gruppe gestartet. Wie ihre Vor-
gangerinnen und Vorgdnger erhalten sie wah-
rend eineinhalb Jahren das Handwerkszeug fiir
die nachsten Schritte in ihrer Laufbahn.

Dazu gehoren neben Kursen fiir alle Teil-
nehmenden der Gruppe auch individuelle Ele-
mente wie Coachings oder Mentorings. Auf
dem Programm stehen auch Treffen mit Ma-
nagerinnen und Managern aus der Bell Food
Group, die den Mitgliedern Insights in ihren
Alltag geben.

Zum Start erhdlt die jeweilige Manage-
ment-Werkstatt zudem von der Gruppenlei-
tung einen Projektauftrag. Die erste Gruppe hat
erfolgreich ein Konzept fiir ein «Diversity and
Inclusion»-Programm mit dem Schwerpunkt
der Forderung von Frauen in Fiihrungspositio-
nen erstellt. Das Programm wird inzwischen
erfolgreich umgesetzt. Die zweite Gruppe be-

Von links: Katrin Beutelschiess,

Kolja Stolze, Aleksandra Rowicka,

Tim Loitzenbauer, Noémi Lageder-Wieser,
Sybille Rausis-Ceré, Marie-Sophie Regueiro,
Sandra Virginia Wohlwend

«Sie erhalten das
Handwerkszeug fiir ihre
weitere Laufbahn.»

fasst sich nun mit der Frage, wie die Bell Food
Group die Anzahl ihrer Lernenden und dual
Studierenden bis 2026 verdoppeln kann.

«Wir haben bewusst herausfordernde Fra-
gestellungen gewahlt, deren Beantwortung
fiir die Bell Food Group wichtig ist. Dariiber hi-
naus verschaffen diese Themen den Teilneh-
menden Sichtbarkeit im Management, unter
anderem durch die Prasentation der Projekt-
ergebnisse beim Management Summit», er-
ldutert Endrik Dallmann. «Ein ganz wichtiger
Faktor bei der Management-Werkstatt ist aber
auch die Vernetzung der Teilnehmenden un-
tereinander, die das weitere Zusammenwach-
sen in unserem Unternehmen fordert.»

Die Management-Werkstatt ist ein gutes
Beispiel dafiir, wie Weiterbildung den Zusam-
menhalt in der Bell Food Group starkt — aber
natiirlich nicht das einzige. «Bereits seit vielen
Jahren gibt es Weiterbildungsangebote, bei de-
nen wir mit der Personalentwicklung der Bell
Food Group ganz bewusst steuern, dass sich
Kolleginnen und Kollegen aus verschiedenen
Geschaftsbereichen und Standorten treffen,
austauschen und vernetzen kdénnen», sagt
Endrik Dallmann.
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TopX
Aus dem Wissen der
anderen schopfen

Eines der Paradebeispiele fiir das Thema Zusammen-
wachsen in der Bell Food Group ist das TopX-Programm.
Alle Werke mit iiber 50 Mitarbeitenden sind bereits

in den Prozess integriert und arbeiten tibergreifend
zusammen.

Das niitzt auch Neueinsteigern, wie Geiser in Schlie-
ren. Das Team des Anbieters von Fleischprodukten fir
die Gastronomie hatte erst im Marz dieses Jahres seinen
Kick-off, arbeitet aber bereits mit Hochdruck an der Errei-
chung seines Meilensteins.

«Aus unserer Erfahrung wissen wir, dass Standorte,
die nun hinzukommen, sehr schnell Ergebnisse erzielen,
weil sie von den gesetzten Standards profitieren», sagt
Michael Baumann, Leiter Top-Excellence-Programm der
Bell Food Group. «Zu den Standards gehoren beispiels-
weise die Visualisierungen sowie die Meetingstrukturim
Shopfloor-Management, die von neu hinzugekommenen
Betrieben eins zu eins ibernommen werden konnen.»

Als Nachstes wird das Programm nun in Werke mit
einer niedrigeren Mitarbeiterzahl ausgerollt. Pilotbe-

Michael Baumann, Leiter
Top-Excellence-Programm
der Bell Food Group

trieb dafiir wird der spanische Standort in Casarrubios
del Monte sein. Fir ihn und weitere kleinere Standorte
wird aktuell ein vereinfachtes Konzept entwickelt, das
unter anderem daftiir sorgt, dass die Verantwortlichen
nicht iberlastet werden. Denn hdufig tibernimmt dort
eine Person mehrere Funktionen.

Mit der neuen TopX-Plattform haben die Beteiligten
zudem nun ein Tool, um insbesondere Best-Practice-Bei-
spiele und Dokumente zu teilen. «Wir achten darauf, dass
dortvor allem Informationen eingestellt werden, die fir
andere aus der Community wiederanwendbar sind», er-
ldutert Michael Baumann. «Das verschafft den Betrieben
enorme Vorteile in ihrem Kerngeschaft, und gleichzeitig
wachsen wir durch diese Plattform noch enger zusam-
men.»

Eine weitere Neuigkeit im Rahmen von TopX ist aus-
serdem die Award-Verleihung beim Summit im Novem-
ber. Gekiirt werden Erfolgsprojekte in den Kategorien
Arbeitssicherheit, Qualitdt, Leistung und Kosten. Hinzu
kommt die Kategorie Wiederanwendung als Kénigsdis-
ziplin, denn es geht bei TopX darum, mit den eigenen
Projekten auch anderen zu helfen und den Gruppenge-
danken aktivvoranzutreiben. Ein weiterer Ansporn also,
auch weiterhin gemeinsam am kontinuierlichen Verbes-
serungsprozess der Bell Food Group zu arbeiten.

Bresc
Mit TopX Erfahrungen aus der
Gruppe bestmoglich nutzen

Nachdem sich das Bresc-Team bereits seit 2020 mit der
kontinuierlichen Verbesserung im operativen Bereich be-
schdftigt hatte, startete es 2022 mit Top X . Standortleiter
Arno Dominicus und TopX Experte John Bosch berichten
von ihren Erfahrungen mit dem Programm.

«Die TopX Methodik erwies sich fiiruns schnell als griindlicher
als unser urspriingliches Konzept. Indem wir auch Bereiche
wie etwa Beschaffung, HR, Vertrieb oder Produktentwicklung
miteinbeziehen, geht TopX bei uns tiber das rein operative Ge-
schaft hinaus, was die Gibergreifende Zusammenarbeit starkt.
Der Austausch von Wissen ist uns sehr wichtig. Daher sind
wir standig auf der Suche nach guten Beispielen aus der Pra-
xis und wir stellen fest, dass dieses Bediirfnis auch bei anderen
Kolleginnen und Kollegen besteht. Wir haben das Gliick, dass es
innerhalb der Gruppe bereits viele erfahrene Leute gibt und wir
versuchen, diese Erfahrungen bestmoglich bei uns zu nutzen.
Neben den Treffen beim jahrlichen Top X Summit in Basel hat-
ten wir auch schon mehrere Moglichkeiten zu einem direkten
Austausch vor Ort. So besuchten wir zum Beispiel bereits den
Standort von Bell Schweiz in Zell. Dort erhielten wir einen gu-
ten Eindruck von ihrem optimierten Produktionsprozess und
gewannen Kenntnisse auf dem Gebiet der Wasseraufberei-
tung. Bei Besuchen an den Hilcona Standorten in Schaan und
Landquart, wo wir unter anderem eine schnelle KAIZEN-Me-
thode kennenlernten, die wir im Anschluss auch erfolgreich
bei uns eingefiihrt haben.

Ausserdem hat die Hiigli TopX Community auch eine eigene
Austauschplattform, die es uns ermoglicht, uns als Gruppe
besser zu erreichen und gegenseitig helfen zu kénnen. Dies
hat zu einer guten Zusammenarbeit und zum Austausch von
Wissen gefiihrt.

Unser Fazit: In der Bell Food Group gibt es bereits viel Wissen
und Erfahrung, was uns die Moglichkeit er6ffnet, uns immer
weiter zu verbessern und zu erneuern.»

Arno Dominicus, Standortleiter, und John Bosch, TopX Experte

Arno Dominicus, John Bosch,

Standortleiter Bresc TopX Experte

Titelstory

Jack-Daniel’s-Meisterschaften
Zusammen auf den
BBQ-Olymp

Wenn sich mehr als 40 000 Besucher in der Kleinstadt
Lynchburg im US-Bundesstaat Tennessee tummeln, ist
es wieder Zeit fiir das «Jack Daniel’s World Champion-
ship Invitational Barbecue», einen der renommiertesten
BBQ-Wettbewerbe der Welt. In diesem Oktober bei «The
Jack» mit dabei: das «Bell’s 1869 BBQ Team Switzerland»
mit geballter Fleisch- und Grillkompetenz aus der Bell
Food Group.

Die Idee zur diesjahrigen Teilnahme hatten Philipp
Glauser, Head of Culinary Advisors bei Hiigli, und Davide
Elia, Leiter Corporate Marketing & Communication bei
der Bell Food Group. «Wir haben bei einer Messe zusam-
mengestanden und uns daran erinnert, dass wir uns 2015
bei <The Jack> getroffen haben. Wir waren uns einig: Das
sollten wir nochmal machen», erzahlt Davide Elia. «Wenn
gentigend qualifizierte Bell-Food-Group-Fachleute sich
zur Verfiigung stellen, dann sollte man es tun.»

Und so kommt es nun auch: Philipp Glauser von Hiigli
und Jeroen de Zwart von Bresc sowie Lorenz Wyss und
Jan Schemmer von Bell Schweiz, unterstiitzt von den
externen BBQ-Experten Ueli Bernold, bekannt als der
Grill-Ueli, und Peter Sporndli, werden sich in perfektem
Zusammenspiel dem Wettbewerb widmen.

«Schon seit Wochen sind alle Beteiligte sehr auf-
geregt, denn wir treten an, um zu gewinnen», sagt Phi-
lipp Glauser mit einem Augenzwinkern. «Besonders
hohe Chancen rechnen wir uns in der Kategorie <Cook’s
Choice> aus, in der wir miteinem Ziircher Geschnetzelten
antreten.»

Damit auch alle anderen Gerichte auf den Punkt ge-
lingen, gibtes schon vorher einige Meetings, um alles mi-
nutiés zu planen. Denn am 11. und 12. Oktober ist beim
«Bell’s 1869 BBQ Team Switzerland» beste Zusammenar-
beit gefragt.

Ubrigens: Das Team postet wihrend seiner USA-Reise
Neuigkeiten in der My Bell Food Group App. So kénnen
alle Kolleginnen und Kollegen der Bell Food Group vir-
tuell mitfiebern.
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Auf Kurs

Nachhaltigkeit

lasst sich messen

Wo Nachhaltigkeit drauf steht, sind schone Worte meist nicht weit.

Doch Nachhaltigkeit lasst sich schwarz auf weiss messen.
Drei Kennzahlen, die beispielhaft aufzeigen, was gemessen wird
und wo die Bell Food Group heute steht..a

Wenn Nachhaltigkeit fassbar gemacht werden
soll, nehmen Kennzahlen eine zentrale Rolle
ein. Sie stellen eine messbare Grosse dar und
ergeben sich aus den Zielen, die aus der Nach-
haltigkeitsstrategie 2022-2026 abgeleitet wer-
den. Bei der Bell Food Group wird Nachhaltig-
keit mit mehr als 50 Kennzahlen erfasst und

Personliches Engagement
far Nachhaltigkeit

Wem nun vor lauter Zahlen der Kopf gliht, der at-
met tief durch und begibt sich an die frische Luft.
Oft geht vergessen, dass auch vermeintlich kleine,
in Zahlen nicht messbare Handlungen einen po-
sitiven Effekt haben. Das kann zum Beispiel der
Arbeitsweg sein, der mit dem Fahrrad gefahren
wird, ein sparsamer Umgang mit Wasser oder ein
papierloses Bliro. Den personlichen Initiativen sind
kaum Grenzen gesetzt, und in der Summe steckt in
den vermeintlich kleinen Dingen grosses Potenzial,
das alle nutzen kénnen, um ihr Handeln am und
neben dem Arbeitsplatz nachhaltiger zu gestalten.
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gemessen. Jede Kennzahl ist mit einem Ziel
verbunden. Messbare Ziele erlauben eine objek-
tive Bewertung, die nicht durch die personliche
Einschdtzungeiner Person beein-

flusst wird. Auch ldsst sich damit Die Bell Food GFOUD
misst mehr als

50 Nachhaltigkeits-
kennzahlen.

der Fortschritt konkret ermitteln.

Eine Vielzahl an Mitarbeiten-
deninden unterschiedlichen Ge-
schiftsbereichen der Unterneh-
men der Bell Food Group ist fiir
die regelmdssige Berichterstattung tber die
verschiedenen Kennzahlen verantwortlich.
Diese Mitarbeitenden arbeiten unter anderem
im Controlling, in der Produktion, im Verkauf
und in der Beschaffung. Die Daten werden zen-
tral erfasst und gesammelt, bevor sie zu zahl-
reichen Analysen und Berichterstattungen
aufbereitet werden und internen und externen
Anspruchsgruppen als Informationsgrundlage
dienen.

Doch wie ldsst sich Nachhaltigkeit in den
Handlungen eines Unternehmens wie der Bell
Food Group messen und in konkreten Zahlen
beschreiben? Am Beispiel dreier Kennzahlen
zeigen wir, welches Ziel verfolgt wird, welche
Massnahmen zur Erreichung getroffen werden
und mit welchen Herausforderungen umge-
gangen werden muss.

Reduktion der
Treibhausgasemissionen

Bis 2026 reduziert die Bell Food Group die eigenen Treibhaus-
gasemissionen sowie jene von eingekaufter Energie um

21%. Das jahrliche Reduktionsziel betragt 4,2 % und wurde
2023 mit einer Reduktion von 3,6 % knapp nicht erreicht.

Der Wechsel von fossilen Energietrdgern hin zu erneuerbarer
Energie ist ein Schlisselfaktor fur die Zielerreichung.

Zurzeit befinden sich 29 Solarkraftwerke in der Planung oder
sind bereits gebaut. Hochdruckwdrmepumpen, die bisherige
Olheizungen fiir die Warmwassererzeugung in der Produktion
ersetzen, sind eines von vielen Beispielen, wie auch mit Effi-
zienzmassnahmen CO,-Emissionen reduziert werden. Auch
die Abwdarmenutzung von Kalteanlagen oder der Einsatz von
neuen, effizienteren Produktionsanlagen kdnnen massgeblich
zur Senkung der Emissionen beitragen.

Status 2023: Ziel bis 2026:

weniger direkte und indirekte (aus ein-
gekaufter Energie) CO,-Emissionen.

Mehr Labelzertifizierung
fiir das Tierwohl

Labels unterstiitzen beim Einkauf und weisen auf einen
Mehrwert hin. Fir die Tiere bedeutet das bessere Haltungs-
bedingungen, beispielsweise mehr Platzangebot, Auslauf
oder mehr Tageslicht. Labels schaffen Vertrauen. Damit
Konsumentinnen einem Label vertrauen konnen, muss von
unabhdngiger Seite kontrolliert werden, ob die jeweiligen
Labelrichtlinien von Landwirtschaftsbetrieben eingehalten
werden.

Status 2023:

Status 2023: Ziel bis 2026:

Foodwaste bei bereits hergestellten
und verpackten Produkten.

Im Jahr 2023 wurde das Ziel erreicht.

Weniger Foodwaste bei
verkaufsfertigen Produkten

Jedes Lebensmittel, das im Abfall landet, ist eines zu viel.
Obwohl ein Grossteil der Verluste in der nachgelagerten
Wertschdpfungskette und bei den Konsumentinnen und
Konsumenten anfallt, entsteht Foodwaste auch dort, wo
Lebensmittel bereits hergestellt und verpackt sind, jedoch
aus verschiedenen Griinden nicht in den Verkauf gelangen.
Fehlplanung, Uberproduktion aber auch Uberlagerung oder
ein Fehler in der Produktion oder im Verpackungsprozess
kdnnen Griinde dafir sein.

Dies flhrt dazu, dass die Ware unverkduflich ist und ander-
weitig abgegeben, gespendet oder im ungunstigsten Fall gar
entsorgt werden muss. Die Bell Food Group hat sich zum Ziel
gesetzt, den Anteil produzierter, nicht verkaufter Lebensmit-
tel bis 2026 auf unter 1% zu senken, was sie 2023 mit einem
Foodwaste-Anteil von 0,27 % schon erreicht hat. Im Um-
kehrschluss heisst das, dass mehr als 99 % der hergestellten
Produkte in den Verkauf gelangen. Dieser Foodwaste-Anteil
soll weiterhin auch in den ndchsten Jahren gehalten werden.

Der Bell Food Group ist es ein Anliegen, ihr Sortiment an
tierischen und pflanzlichen Labelprodukten mit nachgewie-
senem Mehrwert laufend auszubauen. Eine der Herausfor-
derungen dabei ist es, dem Konsumenten zu vermitteln,
weshalb ein hoherer Preis sich rechtfertigen Idsst. In der
Beschaffung hat sich Bell das Ziel gesetzt, dass bis 2026
37 % aller tierischen Rohstoffe mit einem Tierwohllabel zerti-
fiziert sind. 2023 betrug der Labelanteil bereits 34,78 %.

der tierischen
Rohstoffe sind nach

Ziel bis 2026:

einem Tierwohllabel
zertifiziert.
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Auch Hobbykdchin-
nen und -kdche
haben Sous-vide fiir
sich entdeckt.
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Mit der Sous-vide-Methode gelingen auch Special Cuts

DER TRICK MIT

DEM WARMEN

WASSER

«Ein Flanksteak braten oder Ochsenbackchen schmoren?

Das geht doch bestimmt schief!» Alle, die sich bei
der Fleischzubereitung mehr Selbstvertrauen winschen,

sollten einmal die Sous-vide-Methode ausprobieren. _
‘Denn bei dieser Variante des Niedertemperaturgarens
gelingen auch Ungelbteren zarte Fleischstlcke mit
‘intensivem Geschmack. « mr

Lebensmittel «sous vide», also zu Deutsch
«unter Vakuumpy, zuzubereiten, ist kein neu-
er Trend. Schon in den 1970er-Jahren liess der
franzosische Koch George Pralus Gerichte luft-
dicht verpackt langsam im war-
men Wasser garen und gilt damit
als Vater dieser Methode.

Immer weiter verfeinert, ist
sie in den letzten Jahren vor al-
lem fiir die Fleischzubereitung
in der Gastronomie immer beliebter geworden.
Aber auch Hobbykochinnen und -kéche haben
dieses Verfahren langst fiir sich entdeckt.

Aus gutem Grund, denn bei kaum einem
anderen Kochvorgang bleibt der Geschmack so
authentisch und intensiv erhalten. Fiir zusatz-
liche Aromen sorgen zudem Gewfirze, Krauter
und andere Geschmackstrager. Zudem wird
vor allem Fleisch besonders zart, und es blei-
ben mehr Nahrstoffe erhalten als bei anderen
Kochtechniken.

Das alles liegt daran, dass beim Sous-vide-
Garen Lebensmittel im Wasserbad bei niedri-
gen Temperaturen langsam auf die gewiinschte
Kerntemperatur gebracht werden. Die Tempe-
raturen iberschreiten dabei tiblicherweise
nichtdie 100-Grad-Marke. Die Garzeiten liegen
hdufig bei einigen Stunden.

-

},

Durch das Wasser-
bad wirkt die Warme
sehr direkt und gleichmas-
sig auf Fleisch, Fisch oder
auch Gemiise und Obst ein. Sind
Rostaromen und Knusperkrusten ge-
wiinscht, wird das Gargut nach dem Ende des

Sous-vide-Prozesses kurz und schnell angebra- :

ten, grilliert oder karamellisiert.

Sowohl fiir das luftdichte Verpacken der
Lebensmittel als auch fiir das konstant tem-
perierte Wasserbad gibt es praktische Kiichen-
helfer, wie Vakuumierer und Sous-vide-Garer.
Doch die Methode lasst sich auch ohne zusatz-
liches Equipment ausprobieren. LOOK! hat da-
fiir ein paar Tipps gesammelt.
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VON DER RINDERBRUST

BIS ZUR KAROTTE

Neben Kurzgebratenem wie Steaks eignet sich
das Sous-vide-Verfahren hervorragend fiir alle
Stlicke mit einem hohen Kollagenanteil, wie
Ochsenbdckchen oder Rinderbrust. Denn bei
der langen Garzeit kann sich das harte Kolla-
gen in cremige Gelatine verwandeln, was dem
Fleisch Saftigkeit und Zartheit verleiht.

Damit ist Sous-vide auch die perfekte Me-
thode fiir alle Special Cuts, an die man sich
ansonsten aus Sorge vor einem zahen Ergebnis
nicht herantrauen wiirde.

Zudem eignen sich auch Gemise und Obst
wie etwa Karotten, Randen oder Broccoli so-
wie Pflaumen, Pfirsiche oder Erdbeeren zum
Sous-vide-Garen. Dabei lassen sich ganz neue
Geschmackserlebnisse machen, da in diesem
Fall keine Aromen vom Wasser herausgespiilt
werden.

Z -
= f
B IN DEN BEUTEL DAMIT

_Dgr erste Schritt beim Sous-vide-Kochen ist
das Vakuumieren der Lebensmittel. Wer sich
dafiir nicht gleich ein spezielles Gerdt zule-
gen mochte, kann auch
einen Ziplock-Beutel aus
Kunststoff verwenden.
Daflir wird der Beutel bis
auf etwa einen Zentime-

Tipp:
Auch viele Metzgereien

oder Fleischabteilungen im

Detailhandel haben Vakuumier-

ter verschlossen und vor-
sichtig in einen grossen
Topf mit Wasser gelas-
sen. Ist die Luft durch den
Wasserdruck vollstdndig
entwichen, kann der Ziplock geschlossen wer-
den. Wichtig ist, bei der Wahl des Beutels auf

. Lebensmitteltauglichkeit und Hitzebestdndig-

keit zu achten.

SO KOMMEN ZUSATZLICHE

AROMEN INS GARGUT

Das Sous-vide-Garen eignet sich hervorragend,
um beispielsweise Fleisch mit Gewiirzen und
Krdutern zu aromatisieren. Es darf eigentlich
alles mit in den Beutel, was auch im normalen
Kiichenalltag zum Wiirzen benutzt wird.

Doch Achtung: Es sollte insgesamt etwas
vorsichtiger gewiirzt werden, da die Aromen
bei diesem Verfahren deutlich stabiler sind.
Bei vielen Rezepten kommt auch etwas Ol oder

_ Butter dazu.

gerdte und konnen einem das
gewlnschte Stuck direkt beim
Einkauf luftdicht verpacken.
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Tipp:
Auch Kiichenmaschinen
mit Kochfunktion eignen sich
flr die Sous-vide-Methode.
Denn auch sie kénnen
Wasser konstant auf der
gewlinschten Temperatur
halten.

LOOK! 03/24

Auch in Kiichen-
maschinen mit Koch-
funktion lasst sich sous
vide garen.

TEAMWORK VON TOPF UND
THERMOMETER

Beim Sous-vide-Verfahren geht es darum, das
Gargut auf die gewiinschte Kerntemperatur
zu bringen. Dafir g'i'bt es im Handel Gerdte
wie Sou-vide-Garer oder -Sticks. Es funktio-
niertaber auch mit dem Equipment, das in den
meisten Kiichen ohnehin vorhanden ist: einem
grossen Kochtopf, einem Fleischthermometer
und einem Backofen mit Umluftfunktion.

Das Wasser wird dafiir im Topf auf die ge-
wiinschte Temperatur erhitzt. Der Backofen
wird ebenfalls auf diese Temperatur vorge-
heizt. Dann kommt der Beutel mit dem Gargut
ins Wasser, sodass er vollstandig davon umge-
ben ist. Schwimmt er auf,
kann er mit einem Ge-
wicht beschwert werden.

Nun kommt der ver-
schlossene Topf in den
Backofen. Keine Sorge,
wenn sich der Backofen
nur in Zehnerschritten
einstellen ldsst: Ein paar
Grad weniger oder mehr
schaden nicht wirklich.
Wer ein kabelloses Bratenthermometer mit
App hat, kann es gleich mit dem Fleisch ein-
vakuumieren.

So hat man die Kerntemperatur immer im
Blick. Ansonsten lasst sich die Wassertempe-
raturauch mit herkdmmlichen Thermometern
immer wieder einmal tiberpriifen.

ZU LANGE GEHT EIGENTLICH NICHT

Die Garzeiten und -temperaturen beim Sous-vi-
de-Verfahren sind von Faktoren wie Fleisch-
sorte und Zuschnitt sowie Grosse des Stiicks
abhdngig. Grundsatzlich gilt, dass das Wasser
konstant die gewiinschte Kerntemperatur ha-
ben sollte, damit das Fleisch langsam auf diese
erwarmt wird.

Angaben dazu findet man fir fastjeden Zu-
schnitt im Internet. Nun kommt ein weiterer
grosser Vorteil der Methode: Hat das Fleisch
seine Kerntemperatur einmal erreicht, kann
es fast nicht tibergart werden. Daher eignet die
Methode sich auch so gut, um Meniis vorzube-
reiten: Das Fleisch bleibt einfach bis zur Fertig-
stellung des Gerichts im warmen Wasser.

UNSER EINFACH-MAL-
LOSLEGEN-TIPP:
NIERENZAPFEN SOUS VIDE

Zutaten

1 Nierenzapfen (ca. 600 g)
1Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin

etwas Butter oder Olivendl
1 Prise Salz

So wirds gemacht: Das Fleisch entlang der Mittelsehne in
zwei Teile zerlegen, die Mittelsehne dabei komplett entfer-
nen. Die beiden Fleischstiicke mit der angedriickten Kno-
blauchzehe abreiben, anschliessend mit etwas Salz wiirzen,
zusammen mit dem Fett und dem Rosmarin in den Beutel
geben und vakuumieren. Besonders aromatisch wirds, wenn
das ganze Uber Nacht im Kthlschrank mariniert wird.

Einen Topf mit Wasser je nach gewiinschtem Gargrad der
fertigen Steaks auf 47 bis 58 Grad erhitzen (niedriger fir rare,
hoher fir medium). Den Vakuumbeutel hineingeben und im
Backofen bei entsprechender Temperatur etwa sechs Stunden
garen. Je nach Kiichenausstattung kénnen fir diese Arbeits-
schritte natlrlich auch beispielsweise Sous-vide-
oder Dampfgarer eingesetzt werden.

Anschliessend die Fleischstlicke herausnehmen, mit
Kiichenpapier abtupfen und bei hoher Temperatur von
allen Seiten ganz kurz scharf anbraten. Etwas ruhen
lassen, damit sich der Fleischsaft wieder verteilen
kann, und dann servieren.

DAS HEISSE FINALE
Nach dem Garen ist vor dem Grillie-
ren, Braten, Backen oder Karamel-
lisieren. Denn die meisten Lebens-
mittel verlangen nun noch nach
brutzelnder Nachbereitung, bei der
sich herzhafte Rostaromen oder eine
knusprige Kruste bil-
den. Daftir eignet sich
jede Methode, bei der
sich eine starke Hitze
erzeugen lasst.
Konnte man sich
vorher Zeit lassen, ist
jetzt aber Schnellig-
keit gefragt. Denn das
Fleisch wird wirklich
nur ganz kurz angerdstet, damit es
nicht zu gar wird. Am besten zuvor
kurz mit Kiichenpapier abtupfen,
damit die Oberflache schon trocken
ist.

Tipp:

Der Fleischsaft, der sich im
Beutel gebildet hat, ist mit
seinem ebenfalls intensiven
Geschmack die perfekte
Grundlage fur eine passende
Sauce.
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Bunte Vielfalt fur kihlere Tage

Die Herbst

des Jahres

Wahrend vegane Smash Burger die Gastronomie erobern, erlebt das
Raclette ein Revival mit neuen Zutaten. Und nattrlich bleiben auch Salate

trends

"L/_

und Obst in der kihlen Jahreszeit angesagte Vitaminlieferanten.
Abwechslungsreicher Genuss kommt eben nie aus der Mode. « mr

Bell Schweiz
Aufgetischt zum
Huttenplausch

Sich gemeinsam mit der Familie

oder Freunden rund ums Raclette

zu versammeln, dazu ladt Bell seine
Schweizer Kundinnen und Kunden ein.
Die neuen «Cervelini», «Chipolatas»
und «Burger» in der «Raclette Edition»
sorgen dabei fir Abwechslung direkt
vom Tischgrill. Zudem beweist das
neue «Cordon Bleu», dass Racletteka-
se nicht nur als Topping, sondern als
Flllung der Hit ist.
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Bell Schweiz

Kleiner Knusperspass

Wer es aussen kross und innen saftig
mag, darf sich in diesem Herbst

auf zwei weitere Neuheiten von

Bell Schweiz freuen. Mit den «Pork
Nuggets» gibt es nun eine knusprige
Variante dieses beliebten Snacks aus
bestem Schweizer Schweinefleisch.
Die Miniburger Uberzeugen durch die
Kombination aus bestem Schweizer

Rindfleisch und einer wiirzigen Panade.

Ebenso toll auf dem Partybuffet oder
einfach fur den kleinen Hunger: die
neuen, leicht pikanten «Cevapcici» mit
fruchtigen Jalapenos und cremigem
Cheddar.

The Green Mountain

Null Fleisch -
acht smashed

Mit dem «Plant-based Smash Burger»
verhilft The Green Mountain seinen
Food-Service-Kunden zu einem neuen

auf der heissen Platte platt gedriickt.

Durch die grossere Auflageflache ent-
stehen eine karamellisierte Kruste und
ein intensiver Geschmack. Acht lecker!

Eisberg Osterreich
Jetzt wirds fruchtig

Eisberg Osterreich sorgt fiir Farbe im Detailhandel:
Die drei neuen Friichteschalen «Ananas», «Mango»
und «Green Mix» prdsentieren sich passend

zum Inhalt in Gelb, Orange und Griin. Alles fertig
geristet, sodass man fir die Extraportion bunte
Vitamine nur noch zugreifen muss.

Eisberg Schweiz
Mehr als nur
ein Salat

Ob beim herbstlichen BBQ oder beim
Picknick im Wald - die neue Salatbowl
«KUrbis & Ziegenkdse» ist ein frischer,
sattigender Begleiter fir viele Aktivita-
ten. FUr den besonderen Kick bei dieser
Salatkreation sorgen neben gerdstetem
Butternusskirbis und cremigem Zie-
genfischkdse saftig-siisse Trauben.

Hiigli
Konzentration,
bitte!

Hugli verschafft mit vier neuen konzentrier-
ten Fonds aus eingekochten Briihen seinen
Food-Service-Kunden mehr Luft fir die
eigene Kreativitdt. «<Rinderfond», «Gefligel-
fond», «Gemisefond» und «Fischfond» sind
in der DACH-Region bereits im Verkauf und
sollen nun auch in die anderen Hugli-Ver-
triebslander ausgerollt werden.

Von der «Lebensmittel Zeitung»
ausgezeichnet

Abraham ist
Top-Marke 2024

Gute Neuigkeiten fir Abraham:
Die Marke ist zum ersten Mal von der
«Lebensmittel Zeitung» zur
«Top-Marke 2024» geklrt worden.

Top-Marke.
Top-VYielfalt.
g Top-Umsatz.

<

Schinken i_St Abrahammma.

08 WEE @"

Q{l —

Mit einem gross angelegten Verbraucherpanel hat das
Marktforschungsinstitut CPS GfK fiir die «Lebensmittel
Zeitung» die Vorlieben der deutschen Kundinnen und
Kunden untersucht. Dafiir wurden Kriterien wie Umsatz-
entwicklung und Kduferzahl von rund 5000 Produktmar-
ken analysiert. Das Ergebnis: Abraham gewann im ver-
gangenen Jahr etwa 885000 neue Kaufer dazu, das ist ein
Plus von zwolf Prozent.

Zwolf Prozent
mehr Kauferinnen und
Kaufer fiir Abraham

Dass Abraham zu den «Top-Marken 2024» zahlt, zeigen
seit Juli auch die Faltpackungen, die nun die Auszeich-
nung auf der Vorderseite tragen. Da solche Siegel die Auf-
merksamkeit erhohen, diirften also noch weitere neue
Kundinnen und Kunden dazukommen. « mr
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Kundenvielfalt in der Bell Food Group

Aus zufriedenen Kunden

werden Partner fiirs Leben

Vom Prominententreff bis zum Freizeitpark: Die Kunden der
Bell Food Group sind vielseitig und innovativ wie die Produkte, mit
denen sie beliefert werden. Ein kleiner Ausschnitt aus der

grossen Kundenvielfalt. - op

Eisberg in Osterreich, Polen,
Rumadnien, der Schweiz und Ungarn

McDonald’s — das Familienrestaurant
mit Geschichte

Inden spdten 1970er-Jahren, als es nur wenige Unterneh-
men wie Eisberg gab, schnitten die Mitarbeitenden in den
Restaurants den Salat selbst. Aus Griinden der Lebens-
mittelsicherheit und Riickverfolgbarkeit sowie wegen
des Aufwands fiir die Restaurantmitarbeitenden begann
man bei McDonald’s, den vorgeschnittenen Salat bei Eis-
bergzu bestellen. Wer heute einen Burger in der Schweiz,
in Polen, Osterreich, Ungarn, Ruménien oder Moldawien
bestellt, beisst in knackige Salatblatter von Eisberg.

Fiir McDonald’s ist es sehr wichtig, dass der Kunde bei
jedem Restaurantbesuch die gleiche Erfahrung macht. Da
es sich um ein Produkt handelt, das im Freien wachst,
miissen die Mitarbeitenden bei Eisberg besonders auf-
merksam arbeiten, um sicherzustellen, dass die Endpro-

dukte in Bezug auf Qualitit und Geschmack bei

«Es macht mich immer ein

1“‘ k@ bisschen s.tolz., wenn ich einen

l; Burger in einem Land kau-

fe, das wir beliefern. Auch

wenn der Anteil von Eis-

berg auf einem Big Mac

nicht so hoch ist, ein Big

Macohne Eisberg ist kein

Big Mac!», sagt Ronni
Diepstraten.

li jeder Lieferung gleichbleibend sind.
fp‘
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Eisberg in Rumdnien
Kaufland - eine der fiihrenden
Einzelhandelsketten in Europa

Das deutsche Einzelhandelsunternehmen Kaufland er-
offnete 2005 in Rumdnien seine erste Filiale. Heute ist es
mit rund 180 Supermadrkten im Land vertreten und zdhlt
europaweit mit mehr als 1500 Filialen zu den relevantes-
ten Marken im Einzelhandel. Nicoleta Scarlat, Sales &
Marketing Manager bei Eisberg in Rumanien, sagt: «Im
Laufe derJahre hat sich Kaufland als einer unserer Top-3-
Kunden und als einer der offensten Kunden fiir Neuigkei-
ten und Entwicklung erwiesen.» Die Supermadrkte in Ru-
mdnien und Moldawien fiihren die gesamte Bandbreite
an Eisberg-Produkten wie Salatmischungen, Salatbowls,
ungewaschenen Salaten und Dressings.

Die Herausforderungen fiir das Unternehmen sieht
Nicoleta Scarlat vor allem in der rumdnischen Infrastruk-
tur und der Verfligbarkeit von Rohstoffen. «Unsere Er-
folgsquote von iiber 90 Prozent macht uns jedoch stolz»,
sagtsie und freut sich iber die langjahrige Zusammenar-
beit mit Kaufland. «Wir beliefern Kaufland seit dem ers-
ten Tag in Rumdnien, und fiir uns ist das Unternehmen
die wahre Definition eines Partners.»

Bell in Deutschland
Die Sansibar — das wohl
bekannteste
Restaurant auf der Insel Sylt

Die Sansibar und die Nordseeinsel Sylt gehoren einfach
zusammen. Der Promi-Treff wird aufgrund seines bo-
denstandigen Aussehens auch «die nordlichste Skihiitte
Deutschlands» genannt. Mitihren rund 410 Sitzplatzen —

draussen und drinnen - ist die Sansibar

Bewc'ihrt_e das wohl bekannteste Restaurantauf Sylt -
Zusammenarbeit einer Insel, die mit langen Stranden und
seit mehr als beeindruckender Natur aufwartet.

15 Jahren Die Zusammenarbeit zwischen Bell
Deutschland und dem renommierten
Restaurant hat sich seit mehr als 15 Jahren bewdhrt. Die
urige und gemiitliche Atmosphdre des Restaurants, das
kulinarische Angebot sowie der traumhafte Blick auf die
Nordsee haben es zu einem beliebten Anlaufpunkt nicht
nur fiir Prominente gemacht. Mitten in den Diinen wartet
die Sansibar mit einer unvergleichlichen Mischung aus
Gaststube und Edelrestaurant. Bauern- und Katenschin-
ken sowie spanischer Iberico-Schinken von Bell munden
nicht nur den Schénen und Reichen, sondern tiberhaupt
allen Feinschmeckern dieser Welt auf der wohl schons-
ten Insel Deutschlands.

ABRAHAM )

LUTT'N.SNACK VURWEG
= plbt ‘s abends-in deh Sansibah —

WWWABRAHAMDE

Bell in der Schweiz
ATP-Turnier Swiss Indoors -
die Weltelite
auf dem Tenniscourt

Anden Swiss Indoors Basel treffen jeden Herbst die welt-
besten Tennisspieler aufeinander. Es gilt als drittgross-
tes Hallenturnier der Welt und lockt ein internationales
Publikum in die Stadt am Rhein. Bell-Produkte wie auch
die von Hilcona und Hiigli finden den Weg iber Trans-
gourmet zum Tennisspektakel. «Fiir uns ist das ein ganz
spezieller Anlass. Aus der langen Zusammenarbeit sind
Freundschaften entstanden. Wir geben alles, damit sich
die Zuschauer wohlfiihlen», sagt Marcel Allemann, Leiter
Verkauf Food Service und Industrie.

Produkte wie Bratwiirste, Hotdogs, Pulled Pork,
Canapés und diverse Zutaten fiir Sandwiches werden in
die verschiedenen Cateringbereiche des Grossanlasses
geliefert. «So ist es durchaus moéglich, dass auch Tennis-
spielerin den Genuss unserer Produkte kommen», weiss
Micha Roth, Projektleiter Marketing Services. Eine der
grossen Herausforderungen stellt der Umstand dar, dass
in der Halle nicht grilliert werden darf. «Unsere vorgril-
lierte Bratwurst wird am Event nur aufgewarmt, muss
aber schmecken wie frisch vom Grill», sagt Marcel Alle-
mann. Dass man den Geschmack trifft, ldsst sich an den
Zahlen ablesen. So wurden an den Swiss Indoors im ver-
gangenen Jahr rund 7500 Bell-Wiirste an Besucher, Hel-
fer und, wer weiss, die eine oder andere Tennislegende
serviert. Gut zu wissen: Bell liefert nicht nur Schmack-
haftes auf den Teller, sondern ist seit dem ersten Turnier
im Jahr 1970 und bis heute offizieller Partner der Swiss
Indoors.
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Eisberg in Ungarn
Kifli - Ungarns Online-
Lebensmittelhdndler
fiir Frische und Qualitiit

Kifli.hu ist Ungarns fiihrender Online-Lebensmittel-
laden und hat sich zum Ziel gesetzt, Qualitdt und Frische
andie Tirseiner Kunden zu liefern. Gegriindet 2019, bietet
das Unternehmen eine grosse Auswahl von fast 14 000
Produkten. Seit Mitte 2020 gehdren zum Kifli-
Sortiment auch zahlreiche Produkte von
S A T S Eisberg. «Unsere umsatzstarksten Pro-
dukte sind die im Premiumsegment
- gewaschene Babyblitter, Bio-
e babyblattmischung, geschnittener
jasiadial  Eisberg und unsere Premium-
Doppelportionsalatmischun-
gen. Unsere Eisberg-Salatschiis-
sel Chicken Caesar gehort zu
den meistverkauften Artikeln,
vor Kurzem haben wir Eisberg-
Salatéle und kiichenfertige Mi-
schungen von Eisberg eingefiihrt»,
s @ sagt Key Account Manager Gabor
3 Gyory. Im grossen Versandlager von
Kifli in Budapest werden rund 5000 Liefe-
rungen pro Tag abgewickelt.
Als Herausforderung fiir Eisberg nennt Gabor
Gy6ry die iiberdurchschnittlich hohen Kontrollkriterien,
wenn es um die Produktqualitdt geht. In manchen Jah-
reszeiten, in denen extreme Witterungsbedingungen die
Qualitat der Rohstoffe starker beeintrachtigen, miissen
zusdtzliche Massnahmen ergriffen werden, um diese Kri-
terien zu erfiillen, wobei die Qualitatsteams beider Seiten
engzusammenarbeiten.

HORDOZ!
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Hiigli in Osterreich
Lagardére Travel
Retail Austria — der Reisebegleiter
mit gutem Geschmack

DasZiel von Lagardere Travel Retail istes, ein unvergess-
liches Einkaufserlebnis fiir Reisende am Flughafen zu
schaffen. In Osterreich hat sich Lagardere Travel Retail
Austria auf die Gastronomie spezialisiert. An den wich-
tigsten Flughdfen und Bahnhofen des Landes ist das
Unternehmen in Wien, Graz, Salzburg und Innsbruck
mit 33 Lokalen und rund 480 Mitarbeitenden vertreten.

Hiigli in Osterreich hat in den letzten Jahren die
Zusammenarbeit kontinuierlich intensiviert. Verstdrkt
geliefert werden frische Bresc-Produkte und
Basisprodukte, die essenziell zur
Vereinfachung der Kiichenab-
laufe beitragen und somit ein
optimales Ergebnis fiir den
Endkunden gewdhrleisten.
«Neben den Flughafenout-
lets beliefern wir auch
Personalrestaurants und
vieles mehr», sagt Wolf-
gang Eder, Key Account
Manager bei Hiigli.

Higli in Deutschland
Europa-Park - das Freizeiterlebnis
mit Suchtpotenzial

Deutschlands grosster Freizeitpark, der
Europa-Park in Rust, wurde mehrfach
zum besten Vergniigungspark der Welt
gekiirt. Jedes Jahr zieht er tiber sechs
Millionen Besucher, insbesondere
aus Deutschland, Frankreich und der
Schweiz, an. Und um sich gestarkt in das
Vergniigen stlirzen zu kénnen, wartet eine
Vielzahl verschiedener Restaurants auf die
Besucher.

Jahrlich werden im Europa-Park 1,6 Millionen Burger
serviert, 600 Tonnen Pommes frites frittiert, 52 Tonnen
Bolognese-Sauce gewiirzt und 378 000 Pizzaschnitten

32 LOOK!03/24

EUROPA. PARK

gebacken. Fiireinen runden Geschmack
sorgen seit fiinfJahren Hiigli und seine
Bresc-Produkte. Sie werden in der Gas-
\‘{ tronomie des Vergniigungsparks fiir
/ diverse Rezepturen und Gerichte ein-
gesetzt und tragen damit zum unver-
gesslichen Erlebnis im Europa-Park bei.
«Wir sind momentan dabei, unsere neuen
Fondkonzentrate sowie die neuen Produkte
Glace de Viande, Demi-Glace und Brasato al Bar-

berazuverkosten», sagtJean Philippe Yannic, Verkaufslei-
ter B2B Food Service Aussendienst Deutschland, zur Part-
nerschaft zwischen dem Europa-Park und Higli.




Personliches

Dienstjubilden und Pensionierungen von Oktober bis Dezember 2024

«Wir haben sogar die Kartons
selbst gefaltet»

40 Dienstjahre

Benno Eggenschwiler

Position: ehemals CFO, CIO,
heute IT-Mandate

Einheit: Eisberg

Standort: Ddllikon

s

O

'
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Nadine Groell

Position: Betriebsmitarbeiterin
Kommissionierung

Einheit: Bell Schweiz
Standort: Basel

Eva Mayer

Position: Maschinenfihrerin in
der Abpackerei Dosen

Einheit: Inter-Planing (Hugli)
Standort: Langenhaslach

Wie kam es dazu, dass Sie sich vor 40 Jahren
bei Ihrem Arbeitgeber beworben haben?
Nadine Groell: Ich absolvierte eine Lehre als
«6taliere» (Charcuterieverkduferin) in Frankreich.
Meine Nachbarn, die beide bei Bell arbeiteten, rie-
ten mir, mich bei Bell zu bewerben, und ich wurde
als Verkduferin in der «Centralhalle» in Basel an-
gestellt. Als die Filialen verkauft wurden, bot mir
mein Chef einen Job in der Produktion an.

Benno Eggenschwiler: Ich kannte den Sohn
des damaligen Eigentlimers, der mich fragte, ob
ich helfen wiirde, in der kleinen Produktionsfirma
das erste Computersystem einzufiihren. Damit fi-
nanzierte ich mein Studium. Bewerben musste ich
mich nie. Computer auf der griinen Wiese einzu-
flihren, reizte mich und war genau meine Passion.

Was hat sich in den 40 Jahren am stdrksten
verdndert?

Eva Mayer: Friher war vieles Handarbeit: Wir
haben eingefillt, verpackt, etikettiert und sogar
die Kartons selbst gefaltet. Heute Ubernehmen
Roboter die meisten Aufgaben. Unsere Arbeit be-
steht jetzt vor allem aus Priifen, Uberwachen und
Dokumentieren. Frither haben wir zudem bei einer
Suppe auch zwei fertige Mischungen zusammen
gemischt und erst dann abgefillt. Heute mischen
wir nichts mehr und flllen nur noch fertige
Mischungen ab.

Was ist in all den Jahren gleich geblieben?
Benno Eggenschwiler: Der tdgliche Druck einer
Ultrafrischproduktion ist genau gleichgeblieben,
die Zeitfenster haben sich kaum gedndert. Der
heute viel genannte Fachkrdftemangel war immer
da, es gab eigentlich nie genug Fachkrafte. Wir wa-
ren immer gezwungen, diese im eigenen Betrieb
selbst auszubilden.

Eva Mayer: Der Anspruch an die Sauberkeit und
Hygiene wurde bei uns schon immer sehr gross-
geschrieben. Aber wahrend wir friiher alle Maschi-
nenteile per Hand geputzt haben, haben wir heute
eine Industriespllmaschine, die uns die Arbeit sehr
erleichtert.

Gibt es Menschen, mit denen Sie besonders
eng zusammengearbeitet haben?

Eva Mayer: Obwohl| wir beide aus demselben Ort
sind, habe ich meine Kollegin Frau Bauer erst hier
richtig kennengelernt. Wir haben 38 Jahre zusam-
men gearbeitet und sind dariiber Freundinnen ge-
worden. Sie ist letztes Jahr in Rente gegangen, aber
wir telefonieren regelmdssig oder treffen uns zum
Spazierengehen, und dann erzdhle ich ihr, was es
im Betrieb Neues gibt.

Welches Erlebnis wird Ihnen immer im Ge-
ddchtnis bleiben?

Nadine Groell: Zum 150-Jahr-Jubilaum von Bell or-
ganisierte der Standort Frischfleisch einen Ausflug
in die Cité du Train in Milhausen mit Besichtigung
und Abendessen. Ich erinnere mich noch gut da-
ran. Das ganze Werk war anwesend!

Was bereitet Ihnen an Ihrer Tdtigkeit heute
die grosste Freude?

Nadine Groell: Ich bin stolz darauf, ein Teil von
Bell zu sein. Es ist ein seridses und nachhaltiges
Unternehmen, das mir einen sicheren Arbeitsplatz
bietet, und das seit 40 Jahren.

Was wiirden Sie Ihren jiingeren Kolleginnen
und Kollegen mit auf den Weg geben?

Benno Eggenschwiler: Nutzt jede Gelegenheit,
um Weiterbildungen zu machen. Euer erlernter
Beruf wird sich bis zur Pension verdndern. Inves-
tiert in eure Gesundheit. Wenn sich die Moglichkeit
ergibt, reduziert den Arbeitsweg - die eingesparte
Zeit und die Kosten gehéren immer euch.

Die vollstandigen Interviews mit den beiden Jubila-

rinnen und dem Jubilar werden in den kommenden
Wochen auf my Bell Food Group veroffentlicht.
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20 Dienstjahre

25 Dienstjahre

Joachim Beck - 1. Oktober, Hiigli, Radolfzell

Juan Alonso Mouzo - 1. Oktober, Hilcona, Schaan

Nelly Berthon - 1. Oktober, Bell Frankreich, Teilhede

Arsim Asani - 1. Oktober, Bell Schweiz, Oensingen

Daniel Bohny - 1. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Ceryani Can - 1. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Mohan Ratnasabapathy - 1. Oktober, Bell Schweiz, Oensingen

Abraham Ess - 1. Oktober, Hilcona, Schaan

Nuriye Sancak - 1. Oktober, Hilcona, Schaan

Angelika Koch - 1. Oktober, Hilcona, Schaan

Pensri Turakit Beck-Turakit - 1. Oktober, Eisberg, Dallikon

Andreas Krenn - 1. Oktober, Hilcona, Schaan

Gordana Stein - 4. Oktober, Higli, Radolfzell

Oemer Suicmez - 1. Oktober, Hilcona, Schaan

Sonja ziiger - 4. Oktober, Hilcona, Schaan

Rajiny Thiyagarajah - 1. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Isaac Umado - 5. Oktober, Hubers Landhendl, Pfaffstdtt

Philippe Collonge - 4. Oktober, Bell Schweiz, Cher-Mignon

Andreas Grossmann - 11. Oktober, Bell Schweiz, Oensingen

Christine Messmer - 4. Oktober, Bell Schweiz, Oensingen

Roger Peier - 11. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Ursula Bachmann - 1. November, Geiser, Geiser

Alain Drummer - 25. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Susanne Bochsler - 1. November, Eisberg, Dallikon

Houmad Ait Baoune - 1. November, Bell Schweiz, Oensingen

Elvira Meyer - 1. November, Bell Schweiz, Basel

Ricardo Filipe Dos Santos Brito Bento - 1. November, Hilcona, Schaan

Jean-Pierre Mougin - 1. November, Bell Schweiz, Basel

Angelo Manuel Ferreira de Azevedo - 1. November,

Ulrike Studer - 1. November, Hilcona, Schaan

Bell Schweiz, Cheseaux

Ali Tedik - 1. November, Hilcona, Schaan

Almiro Hauser - 1. November, Hilcona, Schaan

Albert Gotzmann - 1. November, Higli, Radolfzell

Thorsten Hoffmann - 1. November, Higli, Radolfzell

Harald Baumann - 15. November, Bell Schweiz, Oensingen

Touria Lamhamdi - 1. November, Eisberg, Dallikon

Wolfgang Mayer - 15. November, Inter-Planing, Langenhaslach

Milena Milekic - 1. November, Eisberg, Dallikon

Pilar Perez - 16. November, Geiser, Geiser

Srdjan Jovic - 3. November, Frisch Express, Pfaffstatt

Dragoslav Ivanovic - 22. November, Bell Schweiz, Cheseaux

Haris Kadic - 4. November, Geiser, Geiser

Martine Blonde - 1. Dezember, Bell Schweiz, Basel

Domingos Agostinho Ferreira Ribeiro - 15. November, Sylvain & Co,

Genita Fialho Elias - 1. Dezember, Eisberg, Dallikon

Essert-sous-champvent

Michael Peier - 1. Dezember, Bell Schweiz, Basel

Carmen Luisa Gomes da Silva - 15. November, Sylvain & Co,

René Ruedisser - 1. Dezember, Hilcona, Schaan

Essert-sous-Champvent

Ove Masekowsky - 3. Dezember, Hugli, Radolfzell

Jean-Julien Simler - 15. November, Bell Schweiz, Basel

Ines Eggenschwiler - 6. Dezember, Eisberg, Ddllikon

Anna Gorecka- tabadz - 30. November, Bell Polen, Niepotomice

Reto Kaufmann - 13. Dezember, Bell Schweiz, Zell

Senad Causevic - 1. Dezember, Hilcona, Schaan

Werner Hirt - 1. Dezember, Hilcona, Schaan

Boujemaa Homaid - 1. Dezember, Bell Schweiz, Oensingen

Biago Natoli - 1. Dezember, Hilcona Gourmet, Orbe

Christian Schmid - 1. Dezember, Hilcona, Schaan

Marc Stampfli - 1. Dezember, Bell Schweiz, Oensingen

Adam Kobsik - 6. Dezember, Higli, Radolfzell

Gabriele Rebert - 8. Dezember, Hiigli, Radolfzell

Gloria Milic-Marinkovic - 20. Dezember, Bell Schweiz, Cheseaux

Damien Simet - 20. Dezember, Bell Schweiz, Basel

Veysi Kahraman - 27. Dezember, Higli, Radolfzell

Maciej Banasiak - 31. Dezember, Bell Polen, Sopot

Anna Eichwald - 1. Oktober, Bell Deutschland, Edewecht

Michael Kerbstadt - 18. Oktober, Bell Deutschland, Harkebriigge

Christina Sievers - 15. November, Bell Deutschland, Edewecht

Larissa Eirich - 1. Oktober, Bell Deutschland, Harkebriigge

Wilfried Kramer - 1. Oktober, Bell Deutschland, Edewecht
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Friihpensionierungen

Christian Haenggi - 1. Oktober, Bell Schweiz, Cher-Mignon

Nathalie Gillet - 31. August, Bell Schweiz, Basel (Nachtrag)

Aferdita Mehmeti-Avdiu - 1. Oktober, Bell Schweiz, Oensingen

Thayananthan Nagalingam - 31. August, Bell Schweiz, Zell (Nachtrag)

Marilia Teixeira Carvalho - 1. Oktober, Hilcona, Schaan

Javier De La Cierva Galnares - 23. Oktober, Bell Spanien, Fuensalida

Borce Stojanoski - 3. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Juan Salguero Iglesias - 24. Oktober, Bell Spanien, Casarrubios del Monte

Gabriele Sander - 10. Oktober, Hiigli, Radolfzell

Bernadette Sylvianne Jacqueline Mouget Gaume - 31. Oktober,

Maria Marques Mendes - 1. November, Hilcona, Schaan

Sylvain & Co, Essert-sous-Champvent

Peter Schmidheiny - 1. November, Hilcona, Schaan

Simone Hertrich - 30. November, Bell Schweiz, Basel

Norbert Hajesch - 8. November, Hiigli, Radolfzell

Beat Miihlethaler - 30. November, Bell Schweiz, Oensingen

Fritz Ohrmann - 1. Dezember, Higli, Radolfzell

Urs Uebelhard - 31. Dezember, Bell Schweiz, Oensingen

Wolfram Perle - 1. Dezember, Hilcona, Schaan

Fatima Ajanovic - 5. Dezember, Bell Schweiz, Basel

Andreas Roben - 10. Oktober, Bell Deutschland, Edewecht

Gennadi Konnow - 2. November, Bell Deutschland, Edewecht

Pensionierungen

35 Dienstjahre

Manfred Fischer - 30. Juni, Frisch Express, Pfaffstatt (Nachtrag)

Gerhard Kranawendtner - 30. Juni, Eisberg, Marchtrenk (Nachtrag)

Mario Rémer - 30. Juni, Higli, Radolfzell (Nachtrag)
Rosa Roider - 31. Juli, Hubers Landhend|, Pfaffstitt (Nachtrag)

Andreas Hurni - 16. Oktober, Bell Schweiz, Oensingen

Heinz Franz Costa - 30. September, Frisch Express, Pfaffstatt

Monika Hiller - 23. Oktober, Inter-Planing, Langenhaslach

Suzeéle Firmin - 31. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Thomas Miiller - 30. Oktober, Bell Schweiz, Zell

Maria-Rosa Perito-Centrella, 31. Oktober, Hilcona Taste Factory, Landquart

Bianca Eisler - 1. November, Hilcona, Schaan

Tatjana Langer - 1. November, Siddeutsche Truthahn AG, Ampfing

Mario Ramseier - 2. November, Bell Schweiz, Oensingen

Beatriz Cornuz - 30. November, Hilcona Taste Factory, Landquart

Bertrand Kaiser - 13. November, Bell Schweiz, Basel

Matuta Guy-Guy Matandi - 30. November, Bell Schweiz, Basel

40 Dienstjahre

Susanne Zeiss - 30. November, Hubers Landhend|, Pfaffstatt

Marc-André Bahler - 31. Dezember, Bell Schweiz, Cheseaux

Tama Dembele - 31. Dezember, Bell Frankreich, Virieu-le-Grand

Michel Okkes Kilinc - 31. Dezember, Bell Schweiz, Cheseaux

Benno Eggenschwiler - 1. Oktober, Eisberg, Dallikon

Gabriele Meier - 31. Dezember, Hiigli, Radolfzell

Jean-Luc Rasser - 1. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Renate Schulze - 31. Dezember, Bell Schweiz, Basel

Nadine Groell - 8. Oktober, Bell Schweiz, Basel

Vera Zeller-Iriskic - 31. Dezember, Hiigli, Radolfzell

Eva Mayer - 5. November, Inter-Planing, Langenhaslach

Aktuelle Jobangebote
finden Sie unter:
bellfoodgroup.com/karriere

Anmerkung der Redaktion:
In der letzten Ausgabe haben wir bei den vier dsterreichischen Jubilarinnen
und Jubilaren von Higli als Standort Marchtrenk angegeben. Das ist falsch.

Der Osterreichische Hugli-Standort befindet sich in Hard. Marchtrenk ist

ein Eisberg-Standort.

Wir nehmen Abschied

Christophe Luquet - 28. Mai, Bell Frankreich, Saint-Symphorien-sur-Coise

Thomas Jonke - 20. Juni, Hilcona, Schaan

Kevin Beller - 3. August, Huigli, Radolfzell

Den Angehorigen und dem Umfeld der Verstorbenen
maochten wir unser Beileid aussprechen.
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Feedback und Verlosung

Mit Ihrem Feedback konnen Sie etwas gewinnen!

Die LOOK! soll fir Sie ein Lesegenuss sein! Darum sind wir auf Ihre Riickmeldung angewiesen.

So kdnnen wir die LOOK! laufend verbessern und dafiir sorgen, dass Ihnen jede Ausgabe aufs Neue
schmeckt. Deswegen interessiert uns: Was hat Ilhnen an dieser LOOK!-Ausgabe am besten gefallen?
War es ein bestimmter Artikel? Hat Sie ein Foto ganz besonders angesprochen? Oder ist Ihnen
einfach ein einzelnes Zitat in Erinnerung geblieben? Teilen Sie es uns mit, und fiillen Sie das
Formular hinter dem QR-Code aus.

Als Dankeschon fiir Ihre Riickmeldung verlosen wir unter allen Riickmeldungen
10 Einkaufsgutscheine im Wert von je EUR 70,-.

Schicken Sie uns Ihr Feedback (QR-Code) bis zum 13. Dezember 2024, um an der Verlosung teilzunehmen.
Die Gewinner und Gewinnerinnen werden direkt benachrichtigt. Uber die Verlosung wird weder Korrespondenz
geflihrt, noch telefonisch Auskunft gegeben. Mehrfachteilnahmen werden nicht bertcksichtigt.
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