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In passato, Barry Callebaut era solita promuo-
vere separatamente i prodotti Callebaut e Cacao 
Barry organizzando concorsi per professionisti 
separatamente per i due marchi, come l’Inter-
national Belgian Chocolate Award, dedicato al 
cioccolato Callebaut, e Le Grand Prix Internatio-
nal de la Chocolaterie, che ha sempre esaltato le 
specialità Cacao Barry. Quest’anno, Gourmet & 
Specialties ha indetto una nuova competizione, 
il World Chocolate Masters, che riunisce il meglio 
dei due eventi passati ponendo l’accento sulla 
forza creata dalla sinergia dei due marchi.  

La prima pre-selezione nazionale  per il World 
Chocolate Masters, in Italia tradizionalmente 
nota come “IV Trofeo Barry  Callebaut Italia” si è 
tenuta lo scorso gennaio a Rimini durante Sigep 
2004, la più importante fi era  italiana nel settore 
pasticceria/gelateria.

Ai professionisti che si sono sfidati, l’arduo compito 
di presentare una scultura in cioccolato, ispirata 
al titolo: “XX secolo: scoperte e avvenimenti che 
hanno cambiato il mondo”. Il tema più rappresen-
tato? La genetica! Questo argomento che fa oggi  
così discutere è stato presentato in modi davvero 
originali ed ingegnosi da molti concorrenti.

I concorrenti dovevano inoltre realizzare sul posto 
3 torte al cioccolato e 50 praline di uno stesso tipo, 
oltre alla scultura in cioccolato da consegnare già 
terminata.

Sapere che sarebbe stato uno solo il candidato sele-
zionato per la tanto ambita finale, ha reso tutti i 
partecipanti nervosi ed emozionati, ma anche molto 
concentrati! Ma senza dubbio l’elemento che ha reso 
la competizione particolarmente “adrenalinica” è stata 
la nuova impostazione di gara: lavorare uno accanto 
all’altro in diretta di fronte alla giuria, per terminare 
in sole tre ore! Tutto ciò  ha contribuito ad instaurare 
un clima di intense emozioni ed un rapporto di sincera 
collaborazione reciproca tra concorrenti.

I giudici, trai quali spiccavano nomi di prestigio 
quali Paul Wittamer e Marc Debailleul – famosi 
maestri pasticcieri belgi, sono stati assegnati a tre 
differenti gruppi:

Ai giudici della sezione artistica è spettato il com-
pito di valutare le sculture, sulla base dell’armonia 
delle forme, l’originalità e il rispetto del tema. I 
giudici appartenenti alla sezione di degustazione 
hanno esaminato le torte e le praline “alla cieca”, 
lontani dal rischio di essere influenzati dall’identità 
del professionista. La sezione savoir faire ha infine 
valutato in diretta le effettive capacità e la profes-
sionalità dei candidati. Il più alto punteggio globale 
avrebbe decretato l’assegnazione del trofeo.

Dal 1° gennaio 2004, Pascal Joos riveste il ruolo di 
Project Manager per la divisione Cocoa. A lui spetta 
il compito di migliorare l’efficienza del modello di 
business del dipartimento. Responsabile in passato 
di Barry Callebaut Ghana, Joos è ora tornato in Fran-
cia, a Meulan. Fa capo a Steven Retzlaff, la cui sede 
di lavoro è a Zugo, Svizzera.

Dal 1° gennaio 2004, Karel Diepenhorst è entrato a 
far parte del Gruppo in veste di responsabile dell’In-
ternal Audit.

Dal 1° marzo 2004, Daniel Emond, ex Vice Pre-
sidente di Operations, Supply Chain e R&D, è res-
ponsabile delle attività per gli stabilimenti Cocoa & 
Food Manufacturers in Nord America e Brasile. Jo 
Thys, ex Production Manager della divisione Cocoa, 
si occupa ora della produzione degli stabilimenti 
Cocoa & Food Manufacturers in Europa, Africa e 
Asia. Entrambi rispondono a Onno Bleeker.

In marzo 2004 è stata attuata la riorganizzazione del 
Management Team di Barry Callebaut UK, composto 
ora da Keith Braithwaite (Commercial Director), 
Chris Hurt (Operations Director) e Simon Hardman 
(Finance Director). Patrick Wharton, ex Area Mana-
ger di Barry Callebaut UK, ha lasciato l’azienda. Dal 
1° aprile 2004, Susan Steel lavora in BC UK in veste 
di HR Manager. Risponde a Simon Hardman.

Il 1° marzo 2004, Hilde Van Gerwen è stata nomi-
nata Quality Assurance Manager Belgium divenendo 
membro del Management Team belga: subentra a 
Mark Adriaenssens, che si è dimesso alla fine di 

aprile. Hilde Van Gerwen lavora a Wieze e fa capo a 
Patrick Hautphenne.

Adrian Ziliani, entrato in BC il 1° aprile in veste di 
nuovo Sales Manager, è responsabile dello sviluppo 
delle vendite di Cocoa & Food Manufacturers in 
Svizzera e Austria. 

Markus Studhalter è stato nominato Finance & 
Administration Director della BU Sourcing & Risk 
Management. Nuovo membro della BU Management 
Team, risponde a Rudy Schwab. Il suo predecessore, 
Steven Retzlaff, si occupa esclusivamente delle atti-
vità inerenti al cacao e fa capo a Onno Bleeker.

La riorganizzazione ha coinvolto anche Gourmet 
& Specialties. In sostituzione della struttura Brand 
Export Managers, è stato istituito un nuovo Supporto 
alle vendite facente capo a Philippe Janvier: 

Frédéric Trombert è entrato in BC in veste di Sales 
Development Manager: assiste i Gourmet Sales 
Manager per i paesi emergenti. 

Anne Le Corre, ex Credit Controller per BC Fran-
cia, è la nuova Business Support Manager. 

Daniel Tanner, in passato Brand Export Manager 
Carma, riveste ora il ruolo di Sales Manager Swit-
zerland & Austria nel Sales Team di cui è respon-
sabile Patrick Pastega. Con la nomina a Managing 
Director di BC Svizzera Patrick Pastega integra il 
suo nuovo ruolo alle responsabilità commerciali per 
il Gourmet. Dirk Van Steenberghe e Jean-Marc 

Chi c’è di nuovo
Mérigout, ex Brand Export Manager per Callebaut 
e Cacao Barry, si sono dimessi. 

Il 26 aprile 2004 è stato assunto Hadrien Jauny con 
il ruolo di Export Sales Manager. Dal suo ufficio a 
Meulan, gestisce le aree Scandinavia, Grecia, Tur-
chia, Medio Oriente e Africa. 

Il 22 marzo è entrata in BC Nord America Marjorie 
Gilbert quale responsabile del Marketing Depart-
ment North America. Subentra all’uscente Isabelle 
Eysseric e risponde a Shawn Davies. Il dipartimento 
di marketing è stato inoltre trasferito da St. Hyacin-
the (Canada) a Pennsauken (New Jersey). 

Dal 1° maggio 2004, Volkmar Taucher subentra a 
Klaus Friedrich nel ruolo di CFO per la BU Con-
sumer Products Europe. Taucher cura le divisioni 
Controlling, Finance, Accounting e IT ed è membro 
dell’Executive Board di Stollwerck, di cui dal 1985 
fa parte anche Klaus Friedrich, che inizialmente 
pensava di ritirarsi dall’attività. Accogliamo con 
piacere la sua decisione di lavorare ancora per noi 
come consulente.

Dal 1° maggio 2004, Jürgen Ridder è il nuovo 
Sourcing Manager della BU Consumer Products 
Europe. Il suo ufficio è a Colonia, presso la Stoll-
werck. Ridder succede a Wolfgang Czarnecki, 
dimessosi dopo una lunga e brillante carriera presso 
Stollwerck AG. 

Complimenti per i nuovi incarichi e in bocca al lupo 
per il lavoro!

Tra il 17 e il 19 febbraio 2004 si è tenuto a Saint 
Witz, nelle vicinanze di Parigi, il meeting annuale 
del Comitato aziendale europeo (CAE) di Barry 
Callebaut. 

Il CAE è un forum in cui lavoratori e rappresen-
tanti dei sindacati si riuniscono per uno scambio 
di opinioni e di informazioni con la direzione e per 
essere interpellati sulle principali problematiche che 
riguardano le sedi dell’azienda negli Stati membri 
dell’Unione Europea. Il CAE di Barry Callebaut 
è stato istituito nel 1998 a seguito di un accordo 
siglato dal Gruppo. 

Il Comitato conta attualmente 18 rappresentanti dei 
lavoratori. Il numero dei delegati, la cui carica dura 
4 anni, viene calcolato in base alla percentuale di 
dipendenti che lavorano nel Paese in cui hanno sede 
gli stabilimenti di Barry Callebaut. 

Barry Callebaut Italia
Un cioccolatiere torinese è il vinci-
tore della prima sfida nazionale

Il vincitore, Fabrizio Galla, giovane ristoratore tori-
nese, ha puntato sulla tecnologia. La sua scultura in 
cioccolato ha incluso infatti, in modo molto equili-
brato ed essenziale, un telefono, una televisione, un 
computer ed una rappresentazione del primo uomo 
sulla luna. Fabrizio sarà l’unico italiano a rappre-
sentare il suo paese al World Chocolate Masters di 
Parigi nel 2005. Alla serata di gala che ha concluso 
l’evento, Fabrizio Galla ha ricevuto il Trofeo e un 
biglietto simbolico gigantesco per Parigi, consegna-
togli da Giuseppe Nobile, direttore Commerciale di 
Barry Callebaut Italia, e da Andrea Slitti, Presidente 
di Giuria.

Un video della  durata di 12 minuti, registrato durante 
la sfida, ha immortalato i momenti più significativi 
dell’evento, la consegna dei pezzi, la realizzazione 
degli elaborati, il confronto tra i giurati,  rendendo 
protagonisti sia i partecipanti che i giudici. Il video è 
stato poi proposto durante la serata di gala ed accolto 
da tutti con grande sorpresa ed emozione.

Tutti i partecipanti hanno dimostrato grande dedi-
zione per il cioccolato e la voglia di migliore ulte-
riormente le proprie tecniche. I giudici sono stati 
disponibili la mattina successiva alla competizione 
per rispondere a tutti i chiarimenti dei partecipanti 
ed offrire spunti su come perfezionarsi.

D’altra parte Barry Callebaut Italia ha offerto corsi 
gratuiti sulla lavorazione del cioccolato durante tutti 
i giorni della fiera, dalle 10.00 alle 18.00, all’insegna 
di “Academy of Chocolate”, in uno spazio di 600 
mq. messo gratuitamente a disposizione da Rimi-
nifiera. Professionisti del settore, sia principianti 
che esperti in materia di cioccolato, hanno potuto 
assistere a corsi di vari livelli, che hanno affrontato 
tematiche quali il temperaggio e la conservazione, 
ed  offerto spunti per nuovi gusti e tendenze, oltre 
che innovative idee commerciali.

Esperti di fama internazionale quali Philippe Van-
cayseele, Philippe Bertrand e Francisco Torreblanca 
(maestro pasticciere spagnolo) hanno intrattenuto 
ogni giorno centinaia di professionisti con grande 
successo ed hanno animato l’ampio spazio training 
come una vera e propria scuola di pasticceria! (VS)

World Chocolate Masters
Intendiamo far sì che il World Chocolate Masters 
diventi il maggior evento dedicato ai più grandi 
cioccolatieri del mondo. Il concorso sarà per noi 
un’ulteriore occasione per attirare i migliori talenti 
e i futuri Ambasciatori della nostra azienda e dei 
nostri marchi.

Quest’anno, le preselezioni nazionali del World 
Chocolate Masters avranno luogo in 16 paesi sparsi 
in tutto il mondo. I candidati saranno valutati princi-
palmente in base alle capacità dimostrate nella sfida 
della “scatola misteriosa”, che consiste nel creare, in 
sole due ore, una pralina, con gli ingredienti conte-
nuti nella scatola.  

Dialogo e collaborazione
Comitato aziendale europeo

Il CAE affronta prevalentemente tematiche nelle 
seguenti aree di interesse:
• Struttura del Gruppo Barry Callebaut
• Situazione economico-finanziaria
• Future attività di sviluppo
• Andamento dell’occupazione attuale e futuro
• Politica di formazione del Gruppo
• Politica delle pari opportunità tra i sessi
• Trasferimento della produzione, fusioni, tagli o 

chiusure di aziende
• Esubero di personale
Al meeting di quest’anno, il CEO Patrick De Maese-
neire ha illustrato la vision, la strategia e lo sviluppo di 
Barry Callebaut, mentre Dirk Poelman, responsabile 
di Operations e R&D, ha trattato argomenti inerenti 
alla divisione Operations. All’ordine del giorno vi 
erano anche le attività di ristrutturazione del Gruppo. 
I manager HR delle varie sedi di BC hanno inoltre 
comunicato i dati aggiornati sulle rispettive filiali. 

Particolare accento è stato posto sul futuro del CAE. 
In che modo Barry Callebaut può massimizzare il 
valore del comitato? Come è possibile instaurare un 
dialogo più profondo a livello europeo garantendo 
la comunicazione e l’apprendimento reciproco tra i 
vari comitati aziendali? 

I rappresentanti si sono mostrati particolarmente 
disponibili a consolidare la collaborazione, creare 
un clima di rispetto reciproco e condividere proble-
matiche di particolare interesse. 

Il prossimo meeting annuale del CAE si terrà il 25 feb-
braio 2005 presso il centro Schloss Marbach. (AL)

Rappresentanti dei lavoratori:  Zahir Mechkour, 
Patricia Martin, Isabelle Passy, Dean Gritton, John 
Cheseldine, Vincenzo Cupelli, Alfons Moens, Fred 
De Prins, Luc De Smet, Alfons Laureys, Roman 
Roszewski, Patrick Van Cauwenberghe, Gerd 
Werthwein, Ralf Joachim Götz, Johan Fassben-
der, Randolf Bollenbach, Margitta Scholtz, Liane 
Heinzeller.

Rappresentanti dei datori di lavoro: Alice 
Larsen (Presidente), Susan Steel, Damien Le 
Moal, Robert Scherf, Matthias Ortmann, Peter De 
Waegeneer, Giorgio Brivio, Piotr Kalisiak

In conformità con una Direttiva CEE del 1994, le 
aziende con 1000 o più dipendenti e un minimo 
di 150 dipendenti operativi in almeno due Stati 
membri sono tenute a istituire un Comitato azien-
dale europeo. Secondo dati aggiornati ad aprile 
2004 e pubblicati sul sito della Commissione 
Europea, circa 650 aziende e gruppi di grandi 
dimensioni hanno siglato accordi in materia di 
CAE che coinvolgono circa 11 milioni di lavora-
tori e 10’000 loro rappresentanti.

Membri del CAE

Storia del Comitato

Fabrizio Galla

Durante la finale, prevista per il 2005, i migliori 
classificati dei 16 paesi in gara si sfideranno tra loro. 
Il vincitore del concorso si aggiudicherà il titolo di 
World Chocolate Master 2005.

Le preselezioni nazionali e la finale ruoteranno 
intorno al tema del surrealismo. Siamo certi che, 
in termini di design e creatività, i risultati saranno 
davvero strepitosi!

‘World Chocolate Masters’: un evento da non per-
dere…! (NDG)


