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CEO Spotlight

Bell Food Group kontynuuje
swoj wzrost strategiczny

Drogie Kolezanki i Koledzy!

Bell Food Group ma za sobq burzliwy start w nowy
rok. Dnia 15 stycznia oznajmiono przejecie Hiigli
Holding AG, a miesiqc pézZniej mogliSmy zaprezento-
wac nasze wyniki za rok 20177.

W ubiegtym roku zwiekszyliSmy sprzedaz towaréw
7 3,4 miliardéw CHF do 3,6 miliardéw CHF. Zbyt wzrést
0 39,6 milionow kilogramoéw do 453,8 milionéw kilo-
gramow. Zysk roczny wyniést 106,5 milionéw CHF i byt
0 5,9 procent wiekszy niz poprzednim roku.

W Bell Food Group mozemy by¢ zadowoleni z takiego

wyniku. Bez Paristwa zaangazowania,

wielce szanowne Kolezanki i Koledzy,

taki wynik nie bytby mozliwy. Serdecz-

, nie Wam za to dzigkuje. W ubiegtym

—}  roku bowiem na naszych rynkach

w Szwajcarii i Europie musielismy

ponownie stawi¢ czota trudnym
warunkom.

W Szwajcarii trosk przy-
sparzaty nam w dalszym
ciggu przezywajqcy sta-
gnacje rynek zbytu i na-
dal popularna turystyka
zakupowa. W Europie
przede wszystkim na

pierwszq potowe roku wptyw miaty konkurencja na
rynku i silny wzrost kosztéw surowcéw, ktore tylko
czesciowo moglismy przeniesc na klientéw. Jednak od
jesieni 2017 roku sytuacja zwiqzana z cenami surow-
cOw poprawita sie. Oprécz tego bardzo pozytywnie
rozwingt sie rynek dan gotowych w Szwajcarii i Eu-
ropie. Zawdzieczamy to dziataniom rynkowym firm
Hilcona i Eisberg, ktore wzmocnity ten rozwoyj.

Pozytywnym zwrotem byto réwniez to, ze na poczqt-
ku lutego urzqd ds. ochrony konkurencji dat nam zie-
lone swiatto do przejecia Dr. A. Stoffel Holding AG,
ktére ma 50,2 procent akcji Hiigli. Dla pozostatych
akcji Bell Food Group ogtosita publicznq oferte. Dzie-
ki przejeciu Hiigli mozemy kontynuowac naszq stra-
tegie wzrostu na przynoszqcym duze zyski i majqcym
wysokie marze rynku dari gotowych. Trwate produkty
gotowe Hligli idealnie uzupetniajq nasz dotychczaso-
wy asortyment swiezych i bardzo Swiezych dar goto-
wych. W przysztosci okoto jedna czwarta zyskow Bell
Food Group bedzie pochodzita ze sprzedazy produk-
téw gotowych.

Jestem przekonany, Ze dzieki naszemu kierunkowi roz-
woju strategicznego stworzylismy solidne podstawy
dla pomysinego roku 2018 i ciesze sie na nowe wyzwa-
nia, ktorym bede stawiat czota z Paristwa pomocq.

Lorenz Wyss
przewodniczqcy kierownictwa grupy
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Duza kampania Bell Niemcy

ZIMBO Beef Jerky
w centrum uwagi

W drugiej potowie 2017 roku firma Bell Niemcy zdecydowata, ze ZIMBO Beef Jerky zostanie
gwiazdq kampanii marketingowej o duzym zasiegu. Najwazniejszy aspekt: autentycznosc
suszonego miesa, ktore zalicza sie do najstarszych artykutow spozywczych na swiecie.

Po idealnym dostosowaniu tematycznym firma Bell zaangazowata sie w premiere kinowq
filmu «Cztowiek z lodu, ktéry opowiada historie mumii lodowcowej znanej jako «Otzi».

JERKY

DER

MANN
BEREIS

Jlrgen Vogel z pracownikami Bell Niemcy
Hermannem i Kristiane Liiken (u géry) oraz

z Sabin Tambreg, Susanne Wuest i Axelem
Steinem (na dole od lewej) podczas premiery
filmu « Cztowiek z lodu » 21 listopada 2017

r. w Berlinie.
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Jest smaczne, pyszne i ma jako$¢ ekologiczng.
ZIMBO Beef Jerky jest na czasie. Mimo, zZe jego
poprzednik pochodzi z epoki kamienia. Ob-
szerna kampania marketingowa Bell Niemcy
odnosi sie do tego potaczenia nowoczesnosci
i tradycji. Pod hastem «ZIMBO Beef Jerky — tak
autentyczny, jak tylko przekaska moze byé»
Jerky od okoto szesciu miesiecy znajduje sie
dostownie w Swietle reflektorow.

Pierwsza z tacznie trzech faz rozpoczeta
sie we wrzesniu 2017 roku od spotu filmowego,
w ktérym przed oczami mtodego poszukiwa-
cza przygdd w jaskini zaczety nagle ozywac
rysunki z epoki kamienia. «Spot rozpropago-
walismy w Internecie odpowiednio do grup
docelowych. Oprécz sieci spotecznosciowych
wykorzystaliSmy czesto odwiedzane kanaty
takie jak <Fokus Online> lub <Spiegel Online>»,
moéwi Ridiger Bartsch, starszy menedzer pro-
duktu w Bell Niemcy.

Jeden z kluczowych elementéw kampanii
mial miejsce jesienig 2017 roku: firma Bell
Niemcy zaangazowala sie w premiere filmu
«Cztowiek z lodu», silnej wizualnie insceniza-
cji historii cztowieka z epoki kamienia «Otzi»,
ktérego mumie znaleziono w1991 roku w Alpach
Otztalskich. Byto to wydarzenie idealnie
dopasowane tematycznie, poniewaz jako
ostatni positek miat on zjes¢ suszone mieso.

Konsumenci, ktérzy zwrocili uwage na kam-
panie na przyktad przez naklejki na opakowa-
niach, mogli wygra¢ podréz dladwoch oséb do
hotelu wellness w Tyrolu Potudniowym. Row-
niez dla pracownikoéw Bell Niemcy odbyto sie
losowanie: dziesieciu z nich pojechato na fil-

mowe premiery do Monachium lub
Berlina, gdzie po czerwonym dywa-
nie chodzit miedzy innymi odtworca
gtownej roli Jiirgen Vogel.

Sukces akcji marketingowych
zanotowano réwniez w sklepach,
gdzie uwage klientow na wspoéiprace
z filmem kierowano miedzy innymi
przy pomocy wyswietlaczy. Trze-
cia faza rozpoczela sie na poczatku
roku od kolejnego spotu filmowego,
rozgrywajacego sie w jaskini z epoki
kamienia. «Zaktadamy, Ze do korica
kampanii przekroczymy cel, jakim
jest okoto 20 milionéw kontaktow
konsumentéw i w ten sposéb be-
dziemy mogli dalej wspiera¢ dzia-
lania naszego Jerky», méwi Riidiger
Bartsch. e mr

Wyrdznienie dla
Bell Niemcy

Za wedliny z ubojni drobiu ZIMBO
firma Bell Niemcy otrzymata brazowa
nagrode «Produkt Roku» specjali-
stycznego magazynu Lebensmittel-
praxis. Do tych wedlin wysokiej jako-
$ci, wykonanych catkowicie z miesa
drobiowego, ankietowanych konsu-
mentow przekonat przede wszystkim
ich dobry smak.
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Wprowadzenie marki Bell w Europie

Klasyk pod
nowq flagq

Wkrdtce logo firmy Bell moze byc synonimem najlepszego smaku wyrobow miesnych i kietbas
rowniez dla klientow w Niemczech, Frangji i Polsce. W ciggu roku popularne regionalne klasyki, znane
dotychczas pod innymi nazwami handlowymi z Bell Food Group, otrzymajq czerwono-zielony
owal - znak firmowy szwajcarskiego lidera. W ten sposéb marka Bell przechodzi do nastepnego
etapu w ramach wchodzenia na rynek europejskiej, ktore rozpoczeto sie w 2015 roku.

Szynka szwarcwaldzka, salami suszone na powietrzu
z Owernii lub kabanosy — kazdy naréd ma swoje ulubione
gatunki kietbasy i wedlin, ktére prawie codziennie moz-
naznalez¢ na$niadaniowych kanapkach lub w pudetkach
obiadowych. Nie zawsze musza by¢ to jednak specjaty

z wlasnego kraju. Duza miedzynaro-

Opakowanie prOd.Ukt(?W dowa popularnoscia ciesza si¢ row-
zwraca uwage klientow  nie; klasyki z innych regionéw.
na klasyczne rzemiosto

Firma Bell przeanalizowata
rzeznicze.  upodobania klientéw i na podstawie
wynikow opracowata miedzyna-
rodowe zestawy z regionalnymi specjatami kulinarny-
mi. W ciggu roku zostana one wprowadzone na rynek
w Niemczech, Francji i Polsce pod marka Bell Classic.
Elegancka stylistyka ze srebrnym tukiem na ciemnym
tle przypominajaca wygladem tupki lub drewno zwraca
uwage klientéw na klasyczne rzemiosto rzeznicze oraz
tradycyjne receptury.

«Miesne specjaty marki Bell Classic s3 przeznaczo-
ne dla kazdego, kto lubi tradycyjne jedzenie», wyjasnia
Camilla Biihler, kierowniczka projektu strategicznego
zarzadzania produktem w firmie Bell. «<R6znorodny asor-
tyment zapewnia rozkosz spozycia o kazdej porze dnia.»

Na poczatku beda hiszpanskie klasyczne szynkiiwy-
roby masarskie, ktére w kwietniu zostang wprowadzone
narynek niemiecki. £acznie w tych trzech krajach pojawi

sie okoto 150 produktéw oznaczonych w przy-
sztoScilogotypem Bell. S to specjaty oferowa-
ne dotychczas pod markami takimi jak ZIMBO
i Mossieur Polette.

Dla oséb odpowiedzialnych wazne byto do-
stosowanie oferty doktadnie do zyczen i przy-
zwyczajen klientéw w réznych regionach. Doty-
czy to réwniez formatéw opakowan produktow.
Szynki Iberico i inne pojawia si¢ w Niemczech
na potkach sklepowych w praktycznych opako-
waniach sktadanych orazjako talerze wedlin na
owalnej tacce. S3 to dwa najbardziej popularne
opakowania wsrdd niemieckich konsumentow.

Kiedy konsumenci w trzech krajach, w kto-
rych nowe produkty s3 wprowadzane na rynek,
od wiosny beda smakowa¢ wysokiej jakosci
produkty Bell Classic, firma Bell przygotuje
réwniez oferte dla swoich klientéw z segmentu
Foodservice. W drugiej potowie roku pod na-
zwa Bell Professional na rynki poza Szwajcaria
wprowadzony zostanie asortyment klasycz-
nych produktéow dla hurtowni. e mr
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Hansjo‘rg Benz

Jestesmy Bell Food Group b

Bell Food Group pokazuje swojq twarz Brakuje jednak jeszcze Panstwa zdjecia? W takim
razie prosimy o zaprezentowanie siebie i Swojego prezentu pracowniczego i wgranie zdjecia
na naszej Social Wall na stronie internetowej look.bellfoodgroup.com.
Przy odrobinie szczescia wygrajq Paristwo bon na kurs gotowania
lub jednq z 50 nagrod natychmiastowych.

Brian Haas

Teréz szabg
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Ostateczny
termin wysytaniq
Zgtoszeri to 3¢ =

kwietnja 2015 0
roku.

Eva Krupp
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Daniel Leutwyler
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Nowe narzedzie do zarzadzania projektami dla Bell Schweiz AG

DLA WIEKSZE] PRZE]}-
RZYSTOSCI | LEPSZE]
WSPOLPRACY

Od potowy stycznia 2018 roku w Bell Schweiz AG uzywane jest

nowe narzedzie do zarzqdzania pro jektami. Narzedzie ma zwiekszyc

przejrzystosc, polepszy¢ wspotprace w grupach projektowych |,
dzieki mozliwosci przesytania raportow, wspomoc podejmowanie

decyzji odnosnie zarzqdzania.

W styczniu 2018 roku w oddziale Bell Schweiz oprécz nowej,
dotyczacej projektéw metodyki, wraz z nowo opracowanym
regulaminem, wprowadzono takze nowe narzedzie do zarza-
dzania projektami. Na jego wprowadzenie zdecydowano sie
ze wzgledu na przyszte wyzwanie dla Bell Group: w nastep-
nych latach srodowisko pracy przedsiebiorstwa bedzie coraz
bardziej kompleksowe i wymagac wiekszego skoordynowa-
nia. Narzedzie bedzie stosowane np. przy strategicznych du-
zych projektach, ktére obejmuja wiele obszarow.

Ustandaryzowane zarzadzanie projektami za pomoca
odpowiedniego narzedzia zapewni nie tylko jednolite i przej-
rzyste postepowanie przy projektach oraz lepsza wspétprace
wewnatrz zespotu projektowego, ale takze oferuje szeroki
przeglad wszystkich biezacych projektéw oraz ich wzajem-
nych powigzan. Pozwoli to kierownictwu Bell Schweiz na pod-
jecie decyzji, dotyczacych priorytetéw w catym danym roku.

Wstepnie nalezy jednak ustali¢, ktore projekty beda
traktowane jako takie w rozumieniu zarzadzania projektami.
Jako projekty rozumiane s3 jednorazowe, okreslone czasowo
przedsiewziecia od budzetu 30 000 CHF wzwyz, ktére
z powodu ich ztozonosci wymagaja koordynacji i organizacji,
obejmujacych rézne dziedziny. Najwazniejszymi kryteriami
klasyfikacji projektow sa konieczne przy nich naktady finan-
sowe i organizacyjne oraz liczba zatrudnionych przy nich
pracownikow. W zaleznosci wielkosci naktadow w wyzej wy-
mienionych kategoriach dany projekt jest klasyfikowany jako
«maty», «sredni» lub «duzy».

Narzedzia uzywato poczatkowo okoto 150 oséb. Obok
szkolenia uzytkownikéw, skoncentrowano sie na zarejestro-

waniu wszystkich biezacych projektéw
oraz na realizacji uzgodnionych proce-
SOW.

Dla réznych, powtarzajacych sie,
dotyczacych projektéw zadan i czynno-
Sci, opierajace sie przegladarce inter-
netowej narzedzie
do zarzadzania pro-
jektami «MS Project

obszerne wsparcie

techniczne. Zintegrowane z istnieja-
cym systemem narzedzie mozna po-
taczy¢ np. z Share Point lub OneNote.
W celu uzyskania lepszego przegladu
budzetu, planowane jest wkrétce
potaczenie z SAP. Po pomysinej fazie
wprowadzenia narzedzia, sprawdzana
jest mozliwos¢ jego zastosowania w
kolejnych oddziatach Bell. « sh

Dodatkowe informacje dostepne s3 na
ponizszej stronie internetowe;j:
info-pmo@bellfoodgroup.com

Strategicznie wazne
projekty beda mogty byc
Webapp» oferuje WYkonywane szybciej.

BN
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Marion Bubner

i Adam Wilkes
rozbudzaja apetyt
Brytyjczykéw na
makarony firmy
Hilcona.

Wejscie na rynek z nadziewanymi makaronami dla klientow hurtowych

Hilcona podbija Wielkq Brytanie

Zwycieski pochod makaronu nie zatrzymat sie przed kanatem La Manche. Dania
makaronowe juz od dawna sq takim samym statym elementem brytyjskich
menu restauracyjnych jak «Fish and Chips». Wkrotce dotqczq do nich: nadziewane
kreacje makaronowe firmy Hilcona Pierwsze kontakty w celu wejscia na rynek
brytyjski Hilcona mogta nawiqzac m.in. na «European Pizza & Pasta Show»
(czyli pokazie europejskiej pizzy i makaronow) w Londynie.

Restauracje w Wielkiej Brytanii, ktére chca wyczarowac
dla swoich gosci najlepsze delikatesy makaronowe, maja
od niedawna nowego partnera: Hilcone. A prezentuje
ona w poréwnaniu z konkurencja przekonywujace atuty.
Do nich naleza przede wszystkim dobry smak i wysoka
jako$¢ produktéow. Oprocz tego wyroby sg wstepnie ob-
gotowane i gteboko zamrozone, co dla gastronomoéw jest
bardziej praktyczne, niz czesto uzywane na wpot ugoto-
wane makarony. Takze weganskie warianty makaronow
Hilcony sa dobrze dopasowane do brytyjskiego rynku,
gdzie coraz wiecej os6b czeSciowo lub catkiem rezygnuje
z zywnosci ze sktadnikami zwierzecymi.

Od lipca 2017 roku Hilcona odkrywa ten rynek, gdzie
do tej pory nie miata zadnej filii. Jej najwazniejszym
cztowiekiem w tym kraju jest Adam Wilkes, opiekujacy
sie gastronomami jako kierownik ds. kluczowych klien-
tow firmy. Wspiera go Marion Bubner, ktéra w oddzia-
le Hilcony w Liechtensteinie pracowata na stanowisku

8
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Head of Sales Foodservice Interna-
tional i byta odpowiedzialna za dzia-
talnos¢ przedsiebiorstwa zagranica.

«Nasza oferta skierowana jest
przede wszystkim do wigkszych sieci
gastronomicznych z co najmniej 150
filiami oraz do ich klientéw hurto-
wych», méwi Marion Bubner. «Prze-
prowadzilisSmy juz kilka obiecujacych
rozmow. Zanim jednak nasze specjaty
ukaza sie na pierwszych kartach dan,
moze uptyna¢ nawet p6t roku wskutek
ro6znych procedur u gastronomow.»

Znakomita okazja zwrocenia na
siebie uwagi potencjalnych nowych
klientow byta «European Pizza & Pa-
sta Show», czyli pokaz europejskiej
pizzy i makaronéw, zorganizowany w
Londynie w polowie listopada. Ta naj-
wazniejsza europejska impreza bran-
zowa stuzy oferentom i odbiorcom
jako wazna platforma informacji na
temat nowosci oraz do nawigzywania
kontaktéw. Podczas edycji ubiegtej
jesieni 100 wystawcow prezentowato
swoje oferty ponad 3000 gosciom.

Hilcona zachwycita nie tylko spe-
cjalistéw z dziedziny gastronomii de-
gustacjami na stoisku, ale takze jury,
przyznajace renomowane nagrody
PAPA Industrie Awards. Wyr6znito
ono «Rondelli Brasata con Merlot del
Ticino» w kategorii «Manufactured
Pasta Product» ocenga «bardzo godne
polecenia». e mr

«Nasza oferta skierowana
jest do wiekszych
sieci gastronomicznych.»

Nowy film reklamowy dla
Bell Food Group

Akcja!

W kwietniu zostanie zaprezentowany nowy
film reklamowy dla Bell Food Group. Dzieki
bazujacej na Internecie, interaktywnej koncepdji,
przedsiebiorstwo wstepuje na nowq droge.

W ostatnich latach w Bell Food Group duzo sie zmie-
nito. Doszty nowe obszary biznesowe, opracowano
nowa strukture przedsiebiorstwa, a dziedzina dan
gotowych zyskata na znaczeniu jako nowy punkt
strategiczny. W ramach tego nowego kierunku
zmieniono nazwe firmy na Bell Food Group i stwo-
rzono nowy optyczny wizerunek z wtasnym logo.

Byt wiec najwyzszy czas, zeby dopasowac film
reklamowy do nowych okolicznosci. Razem z agen-
cja Crossfive z Bazylei dziat komunikacji korpora-
cyjnej nakrecit nowy film reklamowy, nad ktérym
prace zostang ukoriczone w kwietniu. Celem filmu
reklamowego bedzie odpowiednia prezentacja ca-
tego obszaru dziatalnosci Bell Food Group. Pokazany
zostanie ogolny film o Bell Food Group jak rowniez
film o Bell, Hilconie, Eisberg i Hugli.

Aby zrealizowac wyzej wymienione klipy, zde-
cydowano sie nanowa, interaktywna koncepcje. Te
filmy o modutowej konstrukcji beda umieszczone
na wtasnej mikrostronie i przeznaczone w szcze-
golnosci do ogladania na komputerze, tablecie lub
smartfonie. Dzieki interaktywnym elementom tre-
Sci, aktywowanym poprzez klikniecie myszka lub
dotykowo, uzytkownicy beda mieli mozliwosc obej-
rzenia ich kontynuacji.

Te piec klipow bedzie mozna rowniez pojedyn-
czo lub razem s$ciggnac z Internetu. W ten sposob
mozna je bedzie obejrzec takze offline, pokazac
w prezentacjach Power Point lub za pomocg innych
srodkow przekazu. e fv

Nowy «Triple B» firmy Bell

Prawdziwy smak
wofowiny

W potowie kwietnia na rynek szwajcarski
wchodzi «Triple B» — Best Beef Burger wybo-
rowej jakosci. Grubo mielony i niedoprawio-
ny obiecuje prawdziwy smak wotowiny.

Best Beef Burger, a to oznacza «Triple B», jest burge-
rem, jaki otrzymatoby sie tez w restauracji.

W potowie kwietnia «Triple B» bedzie mozna
kupi¢ w Szwajcarii, w dwoch réznych wariantach,
w zaleznosci od regionu.

Pierwszy wariant zrobiony jest z miesa bydta si-
mentalskiego, a drugi z miesa bydta rasy Limousine.
Bydto simentalskie to pierwotna rasa pochodzaca z
Oberlandu Berneriskiego, cieszaca sie od kilkuset lat
znakomita opinia. Natomiast bydto rasy Limousine
pochodzi z centralnej Francji, gdzie jest hodowane
od ponad wieku.

Obok wysokojakosciowego migsa, burger wy-
roznia sie rowniez nowym sposobem wytwarzania:
W poréwnaniu z innymi burgerami «Triple B» jest
grubo mielony, co nadaje mu luzng strukture. Przy
jego produkcji zrezygnowano poza tym z dodatko-
wego przyprawiania, dzieki czemu intensywny smak
miesa bydta simentalskiego i bydta rasy Limousine
jest szczegdlnie wyczuwalny.

To po prostu burger o prawdziwym smaku
wotowiny.  sh

BARBECUE

TRIPLE B {;
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Praca w Bell Food Group
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Nowy system informacji personalnej «LOGA»

DOBRZE PRZYGOTO-
WANI NA PRZYSZtOSC

Wiosng 2018 roku w roznych przedsiebiorstwach Bell Food Group zostat
wprowadzony nowy System informadji personalnej LOGA. W niniejszym wywiadzie
Harry Bechler, kierownik dziatu kadr, i Daniel Strub, kierownik dziatu ptac,
opowiedzq o najwazniejszych nowosciach, ktore przyniesie system.

Harry Bechler jest
odpowiedzialny za
wprowadzenie nowego
systemu informacji
personalnej wewnatrz
catej grupy.

Daniel Strub jest
odpowiedzialny za
wprowadzenie LOGA
w Bell w Szwajcarii.
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W 2018 roku w Bell w Szwajcarii zostat wprowa-
dzony nowy system informacji personalnej LOGA.
Dlaczego Bell Food Group zdecydowata sie naby¢
nowy system?

Harry Bechler: Naszym celem byto wprowa-
dzenie jednolitego systemu HR. Obecnie przedsie-
biorstwa w grupie pracuja opierajac sie na réznych
systemach. Gromadzenie danych do statystyk
i wskaznikéw HR jest wiec pracochtonne. Jednolity
system jest rowniez koniecznym warunkiem progra-
mu ,,Przemyst 4.0”. Kluczowe znaczenie maja dane
podstawowe. S3 bardzo wazne i jesli pochodza
z jednego systemu, to jest to duzym utatwieniem.
Ten system spetnia tez wysokie wymagania nowego
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego w spra-
wie ochrony 0s6b fizycznych w zakresie przetwa-
rzania danych osobowych i swobodnego przeptywu
tych danych.

Dlaczego teraz nadszedt do tego idealny moment?

Harry Bechler: Obecnie odnotowujemy wzrost
przede wszystkim na arenie miedzynarodowej. Jed-
nolite dane sa niezbedne dla pewnych centralnych
procesow. Takimi procesami sg np. analiza danych
HR, potrzebnych do zarzadzania lub potaczenie
ze soba dziatdw IT. Jednoczesnie w Europie zmienia
sie polityka prywatnosci. Dzieki jednolitemu syste-
mowi mozemy lepiej sprosta¢ tym wymaganiom,
niz gdybysmy postugiwali sie wieloma réznymi sys-
temami. Poniewaz wczesniej ustalilismy jednolite

procedury HR dla Bell Food Group, uznalismy ten
moment za korzystny, jesli chodzi o wprowadzenie
nowego systemu informacji personalnej.

Z jakich powodéw zdecydowano sie na LOGA?

Harry Bechler: Analizowalismy mocne i stabe
punkty réznych systemow i doszlismy do wniosku:
funkcje LOGA najlepiej spetniaja nasze wymagania.
Na przyktad w przeciwienstwie do innych systemoéw
LOGA pracuje z baza danych. Utatwia to prace kon-
serwacyjne.

Jakie korzysci oferuje LOGA w poréwnaniu z sytu-
agjq, kiedy systemu jeszcze nie wprowadzono?

Daniel Strub: System uzywany w przesztosci byt
rozwigzaniem szwajcarskim. Systemu LOGA mozna
natomiast uzywac na poziomie miedzynarodowym
i zostat on juz sprawdzony w prawie wszystkich kra-
jach, w ktérych obecna jest Bell Food Group.

Poza tym oferuje on nowe funkcje dla pracownikéw.
0 jakie nowe funkcje chodzi konkretnie?

Harry Bechler: LOGA ma wiele funkgcji, ktére
wprowadzimy stopniowo w nastepnych miesiacach
i latach. Mozna w nim m. in. pobierac obliczenia wy-
nagrodzen, tworzy¢ podania o urlop lub zapisywac
wydatki — wszystko online. Oprécz tego mozliwe
jest zilustrowanie online okresowej oceny pracow-
nikow i odpowiednich dziatari kadrowych. Nasze
struktury nie sg co prawda obecnie tak rozwinie-

te, zeby zastosowac od razu wszystkie funkcje, ale
dzieki LOGA mamy system, ktory to wszystko po-
trafii jestesmy dobrze przygotowani na przysztosc.

W jakim stopniu pracownicy bedq musieli sie dosto-
sowac do nowych procedur?

Daniel Strub: Na poczatku roku wprowadzilismy
nowa procedure wyptaty wynagrodzen. Pracownicy
zostali o tym poinformowani w styczniu w skiero-
wanym do nich pismie. Na przyktad jestesmy teraz
w stanie wyptaci¢ wszystkie dodatki w tym samym
miesigcu i odnotowac je w ksiegowosci. Mozemy
takze wczesniej przela¢ dodatkowe ptatnosci. Spra-
wia to, ze sprawy staja sie bardziej przejrzyste dla
pracownikow. W przysztosci rowniez wiele innych
dziatan bedzie mozna zatatwic droga elektroniczng.
W ten sposéb stopniowo zmniejszymy liczbe druko-
wanych formularzy.

Jakie korzysci oferuje taki system jak LOGA dtugo-
falowo?

Daniel Strub: Dzieki LOGA mozliwe jest lepsze
wykorzystanie synergii oraz centralne sporzadzenie
list wskaznikow i analiz o pracownikach Bell Food
Group. Oczywiscie indywidualne dane nie beda
analizowane. Nie chodzi o kontrole pojedynczej
osoby, chcemy uzyskac ogélny przeglad pewnych
wskaznikow.

Do 2020 roku system ma zosta¢ wprowadzony
W catej grupie.

Jakie kroki nalezy podjqg¢ teraz, aby umozliwi¢
to wprowadzenie?

Harry Bechler: W styczniu 2018 wprowadzilismy
w Bell w Szwajcarii, w Eisberg w Szwajcarii i Polsce
oraz w Hubers Landhendl i Slitag nowe procedu-
ry, dotyczace ptac. Obecnie opracowujemy jesz-
cze plan dziatania na 2018 rok, ktérego gtéwnym
punktem bedzie wprowadzenie nowych procedur,
dotyczacych ptac w innych lokalizacjach. Wycia-
gniete z tego wnioski zostang przeanalizowane
i wziete pod uwage podczas

przysztych dziatar. Obecnie DO 2020 roku chcemy

dyskutujemy nad szybkim Wpl’OW&dZiC' LOGA w ca’rej

wprowadzeniem systemu  Bell Food Group.

zarzadzania osobami stara-

jacymi sie o prace w przedsiebiorstwach w regio-
nach niemiecko- i francuskojezycznych, poniewaz
bedziemy tam miec witryne korporacyjna i strone
dotyczaca karier. Do 2020 roku chcemy wprowa-
dzi¢ LOGA w catej Bell Food Group. e sh
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Nauczyciele zawodu w Bell Food Group

Otwarci, przystepni

i przede wszystkim:
bardzo zaangazowani

Rocznie Bell Food Group przyucza do zawodu ponad sto 0s6b na okoto

16 kierunkach. Opieka nad uczniami jest zwigzana z duza odpowiedzialnoscig;
w korcu sg oni nastepnym pokoleniem fachowcow. W tym wywiadzie

LOOK! oddaje wiec gtos nauczycielom zawodu, mowiacym o swojej roli

w ksztatceniu mtodych ludzi.

LOOK! 01/18

Jakie sq Pana zadania jako nauczyciela
zawodu?

Glinter Grabher: Postrzegam siebie
jako organizatora i ustugodawce catego
dziatu ksztatcenia w naszym zaktadzie.
Zajmuje sie marketingiem, rekrutacja,
umowami z uczniami, zgtoszeniami do
nauki, monitorowaniem ocen, pomoca
W nauce, motywacja i dalszym zatrudni-
eniem ucznidéw po zakoriczeniu u nas
edukacji. Jestem tez posrednikiem mied-
zy uczniami a nauczycielami lub posred-
nicze wewnatrz kadry nauczycielskiej.
Pomagam takze w razie szkolnych, za-
wodowych i prywatnych problemoéw.

Dlaczego angazuje sie Pan w ksztat
cenie?

Johannes Ranft: Dla mnie wazne
jest wyksztatcenie kompetentnych fa-
chowcow dla naszego przedsiebiorstwa
i rynku pracy. Danie mtodym ludziom jak
najlepszych podstaw dla ich zycia zawo-
dowego. Przygotowanie kolegéw do
codziennosci zawodowej i pokazanie im,
co oznacza odpowiedzialnosc, jaka bier-
ze na siebie fachowiec.

Christian Reich: Poniewaz sam uczy-
tem sie dwoch zawodow, wiem, jak waz-
ne jest dobre wyksztatcenie zawodowe
przy wejsciu narynek pracy. Dobrze wy-
ksztatceni pracownicy sa podpora naszej
gospodarki.

Co szczegélnie ceni Pan w swojej pracy?
Giinter Grabher: To, ze moge co$
zmieni¢. Ze moge znajdowac rozwigzan-
ia dla réznych wyzwan, czasem nawet
niekonwencjonalne. Ze moge kroczy¢
nowymi sciezkami, aby dotrzec do celu.
Christian Reich: Kontakt z uczacymi
sie zawodu sprawia mi duza przyjem-
nosc¢, poniewaz chetnie przekazuje swo-
ja wiedze. Mito widziec, jak uczniowie
rozwijaja sie podczas ksztatcenia.

Co jest dla Pana szczegdlnie wazne
w ksztatceniu?

Claudio Wicki: Ja przywiazuje szc¢
zegdlna wage do uprzejmosci i punktu-
alnosci. Takze doktadna praca ma dla

mnie duze znaczenie. Oprocz tego bard-
zo cenig regularna i osobista wymiane
mysli z moimi wspoétpracownikami i ucz-
niami.

Johannes Ranft: Przede wszystkim
chce by¢ wzorem dla mtodych kolegow.
Przywiazuje tez wage do tego, aby prze-
kaza¢ moja wiedze uczniom w jak na-
jlepszy i najbardziej kompletny sposéb.
Chce, aby czas ich ksztatcenia byt intere-
sujacy i urozmaicony.

Co chce Pan przekazac swoim uczniom?

Claudio Wicki: DIa mnie wazne jest,
aby moi uczniowie byli dobrze przygoto-
wani zawodowo na przyszte lata. W Swie-
cie petnym mozliwosci po odpowiedniej
edukacji, chce im dac dobre podstawy.
Poza tym wazne jest dla mnie, zeby ucz-
niowie wspominali swoje pierwsze lata
pracy zawodowej jako interesujace i
ksztatcace.

Czego nauczyli sie Panowie od swoich
uczniéw?

Giinter Grabher: Przede wszystkim,
zeby od czasu do czasu zweryfikowac
moje zdanie i moj punkt widzenia. Zeby
wczuc sie w sytuacje i Swiat emocjonalny
mtodych ludzi. Zeby nie bra¢ wszystkie-
g0 na powaznie.

Christian Reich: Ja nauczytem sie
tego, aby w podbramkowych sytuacjach
nie dolewac oliwy do ognia. Najczesciej
warto zatrzymac sie na chwile i przeana-
lizowac sytuacje.

Claudio Wicki: Moi uczniowie
wptyneli na mnie pod wieloma wzgleda-
mi. Wazne jest przestrzeganie zasad,
ktérych sie wymaga samemu oraz bycie
dobrym wzorem. Nauczyli mnie tez,
zeby sie nigdy nie zatrzymywac i zawsze
z zainteresowaniem uczyc sie nowych
rzeczy, gdyz tylko w ten sposob mozna
dzi$ utrzymac sie na rynku pracy.

Johannes Ranft: Zaprzesta¢ mental-
nego szufladkowania i by¢ zawsze ot-
wartym na niespodzianki! e sh

Praca w Bell Food Group

Imie i nazwisko: Christian Reich
Stanowisko: kierownik dziatu
produkgji

Stanowisko w dziale ksztatcenia:
nauczyciel zawodu

Miejsce pracy: Dallikon (CH)

Imie i nazwisko: Johannes Ranft
Stanowisko: zastepca kiero wnika
dziatu opakowan

Stanowisko w dziale ksztatcenia:
nauczyciel zawodu dla przysztych
technologéw zywnosci oraz
operatoréw maszyn i instalacji
Miejsce pracy: Suhl (DE)

Imie i nazwisko: Giinter Grabher
Stanowisko: koordynator
ksztatcenia zawodowego

Miejsce pracy: Schaan (FL)

Imie i nazwisko: Claudio Wicki
Stanowisko: kierownik dziatu
konserwacji instalacji zaopatrzenio-
wych/zastepca osoby kontaktowej
ds. bhp

Stanowisko w dziale ksztatcenia:
nauczyciel zawodu, fachowiec od
konserwacji budynkow

Miejsce pracy: Zell (CH)

«Dla mnie wazne jest, aby
moi uczniowie byli dobrze
zawodowo przygotowani
na przyszte lata.»
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W zaktadzie produkcyjnym Bell w hiszpariskiej miejscowosci

Azuaga wszystko kreci sie wokot miesa stynnych swiri ibérico. Przejmujqc

ten zaktad niecaty rok temu firma Bell potozyta podwaliny
pod rozszerzenie asortymentu wysokogatunkowych hiszpariskich
specjatow szynkowych i masarskich.

Estremadura na poiludniowym
zachodzie Hiszpanii to nie jest miej-
sce znane wszystkim turystom. Spe-
cjaty szynkowe i masarskie, ktore
powstaja na tym terenie, na pewno
nie sg jednak owiane tajemnica. Su-
rowcem do tych produktéw s3a swi-
nie ibérico, ktére w tej suchej i gora-
cej okolicy znajduja idealne warunki
bytowania. Zwierzeta, z ktérych po-
chodzi szynka najwyzszej jakosci,
spedzaja ostatnie tygodnie tuczenia
w dabrowach, gdzie maja duzo swo-
bodyizywia sie zotedziami, ziotami
oraz trawa.

Z ich miesa w zaktadzie w Azu-
adze wytwarzana jest stynna szyn-
ka jamon ibérico. Od kwietnia 2017
roku zaktad w prowincji Badajoz, ist-
niejacy juz od ponad dziesieciu lat,
nalezy do grupy Bell. Oprécz szynek powstaja
tutaj rowniez hiszpanskie kietbasy, tak zwane
embutidos. Dzieki temu przedsiebiorstwo ma
w Hiszpanii trzeci filar, na ktérym moze sie
oprzec podczas dalszej rozbudowy tego seg-
mentu. Wszak popyt na wysokogatunkowe
specjaly ze stonecznego potudnia caty czas
rosnie.

«Jamon ibérico w catej Europie jest syno-
nimem idealnego smaku szynki», wyjasnia
Stephan Holst, kierownik dziatu marketingu
i komunikacji w Bell Niemcy. «Od specjalnej
hodowli zwierzat po tradycyjne metody pro-
dukcji: wiele czynnikéw przyczynia sie do
doskonatej jakosci.»

W zaktadzie w Azuadze pod nadzorem kie-
rowniczki Laury Pardo, ktéra jest odpowiedzial-
na réwniez za zaktad hiszpanskiej centrali Bell
w Casarrubios, wyrobem tradycyjnych smakoty-
koéw zajmuje sie obecnie 20 0séb, wkiadajacych w
te prace wielkie zaangazowanie i cate swoje do-
Swiadczenie. Powierzchnia produkcyjna liczaca
okoto 12 500 metréow kwadratowych umozliwia
wytworzenie rocznie okoto 150 000 ton szynki
11000 ton specjatow z surowej kietbasy.

Dostepne na rynku szynki
ibérico, z ktérych wszystkie pro-
dukowane sa w Azuadze, klasy-
fikowane sa do trzech konkret-
nych kategorii jakoSciowych.
Oprocz karmieniaichowuzwie-
rzat, dla klasyfikacji decydujace
znaczenie ma réwniez genetyka.
Sa wiec Swinie nalezace catko-
wicie, w 75 lub w 50 procentach
do rasy ibérico.

«Klasa krolewska» jest jamon
ibérico 100 % de bellota, ktéra
znana jest réwniez pod nazwa
«Pata Negra». Jest ona produ-
kowana w firmie Bell miedzy
innymi z zachowaniem rygory-
stycznych warunkéw «Denomi-
naciones de Origen Protegidas»
(DOP), co odpowiada «chronio-
nejnazwie pochodzenia». Ponadto zespot pro-
dukuje szynke ibérico z oznaczeniami jakosSci
Cebo de Campo i Cebo.

Rowniez embutidos
z Azuagi wystepuja w trzech
rodzajach. Do znanych kla-
sykow nalezy grubo mielona
chorizo, ktérej duza porcja
papryki nadaje szczeg6lna nute, jak rowniez
typowy czerwony kolor. Szlachetna, suszona
na powietrzu sucha kietbasa, tzw. lomo z bio-
dréwki, charakteryzuje sie pelnym smakiem,
ktérego nabywa w dtugim, 90-dniowym okre-
sie dojrzewania. Kolejnym gatunkiem produko-
wanym w tym zakladzie jest rowniez suszona
na powietrzu salchichén, doprawiana oregano
iczosnkiem.

0d potowy 2018 roku specjaty z Estrema-
dury sa dostepne réwniez w Niemczech.
W ramach miedzynarodowego wprowadzenia
na rynek marki Bell trafiaja one do sklepow
i tym samym sa pierwszymi produktami na
niemieckich chtodniach z owalnym logoty-
pem szwajcarskiego numeru jeden. « mr

Na miejscu w...

Szynki ibérico klasyfiku-
je sie do trzech kategorii
jakosciowych.
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Stosowanie antybiotykow w szwajcarskiej produkcji drobiu

FAKTY OBALAJA
POPULARNE MITY

Odporne na antybiotyki bakterie wystepuja na swiecie coraz czesciej.

Media i opinia publiczna przyczyne ich ekspansji upatruja czesto w produkgji
zwierzecej. Jest to twierdzenie, ktore nie znajduje odbicia w rzeczywistosdi,
mowi prof. dr Roger Stephan z Uniwersytetu Zuryskiego.

LOOK! 01/18

Bakterie to mikroskopijne organizmy jednokomorkowe.
Wystepuja wszedzie i moga by¢ przenoszone na ludzi,
zwierzeta i sSrodowisko. Moga by¢ niegrozne lub nawet
pozyteczne, niektére jednak wywotuja choroby.

W celu leczenia tych choréb w weterynarii i medy-
cynie ludzkiej stosowane s3 antybiotyki. Antybiotyki
wstrzymujg rozmnazanie sie bakterii lub zabijaja je —
musza by¢ jednak stosowane z rozwaga. Jesli antybiotyk
zostanie uzyty przypadkowo i nieprawidtowo, moze by¢
nieskuteczny. Leczenie antybiotykami w nieuzasadnio-
nych przypadkach moze doprowadzic to tego, ze bakterie
stang si¢ na nie odporne. Poprzez mutacje genetyczne
bakterie nabieraja nowych wtasciwosci, ktore chronia je
przed dzialaniem antybiotykow. Istniejq bakterie, ktore
sa odporne na kilka lub na wszystkie dostepne antybio-
tyki: s to tzw. bakterie wielolekooporne. Najczesciej
nie s one ani bardziej agresywne, ani tez nie wywotuja
czesciej infekcji niz nieodporne bakterie. Wieloodpor-
ne bakterie sa jednak dlatego bardziej niebezpieczne,
poniewaz w razie infekcji nie dziata na nie wiekszos¢
antybiotykow.

Rzadkie przypadki leczenia antybiotykami w prod ukcji
drobiu

Podczas dyskusji dotyczacej coraz czestszego wystepo-
wania wielolekoodpornych bakterii stosowanie antybio-
tykow w hodowli zwierzat jest czesto wymieniane wsrod
przyczyn takiego stanu. Fakt, ze u drobiu czesto mozna
znalez¢ wieloodporne bakterie, wielokrotnie odbija sie w
mediach gtosnym echem.

Nie znajac doktadnie sytuacji, media i opinia pu-
bliczna formutuja pochopne wnioski na temat rzekome-
go nadmiernego stosowania antybiotykéw w produkcji
zwierzecej i za wzrost odpornosci na antybiotyki u czto-
wieka gtdwna odpowiedzialnoscia obarczaja tucz bojle-
row. Wedtug prof. dr Rogera Stephana z Instytutu Bezpie-
czenstwa i Higieny Zywnosci Uniwersytetu Zuryskiego
takie twierdzenia nie odzwierciedlaja rzeczywistosci.

W szwajcarskiej produkcji drobiu leczenie antybioty-
kami stosowane jest — nawet w skali miedzynarodowej —
bardzo rzadko: mniej niz co 10. stado leczone jest antybio-
tykami; 90 do 95 procent nigdy nie musi by¢ leczone tymi
srodkami. Poza tym zaré6wno w Szwajcarii, jak i w UE
uzycie antybiotykow jako stymulatoréw wzrostu drobiu
zostalo juz zakazane wiele lat temu. Nie ma wiec mowy
0 masowym, niewtasciwym stosowaniu antybiotykow.
Oprocz tego nalezy podkresli¢, ze substancje uzywane w
szwajcarskich pogtowiach drobiu z reguty nie powoduja
odpornosci na antybiotyki, spotykanej u cztowieka. Bada-
niawykazaty, ze u cztowieka dominuja inne wieloodporne
patogeny niz u drobiu.

Prof. dr Roger Stephan, weterynarz i dyrektor Instytutu
Bezpieczeristwa i Higieny Zywnosci wydziatu VetSuisse
Unwersytetu Zuryskiego przeprowadzit wiele badan

na temat odpornosci na antybiotyki u drobiu.

Wtasciwa higiena w kuchni moze by¢ decydujaca
Pochodzenie i sposéb przenoszenia odpor-
nych patogenoéw obecnie nie sa do konca wy-
jasnione. Przy przestrzeganiu pewnych zasad
postepowania ryzyko ich przeniesienia jest
jednak bardzo mate. Do takich regut nalezy
odpowiednia higiena podczas przyrzadzania
miesa. Rozmrozonego miesa nigdy nie wolno
powtérnie zamrazaé. Surowe mieso nalezy
z zasady oddzieli¢ od miesa przygotowanego
juz do konsumpcji oraz od zywnos$ci spozywa-
nej na surowo. Przyrzady kuchenne po kon-
takcie z surowym miesem nalezy starannie
wymy¢ goracg woda i mydtem, co odnosi sie
takze do rak. Do przyrzadzania drobiu dobrze
jest tez uzywac oddzielnej deski i noza. Waz-
ne jest rowniez przede wszystkim prawidtowe
podgrzewanie miesa, gdyz podczas obrobki
cieplnej (+70 °C) zabijane s3a bakterie. Dlate-
go przed spozyciem migso drobiowe nalezy
przede wszystkim podda¢ odpowiedniej ob-
rébce cieplnej. ¢ sh

Wiecej informacji na ten temat znajda Panstwo
na stronie internetowej:
www.sichergeniessen.ch

LOOK! 01/18 17
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Zrownowazony rozwoj w Gastro Star

Mate kroki -

wielkie efekty

Aby odpowiada¢ wymogom zrownowazonego rozwoju, nie zawsze trzeba
dokonywac duzych zmian. Przyktad Gastro Star jest dowodem na to,

ze nawet dzieki wielu matym dziataniom mozna wyraznie zmniejszyc zuzycie
pradu i emisje CO2. Poprzez to ta spotka-corka firmy Eisberg spetnia
wytyczne zarowno Bell, jak i szwajcarskiego stowarzyszenia Energie-Agentur
der Wirtschaft (EnAW).

LOOK! 01/18

0Od poczatku 2017 roku miedzy zaktadem pro-
dukcyjnym a zakladem logistycznym Gastro
Star w Dallikon kursuje elektryczny samochod
ciezarowy. Jak juz jego nazwa sugeruje, jest on
napedzany pradem, co pozwala zaoszczedzi¢
rocznie okoto 9000 litréw oleju napedowego.
«ChcielisSmy sprawdzi¢, czy regularne potacze-
nie dziala réwniez w ten sposéb», méwi Pascal
Koch, zajmujacy sie w Gastro Star tematem zrow-
nowazonego rozwoju. «Po okoto roku mozemy
teraz powiedzie¢, ze mieliSmy z tym bardzo do-
bre doswiadczenia i ze system sie sprawdzit.»
Oprécz tego firma Gastro Star,
oferujaca satatki, owoce i wa-
rzywa klientom hurtowym,
w swoim zaktadzie produk-
cyjnym Feldhof w Dalli-
kon ma oczyszczalnig
Sciekow wraz elektro-
cieptownie blokowa.
Odpady powstajace przy
produkcji satatek sa w
wytworni biogazu prze-

twarzane w energie, ktéra potem podgrzewa
wode do instalacji myjacej pojemniki trans-
portowe. System, wykorzystywany w zaktadzie
juz 0d 1999 roku, zostal w miedzyczasie rozsze-
rzony, aby moégt spetnic¢ aktualne wymagania.

Gastro Star podjeta takze inne liczne dzia-
lania, zeby zoptymalizowac bilanse energii i
emisji CO,. Do nich naleza np. modernizacja
lub wymiana instalacji chtodzacych, zasto-
sowanie energo-
oszczednych lamp

lepiej izolowanych zaoszczgdzenle

okien w budyn- Okoto 9000 litréw oleju
kach. «Zawsze kie- napgdowegorocznie.

dy co$ odnawiamy

lub zmieniamy, mys$limy o tym, jak mozemy
jeszcze cos ulepszy¢ w dziedzinie zrOwnowa-
zonego rozwoju», mowi Pascal Koch. «Gastro
Star postepuje tak juz od wielu lat, zgodnie
z przekonaniem, Ze musimy obchodzi¢ sie od-
powiedzialnie z zasobami naturalnymi i §ro-
dowiskiem.»

Elektroniczny samochéd
LED lub montaz Ci€Zarowy pozwala na

Aby sposoéb zarza-
dzania energia firmy Ga-
stro Star byt oparty na solid-
nych podstawach, wspéipracuje
ona od okoto 15 latz EnAW. To stowarzyszenie,
zalozone przez szwajcarskie organizacje go-
spodarcze, wspiera przedsiebiorstwa przy
opracowywaniu dtugoterminowych celé6w do-
tyczacych zuzycia energii i wydzielania CO,
oraz przy ich stopniowej realizacji. Dla Gastro
Star nie stanowi to problemu: w ubiegtych la-
tach firma regularnie osiggata swoje cele
zZréwnowazonego rozwoju i co roku otrzymy-
wata certyfikat EnAW, potwierdzajacy jej za-
angazowanie w sprawy ochrony klimatu
i efektywnosci energetyczne;j.

Obok dobrowolnej wspoétpracy z EnAW
Gastro Star jako spotka-corka Eisberg podlega
roOwniez wytycznym strategii zrownowazone-
go rozwoju Bell Food Group. «Poniewaz jeste-
Smy w tej dziedzinie dobrzy od lat, mogliSmy
spetni¢ wymagania grupy, niewiele zmienia-
jac», mowi Pascal Koch.

Gdy odno$nie zaktadow zatwier-
dzane zostaja nowe dzialania, realizacja
zajmujq sie osoby odpowiedzialne za budo-
we i produkcje. Zbieranie i analiza danych np.
w celu zmniejszenia zuzycia energii to od roku zadanie
Pascala Kocha. Potem ten pracownik dziatu inzynierii
procesowej tworzy z nich wyma-
gane raporty dla EnAW i Bell ~Ze wzajemnych
Food Group. Oprocz tego jeston  doSwiadczen korzysta
cztonkiem centrum kompeten-  cata Bell Food Group.
cyjnego ds. zrOwnowazonego
rozwoju i logistyki Bell Food Group, w ktérym przedsta-
wiciele catej grupy wymieniajg sie swoimi doswiadcze-
niamizobszaru dziatan, zmierzajacych do zréwnowazo-
nego rozwoju. W ten sposob przedstawiciele wszystkich
struktur grupy moga skorzystac ze wzajemnych doswiad-
czeniuzy¢ je do opracowania wiasnych projektow. « mr
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Portret firmy Hagli

PASUJA DO
SIEBIE JAK ULAE

Grupa Hiigli od stycznia 2018 roku jest czesciq Bell Food Group.
Hiigli to miedzynarodowe przedsiebiorstwo, produkujqgce artykuty
spozywcze, ktore specjalizuje sie w wytwarzaniu i dystrybucji

zup, sosow, bulionow, przypraw, przekgsek, deserow i dan gotowych.
Kto jednak kryje sie pod nazwq Hiigli i jak to przedsiebiorstwo
powstato?

LOOK! 01/18

Historia Hiigli zaczela sie w 1935 roku wynale-
zieniem pierwszej przemystowo wytwarzanej
kostki bulionowej, zwanej «Brodox». Beat Stof-
fel, zalozyciel przedsiebiorstwa, na czes¢ wy-
nalazcy tej kostki bulionowej, Ottona Hiigli,
zdecydowat sie nazwac jego imieniem i nazwi-
skiem swoja firme. On tez stat sie pierwszym
prezesem firmy Hiigli, majacej swoja pierwsza
siedzibe w szwajcarskiej miejscowosci Arbon
nad Jeziorem Bodenskim.

Rok po zatozeniu kierunek rozwoju Hiigli
byt jasno wytyczony. Przedsiebiorstwo wy-
specjalizowato sie w produkcji gotowych zup,
sosow, bulion6w i przypraw. W dystrybucji
produktéw Hiigli skoncentrowato sie na klien-
tach hurtowych z gastronomii i przemystu
spozywczego. Tym samym przedsiebiorstwo
juz wcze$nie postawito na dwa obszary, okre-
$lane obecnie w przemy$le spozywczym jako
«trendy»: na produkty gotowe i ustugi gastro-
nomiczne. W 1974 roku przedsiebiorstwo prze-
niosto sie z Arbon do Steinach, gdzie do dzisiaj
znajduje sie siedziba gtéwna Hiigli Holding AG.

Ekspancja za granice

Wraz z zatlozeniem spotki-corki Hiigli w au-
triackiej miejscowosci Hard, w 1959 roku na-
stapita ekspansja za granice. Krétko potem
firma Higli przejeta zakiad Radolf w nie-
mieckim Radolfzell. Zaktad w Radolfzell od
1990 roku stopniowo poszerzano i dzisiaj, ze
swoimi ponad 700 pracownikami, jest on naj-
wiekszym i rowniez najnowoczesniejszym
zaktadem produkcyjnym grupy Hiigli. Pro-

Z pierwszej strony gazety

«Brodox» jest pierwszq
przemystowo wyproduko-
wangq kostkq bulionowgq.

dukowane sa tam przede wszyst-
kim suche sktadniki zup, soséw lub
przypraw oraz desery i dania gotowe.

0d 2000 roku w coraz szybszym
tempie dokonano wiele posuniec
ekspansyjnych. Przejeciem firmy
Bonita w Czechach Hiigli zapewnito
sobie wejscie na rynek wschodnio-
europejski. Z zaktadu Zasmuky Hugli
dostarcza produkty przede wszystkim
klientom detalicznym i z dziedziny
gastronomii w Czechach, Polsce, na
Wegrzech i Stowacji.

LOOK! 01/18 21
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wykonano kilka posuniec
ekspansyjnych.

W 2005 roku firma Higli przejeta od razu
dwa kolejne zaktady produkcyjne. W Niem-
czech wraz z przejeciem Inter-Planing GmbH
nabyto zaktad w Neuburg. Przejecie Supro AG
w St. Gallen oznaczato dla Hiigli zarazem po-
szerzenie asortymentu produktéw o ptynne
sosyidressingi do surowek. Aby dalej rozbudo-
wac oferte ptynnych produktéw gotowych dla
gastronomiiispozywczego handlu detaliczne-
go firma Hiigli potaczyla sie w 2007 roku z wto-
skim specjalista od sosow Ali-Big. W kolejnym
roku nastapito przejecie przedsiebiorstwa Con-
tract Foods w Redditch, w Wielkiej Brytanii.

0d 2013 roku cze$cia Hiigli sg ustugi gastro-
nomiczne «Familie Voleley». Dwa lata p6zZniej
do Hiigli dotaczyty marki EDEN i granoVita,
o dobrej pozycji na rynku i ponad 100-letnich
kompentecjach w dziedzinie zdrowego od-
zywiania. W tym samym
roku firma Hiigli zostata
poszerzona o zaktad dys-
trybucji w Northampton-
shire w Wielkiej Brytanii
i zaktad produkcyjny w La Vall d’'Uix6 w Hisz-
panii. W 2016 roku grupa Higli nabyla udziaty
wiekszos$ciowe w holenderskiej Bresc B.V.

Od 2000 roku

Eksperci w dziedzinie spersonalizowanych
produktéw spozywczych

Obecnie firma Hiigli, ze swoimi okoto 1500 pra-
cownikami w 15 lokalizacjach, jest aktywna
w calej Europie. W zaktadach produkcyjnych
wytwarzanych jest rocznie prawie 60 000 ton
wysokojakosciowych produktéw spozywczych
iw 2017 roku obroty Hiigli wynosity 384 milio-
now frankow.

Dzialy przedsiebiorstwa grupy
Hiigli sa strategicznie ukierunkowa-
ne na indywidualne potrzeby klien-
téw. Dziat ustug gastronomicznych
zajmuje si¢ rynkiem na zewnatrz
firmy, podczas gdy dziedzinami
spozywczego handlu detalicznego,
wiascicielami mareki producentami
zywnosci opiekuje sie dziat rozwig-
zan dla klientéw. Dziat sktadnikow
zywnosci jest partnerem do kon-
taktow dla koncernéw przemystu
spozywczego. Czwarty dziat, marki
konsumenckie, zaopatruje sklepy
i rynkizzywnoscia ekologiczna oraz
spozywczy handel detaliczny w mar-
ki ekologiczne firmy Hiigli.

Higli wyréznia si¢ dobrymi,
szybkimi w przygotowaniu pro-
duktami kuliarnymi i kreatywno-
$cig. Firma z pasja poswieca sie
wytwarzaniu nowych produktéow
- od wyboru przypraw, ustalanie
receptury po kreatywna propozycje
podania potrawy. Kreatywnosc¢ jest
podstawa innowacji. Jest to wazne
zard6wno w opracowaniu produktu
jak i marketingu. Struktura przed-
siebiorstwa Hiigli pozwala mu
szybko i elastycznie reagowac na
zyczenia klientéw. ¢ Marina Schmid,

menedzer ds. marketingu w Hiigli

Bell Food Group przejmuje Hugli Holding AG

Sojusz z sensem

Z pierwszej strony gazety

Wraz z przejeciem Hiigli Holding AG Bell Food Group
znaczqco umacnia swojq pozycje na miedzynarodowym rynku
gotowych produktow spozywczych. W przysztosci dziedzina
gotowych produktow spozywczych przyniesie koncernowi
obroty rzedu miliarda frankow.

Od 8 lutego 2018 roku i wydania po-
zwolenia przez szwajcarski urzad
ochrony konkurencji jest juz ofi-
cjalnym faktem, ze Bell Food Group
przejmuje Dr. A. Stoffel Holding i tym
samym 50,2% udziatow w firmie
Hiigli. Potaczenie firmy Hiigli z Bell
Food Group, ktéra chce prowadzic¢
Hiigli dalej jako samodzielne przed-
siebiorstwo, oznacza kontynuacje
dotychczasowego skutecznego mo-
delu biznesowego Hiigli.

Zeby potaczyto sie to, co powinno
by¢ razem. Gama trwatych wyro-
bow gotowych firmy Hiigli idealnie
uzupelni istniejacy asortyment
Swiezych i ultraswiezych gotowych
produktéw spozywczych Bell Food
Group. Oprocz tego Hiigli ma porow-
nywalna historie, kulture i filozofie
biznesowa oraz dziata wedtug po-
dobnej miedzynarodowej strategii
rozwoju co Bell Food Group.

«Wraz ze wzmocnieniem naszych
starych obszaré6w biznesowych
przejecie Hiigli jest kamieniem mi-
lowym w naszej strategii wzrostu
w dziedzinie gotowych produktow
spozywczych», ttumaczy przejecie
Hansueli Loosli, prezes administra-
cyjny Bell Food Group.

Dzieki sojuszowi z Hiigli Bell Food
Group znaczaco rozbudowuje swoja

pozycje na charakteryzujacym sie dynamicznym roz-
wojem i duzymi marzami rynku gotowych produktow
spozywczych i w przysztosci uzyska okoto jedna czwar-
ta swoich obrotéw dzieki sprzedazy gotowych produk-
tow spozywczych. Dzieki bezposredniej dystrybucji

i doswiadczonym sprzedawcom
firmy Hiigli Bell Food Group umoc-
ni swoja dotychczasowa pozycje
szczegblnie na waznym rynku
ustug gastronomicznych. Oprocz
tego Bell Food Group poszerzy

Bell Food Group
i Hiigli maja podobna
filozofie biznesowa.

tym samym swojg miedzynarodowa obecno$¢ na waz-
nych rynkach europejskich. Potencjat Bell Food Group
wzro$nie takze dzieki synergii w dziedzinie akwizycji,
poprzez poszerzenie katalogéw klientéw oraz poprzez
wymiane wiedzy w dziedzinie opracowania produktéw

itechnologii. « fv
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Céline Fougerouse rozkoszuje sie wolnym czasem w todzi wiostowej

FASCYNACJA
wiostowaniem

Céline Fougerouse od dwdch lat wykorzystuje swoj wolny czas na wiostowanie

i rozkoszuje sie kazdym aspektem tej kompleksowej dyscypliny sportowej, ktora
oferuje jej duzo wiecej niz tylko znakomity trening sitowy i kondycyjny. Posrodku
natury, z dala od zgietku ruchu ulicznego i codziennosci, kazde uderzenie
wiosta przyczynia sie do rozjasnienia mysli i uzyskania rownowagi wewnetrznej.

O osobie

Imie i nazwisko:

Céline Fougerouse

Praca we francuskim
oddziale Bell: osoba
odpowiedzialna za kadry
We francuskim oddziale
Bell od: marca 2017 roku
Wiek: 44 lat

LOOK! 01/18

Na poczatku kazdej pasji jest cieka-
wos$¢. Céline Fougerouse zaintereso-
wala sie wioSlarstwem, kiedy przed
paroma laty obserwowala z brzegu
todzie wiostowe, sunace elegancko
po gtadkiej tafli wody dzieki dyna-
micznym i rOwnomiernym uderze-
niom zatogi. Najwiekszy wplyw na
jej decyzje rozpoczecia wiostowania
miatljednakjejsyn, ktory przed trze-
ma laty wstapit do klubu wioslar-
skiego i mogt jej przyblizyc ten sport
z pierwszej reki.

| Céline Fougerouse, z przodu
z prawej z zielong butelka,
razem ze swoim kolega

z klubu wioslarskiego.

Teraz Céline Fougerouse sama wiostuje raz
w tygodniu przez pot dnia i tylko najbardziej
niesprzyjajace warunki pogodowe moga
jej w tym przeszkodzi¢, jak sama zaznacza:
«We wio$larstwie piekne jest to, Ze mozna je
uprawia¢ na powietrzu przez caty rok. Tylko
i wylacznie przyroda moze mi pokrzyzowac
plany, kiedy na przykiad wszystko zamarznie
lub wichury spowoduja wysokie fale». Przy
wiostowaniu ceni takze kontakt z przyroda.
Na Swiezym powietrzu, posréd wody i ziele-
ni przybrzeznych skarp wiostowanie daje jej
spokdj po gtosnym ruchu ulicznym i zgietku
miasta.

Obok aspektu wypoczynkowego rowniez
mozliwo$¢ wszechstronnego treningu czyni
ten sport tak atrakcyjnym. Wiostowanie zwiek-
szawytrzymatos$¢ i kondycje oraz rozwija row-
nocze$nie wszystkie gtéwne grupy miesniowe.
Dzieki ptynnym sekwencjom ruchowym i sie-
dzacej pozycji trening jest szczegdlnie mato
obciazajacy dla stawow.

A poniewaz istnieja rozne kategorie todzi:
od jedynek, dwojek, czworek, az po 6semki,
wiostowanie mozna uprawia¢ samemu lub w
druzynie. W wieloosobowej osadzie todzi wio-
Slarskiej Céline Fougerouse najbardziej fascy-
nuje, jak rézne moga by¢ siedzace w nich osoby.

«Oprocz oséb o r6znym doswiadczeniu, od po-
czatkujacego do doswiadczonego zawodnika,
spotykaja sie ze soba takze ludzie w rozma-
itym wieku. Cztonkowie naszego klubu maja
od 18 do 80 lat — jest to ciekawa mieszanka».
Jak w kazdym sporcie zespotowym, kluczowe
znaczenie dla osiggniecia sukcesu ma dobra
komunikacja i koordynacja pomiedzy pojedyn-
czymi osobami. Dzieki wspdlnej pasji i moty-
wacji nie stanowi to jednak problemu.

Wioslarstwo posiada takze aspekt rywali-
zacyjny, czego przyktadem sa Swiatowej stawy
regaty wioslarskie miedzy uniwersytetami
w Oxford i Cambridge. Rowniez Céline Fouge-
rouse nie jest pozbawiona ambicji. Nie bierze
co prawda udziatu w zawodach, ale cieszy
sie z kazdego swojego postepu i zaznacza, ze
kusza ja tez kilkudniowe sptywy todzia. «Wio-
stowanie stwarza wiele mozliwo$ci malowni-
czych wycieczek. Na przyktad duza przyjem-
no$¢ sprawitoby mi przeptyniecie Sekwana
przez Paryz na todzi wioslarskiej.» o jz

«Tylko i wytacznie
przyroda moze mi
pokrzyzowac plany.»

Wioslarstwo  jako  sitowo-wytrzymato-

sciowa dyscypline sportowa mozna
podzieli¢ na dwie kategorie: wiostowanie
dwoma wiostami, przy czym kazde jest
w jednej rece, i wiostowanie jednym wio-
stem dwiema rekami. W zaleznosci od
rodzaju todzi potrzebna jest zatoga, liczaca
od jednej do oSmiu 0s6b. Dzigki uzyciu
roznych grup miesni, sekwencjom rucho-
wym, oszczedzajacym stawy i matemu
ryzyku urazéw, wioslarstwo uwazane jest
przez wielu fizjologéw sportu za jednag
z najkorzystniejszych dla zdrowia dyscy-
plin sportowych.
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Jubileusze

LOOK! gratuluje solenizantom z marca do maja 2018 ROKU

Bell Szwajcaria

20 lat stazu pracy

Christophe Lirot, 1 marca, Bell, Bazylea
Kamalandua Diquizeiko, 1 marca, Bell, Bazylea
Fabrice Goepfert, 1 marca, Bell, Bazylea

René Sigrist, 16 marca, Bell, Bazylea

Pascal Wolff, 16 marca, Bell, Bazylea

Guy-Guy Matandi Matuta, 1 kwietnia, Bell, Bazylea
Honoré Mulemba Lubangi, 1 kwietnia, Bell, Bazylea

Selvakumar Selvaratam, 1 kwietnia, Bell, Bazylea
Yvan Radukic, 6 kwietnia, Bell, Oesingen
Dagoberto Vicente, 15 kwietnia, Bell, Bazylea
Gnaneswaran Selliah, 20 kwietnia, Bell, Zell
Philippe Heyer, 25 maja, Bell, Oesingen

25 lat stazu pracy

Marc Pelletier, 1 marca, Bell, Bazylea

Brigitte Muller, 1 marca, Bell, Bazylea

Stefan Pfister, 1 marca, Bell, Oesingen
Hanspeter Schopfer, 1 kwietnia, Bell, Oesingen
Antonio Leite, 8 maja, Cher Mignon

30 lat stazu pracy

Eric Vonachen, 4 marca, Bell, Bazylea

Josef Stadelmann, 1 kwietnia, Bell, Zell

Daniel Mecker, 18 maja, Bell, Bazylea

Zef Musaj, 18 maja, Bell, Bazylea

Maria Antonia Mancuso, 18 maja, Bell, Cheseaux
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35 lat stazu pracy

Rolf Boss, 7 marca, Bell, Oesingen

Heinz Fliickiger, 18 kwietnia, Bell, Bazylea
Daniel Leutwyler, 1 maja, Bell, Oesingen
Marco Zierler, 1 maja, Bell, Gossau

Ruedi Riedweg, 2 maja, Bell, Oesingen

40 lat stazu pracy
Beat Kurmann, 17 kwietnia, Bell, Zell

Przejscia na wczesna emeryture

Iris Egger, 31 marca, Bell, Oensingen

Joel Goll, 31 marca, Bell, Bazylea
Jean-Yves Friedrich, 31 maja, Bell, Bazylea

Przejscia na emeryture
Aleksandar Kocic, 28 lutego, (uzupetnienie), Geiser, Schlieren
Walter Huber, 31 marca, Geiser, Schlieren

Eisberg

20 lat stazu pracy

Ratchara Soralump Spengler, 1 marca, Gastrostar, Ddllikon
Norbert Aquilini, 1 maja, Gastrostar, Dallikon
Sureshukumar Sivalingam, 1 maja, Gastrostar, Dallikon

25 lat stazu pracy
Yvonne Hirt-Mathis, 1 kwietnia, Gastrostar, Dallikon

Przejscia na emeryture

Elsbeth Koller, 31 marca, Eisberg, Dallikon

Alcide Thalmann, 30 kwietnia, Gastrostar, Dallikon
Verena Marki, 30 kwietnia, Gastrostar, Dallikon
Phuy-Phuy Lenz, 31 maja, Gastrostar, Ddllikon

Bell Niemcy

20 lat stazu pracy

Petra Teubner, 6 kwietnia, Bell, Suhl

Ines Hegler, 28 kwietnia, Bell, Suhl

Olga Herner, 6 maja, Bell, Harkebrigge
Elisabeth Remche, 6 maja, Bell, Harkebriigge
Viktor Remche, 6 maja, Bell, Harkebriigge
Ferzan Agirman, 11 maja, Bell, Harkebrlgge
Petra Schlegel, 18 maja, Bell, Suhl

Martina Krebs, 25 maja, Bell, Suhl

Petra Schmidt, 25 maja, Bell, Suhl

25 lat stazu pracy
Helmut Eden, 6 kwietnia, Bell, Edewecht
Gerhard Koller, 9 kwietnia, Bell, Harkebrligge

30 lat stazu pracy
Monika Bieling, 6 kwietnia, Bell, Bérger
Ewald Brinkmann, 6 kwietnia, Bell, Edewecht

Bell International

20 lat stazu pracy

Miklés Fodor, 6 stycznia (uzupetnienie), Bell Wegry, Perbal
Zoltan Fodor, 6 stycznia (uzupetnienie), Bell Wegry, Perbal
Istvan Kovadcs, 6 stycznia (uzupetnienie), Bell Wegry, Perbal
Arpad Nagy, 6 stycznia (uzupetnienie), Bell Wegry, Perbdl
Gerhard Meixner, 1 kwietnia, Frisch Express, Pfaffstatt
Imre Molnadr, 6 kwietnia, Bell Wegry, Perbal

Lao Seng, 25 maja, Bell Francja, Saint-André-sur-Vieux-Jonc

25 lat stazu pracy
Jean Yves Pavoux, 2 marca, Bell Francja, Val de Lyon

35 lat stazu pracy
Ghislaine Chapot, 2 lutego (uzupetnienie), Bell Francja,
Virieu-le-Grand

Aktualne oferty pracy znajda Panstwo na stronie interneto-

Hilcona

20 lat stazu pracy
Antonio Manuel Andrade Pedro, 1 marca, Hilcona, Schaan
Antonio Caamano Caamano, 11 kwietnia, Hilcona, Schaan

25 lat stazu pracy

Ana-Manuela Da Silva Azevedo Ribeiro, 15 marca,
Hilcona, Orbe

Slavica Stanojevic, 15 marca, Hilcona, Orbe

Francisco Fernandez Paris, 1 kwietnia, Hilcona, Schaan
Sophie Gaechter, 1 maja, Hilcona, Schaan

30 lat stazu pracy

Stefka Marija Breuss, 1 marca, Hilcona, Schaan
Elmar Hammerer, 14 marca, Hilcona, Schaan
Peter Toedtli, 26 kwietnia, Hilcona, Schaan
Bruno Bickel, 16 maja, Hilcona, Schaan

Przejscie na emeryture
Mechthild Salzgeber, 31 marca, Hilcona, Schaan

wej: bellfoodgroup.com/karriere

Jubileusze
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Salami suszone na powietrzu

W basenie Morze Srédziemnego salami
dojrzewa przede wszystkim pod wpty-
wem suszenia na powietrzu. W tej meto-
dzie doktadnie monitorowane sa wszyst-
kie oddziatywania takie jak wilgotnosc
powietrza i temperatura. Suszenie moze
trwa¢ od jednego tygodnia do trzech
miesiecy w zaleznosci od wielkosci kiet-
basy. Popularne gatunki marki Bell to
«Salame Artigianale» z grubym uziarnie-

Tylko Bell w Szwajcarii
wytwarza rocznie 2600 ton
salami.

Czy mozemy nieco zachwia¢ kulinarnym obrazem $wia-
ta? Przypuszcza sie, ze korzenie salami wcale nie tkwia
we Wloszech, lecz w péinocnych Niemczech. Stamtad
Longobardowie przeniedli je jako trwaly prowiant na
droge do péinocnych Wtoch, gdzie si¢ osiedlili i potozyli
fundament pod sztuke produkcji kietbas w tej okolicy.
Tyle co do historycznych przypuszczen. A teraz po-
wr6t do faktow. Nie ma watpliwosci, ze stowo «salami»
pochodzi z jezyka wloskiego i oznacza tyle co «stona

niem oraz osmiotygodniowym okresem
dojrzewania, a takze nieco delikatniejsze
«Naturafarm Salami Milano», ktére doj-
rzewa przez dziesiec tygodni.

Salami wedzone

kietbasa». Tylko we Wtoszech jest okoto 40 r6znych ga-
tunkow salami. Stamtad salami podbito sasiednie kraje
europejskie, gdzie powstato wiele innych wariantéw —
od serwolatki w Niemczech po duza chorizo w Hiszpanii.
Na catym $wiecie znane jest ponadto wegierskie szalami
z intensywna nuta papryki.

Salami nalezy do gatunku kietbas surowych,
w ktérych trwatos¢ masie miesnej nadaje sie soleniem
i suszeniem. Tylko w firmie Bell w Szwajcarii rocznie

W Europie Po6tnocnej bar-
dzo popularne jest salami
z aromatem wedzenia. W
tym celu kietbasy sa deli-
katnie wedzone w tem-
peraturach ponizej 20° C
nad zarzacymi sie troci-
nami drewna bukowego. Ta
metoda przyczynia sie mie-

produkuje sie okoto 2600 ton salami. Poniewaz trzeba
przy tym przestrzegac wielu zasad, produkcja uchodzi za
«krolewska dyscypline» rzemiosta masarskiego. Waz-
nym czynnikiem jest prawidlowy dobor miesa. «Najbar-
dziej odpowiednie jest mieso starszych zwierzat, ktore
byly prawidtowo karmione. Korzystnie wptywa to na
kolor oraz na proces dojrzewania», wyjasnia Arnaud Ka-
uffmann, kierownik przetwarzania kietbasy surowej
iparzonej w Bell w Szwajcarii.

dzy innymi do niezmiennej popularnosci
«salami cztery poru roku» oraz wegier-
skiego «szaldmi» marki ZIMBO.

Salami z plesnia

Intensywny smak salami uzyskuje, kiedy
po wypetnieniu zostaje pokryte warstwa
plesni. Powtoka plesni chroni jednocze-

W zalezno$ci od gatunku i zadanej ziarnisto$ci farsz
wytwarzany jest w kutrze do rozdrabniania lub w ma-
szynie do mielenia miesa. Do kolejnych najwazniejszych
sktadnikoéw zaliczaja sie s6li cukier oraz specjalne szcze-

Snie kietbase przed niepoza-
danymi czynnikami zewnetrz-
nymi. Gatunki marki Bell
z plesnia to na przyktad

py bakterii, tak zwane kultury starterowe. Po wtozeniu : Sﬂ“sﬂégm' «Salametti», niewielka prze-

farszu do kietbasnicy nastepuje ostatniidecydujacy krok SELUIIEES  kaska na droge oraz bardzo

produkcji: dojrzewanie. Rozne gatunki uzyskuja swoj ty-
powy charakter przez suszenie na powietrzu lub wedze-

popularne we Francji «Sau-
cisson sec d'Auvergne» ze

znakiem «Chronione ozna-
czenie geograficzne».

nie, zzewnetrzna warstwa plesni lub bez.

«Poniewaz popularnos¢ salami jako sktadnika ka-
napek lub pizzy i jako tapas nie zmniejsza sie, jest ono
czesto wykorzystywane w przekaskach», méwi Clemens
Muntau, zastepca kierownika dziatu siekania surowej
kietbasy w Bell w Szwajcarii. W asortymencie firmy BELL
znajduja sie obecnie rézne warianty salami w formacie
przekaski. « mr
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Popularne przybrania
firmy Bell zyskujq
radosnie-swiezy wyglqd.

tylko upiec. Duet sktada sie z suma panga z
czosnkiem i ziolami oraz tososia z delikatna

30
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Nowosci produktowe Bell i Eisberg

KOLOROWE
CZASY PRZED

NAMI

Klienci Bell w Szwajcarii i Eisberg

wiosng bedq mogli cieszyc sie

Z interesujgcych nowosci i swiezych wzorow
opakowan. Projektanci produktow
oraz tworcy wykazali sie przy tym

kreatywnosciq.

v
¥

Okragta sprawa

Od kwietnia asortyment przekasek Bell
Szwajcaria otrzyma wsparcie w postaci no-
wych kuleczek z migsa o nazwie Chicken Me-
atballs Mexican. Typowo meksykanski smak
ze stodka i lekko ostrg nuta drobiowym kule-
kom miesnym zapewniajg sktadniki takie jak
kukurydza i jalapefos. Tak, jak w przypadku
sprawdzonych juz gatunkoéw kurczaka i wie-
przowiny, rowniez nowe kulki miesne sg wy-
twarzane z najlepszego szwajcarskiego miesa
i pieczone catkowicie bez ttuszczu. Praktyczne
opakowanie tez nie ulegnie zmianie: w zamy-
kanym pojemniku z pokrywka kulki zachowu-
japrzez dtugiczas $wiezo$¢ — oczywiscie tylko
wtedy, jesli po pierwszej degustacji przekasek
co$ jeszcze zostato.

Swiezo$¢ przybrania

«Pimp your Food» — takie hasto pojawi
sie wkrotce w Bell w Szwajcarii: popularne
przybrania maja teraz nowy wesoly i swie-
zy wyglad. Wyrazne kolorowe kody, charak-
terystyczne dla kazdego gatunku z osobna
zapewniaja, ze klienci od razu znajduja swoj
ulubiony produkt. Dla wszystkich jeszcze nie-
zdecydowanych, czym najlepiej ozdobi¢ pizze,
makaron lub satate, na opakowaniu znajduja
sie podpowiedziisugestie. W ramach wprowa-
dzenia nowej wizualizacji zaplanowano wiele
dziatan wsieci Coop. Zaliczaja si¢ do nich mie-
dzy innymi degustacje w sklepach i specjalne
prezentacje podczas tygodni pizzy Coop.

Nowos¢ na grillu

Nawet wszyscy ci, ktérzy zima nie rozpa-
lali regularnie grilla, moga go teraz powoli
budzi¢ ze snu zimowego. Chociazby dlatego,
ze Bell oferuje dwie nowosci grillowe dla zwo-
lennikéw owocow morza. Delikatny burger z
tososia z lekko cytrynowo-korzenng mary-
natg smakuje morzem nie tylko w kanapce.
Mini potrawy oprocz doskonatego aromatu
maja rowniez praktyczna zalete: sa gotowe na
dostarczonym ruszcie, wiec szef grilla musi je

nuta pieprzowa. Obydwie nowosci, ktore Bell
wprowadzi do szwajcarskich supermarketow
w potowie kwietnia, udaja sie najlepiej, kiedy
sa grillowane posrednio.

Warzywa nieco inaczej

Dzieki prawdziwej innowacji Eisberg za-
checa swoich wegierskich klientéw do Swia-
domego odzywiania: jako pierwszy dostawca
w regionie firma wprowadzita na rynek na po-
czatku lutego spirale warzywne. Zaktad na We-
grzech zostal w tym celu wyposazony w nowe
urzadzenie. Kroi ono marchew, buraki, rzod-
kiew, cukinie i inne gatunki warzyw na cienkie
okragte paski. W kolorowej mieszance spirale,
przypominajace nieco spaghetti, powinny by¢
atrakcyjne gtéwnie dla mtodej grupy docelo-
wej i inspirowac ja do kreatywnych przepisow
ze zdrowymi sktadnikami. Oprécz gatunkow
dla uzytkownikéw koncowych Eisberg testuje
rowniez oferty ze spiralami warzyw dla swoich
klientow z branzy gastronomii.

Spojrzenie na zielen

Tam gdzie jest Eisberg, pojawia sie chru-
piaca $wiezo$¢. Swiadczy o tym nowy wyglad
opakowania dla satatek, ktéry wiosng pojawi
sie we wszystkich sklepach grupy Eisberg.
Przez duze przezroczyste okienko klienci moga
od razu zobaczy¢, jaki zielony smakotyk czeka
na nich w srodku. Zdjecia zadowolonych os6b
na gérnym brzegu opakowania dodatkowo po-
budzaja apetyt na zdrowa konsumpcje. W pa-
rze z nowym wygladem idzie rowniez podziat
segmentu na trzy kategorie «Green Picnicy,
«Green Time» i «Green Gourmet». W ten spo-
sob kazdy szybko i tatwo znajdzie swoje ulu-
bione satatki na péice chtodni. ¢ mr

Dzieki tej innowacgji
Eisberg zacheca do
swiadomego odzywiania.
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Najlepsza jakosc
Z Francji

Najlepsze mieso z francuskich mtodych bykéw: program
markowego miesa «Gourmet naturel» firmy Bell Niemcy rozwija Sie na
rynku od prawie 30 lat. W ostatnich trzech latach zbyt oraz
obrot wzrosty o 25 procent - to skuteczny program z wieloletniq historiq.

«Gourmet naturel» oznacza wysokiej jako-
$ci mieso wotowe z Francji.

Mieso pochodzi wytacznie od mio-
dych bykéw, urodzonych, chowanych,
tuczonych i ubijanych we Francji. Zak}a-
dy znajduja sie w przewazajacej czesci
w Normandii i Bretanii.

Charakterystyczne dla jakos$ci Gour-
met naturel s3 w szczegoélnosci odpo-
wiednidla gatunku wypas pastwiskowy,
chow cielat wraz z krowami oraz karmie-
nie wylacznie pasza roslinng. Efektem
jest drobno wiékniste, wyraziscie czer-
wone, chude i pachngce mieso wysokiej jakosci.

Jako wytaczny partner handlowy Bell Niemcy dystry-
buuje w Niemczech wszystkie cze$ci mtodych bykéw, od
ogona wotowego po stek T-Bone.

Ub6j bykéw odbywa sie wytacznie w zaktadach certy-
fikowanych przez przedsiebiorstwo cztonkowskie «Club
Viande Bovine Europe» (CVBE). Podczas wieloletniej
wspotpracy miedzy firma Bell Niemcy a lokalnymi part-
nerami we Francji rozwinetla sie relacja petna zaufania.
Obecnie w okoto dziesieciu ubojniach i zaktadach rozbio-
ru miesa produkcja odbywa sie zgodnie z rygorystyczny-
mizasadami Gourmet naturel.
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Wypas pastwiskowy
oraz karmienie
wytacznie pasza

roslinng zapewniaja
wysoka jakosc.

Kazdy poszczeg6lny etap - od zaktadu
hodowlanego po lade miesna — jest doku-
mentowany i zabezpieczany przez obszer-
ne specyfikacje Gourmet-naturel. Wiasny
program zapewnienia jako$ci umozliwia
zachowanie stale wysokich norm jako$ci.
Oprécz wymaganych przez urzedy wete-
rynarii oraz inne instytucje panstwowe
kontroli, w ramach Gourmet naturel prze-
prowadzane s3 inne niezalezne kontrole
wszystkich etapow produkcji. Obejmuja one
badanie paszy oraz zaktadow hodowlanych,
a takze konsekwentne Sledzenie drogi poszczegdlnych
produktéw.

Ta dziatalno$¢ skutecznie rozwija sie od lat, w ostat-
nich trzech latach obrét i zbyt w ramach Gourmet naturel
wzrdst o okoto 25 procent.

Program powstal w 1989 roku z inicjatywy spoétki
Feine Kost Bottcher, cztonka 6wczesnej grupy przed-
siebiorstw ZIMBO. Produkty dystrybuowano najpierw
wyltacznie w 200 rzemieS$lniczych rzezniach filialnych
spo6iki. Dzisiaj do gtéwnych odbiorcéw naleza przede
wszystkim duze hipermarkety.  sh




