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CEO Spotlight

_l_estem Z Was dumny!

Drogie Kolezanki, Drodzy Koledzy!

Rok 2020 na dtugo pozostanie w naszej pamieci.
Pandemia koronawirusa zatrzymata swiat w miejscu
i w niewyobrazalnym stopniu wptyneta na nasze zycie.
Nikt nie mégt uchronic sie przed tym niepojetym zagro-
Zeniem. Z dnia na dzieri nasze Zycie zaczeto krecic sie
wokot pytari: Jak uda nam sie opanowac epidemie, co
moge zrobic, by pomdc?

Pandemia nie oszczedzita tez Bell Food Group. Obo-
wigzkowa izolacja na kilka tygodni zupetnie sparali-
Zowata niektére obszary naszej dziatalnosci, jak Food
Service, produkty To-go oraz gastronomie systemowq.
W tym samym czasie w innych obszarach musieliSmy
uporac sie z gigantycznie zwiekszonq produkcjq. Cata
branza produkcji zywnosci staneta przed ogromnym
wyzwaniem, by z jednej strony chroni¢ zdrowie swoich
pracownikéw, a z drugiej zapewnic state dostawy pro-
duktéw do konsumentow.

Natychmiast po wybuchu pandemii koronawirusa
utworzylismy centralne i regionalne sztaby kryzysowe.
Od poczqtku podeszlismy do sytuacji z petng powagq.
We wszystkich zaktadach opracowano i wprowadzono
scisle przestrzegane schematy higieny i ochrony zdro-
wia. Dzieki temu bylisSmy w stanie stworzyc bezpieczne

warunki pracy i uniknqc rozprzestrzenie-

Od poczatku nia sie koronawirusa w zaktfadach Bell.

podeszlismy do
sytuacji zpetna

powaga. Zdaje sobie sprawe z tego, ze ta sytuacja

byta niezwykle wstrzgsajqca i trudna row-
niez dla Was. Czes¢ zaktaddw znalazta sie w obszarze
epicentréow pandemii i odczuta jej peten impet. Duze

wahania wielkosci produkcji oraz przestrzeganie srod-
kéw higieny i ochrony zdrowia stanowiq duze obcig-
zenie, ktdre zostanie z nami w kolejnych tygodniach
i miesigcach.

Jednak jak dotqd z sukcesem stawiamy czota nieoczeki-
wanemu wyzwaniu pandemii koronawirusa. Jest to Wa-
szq ogromnq zastugq, drodzy Koledzy i drogie Kolezan-
ki. Dlatego w imieniu Bell Food Group chciatbym Wam
gorqgco podziekowac. Jestem pod ogromnym wrazeniem
Waszej gotowosci, by dopasowac sie do nowych okolicz-
nosci, Waszej elastycznosci i wzajemnego

wsparcia. | tak, jestem tez niezwykle

dumny.

Pandemia jeszcze nie mine-

ta, a jej skutki i ciezar be-
dziemy odczuwali jeszcze

przez dtugi czas. Jestesmy

na to dobrze przygotowa-

ni, wydajni, mamy solidne
podstawy ekonomiczne

i najlepszych pracownikéw.

Zycze Wam wszystkim zdrowia

i jestem przekonany, ze dzieki
Waszemu zaangazowaniu i w przy-
sztosci stawimy czota tej nieoczekiwanej
sytuadji.

Lorenz Wyss
Przewodniczqcy Zarzqdu Grupy
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Z codziennosci przedsiebiorstwa

Praktyczne wskazowki

W dodatku do «10 zasad bezpie-
czenstwa w cyberprzestrzeni»
omoéwionych w numerze 1/20 LOOK!,
przedstawiamy kilka niezawodnych
wskazéwek:

Bezpieczenstwo w cyberprzestrzeni

Niebezpieczni
przyjaciele
ksiecia

Celem wiekszosci atakow w cyberprzestrzeni jest kradziez

danych i ich wykorzystanie ze szkodq dla Ciebie lub firmy. Dlatego
tak wazne jest ostrozne i uwazne traktowanie swoich danych.
LOOK! podpowiada, na jakie zagrozenia zwraca¢ uwage oraz jak
chronic sie przed nimi na co dzien.

sie do dalszego obiegu, az zostang zauwazone
przez czujnego uzytkownika.

Zadne rozwiazanie nie daje 100%
bezpieczenstwa.

Chociaz branza IT tworzy coraz bardziej
zaawansowane rozwiazania, ochrona przed
cyberatakami to zabawa w kotka i myszke. To,
co obecnie jest uznawane za narzedzie «do-
skonate» moze juz wkrotce zmagac sie ze szko-

Kazdy mial to przynajmniej raz
w swojej skrzynce odbiorczej: e-mail
od ksiecia, ktéry bardzo chce prze-

Zachowayj ostroznosc,
czytaj i stawiaj
krytyczne pytania.

kazaé odbiorcy wiado-
mosci swoja bajeczna
fortune. Wystarczy
przelew na niewielka
kwote i kilka informa-

cji, by uzyskac dostep do pieniedzy.
Takie wiadomos$ci usuwamy bez
mrugniecia okiem.

Niestety, internetowi przestep-
cy juz od dawna stosujg o wiele bar-
dziej wyszukane metody oszustwa
niz bogaty ksigze. Najwazniejsze
jest zatem, by zachowac ostroznosc,
doktadnie czyta¢ napotkane tresci
izadawac krytyczne pytania.
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Kazdy moze stac sie celem cyberataku

Intencje oszustOw zazwyczaj nie s3 tak
niewinne, jak przekonujg o tym maile phishin-
gowe; ich celem jest najczeSciej kradziez in-
formacji i danych, ktére zostana p6zniej wy-
korzystane, by zaszkodzi¢ konkretnej osobie
lub catemu przedsiebiorstwu. Do tego wystar-
czy zaledwie kilka informacji, jak np. aktywne
konto uzytkownika i poprawne hasto, nieza-
leznie od tego, czy nalezy ono do prezesa firmy
czy praktykanta.

Po uzyskaniu dostepu do sieci oszu$ci maja
wiele mozliwos$ci, moga rozesta¢ szkodliwe
oprogramowanie albo uzyskac¢ dostep do sys-
temow centralnych poprzez kolejne kradzieze
danych. Wiadomosci wystane z wewnetrznego
adresu firmy moga nie zosta¢ przechwycone
przez filtry chroniace serwer poczty i dostac

dliwym oprogramowaniem zupelnie nowego
rodzaju.

Jezyczkiem u wagi sa tu zatem czujni uzyt-
kownicy, ktérych odpowiedzialne podejscie do
wiasnych danych uszczelnia zapory chroniace
przed atakami. W koncu i najlepszy zamek nie
powstrzyma wtamywaczy, jesli klucz do drzwi
lezy pod wycieraczka. e sh

Najlepszy zamek nie
pomoze, jesli klucz lezy
pod wycieraczkqg.

Sprawdzaj bezpieczeristwo danych, linkéw
i stron internetowych

Chcesz sprawdzi¢, czy dane, link badz strona interne-
towa zawieraja szkodliwe oprogramowanie? Na stronie
www.virustotal.com mozesz przeanalizowac adresy URL
i dane w réznych formatach.

N
0

Ochrona hasta

- Twoje hasto powinno zawierac wielkie i mate litery, licz-
by oraz znaki specjalne. Im bedzie dtuzsze, tym bardziej
bezpieczne.

- Kazde konto uzytkownika powinno by¢ zabezpieczone
innym hastem.

- Nie podawaj swoich haset osobom trzecim, zamiast
tego mozesz skorzystac z opcji delegowania dostepu
w Outlooku.

- Nigdy nie zapisuj hasta w czytelnym formacie tekstowym.

Pomysty na hasto

- Przyjmij schemat tworzenia haset, ktory bedzie jasny tyl-
ko dla Ciebie, np. stosuj wersy wierszy lub tytuty basni.

- Zastepuj litery cyframi lub znakami specjalnymi, np. 3
zamiast E lub ! zamiast 1.

[ g |
<

Ochrona przed nieproszonym wzrokiem

- Czesto pracujesz w podrézy? Zabezpiecz ekran kompu-
tera filtrem prywatyzujacym.

- Kombinacja klawisz Windows + L natychmiast wygasi
ekran komputera.

Aktualizacje oprogramowania

- Nie odktadaj instalacji aktualizacji oprogramowania np.
na urzadzeniach mobilnych, by zamknac luki w zapo-
rach bezpieczeristwa.

LOOK! 02/20



Przeglad

«Bez miesa. Prawdziwie szwajcarski.»

Burger «The Green Mountain» teraz dostepny takze w handlu detalicznym

W szwajcarskiej gastronomii juz od ponad roku burger «The Green Mountain» stanowi
alternatywe mitosnikow burgerdw, ktorzy ograniczajq spozycie miesa. Od korica marca tego roku
rowniez klienci indywidualni mogq rozkoszowac sie smakiem roslinnego burgera.
Spetniwszy szereqg wymogow | standardow, kotlet do burgerow «The Green Mountain» trafit
do sprzedazy detalicznej, gdzie cieszy sie rosnqcq popularnosciq.

Ze wzgledu na dobro zwierzat czy ochrone srodowiska
coraz wiecej osob rezygnuje z miesa lub ogranicza jego
spozycie. Jednak czy musi to oznaczaé rezygnacje ze
smaku soczystego burgera? Szef projektu «The Green
Mountain» Werner Ott mowi: «Niel»

«The Green Mountain» to propozycja weganskiego bur-
gera stworzona przez nasz start-up z Landquart. Kotlet jest
produkowany na bazie biatka z grochu i nie ustepuje sma-
kiem tradycyjnym kotletom wotowym.

Wprowadzajac innowacyjny pro- PLANT-BASED BURGER
dukt do gastronomii Hilcona udowod- =
nifa, ze zastuguje na miano pioniera w
sektorze zywnosci wege: Burger «The
Green Mountain» byl pierwsza stwo-
rzona i wyprodukowana w Szwajcarii
roslinng alternatywa dla tradycyjne-
go burgera. Teraz ten udany koncept

ny: Od konca marca klienci sieci Coop

moga przekonac sie, ze nowy burger wyglada zupetnie jak
mieso, jest przygotowywany jak mieso i, przede wszyst-
kim, tak tez smakuje.

Do tego kotlety stanowia bogate Zr6dto biatka, odzna-
-czaja si¢ wysokg zawarto$cig btonnika i witaminy B ,.
Kotlety sa produkowanebez dodatku wzmacniaczy smaku,
cukru, soi, oleju palmowego i produktéw modyfikowa-
nych genetycznie. Dodatkowo nie zawieraja one chole-
sterolu ani laktozy. S3 zatem odpowiednim sktadnikiem
diety os6b odzywiajacych sie Swiadomie.

W duchu zréwnowazonej produkcji zywnosci, tworcy
burgera zdecydowali sie na stosowanie tylko najwyzszej
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Burger stanowi
wchodzi na szwajcarski rynek detalicz- bogate Zrédto biatka. nie koncza: Zesp6t «The Green Moun-

jakosci sktadnikoéw oraz krotkie tancuchy dostaw. Dlate-
go wszystkie sktadniki burgerow poza olejem kokosowym
pochodza z UE.

Burger «The Green Mountain» mozna przygotowac na
patelni, w piekarniku oraz na grillu, co goragco polecamy.
Podczas smazenia i grillowania kotlet nabiera soczystej,
rumiano-brazowej barwy i wydaje zachwycajacy aromat.
Na stronie «The Green Mountain» znajdziesz wiele pomy-
stow na dania z weganskich burgeréw:
www.thegreenmountain.ch.

Pod hastem «Bez miesa. Prawdziwie
szwajcarski.» Hilcona wypuscita duza
kampanie promujacg nowy produkt.
Kampania objeta liczne znizki w skle-
pach i dziatania marketingowe w me-
diach spotecznosciowych.

Bezmiesne propozycje na tym sie

tain» pracuje nad nowymi produktami
wege, juz jesienia na rynek wejda dwie kolejne propozy-
cje. Grupa docelowa tworcow projektu sa fleksitarianie,
ktoérzy lubia smak miesa, ale starajg sie ograniczyc¢ jego
spozycie na co dzien. «MieliSmy bardzo dobry start» méwi
Werner Ott. «Sprzedaz w pierwszych tygodniach przerosta
nasze najsSmielsze oczekiwania, a opinie klientéw jasno
pokazuja, ze jesteSmy na dobrej drodze.» ¢ mr

Link:

thegreenmountain.ch

FOLLOW US ©©

Przy opracowywaniu nowych produktow

Hilcona stawia na wielofunkcyjne centrum kompetencji.

Wysoka koncentracja wiedzy

w nowym iBoxie.

Od ubiegtego pazdziernika Hilcona wyznacza kierunek kulinariom przysztosci

w nowym centrum kompetencji w Schaan. iBox to kuznia innowadji, w ktérej stworzono
przestrzeri dla bliskiej wspotpracy szesciu zespotow specjalistow z dziatow rozwoju
produktow, technologii i opakowarn. Wspdlny cel: stworzy¢ nowe, ciekawe produkty

roznych kategorii.

W parterowym budynku z ogrédkiem ziotowym przed
wej$ciem kazdego dnia blisko 45 «iPeople» spotyka sie,
by wspdlnie opracowywac innowacje. iBox to nowe cen-
trum kreatywne Hilcony dla dziatéw produkujacych da-
nia gtéwne, makarony, produkty wege oraz convenience,
atakze kanapkiipizze. Do zespotu dotaczyli tez pracow-
nicy dziatu zarzadzania technologiamiiopakowaniami,
oraz kierownictwo projektu dwoch nowych manufaktur
«The Green Mountain» i «La Pasteria».

Wczesniej te trzy zespoty pracowaty w trzech oddziel-
nych obiektach na terenie Hilcony w Schaan, teraz tacza
swoje kompetencje i wspolpracuja w jednym miejscu:
iBoX. Zawarte w nazwie «i» oznacza innowacje. Pracow-
nicy wielofunkcyjnego centrum kompetencji stawiaja
na innowacje nie tylko w ramach projektowania nowych
produktow, ale tez proceséw produkcji tych nowinek.

Dlatego w iBoxie Hilcona stworzyta atmosfere otwar-
tosciiinnowacji wlasciwa start-upowi by da¢ przestrzen
komunikacji i kreatywno$ci. Zespoty zajmuja wspolne
biura wykonczone dywanami pochtaniajacymi echo
i dajacymi przytulng atmosfere, szklanymi drzwiami
odpowiednio przystajacymi do koncepcji transparentno-
$ci, dodatkowo stworzono przestrzen na wymiane my-
$li «ixChange-Raume» oraz miejsce spotkan przy kawie
w kuchni «iEat». «iPeople» ustanowili kilka zasad za-
pewniajacych harmonijng wspo6tprace w duchu empatii
i wzajemnego szacunku.

«Nowy koncept szybko przypadt nam do gustu»
moéwi Dirk Sylvester, szef Centrum Kompetencji ds. dan
gltownych. «Przytulny rozmiar biur przektada sie na bli-
ska wspotprace, dzieki czemu teraz kazdy w duzo wiek-
szej mierze korzysta z know-how i wiedzy pozostatych
kolegow.»

Ta inspirujaca przestrzen stymuluje do tworzenia
innowacyjnych produktow przysztosci, takich jak burger
«The Green Mountain» (patrz. lewa strona), od pomystu
az do wypuszczenia na rynek. Autentycznos¢, przyjem-

Zdjecie zespotu iPeople zebranych
wokét Dirka Sylvestra (2. od prawej)
zrobiono przed pandemia COVID-19.

nos¢, réznorodnosé, jakosé i zrownowazona
produkcja to tylko najwazniejsze pryncypia,
ktorymi kieruja sie eksperci ds. smaku.
Izolacja zwigzana z pandemia wirusa udo-
wodnita, ze duch iBoxa nie znika pod nieobec-
no$¢ pracownikéw na miejscu:
«W czasie, gdy wielu naszych Hilcona Stworzy*a
kolegow pracowato z domu atmosferg wymiany
mieli$my szanse wyprébowa¢ — mys$li w iBoxie.
alternatywne sposoby komuni-
kacji, jak np. Webex-Meetins», moéwi Sarah Kle-
in, szefowa Centrum Kompetencji ds. kanapek
ipizzy. Nowe przysmaki, ktore iPeople upichcili
we wspolpracy z iXpertami ds. iKulinarow juz
wkrotce trafia na talerze konsumentow. « mr

LOOK! 02/20 7



Nasz $wiat smakow

Grilluj jak profesjonalista dzieki wskazowkom
eksperta grillowania Philipp Glauser

«Soczyste od suchego
czesto dzieli

Tego lata mozemy nie doczekac sie
duzych imprez z grillowaniem ze
wzgledu na obowigzujace ograni-
czenia. Jednak wystarczy, ze dwie
rodziny spotkaja sie na mity wieczor
i wspolna kolacje, a juz do stotu za-
sigdzie 8-10 0sob.

Gospodarzowi zatem szybko
skonczy sie miejsce na ruszcie, je-
zeli zechce dla kazdego goscia przy-
gotowa¢ oddzielna porcje miesa.
«W takiej sytuacji proponuje ugrillo-

wac jeden duzy kawatek

Kietbaski nalezy  miesa dla wszystkich,
grillowac bezposred- moze to by¢ karkéwka
nio nad zarem od  alboantrykot» radzi Phi-
poczatku do korica.  lipp Glauser. «Taka por-

cja swobodnie zmieSci
sie na kazdym grillu, zostanie nawet
troche miejsca na warzywa z rusztu
czy kilka pieczonych ziemniakow.»

tylko kilka stopni»

Philipp Glauser od dziecka fascynowato grillowanie. Dzis jest szefem

dziatu doradcow kulinarnych Hugli i cieszy sie uznaniem w swojej dziedzinie:
w 2015 roku wspaolnie ze swoja druzyng «Chlaggi Brutzler» uzyskat tytut
wicemistrza swiata w grillowaniu, w 2018 mistrza Szwajcarii. W wywiadzie
z LOOK! zdradza, jak w prosty sposob uzyska¢ w domu mistrzowski smak.

Jezeli dysponujemy odpowiednim grillem, war-
to przygotowaé mieso metoda posredniej eks-
pozycji na temperature. Wowczas mieso nalezy
najpierw krotko obsmazyc ze wszystkich stron
nad plomieniem tradycyjnego lub gazowego
grilla, a nastepnie odtozy¢ na bok rusztu by
nie lezato bezposrednio nad ptomieniem, i za-
mknac¢ pokrywe. Ta metoda jest nieco bardziej
czasochtonna niz grillowanie bezposrednie,
szczegOlnie w przypadku duzych porcji miesa,
jednak na taki efekt warto poczekac.

Wyjatek: kietbaski z rusztu. Te nalezy gril-
lowac¢ bezposrednio nad zarem, od poczatku
do konca. Przy tym nalezy uwazac, by nie umo-
cowac rusztu zbyt blisko ptomienia. Taki btad
zdarzyt sie pewnie kazdemu entuzjascie grillo-
wania, awynik byt jeden: kietbaska jest spalona
zwierzchu i zimna w Srodku.

Po duzych porcjach miesa lub stekach jesz-
cze mniej niz po kietbaskach wida¢, czy sa upie-
czone w Srodku. Dlatego tez cyfrowy termometr

Szef dziatu doradcow
kulinarnych Higli Philipp
Glauser juz jako dziecko
ztapat bakcyla grillowania.

Stopnie wysmazenia

Temperatura wnetrza miesa
Stek wotowy i barani - rare 47-50 °C*
Stek wotowy i barani — medium 56-58 °C*
Stek wotowy i barani — well done ab 64 °C*
Wotowy kotlet do burgera 57°C
Kotlet cielecy 60 °C
Wieprzowina pulled pork 83°C
Udko z kurczaka 72°C

* Temperatura bezposrednio po upieczeniu, aby mieso byto szczegdlnie soczyste
po zdjeciu z rusztu powinno odpoczac ok. 5 minut.

Przy temperaturze 72 °C
kazdy rodzaj miesa jest
dopieczony w Srodku.

domiesa jest niezbednym narzedziem kazdego
profesjonalisty. «<Kazdy gotowy zainwestowac
wwysokiejjakosci grill okragty czy ceramiczny
powinien sprawid sobie rowniez termometr»,
radzi Philipp Glatiser. «bo mieso soczyste od
suchego.dzielitylko kilka stopni.»,

Obowiazuje'glowna zasada: Przy tempera-
turze 72 °C kazdy rodzaj miesa jest dopieczony
wsrodku. W zaleznosci od pozadanego stopnia
wypieczenia, temperatura wewnatrz stekow
z wolowiny i baraniny powinna by¢ odpowied-
nio nizsza. Z kolei rwana wieprzowine (pulled
pork), ktéra powinna by¢ tak krucha, ze pod
naciskiem widelca rozpada si¢ na wiokna, na-
1éZy przygotowywac w wyzszej temperaturze.
W-przygotowanej przez nas tabeli stopni wy-
smazenia podane s3 temperatury wnetrza kil-
kt rodzajow najpopularniejszych mies z grilla.

Na koniec nasz ekspert ma jeszcze jedna
cenng rade na wypadek niespodziewanych oko-
licznosci: «Jesli goscie sie sp6zniaja, a mieso jest
juz gotowe, wystarczy zawingc je w folie alumi-
niowa i przechowywacé w pozadanej temperatu-
rze obok rusztu lub w piekarniku. Przy tym na-
lezy zostawi¢ nieduzy otwor w zawiniatku, tak
by mieso mogto oddychac i oddawac wilgoc¢ na
zewnatrz.» Dzieki tej sztuczce mieso pozostanie
ciepteisoczyste, a wieczor przy grillu moze bez
nerwow rozpoczac sie nieco pozniej.

Slinka cieknie? Przewrdc¢ strone i upiecz
perfekcyjng sztuke wotowa z przepisu naszego
mistrza grillowania. « mr
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Nasz swiat smakow

Propozycja dania na sezon grillowy od eksperta Hiigli Philippa Glausera:
Sztuka wotowa z sosem chimichurri oraz

ziemniakami z serem i boczkiem

Porcja dla 4 oséb

Sktadniki - sztuka wotowa
1sztuka wotowa ok. 1,5 kg

(dojrzate i z warstwa ttuszczu)

1 gatazka rozmarynu

1 gatazka tymianku

3 liscie szatwii

10 ml oliwy z oliwek

50 g mieszanki przypraw do wotowiny
(np. Stein’s Best Beef Rub)

Przygotowanie

Drobno posiekaj ziota. Dobrze natrzyj mieso mie-
szanka przypraw, nastepnie dodaj ziota i oliwe z oli-
wek. Wtdz mieso do naczynia z przykrywka i zostaw
na noc w lodéwce. Nastepnego dnia grilluj mieso
w grillu okragtym lub ceramicznym nie nad bezpo-
srednim ogniem w temperaturze ok. 110°C, tak by
mieso osiggneto temperature wewnetrzna 57 °C.
Zajmie to ok. 1 godziny.

Sktadniki sosu chmichurri

2 gatazki tymianku (tylko liscie)
30 g natki pietruszki gtadkiej

2 zabki czosnku

30 g czerwonej papryki pepperoni
30 g z6tej papryki pepperoni

1 cata papryczka chili

1limonka

50 ml octu z biatego wina

100 ml oliwy z oliwek

Swiezo zmielone sél i pieprz

Przygotowanie

Drobno posiekaj ziota, czosnek i papryczke chili
(bez pestek). Papryke pepperoni pokréj w kostke.
Otrzyj skorke z limonki, nastepnie wycisnij sok.
Wymieszaj przyprawy z pozostatymi sktadnikami
i dopraw solg i pieprzem.

Sktadniki ziemniakéw z serem i boczkiem
4 duze ziemniaki (maczyste)

16 plastrow boczku

160 g sera szwajcarskiego Appenzeller

Przygotowanie

Ziemniaki ugotuj na parze (20 minut) lub w osolonej
wodzie, nastepnie odstaw do ostudzenia. Zetnij czu-
bek kazdego ziemniaka i wydraz je w Srodku mata
tyzeczka. Pokrdj ser w kostke i napetnij nim wydra-
zone ziemniaki. Na koniec zawinl ziemniaki w plastry
boczku i piecz w piekarniku w temperaturze 180 °C
lub na grillu przez 12-15 minut.

Wskazéwka: Z miazszu wydrazonych ziemniakéw
mozesz przygotowac satatke ziemniaczang - jak
znalazt nastepnego dnia!

Nowe smaki z grilla dzieki nowosciom od Bell Food Group

Gorace propozycje
na letni wieczor w domu

Juz od lat rodziny i znajomi chetnie zbieraja sie w swoim matym gronie

by spedzi¢ mity wieczor przy grillu. Teraz, gdy wszyscy powinnismy zostac
w domu, grillowanie moze stac sie kulinarnym hobby numer jeden.

Aby ustrzec nas przed nudg, zespot kreatywny Bell Food Group zaproponowat
kilka nowych produktow.

Bell Francja:
Ly L D TaAeRE TRIELBASK]
q . J . . DELIKATESOWE I\ BIALE Z SZYNKI
Ostre chorizo i chtodna mieta - to nietuzin- )
kowe potaczenie smakow od Bell Francja znaj-
dziesz w nowych «Mini Diots BBQ — Chorizo
Menthe». Ten wyjatkowy letni przysmak z Sa-
baudii jest teraz dostepny w czterech réznych
smakach. Dzieki dotaczonym do opako-
wania drewnianym szpadkom,
kietbaski Mini Diots mozesz 13-
czy¢ z innymi sktadnikami i two-
rzy¢ dowolne kombinacje.

Bell Polska:
aromatyczny duet

Bell Polska szykuje sie na sezon grillowy, dlate-
go przygotowato dwie nowe propozycje: «biata
kietbase z szynki» oraz «kietbase
Bell podkreca apetyt  slaska» by zaspokoic apetyt Po-
Polakow na  lakéw na smakowite kietbaski.
grillowane kietbaski. Bogaty aromat czosnku, pieprzu
i majeranku sprawia, ze trudno
sie im oprzec. «Kietbase slaska» charakteryzuje
jeszcze bardziej wyrazny aromat, co zawdzie-
cza procesowi wedzenia. Obie propozycje pro-
dukowane s3a bez dodatku glutaminianu sodu
i fosforanow.
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Nasz swiat smakow

BARBECUE

EARBECUE

Bell Szwajcaria: Ser i boczek
w rolach gtéwnych

W szwajcarskim Bell seriboczek to najwieksze
gwiazdy sezonu grillowego. Nowa odstona ko-
tletow do burgeréw «Cheese & Bacon Beef Bur-
ger» jest najlepszym dowodem na to, jak dosko-
nale te dwa smaki komponuja sie z najwyzszej
jakos$ci szwajcarska wotowing.
Bell wspiera mode na 1o polaczenie sprawdza sie
wolne gotowanie. rowniez w przypadku kietba-
sek: «Bernerli Cheese & Bacon»
to Swietny sktadnik grillowanych szasztykow,
a «Bacon & Cheese Cervelas» to klasyk w no-
wym wydaniu.

Dla smakoszy drobiu przygotowaliSmy de-
likatne szasztyki z piersi kurczaka «Chicken &
Grill Cheese» z talarkami z kremowym serem
oraz udka kurczaka «Cheese & Bacon Chicken».

A jakby tego wszystkiego byto mato, Bell
wspiera mode na wolne gotowanie: «Pork Dru-
msticks» oraz «Pulled Pork Mojo» to dwie pro-
pozycje wstepnie ugotowanych dan, ktére wy-
starczy podgrzac na grillu lub w piekarniku by
byty gotowe do podania z dotgczonymi sosami.

LOOK! 02/20

Hilcona: zanurz zeby w przysmakach
z grilla z makaronem i Pesto Tradizionale

Makaron i pesto w sezonie grillowym - prze-
pisy od Hilcony po prawej stronie. Od czerw-
ca 2020 dostepne sa nowe rodzaje Pasta Trad-
izionale: «Ravioli Ricotta di Bufala e Spinaci»
i «Mezzelune 4 Formaggi»,

a takze nowe sezonowe Pesto ~ Nowe rodzaje
Tradizionale «cieciorka i li- makaronow dostep-
monka», z ktérych entuzjasci ne od czerwca.

grilla wyczaruja doskonate da-

nia. Réwniez w przypadku nowosci z menu

Tradizionale Hilcona stawia na wysoka jakos$¢

swoich propozycji: tylko najlepsze sktadniki

izadnych konserwantéw, wzmacniaczy smaku

isztucznych aromatow to nasz przepis na $wia-

dome odzywianie od Hilcony. Wiecej propozy-

cji przepiséw z nowymi propozycjami w roli

glownej znajdziesz na hilcona.com/rezepte.

Hilcona poleca W

srédziemnomorskie dania z grilla:
Aromatyczny burger
Z Pesto rosso

Sktadniki

40g czerwonego pesto

(np. Hilcona Tradizionale «Pesto rosso»)
100-200 g kotlet wotowy do burgera
30 g ogorka do satatek

40 g pomidorow

30 g czerwonej cebuli

3-4 liscie sataty

1butka do burgera

Przygotowanie

Pokroj ogorek, pomidor i cebule w plastry. Ugrilluj
kotlet do pozadanego stopnia wysmazenia. Przekroj
butke na pot, wewnetrzng strone kazdej potowki
krotko podpiecz na grillu i posmaruj pesto. Na ko-
niec utdz wszystkie sktadniki burgera w ulubionej
kolejnosci.

Wskazéwka: Mozesz udoskonalic¢ burger
plastrem sera.

Letnia satatka
z makaronem tortelli

Porcja dla 2 oséb

Sktadniki

1 opakowanie makaronu nadziewanego serem i
szynka

(np. Hilcona Tradizionale «Tortelli Prosciutto Crudo
e 4 Formaggi»)

50 g czerwonych pomidorkéw wisniowych

50 g z6ttych pomidorkow wisniowych

5 czerwonego grapefruita

> zielonej papryki

> czerwonej papryki

30 g sera Peccorino lub Parmezanu w kawatku
20 g rukoli

ocet balsamiczny

oliwa z oliwek

wycisniety sok z cytryny

sol i pieprz

sSwieze listki bazylii

Przygotowanie

Ugotuj makaron w osolonej wodzie zgodnie z in-
strukcja na opakowaniu, po ugotowaniu odlej i prze-
lej zimna woda az osiagnie temperature pokojowa.
Pokroj pomidorki wisniowe na potowki, migzsz gra-
pefruita oraz papryke w kostke. Wszystkie sktadniki
(poza serem i bazylia) wymieszaj w misce i dopraw
do smaku. Na koniec dodaj swiezo starty ser i ude-
koruj satatke listkami bazylii.

Wskazéwka: Do satatki mozesz dodac pesto
z cieciorki i limonki od Hilcony.

LOOK! 02/20
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Nasz swiat smakow

Hiigli: Dawka aromatu od Stein’s Best

Nowosci od Stein’s Best zadbaja o dodatkowa
porcje smaku dla Twoich dan z grilla. Sos do-
mowy, do burgeréw oraz sour-cream od mar-
ca uzupelniaja oferte sosow dla gastronomii
o trzy nowe smaki. Nowe produkty znajdziesz
tezwlinii mieszanek przypraw do grilla: Nowa
mieszanka «Fish & Seafood Rub» sprawdzi sie
jako sucha przyprawa lub marynata do stekow
z tunczyka czy halibuta oraz szasztykow z owo-
cOwW morza. « mr

Eisberg: produkty bio dla Swiadomych
mistrzow grilla

Eisberg Polska i Szwajcaria przygotowaty nowe

propozycje w odpowiedzi na rosnace zaintere-

sowanie produktami bio. Od poczatku maja

polscy klienci moga siegnac po pie¢ nowych

/ - rodzajow satat z biologicznych upraw. Jest
< to rukola, roszpunka i szpinak Baby, a takze
mieszanki satat «Califor-

> nia Mix» i «Toskana Mix».
Certyfikatem bio opatrzo-

najest tez nowa propozycja

«NaturaPlan Mais Rugeli».

N

«Mais Rugeli»

z certyfikatem bio
uzupetniaja menu
grillowe od Eisberg.

14
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Pomysty na satatke do grilla od Eisberg:

Satatka z rukoli, cukinii i pomidorow

Porcja dla 2 oséb

Sktadniki warzyw grillowanych

1 cukinia

3 pomidory rzymskie

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek extra vergine
1tyzeczka Swiezej siekanej bazylii
1tyzeczka Swiezego siekanego oregano
1tyzeczka Swiezego siekanego majeranku
SOl

Sktadniki satatki

90 g rukoli (np. Betty Bossi)

50 g oliwek (czarnych, zielonych lub obu rodzajéw)
50 g Parmezanu w kawatku

Sktadniki dressingu

2 tyzki stotowe octu balsamicznego z Modeny
4 tyzki stotowe oliwy z oliwek extra vergine
SOl Fleur de Sel

Swiezo zmielony pieprz

1tyzeczka syropu klonowego

Przygotowanie

Bazylie, oregano i majeranek wymieszaj z oliwa
z oliwek, dopraw solg i pieprzem. Pokroj cukinie
w plastry o grubosci ok. 5 mm, pomidory prze-
kréj wzdtuz na potéwki i utéz warzywa na talerzu.
Dopraw warzywa marynata ziotowa, odstaw na ok.
10 minut do zamarynowania.

W miedzyczasie w misce energicznie wymieszaj
ocet balsamiczny z sola i pieprzem, sol powinna sie
rozpusci¢. Dodaj olej i syrop klonowy i ponownie
energicznie wymieszaj. Wytdz rukole na dwa tale-
rze. Ugrilluj warzywa, nastepnie utéz je na rukoli.
Udekoruj oliwa z oliwek i startym Parmezanem,
polej dressingiem.

Pasteryzowane i zapako-

wane w wygodnych porcjach kolby kukurydzy
to Swietne uzupetnienie oferty grillowej Eis-
berg, w ktorej znajdziesz tez szasztyki warzyw-
ne «Gemdiise Spiessli» i faszerowane pieczarki.

Saran
SIPNAK Mlclzf
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Nasz swiat smakow

Na tropie najlepszych przypraw

Aromatyczni wystannicy
Z Catego swiata

Sél, pieprz, ga’rka muszkatotowa i ich aromatyczni kuzym ' korzennego. Przyprawa pochodzi z indonezyjskich

. . . , . , . . Molukéw, skad juz w sredniowieczu dotarta
to podstawa sztuki przyprawiania zaréwno dla pasjonatow gotowania, _ Pieprz e T T Bl T Celan
jak I DI'OCI UCentéW ZyWI’]OS,Ci, A|e d|aCZGgO m|e|lbyS,my kOgOS, OdsyJ(aC' tam, Ustalmy fakty: Kazdy, kto ucieka tam, gdzie i to nie tylko ze wzgledu na ich drzewny, ostrawy

pieprz rosnie, musi trafi¢ na Madagaskar, smak. Gozdziki maja bowiem potwierdzone dzia-

gdZie pieprz rosnie? | dlaczego gOZdZIkI tak CZQStO |QdUJ8{ W daniaCh Papryka mielona do Indii, Malezji lub na jedna z wysp Indonez;ji. tanie prozdrowotne. Nic wiec dziwnego, ze tak

Z kapusty? Poweszylis’my wokot tej Sprawy i udato nam SIQ ustalic¢ To tam uprawia sie rosline pieprz czarny, z ktérej czesto sa dodawane do ciezkostrawnych potraw
. . ; Papryke mielong otrzymuje sie z wysuszonych owocow otrzymuje sie przyprawe. Kolor ziaren z czerwonej czy kiszonej biatej kapusty.
kilka pleprznych faktow. i nastepnie zmielonych owocéw papryki. Zawar- pieprzu zalezy od czasu zbioréw i jego pézniej-

tosc¢ kapsaicyny pochodzacej z nasion i biatych szej obrébki. Pieprz czarny powstaje poprzez
btonek papryki wptywa na ostrosc przyprawy. wysuszenie niedojrzatych i nietuskanych jagéd
W kuchni wegierskiej obfitujacej w potrawy przy- pieprzu. Zielony pieprz otrzymuje sie dzieki liofi-
prawiane mielong papryka rozréznia sie rézne lizacji badz zamarynowaniu w occie lub solance
stopnie ostrosci- od bardzo ostrej, przez stodka niedojrzatych ziaren. Pieprz czerwony powstaje
az po tagodna. Réwniez w Hiszpanii i Portugalii z dojrzatych, nietuskanych ziaren. Pieprz biaty
papryka mielona jest nieodzowna w tradycyjnej uzyskuje sie po obraniu dojrzatych czerwonych
kuchni. jagod. Smak i aromat pieprzu najintensywniej-
szy jest swiezo po zmieleniu. Jednak mielenie
nie zawsze jest konieczne, cate ziarna Swiezego
zielonego pieprzu sa doskonatym dodatkiem

Gatka muszkatotowa _ do zup i sos6w.

Mieszanki przypraw

Wiele potraw uzyskuje swoj wyjatkowy
smak dopiero dzieki potaczeniu kilku przy-
praw. Doktadna receptura jest czesto pilnie
strzezonym sekretem autora dania. Naj-
stynniejszym przedstawicielem tej katego-
X ) : r rii jest przyprawa curry, ktéra powstata
Kminek e i - w XIX w. w Wielkiej Brytanii jako proba
' % ! . odtworzenia wyjatkowego smaku indyj-
skich potraw. Waznym sktadnikiem curry
jest kurkuma, nadajaca przyprawie charak-
terystyczna z6tta barwe. Poza tym w mie-
szance znajduje sie kolendra, kmin rzymski
oraz imbir.
W kuchni poétnocnoafrykanskiej nato-
miast nie moze zabrakna¢ Ras el-Hanout.

. . To kompozycja nawet 30 réznych przypraw,
To, CZY plep!'z JESt taczaca w sobie stodkie, gorzkie i ostre
czarny, blajfy: Z|elony : aromaty. | chociaz mamy lato, nie mozemy
Cczy czerwony zaleiy * nie wspomnie¢ klasyka z Europy Srodko-
od pory zbiorow. wej: przyprawa do piernika juz samym aro-
© matem tworzy magiczng atmosfere Swiat

Bozego Narodzenia. « mr

Purée ziemniaczane, niektére potrawy miesne
oraz desery zawdzieczaja gatce muszkatotowej
lekko orzechowy i ostrawy smak. Gatka muszka-
totowa to nasiona owocéw muszkatotowca,
drzewa rosnacego gtéwnie w Indonezji oraz na
Grenadzie, matej wyspie na Morzu Karaibskim.
Gatki nalezy uzywac z umiarem, juz odrobina
wystarczy by uzyskac wspaniaty efekt. Ta stodko-ostra, niezwykle charakterystyczna
przyprawa nalezy do jednej z najdtuzej stosowa-
nych przypraw w Europie. Podtuzne ziarna kminku
to wysuszone nasiona rosliny o tej samej nazwie.
Mielony lub ziarnisty kminek trafia przewaznie
do potraw z kapusty, Swietnie sprawdza sie tez
w duszonych potrawach oraz jako dodatek
do chleba.
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Artykut z oktadki

Stefan Potgeter
Kierownik dziatu ustug centralnych
Bell w Seevetal (DE)

My pracownicy robimy roznice

Razem przetrwamy ten
trudny moment

Pandemia koronawirusa zatrzymata swiat w miejscu i postawita nas
wszystkich przed zupetnie nowymi wyzwaniami. Rowniez Bell Food Group
musiata stawic¢ czota nowej sytuacji. Pracownicy z roznych dziatow

firmy opowiadajq, jak poradzili sobie z nieoczekiwangq sytuacjq.

«Obecna sytuacja jest dla nas wszystkich ogromnym wyzwaniem. Po gruntownej zmianie, jakq byta sprzedaz
zaktadow produkujqcych wyroby wedliniarskie i produkty convenience oraz zwiqzana z niq reorganizacja wielu
dziatéow firmy, pandemia byta prébq ogniowq dla catego przedsiebiorstwa.

Aby zmniejszyc fizyczng odlegtos¢, jaka nas dzielita podczas pracy z domu, korzystaliSmy z réznych rozwiqzan
technicznych. Udato nam sie jednoczesnie sumiennie przeprowadzic¢ zaplanowane wideokonferencje i przy tym
czerpac przyjemnosc z pracy. Mimo wszystko bardzo brakuje nam wtasnie tego bezposredniego kontaktu z kolegami
i kolezankami z pracy. Poczqtkowo musieliSmy tez przyzwyczaic sie do zmienionych warunkow
organizacji zaopatrzenia, dopasowac wielkosci produkcji i stawiac czota czasem ekstremalnym
wahaniom wielkosci zamowien. Jednak dzieki bliskiej wspotpracy z produkcjq i innymi dziatami
udato nam sie wspélnie sprosta¢ wyzwaniom i zachowaliSmy ptynnos¢ dostaw.

To byta préba
ogniowa dla catego
przedsiebiorstwa.

Jestem szczegdlnie dumny z tego, Ze poza utrzymaniem normalnej produkcji udato nam sie tez kontynuowac wiele
dodatkowych projektow, jak np. te w ramach TOP BPM, rozwoju produktow, techniki, zarzqdzania energiq oraz
budowy nowych obiektéw. To pokazuje, z jakim zaangazowaniem wszyscy pracownicy dqzq do osiggniecia tego
samego celu, a jednoczesnie wnoszq do projektow osobiste akcenty.»

Kathrin Farber
Kierowniczka dziatu inzynierii procesowej (TOP BPM)
Bell w Zell (CH)

«Przewaznie w ramach TOP BPM nadzoruje projekty fokusowe, tworze strategie 5S, rozwijam strukture stanowisk pracy Sadat Shagiri
i wspieram optymalizacje procesow. Pandemia koronawirusa bardzo zmienita moj typowy plan dnia: przy zwiekszo- Przewodniczacy rady zaktadowej
nej wielkosci produkcji jasnym priorytetem byto dopilnowanie bezbtednego przebiegu codziennych proceséw produkcji Hubers Landhend! w Pfaffstatt (AT)

i zachowanie standardow TOP BPM. Z tego wzgledu trwajqce projekty musiaty poczekac.
«Ostatnie miesiqce dla wszystkich byly wyzwaniem,

wdomu iw pracy. Jako cztonek rady zaktadowej i kierow-
nik dziatu rozbioru regularnie sprawdzam przestrzeganie
srodkéw ochronnych. Zeby utrzymac mozliwie niskq licz-
be 0s6b przebywajqcych jednoczesnie w bufecie, zgodzili-
sSmy sie chodzi¢ na przerwy na zmiane.

Skupitam sie na nowych obszarach dziatalnosci, w ktorych mogtam wesprzec firme - zajetam sie miedzy innymi wdra-
zaniem mechanizmow ochrony przed wirusem. Nad innymi projektami pracowatam z domu. Poza tym cieszytam sie
z celow, jakie sobie wyznaczytam, pomogto mi to przy nowej koordynacji tych projektow, ktore zostaty chwilowo wstrzy-
mane. Tymczasem sytuacja sie nieco uspokoita i moge wréci¢ do moich zwyktych obowiqzkéw.»

Jest to wyzwaniem dla produkcji poniewaz linii produk-
cyjnych nie mozna pozostawi¢ bez nadzoru. Musimy za-
tem bardzo pilnowa¢, by nie zabawi¢ na przerwie zbyt
dtugo. Zeby uniknqc¢ niepotrzebnego kontaktu, pracow-
nicy pierwszej zmiany przychodzq teraz do pracy godzine
wczesniej. Wszyscy wstajemy wiec i zaczynamy prace go-
dzine wczesniej, a po 14:00 produkcja staje na 60 minut.

Od lewej: Ambre Savoy, Nicolas
Perret, Modi Ide, Fabrice Perignon,
Frédérica Gueissaz z Sylvain & CO

Krzysztof Wiectaw w Essert-sous-Champvent

Kierownik dziatu Bell

Od teraz rubryka «My pracownicy-
robimy réznice» w kazdym numerze
LOOK! to przestrzen, w ktorej pra-
cownicy moga wyrazi¢ swoje zdanie
na okreslone tematy. Chcesz zabrac
gtos w nowej rubryce? Napisz do nas
na adres look@bellfoodgroup.com!
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w Niepotomicach (PL)

«Kiedy koronawirus pojawit sie w Polsce musiatem przystosowac sposob zarzqdzania
zaktadem do nowej rzeczywistosci. Mozna powiedziec, ze z dnia na dzien standardo-
we procedury stanety pod wielkim znakiem zapytania. StworzyliSmy sztab kryzysowy
iwspdlnie ustalilismy, jakie nalezato wdrozy¢ rozwiqzania, zeby pogodzic prace zaktadu
zwprowadzonymi ograniczeniami i przepisami. W wielu przypadkach ochrona pracowni-
kow i minimalizacja ryzyka rozprzestrzeniania sie wirusa znalazty sie w centrum uwagi.

Ten kryzys byt dla mnie kolejnym potwierdzeniem tego, Ze moi koledzy i kolezZanki to nie
tylko ludzie sukcesu, ale pracownicy zaangazowani w znajdowanie optymalnych roz-
wiqzanw kazdej sytuacji. To, Ze wyjdziemy z tego kryzysu obronnq rekq, nie poddajqc sie
i zawsze majqc rozwiqzania na uwadze, zawdzigczam mojemu nieocenionemu zespo-
towil»

Od niedawna wszystkie osoby wracajqce z urlopu lub
zwolnienia lekarskiego przechodzq test pod kqtem ko-
ronawirusa zeby zapobiec infekcji wewnqtrz firmy. Dla
mnie jako cztonka rady i pracownika firmy najwazniejsze
jest, bysmy wspdlnie przyczynili sie do zwalczenia wirusa.
Razem nam sie uda!»

«Koronawirus nie ma z nami szans!
Dzieki srodkom ochrony przeszlismy
ten kryzys ze spokojem. Nasz pra-
codawca zrobit wszystko co w jego
mocy, by zapewni¢ nam ochrone
przed pandemiq. Nic nie zmienito
sie w naszych codziennych obowiqz-
kach, ale zachowywanie odlegto-
sci wplynelo na atmosfere w pracy.
Przestrzegamy nowych zasad, nosi-
my maski i reqularnie dezynfekuje-
my rece. Dezynfekujemy tez wszyst-
kie punkty krytyczne w zaktadzie.»
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Sinuhe Hofstetter
Kierownik zaktadu Hilcona Taste Factory
w Landquart (CH)

«Z Chin przez Wtochy do szwajcarskiego Tessynu trafit niewidoczny wrég, ktory
zmienit pracownikow zaktadu. Przychodzili do mnie z pytaniami, na ktore prze-
waznie odpowiada lekarz pierwszego kontaktu, a nie kierownik zaktadu. Skala
codziennie powtarzanych uwag siegata od <To wszystko przesada> az po <Boje
sie, ze ja albo ktos z moich bliskich na to umrze>.

Dzieki codziennym ustaleniom z zaktadem, elastycznosci i gotowosci do im-
prowizacji w ramach catego tancucha wartosci, zesp6t Hilcona w porozumieniu
z klientami firmy wypracowat zorientowane na cel rozwiqzanie. Ogromne zaan-
. hodzili gazowanie pracownikow Hilcona Taste Factory i ich umie-
Pracownicy przychoazili jetnosc¢ dostosowania sie do zmieniajqcych sie z dnia na

do mn,'e z pytan'a;"!" dzien warunkow pozwolity nam sprostac nieoczekiwanym
na ktore przewaznie ., waniom.

odpowiada lekarz, a nie

kierownik zaktadu Z kolei juz wczesniej obowiqzujqce rygorystyczne standar-

dy higieny w branzy produktow spozywczych oraz wspélnie
wypracowane dodatkowe srodki bezpieczenstwa zagwarantowaty bezpieczen-
stwo wewngqtrz przedsiebiorstwa. I w koncu dzieki indywidualnym rozmowom
z pracownikami i codziennej obecnosci kierownictwa udato nam sie zniwelowac
poczucie zagrozenia i sprawié, by niewidoczny wrog nabrat konturow.»

Christine Dehnert Roland Vrecko Reinhard Gassner
Kierowniczka bufetu w Stiddeutsche Truthahn AG Kierownik produkcji mrozonek Kierownik zaktadu Eisberg
w Ampfing (DE) Bell w Oensingen (CH) w Marchtrenk (AT)
«Ostatnie miesiqce dla nie byly tatwe. W marcu w ramach srodkow ochrony zdrowia bufet tym- «W dziale produkcji mrozonek bardzo wyraz‘nie odczulis’my lockdown. «Skutki pandemii koronawirusa odczu-
czasowo zamknieto. Cale szczescie dobrze wiedzielismy co zrobi¢ z «dodatkowym» czasem. MusieliSmy zatrzymac produkcje na jednej z linii produkujqcych towary walne sq tez w Austrii, a wiec i w naszym
Kilka dni po zamknieciu bufetu bardzo wzrosta liczba zamowien, wiec moje dwie pracownice dla gastronomii. Z kolei inne linie z dnia na dzien musialy Z(ICZQ(f pro- zaktadzie w Marchtrenk. Poprzez natych—
dolqczy}y do dziatu pakowania i magazynu kartonow, by tam pom(jc w Opanowaniu nadpro_ dukowac ogromnaq nadwyzke Skutkiem tego byta, mledzy innymi, praca miastowe wprowadzenie wszystkich pod-
gramowej produkcji. Dbalismy tez o reqularnqg dezynfekcje klamek i biurek w pomieszczeniach rowniez w soboty. W tym czasie najbardziej wzrést popyt na produkty stawowych srodkow bezpieczeristwa i do-
administracji i w pomieszczeniach socjalnych. z miesa mielonego. Wyraznie bylo widac, ze ludzie zaczeli wiecej gotowac datkowych srodkéw ostroznosci udato nam
w domu - a dania z miesa mielonego sq tatwe w przygotowaniu. sie btyskawicznie zareagowac na zaistniaty
Zyskalismy Szanse  w ramach Srodk6w ochrony wszyscy pracownicy zostali p rz.etestc,n,yani nakoro- Poczqtkowo pracownicy byli niepewni i nie wiedzieli, jak podejs¢ do tej sy- kryzys.
SamOdZIEIme, nawirusa, a poniewaz testy obyly sie w bufecie, odpowiedzialnosc za organiza- tuacji. Dodatkowym czynnikiem byty osoby z grupy ryzyka. Poczqtkowo Bardzo cieszy nas to, ze do tej pory nie
,Od m,alf’“_’ac, GO rz'eds l@vzt@cta s’p oczeia w c'isze] mierze na mnle..P AL i) 5’“%“5 m_y mielismy trudnosci z wprowadzeniem zasady zachowywania dwumetro- odnotowalismy zadnego przypadku zaka-
i odSwiezyC  czas na dziatania, na ktére wczesniej nam go za't{raklo,jak np. reorganizacja wego odstepu. Jednak po trudnych poczqtkach pracownicy poradzili sobie Zenia i z tego miejsca chcieliSmy jeszcze
AR BUTEET,  SEIuUEn R T, NS eSSt (i Qe S ) z nowymi warunkami i wykazali si¢ duzq elastycznosciq.» raz podzigkowaé wszystkim pracownikom
. lgruntoyvnleposp.rzq'tallsmy bufet. Do taklch.pracpr;/ewaznlezatrudnlar?y b)fl za wzorowe przestrzeganie wprowadzo-
fachowiec z zewnqtrz, jednak dzieki dodatkowemu czasowi zyskaliSmy szanse samodzielnie nych zasad bezpieczeristwa.»

odmalowac i odSwiezy¢ wystroj wnetrza.

Jednoczesnie nie byliSmy pewni, kiedy bufet zostanie ponownie otwarty i co to moze znaczy¢
dla nas. Dzieki nowym rozwiqzaniom dbatosci o higiene, ktore stworzytam we wspotpracy
z dziatem zarzqdzania jakoscig, juz w lipcu ponownie otworzyliSmy bufet i z radosciq powita-
lismy kolegoéw i kolezanki!»
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Gabriela Boldeanu
Kierowniczka dziatu jakosci Eisberg
w Pantelimon (RO)

«Pandemia niewiele zmienita w naszej co-
dziennej pracy, ostatecznie od dawna pracu-
jemy z zachowaniem rygorystycznych zasad
higieny. Maski, rekawiczki jednorazowe czy
specjalistyczny sprzet to nasza codziennosc.
Oczywiscie zwiekszyliSmy liczbe kontroli
W czesci obszarow.

Tak wiec obiekty znajdujqce sie w pomieszcze-
niach socjalnych, korytarzach, w bufecie, ktore
wczesniej czyszczone byty raz dziennie, teraz
czyszczono czesciej. Dodatkowo wprowadzili-
smy dezynfekcje klamek, przetqcznikow, biu-
rek, kuchenek mikrofalowych, pomieszczen
socjalnych i tak dalej.

Dla Eisberg jako producenta Zywnosci bez-
pieczenstwo produkcji ma ogromne znacze-
nie. Zasady widoczne w Zyciu publicznym to
tylko niewielka cze$¢ nowej rzeczywistosci
w czasach pandemii. Mamy trzy powody, by
wierzy¢, ze postepujemy wlasciwie: zaufa-
nie klientow, opinie konsumentéow i wyniki
audytow.»

LOOK! 02/20

Diana Riedel
Kierowniczka przedstawicielstwa rejonowego
Food Service Higli w Radolfzell (DE)

«Z poczqtkiem obecnosci koronawirusa wszyscy znalez-
lismy sie w nowej i nieznanej sytuacji. Brak mozliwosci
spotkania sie z klientami i zamiast tego wylqcznie kon-
takt telefoniczny byty dla mnie i moich kolegow duzym
wyzwaniem. Mimo to udato nam sie utrzymac dobry kon-
takt z klientami dzieki szczegétowemu przygotowaniu do
kazdej rozmowy. Jednak rozmowa przez telefon nie zastq-
pi spotkania na zywo.

Dodatkowy czas wykorzystaliSmy na prace administra-
cyjne, jak np. aktualizacja danych klientow czy optyma-
lizacja tras. Po kryzysie wystartujemy dobrze przygoto-
wani do pracy. Poza tym co tydzien spotykalismy sie na
telekonferencjach i omawialismy réZne tematy, jak szybka
powtorka z Excela. Takie szkolenia na pewno przydadzq
sie kazdemu po kryzysie. Po ostatnim wycofaniu czesci
ograniczen znow moge spotykac sie z klientami osobiscie,
Z czego wszyscy sie bardzo cieszymy.

William Pandolfi
Kierownik zmiany w Ali-Big
w Brivio (IT)

«Na chwile obecng nie mamy zadnych pro-
bleméw z zarzqdzaniem produkcjq i prze-
strzeganiem zasady zachowania odlegtosci.
Oczywiscie zatujemy, Ze nie mozemy pracowac
jak dotqd - ramie w ramie - czy wspolnie zjes¢
lunchu. Jednak te srodki byly koniecznosciq
i spetnity swoje zadanie: do tej pory w zakta-
dzie nie byto zadnego przypadku infekcji.

W momencie, gdy Lombardia, gdzie potoZony
jest zaktad, zostata ogtoszona jednym z re-
gionow wysokiego ryzyka, padl na nas strach
przed nieznanym wirusem i jego skutkami.
Informacje podawane w mediach byty bar-
dzo sprzeczne. Natychmiast wprowadziliSmy
obowiqzek noszenia masek i zachowania odle-
glosci, z pomocq zewnetrznej firmy zwiekszy-
lismy czestotliwos¢ sprzqtania w zakladzie -
a przy tym wszystkim udato nam sie utrzymac
produkcje.»

Roland Kalberer
Kierownik dziatu kulinariéw w Hilcona
Schaan (FL)

«Szereg ograniczen w miejscu pracy byt dla
nas w kuchni czyms nadzwyczajnym, mimo
ze zachowanie higieny to nasz chleb powsze-
dni. Obowiqzek noszenia maski wypadat do-
sy¢ kuriozalnie szczegdlnie przy gotowaniu
i degustacji. Naturalnie postepowalismy
z wiekszq swiadomosciq, ostroznosciq
i uwagq.

Szwajcarski rzqd odpowiedzialnie zareago-
wat na kryzys. To samo tyczy sie Hilcony
i powolanego sztabu ds. pandemii, ktory
na czas podjqt konieczne decyzje i zadbat
odobrg komunikacje. Mimo to przez panujqce
w duzych czesciach spoteczeristwa rozluz-
nienie mam rece petne pracy. Mam nadzieje,
ze mimo obciqzenia dla gospodarki, z zaist-
niatej sytuacji wyniknie dla naszej przyszto-
sci rowniez kilka pozytywow i nauczymy sie
pracowaéw bardziej zrownowazony sposob.»

Jarostaw Korman
Kierownik sprzedazy
w Eisberg w Legnicy (PL)

Patrik Keller

Kierownik PPS/ustug produkcyjnych
i zastepca kierownika zaktadu

Hugli w Steinach (CH)

«Kryzys zwiqzany z pandemiq to dla mnie nadal nadzwy-
czajny, niepewny, ale tez interesujqcy moment, ktory zarow-
no w zyciu zawodowym, jak i prywatnym wymaga i bedzie
wymagat od nas wiele elastycznosci i zdolnosci organizacyj-
nych. W pracy stanqtem przed szczegélnym wyzwaniem.

Z jeszcze wiekszq uwagq musiatem przyjrzec sie catemu
tancuchowi wartosci, by lepiej zrozumie¢ potrzeby klientow
(wewnetrznych izewnetrznych) i na nie odpowiedzie¢. Wiele
sie przy tym nauczytem, np. stosowania nowych narzedzi,
ktére pomogty nam osiqgnqc zatozone cele i ukonczy¢ biezqg-
ce projekty. Pozytywnym doswiadczeniem byto korzystanie
z Webexu. Mimo to bardzo brakowato mi bezposredniego
kontaktu miedzyludzkiego, ktory niestety traci sie w tele-
i wideokonferencjach.

Dlatego w moim przypadku nie sprawdzi sie praca zdalna
w petnym wymiarze, chociaz w przypadku czesci zadan na
pewno jest rozsqdnym rozwiqzaniem, o ile ma sie do tego
warunkiw domu. Poniewaz kryzys zamrozit moje obowiqzki
w obszarze spotecznym (np. w stowarzyszeniu), dodatkowe
wolne chwile i weekendy spedzilem z rodzing, uprawiajqc
sport i dbajqc o rozwdj osobisty.

«Na ostatni tydzien przed lockdownem mieliSmy zaplanowane spotkanie z najwiekszym klientem gastrono-
micznym w Polsce. Ze wzgledu na ograniczenia w podrézowaniu i kontakcie bezposrednim spotkanie dotqd
sie nie odbyto. To doskonale pokazuje, jak ogromny wptyw pandemia wywarta na branze gastronomicznq
w Polsce. Nawet po rozluzZnieniu ograniczen obroty w gastronomii rosng bardzo powoli. Wspélne projekty
z Hiigli Polska musielismy odtozy¢ na bok.

Kryzys wplynql tez na prace naszego zaktadu: w dziale produkcji wprowadziliSmy godzinnq przerwe pomie-
dzy zmianami by uniknq¢ kontaktu miedzy pracownikami. Codzienne pomiary temperatury, dezynfekcja
rgk i noszenie masek we wszystkich dziatach spowalnia prace i odbija sie na wydajnosci. Utrudnienia nie
ominetly kolegow i kolezanek z administracji.

Trudno jest skupi¢ sie na obowigzkach tygodniami pracujqc zdomu, w ktorym zamknieta jest cata rodzina,
czesto z matymidzie¢mi. Brak spotkan na zywo wydtuza prace nad czesciq projektow. Jednak najwazniejsze
jest to, by przestrzegac sSrodkow bezpieczenstwa i chroni¢ zdrowie wszystkich pracownikéw. Zdajemy sobie
sprawe z tego, jakie skutki miatyby przypadki zachorowania i kwarantanny na i tak ostabione pandemiq
wyniki przedsiebiorstwa. To najlepsza motywacja, by w dalszym ciqgu przestrzegac srodkow bezpieczen-
stwa i przetrwac kryzys w zdrowiu.»
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LOOK! gratuluje jubilatom Swietujacym w okresie czerwiec - sierpien 2020

Bell Szwajcaria

20 lat pracy

Uthayakumar Eliyathamby, 15 czerwca, Bell Schweiz AG,
Oensingen

Victor Rinus Solomon, 30 czerwca, Bell Schweiz AG, Zell
Walter Schwegler, 1 lipca, Bell Schweiz AG, Zell

Shukrije Kugqi, 3 lipca, Bell Schweiz AG, Zell

Hysen Mustafa, 4 lipca, Bell Schweiz AG, Zell

Emebet Tesfaye, 10 lipca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Manoranjitha Tharmagulasingam, 10 lipca, Bell Schweiz AG,
Bazylea

Balasingam Muthuthamby, 17 lipca, Bell Schweiz AG, Zell
Paramathas Paramanandan, 17 lipca, Bell Schweiz AG, Zell
Thangavel Sinnathurai, 17 lipca, Bell Schweiz AG, Zell
Belkisa Memic-Smirko, 14 sierpnia, Bell Schweiz AG, Oensingen
Somboon Miiller, 14 sierpnia, Bell Schweiz AG, Oensingen
Ananthar Markandu, 21 sierpnia, Geiser AG, Schlieren

25 lat pracy

Frédéric Adler, 1 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Gilles Schmitt, 1 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Stefanie Stange, 1 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Boban Markovic, 6 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Pascal Studer, 9 czerwca, Bell Schweiz AG, Cheseaux
Martial Vogt, 12 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Christina Albisser, 15 czerwca, Bell Schweiz AG, Zell

Urs Walti, 1lipca, Bell Schweiz AG, Bazylea

Thomas Bdéhler, 10 lipca, Geiser AG, Schlieren

André Kurt, 10 lipca, Bell Schweiz AG, Oensingen

Robert Frei, 17 lipca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Jean-Pierre Gschwind, 27 lipca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Shahe Ramaj-Avdyli, 31 lipca, Bell Schweiz AG, Oensingen
Joseph Kuttler, 14 sierpnia, Bell Schweiz AG, Bazylea
Flavien Guerin, 28 sierpnia, Bell Schweiz AG, Bazylea
Dany Sutterlin, 28 sierpnia, Bell Schweiz AG, Bazylea
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30 lat pracy

Sylvie Martin-Boheéas, 1 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
David Sinniger, 1 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Ljubisa Kerculjevic, 11 czerwca, Bell Schweiz AG, Oensingen
Rolf Grogg, 1 lipca, Bell Schweiz AG, Oensingen

Ferdinand Miiller, 1 lipca, Geiser AG, Schlieren

Thierry Parmentier, 1 lipca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Renee Moyses, 1sierpnia, Bell Schweiz AG, Bazylea
Vincent Muller, 1sierpnia, Bell Schweiz AG, Bazylea

Pierre Schertzinger, 1sierpnia, Bell Schweiz AG, Bazylea
Gilbert Ott, 6 sierpnia, Bell Schweiz AG, Bazylea

Michel Schelcher, 27 sierpnia, Bell Schweiz AG, Bazylea

35 lat pracy
Gilbert Pahud, 1 lipca, Bell Schweiz AG, Cheseaux
Hansruedi Riifenacht, 1 sierpnia, Bell Schweiz AG, Oensingen

40 lat pracy

Nicole Schappler, 2 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Gérard Baud, 5 czerwca, Bell Schweiz AG, Cheseaux

Rolf Rothenbiihler, 17 czerwca, Bell Schweiz AG, Oensingen
Josef Birrer, 4 sierpnia, Bell Schweiz AG, Zell

Emerytura

Kurt Dubach, 30 czerwca, Bell Schweiz AG, Zell

Eliane Stocker, 31 lipca, Bell Schweiz AG, Bazylea

Willi Eggenberger, 31 sierpnia, Bell Schweiz AG, Gossau

Wczesna emerytura

Simon Ketterlin, 30 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
René Linder, 30 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Francis Schmitt, 30 czerwca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Myriam Gadola, 31 lipca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Marc Juncker, 31 lipca, Bell Schweiz AG, Bazylea
Annemarie Liischer, 31 sierpnia, Bell Schweiz AG, Zell

Odeszli

Vincent Bartholomé, 23 lutego, Bell Schweiz AG, Bazylea
Sivasamboo Yogananthan, 30 kwietnia, Bell Schweiz AG, Zell
Mladen Haban, 17 czerwca, Geiser AG, Schlieren

VER oferty
SI€ na stronje:

beroodgroup.com/karriere

pracy Zﬂajdujgg

Bell International

20 lat pracy

Natalie Obermann, 2 czerwca, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Harkebriigge

Gerhard Aicher, 19 czerwca, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt
Zila Smajic, 26 czerwca, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstdtt
Nihad Hasanovic, 28 czerwca, Frisch Express GmbH, Pfaffstatt
Giinther Petermaier, 16 sierpnia, Frisch Express GmbH, Pfaffstatt
Olga Becker, 23 sierpnia, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Harkebriigge

25 lat pracy
Claudia Kobler, 24 lipca, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt

30 lat pracy

Bernhard Olliges, 16 lipca, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Edewecht

Frank von Ohlen, 1sierpnia, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Edewecht

Emerytura
Anna Dziadon, 20 lipca, Bell Polska, Niepotomice
Sergej Neuwirt, 31 lipca, Stiddeutsche Truthahn AG, Ampfing

Convenience

20 lat pracy

FrantiSek Truchly, 1 lutego, Hiigli Food s. r. 0., Zdsmuky
Anabela Da Conceicao Rodrigues da Silva, 1 kwietnia,
Eisberg AG, Dallikon (dodano)

Yousif Esmaeil El-Fatih, 1 kwietnia, Eisberg AG, Dallikon (dodano)
Makfire Sadikaj, 1 kwietnia, Eisberg AG, Ddllikon (dodano)
Nirmaladevy Yejamogan, 17 maja, Eisberg AG, Déllikon (dodano)
Valerij Vilgauk, 13 czerwca, Hiigli, Radolfzell

Erich Rosa, 19 czerwca, HFC GmbH, Bad Winnenberg

Mohan Kandiah, 26 czerwca, Eisberg AG, Dallikon

Werner Ritter, 1lipca, Hilcona AG, Schaan

Besim Ahmeti, 1 lipca, Hilcona Gourmet S.A., Orbe

Samir Husejinovic, 1lipca, Hilcona Gourmet S.A., Orbe
Muharrem Kutbay, 1 lipca, Eisberg AG, Ddllikon

Karlheinz Senn, 3 lipca, Higli, Radolfzell

Sabine Vogel, 3 lipca, Hiigli Osterreich, Hard

Nijazi Murseli, 3 lipca, Eisberg AG, Danikon

Muhunthan Thanabalasingham, 17 lipca, Eisberg AG, Dallikon
Sterzer Alexander, 14 sierpnia, HFC GmbH, Bad Winnenberg
Sergio D’Inca, 15 sierpnia, Eisberg AG, Dallikon

Rosalia Marchetta, 25 sierpnia, Higli, Radolfzell

Angela Migliaccio, 28 sierpnia, Higli, Radolfzell

Rafija Durmisi, 31 sierpnia, Eisberg AG, Villigen

25 lat pracy

Roman Miiller, 1 maja, Eisberg AG, Ddllikon (dodano)
Daniela Burri, 1 czerwca, Hilcona AG, Schaan
Thomas Kuehnis, 1 czerwca, Hilcona AG, Schaan
Mustafa Mermer, 6 czerwca, Eisberg AG, Dallikon
Peter Slanschek, 15 czerwca, Hilcona AG, Schaan
Isaltina Maria Mateus Rebelo Figueira, 15 czerwca,
Eisberg AG, Dallikon

Fernando Belo Maia, 1 lipca, Hilcona AG, Schaan
Jorg Brucker, 3 lipca, Higli, Radolfzell

Nerime Alili, 3 lipca, Eisberg AG, Danikon

Selim Sadikaj, 14 lipca, Eisberg AG, Danikon

Maria De Nova e Sousa, 15 lipca, Hilcona AG, Schaan
Therese Assala, 17 lipca, Eisberg AG, Dallikon
Barbara Benko, 24 lipca, Hilcona AG, Schaan
Waldemar Keilbach, 24 lipca, Hiigli, Radolfzell
Niels Rainer Frank, 1sierpnia, Higli, Radolfzell
Imke Glocker, 1sierpnia, Hiigli, Radolfzell

Jiirgen Werkle, 1 sierpnia, Hiigli, Radolfzell
Manuela Suter, 7 sierpnia, Eisberg AG, Ddllikon
Heinz Wegmann, 12 sierpnia, Hilcona AG, Schaan
Amélia Da Conceicao Faria Oliveira, 17 sierpnia,
Eisberg AG, Ddllikon
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30 lat pracy

Manuel Rego Oliveira, 1 marca, Eisberg AG, Déllikon (dodano)
Ana Rita Fernandes Lopes, 1 maja, Eisberg AG,

Ddllikon (dodano)

Ulrike Wiedenbauer, 2 maja, Higli Osterreich, Hard
Sinnarasa Kathirgamu, 28 maja, Eisberg AG, Déllikon (dodano)
Karin Dupper, 1 czerwca, Higli, Radolfzell

Raimund Marchler, 1 czerwca, Hilcona AG, Schaan

Renato Marni, 1 czerwca, Hlgli Schweiz, Steinach
Rasathurai Muruguppillai, 1 czerwca, Eisberg AG, Dallikon
Mirjana Grbavac, 5 czerwca, Hiigli, Radolfzell

Rolf Gruber, 18 czerwca, Hugli, Radolfzell

Holger Kleinschmidt, 1 lipca, Hlgli, Radolfzell

Jose Enrique Andrade Gider, 1 lipca, Hilcona AG, Schaan
Vicky Booth, 30 lipca, Huegli UK, Redditch

Angelika Reck, 30 lipca, Higli, Radolfzell

Matthias Martin, 1 sierpnia, Higli, Radolfzell

Guenter Kopitsch, 13 sierpnia, Hilcona AG, Schaan

40 lat pracy

José De Matos Veiga, 6 marca, Eisberg AG, Dallikon (dodano)
Isabel Maria Da Silva Luz Guerreiro, 11 kwietnia, Eisberg AG,
Dallikon (dodano)
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Emerytura

Ternovski Alexander, 29 lutego, HFC GmbH,

Bad Winnenberg (dodano)

Durmus Koémiircii, 31 marca, Eisberg AG, Dallikon (dodano)
Max Bossard, 30 czerwca, Eisberg, Dallikon

Josef Kochl, 30 czerwca, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt
Jiirgen Lindner, 30 czerwca, Higli, Radolfzell

Harek Mahfoud, 30 czerwca, Hilcona Gourmet SA, Orbe
Christian Schlegel, 30 czerwca, Hilcona AG, Schaan
Marianne Schmid, 30 czerwca, Hiigli, Radolfzell
Niels-Rainer Frank, 31 lipca, Higli, Radolfzell

Jiirg Schwengeler, 31 lipca, Hilcona AG, Schaan

Dieter Weller, 31 lipca, Hiigli, Radolfzell

Emerytura

Manuel Jorge De Matos Fernandes, 31 marca, Higli,
Steinach (dodano)

Bernhard Erni, 31 marca, Hlgli, Steinach (dodano)
Richard Schmid, 30 czerwca, Hilcona AG, Schaan

Pytanie konkursowe

1x wybrany kurs grillowania lub gotowania
dla dwéch os6b o wartosci 400 euro.

10x bon na zakupy o wartosci 30 euro
w lokalnym supermarkecie.

Wyslij rozwiqzanie wraz ze swoim imieniem
i nazwiskiem, (poprzednim) miejscem pracy oraz
pracodawcg na adres look@bellfoodgroup.com.

Termin nadsytania rozwigzan to 18 wrzesnia 2020 roku.

Sposréd nadestanych prawidtowych odpowiedzi wylosujemy te zwycieskie.
Odpowiedzi nadestane wielokrotnie przez jedng osobe nie zostang uwzglednione
w losowaniu. Zwyciezcy zostang osobiscie poinformowani o wygranej. Nie
udzielamy informacji telefonicznej ani korespondencyjnej na temat losowania.

Konkurs

Do tej i

i J pory Pracownicy Przedsiebiorstwa w Szwaj-
riotrzymywali Wraz z kazdym Numerem LOOKI

Zestawy bonéw od Stki ‘

SPOtki macierz j

i : ystej Coop.
WZngdL’I Na zmiane czasgw produkcji w coo

W przysztosci nje bedzie to mozliwe :

Tym s IS

n)(;w amym uzyskalismy mozliwos¢ stworzenia
€80 rozwigzania, na kto

- torym skorzysta¢
€
Moga wszyscy Pracownicy grupy .
od kraju i dziatu, w ktérym Sq zatrudni
odtad w kazdym Numerze LOQOK!

np\/t/y konkurs dla Wszystkich czytelnicz
nikow magazynu.

niezaleznje
enj. Dlatego
Znajdziesz
ek i czytel-



Relacja prosto z...

Hilcona Agrar kazdego dnia spisuje sie na medal.

Cata naprzod po
najlepsze warzywa

Nie tylko w czasie zbiorow zespot Hilcona Agrar ma rece petne roboty.
Poza wsparciem dla 500 gospodarstw, z ktorych pochodzq

warzywa przeznaczone na konserwy Hilcony, zespot ma wiele innych
zadan: od opracowania nasion, przez koordynacje ilosci i harmonogramu
zbiordw, po badania terenowe | wiele wiecej.

Doradcy ds. upraw
Stefan Ddster (po lewej)
oraz Ueli Giger (po
prawej) regularnie
kontrolujg dojrzewanie
uprawianych warzyw.
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Rocznie Stefan Ddster i Ueli Giger
pokonuja samochodem blisko
70 000 kilometrow. I to nie po euro-

Doradcy Hilcony
Agrar zapewniaja
gospodarstwom
rolnym komplekso-
we wsparcie.

pejskich autostradach,
ale wylacznie po (cza-
sem polnych) drogach
Wyzyny Szwajcarskiej
iokregu Rheintal. Natym
obszarze dwaj doradcy
ds. upraw zapewniaja

wsparcie blisko 500 gospodarzom,
ktorzy na podstawie kontraktu na
uprawy dostarczaja Hilconie Agrar

groch, fasole, marchew paryska i inne warzy-
wa na przetwory.

Wsparcie Hilcony jest kompleksowe. Hilcona
Agrar towarzyszy gospodarzom od analizy
i oceny stanu poél, przez planowanie upraw
iwysiew, az po zbiory z wykorzystaniem wia-
snych zaawansowanych maszyn gospodarzy.
Z tych upraw pochodza, m.in. ziemniaki i szpi-
nak przeznaczone dla odbiorcéw w Liechten-
steinie. «<W naszej pracy wszystko zalezy od do-
brej koordynacji» wyjasnia Andreas Messerli,
dyrektor Hilcony Agrar. «Nie mozemy pozwo-
li¢, by wszystkie uprawy dojrzaty jednoczesnie,
ale stopniowo, dzieki czemu co dziefh zbieramy
idostarczamy Swieze produkty.»

By tak sie stato, szeScioosobowy zespot od-
powiedzialny za uprawy kazdego dnia, szcze-
gblnie w czasie zbioréw, daje mistrzowski po-
pislogistyki. W koricu natura niewiele pozwala
zaplanowac z duzym wyprzedzeniem.

Czas zbioréw ustala sie poprzez stopniowy
wysiew na kolejnych polach.Jednak pézniejsze
tempoijako$¢ wzrostu roslin zalezy w gtownej
mierze od pogody. «<W tym roku groch, fasola
i marchew miaty optymalne warunki wzrostu
dzieki wilgotnej i niezbyt goracej pogodzie
W majuiczerwcu» mowi Andreas Messerli. «To
wielkie szczescie po dwoch latach z dlugimi
okresami upatéw.»

Z pola do puszki
w zaledwie kilka godzin.

Kombajn wyrusza w pole okoto ésmej godziny
wieczorem by zebrac dojrzaty groch. Chtodniej-
sze temperatury noca stuza drobnym zielonym
ziarnom lepiej niz upat w ciagu dnia.

W trakcie jednego cyklu pracy nowoczesna
maszyna zbiera groch w strakach i wytuskuje
z nich ziarna, ktére ostatecznie trafiaja do zbior-
nika.

Po wypetnieniu zbiornika kombajnu kierowca
ciezarOwki przetadowuje zbidr i rusza w droge,
by dostarczy¢ delikatny tadunek wprost do
Hilcony. Tam ziarna sa myte i sortowane wedtug
rozmiaru.

Nastepnie kilkakrotnie przechodza surowa kon-
trole, w trakcie ktdérej usuwane jest wszystko to,
co nie powinno trafic¢ na talerz konsumenta.

Po wszystkim groszek trafia do puszek sam
lub w towarzystwie marchewki paryskiej. | tak
od momentu zbioru warzyw do utrwalenia ich
smaku w puszce mija zaledwie kilka godzin.

Trzydziestostopniowe upaty stanowia duze
zagrozenie dla upraw grochu. Ziarna szybciej
dojrzewaja, z6tkna i twardnieja, a przy zbytdu-
zym odstepie czasu pomiedzy zbiorem a prze-
tworzeniem moga nabra¢ kwa-

Kombajn do
zbioru grochu
szybko zbiera

delikatne straczki.

$nego smaku. To duzy problem  Najwiekszy jest

w obliczu zmian klimatycznych. popyt na groch
Dlatego Hilcona Agrar testuje o drobnych i bardzo
nowe odmiany grochu odporne drobnych ziarnach.

na upatly. «Regularnie testuje-
my nowe odmiany nasion i na przestrzeni lat
obserwujemy, jak zachowuja sie wyrastajace
z nich uprawy», podaje Andreas Messerli.
Groch musi spetni¢ szereg kryteriow.
Najwiekszy jest popyt na groch o drobnych
i bardzo drobnych ziarnach. Dodatkowo, od-
biorcy kontroluja twardos¢ ziaren tak zwa-
nym «tenderometrem». Pomiar ten pozwala
okresli¢ optymalny moment zbioru plonéow
z kolejnych pol.
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Relacja prosto z...

Rozmowa z Andreasem Messerlim.

W 2018 roku objat Pan stanowisko dyrektora Hilcony
Agrar. Czy miat Pan wcze$niej stycznosc z rolnictwem?
Juz w czasach szkolnych dorabiatem sobie w przedsie-
biorstwach rolnych. PéZniej podjatem studia z zakresu
agronomii. Po przystankach w marketingu i sprzedazy
w branzy produktéw konsumenckich dwa lata temu miatem
to szczescie przejac kierownictwo w Hilconie Agrar po moim
koledze, ktéry po 38 latach pracy przeszedt na emeryture.
Ta praca sprawia mi wiele przyjemnosci, bo jestem ogniwem
taczacym uprawe i przetworstwo plondw natury.

Czy wychodzi Pan czasem w pole? Czasem? W czasie
zbioréw jestem na polach kazdego tygodnia, sprawdzam ja-
kosc upraw i szacuje, na jaka objetosc zbioréw w najblizszych
dniach mozemy liczy¢. Poza tym czesto zachodzi nieplano-
wana potrzeba pracy na miejscu. Na przyktad po duzych
opadach gradu musimy ocenic¢ szkody i oszacowac straty.

LOOK! 02/20

Jako przedstawiciel Hilcony Agrar jest Pan réwniez
cztonkiem organizacji zrzeszajacych rolnikéw. Jakie
tematy s3 tam obecnie dyskutowane? Reprezentuje
interesy Hilcony w réznego rodzaju organizacjach branzo-
wych i komisjach. Toczy sie wiele dyskusji na temat zmian
klimatycznych i naszej reakcji na nie. Wiele moéwi sie tez
0 coraz bardziej restrykcyjnych ograniczeniach w stosowaniu
srodkow ochrony roslin. Faktem jest, ze klienci oczekuja
bardziej ekologicznych metod produkcji zywnosci. Dla nas
oznacza to koniecznosc znalezienia alternatyw spetniajacych
te wymagania. Jednak taka zmiana znajdzie odzwierciedlenie
w cenach produktéw, co musimy uswiadomic¢ konsumen-
tom.

W czasie zbioréw
Andreas Messerli
odwiedza pola
kazdego tygodnia.

Obecnie stosowane s3 jeszcze tenderometry
mechaniczne. Jednak nowy, elektroniczny
model jest gotowy do uzycia i zostanie przete-
stowany juz w tym sezonie.

Zaawansowana technika od dawna nalezy
do standardowego wyposazenia gospodarstw
produkujacych dla Hilcony. Przyktadem moze
by¢ nowoczesna sadzarka do ziemniakow.
Z pomoca systemu nawigacji GPS traktor po-
rusza sie po polu, podczas gdy doczepiona do
niego sadzarka precyzyjnie umieszcza zabez-
pieczone zaprawa przeciwgrzybicza sadzenia-
ki w przygotowanych bruzdach. A wszystko to
w jednym cyklu pracy.

To, co dzisiaj robig za nas maszyny, 80 lat
temu, u poczatkéw uprawy warzyw na prze-
twory, wymagato wiele pracy fizycznej. Juz
wowczas zatozyciele przedsiebiorstwa, ktore
po6zniej stato sie Hilcona (od pierwszych liter
nazwy «Hilti Convenience Nahrungsmittel»,
oznaczajacej zywnos¢ convenience od Hilti)
uprawiali cze$¢ produktéw przeznaczonych
na konserwy na wtasnych polach, do dzi$ na-
lezacych do Hilcony Agrar.

Obecnie Hilcona jest jedynym producen-
tem warzyw konserwowych w Szwajcarii.
Do tego wykorzystuje produkty od lokalnych
dostawcow, w tym blisko 3400 ton grochu,
2200 ton fasoliiponad 1800 ton marchwi pary-
skiej. To produkty najwyzszej jakosci opatrzo-
ne certyfikatem «Suisse Garantie» oraz coraz
cze$ciej oznaczeniem Bio.

Hilcona przetwarza ok. trzech czwartych
zbioréw we wiasnych zaktadach. Statystyki

sprzedazy z ostatnich lat dowodza,
ze od dnia zatozenia przedsiebior-
stwa warzywa konserwowe Hilcony
ciesza sie niestabnaca popularno-
$cig. 0Od momentu wybuchu pande-
mii koronawirusa w Liechtensteinie
wyprodukowano rekordowa ilo$¢
konserw warzywnych.

Poza produkcja konserw, Hilco-
na Agrar dostarcza $wieze warzy-
wa prosto z pola do szwajcarskich
zaktadow produkujacych zywnos¢.
Taka wspoéipraca jest ogromng za-
leta w przypadku wyczerpania
zdolnosci produkcyjnej w Hilco-
nie. «W takiej sytuacji staramy sie
sprzeda¢ nadmiar warzyw naszym
klientom» méwi Andreas Messer-
li. «Z catych sit staramy sie unik-
na¢ marnowania zywnosci w na-
szych zakladach.»  mr

Obecnie Hilcona
jest jedynym produ-
centem warzyw
konserwowych

w Szwajcarii.

W zaktadzie Hilcony

w Schaan $wiezo zebrane
warzywa w mozliwie
krétkim czasie trafiaja

do puszek.
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Tak osiaga sie jakosc

Imponujgca liczba

Prawdopodobnie niewiele innych produktow
zywnosciowych przechodzi kontrole jakosci rownie czesto, jak mieso.
LOOK! postanowit to sprawdzic¢ i na przyktadzie kietbasek
od Bell dowies¢, Ze nie sq to puste stowa.

190 to duza liczba. Robi jeszcze wieksze wrazenie, jesli
dodamy, ze jest to liczba kontroli jakosci, jakim podda-
wane s3 kietbaski Bell zanim opuszcza zaktad produk-
cyjny w Bazylei, od surowych skiadnikow po gotowy
produkt. Chrupiace kietbaski od Bell z miesa wotowego
i wieprzowego to doskonaty przykiad
tego, z jaka dbatoScia opracowujemy
receptury i wytwarzamy nasze produkty
by spetnity wymogi jakosci i smaku.

Produkty sa poddawane kontrolom
jakosci na wszystkich etapach produkcji:
badane s3 zywe zwierzeta, surowiec do produkcji i pro-
dukt, ale tez urzadzeniai$rodki transportu, prowadzone
sa takze kontrole w halach produkcyjnych.

W przypadku kietbasek Bell proces kontroli rozpo-
czyna sie od odbioru zywca wotowego i wieprzowego.
Dokumenty przekazywane przez dostawce zawieraja
informacje na temat dostarczonych zwierzat, tj. ich po-
chodzenia, metody chowu czy nazwiska hodowcy. We-
terynarz kontroluje stan zdrowia zwierzat oraz numery
ich kolczykoéw, dopiero po tej kontroli proces produkcji
moze si¢ rozpoczac.

Okoto jednej czwartej wszystkich kontroli ma miej-
sce jeszcze przed ubojem i skupia sie na przestrzeganiu
zasad humanitarnego traktowania zwierzat oraz spet-

Kazda kontrola
to gwarancja
bezpieczenstwa
i smaku.

nieniu ustawowych wymogow, jak np. rozporzadzenia
oochronie zwierzat. Na etapie przetwarzania - rozbioru,
rozdrabniania, nadziewania, wigzania, wedzenia i pako-
wania - kontrole skupiajg sie na jakoSci miesa oraz spo-
sobie jego obrébki. Na p6zniejszym etapie kontrolowany
jest sposob przechowywania i transportu
gotowych produktow.

33 sposrdd tacznej liczby 190 kontroli
przeprowadzane sa zgodnie ze standarda-
mi ustawowymi, pozostate 157 kontroli
opiera si¢ na wytycznych wewnetrznych
Bell, wymogach klientéw oraz standardach produkcji
produktéw zywnosciowych, tj. IFS Food czy FSSC 22000.
143 kontrole s3 integralna czescia procesu produkcji, 47
to tak zwane kontrole wspomagajace, ktére odpowiadaja
za generalna higiene i bezpieczenstwo srodowiska pro-
dukcji: s to, na przyktad, pomiary ilo$ci drobnoustrojow
w powietrzu czy kontrola wody pitne;j.

Ta ogromna liczba i ré6znorodnos$¢ kontroli to
gwarancja bezpieczenstwa i smaku naszych produk-
tow. Dzieki temu nasi konsumenci moga zawsze by¢
pewni: Kazdy produkt od Bell Food Group to dobry
produkt. e sh




