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CEO Spotlight

sunt mandru de voi!

Dragi angajati,

Anul 2020 este un an care va rimdne mult timp in
amintirea noastrd. Pandemia de coronavirus a tinut
toatd lumea cu sufletul la gurd si a atins o amploare pe
care cu greu am fi putut sd ne-o imagindm. Nimeni nu
s-a putut sustrage acestei amenintdri invizibile. De la o
Zi la alta, vietile noastre s-au concentrat asupra unui
singur lucru: cum putem controla acest virus si cum pot
sd contribui la acest lucru prin comportamentul meu.

Pandemia de coronavirus a afectat si Bell Food Group.
Anumite segmente comerciale, precum serviciile alimen-
tare, activitdtile sistemice de gastronomie sau unitd-
tile care oferd produse la pachet au fost suspendate,
respectiv inchise aproape complet timp de mai multe
sdptdmani pe durata perioadei de carantind. in alte
domenii a trebuit sd facem fatd rapid unor volume de
productie masive. intrequl departament de productie
a alimentelor se afla in fata unei mari provocdri care
implica, pe de o parte, protejarea sdndtdtii angajatilor
nostri, iar pe de altd parte asigurarea aproviziondrii cu
alimente a populatiei.

Dupd izbucnirea pandemiei de coronavirus, am for-
mat imediat echipe centrale si regionale de gestionare
a crizei. Am tratat cu seriozitate situatia
incd de la inceput. Pentru toate fabricile
noastre au fost create si implementate
concepte de igiend si protectie. Astfel, am
reusit pdnd in prezent sd asigurdm un loc
de muncd sigur pentru angajatii nostri si sd impiedicdm
rdspdndirea coronavirusului in fabricile noastre.

Am tratat cu
seriozitate
situatia inca
de la inceput.

Stiu cd aceastd situatie a fost una dificild si tulburdtoare
si pentru dumneavoastrd. Unele dintre fabricile noastre

se afld in asa-numite focare de infectie si sunt ame-
nintate constant de pandemie. Fluctuatiile majore ale
volumelor de productie si respectarea tuturor mdsurilor
de igiend si protectie au reprezentat factori solicitanti
pentru noi toti — iar situatia va ramdne neschimbatd si
in urmdtoarele sdptdmani si luni.

Pand acum am reusit sd facem fatd cu bine acestei
provocdri fdrd precedent reprezentate de coronavirus.
Acesta este meritul dumneavoastrd, stimati angajati.
Din acest motiv, este foarte important pentru mine sd
vd multumesc in numele Bell Food Group.

Modul in care v-ati adaptat la dife-

rite situatii, flexibilitatea dum-
neavoastrd si solidaritatea
reciprocd m-au impresionat
profund. Si, intr-adevdr, pot
spune cd m-au fdcut sd@ md

simt mandru.

Pandemia nu s-a termi-

nat. Efectele acesteia vor

fi resimtite pe o perioadd
indelungatd si vom avea, in
continuare, nevoie de multd pu-
tere pentru a le face fatd. Suntem o
echipd diversd, eficientd, cu o bazd eco-
nomicd sdndtoasd si avem cei mai buni angajati.

Va doresc in continuare multd sdndtate si sunt convins
cd vom putea face fatd si in viitor acestei situatii extra-
ordinare, gratie implicdrii dumneavoastrd.

Lorenz Wyss
Presedintele Consiliului de administratie
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Sfaturi practice pentru
dumneavoastrd

Pe langa cele «10 reguli pentru
securitatea IT» prezentate n revista
LOOK! in editia 1/20, va oferim

aici cateva sfaturi concrete:

Informatii privind securitatea IT

Prietenul
periculos al
printilor

od Groy,
A\ FO P

K.ACT'BE

FE!

THIN

Cyber secur™

In lumea digitald, fraudatorii au, in general, un singur scop:
interceptarea datelor in detrimentul dumneavoastrd sau

al angajatorului dumneavoastrd. Prin urmare, este cu atdat mai
important sd proceddm cu atentie si cu precautie cand vine
vorba de propriile date. Cu ajutorul LOOK! vd puteti imbundtdti
cunostintele privind securitatea IT si obtineti sfaturi practice
pentru activitdtile de zi cu zi.

nu fie considerat drept periculos de cdtre ga-
teway-ul de securitate pentru e-mail si sa fie
distribuit fard restrictii in cadrul companiei,
cattimp nu este descoperit de utilizatori atenti.

Nici instrumentele de securitate
nu sunt perfecte

Desi in domeniul securitdtii IT s-au luat
toate mdsurile pentru a detecta un atac ciber-
netic cat mai devreme, acest proces este un joc
de-a soarecele si pisica. Un instrument de se-
curitate care astdzi este considerat «perfect» se

Cu totii am primit acest mesaj cel pu-
tin o datd: un e-mail din partea unui
print care ne informeazd cd ne as-

Procedati cu grijd,
cititi cu atentie si
analizati critic.

teaptd o mare bogdtie.
Pentru a accesa acesti
bani, sunt necesare
doar un mic virament
si cateva informatii.

intotdeauna stergem un astfel de
e-mail fdrd a-i acorda atentie.

Din pdcate, nu toti fraudatorii
din lumea digitala sunt la fel de evi-
denti ca instaritul print. Prin urma-
re, este necesar sa proceddm cu gri-
jd, sd citim cu atentie si sd analizam

critic.
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in cazul atacurilor cibernetice sunt relevante
informatiile oricarei persoane

Intentiile fraudatorilor nu sunt atatde ino-
cente cum incearcad sa ne convinga numeroase
e-mail-uri de phishing; acestia doresc sd obtind
informatii si date pentru a face rdu unei firme
sau unei persoane. In general, sunt suficiente
doar putine informatii, de exemplu, un cont de
utilizator activ si o parold corectd, indiferent
daca contul apartine unui director executiv sau
unui stagiar angajat temporar.

Odatad ce au obtinut acces la retea, frauda-
torii pot distribui, de exemplu, un software
rau-intentionat prin e-mail sau pot intercep-
ta alte date, pentru a obtine acces la sisteme-
le centrale. Este posibil ca un e-mail intern sa

poate confrunta maine cu un software rdu-in-
tentionat care ieri nu exista.

Factorul decisiv este reprezentat de utili-
zatorii vigilenti care gestioneazd cu atentie da-
tele cu caracter personal, contribuind astfel la
protectia acestora. Prin urmare, chiar si cel mai
bun lacdt este inutil dacd cheia este ascunsd sub
COVOL. * sh

Chiar si cel mai bun
lacdt este inutil atunci
cdnd cheia este
ascunsd sub covor.

Verificati fisierele, link-urile si paginile web
in privinta software-urilor rau-intentionate

Doriti sa verificati dacd un fisier, un link sau o pagind
web contine un software rdu-intentionat? Pe pagina
www.virustotal.com puteti solicita verificarea fisierelor
sia URL-urilor in diverse formate.

N
0

Protectia parolei

- Pentru parolele dumneavoastrd, utilizati majuscule si
minuscule, cifre si caractere speciale. Cu cat parola este
mai lungd, cu atat este mai mare gradul de sigurantd
oferit.

- Utilizati o parold diferitd pentru fiecare cont de utilizator.

- Nu divulgati parola persoanelor terte; utilizati in schimb,
de exemplu, functia de delegare din Outlook.

- Nu va pdstrati niciodatd parolele scrise.

Idei de parole

- Generati parolele dumneavoastrd conform unei anumi-
te scheme, pe care o cunoasteti doar dumneavoastrd,
de exemplu, versurile unei poezii sau titlul unui basm.

- Utilizati cifre sau caractere speciale n locul literelor,
deexemplu, 3Tn loc de E sau ! in loc de 1.

[ g |
<

Protectia informatiilor confidentiale

- Lucrati mult in afara biroului? Echipati-vd monitorul cu o
folie de protectie cu filtru de confidentialitate.

- Blocati rapid ecranul prin apdsarea tastei Windows im-
preund cu tasta L.

Actualizari de software

- Instalati actualizdri de software, de exemplu, pe dispo-
zitive mobile, cat mai curand posibil, pentru a elimina
vulnerabilitdtile din sistemul de securitate.

LOOK! 02/20
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Burgerul «The Green Mountain» disponibil acum
si in reteaua comertului cu amdnuntul

«Zero carne. Un produs ve
ritabil elvetian.»

In gastronomia elvetiand, burgerul «The Green Mountain» reprezintd de peste
un an alternativa ideald pentru fanii burgerilor care doresc sd reducd consumul de carne. De la finalul
lunii martie a acestui an, si consumatorii finali au posibilitatea de a savura chiftele de burgeri.

Insotit de un pachet de indicatii cuprinzdtor, burgerul «The Green Mountain» a fost lansat cu succes in

reteaua vanzdtorilor cu amdnuntul si este din ce in ce mai indrdgit.

\

Fie din iubire pentru animale, fie din dorinta de a proteja
mediul, din ce in ce mai multi oameni consumd carne in
cantitdti mai mici sau evitd total preparatele din carne.
Dar trebuie sd renunte din acest motiv si la savoarea bur-
gerilor suculenti? Managerul de proiect «The Green Moun-
tain», Werner Ott, afirma: «Nu!»

Cu burgerul «The Green Mountain», fabrica nou infi-
intatd din interiorul organizatiei, cu sediul la Landquart,
oferd o chiftea de burger vegan pe baza
de proteind de mazdre, care reprezinta PLANT-BASED BURGER
o alternativd excelenta la varianta cu =
carne de vitd.

incd de la lansarea acestei inovati-
ei gastronomice, Hilcona si-a asumat
rolul de pionier in domeniul gastrono-
miei vegetariene: Burgerul «The Green
Mountain» a fost primul burger pe baza

Acum, acest concept de succes a fost
extins la reteaua de vanzdtori cu amad-
nuntul din Elvetia: De la finalul lunii martie, clientii Coop
s-au putut convinge cd noul burger aratd la fel ca cel cu
carne, se prepard precum carnea si are si gust de carne.
Astfel, chiftelele reprezintd o sursa extraordinard de
proteine. In plus, sunt bogate in fibre si in vitamina B, in
acelasi timp, fabrica nu utilizeazd potentiatori de aroma,
soia, procese de inginerie geneticd, ulei de palmier si ada-
osuride zahdr. Mai mult, burgerul nu contine colesterol si
lactozd. Asadar, este perfect pentru o nutritie constientd.
Laselectarea materiilor prime, dezvoltatorii produsu-
lui au pus accent pe ingrediente de calitate superioard si pe
rutele scurte de aprovizionare in sensul sustenabilitdtii.
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Burgerul este
de plante conceput si produs in Elvetia. o sursa extraordinara carne nu se opreste aici: «The Green

de proteine.

Astfel, toate ingredientele, cu exceptia uleiului de cocos,
provindin UE.

Burgerul «The Green Mountain» se poate prepara in
tigaie, in cuptor, dar si pe gratar, metodd evident reco-
mandata. La prajire si la prepararea pe gratar se obtine o
culoare maro apetisanta si o aromad delicioasa, specificd
preparatelor prdjite. in acest sens, puteti gasi idei creative
de retete pe site-ul web «The Green Mountain»: www.the-
greenmountain.ch.

In plus, sub motto-ul «Zero carne.
Un produs veritabil elvetian.», Hilconaa
inceputo campanie de marketing ampld
pentrualansa noul produs in primdvara,
prin numeroase actiuni de promovare la
punctele de vanzare, pe retelele de socia-
lizare si prin oferte promotionale.

Oferta de preparate savuroase fdra

Mountain» lucreazd deja intens la pro-
duse noi; chiar in toamna acestui an se
vor introduce pe piatd doud noi produse. Acesteali se adre-
seazd in special semi-vegetarienilor, un grup-tintd din ce
in ce mai mare format din persoane care mancad carne, dar
doresc sd reducd cantitatea consumatd. «<Am inceput foar-
te bine», concluzioneazd Werner Ott. «Aveam asteptdri
mari, darvanzdrile din primele sdptdmani nile-au depdsit
cu mult, iar numeroasele pareri din partea clientilor ne
demonstreaza: Suntem pe drumul cel bun.» « mr

l_higgli;enmountain.ch FUI.lﬂw US 0

La Hilcona, dezvoltarea produselor se realizeazd

intr-un atelier multifu nctional

Combinarea expertizei

cu noul iBox

Din luna octombrie a anului trecut, Hilcona pune bazele viitorului culinar in noul sdu
centru de competente din Schaan. In acest centru dedicat inovdrii, numit iBox,

lucreazd sase echipe din departamentul de dezvoltare a produselor, precum si din
departamentele de gestionare a tehnologiei si a ambalajelor. Obiectivul lor comun este:
Crearea unor produse noi si interesante din diferite categorii.

n clddirea joasd, cu o micd gradina de ierburi aromatice
in fatd, isi desfdsoard activitatea cei aproximativ 45 de
asa-numiti «iPeople». Aici, Hilcona a reunit centrele de
competente pentru preparate culinare, paste, produse
din sectorul vegetarian si convenience sustenabile, pre-
cum si pentru sandwich-uri si pizza. Lor li se adaugd si
departamentele de gestionare a tehnologiei si a amba-
lajelor si departamentul de management al proiectului
pentru cele doud mdrci de productie noi, «The Green
Mountain» si «La Pasteria».

Aceste echipe, care lucrau inainte in trei cladiri de pe
proprietatea Hilcona din Schaan, isi consolideazd acum ac-
tivitatea si competentele intr-un singurloc: iBox. Litera «i»
din acest nume vine de la inovatie. in atelierul multifunc-
tional, acest concept nu este important doar pentru dez-
voltarea de noi produse, ci si pentru modalitatea de lucru.

In acest sens, iBox Hilcona a creat o atmosferd antre-
prenoriald deschisd si comunicativa. Spatiile de birouri
deschisein care lucreaza echipele, covoarele izolate fonic
si usile de sticld fac parte din conceptul nostru de trans-
parentd, alaturi de «spatiile ixChange», pentru schimbul
de idei in grupuri mici, sau spatiul de preparare a cafelei
«iEat» ca punct de intalnire. Pentru a asigura o buna con-
vietuire, membrii colectivului «iPeople» au creat reguli
pentru o colaborare plind de respect.

«Succesul acestui concept nou a fost deja dovedit»,
relateazad Dirk Sylvester, managerul centrului de compe-
tente pentru preparate culinare. «Spatiul restrans duce
automat la o colaborare mai stransd, astfel incat putem
profita mai mult ca oricand de expertiza si de cunostin-
tele acumulate de colegii nostri.»

in acest mediu plin de inspiratie, putem crea produse
orientate spre viitor, precum burgerul «The Green Moun-
tain» (v. stanga), pornind de la o simpld idee si panad la
punerea produsului pe piatd. Autenticitatea, savoarea, di-
versitatea, calitatea si sustenabilitatea sunt numai cativa
dintre factorii care motiveaza expertii in savoare.

Fotografia cu membrii colectivului iPeople stransi
n jurul lui Dirk Sylvester (al 2-lea din fatd, dreapta)
a fost facutd Tnainte de pandemia de coronavirus.

Pandemia de coronavirus a demonstrat ca spi-
ritul iBox rezista chiar si atunci cand colegii nu
se afld toti in acelasi loc: «in perioada in care
multi colegi au lucrat de acasd, am avut experi-
ente foarte bune utilizand me-

tode alternative de comunicare, ~Hlicona a creat o
precum videoconferintele pe atmosfera comuni-

Webex», afirmi SarahKlein, ma-  cativa n
nagerul centrului de competente

pentru sandwich-uri si pizza. Cu sigurantd, ino-
vatiile membrilor colectivuluiiPeople, dezvolta-
te in stransd colaborare cu specialistii iXperten
din departamentul culinariKulinarik, vor ajun-
ge in curand pe farfuriile clientilor. ¢ mr

iBox.

LOOK! 02/20 7
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Deveniti experti ai preparatelor la gratar cu ajutorul sfaturilor
oferite de specialistul Philipp Glauser

«Deseorl, diferenta dintre
un preparat suculent si unul
uscat o fac doar cateva grade»

Philipp Glauser este pasionat de preparatele la grdtar incd din copildrie. Astdzi, managerul

departamentului Culinary Advisors de la Hiigli este un adevarat maestru in acest domeniu: in 20715,

echipa lui, «Chlaggi Brutzler», a castigat titlul de vicecampioand mondiald la o competitie de
preparate la gratar, iar in 2018, titlul de campioand elvetiand. In interviul LOOK! el ne dezviluie
cum pot obtine rezultate de top si cei pentru care gdtitul la gratar este un hobby.

LOOK! 02/20

Probabil cd, in aceastd vard, din ca-
uza restrictiilor in ceea ce priveste
contactul social, nu se vor organiza
petreceri mari la care se servesc pre-
parate la gratar. Totusi, chiar dacd se
intalnesc doar doud familii pentru o
cind relaxantd cu mancare preparatd
la grdtar, numdrul de invitati poate

ajunge la opt-zece persoane.
Iar dacd doreste sd prepare toate
| bucatile de carne individuale, gazda
va descoperi repede cd gratarul este
neincdpadtor. «Va recomand sd puneti
pe grdtar o bucatd mai mare de car-
ne, de exemplu o ceafa de porc sau

2 . un antricot, pentru toti
Carnat” pentru invitatii», spune Philipp

gratar se prepara de  Glauser. «Aceasta incape
la AlaZ pejaratic. fari probleme pe orice

gratarsiinjurul ei rama-
ne loc si pentru cativa cartofi coptiin
folie sau pentru legume.»
In ce priveste prepararea, expertul

recomandd metoda indirectd, in

cazul in care aveti un grdtar corespunzator.
Carnea se frige pe toate pdrtile pentru scurt
timp, pe jdratic sau, daca folositi un grdatar cu
gaz, deasupra fldcdrii, iar apoi se gdteste langd
sursa de cdldurd, cu capacul inchis. in special
la bucdtile mari de carne, aceastd metodd nece-
sitd mai mult timp decat prepararea directd pe
gratar, insad rezultatele pot fi vazute cu ochiul
liber, sau mai bine zis gustate.

Singura exceptie: carnatii pentru gratar.
Acestia se prepara inca de la inceput pe jdra-
tic. Grilajul trebuie asezat astfel incat sa nu se
incdlzeascd excesiv. in caz contrar, veti avea
aceeasi experientd pe care a avut-o deja orice
«impdtimit al gratarului»: La exterior, carnatii
sunt mai mult decat crocanti, dar in interior
raman reci.

In cazul bucitilor mari de muschi sau frip-
turd, este si mai dificil decatin cazul carnatilor
pentru grdtar sa stabiliti dacd sunt bine fdcute
prin examinarea exteriorului. De aceea, pentru
profesionisti, un termometru de carne digital
este indispensabil. «In prezent, multi oameni
investesc in grdtare de ceramica sau rotunde

Managerul departamentu-
lui Culinary Advisors de la
Higli, Philipp Glauser, este
pasionat de prepararea
alimentelor la grdtar incd
din copildrie.

Gradele de coacere

Fel de mancare Temperatura interna
Fripturi de vitd si de miel - Tn sange 47-50 °C*
Fripturi de vitd si de miel - medii 56-58 °C*
Fripturi de vitd si de miel - bine fdcute dela64°C*
Carne pentru hamburgeri (carne de vitd) 57°C
Cotlete de vitel 60 °C
Pulled Pork 83°C
Pulpe de pui 72°C

* Temperaturd mdsuratd imediat dupd prdjire; pentru o carne suculentd, cel mai
bine este sd ldsati carnea sd se rdceascd aprox. 5 minute.

Lumea noastrd culinard

Pentru a se patrunde bine,
orice tip de carne trebuie
fript la 72 de grade.

de calitate superioard; nu ar trebui sd faca eco-
nomie in privinta termometrului», recomandd
Philipp Glauser. «Deseori, diferenta dintre o
bueata de carnesuculentd si una uscatd o fac
doarcatevagrade.»

Ca reguld generald: Pentru a se patrunde
bine, oricetipde’carne trebuie friptla 72 de gra-
de. In functie de gradul de coacere dorit, frip-
turile/de vitd sau de miel trebuie sd ajunga la
temperaturi interne semnificativ mai mici. Pe
de altdparte, carnea de porc separatd in fasii,
pulled pork, care trebuie sa fie atat de fragedd
#hcat sd poata fi desfacutd cu furculita, are ne-
voie de o temperaturd mai mare. Tabelul nostru
cu nivelurile de coacere oferd o prezentare ge-
nerald a temperaturilor interne pentru anumite
preparate la grdtar indragite.

in incheiere, expertul nostru in preparate
la'grdtar ne mai dezvdluie un secret imbatabil
impotriva stresului: «Daca invitatii dumnea-
voastrd intarzie, puteti impacheta carnea deja
prajita in folie de aluminiu si o puteti mentine
la temperatura internad doritd langa gratar sau
in cuptor. Folia de aluminiu trebuie sa rama-
nd putin deschisd, astfel incat umiditatea sd
se poatd evapora.» In acest fel, carnea ramane
calda si suculentd, iar cina cu preparate la gra-
tar se poate servi si mai tarziu.

V-am fdcut poftd? Cititi mai departe si pre-
gdtiti chiar dumneavoastrad un rasol de vitd
perfect conform retetei expertului nostru in
preparate la gratar, pe care o gdsiti pe pagina
urmadtoare. ¢ mr
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Sugestie de reteta pentru sezonul gratarelor de la expertul in preparatele la gratar Philipp Glauser:

Rasol de vitd cu sos chimichurri si cartofi cu branzd si sldnind

Pentru 4 persoane

Ingrediente pentru rasol

1rasol de vitd de aprox. 1,5 kg

(acoperit cu un strat de grdsime si bine asezonat)
1fir de rozmarin

1fir de cimbru

3 frunze de salvie

10 ml ulei de mdsline

50 g amestec de condimente pentru carne de vitd
(deexemplu Stein’s Best Beef Rub)

Preparare

Tdiati fin ierburile aromatice. Frecati bine rasolul cu
amestecul de condimente, presdrati ierburile aro-
matice pe carne si turnati ulei de mdsline. Ldsati la
frigider peste noapte Intr-un recipient acoperit. in
ziua urmdtoare, Idsati carnea sd se pdtrundd la cdl-
durd indirectd Tntr-un grdtar de ceramicd sau rotund
laaprox. 110 °C pand ce aceasta atinge o temperatu-
rdinternd de 57 °C. Acest lucru dureazd aprox. o ord.

Ingrediente pentru sosul chimichurri
2 fire de cimbru (numai frunzele)
30 g pdtrunjel cu frunzd platd

2 cdtei de usturoi

30 g ardei peperoni rosii

30 g ardei peperoni galbeni

1 ardei chili

1limetd

50 ml otet din vin alb

100 ml ulei de mdsline

Sare si piper mdcinat

Preparare

Tdiati fin ierburile aromatice, usturoiul si ardeiul chili
(fdrd seminte). Tdiati ardeii peperoni in cuburi mici.
Rdzuiti fin coaja limetei cu ajutorul unei rdzdtoare,
iar, la final, stoarceti limeta. Amestecati impreund
cu celelalte ingrediente si asezonati cu sare Si piper.

Ingrediente pentru cartofii
cu branza si sunca afumata
4 cartofi mari (fdinosi)

16 felii de suncd afumatd

160 g branzd Appenzeller

Preparare

Preparati cartofii la abur sau fierbeti-i in apd cu sare
timp de 20 de minute, iar, Ia final, Idsati-i sd se rd-
ceascd. Tdiati partea superioard si scoateti miezul
cartofilor cu ajutorul unei lingurite. Umpleti cartofii
cu branza tdiatd cuburi. La final, infdsurati cartofii
n suncd afumatd si puneti-i la copt in cuptor sau pe
grdtar 1a 180 °C, timp de 12 pand la 15 minute.

Sugestie: Din bucdtile de cartofi rdmase dupd sco-
birea acestora se poate pregdti, de exemplu, o salatd
de cartofi pentru ziua urmdtoare.

Bucurati-vd de o varietate de preparate la grdtar
cu inovatiile Bell Food Group

Pentru momente
pline de savoare
la dumneavoastra acasa

Obiceiul de a face un gratar in aer liber, intr-un cerc restrans

de prieteni, este deja consacrat. in contextul pandemiei de coronavirus,
acest obicei are potentialul de a deveni activitatea culinard recreativa
numadrul unu. Pentru a varia preparatele, dezvoltatorii de produse

de la Bell Food Group va oferd cateva produse inovative.

Bell Franta:

- -: - -

arome mentolate pentru sezonul estival . KIELBASKI
& =M SLASKIE MKIELBASKI
f DELIKATESOWE I BIALE Z SZYNKI

Gustul picant de salam chorizo, combinat cu
menta rdcoritoare — Bell Franta a creat aceastd
combinatie neobisnuitd de arome pentru noul
produs «Mini Diots BBQ — Chorizo Menthe».
O aroma deosebita pentru sezonul estival,
care extinde indrdgita gamad de sezon din
Savoia cu patru variante noi.
Datoritd accesoriilor din lemn si
a dimensiunii reduse a carndcio-
rilor, sunt posibile si alte combina-
tii inovatoare, folosind ingrediente
suplimentare.

Bell Polonia:
doua tipuri de carnati pline de savoare

Cu cele douad produse noi, carnatul alb facut
din suncd «Weisse Schinkenwurst» si carnatul
Silezia «Schlesische Wurst», Bell
Bell sporeste apetitul  Poloniasporeste apetitul polone-
po|onezi|or pentru  zilor pentru carnatii la gratar, o
Carnatji la grétar. preferintd deja impdmantenitd.
Usturoiul, piperul si mdghiranul
conferd carnatilor o aromd deosebitd. Carnatul
Silezia «Schlesischen Wurst» este afumat, ceea
ce 1i pune si mai mult in valoare gustul puter-
nic. Aceste doua produse de la Bell nu contin
glutamat monosodic si fosfati.
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BERKERLI™
¥ CHEESE&

Bell Elvetia: in rolurile principale:
branza si sunca afumata

in acest sezon, in filiala din Elvetia a grupului
Bell, se pune accent pe utilizarea branzeturi-
lor si a suncii afumate in preparatele la grdatar.
Noul burger «Cheese & Bacon Beef Burger»
combind perfect aceste doud ingrediente in
voga cu cea mai buna carne de
Bell ofera inovaﬁi §i n it elvetiani. Aceastd com-
ceea ce privegte binatie este folositd si pentru
preparatele gdtite lent.  carnatii pentru gritar: Carnatii
«Bernerli Cheese & Bacon» sunt
preparatul perfect pentru grdtar, in timp ce car-
natii «Bacon & Cheese Cervelas» reprezintd o
varianta inovatoare a unui produs clasic.

Cei care preferd carnea de pasdre pot savura
preparatul fraged din piept de pui «Chicken &
Grill Cheese», cu biscuiti cremosi din branza,
precum si pulpele de pui umplute «Cheese &
Bacon Chicken».

Nu in ultimul rand, Bell oferd inovatii si in
ceea ce priveste preparatele gatite lent: Produ-
sele «Pork Drumsticks» si «Pulled Pork Mojo»
sunt prdjite in prealabil si trebuie doar sd fie in-
calzite pe grdtar sau in cuptor si servite cu sosul
inclus in pachet.

LOOK! 02/20

Hilcona: paste si pesto din gama Tradizionale,
pregatite la gratar

Paste si pesto in sezonul grdtarelor — Hilcona
va ofera retete excelente in acest sens pe pagi-
na aldturatd. Pe langd sortimentele Pasta Tra-
dizionale disponibile din iunie 2020, «Ravioli
Ricotta di Bufala e Spinaci» si

«Mezzelune 4 Formaggi», pre-  Noile sortimente de
cum si reteta sezonului, Pesto  paste sunt disponibile

Tradizionale cu nautsilimeta,  fncepand cu luna iunie.

«Kichererbsen-Limone», sun-

tem siguri cd pasionatii de grdtare vor pregdti
noi preparate interesante. Si in cazul acestor
noi preparate din gama Tradizionale, Hilcona
garanteazd calitatea excelentd cu care ne-a
obisnuit, cu ingrediente superioare fard con-
servanti, potentatori de aroma si arome arti-
ficiale. Pe langd aceste produse noi, pe site-ul
hilcona.com/rezepte gdsiti si alte propuneri de
retele delicioase.

N

{

Recomandarile Hilcona pentru prsé?

la gratar cu aroma mediteraneana:
Burger la grdtar aromat
Cu pesto rosso

Ingrediente

40 g pesto rosso

(deexemplu Hilcona Tradizionale «Pesto rosso»)
100-200 g chiftea de burger din carne de vitd
30 g castravete de salatd

40 g rosii

30 g ceapd rosie

3-4 frunze de salatd

1 chifld de burger

Preparare

Tdiati rondele castravetele, rosiile si cepele. Puneti
pe gratar chifteaua de burger din carne de vitd pana
cand aceasta ajunge la gradul de coacere dorit. Ta-
iati chiflain doud, asezati-le cu partea interioard pe
grdtar pana cand se rumenesc, apoi ungeti-le cu
pesto. La final, addugati in burger restul ingredien-
telor, in functie de preferintele dumneavoastrd.

Sugestie: Pentru un plus de savoare, puteti adduga
si o felie de branzd in burger.

Salata de varad cu Tortelli

Pentru 2 persoane

Ingrediente

1 pachet de paste umplute cu branzd si cu suncd
(deexemplu Hilcona Tradizionale «Tortelli Prosciutto
Crudo e 4 Formaggi»)

50 g rosii cherry rosii

50 g rosii cherry galbene

¥, grepfrut rosu

> ardei gras verde

V> ardei gras rosu

30 g pecorino sau parmezan la bucatd

20 g salatd de rucola

Otet balsamic

Ulei de mdsline

Suc de ldmaie

Sare si piper

Frunze de busuioc

Preparare

uUrmand instructiunile de pe ambalaj, puneti pas-
tele umplute in apd cu sare si fierbeti-le al dente
sau dupd preferinte, iar apoi scoateti-le din apd si
|dsati-le sd se rdceascd pentru putin timp sub jet
de apd rece, pand cand devin cdldute. Tdiati rosiile
cherry in doud, tdiati pulpa grepfrutului si ardeiul
gras cuburi. Amestecati cu grijd ingredientele (cu
exceptia branzei si a busuiocului) intr-un bol si ase-
zonati. La final, rdzuiti branza peste salatd si deco-
rati preparatul cu frunze de busuioc.

Sugestie: Pentru un plus de rafinament, puteti

adduga sos pesto cu ndut si limetd «Kichererb-
sen-Limone» de la Hilcona.

LOOK! 02/20
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Reteta de salata Eisberg pentru cina cu preparate la gratar:

Salatd de rucola cu zucchini si rosii

Pentru 2 persoane

Legume la gratar - Ingrediente
1zucchini

3 rosii Roma

2 linguri de ulei de mdsline extravirgin
1linguritd busuioc proaspdt, tocat
1linguritd oregano proaspdt, tocat
1linguritd mdghiran proaspadt, tocat
Sare

Ingrediente pentru salata

90 g salatd de rucola (deexemplu de la Betty Bossi)
50 g mdsline (negre, verzi sau amestecate)

50 g parmezan la bucatd

Ingrediente pentru dressing

2 linguri de otet balsamic Aceto balsamico
di Modena

4 linguri de ulei de mdsline extravirgin
floare de sare

piper rasnit fin

1linguritd de sirop de artar

Preparare

Amestecati busuiocul, oregano si mdghiranul cu
uleiul de mdsline; asezonati cu sare si piper. Tdiati
zucchini in rondele cu grosimea de aprox. 5 mm,
tdiati rosiile in doud, pe lungime, si asezati-le pe o
farfurie. Ungeti legumele cu sosul din ulei si ierburi
aromatice, Idsati sosul sd patrundd in legume aprox.
10 minute.

intre timp, preparati dressingul: turnati Aceto bal-
samico intr-un bol, condimentati cu sare si piper si
amestecati bine, pand cand sarea s-a dizolvat. Add-
ugati uleiul si siropul de artar si amestecati bine.
Aranjati salata de rucola pe doud farfurii. Preparati
legumele pe grdtar si apoi asezati-le pe salata de ru-
cola. Decorati preparatul cu mdsline si cu parmezan
ras si turnati deasupra dressingul.

C

Eisberg: produse organice pentru gratar
pentru o alimentatie responsabila

in Polonia si Elvetia, Eisberg creeazd noi pro-
duse pentru a satisface cererea din ce in ce mai
mare de alimente organice. incepand cu luna
mai, clientii din Polonia potalege din cinci noi
sortimente de salatd organicd. Acestea sunt:
salate cu un singur ingredient — cu rucola,
feticd si spanac baby — precum si amestecuri,
«California Mix» si «Toska-

na Mix». Si noile portii de ~ «Mais Rugeli», cu eticheta
porumb «NaturaPlan Mais ~ Organicd, completeaza
Rugeli» sunt certificatecu ~ gama Eisberg de preparate

eticheta organicd. Acest |g grétar_
produs pasteurizat, tdiat

deja in portii, completeaza gama elvetiand Eis-
berg de preparate la gratar, care constad in fri-
gdrui cu legume «Gemiise Spiessli» si ciuperci
Champignon umplute.

Hiigli: un plus de aroma cu Stein’s Best

Noile produse din marca Stein’s Best adaugd un
plus de savoare preparatelor pe grdtar. Din luna
martie, cele trei sosuri diversificate, Haus-Sauce,
Sour-Cream-Sauce si Burger-Sauce completeaza
gama de top a sosurilor pentru gastronomie. Iin
plus, si gama de amestecuri de condimente s-a
extins: Cunoul sortiment de condimente pentru
peste si fructe de mare «Fisch & Seafood Rub»,
fripturile de ton sau de halibut, precum si felu-
rile de mancare cu fructe de mare pot fi condi-
mentate sau marinate inainte de prepararea la
gratar. « mr
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Pe urmele condimentelor clasice

Ambasadorii culinari
din ntreaga lume

Sarea, piperul, nucsoara si alte mirodenii pline de savoare sunt esentiale atat
pentru bucdtarii amatori, cat si pentru producdtorii de alimente. Dar unde
trebuie sa mearga cineva dacd vrea sd stie unde se cultiva piperul?

Si de ce se condimenteazd deseori cu cuisoare felurile de mancare cu varzd?

Am fdcut cercetdri si am adunat cateva informatii picante.

Cuisoarele

Cuisoarele sunt bobocii uscati ai arborelui de
cuisoare. Provenind din Insulele Moluce, aceasta
mirodenie este folosita in Europa inca din Evul
Mediu timpuriu si este Tndrdgita nu doar datoritd
aromei sale lemnoase, usor picante. Persoanele
care consuma cuisoare beneficiazd si de pe urma
efectelor pozitive dovedite asupra sdndtdtii. Prin
urmare, nu este o coincidentd faptul cd, deseori,
cuisoarele sunt utilizate |a feluri de mancare greu
de digerat, precum varza rosie sau varza acra.

Piperul

Petru a raspunde la intrebarea de mai sus: Daca
cineva doreste sd meargd acolo unde se cultiva
piperul, ar trebui sd cdldtoreasca in Madagascar,
Indonezia, India sau Malaysia. Aici creste arbo-
rele de piper, ale cdrui fructe sunt granulele de
piper. Culoarea este determinatd de momentul

Boiaua de ardei

Boiaua de ardei se obtine din ardei uscati si
madcinati. Nivelul de iutime diferd atunci cand se
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Nucsoara

Cand este rasa fin, nucsoara conferd o aromd
delicatd de nuci, usor picantd, piureului de
cartofi si mancdrurilor pe bazd de carne, de
exemplu, dar si anumitor deserturi. Nucsoara
este samburele fructelor arborelui de nucsoard,
care creste cu precddere in Indonezia si in
Grenada, o insuld din Marea Caraibilor. Aceastd
mirodenie cu aromd intensad trebuie dozatd cu
atentie, intrucat poate conferi o aroma puternica,
chiar si in cantitdti mici.

Chimionul

Chimionul, cu aroma sa inconfundabila dulce-
picantd, este unul dintre primele condimente
cunoscute in Europa. Granulele lunguiete sunt
semintele uscate ale plantei cu acelasi nume.
Acestea sunt folosite intregi sau mdcinate

la prepararea a diverse feluri de mancare cu
varzd, dar si a tocanelor sau a painii.

folosesc si atunci cand nu se folosesc seminte si
membrane cu continut de capsaicind, respectiv
n functie de cantitatea de seminte si membrane
folosite. in gastronomia ungureascs, care
foloseste adesea boia de ardei, diferenta se face,
de exemplu, prin gradele de iutime «boia roz»,
«semidulce», «dulce nobil», «delicatesa» si
«extrar. Si in Spania si Portugalia, boiaua de
ardei se numdrd printre mirodeniile traditionale.

Culoarea piperului -
negru, alb, verde sau
rosu — este influentata

n care se face recolta si de modul de prelucrare
ulterioard. Pentru a se obtine piper negru, se
usucd boabele Tntregi, incd necoapte si nedeco-
jite. Pe de altd parte, fructele necoapte raman
verzi atunci cand sunt puse 7n otet sau in saramu-
rd ori cand sunt liofilizate. Granulele nedecojite,
coapte, au o culoare rosie. Piperul alb se obtine
prin decojirea boabelor rosii coapte. Aroma de
piper se dezvoltd cel mai bine prin mdcinare.

in plus, boabele de piper proaspete, de culoare
verde, sunt utilizate deseori intregi, de exemplu,
pentru supe sau pentru sosuri.

in principal de momentul
in care se face recolta.

Amestecurile de mirodenii

Multe feluri de mancare fsi obtin gustul tipic
datorita unui amestec de mirodenii. Dese-
ori, retetele acestora sunt un secret bine
pdstrat al bucdtarului care le-a creat. Unul
dintre cele mai cunoscute amestecuri de
condimente este praful de curry, creat in
secolul al 19-lea in Marea Britanie pentru a
reda aroma deosebitd a felurilor de man-
care indiene. Un ingredient important este
curcuma, care Ti conferd curry-ului culoarea
galbend caracteristicd. Printre ingredientele
consacrate se numadrd si coriandrul, chimio-
nul amar si ghimbirul.

Tn bucitdria nord-africans, de exemplu,
condimentul Ras el-Hanout este indispen-
sabil. Aceastd compozitie, care poate
include pand la 30 de mirodenii separate,
combind aromele picante cu cele dulci si
amadrui. In ciuda sezonului estival, mai men-
tiondm un amestec clasic, din Europa Cen-
trald: condimentele pentru turtd dulce, a
cdror aromd este suficientd pentru a crea o
atmosferd de Crdciun. « mr
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Oamenii fac diferenta

impreunad intr-o
perioada dificila

Pandemia de coronavirus a afectat intreaga lume si a generat

noi provocdri pentru toti. Chiar si Bell Food Group a trebuit sd facd
fatd acestei situatii fdrd precedent. Diferiti angajati din cadrul
Grupului povestesc cum se descurcd in aceastd situatie.

Kathrin Farber
Director inginerie de proces (TOP BPM)
in cadrul Bell din Zell (CH)

«In mod normal, iau parte la proiecte specifice TOP BPM, lucrez la consolidarea conceptului 55, dezvolt structura se-
dintelor si sustin optimizarea proceselor. Pandemia de coronavirus mi-a schimbat semnificativ activitatea de zi cu zi:
in privinta cantitdtilor de productie ridicate, prioritdtile erau clare, si anume optimizarea activitdtilor de zi cu zi din
domeniul productiei si respectarea standardului TOP BPM. Astfel, a fost necesard amdnarea proiectelor in curs.

De aceea, am cdutat noi domenii de lucru in care sd pot sustine compania, de exemplu, implementarea mdsurilor im-
potriva coronavirusului. Pentru alte proiecte puteam sd lucrez de acasd. De asemenea, eram incantatd de planificarea
intocmitd referitoare la obiective; astfel, mi-a fost usor sd revizuiesc proiectele in asteptare. Intre timp, situatia s-a calmat
siimi pot relua activitdtile normale.»

Krzysztof Wiectaw
Director de Tntreprindere in cadrul Bell
in Niepotomice (PL)

«La izbucnirea pandemiei de coronavirus in Polonia, a trebuit sd adaptez managemen-
tul intreprinderii la noua realitate. De la o zi la alta, procesele normale din cadrul in-
treprinderii au fost puse in pericol. Am format imediat o echipd de gestionare a crizei si
am stabilit impreund mdsurile necesare pentru respectarea noilor prevederi si restrictii.
Pentru multe mdsuri, scopul principal era protejarea angajatilor si minimizarea riscului
de rdaspandire.

Rubrica «Noi, angajatii, facem dife-
renta» va fi inclusd in fiecare editie
noud a revistei LOOK! . Aici angajatii
isi pot exprima opinia cu privire la Criza mi-a confirmat din nou faptul cd, pe langd succesul lor, colegii mei se remarcd si
printr-o implicare extrem de valoroasd in cdutarea unor solutii optime. Faptul cd vom
depdsi cu succes aceastd perioadd dificild, fdrd a renunta si concentrandu-ne intotdeau-

na pe solutia optimd, se datoreazd echipei mele!»

anumite teme. Doriti sd vd exprimati
opinia in aceastd rubricd? inscrieti-vd
la adresa look@bellfoodgroup.com!
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Stefan Potgeter
Director servicii centralizate
in cadrul Bell din Seevetal (DE)

«Situatia actuald este o provocare enormd pentru noi toti. Dupd schimbdrile importante cu privire la inchiderea
fabricilor de mezeluri si pentru produse tip convenience si dupd reorganizarea aferentd a multor departamente,
aceastd situatie a reprezentat un test pentru intreaga organizatie.

Lucrand de acasd, distanta fizicd ne-a obligat sd utilizdm diverse echipamente auxiliare tehnice. S-au organizat
conferinte video intr-o manierd disciplinatd si toti angajatii au lucrat cu pldcere. Cu toate acestea, ne-a lipsit tuturor
foarte mult contactul personal cu colegii. Pentru inceput, a trebuit sd ne adaptdm, printre altele, la
conditiile schimbate ale furnizdrii de marfd si sd ajustam cantitdtile sau sd gestiondm comenzile
care prezentau fluctuatii extreme. In stransd colaborare cu departamentul de productie si cu cele-
lalte departamente, am depdsit provocdrile si ne-am pdstrat pand in prezent capacitdtile de livrare.

Sunt deosebit de mandru de faptul cd, pe langd desfdsurarea activitdtilor de zi cu zi, sunt realizate
in continuare numeroase proiecte, de exemplu in cadrul TOP BPM, in dezvoltarea productiei, in domeniul tehnicii, al
managementului energetic sau in cadrul proiectelor de constructie. Acest lucru aratd cu catd rigurozitate urmdrim

cu totii acelasi scop, addugdnd totusi o notd personald!»

Sadat Shagqiri
Presedinte al comitetului de intreprindere
n cadrul Hubers Landhend| din Pfaffstdtt (AT)

«Ultimele luni au reprezentat o provocare pentru toatd lu-
mea, atat pe plan personal, cdt si profesional. In calitate
de lider al comitetului intreprinderii si director al depar-
tamentului de transare, respectarea mdsurilor de protec-
tie face parte integrantd din activitatea mea curentd. Ne
ludm pe rand pauza de masd pentru a limita cat mai mult
numdrul de persoane din cantind.

In departamentul de productie, faptul cd liniile de productie
sunt mereu ocupate reprezintd o provocare. De aceea, este
foarte importantd respectarea pauzelor. Prima turd incepe,
in general, cu o ord mai devreme, pentru a evita ca angajatii
din cele doud ture de productie sd intre in contact unii cu
ceilalti. Prin urmare, toti ne trezim cu o ord mai devreme —
silaora14:00 are loc intreruperea productiei timp de o ord.

De ceva vreme, suntem cu totii testati pentru COVID-19
dupd ce ne intoarcem din concediu sau dacd ne imbolnd-
vim, pentru a evita rdspdandirea in firmd. Pentru mine, in
calitate de membru al comitetului intreprinderii si de anga-
jat, este important ca noi toti sd contribuim la combaterea
acestui virus. Impreund vom reusi!»

Aceasta situatie

a reprezentat un
test pentru intreaga
organizatie.

De la stanga la dreapta: Ambre Savoy,
Nicolas Perret, Modi Ide,

Fabrice Perignon, Frédérica Gueissaz
din partea Sylvain & CO din Essert-
sous-Champvent

«Coronavirusul nu are nicio sansd
impotriva noastrd! Gratie mdsurilor
de protectie, am putut rdmdne calmi
pe durata crizei. Angajatorul nostru
a fdcut totul pentru a ne proteja im-
potriva acestei pandemii. Activitdti-
le noastre de zi cu zi nu s-au schim-
bat, insd atmosfera este diferitd din
cauzaregulilor de distantare sociald.
Respectam cu totii noile reguli, pur-
tdm mdsti si ne dezinfectdm regulat
mainile. Toate locurile sensibile sunt
dezinfectate requlat.»
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Christine Dehnert
Directorul cantinei din cadrul Stiddeutschen Truthahn AG
din Ampfing (DE)

«Lunile trecute au reprezentat o perioadd dificild. In martie, cantina noastrd a fost inchisd din
cauza mdsurilor de protectie. Am stiut insd cum sd folosim timpul «castigat». Deoarece in zilele
urmdtoare comenzile au crescut foarte mult, doud colege din echipa mea au ajutat, de exemplu,
in departamentul de ambalare si in depozitul de cutii de carton, pentru a putea gestiona mai
bine volumul crescut. Ne-am ocupat de dezinfectarea requlatd a clantelor si a birourilor din
departamentul de administrare si a meselor din spatiile de destindere.

Astfel, am avut
ocazia de a VOpSi pe Inintreprinderea noastrd a fost adoptatd ca mdsurd de protectie testarea tutu-
cont pI‘Opriu ror angajatilor pentru coronavirus, procedurd care a fost desfdsuratd in cantind;
cantina si de a o  astfel, am putut ajuta autoritdtile cu organizarea internd. De asemenea, am
Tnfru}nuseta. putut implementa proiecte cdrora nu am reusit sd le alocdm timp inainte: am

reorganizat vestiarele si le-am curdtat temeinic. Apoi am continuat cu cantina.
Am curdtat temeinic si acest spatiu si l-am vopsit din nou. In acest scop, in mod normal, ar fi
trebuit sd angajdm un zugrav din afara intreprinderii — insd in aceste conditii am avut ocazia
de avopsi pe cont propriu si de a infrumuseta cantina.

Intre timp, nu stiam dacd va fi posibild redeschiderea cantinei in viitorul apropiat si care ar fi
implicatiile pentru locul nostru de muncd. Insd datoritd noului concept de igiend pe care [-am
dezvoltat cu sprijinul departamentului de management al calitdtii, am putut redeschide cantina
in iulie si am putut sd le urdm din nou bun venit colegilor nostri!»

Angajatii aveau
intrebari care in mod
normal erau adresate
medicului de familie,

si nu directorului  gepasi cu succes provocdrile suplimentare.

Sinuhe Hofstetter
Director de fabricd la Hilcona Taste Factory
in Landquart (CH)

«Acest inamic invizibil a ajuns in Tessin tocmai din China, via Italia, schimband
modul in care personalul din fabricd isi desfdsura activitatea. Angajatii aveau
intrebdri care in mod normal erau adresate medicului de familie, si nu directoru-
lui fabricii. Pdrerile erau impdrtite si variau de la <Situatia e exageratd»> pand la
dmi este fricd cd eu sau un membru al familiei mele vom muri de aceastd boald>.

Prin ajustarea zilnicd la cerintele de vanzare si improvizatie
flexibild in cadrul intregului lant valoric, noi, echipa Hilcona,
impreund cu clientii, am reusit sd dezvoltdm o solutie specificd.
Gratie implicdrii puternice a angajatilor Hilcona Taste Factory,
care s-au adaptat in fiecare zi la noile conditii-cadru, am putut
fabricii. o L . ,

Datoritd directivelor in materie de igiend deja in vigoare in indus-
tria alimentard si mdsurilor suplimentare dezvoltate impreund, am putut crea si
ofericonditiide inaltd sigurantd. Numeroasele discutii individuale si prezenta zil-
nicd a superiorilor au contribuit la diminuarea temerilor si la aducerea la lumind
a inamicului invizibil.»

Roland Vrecko
Director productie TK
n cadrul Bell din Oensingen (CH)

«In departamentul TK am simtit clar efectele carantinei. A trebuit sd oprim
o parte a liniilor pe care sunt fabricate, de exemplu, produse de gastrono-
mie. In cazul altor linii, erau solicitate de pe o zi pe alta cantitdti suplimen-
tare enorme. Drept urmare, trebuia, de exemplu, sd lucrdm sambdta. Cel
mai mult a crescut cererea de produse din carne tocatd. Astfel, se putea
vedea cd oamenii gdteau mai mult acasd - si acest lucru este foarte simplu
cu carne tocatd.

La inceput, angajatii nu erau siguri cum sd procedeze in aceastd situatie.
Grupele de risc au reprezentat un alt factor important. In acest caz, nu
a fost usor la inceput sd garantdm requla distantei de 2 metri. Dupd ce au
depdsit dificultdtile initiale, angajatii au fdcut fatd cu brio situatiei si s-au
dovedit a fi foarte flexibili.»

Reinhard Gassner
Director de intreprindere Eisberg
in Marchtrenk (AT)

«Efectele pandemiei de coronavirus pot fi
observate, bineinteles, pe intreg teritoriul
Austriei, dar si in sediul nostru din March-
trenk. Prin implementarea imediatd a tu-
turor mdsurilor necesare, precum Si a unor
precautii de sigurantd suplimentare, am pu-
tut reactiona rapid la aceastd crizd.

Ne bucurdm cd pdnd acum nu a existat ni-
ciun caz confirmat de infectie cu coronavi-
rus in sediul nostru si le multumim din nou
tuturor angajatilor pentru respectarea in
mod exemplar a tuturor mdsurilor imple-
mentate si a precautiilor de sigurantd.»

LOOK! 02/20
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Gabriela Boldeanu
Director de calitate la Eisberg
in Pantelimon (RO)

«Nu am experimentat schimbdri majore, de-
oarece lucrdm de mult vreme cu mdsuri stricte
de igiend. Suntem deja obisnuifi cu mdstile,
manusile de unicd folosintd si echipamentele
speciale. Bineinteles, am crescut numdrul de
controale in anumite locuri.

In ceea ce priveste spatiile comune, holurile/
cantinele, obiectele care inainte erau curdtate
o0 singurd datd pe zi sunt acum curdtate mai
des. Dezinfectdm clantele, intrerupdtoarele,
birourile, spatiile comune, cuptorul cu mi-
crounde si asa mai departe.

Siguranta produselor este extrem de impor-
tantd pentru un producdtor de alimente pre-
cum Eisberg. Mdsurile care acum sunt adop-
tatela scard largd reprezintd pe durata acestei
pandemii doar o micd parte din <Normalitate>.
Trei lucruri ne aratd cd proceddm in mod co-
rect: increderea clientilor nostri, feedback-ul
din partea consumatorilor si auditurile.»

LOOK! 02/20

Diana Riedel

Director regional al departamentului
extern Food Service

n cadrul Hiigli din Radolfzell (DE)

«Pandemia de coronavirus a reprezentat pentru noi toti
o situatie complet noud si neobisnuitd. Faptul cd nu ne
mai puteam intdlni personal cu clientii nostri si cd trebuia
sd discutdm cu acestia prin telefon a reprezentat o noud
provocare pentru mine si colegii mei. Datoritd unor pregd-
tiri intense a discutiilor cu clientii prin telefon, am putut
mentine foarte bine contactul cu clientii, insd vizitele la
fata locului nu pot fi inlocuite.

De asemenea, am putut utiliza timpul dobandit pentru
sarcini administrative, de exemplu, pentru actualizarea
datelor clientilor sau optimizarea planificdrii tururilor,
pentru a fi bine pregdtiti la finalul crizei. Am purtat dis-
cutii telefonice sdptdmadnale cu privire la diferite teme, de
exemplu, pentru reimprospdtarea cunostintelor in dome-
niul Excel. Aceste instructaje au adus numeroase beneficii
angajatilor dupd incheierea perioadei de carantind. Eu si
clientii meine bucurdm de relaxarea mdsurilor si de faptul
cd vom putea face din nou vizite la fata locului.»

William Pandolfi
Sef de turd in cadrul Ali-Big
din Brivio (IT)

«Managementul productiei si respectarea re-
gulilor de distantare functioneazd foarte bine
in prezent. Este pdcat cd nu putem continua
munca in aceleasi conditii ca pdnd acum -
umdr la umdr - si cd nu putem lua pranzul in
echipd. Aceste mdsuri au fost insd necesare
pand acum - si au functionat: pand in prezent,
nu a existat niciun caz de infectare in intre-
prinderea noastrd.

Deoarece Lombardia, unde se afld intreprinde-
rea noastrd, a fost declaratd zond de risc, ne-
am temut foarte mult de acest virus necunos-
cut si de efectele sale. Informatiile oferite de
mass-media erau contradictorii. Am inceput
imediat sd purtdm mdsti, sd respectam distan-
ta necesard si, cu ajutorul unei firme externe,
am intensificat lucrdrile de curdtenie in cadrul
intreprinderii — si am putut mentine productia
pe intreaga duratd a acestei perioade.»

Roland Kalberer
Director al departamentului culinar
al Hilcona din Schaan (FL)

«Numeroasele restrictii la locul de muncd au
fost neobisnuite pentru noi cei din bucdtdrie,
desiigiena este, bineinteles, parte din activi-
tatile noastre de zi cu zi. Obligatia de purtare
a mdstii a creat mai multe situatii ciudate in
cadrul procesului de gdtire si degustare. Un
lucru este clar: am devenit mai constienti,
mai sensibili si mai concentrati.

In principiu, guvernul elvetian a adoptat
foarte multe mdsuri bune. Acest lucru este
valabil si pentru Hilcona si personalul res-
ponsabil cu gestionarea pandemiei. S-au
luat decizii bune la momentul potrivit si
acestea au fost comunicate in mod corespun-
zdtor. Md deranjeazd insd in acest moment
sentimentul laissez-faire care domind o mare
parte a societdtii. In ciuda tuturor provocd-
rilor economice, sper cd putinele aspecte po-
zitive ale acestei perioade vor fi pdstrate.»

Jaroslaw Korman
Director de vanzdri
n cadrul Eisberg Legnica (PL)

Patrik Keller

Director PPS/serviciul de productie si
director adjunct de intreprindere

n cadrul Higli din Steinach (CH)

«Criza provocatd de coronavirus a fost si este in continuare
pentru mine o perioadd neobisnuitd, nesigurd, dar si foarte
interesantd, care a necesitat si necesitd in continuare multe
aptitudini organizatorice si multd flexibilitate, atdt la nivel
profesional, cdt si la nivel personal. La nivel profesional, md
confrunt cu provocdri deosebite.

A devenit din ce in ce mai importantd analizarea intregului
lant valoric, pentru a intelege si a indeplini cerintele clientilor
(interni si externi). De asemenea, am invdtat multe lucruri
noi, de exemplu, utilizarea unor noi instrumente, pentru
a putea atinge scopurile stabilite si a realiza cu succes proiec-
tele. Am avut experiente pozitive cu Webex. Cu toate acestea,
eu cred cd se pierde o parte importantd a interactiunii intre
oameni in cadrul apelurilor si conferintelor online.

De aceea, consider cd pentru o persoand cu o functie similard
celei pe care o detin, munca de acasd nu reprezintd o solutie
completd, insd este adecvatd pentru anumite sarcini, cat timp
tehnologia si mediul de acasd indeplinesc cerintele necesare.
Intrucat obligatiile mele sociale (de exemplu, activitdtile din
cadrul asociatiei) nu mai existd in aceastd perioadd, imi pot
petrece timpul liber seara si in weekend cu familia, md pot
ocupa de propria mea dezvoltare sau pot practica un sport.»

«In ultima sdptdmand inainte de criza provocatd de coronavirus era planificatd o intalnire cu cel mai im-
portant client din Polonia in domeniul gastronomiei. Din cauza interdictiei privind cdldtoriile si contactul
cu alte persoane, intdlnirea nu a avut loc nici pand in ziua de astdzi. Acest lucru aratd cat de puternic a fost
afectatd de crizd industria gastronomicd din Polonia. De asemenea, cifra de afaceri in domeniul gastro-
nomiei creste foarte incet. De exemplu, a fost necesard amdnarea unor proiecte comune cu Hiigli Polonia.

Criza provocatd de coronavirus a afectat insd si intreprinderea noastrd: in cadrul departamentului de pro-
ductie am addugat o ord de pauzd intre ture, pentru a evita contactul intre angajati. Mdsurarea zilnicd
atemperaturii, dezinfectarea mainilor si purtarea mdstii in toate departamentele prelungeste si incetineste
procesele de lucru - si afecteazd productivitatea. Nici colegilor din administratie nu le este usor.

Munca de la domiciliu intreaga sdptdmand, aldturi de toatd familia sau de copii mici, scade capacitatea de
concentrare. Promovarea anumitor proiecte dureazd mai mult in absenta contactului direct. Este important
insd cd prin respectarea tuturor mdsurilor, angajatii nostri rdmdn sdndtosi. Suntem cu totii constienti de
consecintele pe care eventualele imbolndviri si impunerea carantinei le-ar avea in contextul unor rezultate
inferioare survenite ca urmare a pandemiei. Aceasta este cea mai bund motivatie pentru a continua imple-
mentarea tuturor mdsurilor necesare, astfel incat sd rimdnem sdndtosi pe toatd durata crizei.»

LOOK!02/20 23



Aniversdri

24

Aniversari

LOOK! celebreazad aniversdrile din perioada iunie — august 2020

Bell Elvetia

20 de ani de vechime

Uthayakumar Vallipuram, 15 iunie, Bell Schweiz AG, Oensingen
Victor Rinus Solomon, 30 iunie, Bell Schweiz AG, Zell

Walter Schwegler, 1 iulie, Bell Schweiz AG, Zell

Shukrije Kugqi, 3 iulie, Bell Schweiz AG, Zell

Hysen Mustafa, 4 iulie, Bell Schweiz AG, Zell

Emebet Tesfaye, 10 iulie, Bell Schweiz AG, Basel
Manoranjitha Tharmagulasingam, 10 iulie, Bell Schweiz AG,
Basel

Balasingam Muthuthamby, 17 iulie, Bell Schweiz AG, Zell
Paramathas Paramanandan, 17 iulie, Bell Schweiz AG, Zell
Thangavel Sinnathurai, 17 iulie, Bell Schweiz AG, Zell

Belkisa Memic-Smirko, 14 august, Bell Schweiz AG, Oensingen
Somboon Miiller, 14 august, Bell Schweiz AG, Oensingen
Ananthar Markandu, 21 august, Geiser AG, Schlieren

25 de ani de vechime

Frédéric Adler, 1iunie, Bell Schweiz AG, Basel

Gilles Schmitt, 1iunie, Bell Schweiz AG, Basel
Stefanie Stange, 1iunie, Bell Schweiz AG, Basel
Boban Markovic, 6 iunie, Bell Schweiz AG, Basel
Pascal Studer, 9 iunie, Bell Schweiz AG, Cheseaux
Martial Vogt, 12 iunie, Bell Schweiz AG, Basel
Christina Albisser, 15 iunie, Bell Schweiz AG, Zell

Urs Wadlti, 1iulie, Bell Schweiz AG, Basel

Thomas Bohler, 10 iulie, Geiser AG, Schlieren

André Kurt, 10 iulie, Bell Schweiz AG, Oensingen
Robert Frei, 17 iulie, Bell Schweiz AG, Basel
Jean-Pierre Gschwind, 27 iulie, Bell Schweiz AG, Basel
Shahe Ramaj-Avdyli, 31 iulie, Bell Schweiz AG, Oensingen
Joseph Kuttler, 14 august, Bell Schweiz AG, Basel
Flavien Guerin, 28 august, Bell Schweiz AG, Basel
Dany Sutterlin, 28 august, Bell Schweiz AG, Basel
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30 de ani de vechime

Sylvie Martin-Boheas, 1 iunie, Bell Schweiz AG, Basel
David Sinniger, 1iunie, Bell Schweiz AG, Basel
Ljubisa Kerculjevic, 11 iunie, Bell Schweiz AG, Oensingen
Rolf Grogg, 1iulie, Bell Schweiz AG, Oensingen
Ferdinand Miiller, 1iulie, Geiser AG, Schlieren
Thierry Parmentier, 1iulie, Bell Schweiz AG, Basel
Renee Moyses, 1 august, Bell Schweiz AG, Basel
Vincent Muller, 1 august, Bell Schweiz AG, Basel
Pierre Schertzinger, 1 august Bell Schweiz AG, Basel
Gilbert Ott, 6 august, Bell Schweiz AG, Basel

Michel Schelcher, 27 august, Bell Schweiz AG, Basel

35 de ani de vechime
Gilbert Pahud, 1iulie, Bell Schweiz AG, Cheseaux
Hansruedi Riifenacht, 1 august, Bell Schweiz AG, Oensingen

40 de ani de vechime

Nicole Schappler, 2 iunie, Bell Schweiz AG, Basel
Gérard Baud, 5 iunie, Bell Schweiz AG, Cheseaux

Rolf Rothenbiihler, 17 iunie, Bell Schweiz AG, Oensingen
Josef Birrer, 4 august, Bell Schweiz AG, Zell

Pensionari

Kurt Dubach, 30 iunie, Bell Schweiz AG, Zell

Eliane Stocker, 37 iulie, Bell Schweiz AG, Basel

Willi Eggenberger, 31 august, Bell Schweiz AG, Gossau

Pensionari anticipate

Simon Ketterlin, 30 iunie, Bell Schweiz AG, Basel
René Linder, 30 iunie, Bell Schweiz AG, Basel
Francis Schmitt, 30 iunie, Bell Schweiz AG, Basel
Myriam Gadola, 31 iulie, Bell Schweiz AG, Basel
Marc Juncker, 31 iulie, Bell Schweiz AG, Basel
Annemarie Liischer, 31 august, Bell Schweiz AG, Zell

Decese

Vincent Bartholomé, 23 februarie, Bell Schweiz AG, Basel
Sivasamboo Yogananthan, 30 aprilie, Bell Schweiz AG, Zell
Mladen Haban, 17 iunie, Geiser AG, Schlieren

Oferte dCtuale de locuri
de muncy gdsiti Ia:

bellfoodgroup.com/ karriere

Bell International

20 de ani de vechime

Natalie Obermann, 2 iunie, Bell Deutschland GmbH & Co. KG,
Harkebrigge

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

25 de ani de vechime
Claudia Kobler, 24 iulie, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt

30 de ani de vechime

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

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

Pensionari
Anna Dziadon, 20 iulie, Bell Polska, Niepotomice
Sergej Neuwirt, 31 iulie, Siddeutsche Truthahn AG, Ampfing

Convenience

20 de ani de vechime

FrantiSek Truchly, 1 februarie, Hiigli Food s. r. 0., Zasmuky
Anabela Da Conceicao Rodrigues da Silva, 1 aprilie, Eisberg AG,
Dallikon (completare)

Yousif Esmaeil El-Fatih, 1aprilie, Eisberg AG, Déllikon (completare)
Makfire Sadikaj, 1 aprilie, Eisberg AG, Dallikon (completare)
Nirmaladevy Yejamogan, 17 mai, Eisberg AG, Dallikon (completare)
Valerij Vilgauk, 13 iunie, Higli, Radolfzell

Erich Rosa, 19 iunie, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg

Mohan Kandiah, 26 iunie, Eisberg AG, Dallikon

Werner Ritter, 1iulie, Hilcona AG, Schaan

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

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

Karlheinz Senn, 3 iulie, Higli, Radolfzell

Sabine Vogel, 3 iulie, Higli Osterreich, Hard

Nijazi Murseli, 3 iulie, Eisberg AG, Danikon

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

Rosalia Marchetta, 25 august, Higli, Radolfzell

Angela Migliaccio, 28 august, Higli, Radolfzell

Rafija Durmisi, 31 august, Eisberg AG, Villigen

25 de ani de vechime

Roman Miiller, 1 mai, Eisberg AG, Déllikon (completare)
Daniela Burri, 1iunie, Hilcona AG, Schaan

Thomas Kuehnis, 1iunie, Hilcona AG, Schaan
Mustafa Mermer, 6 iunie, Eisberg AG, Ddllikon

Peter Slanschek, 15 iunie, Hilcona AG, Schaan
Isaltina Maria Mateus Rebelo Figueira, 15 iunie, Eisberg AG,
Dallikon

Fernando Belo Maia, 1iulie, Hilcona AG, Schaan

Jorg Brucker, 3 iulie, Higli, Radolfzell

Nerime Alili, 3 iulie, Eisberg AG, Danikon

Selim Sadikaj, 14 iulie, Eisberg AG, Danikon

Maria De Nova e Sousa, 15 iulie, Hilcona AG, Schaan
Therese Assala, 17 iulie, Eisberg AG, Ddllikon

Barbara Benko, 24 iulie, Hilcona AG, Schaan
Waldemar Keilbach, 24 iulie, Higli, Radolfzell

Niels Rainer Frank, 1august, Higli, Radolfzell

Imke Glocker, 1 august, Higli, Radolfzell

Jirgen Werkle, 1 august, Hugli, Radolfzell

Manuela Suter, 7 august, Eisberg AG, Dallikon

Heinz Wegmann, 12 august, Hilcona AG, Schaan
Amélia Da Conceicao Faria Oliveira, 17 august, Eisberg AG,
Dallikon
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30 de ani de vechime

Manuel Rego Oliveira, 1 martie, Eisberg AG, Dallikon (completare)
Ana Rita Fernandes Lopes, 1 mai, Eisberg AG,

Dallikon (completare)

Ulrike Wiedenbauer, 2 mai, Hiigli Osterreich, Hard

Sinnarasa Kathirgamu, 28 mai, Eisberg AG, Ddllikon (completare)
Karin Dupper, 1iunie, Higli, Radolfzell

Raimund Marchler, 1iunie, Hilcona AG, Schaan

Renato Marni, 1iunie, Hiigli Schweiz, Steinach

Rasathurai Muruguppillai, 1 iunie, Eisberg AG, Dallikon
Mirjana Grbavac, 5 iunie, Hiigli, Radolfzell

Rolf Gruber, 18 iunie, Higli, Radolfzell

Holger Kleinschmidt, 1iulie, Hlgli, Radolfzell

Jose Enrique Andrade Gider, 1 iulie, Hilcona AG, Schaan

Vicky Booth, 30 iulie, Huegli UK, Redditch

Angelika Reck, 30 iulie, Hlgli, Radolfzell

Matthias Martin, 1 august, Higli, Radolfzell

Guenter Kopitsch, 13 august, Hilcona AG, Schaan

40 de ani de vechime

José De Matos Veiga, 6 martie, Eisberg AG, Dallikon (completare)
Isabel Maria Da Silva Luz Guerreiro, 11 aprilie, Eisberg AG,
Ddllikon (completare)
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Pensionari
Ternovski Alexander, 29 februarie, HFC GmbH,
Bad Winnenberg (completare)

Durmus Komiircii, 31 martie, Eisberg AG, Dallikon (completare)

Max Bossard, 30 iunie, Eisberg, Ddllikon

Josef Kochl, 30 iunie, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstdtt

Jiirgen Lindner, 30 iunie, Higli, Radolfzell

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

Jiirg Schwengeler, 31 iulie, Hilcona AG, Schaan
Dieter Weller, 31 iulie, Higli, Radolfzell

Pensionari

Manuel Jorge De Matos Fernandes, 31 martie, Higli,

Steinach (completare)
Bernhard Erni, 31 martie, Hiigli, Steinach (completare)
Richard Schmid, 30 iunie, Hilcona AG, Schaan

intrebare de concurs

1x curs de gdtit la grdtar/culinar, la alegere,

pentru doud persoane in valoare de 400 EUR,-.

10 x cupoane de cumpdrdturi in valoare de 30 EUR,-
pentru un supermarket local.

Trimiteti solutia impreund cu numele dumneavoastrd,
locul de muncd (sau fostul loc de muncd) si angajatorul
la adresa look@bellfoodgroup.com.

Termenul limitd pentru participare este 18 septembrie 2020.

Castigdtorul/cdstigdtoarea va fi selectat/d dintre participantii care au
trimis solutia corectd. Participdrile multiple nu vor fi luate in considerare.
Cdstigdtorul/castigdtoarea va fi anuntat/d direct. Nu se vor oferi
informatii despre tragerea la sorti prin corespondentd sau telefonic.

Competitie
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La locatia din...

Hilcona Agrar furnizeazd in fiecare zi noi solutii de top

Implicare totala pentru
cele mai bune legqume

Echipa Hilcona Agrar este extrem de ocupatd si in afara perioadei de recoltare.

Pe langd asistenta oferitd celor 500 de agricultori care furnizeazd lequmele
pentru productia de conserve Hilcona, aceasta are multe alte sarcini de indeplinit,
de la aprovizionarea cu seminte la coordonarea volumelor si a perioadelor de

recoltd si pand la testarea terenului.

Stefan Ddster si Ueli Giger circuld

aproximativ 70 000 de kilometri cu

masina in fiecare an. Nu parcurg

aceasta distantd de-a

Asistenta oferitd  1ungul Europei, ci doar
agricultorilor de  in platoul elvetian si in
cdtre Hilcona Agrar  Rheintal - partial pe
este cu prinzétoare_ drumuri rurale. In aceste
zone, cei doi consultanti

in legumiculturd ofera asistentd

Consultantii in legumiculturs unui numadr de aproximativ 500 de

Stefan Ddster (stanga) agricultori care cultiva mazdre, faso-
si Ueli Giger (dreapta)
verificd in mod regulat
gradul de coacere al
legumelor cultivate.

le, morcovi parizieni si alte legume
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prelucrate, in cadrul unor contracte de cultiva-
re cu Hilcona Agrar.

Asistenta oferitd de acestia este cuprinza-
toare. De la evaluarea campurilor si planifica-
rea cultivdrii la semanare si pand la recoltarea
cu utilaje de inaltd tehnologie, Hilcona Agrar
este alaturi de fermierii care, printre altele,
cultiva si cartofi si spanac pentru clientii lor
din Liechtenstein. «Coordonarea este foarte
importantd pentru munca noastra», explica
Andreas Messerli, director al Hilcona Agrar.
«Legumele nu trebuie sd se coacd toate in ace-
lasi timp, pentru a putea prelucra zilnic recolta
in stare proaspdtad, direct de pe camp.»

Astfel, echipa alcdtuitd din sase membri
din domeniul agricol reuseste sa furnizeze in
fiecare zi solutii logistice de top, in special in
perioada recoltei. La fel ca in cazul produselor
naturale, nimic nu poate fi planificat cu mult
timp in avans.

Momentul recoltei este controlat prin in-
termediul unei semdnari regionale. De ase-
menea, viemea este un factor important care
influenteazd cat de repede cresc plantele si ca-
litatea acestora. «Anul acesta, vremea umedd si
nu foarte caldd din mai siiunie ne-a oferit con-
ditii optime pentru cultivarea mazdrii, a fasolei
sia morcovilor», povesteste Andreas Messerli.
«Suntem foarte norocosi, dupa doi ani cu peri-
oade de canicula.»

De pe camp in conserva
in doar cateva ore

Atunci cand un camp este pregdtit pentru
recoltd, treierdtorul Tncepe incd de la ora opt
seara sd tragd brazde. Temperatura mai scdzutd
de pe timpul noptii este mai beneficd pentru
micile legume verzi decat cdldura de pe timpul
zilei.

n cadrul procesului de lucru, utilajul modern
culege plantele si treierd pastdile, astfel Tncat
doar boabele de mazdre ajung in buncarul uti-
lajului.

Dacd un container este plin, acesta este pre-
luat de un sofer de camion care porneste cu
incdrcdtura sa fragild direct cdtre Hilcona. Aici,
legumele sunt spdlate si sortate dupd mdrime.

Apoi are loc un control temeinic, care este repe-
tat de mai multe ori si prin intermediul cdruia
sunt indepdrtate toate elementele care nu tre-
buie sd ajungd 1n farfuria clientului.

in cele din urm4, acestea sunt introduse in con-
serve separat sau aldturi de morcovi parizieni.
Astfel se ajunge de la recoltare la conservare in
doar cateva ore.

Mazdrea, de exemplu, este afectatd negativ
de temperaturile de peste 30 de grade Celsius.
Aceasta se coace foarte repede, se ingdlbe-
neste si se intdreste, iar dacd trece prea mult
timp intre recoltare si prelucra-

Treierdtoarele
pentru mazdre
asigurd recoltarea
rapidd a legumi-
noaselor sensibile.

re, devine acri. Conditiile sunt ~ S€ cauta in
necorespunzdtoare in perioada speqal mazarea
schimbarii climatice. De aceea, ~ fina si extrafina.

Hilcona Agrar si-a propus sa tes-

teze noi sortimente, de exemplu, in privinta
rezistentei la caldurd. «Testdm in mod regu-
lat noi seminte si le observdm comportamen-
tul pe timp de mai multi ani», spune Andreas
Messerli.

Existd o cerere foarte mare de mazdre. Sunt
cdutate in special sortimentele fine si extrafi-
ne. De aceea, la livrare, gradul de fragezime al
mazdrii este mdsurat cu un asa-numit «ten-
derometru». Astfel se poate determina mo-
mentul ideal de recoltare pentru urmatoarele
campuri.
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La locatia din...

Un interviu cu Andreas Messerli

Sunteti director al Hilcona Agrar inca din 2018. Erati
pasionat de agricultura si inainte? Am lucrat in companii
agricole chiar si pe vremea cand eram la scoald. Mai tarziu
am decis sd studiez agronomia. Dupd ce am lucrat in mar-
keting si vanzdri in cadrul industriei bunurilor de consum,
cu doi ani Tn urmd, am avut norocul de a putea prelua
conducerea Hilcona Agrar de la predecesorul meu, care s-a
pensionat dupd 38 de ani. Aceastd sarcind Tmi face foarte
mare pldcere, deoarece pot actionain calitate de intermediar

ntre agricultori si personalul din domeniul prelucrdrii.

Mergeti si dumneavoastri pe cAmp uneori? Uneori? in
timpul recoltei sunt pe camp in fiecare sdptdmand pentru a
mad convinge cd legumele sunt de o calitate corespunzdtoare
si pentru a vedea cu ce volume de recoltd vom lucra n
urmdtoarele zece zile. Ocazional, fac si vizite spontane la
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fata locului. De exemplu, dupd o furtund cu grindind cand
trebuie sd analizdm daunele si sa evaluam volumele pierdute.

in calitate de reprezentant al Hilcona Agrar sunteti
activ si in cadrul unor asociatii agricole. Care sunt
subiectele de care sunt interesati membrii acestora
in prezent? Reprezint interesele Hilcona n diferite asociatii
si comisii din domeniu. Schimbarea climaticd si modul in
care o vom gestiona este, de exemplu, un subiect discutat
foarte des. Reprezentantii industriei sunt preocupati, de
asemenea, de restrictiile din ce n ce mai aspre cu privire
la produsele fitosanitare. Consumatorii doresc produse din
ce In ce mai ecologice. Noi trebuie sd gdsim alternative
pentru indeplinirea acestor cerinte ecologice. Consuma-
torii trebuie sd inteleagd Tnsd cd aceste beneficii nu vor fi
gratuite.

n timpul recoltei,
Andreas Messerli

este n fiecare
saptamand pe camp.

in prezent, aparatul este folosit inca in versiu-
nea complet mecanica. Este disponibil un mo-
del nou, electronic, care va fi testat incepand
dinacestan.

Pe de alta parte, ne bazam deja in mod cu-
rent pe tehnologie de ultima generatie prin
utilajele noastre agricole. Un exemplu in acest
sens este utilajul modern de plantare a cartofi-
lor. Tractorul traverseaza campul pe ruta op-
timd, cu ajutorul GPS-ului, in timp ce masina
de plantat atasatd asazd cu precizie cartofii de
samantd acoperiti cu o solutie impotriva ciu-
percilor pe randuri deja formate. Totul intr-o
singurd etapd de lucru.

Acum 80 de ani, cand a inceput povestea
legumelor prelucrate, lucrurile stateau altfel si
procesul implica foarte multd muncd manuala.
Pentru productia de conserve, intreprinderea
care avea sd se numeascd mai tarziu Hilcona
(denumire alcatuita din cuvintele «Hilti Con-
venience Nahrungsmittel» (Alimente gata pre-
parate Hilti)), obtinea o parte din produse din
partea propriei companii agricole — care existd
siin prezent si este administratd de Hilcona
Agrar.

intre timp, Hilcona a devenit singurul pro-
ducator de legume pentru conserve din Elvetia.
Echipa agricold de cultivatori proprii cultiva,
printre altele, aproape 3400 de tone de mazadre,
aproximativ 2200 de tone de fasole si peste 1800
de tone de morcovi parizieni. Toate produsele
sunt de calitate superioard si sunt prevdzute
cu sigiliul «Garantie elvetiana», aldturi de o
etichetd care atestd ca produsul este organic.

Aproximativ trei sferturi din recolta
totald este prelucratd de Hilcona pe
cont propriu. Cifrele de afaceri stabi-
le din anii trecuti demonstreaza ca,
de la infiintarea companiei, conser-
vele de legume produse de Hilcona
nu si-au pierdut din popularitate. De
la izbucnirea pandemiei de corona-
virus, compania din Liechtenstein a
livrat mai multe legume pentru con-
serve decat vreodatd in istoria sa.
De asemenea, Hilcona Agrar fur-
nizeazd legume proaspete si pentru
numerosi producadtori de alimen-
te din Elvetia. Aceastd colaborare
este avantajoasd atunci cand ca-
pacitatile de productie ale Hilcona
sunt utilizate la maxim. «incercim
intotdeauna sa vindem legumele
in exces clientilor nostri», afirma
Andreas Messerli. «Este foarte im-
portant pentru noi sa evitdam risi-
paalimentelor.» e mr

Hilcona este
singurul producator
de legume

pentru conserve
din Elvetia.

Tn cadrul Hilcona din
Schaan, legumele proaspdt
recoltate sunt introduse
cat mai repede posibil

n conserve.
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Asta da calitate!

Un numar impresionant

Existd probabil doar putine alimente care sunt supuse
unui numdr atat de mare de controale de calitate precum carnea.
LOOK! a investigat si a aflat cd, de exemplu in
cazul crenvurstilor Bell, aceastd afirmatie nu este deloc falsd.

190 este un numdr foarte mare. $i un numadr impresio-
nant, atunci cand aflam cd acesta defineste controalele
de calitate la care sunt supusi crenvurstii Bell inainte de
a parasi fabrica de productie din Basel. De la materia pri-
ma pana la produsul finit. De exempluy, in cazul crenvur-
stilor Bell din carne de vitd si porc, se
poate vedea clar cu catd grijd trebuie
sa lucram pentru ca un produs sa in-
deplineascd toate cerintele privind
savoarea si calitatea.

Au loc controale de calitate de-a
lungul intregului proces de productie: cu privire la ani-
male, materia prima si produs, dar si la nivelul echipa-
mentelor, mijloacelor de transport sau spatiilor de pro-
ductie.

iIn cazul crenvurstilor Bell, procesul incepe la livra-
rea vitelor si a porcilor. Documentele insotitoare ale fur-
nizorului oferd informatii despre animale; de exemplu,
originea, metoda de crestere sau numele fermierului. Un
animal este aprobat pentru procesare ulterioara numai
dupa verificarea de cdtre un medic veterinar a starii sale
de sdndtate si a numdrului crotaliei.

Aproximativ un sfert din controale au loc inainte
de sacrificare si asigurd tratarea cu grijd a animalelor si

Fiecare control
individual ofera o contri-
butie esentiala
la savoare si siguranta.

respectarea prevederilor legale, de exemplu, ordonanta
privind protectia animalelor. In cadrul procesului de
prelucrare — transare, tocare, pregdtirea matelor, legare,
afumare, ambalare — se pune accentul pe calitatea car-
nii si a prelucrdrii. Acest nivel de calitate este mentinut
si in cazul depozitarii si in lantul de
logistica.

33 din cele 190 de controale sunt
bazate pe standarde legale, restul de
157 fiind bazate pe directive inter-
ne ale Bell, specificatii ale clientilor
sau standarde privind siguranta produselor alimentare,
precum IFS Food sau FSSC 22000. 143 de controale sunt
incluse in mod direct in procese, iar 47 sunt asa-numite
controale auxiliare, care garanteaza un mediu de pro-
ductie curat si sigur: de exemplu, mdsurarea cantitatii de
germeni din aer sau verificarea apei potabile.

Controalele sunt numeroase si diverse, fiecare
avand o contributie esentiald pentru fabricarea unor
produse sigure, pline de savoare. Astfel, le putem ga-
ranta in orice moment consumatorilor ca: produsele
Bell Food Group sunt de calitate. « sh




