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CEO Spotlight

Roznorodnosé, jakiej jeszcze

nigdy nie byto

Drogie Kolezanki, Drodzy Koledzy!

Jestesmy wprawdzie w samym Srodku sezonu grillowego,
pogoda jednak mogtaby byc bardziej stoneczna. Mam
nadzieje, ze mimo wszystko udato sie Wam obudzic swéj
grill ze snu zimowego. Cho¢ mnie osobiscie od grillowania
nie powstrzymajq ani ujemne temperatury ani ciemne
chmury, musze jednak przyznac, ze latem - przy tempe-
raturze 25 stopni Celsjusza - grilluje sie znacznie przy-
jemniej.

Sezon grillowy jest dla wszystkich oddziatéw Bell Food
Group najwazniejszym i najintensywniejszym okresem.
Swiadczy o tym takze nasz wyjqtkowo szeroki, réznorod-
ny i urozmaicony asortyment produktéw do grillowania,
ktory réwniez w tym roku oferuje wiele innowacyjnych
nowosci. Nowosciq takq sq na przyktad modne kietbaski
na bazie roslin Green Mountain. Podkreslajq one szero-
kosc naszego asortymentu, dowodzq innowa-
cyjnosci naszej grupy i mogq tez przeko-

nywac pod wzgledem smaku.

Niewazne, szacowne Kolezan-

ki i szacowni Koledzy, czy

pieczecie na swoim grillu

- w domu kolby kukurydzy,

przewracacie burgery czy

smazycie roslinne kietbaski.

Jemy to, co nam smakuje. Lo-

giczne jest zatem, ze my, jako

Bell Food Group, oferujemy

kompletny, szeroki asortyment

i kazdego dnia pokazujemy, ze nasze

produkty znajdujq sie w centralnym miej-

scu na talerzu oraz ze centralne miejsce grilla

nie pozostanie przez nas niedostrzezone. Tam jest nasze
miejsce i cel naszego zaangazowania kazdego dnia.

Waznym czynnikiem, ktéry umozliwia sprostanie temu
zadaniu, oraz tematem, ktory szczegdlnie lezy mi
na sercu, jest nauka zawodu. Musi nam sie udac przeka-
zywanie kolejnym pokoleniom dumy z naszego rzemiosta

i pasji do przyjemnosci oraz wysokiej jakosci produktéw
spozywczych, jak réwniez rozkochanie w naszych zawo-
dach mtodych ludzi. Dobrym przyktadem na to, jak nam
sie to udaje, jest «Super Griller». Kietbasa grillowa zostata
stworzona i jest produkowana przez naszych praktykan-
téw, przysztych specjalistéw branzy miesnej, szkolgcych
sie w produkcji wedliniarskiej Bell Szwajcaria w Bazylei.
W rezultacie uzyskali oni naprawde dobrg, smacznq
i z punktu widzenia rzemiosta idealnie wykonang kiet-
base. Z takiego produktu, takiego pomystu i tak fanta-
stycznych praktykantow jestesmy dumni i za to wszystko
im dziekuje!

Wielkie uznanie réwniez dla oséb odpowiedzialnych
za nauczanie. To dopiero one umozliwity realizacje tego
projektu i Swojq inicjatywq ustanowity standard nie tylko
w Bell Food Group, lecz takze poza grupqg. W ten sposob
w istotnym stopniu przyczyniajq sie do budzenia zain-
teresowania mtodych ludzi naukq u nas. Dziekuje za to
niezwykle cenne zaangazowanie.

Gdy méwimy o zaangazowaniu i pasji, nie mozemy nie
wspomniec o Hansuelim Loosli. Po ponad 10 latach prze-
wodniczenia Radzie Nadzorczej w dniu 23 marca 2021
r. przekazat on swéj urzqd w rece nastepcy. W imieniu
Bell Food Group dziekuje Hansueliemu za cenng prace
strategiczng, jak réwniez jego wizjonerstwo i wsparcie.
Réwnoczesnie witam nowego Przewodniczqcego, Joosa
Suttera. Joos Sutter doskonale zna juz Bell Food Group i
jako Cztonek Rady Nadzorczej aktywnie wspotpracowat
juz i wptywat na decyzje strategiczne. Tobie, Joos, réwniez
zycze wiele zadowolenia i sukceséw z Bell Food Group.

A zatem, drogie Kolezanki i drodzy Koledzy, zycze Wam
udanego sezonu letniego oraz wielu przyjemnych godzin
przy grillu!

Lorenz Wyss
Przewodniczqcy Zarzqdu Grupy
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Sci przedsiebiorstwa

Od marca 2021 roku joos Sutter jest przewodniczgcym

Rady Nadzorczej Bell Food Group. W wywiadzie z LOOK! moéwi
o0 kulturze grupy, przysztosci przedsiebiorstwa oraz o tym,

jak swietowac sukcesy i wyciqgac nauke z porazek.

Po wejsciu w 2020 roku do Rady Nadzorczej Bell Food Group
zastgpit Pan dotychczasowego przewodniczgcego Hansueli
Loosliego. Co sprawito, ze zdecydowat sie Pan objac funkcje
Przewodniczgcego? Joos Sutter: Przede wszystkim to dla
mnie wielki zaszczyt i ogromna rados¢, ze moge dziata¢
w Radzie Nadzorczej odnoszacego takie sukcesy oraz
posiadajacego tak bogate tradycje przedsiebiorstwa jak
Bell Food Group.

Bell Food Group jest waznym, wieloletnim do-
stawca i partnerem firmy macierzystej Coop. Obej-
muje ona wszystko: od miesa przez ryby az po pro-
dukty convenience i sataty. Jest ponadto cennym,
doswiadczonym partnerem w ramach kategorii. W tej
sytuacji decyzja byta dla mnie jasna.

Jak postrzegat Pan Bell Food Group zanim wszedt Pan do Rady
Nadzorczej? Zawsze uwazatem, ze jest ukierunkowana na
poszukiwanie rozwigzan. Przedsiebiorstwo dysponujace

silng struktura, ogromna innowacyjnoscia

wygrywa ten, kto najlepiej przygo-
tuje sie na ten powrét do «normal-
nosci». Tak od zera prawdopodobnie
jeszcze nigdy nie mieliSmy okazji za-
czynac. Ten, kto najlepiej wystartuje
z bloku, a nastepnie dowiedzie swo-
jej wytrwatosci, ma niewiarygodne
mozliwosci. Karty zostang potaso-
wane od nowa.

Wtedy od razu zaczniemy spoglgdac
nieco dalej w przysztosc. Jak widzi Pan
Bell Food Group za 10 lat? Zwtaszcza
jesli chodzi o znaczgce inwestycje
winfrastrukture, ktére uchwalita Rada
Nadzorcza? Dostrzegam tu wyraznie
dwazasadnicze obszary dziatalnosci:
po pierwsze przetworstwo miesa,
a po drugie branze convenience.

«Bell Food Group
jest zorientowana na
rozwigzania i ma
silng kulture.»

i duzym zaangazowaniem, aby kazdego
dnia co$ zdziatac.

W Szwajcarii jestesmy juz liderem
w obu tych branzach. Chcemy, aby
w przysztosci tez tak byto, a nawet

Wspomniat Pan o silnej kulturze. Jak opisatby =~ mys$limy o dalszym rozwoju.

Pan kulture Bell Food Group? Wiele marek
Bell Food Group to tradycyjne marki o silnych korzeniach.
Aleistnieja takze nowe obszary, ktére charakteryzuje duch
pionierstwa. Mozna go dostrzec rowniez u pracownikow.
Odwiedzajac zaktady produkcyjne, widaé, z jaka duma
i sercem wykonuja oni swoje rzemiosto. To, co robia,
sprawia im ogromng rados¢. Kochaja jedzenie i kochaja
sprawiac ludziom przyjemnosc.

Co w tym czasie zrobito na Panu najwieksze wrazenie, co
najbardziej Pana zaskoczyto? Wiasnie w ostatnich mie-
sigcach w zwiazku z koronawirusem bytem pozytywnie
zaskoczony, ze pomimo trudniej sytuacji udato nam sie
w catej grupie zachowac ciagtos¢ dostaw. Wymagato
to wielkiej elastyczno$ci i ogromnego zaangazowania
wszystkich pracownikow.

Jak Pana zdaniem przedstawia sie sytuacja po koronawirusie?
Mysle, ze gastronomia i hotelarstwo stosunkowo szybko
dojda do siebie. Potrzeby klientéw nie ulegna zmianie po
koronawirusie. Ludzie chcg spotykac sie z innymi, chca
podrézowad, chca skads czerpac rados$é. A w tej sytuacji

Poprzez inwestycje w Oensin-
gen w nadchodzacych latach stwo-
rzymy warunki, ktére we wspoi-
zawodnictwie umozliwiag nam
pokonanie konkurencji. Bedzie to
wymagato niezwyktej skutecznosci,
bo presja cenowa bedzie rosta réw-

Na temat osoby

Joos Sutter (57) jest zonaty i ma 3 dzieci. Wol-
ny czas chetnie spedza z rodzing w otoczeniu
przyrody, wedkujac lub jezdzac na nartach.
0Od 2005 roku dziata w Grupie Coop. Od 2011
do 2021 roku Sutter byt Prezesem Zarzadu
Coop, a od marca 2021 roku jest Przewodni-
czacym Rady Nadzorczej Grupy Coop i Bell
Food Group.
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Z codziennosci przedsiebiorstwa

niez w Szwajcarii. W sektorze szyn-
ki znajdujemy sie na dobrej pozycji
i jesteSmy wystarczajaco silni, aby
poradzic sobie ze wzrostem obrotow.

Poza Szwajcaria, dzieki inwe-
stycjom w Marchtrenk i Bad Wiin-
nenberg, stworzyliSmy baze, ktéra
umozliwi nam zbudowanie takze
w Europie silnej podstawy dla bran-
7y convenience. W tym przypadku
chodzi o to, aby sprawdzic si¢ w re-

lacji do klienta.

«Szczegdblne wrazenie Chcemy byé
robig na mnie serce  najlepszym part-
i duma pracownikéw.» nerem handlowym

wszedzie tam, gdzie
dziatamy. Aby to osiagna¢, musimy
potaczy¢ ustugi, silng marke i kre-
atywnos$¢ oraz oczywiscie konku-
rencyjna cene. W zaleznosci od tego,
gdzie sie poruszamy, konsumentki
i konsumenci s raczej wrazliwi na
cene lub zadaja produktéw z warto-
$cig dodana — musimy wstuchiwac

sie i sprosta¢ tym wymaganiom, zarOwno na poziomie
miedzynarodowym jakilokalnym.

Wielu naszych pracownikéw posiada takze akcje Bell Food
Group. Co Paristwo mogg dac na droge naszym akcjo-
nariuszkom i akcjonariuszom? Mamy przejrzyste cele
dotyczace zyskow i teraz powinnismy je osiggnaé. Na
pewnych rynkach juzje osiagnelis$my, na innych jeszcze
nie. Kurs akcji jest w koficu w silnym stopniu uzalezniony
od zyskéw, wzrostu i wartos$ci przedsiebiorstwa. A do ich
wspottworzenia wszyscy jesteSmy wezwani.

Co z Pana punktu widzenia jest potrzebne do osiggniecia
tych celéw? Mozna mie¢ wiele strategii i dokonywac tak
duzych inwestycji, jak sie chce. Decydujace znaczenie
dla powodzenia maja ostatecznie pracownicy. Juz
w przesztosci uczestniczyli oni w sukcesie Bell Food
Group i na nich bedg sie opierac przyszte sukcesy.

Jesli nadal bedziemy sie identyfikowac z przedsiebior-
stwem i pozostaniemy otwarci nazmiany, jestem pewny, ze
wspolnie damy rade. Licze tu na kazda pojedyncza osobe,
a pracownicy moga tez liczy¢ na mnie. Wspolny sukces
opiera sie na wtasciwej rownowadze miedzy wspiera-
niem a wymaganiem.

Na jakie zmiany pracownicy mogq liczy¢ w przysztosci?
Kierunki dziatania w obszarach przetwoérstwa miesa
i convenience zostaly jasno wytyczone. Zainwesto-
waliSmy ogromne Srodki w rozwdj Bell Food Group.
StworzyliSmy tym samym wiele Zrédet, z ktoérych teraz
nalezy korzystac.

Zmiany musza jednak zosta¢ wskazane przez zespoty,
a do tego wezwani sa wszyscy - pracownicy i kierownic-
two az po Zarzad i Rade Nadzorczga. Zmiany nie s3 zastuga
wiatru w plecy, lecz ludzi, ktérzy posuwaja je do przodu.

Czy jest cos, co na przysztos¢ chciatby Pan bezwzglednie
zachowac dla Bell Food Group? Kulture przedsiebiorstwa
nalezy bezwzglednie pielegnowac. Powinna sie dalej
rozwijac i by¢ ksztattowana przez rzemiosto i innowacje.

Cate przetwoOrstwo miesa jest cudownym rzemio-
stem, ktore nalezy zachowacé. Takze jesli jego spozycie
spadnie, na rynku jest mimo to jeszcze ogromny poten-
cjatl — po prostu musimy by¢ lepsi od konkurencji. A to
wymaga silnego identyfikowania sie z rzemiostem.

Z drugiej strony w obszarze convenience tkwi
ogromna dynamika, wtasnie w sektorze produktow we-
getarianskich i weganskich oraz alternatyw dla miesa.
Bycie otwartym i ryzykowanie czego$ nowego jest tu
decydujace.

I nie ma po prostu «innowatoréw» i «tradycjonali-
stow». Aby by¢ lepszym od konkurencji, potrzeba kre-
atywnych ludzi, znajacych sie na rzemiosle. Potrzeba
kreatywnych sprawcoéw. Innowacja to proces uczenia sie,
a zeby go wprowadzi¢, po prostu musimy to zrobié.

Czy Pan sam tez jest sprawcq? W trakcie mojej kariery
uczestniczytem w wielu projektach, swietowatem sukcesy
iuczylem sie z niepowodzen. Moja droga i moje sukcesy
opieraja sie zapewne rowniez na tym, ze zajmowatem sie
wieloma rzeczami i udato mi sie je zrealizowac.

Méwi Pan o sukcesach. Jak Swietuje
Pan sukcesy, a jak radzi sobie Pan
z porazkami? Sukcesy zawsze sa re-
zultatem zespotu, a nie pojedynczego
cztowieka, dlatego wszystkich nalezy
dopusci¢ do uczestnictwa. Wazne
jestzapewneito, aby da¢ sobie troche
czasu i wspolnie swietowac sukces
lub dany etap, zanim zaangazuje sie
w kolejny.

Niepowodzenia nalezy moim
zdaniem wyraznie nazwaé. Same
w sobie nie stanowia problemu -
tam, gdzie sie pracuje, zdarzaja sie
tez btedy. Problem zaczyna sie dopie-
ro w momencie, gdy przyczyny po-
razki sa zamiatane pod dywan, a nie
sa rozwigzywane. Aby tak nie byto,
nalezy usias¢, dotrze¢ do sedna pro-
blemu i - tojest z mojego punktu wi-
dzenia najwazniejsze — natychmiast
znéw zaczaé dziata¢ i wprowadzic
odpowiednie srodki. Czesto rozwia-
zania nie znajduje sie natychmiast,
lecz dopiero «po drodze».

O sukcesie w naszej branzy
bedzie mozna tak czy siak mowié
dopiero wtedy, gdy zadowoleni beda
konsumenci. Ostatecznie to oni
podejmuja decyzje.

Dobre hasto. My wszyscy sami jeste-
smy klientami, a w Bell Food Group
dobre jedzenie znajduje sie w centrum.
Co trafia na Pana stét - lub teraz
latem na grilla -, jesli chce Pan sobie
zafundowac naprawde cos dobrego?

«Z[nlan’y bIOI'q sle O_d Co Pana zdaniem sktada sie na dobrego  Udziec jagniecy z grilla lub Costine.
ludzi, ktprzy POSUWAJq  pracownika czy dobrg pracownice, oprécz  Lubie rodzime jedzenie, na przyktad
je do przodu.» sprawczosci? Nie istnieje oczywiscie wzér  zziemniakamizgrilla, grillowanymi
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pracownika - to bytoby krancowo nudne
i iluzoryczne. W centrum znajduje sie raczej zespot,
pojedyncze jednostki, ktére sie uzupetniaja. Aby zespo6t
funkcjonowat, potrzebuje zapewne wspolnej bazy war-
tosci, w przeciwnym razie kazdy bedzie ciagnat za swéj
sznurek. Ponadto potrzebuje stale nowych impulséw
i otwartos$ci, aby przyjmowac zmiany i wyprobowywac
czegos$ nowego.
I w koncu potrzebni s3 takze jasno komunikujacy
przelozeni, stawiajacy zrozumiate cele.

warzywami i dobrym Merlotem.
Albo od czasu do czasu rybe; zlo-
wiony przez siebie pstrag z grilla
stanowi naturalnie ukoronowanie
dnia! « sh

LOOK! 02/21
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Z codziennosci przedsiebiorstwa

Pierwsze zaktady swietuja kamienie milowe TopX

Wszedzie co$
sie dzieje

Trzy zaktady Bell Food Group juz tej wiosny osiqgnety pierwszy

kamient milowy TopX. Dobry powdd dla zespotow, aby swietowac sukcesy.
Dla wszystkich uczestnikow i odpowiedzialnych znow stato

sie wyraznie widoczne, w jak wielu miejscach proces doskonalenia
pozostawit juz swoj slad.

{EEL]

Tak jak w przypadku Hilcona, takze
w innych zaktadach, ktdére zdobyty pierwszy
kamien milowy TopX, Volker Baltes
osobiscie przekazat zespotowi nagrode.

l T
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W kwietniu i maju Volker Baltes, Kierownik Dziatu
Convenience Bell Food Group, az trzykrotnie zgarnat
szklang nagrode i wyruszyt w droge, aby uhonorowac
zespoty, ktore osiagnetly co$ szczegdlnego: pierwszy
kamien milowy TopX.

Tak podrézujac, dotart do Hilcona w Schaan, do
Eisberg w Dallikon oraz do Hiigli w Radolfzell. Te trzy
zaktady produkcyjne naleza do pierwszych, ktére we

wrze$niu ubieglego roku udaty sie

Najpierw zak}ady w podr6z z TopX. W nastepnej kolejno-
identyfikuja najwazniej-  sci: dwa zaktady Bell Szwajcaria z Bazy-
sze obszary dziatania. lei, wedliniarski (Charcuterie) i owocéw

morza (Seafood), oraz zaktad produkcyj-
ny Bell Niemcy z Seevetal. Na pierwszym etapie chodzi
o to, aby zidentyfikowa¢ najwazniejsze dla danego
zaktadu obszary dzialania i okresli¢ projekty fokusowe
z potencjatem poprawy.

Wiosna tego roku wyniki swojej pracy zaprezentowa-
ty trzy pierwsze lokalizacje. Pierwsza z nich byta Hilcona,
gdziejeden z projektéw fokusowych byt poswiecony zwiek-
szeniu wydajnos$ci w przetworstwie ziemniakéw. Dzieki
krotszym czasom gotowania na parze udato sie znacznie
zredukowac odpady obierek. Wielki sukces: spodziewane
pierwotnie oszczednosci udato sie nawet potroic.

Higli w Radolfzell zaprezentowala gosSciom gali
wreczenia nagrod miedzy innymi btyskotliwy pomyst
Husseina Ahmeda Mahmooda, ktory zostat zrealizowa-
ny wspolnie z zespotem w ramach projektu udoskona-
lania. Dzieki hakom na linii stoikow gwarantowane jest
prawidlowe doprowadzanie pokrywek, umozliwiajace
minimalizowanie przestojoéw linii produkcyjnej. Z roz-
wiazania tymczasowego dla pierwszych testéw z czasem
powstatl profesjonalny element w sposéb niezawodny
utrzymujacy pokrywki w linii.

W centrum projektu fokusowego w Eisberg znalazly
sie pepperoni. Dzieki sprawniejszemu zarzadzaniu do-
stawami tych matych papryczek obecnie redukowane
sa przestoje linii z powodu braku dostaw oraz zwroty do
magazynu pepperoni, ktére na prézno czekaty na prze-
tworzenie. Rozwigzanie, ktére zaktad chce teraz stoso-
wac takze w przypadku kolejnych surowcow.

«Wielka radoscig napawa widok, z jak pozytyw-
nym przyjeciem TopX spotyka sie w zaktadach», mowi
Alexander Duss, Kierownik Programu Top Excellence
w Bell Food Group. «Juz teraz wiemy, ze wszedzie tam,
gdzie pracuje sie w sposob metodyczny, nastepuje trwata
poprawa.»

Cieszy to nie tylko osoby odpowiedzialne,
lecz takze uczestnikow w zaktadach, ktérzy pod-
czas Swietowania kamieni milowych z ogrom-
na duma przyjmowali odznaczenia. « mr

«Za tym krokiem kryje sie
prawdziwa zmiana kulturo-
wa. Na poczatku najwieksze
wyzwanie stanowito zrozu-
mienie, jaka droge wyznaczy
nam TopX. Z czasem stawata
sie ona dla nas coraz bardziej
wyrazna, az w kornicu wszyscy zrozumieli, ze TopX sta-
nowi prawdziwe wsparcie oraz szanse dla naszego pro-
cesu doskonalenia. Dlatego dzi$s moge powiedziec, ze
wszystkim zespotom na kazdym poziomie bardzo zale-
7y na kontynuowaniu tej drogi.»

Boris Halna du Fretay, Kierownik ds.
Produkcji i Infrastruktury w Eisberg Szwajcaria

«To wspaniate uczucie, ze nasz
projekt fokusowy przyczynit
sie do osiagniecia pierwszego
kamienia milowego TopX. Cie-
szy nas to przede wszystkim
dlatego, ze w przypadku testo-
wanego przez 30 lat procesu
nie spodziewalismy sie, ze w ogdle bedziemy w stanie
0siagnac nasz cel. To, ze w miedzyczasie zostat przez
nas nawet przekroczony, jest zastuga catego zespotu
i motywuje nas do dalszego optymalizowania przetwor-
stwa ziemniakow, réwniez w przysztosci.»

Dennis Czech, Kierownik Projektu
Ziemniaka w Hilcona w Schaan

«Podczas zwiedzania naszego
zaktadu z okazji przyznania
nagrody po raz pierwszy tak
naprawde uswiadomilismy
sobie, gdzie TopX w miedzy-
czasie zainicjowat zmiany.
W rozmowach z kierownikami
zmian oraz innymi uczestnikami stale stysze, ze proces
doskonalenia juz teraz zmienia nastroje wsrod kolegéw
i wzmacnia poczucie przynaleznosci.»

Andreas Reuss, Kierownik ds.
Produkcji w Hiigli w Radolfzell

LOOK! 02/21
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Przeglad

LOOK! takze w przysztosci bedzie wysytany w plastikowej folii. Ostatnio powstato
rowniez cyfrowe wydanie magazynu dla pracownikow. Tu dowiedza sie Panstwo,
dlaczego ekoplastik, papierowe koperty lub wysytka bez opakowania nie sg alter-

natywa oraz w jaki sposob mozna zaprenumerowac LOO

W powszechnym odbiorze plastik cieszy sie obecnie
wyjatkowo zi3 stawga. Plastikowe opakowania ptywajace
W morzu i zwierzeta umierajace, poniewaz si¢ nimi za-
dilawity, to obrazy, ktoére nie bez powodu

Folia plastikowa jest  poruszaja.
dzis dla LOOK! najlep- Potwierdzila to takze ankieta LOOK!
szym rozwiqzaniem przeprowadzona w marcu 2020 roku. Wie-
opakowaniowym, lu czytelniczkomi czytelnikom ze wzgledu
nadbatos¢ o ochrone srodowiska przeszka-
dzata plastikowa folia, w ktora pakowany jest magazyn
dla pracownikow. Wyrazili oni zyczenie wprowadzenia

10 LOOK!I02/21

K!I'w wersji cyfrowej.

alternatywnych rozwigzan, takich
jak papierowe koperty czy plastik
ekologiczny lub opowiadali sie za re-
zygnacja z opakowania.

Po szczeg6towym zbadaniu alter-
natyw LOOK! bedzie nadal wysytany
w plastikowym opakowaniu. W przy-
sztoSci bedzie jednak dostepny réw-
niez w wersji cyfrowej (zobacz okna
informacyjne z prawej strony). « sh

Kompostowalny
ekoplastik

Wedtug Guido Fuchsa, kierownika projektu zréwno-
wazonego rozwoju w Coop oraz specjalisty od biopla-
stiku, plastik «kompostowalny» jest kompostowalny
tylko w ograniczonym stopniu: «W komposcie folia
ta staje sie <martwym> materiatem. Mikroorganizmy
degraduja wprawdzie plastik, towarzyszy temu jednak
wytwarzanie tylko wody i CO,. Przy duzych ilosciach
proces ten zostaje wrecz zaktécony, poniewaz nie jest
dostarczane «pozywienie> .» Dlatego biofolie najlepiej
usuwac wraz z normalnymi Smieciami domowymi.

Bioplastik jest zwykle produkowany na bazie
skrobii kukurydzianej lub ziemniaczanej, konkuruje
zatem z produkcja srodkow spozywczych.

Papier

Badania przeprowadzone przez Eidgendssische
Materialpriifungs- und Forschungsanstalt (EMPA)
wykazaty, ze cykl zycia opakowan z folii z tworzywa
sztucznego otrzymat o blisko 20% lepsza ocene niz
miato to miejsce w przypadku wysytki w kopercie.

Takze organizacja ekologiczna WWF dochodzi
do nastepujacego wniosku: «Z punktu widzenia eko-
logii opakowanie do magazyndéw z folii HDPE jest
znacznie lepsze niz opakowanie z biofolii czy koper-
ta z papieru pochodzacego z recyclingu.»

Choc¢ w przypadku koperty Zrédtem jest wpraw-
dzie surowiec odnawialny drewno, to jednak w pro-
cesie produkgcji zuzywa sie wiecej energii, wody
i chemikaliow. Papierowa koperta jest ponadto ciez-
sza niz plastikowa folia, co powoduje, ze w przypad-
ku wysytki emitowana jest wieksza ilos¢ CO,-

Plastik tak, ale ...

Plastik staje sie problemem, gdy jest
W sposob niewtasciwy usuwany lub
przetwarzany. Jesli plastik pozostawi sie
samemu sobie, wczesniej czy pdzniej
pod wptywem wiatru, warunkéw at-
mosferycznych lub promieniowania UV
rozpadnie sie do mikroplastiku. Dlatego
prosimy o utylizacje folii, w ktorej wysy-
tane sa przez nas egzemplarze LOOK!,
w sposOb prawidtowy lub ponowne jej
uzycie, na przykfad jako torebke na wa-
rzywa lub woreczek na $mieci podczas
podrozy.

Bez opakowania

Wysytka bez opakowania bytaby zasadniczo moz-
liwa, jednak w przypadku takiego magazynu jak
LOOK!, dostarczanego do blisko 15 réznych krajow,
bytaby w kazdym razie niewykonalna ze wzgledu na
odmienne wymagania firm wysytkowych.

Do tego dochodzitaby koniecznos¢ nadruko-
wania adresu na tylnej stronie magazynu zamiast
na opakowaniu, co z kolei spowodowatoby koniecz-
nosc¢ pozostawienia dodatkowych pustych stron.
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Praca w Bell Food Group

Przyszli specjalisci branzy miesnej

«Jestesmy dumni
z tego, ze nasza
kielbasa sie sprzedaje»

«Super Griller» to pierwszy sprzedawany w Coop produkt Bell,
. ktory zostat stworzony przez praktykantow. Chodzi jednak . ==
» 0 cos wiecej niz tylko o kietbase. Dzigki inicjatywie, ktora kryje sie

Kietbasa ta jest czym$ wyjatkowym.
Tak, rowniez dlatego, ze wySmienicie
smakuje. Przede wszystkim jednak: wy-
mys$lili ja i teraz produkuja praktykanci
Bell. W jaki spos6b powstata kietbasa,
ktéra od poczatku maja jest sprzeda-
wana w 400 filiach Coop w niemieckiej
Szwajcarii? Latem 2020 roku przyszli
specjalisci branzy miesnej spotykaja

wykonuja produkty gotowe do uzycia:
hamburgery, rolady, Cordon bleu. I reali-
zuja wiasne pomysty, na przyktad «Aus-
bildungsspiessli» - szasztyki z krojonej
w kostke karkowki i cebuli. «Praktykan-
p ci prowadza obecnie wiasna niewielka
= manufakture, w ktérej przerabiaja mie-

sood AdoZ. Od catej tuszy po lade skle-

za Super Griller em, praktykanci mogq byc kreatywni i lepiej poznac
tradycyjne rzemiosto masarskie.

. powa», wyjasnia Troxler.

sie na warsztatach w warsztacie szko- Klelbasa’ Rozmawiajac z Arnaudem Kauf-
leniowym w Bazylei. Temat: Jak faczyc Praktykantow fmannem i Danielem Troxlerem, szyb-
wysokiej jakosci sktadniki? Do najlep- ~ natychmiast spoty-

szej wieprzowiny praktykanci dodaja

ka sie z aprobatq

ko mozna poczu¢, jak entuzjastycznie
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cielecine i mleko, pokrojony w kostke
ser i szynke oraz odrobine szpinaku.
I juz gotowy jest pierwszy projekt smacznej kietbasy
praktykantow.

Podczas kolejnych degustacji w ramach Bell Schweiz
kietbasa natychmiast spotyka sie zaprobata ze strony za-
rOéwno 0sob zajmujacych sie zarzadzaniem sprzedaza jak
i produktem czy ze strony kierownictwa. Szybko staje sie
jasne, ze kietbasa praktykantow jest skazana na sukces.
Zaplanowano, ze oferta na nig zostanie zaprezentowa-

na podczas sezonu grillowego 2021. Bedzie si¢ nazywac
Super Griller.

Powroét do korzeni

Dla Arnauda Kauffmanna, kierownika procesu dziatu
szynki surowej i gotowanej w Bazylei, jeszcze bardziej niz
sam Super Griller liczy sie inicjatywa, ktéra sie za nim
kryje: od roku praktykanci z lokalizacji w Bazylei co dwa
miesiace spotykaja si¢, aby samemu rozwija¢ produkty.
«Praktykanci na co dzien s3 silnie wiaczeni w produk-

cje. W trakcie naszych warsztatow moga by¢ kreatywni
i lepiej pozna¢ tradycyjne rzemiosto masarskie», mowi
Arnaud Kauffmann, ktory kierowat t3 inicjatywa.

Wtasna mata manufaktura

Niedawno Daniel Troxler, kierownik dziatu samoobstu-
gowego opakowan, rozpoczat bardzo podobny projekt
w lokalizacji Oensingen. Wcze$niej praktykanci zajmo-
wali sie tu gléwnie jednym: rozbieraniem miesa. To zna-
czy, ze dzielili mieso na elementy. Od lutego 2021 roku
przyszli asystenci branzy miesnej oraz jedna przyszta
rzezniczka codziennie wykonujg wszystkie etapy proce-
su. Rano rozbierajg mieso wieprzowe, wolowe i cielece
oraz przygotowuja je do przechowywania. Nastepnie

podczas degustagji.

sa oni nastawieni do tej inicjatywy.
A praktykanci tez doceniajg nowe moz-
liwosci. «JesteSmy po prostu wszyscy
dumni z tego, Ze kietbasa, ktéra sami stworzylismy, jest
sprzedawana», mowi Gian Knopfli, specjalista ds. miesa
EFZ na drugim roku nauki w Bazylei.

«Wykonane przez naszych praktykantow»

Etykietka «Wykonane przez naszych praktykantow» 13-
czy teraz projekty w Bazylei i Oensingen. Etykietke te
otrzymuje Super Griller oraz produkty stworzone przez
praktykantéw sprzedawane pracownikom w Oensingen.
Ponadto: dochdd z Super Grillera znéw przyniesie korzys¢
praktykantom. Zostanie zainwestowany w ich wyksztat-
cenie. I kto wie, by¢ moze w finansowanym w ten sposob
projekcie stworza oni kolejna kietbase, szasztyka lub bur-

gera, ktory bedzie tak smaczny, ze trafi na poiki
Coop. ¢ sh
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Gotowanie: juz od niepamietnych czasow wartoscig dodana

NA POCZATKU
BYL OGIEN?

Miedzy pierwszymi kawatkami miesa smazacymi sie nad ogniem

a wyrafinowang przyjemnoscia, jakiej dostarcza nam nowoczesna kuchnia,
lezy pottora miliona lat i wiele kamieni milowych. W nieodlegte] przesztosci
rowniez Bell Food Group uczestniczyta w tym rozwoju i dopisata kilka
rozdziatow do historii sztuki kulinarne;j.

LOOK! 02/21

Za naczynia stuzyto to,
co oferowata natura. zylo to, co oferowala

Na poczatku byt ogien? Jesli chodzi
o pierwsze proby kulinarne, nie-
zupetlnie odpowiada to prawdzie.
Istnieja bowiem dowody dotyczace
cztowieka pierwotnego, ktory goto-
wat na goracych zrodtach, jeszcze
zanim Homo erectus nauczyt sie
postugiwaé¢ ogniem. Takie Zrodta
byty jednak dostepne w nielicznych
miejscach.

A zatem to wiasnie ogien przy-
niost przetom. To wielka korzysé
dla naszych przodkéw. Bo dzieki
niemu potrawy byly nie tylko bar-
dziej strawne i trwalsze. Obok miesa
i owocow do ich menu nagle trafito
wiele niespozywanych dotychczas
zwierzat i roslin.

Za naczynia stu-

natura, to znaczy na
przyktad muszle czy skorupy stru-
sich jaj. Cztowiek epoki kamienia
wytwarzal juz sam pierwsze naczy-
nia gliniane. Rewolucja nadeszta
okoto 3000 roku p.n.e. wraz z wyna-
lezieniem kota garncarskiego. Teraz
cztowiek mogtjuz wytwarzac naczy-

nia ceramiczne w duzych iloSciach, co wyraz-
nie utatwito mu gotowanie i przechowywanie.

Takze w kwestii przyprawiania potraw
nasi przodkowie z epoki kamienia pokazali sie
z kreatywnej strony. W celu wzbogacania sma-
ku wykorzystywali na przyktad dziki kminek
czy czosnaczek. Do rozprzestrzeniania sie za-
granicznych przypraw wkiad wnie$li poczat-
kowo na podbitych przez siebie terenach Rzy-
mianie, a nastepnie od pierwszego stulecia n.e.
handlarze przyprawami. Ci ostatni zawiezli te
upragnione przyprawy szlakami handlowymi
z Dalekiego Wschodu i Indii Zachodnich do
Europy.

Restauracje najpierw wytacznie dla mezczyzn
Podczas gdy wspolne positki juz u wczesnego
czlowieka stanowily pierwotna potrzebe, ra-
dos$c¢ zjedzenia poza domem réwniez zawdzie-
czamy Rzymianom. W Pompejach archeolodzy
odnalezli $lady 150 gospdd - a nawet «barow
szybkiej obstugi». Wstep do nich mieli jed-
nakze tylko mezczyzni, poniewaz malowidta
Scienne przedstawialy czesto sceny erotyczne.

Za poprzednikéw nowoczesnych restau-
racji uchodza tawerny i karczmy z czasow $re-
dniowiecza i renesansu. Nierzadko byly one
potozone przy czesto uczeszczanych drogach

Czy wiesz, ze...

... ludzie w epoce kamienia poczqgtkowo,
aby rozpalic ogien, byli zdani na przypadek?
Na przyktad uderzenie pioruna w drzewo
dostarczato ptonqcej gatezi lub nieco zaru.

che 3¢/ektryczna zostata
roku na Swiatowej

Chic go? Miedzy'innymi
rakelektrycznosci w domach

\
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... stowo «restauracja» pochodzi od francuskiego
«se restaurer», co 0znacza «odpoczywac»?
Najpierw stowo «Restaurant» stosowano

... Obecnie istniejg piekzzmiki-z kdmterq?
Niekoniecznie chodzi tu-o to, aby
siedzqc na kanapie patrzec, jak—
piecze sie ciasto. Piekarnik rozpoznaje
potrawe i proponuje uzytkownikowi
odpowiedni program.




i zapraszaty podrézujacych do odpoczynku.
Karta dan byla wyjatkowo przejrzysta: prze-
waznie znajdowalo sie w niej jedno danie dnia.

Na dobre gospody zaczety sie rozwija¢, gdy
w czasach Rewolucji Francuskiej we Francji
zniesiono prawo cechowe dla «gastronomii»,
ktore do tamtej pory zalecato surowy podziat
na kuchnie oferujace zupy oraz piekarnie.
Zniesienie tego przepisu pozwolito teraz re-
stauracjom na oferowanie goSciom szerszego
wachlarza potraw. I to czesto najwyzszej jako-
Sci, poniewaz przy piecu stali kucharze, ktérzy
wczesniej ustugiwali do stotu arystokratom.

Oczywiscie ta skuteczna koncepcja nie
ograniczatla sie jedynie do Francji. Od XIX. wie-
ku kultura restauracji rozszerzyla sie na caty
kontynent — poczatkowo dla gosci o wiekszych
wymaganiach i z porzadnie wypetnionym
portfelem, a potem rowniez dla zwyczajnego
Europejczyka.

Poza tym: najstarsza na $wiecie do dzi$
prowadzona restauracja nie znajduje sie we
Francji, lecz w Hiszpanii: Restaurante Botin

podejmuje gosci od 1725 roku

Najstarsza  bezprzerwy wtym samym miej-
prowadzona nadal restauracja  scu - ta ciaglos¢ zapewnila jej

znajduje sie w Madrycie.  nawet wpis do Ksiegi Rekordow

Vive la différence culinaire - opinie mistrza sztuki kulinarnej

Guinnessa.
Dopiero nieco pozniej, ale za to szybciej spozy-
wanie positkow poza domem rozwijato sie w
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Artykut z oktadki

Stanach Zjednoczonych. Z pierwszych restau-
racji konca XIX. wieku, ktére poczatkowo byty
zintegrowane z hotelami, w kolejnych dziesie-
cioleciach rozwijaty sie projekty sieci fast food,
ktore - jak wiadomo - rozprzestrzenity sie na
caty $wiat.

Cztonkowie Bell Food Group wyznaczaja trendy
Wréémy jednak do Europy: pod koniec
XIX. wieku pierwsi cztonkowie Bell Food Group
zyskali prawo do wspdtdecydowania o rozwo-
ju kultury jedzenia. I to w szerokim zakresie:
podczas gdy Samuel Bell wykorzystat postep
techniczny miedzy innymi do tego, aby zwiek-
szy¢ trwatos¢ miesa i tym samym zwiekszyt
spozycie, marka Hiigli w Eden miala catkiem
inne podejscie: powstata w 1893 roku wraz
z zatlozeniem kolonii sadowniczej przez grupe
zagorzatych wegetarian w okolicach Berlina.

Roland Kalberer, szef kuchni w Hilcona

Gdy Daniel Humm w Nowym Jorku i Andreas Caminada
w gryzonskim Flrstenau serwuja juz tylko i wytacznie potrawy
weganskie i wegetarianskie, sytuacje te mozna poréwnac z ku-
linarnym trzesieniem ziemi. Caty swiat zainteresowany zywie-
niem patrzy na te dwa osrodki najlepszej kuchni.

Pandemia wiele spraw ukierunkowuje na nowo. Dotyczy to
Z pewnoscia réwniez uwrazliwienia na kwestie zywieniowe. To,
ze towarzysza temu pozytywne koncepcje tych obu najlepszych
szeféw kuchni, stanowi zapewne przyjemny efekt uboczny.

Koto kulinarnego ducha czasu rzadko obracato sie tak
szybko jak dzis i dlatego wywiera silny wptyw na wszystkich
ustugodawcow i przedsiebiorcéw w branzy spozywczej i ga-
stronomicznej.
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Trendy definiujace styl zawsze na dtuzej sprawdzaty sie na ryn-
ku. Niektdre z nich beda zauwazalne nadal jeszcze za wiele lat
i znéw promowane jako najnowszy hit.

Kiedy nasze babki korzystaty z kulinarnego otoczenia,
ogrodu czy obory, nikt nie méwit o regionalnosci. Krétkie drogi,
sezonowosc i unikanie marnowania jedzenia byto czyms oczy-
wistym, a umiejetnosc gotowania nalezata do codziennosci.

Zawsze, gdy chodzito o zywienie cztowieka, duze znacze-
nie miaty emocje. Od naszych przodkdw przy otwartym ogniu
az po ambitnych wspoétczesnych szeféw kuchni molekularnej.
Niezaleznie od tego, co stanowito lub stanowi do tego zachete,
zawsze istotne znaczenie maja przyjemnosc i emocje.

W wielu miejscach zmianie ulegty jednak warunki ramowe.

A zatem na dtugo przed tym, zanim rezygnacja
ze srodkow spozywczych pochodzenia zwie-
rzecego stata sie trendem.

Bedac najstarsza wegetarianska marka
Swiata, w kolejnych latach - wraz ze «Zdrowa
Sita» («Gesunde Kraft») — zostat wprowadzo-
ny na rynek pierwszy zamiennik miesa oraz
pierwsza w Niemczech czysto roslinna marga-
ryna bez utwardzonych ttuszczéw roslinnych,
substancji konserwujacych i dodatkow.

Jak wiele sfer Zycia, z uprzemystowienia ko-
rzystata takze sztuka kulinarna. Nastala epoka
convenience i odpowiednio do nowego stylu
zycia w latach boomu gospodarczego coraz bar-
dziejuproscitaiprzyspieszyta proces gotowania.

Tego, ze Srodki spozywcze convenience
pasuja do swiadomego odzywiania, Eisberg
dowodzit juz od 1972 roku, wptywajac tym
samym p6zniej nawet na nawyki zywieniowe

calego regionu: do poczatku lat 90. mieszkancy
Europy Wschodniej nie byli szczegélnymi fa-
nami satat. Jako dodatek istniata co najwyzej
satata mastowa. Dzieki gotowym mieszankom
salat i umiejetnoSciom przekonywania udato
sie firmie przekona¢ do $wiezego chrupiacego
smaku réwniez Wegréow, Rumunow i Polakow.
Dzi$ satata jest produktem modnym w tym re-
gionie, a Eisberg korzysta na rosnagcym popycie
i stale zwiekszajacych sie

Od pierwszych gospdd
w Pompejach poprzez
tradycyjne lokale, jak na
przyktad Restaurante
Botin w Madrycie, po
amerykanskie sieci fast
food, restauracje zawsze
sie rozwijaty.

obrotach. Marka Hiigli w Eden

Jednak pomimowszel- ~ powstata w kolonii

kich nowoczesnych osia-  sadowniczej w okolicach

gnie¢ w dziedzinie zywie-  Berlina.
niowej: jesli udaje nam sie

rozpali¢ grilla lub ognisko, jesteSmy tak samo
zafascynowani ptonacym ogniem, jak Homo
erectus. e mr

Wczesniej czyms$ oczywistym byty rozbudowane struktury
hierarchiczne w hotelach, dzis duza zatoga stanowi absolut-
ny wyjatek. To wtasnie tu branza convenience wiele zdziatata
i umozliwita kucharzom skoncentrowanie sie na innych kwe-
stiach, takich jak obstuga klienta czy poszukiwanie nowych
przyjemnosci.

Roznorodnosc kulinarna zaskakuje gosci jak nigdy dotad.
Dzis kazdy moze byc szczesliwy tak, jak tylko chce. Czy to
w alpejskiej chatce z dojrzatym serem alpejskim, smacznym
chlebem i kieliszkiem moszczu. Czy to w najlepszej restauracji
z kreatywnym wielodaniowym menu z butelka Grand Cru.

Ocena tych tak réznych rodzajow przyjemnosci jest w kaz-
dym razie dla autora niezwykle trudna. Dlatego najlepiej jedno

«U naszych babek umiejet-
nosc gotowania nalezata do
codziennosci.»

i drugie tego samego dnia - vive la différence culinaire! Jesli do
tego dojda jeszcze mysli o zrdwnowazonym rozwoju i zdrowiu
- czego wiecej trzeba?

LOOK! 02/21 17
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Pracownicy Bell Food Group o «gotowaniu»

CZAS, ZAANGAZOWANIE

I DUZO KREATYWNOSCI

Wymarzony zawod, hobby, poszerzanie horyzontow, pasja, zwolnienie
tempa czy moze po prostu zto konieczne? Dla kazdego gotowanie oznacza cos
innego. LOOK! chce sie dowiedziec, jak to jest, i pyta pracownikow,
jakie znaczenie ma gotowanie w ich codziennym zyciu.

Sven Behrent
Pracownik IT w Bell Niemcy
w Seevetal

«Dla mnie osobiscie gotowanie znaczy bardzo wiele, naj-
bardziej jednak lubie delektowanie sie positkami. Dobrze
ugotowane jedzenie jest dla mnie najwazniejsze - moze byc
tez z doktadka. To wtasnie w rodzinie potrzeba czesto za-
chowania réwnowagi miedzy zdrowymi i smacznymi posit-
kami. Wtedy szczegdlnie pomocna jest kreatywnosc. Plan
uwzglednia tez regularnie nowe przepisy. Jesli gotujemy
sami, zawsze znajdziemy dobry kompromis, ktéry kazdemu
bedzie smakowac. W dobie przepiséw online i najnowocze-
sniejszych pomocy kuchennych nie ma potraw, ktérych wy-
konania nie mozna by sie podjac.

Mdj maty sekret: dodajac czosnek i Swieze ziota, moz-
na poprawic kazde najprostsze danie i uczynic z niego cos
szczegolnego, np. ossobuco alla milanese.»

LOOK! 02/20

Andreas Schénbauer
Dziat Rozwoju Gotowych Produktéw Mrozonych
w Eisberg Austria w Marchtrenk

«Gotowanie to moja pasja. To dla mnie dostep do najrézniej-
szych kultur i krajow swiata: Indii z curry, Izraela z kuchnia
lewantyriska, Afryki z <braai> czy Peru z ceviche.

Po stresujacym dniu pracy gotowanie znow mnie uspo-
kaja. Swieze warzywa na patelnie, do tego troche miesa lub
ryby, krétko podsmazyc i nieco doprawic, a potem kolacja
we dwoje.

M6j osobisty maty sekret dotyczacy kuchni: w domu
ograniczam ilos¢ przypraw do minimum. Dzieki dodaniu
soli, pieprzu i swiezych ziot ugotowane jedzenie bedzie
idealne.»

Francesco Poerio
Marketing Manager Food Industry
w HUgli w Steinach

«Nie ma jak dobre i zdrowe jedzenie! Dlatego gotowanie
dla nas jako rodziny jest bardzo wazne. Gotowanie celebru-
jemy przede wszystkim podczas weekendow. Juz w ciggu
tygodnia zastanawiamy sie, czego moglibysmy sprobowac
w weekend. Wtedy wyczarowujemy na talerzu nie tylko dla
nas, lecz takze dla naszych gosci, potrawy z najrézniejszych
regionow swiata.

Kazda kuchnia tego swiata ma swoj urok. U nas regu-
larnie serwujemy dania indyjskie i azjatyckie, a poniewaz
jestem Wtochem, od czasu do czasu talerz spaghetti z naj-
rézniejszymi sosami. Latem fantazyjne przepisy na burgery
z grilla. Najwazniejsze jest dobre przygotowanie. Zaczyna
sie ono od wyboru przepisu, a korficzy wraz z przyszykowa-
niem sktadnikow. Poza tym nie ma jak Swieze ziotal»

René Hunkeler
Szef restauracji dla pracownikéw i Lingerie
w Bell Szwajcaria w Zell

Christina Steiner
Pracownik Dziatu Kalkulacji w zaktadzie
Bell Szwajcaria w Oensingen

«Wykwalifikowana kucharka nigdy tak na prawde nie uwolni
sie od swojego zawodu. Towarzyszy on jej w codziennym
Zyciu i nieustannie wptywa na sposob postrzegania spraw
zwiazanych z zywieniem. Od kiedy zawodowo nie stoje juz
przy kuchni, coraz wiecej serca wktadam w przygotowywa-
nie positkdw w domu. Sprawia mi przyjemnosc to, ze siegam
po dawne umiejetnosci i za kazdym razem

znéw czuje sie zaskoczona, gdy finalnie «Wykwalifikowana

widze przed soba zawiesisty sos béarnaise  kucharka nigdy

czy idealnie flambirowana beze.

tak na prawde

W naszej wiasnej matej rzezni mam moz-  nje uwolni sig od

liwos¢ realizowac si¢ w nowych kreacjach  swojego zawodu.»

wedliniarskich. W ten sposob, od wtasnej

kietbasy Walliser Hauswurst poprzez pasztety az po zwykta
pieczong kietbase, powstaja nowe pomysty i najrozniejsze
sktadniki na codzienna kolacje.

Aby urozmaicic nieco codzienne zycie, stale poszukuje
inspiracji. Kazdy z nas ma gdzies zakurzona ksigzke kuchar-
ska. Kryje ona wiele pomystow, ktére zapewnia nam wiek-
sza réznorodnosc.»

«Gotowanie oznacza dla mnie bardzo wiele! Gotujac, mozna wyrazi¢ harmonie, piekno, magie, humor, prowokacje i kulture oraz

kulinariow: poznawanie nowych smakow, degustowanie, kosztowanie i kreowanie - state poszerzanie kulinarnych horyzontow.
W moim zawodzie do codziennych wyzwan nalezy optymalne taczenie roznych aromatow, aby gosciom zaserwowac wywazone

i harmonijne danie.

Kreatywnos¢ w kuchni oznacza dla mnie zwolnienie tempa; dobre jedzenie wymaga czasu i zaangazowania. Wymaga row-
niez najlepszych jakosciowo produktéw spozywczych. Na istotne sprawy w zyciu powinnismy poswiecac czas - a do nich nalezy

wedtug mnie wysokiej jakosci zywnosc i dobre jedzenie.»

LOOK! 02/20
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Nasz swiat smakow

Powrét do Zzrédet z Bell Food Group

Po to odkryto
ogien

Wspolne przebywanie przy trzaskajgcych ptomieniach to pierwotna
potrzeba, od ponad miliona lat dziedziczona z pokolenia na pokolenie.
Nie ma przy tym znaczenia, czy gromadzimy sie wokot purystycznego
paleniska czy przy nowoczesnym grillu gazowym. Ogien posiada

w kazdym przypadku nieodpartq sile przyciggania.

Grille s3 juz odpylone, ruszty wyczyszczone,
anowy cyfrowy termometrdo grilla wyswietla
W sposob niezawodny pierwsze temperatu-
ry-wewnetrzne miesa. Krétko méwiac: sezon
: grillowy juz nadszed! i znoéw

Trend do kupowania  zaskakuje réznymi letnimi sma-
dobrej jakosci grilli  zonymi nowosgimi.
i innowacyjnego wypo- Jesli chodzi o produkty na

"(.-

sazenia utrzymuje sig_ grilla oraz|dodatki, czlonkowie
’

Bell Food Group wpadli na kolej-
ny pomyst. Czy to tro¢ na drewnieicedrowym,
smaczne satatki, Kieltbaslki weganskie czy
orzezwiajaca mrozona herbata — dzieki r6zno-
rodnym nowosciom nic nie stoi juz na prze-
szkodzie, aby spedzac'pelne przyjemnosci go-
dziny w-domu i w lokalach gastronomicznych.

W kwestii przygotowania trend do wypo-
sazania sie w wysokiej jakosci grille z inno-
wacyjnym sprzetem zostal utrzymany. I tak
asortyment BBQ w dobrych sklepach, od grilli
balkonowych. po smokery ordz od strzykawki
do marynaty po kamien do pizzy, wypelnia
cale dziaty:

Dzieki temu mozna oczywiscie przyrza-
dzac¢ wiele wyrafinowanych kreacji grillowych.
Ale czy nie mozna tez.owiele prosciej?

Menu jaskiniowca

Dla 4 os6b

Danie gtéwne:
Stek z warzywami

2 grube steki wotowe (po ok. 400 g)
8 ziemniakow (w folii aluminiowej)
4 duze cebule (nieobrane)

4 czerwone papryki bananowe
Peczek cebulki siedmiolatki

sol i pieprz

Sposé6b przygotowania:
Na palenisku rozpali¢ wegiel drzewny (lepiej za duzo
niz za mato). Potrzebny jest dtugo utrzymujacy sie zar.

Kiedy wegiel jest juz rozzarzony, na obrze-
zach zaru utozyc ziemniaki. Popiot w srodku nieco
zdmuchnac i umiesci¢ mieso o temperaturze poko-
jowej bezposrednio na zarze. Nie ma obawy, nic sie
nie spali. Steki podpiekac na zarze z kazdej strony
przez okoto 5 minut, a nastepnie na chwile przeto-
zy¢ na talerz.

Teraz utozy¢ warzywa jedno na drugim: ziem-
niaki zawiniete w folie i cebule bezposrednio na za-
rze, a papryke i cebulke siedmiolatke na nich. Steki
pozostawic na pierzynce z warzyw, az beda srednio-
krwiste. W zaleznosci od grubosci miesa moze to
trwac 35 minut lub dtuzej.

- Nie tyﬁo Bell w Szwajcarii swoim nowym Stopier wysmazenia steka - mamy nadzieje, ze
spotém reklamowym podaza za fascynacja cztowiek epoki kamienia tfupanego nam to wybaczy
ogniem. Dla coraz liczniejszych fanéw grillo- - najlepiej sprawdza sie za pomoca termometru do

=sWania oznacza to «powrét do korzeni»,'a ko- miesa. Temperatura w Srodku powinna wynosic 55°C.
rzenie te odnajdujemy w epoce kamienia tupa- Purysci moga tez zbadac stopiert wysmazenia
0, kiedy cztowiek w swojej jaskini rozpalat miesa w nastepujacy sposob: ztaczyc kciuk z pal-
’K' erwszy ogien. cem srodkowym jednej reki. Mieso powinno po-
“ 8 «Caveman Style» — tak nazywa si¢ ta me- siadac ten sam stopiert miekkosci, co ktab kciuka
- toda, w przypadku ktorej sktadniki ktadzie W tej pozycji.
3 1 sie nie na ruszcie, lecz bezpoérednio*iarze.
Fﬂ;- LOOK! chciat sie dowiedzie¢, €2y rzeczywiscie
& \ to dziala, i wykonat samo@ny test. r
L = !
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Nasz swiat smakow

Deser:
Ananas z ognia

Tananas

szczypta pieprzu seczuanskiego

4 kulki lodéw waniliowych lub odrobina kremu
waniliowego

Sposéb przygotowania

Ananasa umiesci¢ na 20 do 30 minut bezposred-
nio w zarze i od czasu do czasu przewracac, az ze
wszystkich stron bedzie lekko przypieczony. Na-
stepnie pozostawic na krétko do ostygniecia, usu-
nac gtab i pokroic w plastry. Po dwa plastry posypac
szczypta pieprzu seczuanskiego i ozdobic kulka lo-
doéw waniliowych lub odrobing kremu waniliowego
oraz ewentualnie kilkoma jagodami.

Wskazéwka: W metodzie jaskiniowej alternatyw-
nie mozna uzywac rowniez suchego prawdziwego

drewna. Ze wzgledu na zawartosc¢ substancji wia-
zacych brykiety do grilla sa nieodpowiednie.

LOOK! 02/21

Reklama w szczegdlnych warunkach

Wlasciwie ...
jednak sie da

Zazwyczaj redaktorzy starajq sie unikac¢ powto-
rzen. Jednak szczeg6lne okoliczno$ci wymagaja
szczegblnych Srodkéw. I z taka szczegolng oko-
liczno$cia mamy tu do czynienia .. mozna by
powiedziec¢ z tak skomplikowana okolicznoscia.
W ekstremalnie trudnych warunkach powstat
bowiem tej wiosny nowy spot telewizyjny dla
potrzeb kampanii BBQ Bell w Szwajcarii pod
hastem «Po to zostat odkryty ogien».
Wiasciwie - i tu dotarliSmy do jednego
z tych powtérzen, bez ktérego sobie nie pora-
dzimy - spot ten miat by¢ gotowy juz na sezon
grillowy 2020. Wtedy jednak pojawit sie koro-
nawirus — obiecujemy, Ze to stowo pojawi sie tu
tylko jeden raz — i wszystkie plany wyrzucit do

kosza. Odwotane loty, zamkniete granice, miejsce krece-
nia w Stowenii nagle nieosiagalne.

To moze jesienia, my$leli odpowiedzialni z Dziatu
Marketingu, Davide Elia i Nicole Schaad. Wiasciwie do
tego czasu sytuacja powinna sie juz unormowac. Wiasci-
wie!l Wszyscy wiemy, Ze tak sie nie stato.

Tej wiosny powinno sie jednak juz uda¢. Na miejsce
realizacji wybrano Polske, poniewaz tam producent miat
juz dobre doswiadczenia w warunkach pandemii a incy-
denty nalezaty do rzadkosci.

Jednak wszystko potoczylo sie inaczej: liczby znow
zaczety rosna¢, a na krotko przed rozpoczeciem produkeji
w Polsce znow wprowadzono petny lockdown. Na szcze-
Scie bardzo doswiadczony zesp6t miat w kieszeni dla kaz-
dego scenariusza plan B.

[ tak plan alternatywny skierowat wielu, ktérzy wia-
$ciwie powinni byli by¢ na miejscu, do pracy zdalnej do
domow, skad towarzyszyli nagraniom droga wideokon-
ferencji. To nie takie proste, przy monitorze laptopa oce-
niac sceny czy stylizacje aktoréw i przekazywac propozy-
cje zmian przez telefon.

Kolejne wyzwanie: dlugie przerwy przeznaczone na
wprowadzanie zmian, w czasie ktorych wlasciwie powin-
no sie by¢ na planie, gdzie zawsze jest cos do zrobienia.

Zamiast tego siedzi sie przy wlasnym biurku
i czeka na to, az bedzie mozna dalej dziata¢ -
w tym przypadku czesto rowniez nocami, gdy
oczy maja catkiem inne plany niz wpatrywanie
sie w ekran.

Dla znacznie zredukowanego zespotu
w Polsce zadanie to tez byto czyms$ dalekim
od normalnosci. Noszenie maseczki, pomiar
temperatury, zasady zachowania odlegto-
$ci i zawsze jedynie ograniczona liczba os6b
w zespole. Wymagato to ogromnego talentu
improwizacji.

Wszystkich tych okolicznosci i dystansu,
warunkéw towarzyszacych twércom przy pra-
cy nie wida¢ podczas krecenia

Wynik realizacji zdje¢ w
wyjatkowych warunkach
mozna obejrzec na stronie:
https://www.youtube.com/
watch?v=k8qbNszZ3BDQ

EAm

spota. Wrecz przeciwnie: opo-  NOC3 0Czy majg inne
wiada on o byciu razem, zwy-  plany niz wpatrywanie
ktych radosciach i ogniu, ktory SiQ W monitor.

wszystkich tgczy.

Nieco zaskoczona wiasnymi wnioskami,
moéwi Nicole Schaad, kierownik Dziatu Marke-
tingu: «Tak tez sie da!» Jednak nastepnym razem
wszyscy woleliby znoéw pracowac na zywo. « mr
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Bell Francja

Miedzynarodowy BBQ-Mix

Premiera we Francji: po raz pierwszy Bell pro-
ponuje kietbaski na grilla, ktére nie naleza do
rodziny klasykow «Diot». Koledzy zainspirowali sie

kuchnia miedzynarodowa i stworzyli smaki
«Chorizo», «Tandoori» i «Rdu-
cherzwiebeln». W letniej loterii

towarzyszacej wprowadzaniu
nowosci czekaja nagrody, takie
jak elektryczne rowery czy mini-
gtosniki w ksztatcie kietbasy.

Bell Polska
Specjalnos¢ BBQ o duzej
zawartosci miesa

Nowosc¢ z polskiej rodziny Bell-BBQ ma swoje
korzenie w miescie Gtogéw Matopolski na Pod-
karpaciu: dlatego kietbasa grillowa z delikatnej
szynki wieprzowej z UE nazywa sie «Gtogow-
ska». Ma ona wysoka zawartos¢ miesa, tzn. 94%.
Takze ulubione bestsellery «Podwawelska» oraz
«Slaska» w Bell w Polsce znow uczestnicza w tym

sezonie grillowym.

Nowosci na

‘czas przy ogniu

- ]
= LETEETE

A

Bell Szwajcaria
Kurczak i tro¢ z nutq cedru

Z pomoca drewna cedrowego mozna powoli
przygotowac delikatne grillowane mieso 0 wy-
( jatkowym aromacie. Te pozytywne wtasciwosci

Bell Szwajcaria wykorzystuje w nowosciach BBQ
«Piers kurczaka we wrapie z drewna cedrowego»

i «Tro¢ na drewnie cedrowym». Oba te specjaty

s3 przyprawione — kurczak czerwonym curry, troc

koperkiem i musztarda - i mozna je ktasc bez-
posrednio z drewnem na ruszcie grilla. Ponownie
w asortymencie: duzy wybor smacznych kreacji
burgerowych, szasztykowych, z kietbasa i wolno
gotowanych.

I—

Eisberg Austria
Letnie kreacje satatkowe

Do swoich nowych modnych letnich satatek
«Quinoa i Mango z Tofu Chili» oraz «Czerwona
soczewica z serem feta» Eisberg Austria siegne-
ta do listy trikéw Superfood. Bo obok dodatkéw,
ktdre zdradzaja juz same nazwy, oba rodzaje za-
wieraja miedzy innymi edamame. Jest to zielona
Soja, znana jako bomba proteinowa.
Obie te nowosci, ktére od czerwca
sa dostepne w austriackim han-
i dlu, doskonale nadaja sie na
\ przystawki grillowe, ale takze
! na positek podczas przerwy na

- lunch.

Stein’s Best
Nowos¢ — wysokiej jakosci Rub

Marka HUgli Stein’s Best zaopatruje swoich klien-
téw z branzy gastronomicznej w tym sezonie
grillowym w trzy nowe fantazyjne Ruby. Podczas
gdy «Fish & Seafood Rub» dodaje, zwtaszcza
wszelkim owocom morza, wytrawnego aroma-
tu, «Smokey-Barbecue-Gewlirz» (przyprawa
Smokey-Barbecue) i «Zitronenpfeffer» (pieprz
cytrynowy) nadaja sie réwniez do miesa woto-
wego, wieprzowego i drobiu oraz do
warzyw. S3 wyjatkowe dzieki wyso-
kiej zawartosci przypraw i ziot oraz
niskiej zawartosci soli. Te nowosci
powstaty w trakcie wprowadzania
zmian i modernizacji catego dziatu
przypraw Hugli.

The Green Mountain
Wegariskie Kietbaski
Grillowe Trio

Hilcona
Rezygnacja z miesa -
zyskana przyjemnos¢

Nowe «Hilcona Happy Bowl Vegi» nie tylko cie-
Sza wzrok i zapewniaja szczesliwe chwile podczas
grillowania. Obok tofu i ryzu czarnego venere trzy
rodzaje warzyw czynia te satatke modna wege-
tariariskg przekaska. A propos tofu: od kwietnia
Hilcona po raz pierwszy posiada w asortymencie
pod ta marka ten weganski specjat rowniez dla
bezposredniego konsumenta. Tofu, ktére dosko-
nale nadaje sie do grillowania, jest wyprodukowa-
ne w100 procentach ze szwajcarskiego ziarna soi
bio. I nie moze tez zabraknac prawdziwego klasy-
ka: Twoja ulubiona satatke ziemniaczang Hilcona
oferuje teraz takze w wiekszych 340-gramowych
pojemnikach — doskonata ilos¢ do dzielenia.

- -

Vogeley

Dobre wiadomosci dla wszystkich fanéw kietba-
sek grillowych, ktorzy czasami chetnie rezygnuja
z miesa: The Green Mountain stworzyta «Natio-
nalwursty, «Bauernbratwurstalternative» i «Bra-
twurstalternative — nach Ostschweizer Art» — trzy
wegarniskie warianty, ktére nie musza sie obawiac
poréwnania z oryginatem. Od wiosny to trio jest
juz dostepne w Szwajcarii, a wkrotce bedzie je
mozna kupic takze w Niemczech.

Herbaty lodowe -
orzezwiajqco inne

Dzieki nowemu asortymentowi herbat lodowych
Vogeley, marki firmy Hgli, lokale gastronomicz-
ne moga teraz oferowac swoim gosciom domowa
herbate mrozona. Herbaty «Alpenkrduter» (ziota
alpejskie), «Ananas-Hibiskus» (ananas z hibisku-
sem) oraz «Zitrone-Pfefferminze» (cytryna z mie-
ta pieprzowa) zawdzieczaja swoj wspaniaty smak
naturalnym aromatom oraz innym dodatkom, ta-
kim jak ekstrakt z zielonej herbaty. Idealny napgj
orzezwiajacy - nie tylko do ogrodka grillowego.
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Jubileusze

LOOK! gratuluje wszystkim obchodzacym swoj jubileusz w okresie od czerwca do sierpnia 2021 roku

Bell Szwajcaria

20 lat pracy

Alhagie Camara, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Thi Tuyen Huynh, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Alhagie Camara, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Bakary Konate, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Peter Lang, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Albert Mirakaj, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Zell

Philippe Perrier, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Cheseaux
Bertrand Schmitt, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Angélique Morard, 11 czerwca, Bell Schweiz, Cher-Mignon
Ernst Bachmann, 27 czerwca, Bell Szwajcaria, Oensingen
Philippe Ritt, 1lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Nurije Jasiqi, 16 lipca, Bell Szwajcaria, Zell

Frédéric Mantovani, 16 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea
David Teetz, 23 lipca, Bell Szwajcaria, Oensingen

Virginie Beck, 1 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea
Yannick Roulet, 1sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea
Stefan Sieber, 1sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea

Olivier Sifferlen, 1 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea
Martin Studer-Melliger, 1 sierpnia, Bell Szwajcaria, Oensingen
Nadja Hansen, 13 sierpnia, Bell Szwajcaria, Zell

Veprim Haxhijolli, 19 sierpnia, Bell Szwajcaria, Zell
Elisabeth Nussbaum, 20 sierpnia, Bell Szwajcaria, Zell
Boonyoen Bichsel-Jan-ob, 27 sierpnia, Bell Szwajcaria, Oensingen

25 lat pracy

Pascale Dietsch, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Saththiyathasan Sivapathasuntharam, 3 czerwca,
Bell Szwajcaria, Zell

Krist Shala, 1 lipca, Bell Szwajcaria, Zell

Patrick Wandres, 11 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Andree Bert. Bayoro, 15 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Irena Beslic, 15 lipca, Bell Szwajcaria, Zell

Andreas Henzer, 22 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Skender Ransi, 29 lipca, Bell Szwajcaria, Zell
Slobodan Petrovic, 1sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea
Fatma Aslan, 5 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea
Ahmet Polat, 19 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea

30 lat pracy

Caroline Blattler, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Beat Lustenberger, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Zell

Rene Schmutz, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Zell

Joseph Steinle, 1 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Dominique Devidal, 3 czerwca, Bell Szwajcaria, Cheseaux
Hugues Schmitt, 1 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Denis Sontag, 15 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Felix Zeller, 1sierpnia, Bell Szwajcaria, Gossau

Michel Laboureux, 12 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea
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35 lat pracy

Urs Uebelhard, 2 czerwca, Bell Szwajcaria, Oensingen

Pierre Ingelsberger, 16 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Joelle Adam, 1 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Brigitte Braun, 1lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Antonio Novoa Caride, 1sierpnia, Bell Szwajcaria, Cher-Mignon
Bruno Tschamber, 4 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea

40 lat pracy
Peter Niederberger, 2 czerwca, Bell Szwajcaria, Oensingen
Pascal Giazzi, 3 sierpnia, Bell Szwajcaria, Cheseaux

45 lat pracy

Cyrille Bagnoud, 7 czerwca, Bell Szwajcaria, Cher-Mignon
Siegfried Lotscher, 12 lipca, Bell Szwajcaria, Cher-Mignon
Edith Ritter, 24 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea

Emerytura

Régine Hoeferlin, 30 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea
Nicoletta Lisi, 31 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Rémi Hennes, 31 lipca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Ruedi Riedweg, 31 sierpnia, Bell Szwajcaria, Oensingen
Danielle Lauffenburger, 31 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea

Wczesniejsza emerytura

Martin Boschung, 31 maja, Bell Szwajcaria, Bazylea (uzupetnienie)
Miradije Beluli, 30 czerwca, Bell Szwajcaria, Zell

Yves-Alain Rey, 30 czerwca, Bell Szwajcaria, Bazylea

Mario Schaad, 30 czerwca, Bell Szwajcaria, Oensingen

José Manuel Da Silva Lopes, 31lipca, Bell Szwajcaria, Zell
Brigitte Battig, 31 sierpnia, Bell Szwajcaria, Zell

Daniel Grand, 31 sierpnia, Bell Szwajcaria, Bazylea

Alfred Helbling, 31 sierpnia, Bell Szwajcaria, Zell

Elisabeth Nussbaum, 31 sierpnia, Bell Szwajcaria, Zell

Odeszli
Hansrudolf Meier, 10 kwietnia, Bell, Oensingen

Aktualne oferty pracy

;5@ dostepne na stronie:
eroodgroup.com/karriere

Bell International

20 lat pracy

Samantha Gourdol-Gerin, 5 czerwca, Bell Francja, Teilhéde
Patrice France, 2 lipca, Bell Francja, Saint-Symphorien-sur-Coise
Nicole Dzsida, 16 lipca, Hubers Landhendl GmbH, Pfaffstatt
Herve Gaspard, 16 lipca, Bell Francja, Teilhede

Delphine Mournetas Cecchet, 6 sierpnia, Bell Francja, Teilhede
Renaud Paquet, 13 sierpnia, Bell Francja, Teilhede

25 lat pracy

Isabelle Esteves Fernandes, 5 czerwca, Bell Francja, Teilhede
Gudrun Haase, 24 lipca, Bell Niemcy, Edewecht

Christelle Blanchard, 25 lipca, Bell Francja,
Saint-Symphorien-sur-Coise

Halina Michniak, 5 lipca, Bell Polska, Niepotomice

30 lat pracy

Manuela Tress, 13 sierpnia, Bell Niemcy, Harkebriigge
Joachim Feldkamp, 26 sierpnia, Bell Niemcy, Edewecht
Paulo Pires Amaro, 26 sierpnia, Bell Francja, Teilhede

35 lat pracy

Brigitte Loth, 14 lipca, Bell Niemcy, Harkebriigge

Stefan Faschang, 4 sierpnia, Frisch Express GmbH, Pfaffstatt
Manfred Fischer, 25 sierpnia, Frisch Express GmbH, Pfaffstatt

Odeszli
Gabor Orsos, 6 maja, Stddeutsche Truthahn AG, Ampfing

Convenience

20 lat pracy

Monika Svarcovd, 19 marca, Hiigli Food s.r.o.,

Zdsmuky (uzupetnienie)

Miroslav Patka, 2 maja, Hiigli Food s.r.0., Zdsmuky (uzupetnienie)
Ramadan Bajrami, 1 czerwca, Hilcona Gourmet SA, Orbe
Ibadete Schadllenbaum, 1 czerwca, Eisberg AG, Dallikon
Maria-Donata Giangregorio, 5 czerwca, Hiigli Nahrungsmittel
GmbH, Radolfzell

Steffen Kirsch, 5czerwca, Hiigli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
SimonaMencaccini, 7 czerwca, AliBigIndustriaAlimentareSrl, Brivio
Nedim Yilmaz, 25 czerwca, Hiigli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell

Dirk Balzer, 1 lipca, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Johann Brandner, 1 lipca, Hilcona AG, Schaan

Pimpa Frei, 1 lipca, Eisberg AG, Déllikon

Eike-Mareen Lehmann, 1 lipca, Higli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell

Henri Leuzinger, 1lipca, Hilcona Gourmet SA, Orbe

Markus Schar, 1 lipca, Higli Nahrmittel AG, Steinach

Zoltan Siska, 1 lipca, Eisberg Ungarn, Gyal

Thomas Trahe, 1 lipca, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Friedrich Hofmann, 2 lipca, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg
Elmaze Dibrani, 12 lipca, Sylvain & Co SA, Essert-sous-Champvent
Martina Priifer, 13 lipca, Inter-Planing GmbH, Langenhaslach
Claudia da Conceicao Couto Monteiro, 16 lipca, Sylvain & Co SA,
Essert-sous-Champvent

Monica Invernizzi, 16 lipca, Ali Big Industria Alimentare Srl, Brivio
Joachim Fikus, 23 lipca, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Stefan Rehfuss, 1sierpnia, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Elmar Kienzle, 13 sierpnia, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Herbert Maurer, 13 sierpnia, Hilcona AG, Schaan

Annabel Chautems, 26 sierpnia, Sylvain & Co SA, Essert-sous-
Champvent
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25 lat pracy

JarmilaDédkova, 1kwietnia, HiigliFoods.r.o., Zasmuky (uzupetnienie)
Jana Sovova, 1 sierpnia, Higli Food s.r.o., Zdsmuky (uzupetnienie)
Gary Butterfield, 25 maja, Huegli UK Ltd., Redditch (uzupetnienie)
Jose Carlos Fernandes Pereira, 1 czerwca, Hilcona AG, Schaan
Joachim Hins, 1 czerwca, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Jaime Alves Carneiro, 5 czerwca, Eisberg AG, Dallikon

Pius Riiegg, 10 czerwca, Eisberg AG, Dallikon

Mathias Grossmann, 13 czerwca, Higli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell

Thomas Friedli, 15 czerwca, Hilcona AG, Schaan

Donna Maria Bertschinger, 24 czerwca, Eisberg AG, Dallikon
Ilvan Beeler, 1 lipca, Hilcona AG, Schaan

Maria Fernanda Cardoso de Almeida Alves, 1lipca,

Eisberg AG, Dallikon

Juergen Huber, 1lipca, Hilcona AG, Schaan

Helmut Sohm, 15 lipca, Hilcona AG, Schaan

Olga Fleiner, 22 lipca, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Sengiil Tekin, 22 lipca, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Helene Widiger, 22 lipca, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg
Isabella Dujmovic, 29 lipca, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Markus Hanselmann, 1 sierpnia, Hilcona AG, Schaan

Sonja Naescher, 2 sierpnia, Hilcona AG, Schaan

Markus Gehli, 12 sierpnia, Hiigli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Valerius Weiss, 29 sierpnia, HFC GmbH, Bad Wiinnenberg
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30 lat pracy

Duarte Camilo Guerra Carvalho, 1 czerwca, Hilcona AG, Salez
Frank Wiedemann, 1 czerwca, Higli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell

Dragan Leiler, 4 czerwca, Hilcona AG, Schaan

Stefan Dieng, 1sierpnia, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell

35 lat pracy

Antonio Lado Barrio, 7 czerwca, Hilcona AG, Schaan
KarlRomankiewicz, 1lipca, Hiigli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Peter Raupp, 21 sierpnia, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell

40 lat pracy
Guenter Ender, 1sierpnia, Hilcona AG, Schaan

Emerytura

Michael Skribek, 31 marca, Higli Nahrungsmittel GmbH,
Radolfzell (uzupetnienie)

Obdulia Vidal Santos, 30 czerwca, Hilcona AG, Schaan
Navaratnam Thirukeswaran, 30 czerwca, Eisberg AG, Dallikon
Sinnarasa Kathirgamu, 31 lipca, Eisberg AG, Déllikon

Ismail Parlak, 31 sierpnia, Eisberg AG, Dallikon

José De Matos Veiga, 31 sierpnia, Eisberg AG, Dallikon

Jaime Alves Carneiro, 31 sierpnia, Eisberg AG, Dallikon

Wczesniejsza emerytura
Gabriele Neubauer, 31 sierpnia, Hilcona AG, Schaan

Odeszli

Marcela Chvalova, 24 stycznia, Higli Food s.r.o., Zdsmuky
Elmar Kienzle, 2 kwietnia, Higli Nahrungsmittel GmbH, Radolfzell
Tezcan Yolcu, 15 maja, Hilcona AG, Schaan

PYTANIE KONKURSOWE

Wygraj kosz podarunkowy
Bell Food Group

Niewazne cz
to dla Ciebie
nie zaszk

Nagrody

1kosz podarunkowy

Z produktami z catej

Bell Food Group o wartosci
400,00 euro

10 bonéw towarowych
na zakupy w lokalnym
supermarkecie o wartosci
30,00 euro

Zgtoszenia przyjmowane sa
do 15 pazdziernika 2021 roku

Rozwigzanie wraz ze swoim imieniem i nazwiskiem,
miejscem pracy oraz nazwa/nazwiskiem pracodawcy
wyslij na adres look@bellfoodgroup.com.

ZwyciezcOw wylosujemy sposrod nadestanych
prawidtowych odpowiedzi. Jedna osoba moze wystac
wytacznie jedng odpowiedz.

Zwyciezcy zostang poinformowani o wygranej osobiscie.
W sprawie losowania nie bedziemy prowadzic¢
korespondencji ani udziela¢ informacji telefonicznych.

Konkurencja




Ekologia i innowacja

Jak Bell Food Group przeciwdziata stratom zywnosci

RECYKLING ZAMIAST
WYRZUCANIA

Bell Food Group przetwarza zywnosc, o ile to mozliwe, bez strat.
To, co jednak pozostaje i nie nadaje sie juz do spozycia przez cztowieka,
jest poddawane recyklingowi. Jest to optacalne — zaréwno ze wzgledow
ekonomicznych, jak i z punktu widzenia ochrony Srodowiska.

Wyrzuci¢ marchew, jajka czy przesuszong  z podstawowych produktow, potocznie zwane
szynke? To, ze nie nalezy tego robi¢, wie kaz-  takze <food waste>. Jest to gotowe do spozycia
dy. Dla Bell Food Group tez jest oczywiste:  jedzenie, ktére nie zostaje skonsumowane.
«Niczego nie wyrzucamy. Nadrzednym celem  Na przykiad resztki z obiadu, ktére trafiaja do
jest zapobieganie powstawaniu jakichkolwiek  kosza na $mieci.» Druga kategoria, straty do-
strat», wyjasnia Roger Peier, kierownik projek-  tyczace produktéw ubocznych, nie dotyczy
tu zréwnowazonego rozwoju. «Sg ich dwa ro-  gotowej Zywno$ci. Powstaja one najczesciej na
dzaje. Z jednej strony sa to straty pochodzace  wczesniejszych etapach produkcji. Powstawa-

Kaskada przetwarzania

Produkty uboczne z uboju sq
na przyktad przetwarzane
na lek przeciwzakrzepowy,

heparyne. . 1]

Unikanie odpadow

Wykorzystujemy surowce
w sposéb jak najbardziej
efektywny. | oddajemy
wszystko, czego nie
Recykling mozemy sprzedat.
materiatowy

N

Przetwarzanie na

pozywienie dla zwierzat 2P

Do ogrzewania
wykorzystujemy
pozyskany biogaz.

Zwacze, zotadki kurze
i gardta sq przetwarzane
na karme dla zwierzagt
domowych i uzytkowych.

Preferowana opcja

Powstaje nawéz i humus,
Nie wszystko wolno ktére uzyzniajq pola.
przetwarzaé. Mézgi bydlece
muszq zostaé spalone ze
wzgledu na ochrone zdrowia.
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«Niczego tak po prostu
nie wyrzucamy!»

’.

nie takich strat towarzyszy na przy-
ktad przyrzadzaniu potraw (obierki)
czy krojeniu (skrawki lub $cinki). Jak
jednak nalezy przeciwdziata¢ tym
stratom?

«Zasadniczo dbamy o to, aby su-
rowce byly przez nas przetwarzane w
jak najbardziej ekonomiczny sposéb,
itam, gdzie to konieczne, optymali-
zujemy procesy», wyjasnia Roger
Peier. «<Umozliwia to obnizenie kosz-
tow i rownocze$nie chroni Srodowi-
sko.» Pewne straty sa jednak nie do
unikniecia, na przyktad z uwagi na
stan techniki. W tym miejscu mowi-
my o odpadach resztkowych.

«Odpady te najlepiej jak to moz-
liwe przetwarzamy dalej », méwi
Peier. Ale uwaga: Recykling recy-
klingowi nierowny! Lepiej na przy-
kiad przetwarzac resztki zwierzece
czy odpady powstate podczas przy-
rzadzania potraw na pozywienie dla
zwierzat, zamiast poddawac je fer-
mentacji czy kompostowac. Kaskada
wykorzystania pokazuje, jaki rodzaj
przetwarzania preferuje Bell Food
Group z punktu widzenia ochrony
srodowiska. «Nie zawsze jest jednak
mozliwe czy uzasadnione przetwa-
rzanie SUrowcow na wyzszym pozio-
mie», wyjasnia Roger Peier. Zalezy to
miedzy innymi od infrastruktury w
zaktadzie lub od przepiséw praw-
nych. Wolowy rdzen kregowy na
przykiad nalezy zgodnie z przepisa-
mi prawa spalié€. « sh

&
&
V.

PASZA DLA ZWIERZAT ZAMIAST BIOGAZU

Dzieki systemowi Top-Excellence, zwanemu TopX, Bell Food Gro-
up ulepsza procesy w catej grupie, minimalizujac w ten sposob
systematycznie takze straty surowcow organicznych. Celem TopX
jest réwniez to, aby resztki byty przetwarzane na produkty o wyz-
szej wartosci. To znaczy, ze w kaskadzie przetwarzania przesko-
cza one o jeden poziom wyzej. Odpady ze skrzydet i z udzcow,
powstajace podczas produkeji kurczat w Bell Szwajcaria, beda
przetwarzane na pozywienie dla zwierzat zamiast na biogaz.

ZNACZNA REDUKCJA STRAT SZYNKI

Bell Szwajcaria w Bazylei udato si¢ zoptymalizowac proces. Mamy
tu do czynienia zodpadami przy krojeniu szynki gotowanej. Dzieki
ukierunkowanym dziataniom, takim jak tagodne gotowanie, od
2018 roku udato sie zredukowac ilos¢ skrawkow w przypadku
szynki Gran Gusto o niemal 50%. Bell Niemcy wyraznie zreduko-
wata straty w przypadku hiszpariskiej szynki surowej dzieki zopty-
malizowaniu nozy i dostosowaniu temperatury krojenia.

DAROWIZNY DLA OSOB W POTRZEBIE

Pomimo bardzo dobrego zarzadzania produkcja czasami zda-
rza sie wyprodukowac za duzo. Dlatego Eisberg, Hilcona, Higli
i Bell przekazuja idealne pod wzgledem jakosci towary, kto-
re nie moga zostac sprzedane. Organizacje, takie jak Tischlein
deck dich [«Stoliczku nakryj sie»] (Szwajcaria, Liechtenstein)
czy Tafel [«Stét»] (Niemcy) rozdzielaja nastepnie zywnosc
wsrod 0sob zyjacych w ubodstwie. Szereg zaktadow Bell Food
Group przekazuje tez pozostate towary do wtasnych sklepow.

OGRZEWANIE SALATA

W Ddllikon Eisberg Szwajcaria pozyskuje energie z odpadow

powstajacych przy przyrzadzaniu potraw z sataty. Pozostatosci

z przetwarzania safaty sa przetwarzane w procesie fermenta-

¢ji na biogaz. Gaz jest wykorzystywany we wtasnej elektrocie-

ptowni blokowej, prad jako energia odnawialna przekazywany
jest do sieci, a energia cieplna wykorzysty-

Energia Cieplna wana w procesach wewnetrznych. Odpady

z odpadc')w pocho- 7 przetwarzania safaty sa takze przetwarza-
dzqcych Z prze- ne na gaz w nastepujgcych zaktadach pro-
twarzania sa{aty, dukcyjnych Bell Food Group: Danikon

i Villigen (Eisberg Szwajcaria), Essert-sous-
Champvent (Sylvain & Co), Gydl (Eisberg Wegry), Schaan i Orbe
(Hilcona). Odpady pochodzace z przetwarzania sataty Hilcona
dostarcza ponadto do producentow pasz, tj. do zaktadéw
w Landquart, Schaan i Orbe.

SKORAIBIODIESELZPRODUKTOW UBOCZNYCHZ UBOJU
Centravo AG, wspolne przedsiebiorstwo szwajcarskiej branzy
migsnej, w ktorym Bell Szwajcaria rowniez posiada udziaty, umoz-
liwia zrdwnowazony recykling produktow ubocznych z uboju.
Dzieki Centravo produkty odpadowe wotowe i wieprzowe moga
byc przetwarzane dalej na inne produkty o wysokiej jakosci. Firmy
trzecie produkuja z nich miedzy innymi lek przeciwzakrzepowy
heparyne, wysokiej jakosci wyroby skérzane czy paliwo biodiesel.
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