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Das herausra-
ende Engagement
unserer Mitarbei-
tenden macht uns

einzigartig.

Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

Die Bell Food Group sticht heraus: als Marktleader in der Schweiz und als
einer der fiihrenden Lebensmittelhersteller Europas. Doch wie hat es ein
einstiger kleiner Handwerksbetrieb geschafft, sich so erfolgreich zu eta-
blieren? Die Antwort liegt in unserer besonderen DNA: Wir entwickeln uns
kontinuierlich weiter, ohne unsere Wurzeln zu vergessen. Trotz aller Grésse
und unseres Erfolgs sind wir bodenstdndig geblieben. Eine Eigenschaft, die
uns auszeichnet und auch in Zukunft unser Handeln prdgen wird. Unterneh-
mertum ist und bleibt das Fundament unserer Unternehmenskultur. Dabei
nutzen wir gezielt die Stdrken jedes einzelnen Standorts, um nah bei den
Kunden und am Markt zu bleiben.

Das Herzstiick unseres Erfolgs seid ihr, geschdtzte Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter. Ihr begeistert unsere Kunden durch eine einzigartige Kombi-
nation aus fundiertem Wissen und herausragendem Engagement. Viele
von euch sind seit Jahrzehnten Teil des Unternehmens — ein Zeichen starker
Verbundenheit, auf das wir stolz sind. Die Portrdts in dieser Ausgabe zeigen
deutlich, mit wie viel Einsatz ihr euren Alltag meistert. Da ist beispielsweise
Werner bei Hiigli, der im gebirgigen Teil Bayerns Kunden an schwer zugdng-
lichen Orten beliefert. Die Ware verlddt er manchmal eigenhdndig in die
Gondeln. Und Mario fdhrt fiir Hilcona jede Nacht bis zu 30 Stopps auf seiner
Tour an. Hauptsache, unsere frisch produzierten Sandwiches kommen dort
an, wo sie unsere Kundschaft braucht.

Solche Geschichten zeigen, was unser Unternehmen ausmacht: Engagement,
Flexibilitdt und Innovationskraft. Um diesen Spirit weiter zu férdern, setzen
wir auf eine zeitgemdsse Fiihrung und kontinuierliche Weiterentwicklung
unserer Mitarbeitenden. Mit Programmen wie TopX geben wir jeder und
jedem Einzelnen die Mdglichkeit, mit guten Ideen das Unternehmen aktiv
mitzugestalten. Wir passen uns rasch den Gegebenheiten an und agieren
oftmals schneller als unsere Konkurrenten.

Ich freue mich auf viele weitere einzigartige Geschichten aus
unserem Unternehmen.

a/do

LOOK! 01/2025 CEO-SPOTLIGHT

Marco Tschanz
CEO Bell Food Group
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' Um unsere Vision «Leading in Food» mit Leben zu flillen, bringen wir in der
Bell Food Group an vielen Stellen Aussergewdhnliches zustande. Sei es in grossen

““Projekten oder durch eine besondere Einzelleistung. Dabei zéhlt jeder Beitrag,

der dabei hilft, unsere Gruppe Schritt ftir Schritt immer noch ein kleines bisschen

besser zu-machen. Unzdhlige Beispiele zeigen, wie wir es schaffen, das

Aussergewdhnliche zur Normalitdt werden zu lassen.

Text: Sara Heiniger und Michaela Rosenbaum | Bilder: Philipp Jeker (S. 6), durch Mitarbeitende zur Verfiigung gestellt (S. 8-15)

N

Gelassen, gewissenhaft und garantiert gut gelaunt kiim-
mern sich Clotilde Pehlic, Cathy Jaeck und Romuald
Schneberger um alle Postangelegenheiten bei Bell in Ba-
.- sel. Dazu gehort neben der Annahme und dem Versand

—
von Briefen und Paketen auch die Abwicklung kleiner
und grosser Druckauftrage sowie grosser Druckvolumen
‘ : fiir die Abteilung Kommissionierung.
Seit fast vier Jahren arbeiten die drei inzwischen in

_ Die drei von der Post
Wenn besonde
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dieser Konstellation zusammen. Ihrer eigenen Meinung

nach gibt es fiir sie keine aussergewodhnlichen Auftrage.

Bei ihren Kolleginnen und Kollegen in Basel sind sie da-

gegen dafiir bekannt, dass sie auch in schwierigen Fdllen

immer eine Losung in petto haben. Etwa wenn nach einer

Verlosung sperrige Regenschirme an die Gewinner ver-

schickt werden sollen oder die Abgabe der Bachelor- oder

Masterarbeit ansteht und der eigene Drucker streikt. ‘
«Stressig wird es bei uns selten, aber wenn, koénnen

wir uns auf unser respektvolles Miteinander und unseren

tollen Zusammenhalt im Team verlassen», sagt Romuald

Schneberger.

\l
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«Dass wir voneinander
lernen, ist ein Riesenvorteil.»

Vor fast funf Jahren hat die Bell Food Group das TopX-Programm
eingefiihrt und damit den Wegq flir einen gruppenweiten kontinuierlichen
Verbesserungsprozess geebnet. Als TopX-Leiter weiss Michael Baumann,
was dieses Programm so aussergewdhnlich macht.

Michael Baumann,

Leiter TopX,
Bell Food Group

Wie hilft TopX dabei, dass die Bell
Food Group Aussergewohnliches leis-
ten kann?

Michael: TopX tragt auf viele verschie-
dene Arten, dazu bei, dass wir unser
Bestes geben konnen. Das Programm
unterstiitzt uns beispielsweise dabei,
bestmdgliche Qualitdt zu einem attrak-
tiven Preis anbieten zu kénnen. Zudem
wirkt es sich positiv auf unsere Ver-
besserungen in Bereichen wie Arbeits-
sicherheit oder Nachhaltigkeit aus. Und
TopX fordert einen modernen Fiihrungs-
stil, der allen Beteiligten ermoglicht, sich
aktiv einzubringen. Das motiviert die
bestehende Belegschaft und macht uns
auch fir Bewerberinnen und Bewerber
zu einem attraktiven Arbeitgeber.

Und was macht das TopX-Programm
aussergewohnlich fiir die Bell Food
Group?

Das Besondere an TopX in der Bell Food
Group ist, dass das Programm als eines

der wenigen Programme geschafts-
bereichslbergreifend fiir alle Herstel-
lungsbetriebe gilt. Wir sprechen bei
TopX sozusagen in derselben Sprache
Uber dieselben Themen. Das ermog-
licht, dass wir voneinander lernen. Ich
denke, das ist ein Riesenvorteil.

Was ist das Aussergewdhnlichste, das
du wdhrend deiner Zeit als TopX-Lei-
ter erlebt hast?

Ich denke, das ist fir mich der TopX
Summit. Es war aussergewohnlich, zu
sehen, wie aktiv die TopX-Experten die-
ses Zusammentreffen genutzt haben,
um sich zu vernetzen und gegenseitig
vom Wissen der anderen zu profitieren.
Selbst in den Pausen gingen die Gespra-
che weiter, und auch jetzt im Nachgang
merke ich deutlich, dass das personli-
che Kennenlernen eine nachhaltige Wir-
kung fur das TopX-Programm entfaltet.

Uber TopX

Im Oktober 2020 wurde TopX in den ersten Herstellungsbetrieben der Bell Food Group eingefihrt. Seither
ist das Programm auf 36 der grosseren Produktionsstandorte ausgerollt worden. Sie alle haben inzwischen
ihre Systemreviews absolviert. Dafiir gibt es neuerdings auch ein Handbuch, das die Standorte bei dieser
Leistungsliberprifung unterstitzt. Das Konzept fir die kleineren Standorte entsteht gerade mithilfe eines
Pilotprojekts im spanischen Standort in Casarrubios del Monte. Ubergeordnet wurde zudem kiirzlich in der
HR-Abteilung eine eigene Stelle fiir die TopX Academy geschaffen. Bei den Kursformaten setzt die Acade-
my verstdrkt auf die Verzahnung von Prasenzveranstaltungen und E-Learnings.

3

Aussergewohnliche
TopX-Erfolge

Bell Schweiz: Mithilfe eines Gerdts zum Auf-
spiren von Druckluft-Undichtigkeiten konnte
das Team der Charcuterie in Basel 174 Leckagen
finden und durch Abdichten sowohl den
CO,-Ausstoss als auch den Energieverbrauch
reduzieren.

Bell Polen: Der Herstellungsbetrieb in
Niepotomice senkte durch die Isolierung von
Ventilen an einer Dampfanlage den Gasver-
brauch deutlich. Fir diese Massnahme unter

mon Buczek (r.) erhielt der Standort Energie-
zertifikate, die er an Unternehmen mit einem
hoheren Stromverbrauch verkaufen kann.

der Leitung von Adrian Pieszczek (1.) und Szy-

Hilcona: Durch das Auffangen und Wiederver-
wenden von Wasser in den Blanchieranlagen
hat das Team rund um Projektleiter Zsombor
Ticyan Igaz bei Hilcona in Schaan den Wasser-
verbrauch in diesem Bereich um 88 Prozent

S| reduziert. Das spart nicht nur Kosten, sondern

. schitzt auch die Umwelt.

n §
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Ruth Wiesmann
Reibungslose Abldufe
sind ihr Metier

Wie gut eine geschaftsbereichsiibergreifende
Zusammenarbeit bei der Bell Food Group funk-
tionieren kann, zeigt das Beispiel von Bresc,
Higli und Eisberg. Der erste Standort hat ge-
kiihlte Knoblauch- und Krauterprodukte, nam-
lich Bresc. Der zweite mdchte diese Produkte
ins Sortiment aufnehmen, verfiigt aber nicht
uber die notige Kiihllogistik, namlich Higli.
Also tibernimmt der entsprechend ausgestat-
tete dritte, ndmlich Eisberg, Lagerung und Ver-
trieb.

Eine, die dafiir sorgt, dass dieses Zusam-
menspiel bereits seit mehr als fiinf Jahren gut
funktioniert, ist Ruth Wiesmann. «Ich fiithre
bei Hiigli im Food Service in der Schweiz das
Sekretariat des Key Account Management und
habe daneben noch zahlreiche weitere Tatig-
keiten. Dazu gehort unter anderem die Ab-
wicklung des Vertriebs der Bresc-Produkte»,
berichtet sie.

Gute Nerven auch in stressigen Situationen
Mit ihrem Engagement leistet sie gemeinsam
mit dem Team der Kiihlplattform von Eisberg
einen grossen Beitrag dazu, dass die iibergrei-
fende Zusammenarbeit reibungslos lauft und
Hiigli bei den stark nachgefragten Bresc-Spe-
zialitdten bestmoglich vom flichendeckenden
Kundennetz von Eisberg profitiert. Fir ihre
Kolleginnen und Kollegen ist Ruth damit das
perfekte Beispiel fiir ein Multitalent, das Aus-
sergewOhnliches leistet. Und das auch in stres-
sigen Situationen.

«Da Logistik und Lager nicht direkt bei uns
angesiedelt sind und Eisberg andere Prozesse
und Abldufe hat als Hiigli, bin ich bei gewissen
Themen auf andere Parteien angewiesen und
kann sie selbst nicht beeinflussen. Vor allem
wenn sehr viel los ist, kann das meine Arbeit
zur Herausforderung machen», berichtet sie.
«Um das zu meistern, sind ein regelmadssiger
Austausch, eine kollegiale Zusammenarbeit
und eine offene Kommunikation - auch bei
Unstimmigkeiten — essenziell.»

9
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Werner Mittermaier geht
buchstdblich die Extrameile

Adriano Saccon, Rolf Kempter, Gina_’grassll,
Werner Ott, Patrick Maus und Anna-Lena
Bitschnau (obere Reihe, v.1.n.r.) sowie Jessica
Bahr, Michaela Bertagnolli und Philip Frowis
(untere Reihe, v.I.n.t.) sind hochmotiviert

fiir «The Green Mountain» im Einsatz.

Vanillesauce flr eines der Restaurants auf der Zugspitze? Gulaschsuppe fur
die abgelegene Berghtitte? Alles kein Problem fiir Werner Mittermaier. Der Bezirksleiter
B2B Food Service bei Hiigli, auch als «Alpen-Werner» bekannt, ist Spezialist fir
== : - die Belieferung von Kunden an schwer zugdnglichen Orten.

Jessica Bahr (oben)
arbeitete am neuen
Verpackungsdesign
(rechts) mit, das die
Produkte noch emotio-
naler in Szene setzt.

10

Eine «dcht» aussergewohnliche

Geschichte

Mit dem zundchst sogenannten «Blutigen Burger» fiel
Ende 2018 der Startschuss fiir den ersten in der Schweiz
entwickelten und produzierten veganen Burger und da-
mit flir «The Green Mountain». Ganz bewusst entschied
sich Hilcona, fiir diese neue Marke ein internes Start-up
anstelle eines externen Spin-off zu griinden.

Jessica Bahr war als damalige Produktmanagerin bei
Hilcona Foodservice von Beginn an mit von der Partie.
Sie erzdhlt: «Die Start-up-Kultur gab uns die Freiheit,
neue Wege zu gehen, und gleichzeitig konnten wir auf
das grosse Know-how und die Ressourcen von Hilcona
zuriickgreifen.»

Seither hat sich «The Green Mountain» stetig weiter-
entwickelt und gehort heute in der DACH-Region sowohl
im Retail als auch im Food Service mit rund 30 Artikeln
im Sortiment zu den relevanten Playern in seiner Sparte.
Geschafft hat das ein Team, das von der ersten Minute an
mit viel Begeisterung am Erfolg seiner plant-based Le-
bensmittel gearbeitet hat.

«Unser Teamspirit ist einzigartig, das habe ich so
noch in keinem anderen Job erlebt», berichtet Jessica. «In
unserem cross-funktionalen Team haben alle die Mog-
lichkeit, sich einzubringen, aber auch kritische Fragen zu
stellen. Wer will, kann also aktiv mitgestalten und erhalt
viel Vertrauen und Freiheiten in der Realisierung.»

Neuer Auftritt mit mehr Foodappeal

Heute kann sich Jessica als Lead Brand Managerin bei
«The Green Mountain» ganz auf diese Marke konzentrie-
ren. Jiingstes Ergebnis: Der Markenrelaunch im vergan-
genen Herbst mit dem seither die Message «Null Fleisch.
Acht Gnuss.» noch stirker betont wird.

«Die neuen Verpackungen zeigen selbstbewusst un-
ser eigenstandiges Griin, und mit der Abbildung unseres
Hausbergs, dem Vilan, werden unsere Schweizer Wurzeln
intuitiv erlebbar. Weiter ist die Verpackung durch den
grosseren Raum flr die zubereiteten Produkte deutlich
emotionaler geworden», erldutert Jessica. «Der Foodap-
peal hat insgesamt in unserer Kommunikation eine viel
hohere Bedeutung bekommen, um so den Genuss unmit-
telbar spiirbar zu machen.»

Seither konnte «The Green Mountain» Marktanteile
dazugewinnen. Diese Entwicklung bestatigt, dass der Re-
launch und die begleitenden Massnahmen gut funktio-
niert haben. Das ist auch deswegen eine gute Nachricht,
weil es aktuell viele Anbieter von veganen Produkten gibt
und die Pldtze in den Kiihlregalen der Supermarkte ent-
sprechend hart umkampft sind. «Wir arbeiten alle extrem
ehrgeizig daran, dass <The Green Mountain> auch in Zei-
ten des starker werdenden Wettbewerbs weiterhin erfolg-
reich bestehen bleibt und weiter wachst», sagt Jessica.

Flr seinen Kombi ist im siidlichen
Bayern - fast — keine Strasse zu
schmal. Ausserdem packt er regel-
madssig selbst mit an, wenn kiloweise
Hiigli-Produkte in Gondeln verladen
werden miissen, um die Vorrdte einer
Gipfelgastronomie aufzufiillen.

Wissen, was die Kunden brauchen
Diesen aussergewohnlichen Ein-
satz danken ihm seine Kunden, in-
dem sie ihm ihr hochstes Vertrauen
schenken. So kommt es vor, dass
Gastronomen ihm den Schlissel
hinterlegen, wenn sie bei der Anlie-
ferung nicht selbst vor Ort sind.

«Ich gehe gern die Extramei-
le fiir meine Kunden, weil ich ihre
Bediirfnisse und Herausforderun-
gen verstehe», berichtet er. «Mir ist
es wichtig, einen exzellenten Ser-
vice zu bieten. Dazu gehort auch,
schwierige Belieferungen moglich
zu machen. Das schafft Vertrauen
und langfristige Beziehungen.»

Manchmal hilft nur die Seilbahn

Im Herbst und im Winter kann es
passieren, dass ihm schnell um-
schlagendes Wetter einmal einen
Strich durch die Rechnung macht.

Eine zusdtzliche Herausforderung
ist zudem, dass zwei Outlets der
Bayerischen Zugspitze AG nur ein-
mal im Jahr jeweils zu einem festen
Termin im Oktober eine Grosslie-
ferung zur Einlagerung erhalten.
Beim reibungslosen Ablauf fiir diese
Touren unterstiitzt ihn sowohl die
zustdndige Higli-Sachbearbeiterin
hinter den Kulissen als auch ein
externer Spediteur, der sowohl den
Lkw als auch die engen und haufig
steilen Bergwege gut kennt.

Aber auch bei bester Planung
kann es passieren, dass ein Produkt
nicht rechtzeitig zu diesen Termi-
nen lieferbar ist.

Auch dafiir gibt es eine Losung:
«Wenn die Strasse nicht mehr be-
fahrbar ist, schicken wir das Ganze
mit der Seilbahn nach oben, was be-
deutet, dass jeder Karton siebenmal
in die Hand genommen wird, bis er
seinen Platz im Keller gefunden hat.»

Zusammen mit seinem Kollegen
Jakob Wurmseher (rechts) von der
Spedition sorgt Werner Mittermaier
dafir, dass die Higli-Produkte auch
in abgelegenen Berghtten sicher
ankommen.

11



FOKUS LOOK! 01/ 2025

Mit vereinten Kraften gegen den Cyberangriff

Nicht mit uns!

Kurz nach Weihnachten 2023 wird Eisberg in Essert-sous-Champvent Opfer
eines schwerwiegenden Cyberangriffes. Hacker verschliisseln samtliche
IT-Systeme und bedrohen damit die Lieferfahigkeit des Standorts. Rund zwei
Wochen spdter sind alle Systeme wieder hergestellt. Das Beeindruckendste:
Eisberg bleibt wahrend der ganzen Zeit lieferfahig.
Dutzende Kolleginnen und Kollegen von Eisberg, Hilcona und Bell haben
sich liber die Feiertage ins Zeug gelegt, um den Betrieb aufrechtzuerhalten.
Wahrend zweier Wochen haben sie sich mit enormem Engagement dafiir ein-
gesetzt, die Systeme wieder herzustellen, und alles dafiir getan, um die Kunden
jeden Tag beliefern zu kdnnen. Dass wir bei diesem Cyberangriff mit einem Eisberg
blauen Auge davongekommen sind, ist allem voran ihr Verdienst. Essert

onders beeindruckeni \-Na;er
i sammenarbeltin
(é;:lfsc%z dzéroup und die tatkraf- el Basel
tige Unterstitzung durch externg \
partner. Dass wir im Notfé\\ 50 vie Zt
Fachkrafte mobilisieren lfonnen,(g\
Kkes Gefuhl von sicherheit.

Bes

ein star

Bei einem Ultrafrisch-Produzenten
zihlt jede Minute. Wir brauchten
schnelle Losungen, um den Betrieb
aufrechtzuerhalten. Noch in der Nacht
kontaktierte ich externe Stellen, um
dringend bendtigte Daten zu beschaf-
fen, die wir aufgrund der Cyberattacke
nicht mehr auf dem normalen Weg
erhalten konnten.

Sven Friedli,
ClO Bell Food Group

Jede dieser Personen hat
massgeblich dazu beigetra-
gen, den Betrieb trotz des
Cyberangriffs aufrechtzu-
erhalten und die Wieder-
herstellung zu erméglichen.
Insgesamt waren rund

40 Personen in die Bewiilti-
gung der Krise involviert.

13
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Grosses Engagement beim HR-Team von Bell Spanien

Mit Herzblut zum
besten Arbeitgeber

Mit der App «Payflow»
konnen die Mitarbeiten-
den Ubers Smartphone
einen Lohnvorbezug
beantragen.

«Ich habe Gliick!», erkldrt Alberto Santamaria
stolz, der als Kaufmdnnischer Leiter (CFO) bei
Bell in Spanien unter anderem auch die HR-
Abteilung verantwortet. «Im Februar 2022 war
ich wieder fast allein flirs HR zustdndig. Jetzt
habe ich ein junges und modernes Team, das
Bell Spanien als modernen Arbeitgeber voran-
bringt.»

Dass sich das Team dieses Ziel zu Herzen
genommen hat, zeigt ein Blick ins vergangene
Jahr: Neben dem Alltagsgeschdft setzte das
HR-Team mehrere Projekte um, die nicht nur
die internen Prozesse verbessert haben, son-
dern auch ihren Mitarbeitenden diverse Vor-
teile bringen.

Besonders gut kam die Einfithrung von
«Payflow» an. Mit der App kénnen die Mit-
arbeitenden iibers Smartphone einen Lohn-
vorbezug beantragen. Der gewiinschte Betrag
wird sofort und kostenlos tiberwiesen und am

Ein starkes Team: Tania Ruiz,
Alberto Santamaria, Sara
Alvarez und Andrea Martin

Monatsende vom Gehalt abgezogen. Mithilfe
der Funktion «Flexflow» konnen Mitarbeiten-
de zudem pro Jahr bis zu EUR 2000,- an Steu-
ern sparen. Wer mit der Flexflow-Kreditkarte
bezahlt, profitiert von starken Lohnsteuerver-
glinstigungen bei Mahlzeiten, in 6ffentlichen
Verkehrsmitteln oder auch beim Kindergarten
und bei Weiterbildungen. Dadurch haben die
Mitarbeitenden am Monatsende mehr Geld
zur Verfiigung.

Die Idee fiir die Einfiihrung entstand in
einem Brainstorming im Team, erzdhlt Alber-
to. «Wir haben nach Méglichkeiten gesucht,
wie wir als Arbeitgeber attraktiver werden
kénnen.» Die Mitarbeitendenumfrage 2024 er-
gab, dass sich die Belegschaft hoherer Lohne
wiinschte — gleichzeitig muss das Unterneh-
men aber wettbewerbsfahig bleiben. Payflow
bot eine gute Losung. «Wir stellten die App
den Mitarbeitenden mit einer Prdsentation

Weitere Projekte, die das
HR-Team 2024 unter anderem
umgesetzt hat:

Zusammenarbeit mit dem Rathaus Fuensalida
Ein Trainingsabkommen mit der Stadt Fuensalida
ermoglicht es arbeitslosen Personen, kostenfreie
Schulungen im Unternehmen zu absolvieren. Im
Rahmen des Programms wurden 8 von 14 Teilneh-
mern fest eingestellt.

Inhouse-Payroll-Management

Integration eines Inhouse-Payroll-Prozesses, der
bisher durch eine externe Agentur umgesetzt wur-
de. Seit Januar 2025 verwaltet das HR-Team den ge-
samten Payroll-Prozess intern.

Stempelsystem mit modernen Méglichkeiten
Einflihrung eines HR-Systems, mit dem Arbeitszei-
ten effektiver verwaltet werden kénnen, inklusive
Freigabeprozessen, Zeiterfassung, der Moglichkeit
von Gesichtserkennung beim Ein- und Ausstem-
peln, Erfassung von Uberstunden und Homeoffice-
Antragen.

Flexible Arbeitszeiten

Einflhrung eines flexiblen Arbeitszeitmodells fir
Bliromitarbeitende zur besseren Vereinbarkeit von
Familie und Beruf. Mitarbeitende arbeiten zwischen
vier und zehn Stunden tdglich und kénnen Uber-
stunden fiir drei Monate ansammeln.

Teilnahme an Messen und Veranstaltungen
Teilnahme an mehreren Job- und HR-Messen zur Ta-
lentgewinnung und Vernetzung, u.a. an der Employa-
bility- und Talent-Attraktion-Veranstaltung sowie der
HR EXPO in Madrid. Bei einer Jobmesse wurde Bell
Spanien fir ihr Engagement fiir junge Talente aus-
gezeichnet.

vor», berichtet Alberto, «bei der auch der An-
bieter dabei war. Sie stellten das System vor
und erklarten den Mitarbeitenden, wie die
App genau funktioniert.» Ein Erfolg, wie sich
herausstellt. Alberto und sein Team freu-
en sich, denn mit einer so hohen Akzeptanz
unter den Mitarbeitenden hatten sie nicht ge-
rechnet. «Wir sind wahnsinnig zufrieden mit
dem Projekt», betont Alberto, «Keine Firma im
Umkreis von 50 Kilometern kann diese Vortei-
le anbieten.»

LOOK! 01/ 2025 FOKUS

Bell, Geiser und Hilcona
Gemeinsam
zum perfekten Steak

Eignet sich die Sous-vide-Methode auch fiir Kurzgebrate-
nes? Um dieser Frage aus der Produktentwicklung fiir den
Food Service auf den Grund zu gehen, trafen sich im Ja-
nuar Expertinnen und Experten von Bell Schweiz, Geiser,
Hilcona und dem Produktionspartner Carnosa zu einem
Workshop. Geleitet wurde er von den Sous-vide-Profis
von CREA Cuisine Solutions aus Frankreich.

«Wir konnten bei diesem aussergewohnlichen Work-
shop viele unserer Erkenntnisse aus der Vorbereitungs-
phase bestdtigen und wertvolle neue Einblicke zum
Thema sammeln», berichtet Jan Schemmer, Leiter Pro-
duktmanagement und Entwicklung bei Bell Schweiz.
«Alle Kolleginnen und Kollegen waren mit Herzblut bei
der Sache und haben ihre Expertise und Erfahrungen ein-
gebracht.»

«Ja» war Ubrigens am Ende die Antwort. Auch Steaks
konnen vorgegart im Beutel an die Gastronomie verkauft
werden, aufgrund der kiirzeren Haltbarkeit aber am bes-
ten tiefgekiihlt.
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Sie arbeiten, wenn andere schon ldngst Feierabend haben.
Von vielen unbemerkt, sorgen sie in der Nacht zum Beispiel daftir, dass
Produktionsanlagen blitzsauber sind oder Geschdfte und Tankstellen
plinktlich mit frischen Produkten beliefert werden. In LOOK! berichten
Muharrem Kutbay von Eisberg und Mario Krpan von Hilcona, was es fur
sie bedeutet, in der Nacht zu arbeiten — und am Tag zu schlafen.

Text: Michaela Rosenbaum | Bilder: Birgit Groh

Muharrem Kutbay

LOOK! 01/ 2025 MENSCHEN

FUgseine Frau waren
die Nach \chichten anfangs
eine grosse Umstellung.

Tagsuber viel Zeit fur die Familie

Wenn die Produktionsteams bei Eisberg in
Dallikon Feierabend machen, beginnt fiir Mu-
harrem Kutbay der Arbeitstag — oder besser ge-
sagt die Arbeitsnacht. Denn der Teamleiter in
der Reinigung arbeitet von 20 Uhr abends bis
4 Uhr morgens.

Als er vor 25 Jahren die Stelle bei Gastro
Star, heute Eisberg, annahm, ging fiir ihn
ein Wunsch in Erfiillung. «Vorher habe ich
in einem Bahnhofsrestaurant gearbeitet und
musste morgens um fiinf Uhr anfangen», er-
zahlt er. «Das frithe Aufstehen war fiir mich
vor allem im Winter sehr schwierig. Schon
damals habe ich immer gesagt: Bei meinem

en Jobarbeite ich in der Nacht.»

- . B
' ieni ch Plan
- Also beginnt er um 20 Uhr mit seinem Team,

die Linien fur die Salatherstellung zu reini-

gen. Von der Vorbereitung der Anlagen, zu der
au mo e einzelner Teile gehort,
iber das Vorspiilen und Einschdumen bis zum

Nachspiilen folgt alles einem festgelegten
B che Teile miissen auch per Hand ge-
reinig den, um hartndckige Salatreste zu
entfernen. Zudem gibt es im Laufe der Arbeits-
woche verschiedene Programme mit verschie-
den@ Reinigungsverfahren, damit alles im-
mer hygienisch sauber ist.

«Meine Aufgabe als Teamleiter ist unter
anderem, die Wochenpldne fiir die Reinigung
sowie die Einsatzpldne fiir die Mitarbeitenden
zu erstellen», sagt Muharrem. «Wdhrend der
Schicht gehe ich zudem Kontrollrunden, kiim-
mere mich um Probleme, zum Beispiel mit

den Schaumgerdten, und mache die Schluss-
kontrolle.»

Das rund 20-kopfige Reinigungsteam in
Dallikon ist von montags bis samstags jede
Nacht im Einsatz. Muharrem nimmt meistens
mittwochs seinen freien Tag. Dann schldft er
in der Nacht und ist tagsiiber wach. Probleme,
an den freien Tagen oder in den Ferien den
Rhythmus umzustellen, hat er nicht.

Auch insgesamt sind ihm die Nachtschich-
ten von Beginn an nicht schwergefallen. Fiir
seine Frau dagegen war es anfangs eine gros-
se Umstellung. Er konnte sie aber schnell von
den Vorteilen tiberzeugen. Denn er hat tags-
iiber viel Zeit fiir die Familie. So passte er zum
Beispiel in den ersten Jahren vormittags auf
die gemeinsame Tochter auf, wahrend seine
Frau bei der Arbeit war.

Seit 25 Jahren mit Spass bei der Sache
Inzwischen ist seine Tochter erwachsen, und
er kann sich nach einer ausgiebigen Dusche
morgens direkt hinlegen. «Ich schlafe dann
wie ein Baby», berichtet er. «Gegen elf Uhr bin
ich wieder wach und habe Zeit fiir meine Fa-
milie oder um Sport zu machen. Im Sommer
trainiere ich zweimal pro Woche mit meinem
Fussballverein, und am Samstag haben wir oft
Spiele.»

Auch nach 25 Jahren sagt Muharrem mit
Uberzeugung, dass er seine Arbeit sehr gern
macht. Dazu trdgt auch die gute Stimmung im
Team bei. In die Spasse unter den Kollegen ist
—man ahnt es — hin und wieder auch ein Was-
serschlauch involviert.
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Mario Krpan

Die Nachtarbeit fallt ihm nicht schwer

Mario Krpan ist einer derjenigen, die dafir
sorgen, dass die Convenience Shops von Coop,
die Coop-Pronto-Filialen, ihren Kundinnen
und Kunden schon morgens frith Freshly Made
Sandwiches von Hilcona anbieten kdénnen.
Frisch belegt werden die Brote am Hilcona-
Standort in Orbe. Von dort gelangen sie abends
an das Verteilzentrum in Dallikon, von wo sie
in die Region Ziirich ausgeliefert werden.

«Ich arbeite jetzt seit 2020 bei Hilcona, zu-
ndchstals tempordrer Chauffeur», berichteter.
«Nach einem Jahr hat mich mein Chef gefragt,
ob ich eine Festanstellung haben méchte, und
da ich sehr zufrieden mit meiner Arbeit war,
habe ich Ja gesagt.»

Ein gliicklicher Zufall fiir ihn, denn kurz
darauf brach die Covid-Pandemie aus. Wah-
rend vielen anderen Menschen in seinem Um-
feld gekiindigt wurde oder diese in Kurzarbeit
gehen mussten, lief die Belieferung mit den
Sandwiches fast unvermindert weiter, und er
musste nicht um seinen Job bangen.

Hochzufrieden mit Hilcona

Diese Sicherheit, der Spass an seiner Arbeit
und der sehr herzliche Chef, der sich gut um
das Team kiimmert, machen fiir ihn den gros-
sen Unterschied zu seinen Arbeitgebern in der
Vergangenheit aus. «Friither habe ich 6fter den
Job gewechselt, aber jetzt bin ich mit meiner
Arbeit so zufrieden, dass ich mir auch vorstel-
len kann, die nachsten 15 Jahre so weiterzu-
machen», sagt er.

Gegen 20 Uhr trifft er im Betrieb in Dalli-
kon ein und beginnt damit, seinen Sprinter zu
beladen. Dabei muss er unter anderem darauf
achten, dass die Kisten mit den Sandwiches
sicher gestapelt sind, damit sie wahrend der
Fahrt nicht umkippen. Fiir einen reibungs-
losen Ablauf sorgt ausserdem, die Kisten an-
hand des Tourplans in der richtigen Reihen-
folge einzuladen.

Manchmal hat er bis zu seinem Feierabend
morgens gegen fiinf Uhr 30 Stopps. Da ist eine

gute Tourplanung wichtig. Diese bereitet er
oft schon am Nachmittag vor, wenn er die
Liste mit den Details zu Filialen und Liefer-
mengen erhdlt. Unterstiitzt wird er dabei von
einer Software. Aber er kann die vorgeschla-
gene Strecke auch individuell anpassen. «Aus
meiner langjdhrigen Erfahrung weiss ich, dass
zum Beispiel in Ziirich gerade am Wochenen-
de nachts noch viele Leute unterwegs sind»,
erldutert er. «Es ist also besser, die Filialen
dort erst am Schluss meiner Schicht zu belie-
fern, wenn die meisten schon wieder zu Hause
sind.»

Kaffeepausen braucht er nur selten
Anfangs war er sehr iiberrascht, wie leicht
er sich an die Arbeit in der Nacht gewdhnen
konnte und wie selten er zwischendurch einen
Kaffee als Muntermacher bendtigte. Fir den
Alltag mit seiner Frau bedeutet sie allerdings
ein bisschen mehr Organisation und Planung.
«Sie ist auch ein paar Mal mit mir gefahren,
damit sie selbst erleben konnte, wie wichtig es
ist, dass ich nachts fit bin», berichtet er.

Je nachdem, wie die Schichten fallen, se-
hen sie sich am Nachmittag, nachdem er auf-
gestanden ist, oder morgens bevor er schlafen
geht. Dann erzdhlt er ihr von seiner Nacht, und
sie wundert sich regelmassig, wie man mor-
gens schon so viel reden kann.

Flr einzelne freie Tage hat er festgestellt,
dass es besser ist, den umgekehrten Nacht-
Tag-Rhythmus beizubehalten. Das ist anders,
wenn er mehrere Tage am Stiick nicht arbeiten
muss. Dann geht er tagsiiber mit seiner Frau
wandern oder abends ins Konzert.

Seinen «Feierabend» am Morgen verbringt
er beispielsweise gern damit, Dokumentar-
filme zu schauen, die Nachrichten des Tages
oder ein Buch zu lesen. Dazu gibt es morgens
um sieben auch schon mal ein halbes Glas
Wein. Bei Mario ist eben alles umgekehrt.

LOOK! 01 /%2025 M‘NSCHE“
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Zu Gast am Informationsanlass fiir Azubis im Abschlussjahr

Fertig mit Lernen?
Von wegen!

Tipp von Egzona: «Manchmal fiihlt sich der Lern-
stoff Uberwdltigend an, doch jeder kleine Schritt
bringt dich voran. Beginne mit den einfachen
Themen und arbeite dich langsam zu den schwieri-
geren vor — so wdchst dein Wissen Stick fur Stick,
ohne dass du dich tberforderst.»

Tipp von Almina: «Auch wenn wir denken, dass
die Abschlussprifungen noch weit entfernt sind,
vergeht die Zeit leider schneller als erwartet. Plane
daher deine Aufgaben friihzeitig, und arbeite an
deinen Schwdchen, um bessere Ergebnisse zu er-
zielen und unter weniger Stress zu leiden.»

So geht Priifungsvorbereitung:

ﬁj i o ' Almina Bosnic und Egzona Dermaku versorgen
e E die Gruppe mit praktischen Tipps aus dem Prii-

{&/»k fungsvorbereitungskurs, den sie einige Tage

v ! zuvor besucht haben. Es geht um die Sdulen der

Resilienz, Lerntypen und Dokumentvorlagen,

um Lernpldne zu erstellen.

Im Sommer 2025 werden viele unserer Auszubildenden in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz ihre Berufslehre abschliessen. Um ihre Schiitzlinge
auf den ndchsten Schritt ins Berufsleben vorzubereiten, fiihrt die Berufs-
bildung von Bell Schweiz jeweils im Januar einen Informationsanlass durch -
CEO-Besuch inklusive. Ganz nach dem Motto: kein Abschluss ohne
Anschluss. LOOK! war zu Gast an der Veranstaltung.

Kein Sprung ins kalte Wasser:
Der Weiterbeschaftigungsanlass liefert den
Auszubildenden verschiedene Informationen
dartiber, wie es nach Abschluss ihrer Berufs-
ausbildung weitergeht: von praktischen Tipps
zur Vorbereitung auf die Abschlusspriifungen
uber die nachsten Schritte im Festigungsjahr
und mogliche Karrierepfade im Unternehmen

20

bis hin zu organisatorischen Hinweisen wie
Verdnderungen bei den Beitragszahlungen in
die Altersvorsorge. Andreas Begré, Leiter Be-
rufsbildung Bell Schweiz, fiihrt durch die Ver-

anstaltung und wird dabei von Rahel Michel,
Koordinatorin Berufsbildung, und Simone
Thommen, Leiterin der Berufsbildung am
Standort Basel, unterstiitzt.

Text: Sara Heiniger | Bilder: Sara Barth
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Personliches Engagement zahlt sich aus:

Samantha Leuenberger, die vor zwei Jahren
ihre Ausbildung zur Kauffrau erfolgreich abge-
schlossen hat, erzahlt von ihren Erfahrungen.
Im letzten Jahr ihrer Ausbildung hatte sie die
Chance, wiahrend mehrerer Monate die Ver-

Von der Schulbank zum Chefsessel:
Auch CEO Marco Tschanz nimmt
sich eine Stunde Zeit fiir die Lernen-
den. Er berichtet aus seinem eigenen
Arbeitsalltag und beantwortet Fragen
zu seinem eigenen Werdegang, dem
Umgang mit Stress und zur Unter-

LOOK! 01/ 2025 MENSCHEN

nehmenskultur. Auch kiinstliche In-
telligenz kommt zur Sprache und die
Frage, wie sie Unternehmen dereinst
unterstiitzen kann. Marco bekraftigt,
dass die Bell Food Group immer auf
gut ausgebildete Fachleute angewie-

sen sein wird, kiinstliche Intelligenz
aber eine Arbeitsunterstiitzung bie-
ten kann.

tretung einer Kollegin zu iibernehmen und
als Assistentin einzuspringen. Eine einmalige
Gelegenheit, die Samantha beim Schopf pack-
te — und die Samantha nicht zuletzt den Weg
fiir ihre heutige Arbeit als Sachbearbeiterin im
Assistenzteam der Produktionsleitung geebnet
hat. Samanthas Beispiel zeigt eindriicklich:
Wer vorwdrtskommen will, muss sich engagie-
ren wollen und Chancen ergreifen, wenn sie
sich bieten.

Da geht ein Raunen durch die Gruppe:

Andi informiert die Lernenden, dass sie nach
Abschluss der Berufslehre nicht mehr von sie-
ben Wochen Urlaub profitieren und als aus-
gelehrte Fachkraft «nur» noch fiinf Wochen
Urlaub zur Verfiigung haben. Auch auf einige

Vergilinstigungen, die ihnen bisher zur Verfii- 60/
gung standen, werden sie verzichten miissen. I 9
e
Lt
T - il -~
\ . Drei Fragen an Andreas Begré ! f, E 7%
. : i3y
.@'__("\3’. Wie viele Lernenden bleiben nach Abschluss ihrer Ausbil-  Eine enge Zusammenarbeit von Berufsbildung, HR : N6y
"< dung im Schnitt im Unternehmen? Business Partner und der Linie ist da sehr wichtig, : ol L/VJ v/
Wir bauen die Moglichkeiten der Weiterbeschdftigung stetig  damit die jungen Mitarbeitenden nach dem Festi- 4 E%
) ©aus. So unterstitzen wir neu auch die Ausbildung mit der be-  gungsjahr nicht abspringen. Da haben wir noch ein + iy /
’L:r'i‘tj;as Begre, : rufsbegleitenden Berufsmatur (BM 2). Das macht eine Weiter-  grosses Potenzial auszuschopfen. T b3
Berufsbildung, beschaftigung bei Bell fir die Lehrabgdngerinnen und -abgan- Ll 6
Bell Schweiz ger attraktiver. In der Regel nutzen die Absolventinnen und Welche Rolle spielen dabei solche Veranstaltun- : b, S"~/\/ Ein hohes Ziel:
Absolventen das Angebot sehr gern, es sind durchschnittlich ~ gen? A 5 tg Zum Abschluss fragt Andi die Gruppe, wel-
mehr als 80 % in der Bell Schweiz. Die Jugendlichen vor den Priifungen nochmals zu- - L2 che Abschlussnoten sie erreichen wollen.
sammenzunehmen und ihnen auch die Community T l‘-;-:/I' Der Reihe nach zeichnen die Teilnehmen-
T &0 den ihre angestrebte Abschlussnote auf der

Wie konnen wir dafiir sorgen, dass die jungen Fachleute  aufzuzeigen, ist sehr wichtig. Sie merken, dass sie
dem Unternehmen maglichst lange erhalten bleiben? nicht allein sind und dass es noch andere gibt, die Skala ein. Das Ergebnis zeigt, wie ambitio-

Wir integrieren bereits im Festigungsjahr das Mitarbeitenden-  im selben Boot sitzen. Und auch die Wertschdtzung niert die Lernenden sind. Toi, toi, toi kann
man da nur sagen!

gesprdch, damit die Mitarbeitenden auf dem Radar bleiben. unseres CEOs ist unbezahlbar.
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Die psychische Gesundheit im Blick

Wie geht es dir ...
wirklich?

Vermutlich wdren wir alle am liebsten immer gut gelaunt und voller Energie —
doch der Alltag bringt oft Stress mit sich: Die Deadline ftir das Projekt

naht, im Team fdllt jemand aus, und dann geht auch noch das Auto kaputt.

Nicht nur in solchen Situationen gilt es, sich gut um die eigene psychische
Gesundheit zu kiimmern. Dabei kann auch das Umfeld helfen.

Text: Sara Heiniger und Michaela Rosenbaum | Bilder: Joé&l Roth

24

chemische Reaktion

des Korpers auf starke  che reaktion, bei Gefahr schnell handeln
Herausforderungen. zu konnen. Heute jedoch kénnen wir die-

«Wie gehts?», fragt der Kollege die Kollegin beim Schicht-
wechsel. Der kurze Moment reicht fiir ein «Danke, gut.
Und dir?» und fiir ein «Danke, mir auch». Auch wenn die
Frage ehrlich gemeint ist, geben wir selten tiefer gehende
Antworten. Zu etabliert ist diese Art des Smalltalks, zu
kurz die Begegnung.

Natiirlich kann man in dieser knappen Zeit nicht be-
sprechen, was einen gerade belastet. Mit einer Vertrau-
ensperson iiber solche Situationen zu reden, gehort aber
zu den «10 Schritten fiir die psychische Gesundheit», die
wir auf der ndchsten Seite vorstellen.

Was ist eigentlich Stress?
Zundchsteinmalist es aber wichtig, zu wissen, was Stress
ist, wie er entsteht und welche Wirkung er auf uns hat.
Ob durch viel Arbeit, Termindruck, private Sorgen
oder andere Griinde - Stress kann uns herausfordern oder
sogar iiberwaltigen. Unser Korper reagiert darauf mit
einem ganzen Cocktail an Verdnderungen:
Der Puls und der Blutdruck steigen, Adre-
nalin wird ausgeschdittet, und mehr Zucker

Stress ist eine sowie Fettsduren gelangen ins Blut. Kurz:

Der Korper stellt zusdtzliche Energie bereit.
Unseren Vorfahren half diese natiirli-

se Uiberschiissige Energie oft nicht auf die
gleiche Weise abbauen. Bleibt die Anspannung dauerhaft
bestehen und fehlen Erholungspausen, kann das lang-
fristig Korper und Seele belasten.

Gut auf sich achten

Nicht jede stressige Phase ist automatisch schlecht fiir
die Gesundheit — es kommt darauf an, wie stark die Be-
lastung ist und welche persénlichen Moglichkeiten man
hat, darauf zu reagieren. Jede und jeder kann selbst am
besten einschdtzen, wie hoch der Stress gerade ist. Hilf-
reich ist es, eigene Wege zu kennen, um Stress abzubauen
und die psychische Gesundheit zu starken.

Unterstiitzung erhalten

Auch Andere konnen dabei helfen, besondere Herausfor-
derungen zu erkennen sowie zu bewaltigen und damit
das psychische Wohlergehen zu erhalten. Am Arbeits-
platz sind hier Vorgesetzte, HR-Verantwortliche und an-
dere Vertrauenspersonen besonders gefragt:

LOOK! 01/ 2025 EINBLICKE

Vorgesetzte

Flhrungskrdfte haben nicht nur eine fachliche,
sondern auch eine unterstiitzende Rolle. Sie kbnnen
auf Belastungen im Team eingehen, Losungen finden
und bei Bedarf auf weiterfiihrende Hilfsangebote
hinweisen.

Human Resources (HR)

Die Personalabteilung ist oft eine erste Anlaufstelle
fur Fragen rund um das Arbeitsumfeld, Unterstit-
zungsmoglichkeiten oder weiterfiihrende Ressour-
cen - sei es durch interne Angebote oder externe
Beratungsstellen.

Betriebliches Gesundheitsmanagement (BGM)
Falls es ein internes Gesundheitsprogramm gibt, kann
dieses Anlaufstelle fir praventive Massnahmen sein
- etwa Workshops, Coachings oder Informationen zur
mentalen Gesundheit.

Externe Fachstellen und

medizinische Unterstiitzung

Unabhdngige Beratungsstellen, psychologische Diens-
te oder telefonische Helplines bieten wertvolle Hilfe
bei personlichen, gesundheitlichen oder finanziellen
Belastungen. Auch Hausdrzte und medizinische Fach-
krafte konnen psychische Herausforderungen frihzei-
tig erkennen und passende Unterstiitzung empfehlen.
In vielen Landern gibt es zudem kostengunstige oder
kostenlose psychologische Beratungsstellen, die in
Krisensituationen helfen.

Kolleginnen und Kollegen

Manchmal hilft es schon, sich mit jemandem aus
dem Team auszutauschen. Kolleginnen und Kollegen
verstehen oft die spezifischen Herausforderungen im
Arbeitsalltag besonders gut und kénnen emotionalen
Rickhalt geben.

Private Vertrauenspersonen

Auch ausserhalb des Berufslebens ist es wichtig,
Uber Herausforderungen zu sprechen. Familie, enge
Freunde oder andere Vertrauenspersonen kénnen
eine wertvolle Stiitze sein.
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10 Schritte fiir die
psychische Gesundheit

Wir alle kbnnen selbst etwas fr unsere psychische
Gesundheit tun. Die «10 Schritte» geben dafir
Denkanstosse und Anregungen fir den Alltag.

1. Aktiv bleiben:
Bleibe korperlich aktiv, und bewege
dich regelmassig.

2. Sich entspannen:
Entspanne dich bewusst, und schaffe
dir Phasen der Ruhe und Erholung.

3. Sich beteiligen:
Sei Teil deiner Gemeinschaft, und
bring dich aktiv ein.
5. Sich selbst annehmen:
Steh zu dir, akzeptiere dich, und
sorge dich um dich selbst.

4. Mit Freunden in Kontakt bleiben:
Halte Kontakt, pflege soziale
Beziehungen, und triff dich mit
Freundinnen und Freunden.

6. Etwas Kreatives tun:
Betdtige dich kinstlerisch oder
schopferisch.

7. Neues lernen:
Erweitere dein Wissen oder deine
Fahigkeiten, pflege deine Neugier,

und wage etwas Neues.

8. Dariiber reden:
Teile Positives und Negatives mit
Vertrauenspersonen.

9. Um Hilfe bitten:
Hol dir Hilfe, wenn du Probleme
hast, und nimm sie auch an.

10. Sich nicht aufgeben:
Glaub an dich, meistere Krisen, und
Gberwinde Schwierigkeiten.

Die «10 Schritte fiir psychische Gesundheit» werden von vielen Schweizer Institutionen
und Organisationen empfohlen, weil sie einfach anzuwenden sind und verschiedene
Aspekte des Wohlbefindens starken. Bitte denk daran: Diese Schritte sind zur Vorbeu-
gung gedacht und ersetzen keine professionelle Hilfe.

Dieser Test gibt dir Auskunft
dartber, in welchen Bereichen
deine Stdrken liegen und welche
Lebensbereiche Belastungen
verursachen.

Vorgehen:

Kreuze bei jeder Frage den Wert an,
der am besten zu deiner aktuellen
Situation passt.

1. Beantworte die Fragen zlgig, ohne
lange nachzudenken.

2.Zdhle die Zahlen aus allen Antwor-
ten zusammen und teile die Summe
durch die Anzahl der beantworteten
Fragen. Das ergibt deinen Durch-
schnittswert.

3.Ziehe in Hohe dieses Wertes eine
senkrechte Linie von oben nach
unten durch die Testseite.

Auswertung:

Du erhdltst zwei Bereiche, links und
rechts der senkrechten Linie. Im linken
Bereich liegen deine Schwachen oder
Lebensbereiche, die flir Stress oder
Belastung sorgen. Im rechten Bereich
findest du deine Stdrken oder Kraft-
quellen, auf die du in stressigen Situ-
ationen setzen kannst. Die absoluten
Werte der einzelnen Zeilen sind nicht
entscheidend. Um den Stress in deinem
Leben besser zu bewdltigen, kannst du
nun entweder an deinen Stdrken an-
setzen und diese ausbauen oder aber
versuchen, die Belastungsquellen oder
Schwadchen zu verringern.

Selbsttest: Finde heraus, wo deine Starken

zur Stressbewadltigung liegen

1. Gesundheit
oft krank normalerweise gesund

2. Beziehung (Ehe- und Lebenspartner/in)
unbefriedigend/konfliktreich zufrieden/harmonisch

3. Beziehungen am Arbeitsplatz (zu Vorgesetzten, Team etc.)
viele Konflikte

unproblematisch

4. Hobbys/Interessen

keine/unbefriedigend befriedigend
5. Finanzen

unkontrolliert geregelt

6. Krisen - kritische Lebensereignisse (im letzten halben Jahr)
eine oder mehrere schwere Krisen unbelastet

7. «Sinn fiir Humor» - «Spiel und Spass»
woher die Zeit nehmen ein Lebenselixier

8. Sport - Bewegung
untatig regelmdssig

(<))
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9. Alkohol
tdgl. mehr als 5 Fl. Bier oder ¥ Fl. Wein héchstens 1 Fl. Bier oder 1 Glas Wein

10. Kontrolle
alles entgleitet mir, sitze in der Falle wirksame Einflussméglichkeiten

11. Entscheidungsfdhigkeit
Entscheidungen treffe ich nur schwer Entscheidungen fallen mir eher leicht

12. Perfektionismus
alles muss immer perfekt sein ich versuche mein Bestes

13. Optimismus — Pessimismus
was schiefgehen kann, geht schief die meisten Probleme lassen sich I6sen

14. Anpassungsfahigkeit - Flexibilitat (personlich und beruflich)
es fallt mir schwer, einen Plan zu dndern ich kann mich Verdnderungen anpassen

15. Arger - Wut
ich bin haufig argerlich oder wiitend ich bin normalerweise gelassen

© BBG.StBG.
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Audits sind ein unverzichtbarer Bestandteil
der Qualitatssicherung und Lebensmittelsi-
cherheit. Sie dienen dazu, die Einhaltung von
gesetzlichen Vorschriften, internen Vorgaben
und branchenspezifischen Standards zu tiber-
priifen. Die Vorgaben stammen aus einer brei-
ten Palette unterschiedlicher Anspruchsgrup-
pen: Neben Vorgaben des Gesetzgebers sind
es Grosskunden aus dem Food Service oder
dem Retail sowie eine Vielzahl verschiedener
Labelpartner, die ihre Standards tiberpriifen.
Uber die gesamte Bell Food Group gesehen
wurden im Jahr 2024 mehr als 1000 Audits
durchgefiihrt. Dazu zdhlen interne Audits. Sie
machen den gréssten Teil aus und werden von
eigenen Mitarbeitenden durchgefiihrt bzw.
durch die Bell Food Group in Auftrag gegeben.
Bei externen Audits nehmen unabhdngige
Priifer die Prozesse im Unternehmen unter die
Lupe. «Es wird oft angenommen, dass wir vom
Qualitdtsmanagement diese Audits durchfiih-

So liuft ein Audit ab
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« Planung: Ein Auditplan legt Ziele, Umfang und

Vorgehensweise fest.

« Uberpriifung: Auditoren kontrollieren systematisch
verschiedene Unternehmensbereiche mithilfe von

Checklisten.

« Dokumentation: Ergebnisse werden festgehalten,
und Abweichungen von Standards werden notiert.
« Auswertung: Die Ergebnisse werden

analysiert und prasentiert.

« Korrekturmassnahmen: Festgestellte Mdngel mis-
sen behoben werden, und die Umsetzung muss nach-

weisbar sein.

ren wiirden und schliesslich auch fir die Qua-
litdt verantwortlich sind, was nicht ganz rich-
tig ist», erkldrt Marco Mdrsmann, Leiter des
Competence Centers Qualititsmanagement.
Die QM-Teams begleiten die Audits zwar im
Hintergrund, aber die Qualitdt entsteht dank

«Wer macht
die Qualitdat?
Wir alle!»

Interview mit Dr. Axel Woitowitz
«Ich darf meiner Neugier freien Lauf lassen.»

Dr. Axel Woitowitz besucht
als Auditor verschiedene
Produktionsbetriebe in der
Schweiz.

Wer bei uns in der Produktion beschaf-
tigt ist, hat unter Umstdnden schon
Bekanntschaft mit ihm gemacht:

Dr. Axel Woitowitz besucht im Auftrag
der Bell Food Group verschiedene
Produktionsbetriebe in der Schweiz.
Der Auditor erscheint unangemeldet,
prift Prozesse, stellt Fragen und er-
stellt Dokumentationen. Im Interview
berichtet er von seiner Arbeit, erzahlt,
wie er Auditor geworden ist, und zeigt
auf, weshalb die Aufregung vor dem
Prifer (meist) unbegriindet ist.

Die Aufgabe des Auditors ist es,
Verbesserungspotenzial auszuma-
chen und Fehler zu finden. Hand
aufs Herz, Axel: Kommt es vor,
dass auch ein Priifer etwas falsch
macht?

Axel: Ich habe die Weisheit nicht mit
dem Loffel gegessen. Natirlich mache
auch ich Fehler. Darum ist das Feed-
back meiner Auftraggeber wichtig fur
mich. Aber ich wiirde meine Aufgabe
nicht wirklich als eine Fehlersuche be-
schreiben. Natirlich schaue ich genau
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jedes einzelnen Mitarbeitenden im Betrieb.
«Wer macht die Qualitat? Wir alle! Darauf darf
jeder und jede Einzelne stolz sein», betont
Marco.

Audits helfen dabei, das Vertrauen der
Verbraucher und Verbraucherinnen in die Si-
cherheit und Qualitdt von Lebensmitteln zu
starken. Sie dienen dazu, mogliche Risiken
friihzeitig zu erkennen. Besonders wichtig
sind dabei die International Featured Stan-
dards (IFS). Der IFS Food Standard tberpriift
beispielsweise, ob Produkte und deren Her-
stellung bestimmte Anforderungen erfiillen.
Rund 90 Prozent aller Audits innerhalb der
Bell Food Group stehen im Zusammenhang
mit dem IFS. Der IFS wurde vom deutschen
Einzelhandelsverband und der franzdsischen
Handelsvereinigung entwickelt und sorgt
weltweit fiir einheitliche Qualitats- und Si-
cherheitskontrollen bei Handelsmarkenpro-
dukten.

Audits finden nicht nur regelmadssig in der
Produktion statt, wie Marco ausfiihrt: «Von

«Bei meinen Bes
uchen stelle ich keine
Fangfragen.»

30

hin, und wenn ich feststelle,

dass etwas nicht stimmt, bohre ich
nach. Schliesslich verfolge ich dasselbe
Ziel wie die Betriebe und Menschen,
die ich zu prifen habe: Das Unterneh-
men soll auf einem Top-Level arbeiten
und die Lebensmittelsicherheit zu jeder
Zeit gewdhrleistet sein. Ein Kollege in
England nennt seine Firma «the fresh
pair of eyes». Dieses Bild des Blicks
aus dem Aussen, der Dinge erkennen

der Entwicklung, der Beschaffung iiber den
Verkauf, die Logistik bis zur Unternehmens-
leitung und dem Qualititsmanagement wer-
den samtliche Unternehmensbereiche regel-
madssig gepriift.»

Fir die Mitarbeitenden bringen Audits
einige Herausforderungen mit sich. Dazu ge-
hort der Druck, der mit der Auditierung ein-
hergeht. Mitarbeitende miissen sicherstellen,
dass alle Prozesse reibungslos ablaufen und
die Dokumentation vollstandig und korrekt
ist. Dies kann Stress auslosen, insbesonde-
re wenn das Audit unangekiindigt erfolgt
oder wenn es sich um einen externen Priifer
handelt. «Fiir die Mitarbeitenden ist es eine
Prifungssituation. Wir miissen sicherstel-
len, dass sie umfassend geschult sind und sie
dabei unterstiitzen, ihre Aufgaben entspre-
chend erledigen zu kénnen», sagt Marco. «Au-
dits geben uns die Chance zur Verbesserung.
Dazu miissen unsere Mitarbeitenden auf ihre
Fahigkeiten vertrauen konnen und der Audi-
tor genau hinschauen diirfen.»

Marco Marsmannn

Leiter des Competence Centers

Qualitdtsmanagement

kann, die in der taglichen Routine
einfach nicht mehr auffallen, finde ich
zutreffend.

Wie wird man eigentlich Auditor in
der Lebensmittelindustrie?

Ich habe urspriinglich Erndhrungs-
wissenschaften studiert, wollte nach
dem Studium aber etwas Praktisches
machen. Bei der Arbeit auf einem
Landwirtschaftsbetrieb bin ich dann
das erste Mal mit dem Thema Audits
in Kontakt gekommen. Regelmdssig
haben wir auf dem Hof Besuch erhal-
ten, und ich begann mich mehr und
mehr daflr zu interessieren. Die Arbeit
als Auditor ist abwechslungsreich. Sie
bietet mir die Moglichkeit, viele Be-
triebe und Menschen kennenzulernen,

und ich darf meiner Neugier freien
Lauf lassen. Ich finde es interessant,
immer wieder festzustellen, dass, ob-
wohl die Anforderungen der Standard-
geber grosstenteils identisch sind, sich
die Menschen und Technologien in der
konkreten Umsetzung unterscheiden.

Was zeichnet einen guten Auditor
deiner Meinung nach aus?

Die Mitarbeitenden in der Produktion
haben am meisten Ahnung von ihrem
Tun. Meine Fahigkeit ist es, mich in re-
lativ kurzer Zeit in Prozesse hineinver-
setzen zu kénnen. Dazu muss ich die
richtigen Fragen stellen und die Erkla-
rung Uber Griinde verstehen, weshalb
etwas so gemacht wird und inwiefern
es mit den Standardvorgaben vereinbar

«Am besten machen
Mitarbeitende bei
meinem Besuch das,

was sie ohnehin jeden
Tag tun: Gute Produkte

produzieren.»

ist. Des Weiteren bendtige ich Fach-
kenntnisse im Bereich Lebensmittelsi-
cherheit und der relevanten Vorschrif-
ten sowie analytische Fahigkeiten, um
Prozesse effektiv zu bewerten und
Schwachstellen zu identifizieren.

Welche Empfehlung gibst du Mitar-
beitenden, um gut auf das nachste
Audit vorbereitet zu sein?

Sich vom Auditor nicht verriickt
machen zu lassen. (lacht) Wenn Mit-
arbeitende mit ihrem Arbeitsplatz und
ihrer Funktion vertraut sind, sind die
besten Voraussetzungen fir ein gutes
Gelingen bereits geschaffen. Es schadet
nicht, die ibergeordneten Unterneh-
mensziele zu kennen und sich bewusst
zu sein, was der eigene Teil der Arbeit

-

zum grossen Ganzen beitrdgt. Wenn
eine Fragestellung unklar ist, soll man
nicht zogern, nachzufragen. Missver-
standnisse kommen vor, und manch-
mal erschweren Sprachbarrieren die
Kommunikation. Da hilft es, ruhig zu
bleiben. Am besten machen Mitarbei-
tende bei meinem Besuch das, was sie
ohnehin jeden Tag tun: Gute Produkte
produzieren.

Was war dein «schlimmstes»
Erlebnis als Priifer?

Ich kann Ligen nicht ausstehen. Aber
wer tut das schon? Soweit ich weiss,
ist es mir in den letzten 25 Jahren
tatsachlich nur einmal passiert, dass
ich angelogen wurde. Ich setze grund-
sdtzlich auf Offenheit und Ehrlichkeit.
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Bei meinen Besuchen stelle ich keine
Fangfragen. Oft splre ich eine gewisse
Anspannung bei meinem Gegenliber,
was nachvollziehbar ist. Durch die lang-
jdhrige Zusammenarbeit bei Bell haben
wir aber ein tolles Level erreicht. Oft
treffe ich immer wieder auf dieselben
Mitarbeitenden. Ich empfinde es als
einen Austausch auf Augenhohe, bei
dem wir gemeinsam die wichtigen Fra-
gen stellen: In welchen Bereichen kann
sich das Unternehmen weiter steigern?
Was ist zu tun, um in Zukunft in Sachen
Qualitat und Lebensmittelsicherheit
noch besser aufgestellt zu sein?
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Mit simplen Zutaten grosse Wirkung erzielen

SO MACHT
ABSCHMECKEN
SPASS

Flir den Aha-Effekt am Tisch braucht es manchmal nur eine Prise hiervon
oder einen Spritzer davon. Wir haben ein paar Tipps flr euch zusammen-
getragen, mit denen ihr euren Gerichten zum Abschluss ganz einfach noch
das gewisse Etwas mit auf den Weg geben konnt. Und das Beste daran:
Die meisten Zutaten daftir habt ihr vermutlich schon im Schrank.

Text: Michaela Rosenbaum | Bilder: Thomas Korak (atelierkorak), Christian Splettstésser

Bolognese mit Zimt

Die italienische Nonna moge uns verzeihen,
aber wir finden, Kreativitdt sollte auch vor
Klassikern nicht haltmachen. Daher empfeh-
len wir eine Prise Zimt im «Ragu alla bolog-
nese». Mit seinem warmen, siisslichen und
holzigen Aroma verleiht er der beliebten Hack-
fleischsauce eine {iberraschende Note. Diese

verstarkt sich noch in Verbin-

Zimt verleiht  dungmitwiirzigem Parmesan
der Hackfleisch-  alsTopping.

sauce eine iiber-
raschende Note.
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Ubrigens: Im Gegensatz
zur europdischen Kiiche, in
der Zimt haufig fiir Stissspei-
sen verwendet wird, ist er in
der arabischen und asiatischen Kiiche eine
hdufige Zutat fiir Fleischgerichte. So passt er
unter anderem auch hervorragend in libane-
sische Hackbdllchen, die sogenannten Kofta,
oder in ein indisches Curry.

Olivendl als Finish

Eine der einfachsten Arten, um verschiede-
nen Gerichten aromatisch den letzten Schliff
zu geben, ist das Betrdufeln mit Olivenol kurz
vor dem Servieren. Ob Grillgemiise, Creme-
suppe oder Steak — ein paar Tropfen Olivendl
zum Abschluss sorgen insbesondere bei war-
men Speisen fiir ein zusatzliches frisches Ge-
schmackserlebnis.

Denn die Warme des Gerichts setzt die
Aromen des Ols frei. Aber auch Salaten, Dips
oder anderen kalten Gerichten verleiht Oliven-
Ol ein tolles Finish. Es lohnt sich, hier auch mit
verschiedenen Olivendlen zu experimentie-
ren, denn je nach Sorte und Reifegrad der Oli-
ven bei der Ernte kann das Aroma von fruchtig
iber buttrig bis hin zu scharf variieren.

Bratensauce
mit Schokolade

Der Rinderbraten hat einige Stunden im Fond
mit Gemuse und Gewlirzen geschmort. Jetzt
geht es ans Abschmecken der Sauce. Fiir ein
besonders rundes Aroma sollte neben Pfeffer
und Salz eine weitere wichtige Zutat nicht feh-
len: dunkle Schokolade.

Mindestens halbbitter sollte sie sein, ein
hoherer Kakaoanteil ist noch besser. Damit die
Schokolade schneller schmilzt, kann sie in die
Sauce geraspelt werden. Wer noch ungetibt ist,
kann sich zundchst langsam an die richtige
Menge herantasten. Oft machen schon ein bis
zwei Stiickchen einen grossen Unterschied.

LOOK! 01/ 2025 GENUSS
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Konfitiire zur
Abrundung

Um besonders wiirzigen Speisen
eine aromatische Tiefe zu verleihen,
kommen beim Abschmecken hau-
fig slisse Zutaten wie Zucker oder
Agavendicksaft zum Einsatz. Wer in
solchen Fdllen zu Konfitliren oder
Gelees greift, erhdlt zur Siisse das
Fruchtaroma gratis dazu.

Bekanntes Beispiel sind die Prei-
selbeeren in der Wildsauce. Aber
- auch ein Rindergulasch verfeinert
- mit Kirsch- oder Heidelbeerkonfitii-
~ re, eine Bratensauce mit Pflaumen-
mus oder Rotkohl mit Johannisbeer-
- oder Aprikosengelee sind einen
¥ ersuch wert.

Zitrone fiir die
spritzige Saure

Eine Zitronenspalte gehdrt zum
Wiener Schnitzel wie das Riesen-
rad zum Prater. Doch auch in zahl-
reichen anderen Rezepten wie fiir
Salatdressings, Dips oder Pasta-
gerichte spielt die gelbe Vitamin-
bombe beim Abschmecken eine der
Hauptrollen.

Aber sie kann noch mehr: Bei
Linsengerichten sorgen ein paar
Spritzer Zitronensaft nicht nur fiir
eine fruchtig-sduerliche Note, die
den Geschmack abrundet. Die Sdaure
macht die Hiilsenfriichte auch be-
kémmlicher.

Und auch die Schale ist eine
beliebte Zutat. So geben Zitronen-
zesten als leckeres Topping dem
Fleischschmortopf ebenso wie der
Beerentarte oder der Panna cotta
kurz vor dem Servieren noch den
letzten aromatischen und opti-
schen Kick.

Beim Abschmecken
spielt die gelbe
Vitaminbombe oft
die Hauptrolle.
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Nochmal gerettet

Auch wenn wir mit noch so viel Liebe kochen, hin und
wieder passiert ein Abschmeckunfall. Doch nicht immer
ist es auch gleich ein Totalschaden. Fiir manche Situatio-
nen gibt es effektive Pannenhilfe.

Mit dem Salz ausgerutscht

« Ist aus Versehen zu viel Salz im Essen gelandet, sollte man
zundchst versuchen, es so gut es geht wieder abzuschop-
fen. Ist das nicht mehr moglich, kénnen zum Beispiel bei
Suppen oder Saucen ein paar Kartoffeln oder Karotten
Abhilfe schaffen. Wdhrend sie etwa zehn Minuten lang
mitkochen, nehmen sie Salz aus dem Gericht auf.

 Auch das Strecken mit Wasser oder Sahne kann helfen,
um den salzigen Geschmack zu mildern.

« Ahnlich wirken auch siisse oder saure Zutaten wie Honig
oder Zitronensaft - je nachdem, was besser zum Rezept
passt.

Das Chili war feuriger als gedacht

« |Ist das Essen zu scharf geraten, kdnnen ebenso wie beim
Zuviel an Salz das mitgekochte Gemiise oder das Strecken
mit neutraler Flissigkeit helfen.

» Zudem bindet Fett die Scharfestoffe. Also wirken auch

Sahne, Mascarpone, Schmand oder dhnliche Zutaten dem

Feuer entgegen.

Ist bereits viel Fett beziehungsweise Ol im Topf, kann man

auch warten, bis es sich absetzt und es dann abschopfen.

Denn auch hierin ist die Scharfe gebunden.

Zu sauer macht nicht lustig

- Essig oder Zitronensaft kénnen bei Uberdosierung ziem-
lich dominant schmecken. In solchen Fdllen empfiehlt es
sich, einen Teel6ffel Natron oder Backpulver hinzuzuge-
ben, um die Sdure zu neutralisieren.

» Ausserdem ldsst sich der Geschmack auch unter anderem
mit Milchprodukten ausbalancieren. Aber Achtung: Da
manche Milchprodukte bei starker Hitze ausflocken, sollte
man sie erst dazugeben, wenn die Temperatur schon
reduziert ist. Zudem gilt: Je langer ein zu saures Gericht
kocht, desto mehr schwindet die Sdure.
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Frihlingsrezepte von Philipp Glauser

Ungewohnlich gut

Es gibt Paare, die passen auf den ersten Blick gar nicht zusammen,
sind dann aber doch unglaublich harmonisch. Das gilt nicht nur fiir Menschen,
sondern auch ftir Aromen. «Foodpairing» heisst das Prinzip, bei
dem Lebensmittel kombiniert werden, die tiber dhnliche Schliisselaromen
verfiigen. Das Ergebnis: eine Geschmacksexplosion. Zwei

kreative Rezepte von Philipp Glauser, Head of Culinary Advisors bei Hiigli,

zeigen, wie es geht, und machen Lust darauf, die eigene Kiiche zum
Labor fiir Geschmacksexperimente zu erkldren.

Text: Michaela Rosenbaum | Bilder: Thomas Korak (atelierkorak), Christian Splettstdsser (S. 37, 38), Shutterstock (S. 36, 39)

Foodpairing:
Spargel und Passionsfrucht

Spargel und Passionsfrucht
enthalten beide griine, frische und fruchtige
Noten. Dabei erganzt das tropisch-frische
Zitrusaroma der Passionsfrucht den
grasigen, leicht nussig-erdigen Geschmack
des Spargels und hellt ihn auf.
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Spargel mit Passionsfrucht-Hollandaise

und lila Kartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

400 g Spargel weiss

400 g Spargel grin

350 ml Sauce hollandaise

100 g Passionsfriichte (nur das Mark)
350 g lila Kartoffeln (z.B. St. Galler Blau)

Zubereitung

Lila Kartoffeln in der Schale kochen.
Weissen und griinen Spargel in Salzwas-
ser bissfest garen. Ein paar Teel6ffel des
Passionsfruchtmarks  beiseitestellen,
den Rest mit der Sauce hollandaise ver-
rithren. Kartoffeln pellen und zu runden
Talern schneiden.

Anrichten

Die Spargel farblich sortiert auf den
Teller legen. Die Kartoffeltaler daneben
platzieren. Die Sauce Uber die Spargel
geben und mit etwas Passionsfrucht-
mark garnieren.
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Lammkarree mit Bdrlauch-Ziegenfrischkdse-
Kruste auf griinen Bohnen mit Johannisbeerjus
und Karotten-Estragon-Pliree

Zutaten fiir 4 Personen

Lammkarree mit Barlauch-
Ziegenfrischkdse-Kruste

ca. 700 g Lammkarree (pariert)
70 g Ziegenfrischkdse

20 g frischen Bdrlauch (gehackt)
30 g Panko

60 g Butter

5 g Krduter der Provence

Bohnen mit Johannisbeerjus
200 g Prinzessbohnen

200 g Butterbohnen

25 g Bratenjus

240 ml Wasser

40 g Johannisbeermark

20 g Balsamicocreme

1 Rosmarinzweig

Karotten-Estragon-Piiree

160 g Karotten

1 Kartoffel

Etwas frischen Estragon (gehackt)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Lammkarree mit Barlauch-
Ziegenfrischkdse-Kruste

Fir die Kruste den Ziegenfrischkdse mit
Panko, Barlauch und Krdautern der Pro-
vence mischen. Das Lammkarree entwe-
der sous vide im Vakuum bei 56 °C im
Wasserbad fir 1,5 Stunden oder im
Backofen bei 140 °C bis zu einer Kern-
temperatur von 57 °C (ca. 30 Minuten)
garen. Die Kdsemasse auf die Oberseite
des Karrees streichen und fest andriicken.
Vor dem Servieren unter dem Grill des
Backofens bei maximaler Temperatur
etwa 2 Minuten goldbraun gratinieren.

Bohnen und Johannisbeerjus

Die Bohnen im Salzwasser blanchie-
ren. Den Bratenjus in heisses Wasser
einriihren, mit Johannisbeermark, Bal-
samicocreme und dem Rosmarinzweig
aromatisieren und aufkochen. Vor dem
Anrichten den Rosmarinzweig entfer-
nen.

Karotten-Estragon-Piiree

Karotten und Kartoffeln schalen, grob
wirfeln und in Salzwasser weich kochen.
Anschliessend fein plrieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit
Estragon wirzen.

Anrichten

Ein paar Kleckse des Johannisbeerjus
und die Bohnen auf den Teller geben.
Das Karree darauf und etwas Plree
daneben platzieren. Auf Wunsch mit
frischen Krautern oder Johannisbeeren
garnieren.

Foodpairing:
Lammfleisch und Ziegenfrischkdse

Als Gemeinsamkeit haben
Lammfleisch und Ziegenfrischkdse einen
intensiven, leicht erdigen und wirzigen
Geschmack mit starkem Umami-Effekt.
Die Sdure des Kdses mildert dabei
die kraftige, manchmal dominante
Fleischigkeit des Lamms.
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muss sein

Ohne Salz kein Leben. Seine Bestandteile Na-
trium und Chlorid benétigt der menschliche
Korper fiir den Fliissigkeits- und Elektrolyt-
haushalt. Zudem ist Salz wichtig fiir die Ver-
dauung und das Funktionieren von Nerven
und Muskeln. Es unterstiitzt den Knochen-
aufbau und aktiviert Stoffwechselvorgange.
Ein Erwachsener sollte tdglich etwa einen
Teeloffel Salz zu sich nehmen. Das entspricht
ungefahr fiinf Gramm des weissen Stoffs. Da-
bei ist es ratsam, beim Kauf verarbeiteter Le-
bensmittel ein Augenmerk auf den Salzgehalt
zu richten. Denn zu viel Salz schadet der Ge-
sundheit und kann zu Bluthochdruck fiihren.
Damit steigt das Risiko fiir einen Schlaganfall
und Herzerkrankungen. Gemadss WHO gilt
eine hohe Salzzufuhr als eine der fithrenden
Todesursachen in Europa.

Was heute als Grundnahrungsmittel fiir wenige
Rappen bzw. Cents im Einkaufskorb landet, war
noch vor einigen Hundert Jahren ein Zeichen
des Wohlstands und kostbar wie Gold. Wer den
Salzhandel kontrollierte, hatte Macht. Auch als
Zahlungsmittel wurde Salz verwendet. Zum
Beispiel in Athiopien und Eritrea. Mit der Indus-
trialisierung und dem technischen Fortschritt
wurde aus dem Luxusgut ein Alltagsprodukt.
Die Produktionsmengen konnten gesteigert
und neue Abbaugebiete erschlossen werden.
Heute gibt es Salz wie Sand am Meer. Es ist so
glinstig geworden, dass es im Winter grossziigig
auf eisige Strassen und Wege gestreut wird. In
der Notfallmedizin kann es dafiir verwendet
werden, Blutverlust auszugleichen. In der che-
mischen Industrie ist es ein wichtiger Grund-
stoff zur Herstellung von Kunststoffen, Glas
und Aluminium - und als geschmacksverstar-
kendes Gewiirz darf das weisse Kristallpulver in
keiner Kiiche der Welt fehlen.
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Vom rosaroten und hochpreisigen Himalaya-
salz tiber das beliebte Fleur de Sel bis zum
08/15-Tafelsalz aus dem Pappkarton: Jedes
Salz, das den Weg auf unseren Teller findet,
hat seinen Ursprung im Meer. Es besteht aus
den Elementen Natrium und Chlor und wird in
der chemischen Bezeichnung kurz Natrium-
chlorid genannt. In den meisten europdischen
Landern wird Speisesalz mit Jod angereichert,
einem lebenswichtigen Spurenelement, das
fiir eine gesunde Schilddriisenfunktion sorgt.
Da insbesondere in den europdischen Berg-
regionen die Boden arm an Jod sind, kann so
einem Jodmangel entgegengewirkt werden.
Zusdtzlich wird teilweise Fluorid beigegeben,
das den Zahnschmelz starkt und zur Zahnge-
sundheit beitrdgt. Der Grossteil der Weltsalz-
produktion findet im Berg- oder Tagbau statt.
Es wird aus Salzgesteinsschichten abgebaut
und als Steinsalz bezeichnet. Weitere Salz-
arten sind das beliebte Meersalz sowie das
Siedesalz.

Das heutige Angebot an verschiedenen Speise-
salzen istbeachtlich. Abhdngig von der Abbau-
methode und der Herkunft kann Salz in seiner
Struktur, Kérnigkeit und Farbe variieren. Auch
wenn der Spitzenkoch in der Werbung auf die-
ses und jenes Salz schwort: Ob im Blindtest ein
Geschmacksunterschied zwischen einfachem
Speisesalz und sogenannten Gourmetsalzen
mit weiteren Mineralstoffen wie Eisen, Kup-
fer und Magnesium ausgemacht werden kann,
muss jeder selbst testen. Bei der Wahl des
Salzes spielen wohl eher die verschiedenarti-
gen Kristallstrukturen eine Rolle, die einem
bestimmten Gericht das Kronchen aufsetzen
konnen. Unsere Ubersicht ausgewdahlter Salze
zeigt einen kleinen Ausschnitt aus der unge-
heuren Salzvielfalt dieser Welt.

Salz ist mehr als nur der beste Freund des Aromas. Der Mens;h bendtigt  *
fah o Loy
@ es wie die Luft zum Atmen.Richtig ‘dosiert, hdlt es Muskeln und Nerven
arbeltsfahlg Spannendes uber kleine Kristalle mit grosser erkung

Die Salzterrassen von Maras

Im Hochland der peruanischen Anden, eingebettet ins Heilige Tal der Inkas, liegt auf iiber

3000 Metern die héchstgelegene Salzfarm der Welt: die Salinen von Maras. Tausende terrassen-
férmig angelegte Wannen fangen das salzhaltige Wasser auf, das tber ein ausgekligeltes
Kanalsystem aus dem Bergmassiv geleitet wird. Wahrend das Wasser in der Sonne verdunstet,
bleibt an den Rdndern und am Wannenboden eine kostbare weisse Kruste zurlick: Das Maras-
oder auch Inka-Salz wird bis heute auf traditionelle Weise geerntet.

-"i‘ext Adrian Portmann | Bilder:’ Shutterstock

e
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Fleur de Sel, auch Flor de Sal

Das Fleur de Sel gibt es nicht nur aus den traditionellen Herkunftsregionen, der
Camargue und der Bretagne. Es wird auch in der Algarve, auf Mallorca und in
Bali gewonnen. Das langsam verdunstende Meerwasser hinterldsst eine Salz-

kruste auf der Wasseroberflache. Diese Salzkruste wird aufwendig von Hand
geerntet. Ihr Muster erinnert an Blumenbldten und gibt den knusprigen Salzkris-
tallen den Namen. Fleur de Sel wird unter anderem in gerducherter Form oder
mit Vanille, Rosenbldttern, Triffeln oder anderen Kostlichkeiten aromatisiert
angeboten und schmeckt hervorragend auf Gemise, Fleisch und Fisch.

Maldon Sea Salt

Die Salzkristalle des Maldon Sea Salt sind pyramidenférmig und vergleichswei-
se gross. Sie machen beim Zerbroseln mit den Fingern eine besonders gute
Figur. Das Salz wird im beschaulichen Stadtchen Maldon im englischen Essex
hergestellt. Das Meerwasser wird bei Springflut entnommen, gefiltert und

auf exakt 32 Grad Celsius vorgewdrmt. In traditionellen Stahlpfannen wird das
Wasser anschliessend auf 87 bis 89 Grad Celsius erhitzt. Nach ungefdhr

16 Stunden entstehen so die charakteristischen Pyramidenkristalle. Es findet
Verwendung als Finisher fir Salate, Uber gegrilltem GemUse oder Fleisch.

Hawaii-Salz

Warum die Gdste nicht mit einem schwarzen Salz Gberraschen? Eine
Mischung aus Meersalz und Vulkanasche verleiht dem Hawaii-Salz die dunkle
Farbe. Neben Natriumchlorid kann es natirlich vorkommende Elemente wie
Kalzium, Kalium, Magnesium und Eisenoxid, Mangan, Zink und Jod enthalten.
Hawaii-Salz gibt es auch in Grin, bei dem den Salzkristallen Bambusblatter-
extrakt beigemischt wird. In seiner ziegelroten Variante wird die seltene
Vulkanerde Alaea beigemischt. Es schmeckt am besten zu gegrilltem Fleisch,
Fisch, Meeresfriichten, Gemuse und Salaten.

Inka-Salz

Inka-Salz wird in den Hochlagen der Anden, insbesondere in der Region um die
Stadt Maras, abgebaut. Diese Region ist bekannt fir ihre traditionellen Salzterras-
sen, die seit der Zeit der Inkas genutzt werden. Das Salz wird durch Verdampfung
von salzhaltigem Wasser aus natdrlichen Quellen gewonnen. Die Salzernte erfolgt
oft nach traditionellen Methoden. Inka-Salz hat eine charakteristische rosa bis rot-
liche Farbe, die von den Mineralien stammt, die im Salz enthalten sind. Es hat eine

grobe Textur, die es von raffiniertem Salz unterscheidet, und schmeckt lecker in

Salaten, Fleischgerichten, Gemise und auf Stssspeisen.

4)

Himalayasalz
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Die rosarote Farbtonung verdankt das Steinsalz dem darin enthaltenen
y Eisenoxid. Oftmals wird angegeben, dass es direkt aus dem Himalaya-

gebirge stammt. Es hat sich in der Vergangenheit jedoch gezeigt, dass es
in der Regel aus dem Norden Pakistans kommt, einer Region, die nicht
zum Hochgebirge gehort. Gesundheitsférdernde Eigenschaften, die oft
und gerne zur Verkaufsférderung genannt werden, sind nicht nachweisbar.
Es ist dank seiner speziellen Farbe eine hiibsche Geschenkidee.

e

Persisches Blausalz

Als Dekoration auf Speisen und Tellern ist das persische Blausalz ein echter
Hingucker. Aufgrund seiner exotischen Blaufdrbung wird es gerne als Finishing-
Salz eingesetzt. Der optische Effekt wird durch das blau getonte Mineral Sylvin,
auch als Kaliumchlorid bekannt, erzielt. Bei diesem Mineral wurde durch sehr
hohen Druck bei der Salzkristallentstehung die Kristallgitterstruktur verandert.
So bricht sich das Licht darin auf besondere Weise, und das Salz erscheint blau.
Das Salz stammt aus Abbaugebieten in der Provinz Semnan im Norden des
Irans und findet Verwendung bei hellem Gefligel und Fisch.

Bambussalz

Eine Spezialitdt aus der koreanischen Kiiche ist das Bambussalz. Sein Name
rihrt von seiner Herstellung her. Dabei wird frisches Meersalz in hohle
Bambusrohre gefillt, die anschliessend mit Lehm verschlossen werden. Die
Rohre werden bei Temperaturen von iber 1000 Grad Celsius erhitzt. Diese
Prozedur fihrt dazu, dass sich die Mineralien aus dem Bambus ins Salz
mischen. Sie wird bis zu neunmal wiederholt. Das Salz wird anschliessend
fein gemahlen. Es erinnert am Ende an Puderzucker. Laut der traditionellen
koreanischen Medizin soll sich das Salz angeblich ositiv auf Kérper und
Geist auswirken. Es wird fiir Suppen und Eintopfe empfohlen.

Kala Namak

Das auch unter dem Namen Schwarzsalz bekannte Steinsalz findet vor allem
in der indischen und pakistanischen Kiiche Verwendung. Seine dunkle,
braun-rétliche Farbe stammt von Mineralien wie Eisen. Sein Geschmack ist
leicht schwefelig. In der veganen Kiiche wird es vorzugsweise eingesetzt, um
den Geschmack von Eiern zu imitieren. In der traditionellen Medizin Indiens
wird Kala Namak wegen seiner angeblichen gesundheitlichen Vorteile
geschdtzt. Unter anderem soll es die Verdauung unterstitzen. Es schmeckt
vorzliglich in Chutneys und Raitas.
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So kannst du vermeintliche Kiichenabfille weiterverwerten

Altes Brot, frische Ideen

Vermeintliche Kiichenabfdlle landen oft unnétig im Mill.

Dabei lassen sich viele der Reste weiterverwerten: Gewlirzgurkenwasser,
Wassermelonenschalen oder Erdbeerstriinke bergen
ungeahnte Moglichkeiten. Wer kreativ wird, reduziert nicht nur
Abfall, sondern entdeckt auch spannende Rezepte.

Text: Sara Heiniger | Bilder: Shutterstock

Es ist langst kein Geheimtipp mehr, dass hart geworde-

tungsreste etwa 30 Prozent der Lebensmittelabfdlle in

Trockene
Backwaren

Backwaren gehoren zu den Spitzen-
reitern bei der Lebensmittelver-
schwendung. Dabei ist trockenes
Brot keineswegs ein Fall fiir die Ton-
ne, wie zahlreiche Rezepte zeigen.

Schimmliges Brot solltest
du entsorgen.

Ein bewahrter Tipp ist die Herstel-
lung von Paniermehl. Crotitons oder
Brotchips sind eine weitere Moglich-
keit, altes Brot aufzuwerten. Wer
es mediterran mag, kann aus Ubrig
gebliebenem Brot einen Brotsalat
zaubern. Auch fiir siisse Rezepte
eignet sich altes Brot hervorragend:
Ein Klassiker ist der French Toast,
bei dem in Ei und Milch getrankte
Brotscheiben goldbraun angebraten
werden. Mit dem siissen Croissant-
auflauflassen sich selbst trocken ge-
wordene Croissants verwerten. Dazu
werden die Gebdcke in breite Schei-
ben geschnitten und iiber Nacht in
einem Vanilleguss aufgeweicht, ehe
sie mit Beeren, Mandelsplitter und
Schokoladenstiickchen verfeinert in
den Ofen kommen. Mit iibrig geblie-
benen Schokocroissants wird das
Gericht sogar noch schokoladiger!

Friichte und
Gemiise

Mebhr als nétig

Beim Zubereiten von Gemiise landet
oft mehr im Abfall, als eigentlich
notwendig wadre. Brokkolistriinke
beispielsweise sind keineswegs un-
geniessbar — geschdlt und klein ge-
schnitten, eignen sie sich perfekt
fir Suppen, Pfannengerichte oder
Ofengemiise. Ahnlich verhilt es sich
mit dem dunklen Teil des Lauchs,
der zwar kraftiger im Geschmack ist,
aber gehackt und angebraten eine
wunderbare Grundlage fiir Suppen,
Eintopfe oder Quiches bildet. Auch
das Kraut von Karotten oder Radies-
chen sollte man nicht wegwerfen. Es
kann als wiirzige Zutat fiir Pestos,
Suppen oder Salate verwendet wer-
den. Selbst Blumenkohlbldtter und
-stangel sind essbar — gediinstet oder
gerdstet entfalten sie ein intensives
Aroma. Sogar viele Kirbisschalen,
besonders bei Hokkaido-Kiirbissen,
miissen nicht entsorgt werden, son-
dern konnen mitgekocht oder gerds-
tet werden.

Die inneren Werte zdhlen

Viel Obst und Gemiise entsorgen wir
aber auch, weil es nicht mehr knack-
frisch ist: Dabei kann schrumpeli-
ges Obst und Gemiise problemlos
in Suppen, Saucen, Eintopfen oder
Smoothies, Chutneys, Marmeladen
und Dips verarbeitet werden. Uber-
reife Paprika eignet sich beispiels-
weise ausgezeichnet fiir die Herstel-
lung von Ajvar, einer Wiirzpaste aus
der Balkankiiche. Braune Bananen
kénnen hingegen in Kuchen, Keksen
und Pancakes verarbeitet werden —
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Obst und Gemiise mit
schimmligen Stellen oder
fauligem Geruch solltest du
entsorgen. Am besten
in den Biomiill oder auf
den Kompost.

Vollstindig verwerten

Gerade Wurzeln, Schalen, Stiele
und Bldtter haben oft eine Fiille an
Nahrstoffen und sind besonders aro-
matisch. Darum werden unter dem
Begriff «leaf to root» (aus dem Eng-
lischen fiir «vom Blatt zur Wurzel»)
seit einigen Jahren verschmadhte
Obst- und Gemiseteile wieder sa-
lonfahig gemacht. Der Kreativitdt
sind dabei kaum Grenzen gesetzt,
wie das Wiener Restaurant Wildling
zeigt: Sie morsern etwa die gesalze-
nen und gerdsteten Kartoffelschalen
und verarbeiten sie zusammen mit
aufgeschlagener Butter zu «Kartof-
felbutter», einem beliebten Vorspei-
sengericht.

Braune Bananen konnen in
Kuchen, Keksen oder Pancakes
verarbeitet werden.

nes Brot ohne grossen Aufwand weiterverwertet werden  Privathaushalten aus. Es lohnt sich also, die vermeintli-
kann. Ein Blick in den Miilleimer zeigt jedoch: Beim Ko- ~ chen Abfdlle, die beim Kochen entstehen, genauer zu be-
chen entsorgen wir oft mehr als notig. Denn Schalen,  trachten und kreativ zu nutzen. Unsere Tipps zeigen, wie
Striinke und Bldtter konnten oft bedenkenlos weiter-  einfach es sein kann, Abfall zu reduzieren und gleichzei-
verwendet werden. Tatsachlich machen solche Zuberei-  tig das Beste aus den Lebensmitteln herauszuholen.

aufgrund des hohen Zuckergehalts
und der breiigen Konsistenz sind sie
in der Kiiche sogar oft niitzlicher als
ihre frischen Gegenstiicke.
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Die Kelchblatter und

Striinke von Erdbeeren lassen
sich piiriert zu Salatsauce
verarbeiten oder eignen sich
eingekocht als Sirup.

Es geht aber auch einfacher: Aus
Kartoffelschalen lassen sich knusp-
rige Chips zaubern, wenn man die
griinen Stellen und die Keime sauber
entfernt.

Grundsatzlich kann man
die meisten Schalen essen.
Oft ist es aber Geschmacks-
sache, wie bei der haarigen

Kiwihaut, oder eine Frage der
Vertraglichkeit, wie bei der
Mangoschale, die das Allergen
Urushiol enthalt.

Die Abschnitte und Schalen von Ka-
rotten, Zwiebeln und Sellerie sind
eine ausgezeichnete Basis fiir selbst-
gemachte Gemiisebriihe. Die Kelch-
blatter und Striinke von Erdbeeren
lassen sich piriert zu Salatsauce
verarbeiten oder eignen sich einge-
kocht als Sirup zum Verfeinern von
Desserts, Eiscreme, Cocktails oder
Mineralwasser.

Auch die oft entsorgten Kerne vieler
Obst- und Gemiisesorten sind eine
unterschdtzte Ressource: Paprika-,
Papaya- und Kiirbiskerne kénnen
gerdstet und mit Gewlirzen verfei-
nert als knuspriger Snack dienen
oder Suppen und Salate als Topping
aufwerten. Allerdings ist Vorsicht
geboten: Nicht alle Kerne sind unbe-
handelt essbar. Bei Aprikosenkernen

)5‘
L

muss zuerst die Blausaure reduziert
werden, bevor sie gegessen werden
kénnen. Auch Pfirsich- und Kirsch-
kerne enthalten Blausdure.

Informiere dich immer
zuerst iber die Gemiise- oder
Obstteile, die du verarbeiten
mochtest. Einige wenige
Teile sind nicht zum Essen ge-
eignet, weil sie ungesund oder
schwerverdaulich sind.

Zitrusfriichte wie Orangen oder
Zitronen sind wahre Allrounder:
Frische Zitrusschalen eignen sich
ausgezeichnet fiir «Wasser mit Ge-
schmack» (Neudeutsch: «infused
water») oder fruchtigen Tee. Kan-

diert dienen sie der Dekoration von
Keksen und Kuchen, und wer die
Schalen trocknet, fein reibt und luft-
dicht aufbewahrt, hat in der Back-
stube immer Zitrusaroma zur Hand.
Selbst das ausgedriickte Frucht-
fleisch ist zu schade zum Wegwer-
fen: Es lasst sich in Eiswiirfelformen
einfrieren und sorgt spater fiir Bal-
laststoffe in Smoothies. Plriert ver-
leiht es Salatsaucen eine fruchtige
Note oder ldsst sich in Kuchen ver-
backen.

Nutze nur die Schalen
von Friichten, die nicht
mit Pestiziden oder Wachs
behandelt sind, beispielsweise
Bioprodukte oder Produkte aus
dem eigenen Garten.
Die Schale solltest du immer
gut waschen.

Experimentierfreudige konnen Zit-
russchalen auch verwerten, in dem
die Reste zusammen mit Chili und
Meersalz zu einer japanischen Ko-
sho-Paste verarbeiten. Oder sie wa-
gen sich an ausgefallenere Ideen
wie eingelegte Kohlrabischalen oder
Wassermelonenschalen-Kimchi. Bei
Letzterem fermentiert man das ver-
meintlich geschmacklose weisse
Fruchtfleisch der Melone zusammen
mit Frihlingszwiebeln, Ingwer, Chi-
liflocken und -paste.

Fliissigkeiten aus
Konserven

Auch die Flissigkeiten aus Konser-
ven bieten spannende Moglichkeiten
zur Weiterverwendung und eréffnen
kreative Wege, Lebensmittelver-
schwendung zu vermeiden. Der Sud
von Gewirzgurken beispielswei-
se ist ein vielseitiger Helfer in der
Kiiche: Er verleiht Dips und Salat-
dressings eine wiirzige Note, eignet
sich hervorragend zum Marinieren
von Fleisch oder zum Einlegen von
Zwiebeln fiir eine knackige Beilage.
Flir Mutige bietet sich sogar die Ge-
legenheit, aus Gurkensud originelle
Cocktails wie den Spreewald-Marti-
ni oder den Picklebag Shot zu kreie-
ren — und am nachsten Morgen hilft
er traditionell als Anti-Kater-Mittel.

Konservenwasser hat
oft einen hohen Salz- oder
Zuckergehalt. Sei dir dessen
bewusst, damit du deiner
Erndahrung nicht mehr
Salz oder Zucker als notig
zufiihrst.

Die Zuckerldsungen von eingelegten
Friichten wie Kirschen oder Pfirsi-
chen sind ebenfalls zu schade fiir
den Abfluss. Sie eignen sich zur Ver-

feinerung von Puddings, als siisse
Komponente in Dressings oder — mit
Sprudelwasser verdiinnt — als fruch-
tiges Erfrischungsgetrank statt han-
delstiiblichen Siissgetranken.

Niitzlich ist auch das Wasser von
eingelegten Kidneybohnen oder
Kichererbsen, auch als Aquafaba
bekannt. Diese pflanzliche und ei-
weisshaltige Flissigkeit ldsst sich
aufschlagen und als Ersatz fiir Ei-
schnee in veganen Rezepten ver-
wenden - perfekt fiir Mousse, Baiser
oder Schaumkronen auf Getranken.
Dariiber hinaus eignet sie sich als
nattiirlicher Saucenbinder, zum Bei-
spiel in einem herzhaften Chili con
Carne.
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Flir Mutige bietet sich
sogar die Gelegenheit,
aus Gurkensud originelle
Cocktails zu kreieren.
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Herzliche Gratulation
zum Jubildaum

40 Dienstjahre 35 Dienstjahre
Hansruedi Riifenacht Karin Dupper
1. August 1. Juni

Bell, Oensingen Higli, Radolfzell

35 Dienstjahre 35 Dienstjahre
Rene Kennecke Alain Weingartner
1. Mai 1. Mai

Higli, Radolfzell Bell, Basel

35 Dienstjahre
Renato Marni

35 Dienstjahre
Thierry Parmentier
1. Juni 1. Juli

Hugli, Steinach Bell, Basel

45 Dienstjahre

02.06
04.08

. Nicole Schappler - Bell, Basel
. Josef Birrer - Bell, Zell

35 Dienstjahre

01.05.

17.05.

28.05.
01.06.

05.06.

11.06.
18.06.
01.07.
16.07.
30.07.

01.08.

27.08.

01.09.

24.09

Philippe Haefflinger - Bell, Basel
Frederic Vonesch - Bell, Basel
Serge Guerrero - Bell, Basel
Christophe Thiebo - Bell, Basel
Sylvie Martin-Bohéas - Bell, Basel
David Sinniger - Bell, Basel

Mirjana Grbavac - Hiigli, Radolfzell
Ljubisa Kerculjevic - Bell, Oensingen
Rolf Gruber - Hiigli, Radolfzell
Ferdinand Miiller - Geiser, Schlieren
Bernhard Olliges - Bell, Edewecht
Vicky Booth - Huegli, Redditch
Renee Moyses - Bell, Basel

Vincent Muller - Bell, Basel

Pierre Schertzinger - Bell, Basel
Michel Schelcher - Bell, Basel
Dominique Klinzig - Bell, Basel
Maurice Kohler - Bell, Basel
Philippe Salomon - Bell, Basel

. Urs Wechsler - Bell, Zell

Einige unserer Jubilarinnen und Jubilare haben auf ein Foto verzichtet. Das respektieren wir selbstverstandlich,
schliesslich ist ein solcher Meilenstein auch ohne Bild etwas ganz Besonderes.
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30 Dienstjahre

01.05.

02.05.

08.05.

22.05.

01.06.

06.06.

09.06
12.06.
15.06.

01.07.
03.07.

10.07.

14.07.
17.07.

24.07.

27.07.

01.08.

07.08.

17.08.

28.08.
01.09.

07.09.

20.09

Isolde Bauerle - Hiigli, Radolfzell
Thomas Bodenmann - Hiigli, Steinach
Philippe Devidal - Bell, Cheseaux
Caroline Gerig - Geiser, Ziirich
Tarkan Giines - Bell, Basel

Maria Angeles Sierra - Granovita, La Vall d "Uixd
Mark Milici - Bell, Zell

Eric Eckert - Bell, Basel

Gilles Schmitt - Bell, Basel

Stefanie Stange - Bell, Basel

Boban Markovic - Bell, Basel
Mustafa Mermer - Eisberg, Ddllikon

. Pascal Studer - Bell, Cheseaux

Martial Vogt - Bell, Basel

Christina Albisser - Bell, Zell

Isaltina Maria Mateus Rebelo Figueira - Eisberg, Ddllikon
Urs Walti - Bell, Zell

Jorg Brucker - Hiigli, Radolfzell

Nermine Halili - Eisberg, Déllikon

Thomas Bohler - Geiser, Schlieren

André Kurt - Bell, Oensingen

Selim Sadikaj - Eisberg, Ddllikon

Therese Assala - Eisberg, Ddllikon

Robert Frei - Bell, Basel

Waldemar Keilbach - Hiigli, Radolfzell
Claudia Kobler - Hubers Landhendl, Pfaffstdtt
Jean-Pierre Gschwind - Bell, Basel

Joelle Blanchard - Bell, Virieu-le-Grand

Imke Glocker - Hiigli, Radolfzell

Klaus Mettler - Bell, Edewecht

Jirgen Werkle - Hiigli, Radolfzell

Manuela Suter - Eisberg, Déllikon

Amélia Da Conceicao Faria Oliveira - Eisberg, Dillikon
Flavien Guerin - Bell, Basel

Sandra Joos - Hiigli, Radolfzell

Ulrich Leitenmayer - Hiigli, Radolfzell

Denis Schwartz - Bell, Basel

Andrea Ziegler - Inter-Planing, Langenhaslach
Ferit Citir - Eisberg, Déllikon

. Marius Kozak - Hiigli, Radolfzell
25.09.

Alexandra Carreiras Anacleto - Hiigli, Radolfzell
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25 Dienstjahre

25.04.
01.05.

02.05.
03.05.
08.05.

09.05
10.05.
17.05.
29.05.

02.06.

13.06.
14.06.
15.06.
19.06.
26.06.
28.06.
30.06.
01.07.

03.07.

05.07.

10.07.

17.07.

01.08.
14.08.
15.08.
25.08.
28.08.

Helene Ballet - Bell, Saint-Symphorien-sur-Coise (Nachtrag)
Satheeskumar Arunthavarajah - Bell, Zell

Martin Birrer - Bell, Zell

Stefan Cautillo - Hiigli, Steinach

Bernhard Ernst - Geiser, Schlieren

Olga Fuss - Bell, Harkebriigge

Romana Ruzickova - Hlgli, Zdsmuky

Jose Vilela - Bell, Seevetal

Prapahary Yogeswaran - Bell, Zell

. Severine Ricoire - Bell, Saint-Symphorien-sur-Coise

Krist Gjoka - Bell, Zell

Nirmaladevy Yejamogan - Eisberg, Ddllikon
Revathy Valentine - Bell, Zell

Natalie Obermann - Bell, Harkebriigge

Valerij Vilgauk - Hiigli, Radolfzell

Janusz Lowenau - Bell, Seevetal

Uthayakumar Vallipuram - Bell, Oensingen
Gerhard Aicher - Hubers Landhendl, Pfaffstatt
Mohan Kandiah - Eisberg, Déllikon

Nihad Hasanovic - Frisch Express, Pfaffstatt
Victor Rinus Solomon - Bell, Zell

Muharrem Kutbay - Eisberg, Ddllikon

Walter Schwegler - Bell, Zell

Nijazi Murseli - Eisberg, Dallikon

Karlheinz Senn - Hiigli, Radolfzell

Sabine Vogel - Hiigli, Hard

Eugenio Corigliano - Bell, Fuensalida

Munira Hasanovic - Eisberg, Essert-sous-Champvent
Catarina Da Fonseca Ribeiro Bastos - Bell, Basel
Marcia Da Silva Ferreira - Bell, Basel

Maria Gracinda Lopes Bastos Ribeiro - Bell, Zell
Paramathas Paramanandan - Bell, Zell
Muhunthan Thanabalasingham - Eisberg, Ddllikon
Eugenio Corigliano - Eisberg, Essert-sous-Champvent
Somboon Miiller - Bell, Oensingen

Sergio D‘Inca - Eisberg, Déllikon

Rosalia Marchetta - Hiigli, Radolfzell

Angela Migliaccio - Hiigli, Radolfzell
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01.09. Manuel Brand - Bell, Basel
Ivan Filipovic - Bell, Oensingen
Michael Landenberger - Eisberg, Déllikon
Moulay Omar Libourki - Bell, Oensingen
Frédéric Wilhelm - Bell, Basel

11.09. Alben Haziraj - Hiigli, Radolfzell
Michael Lohner - Bell, Basel

12.09. Afrim Agushi - Hubers Landhendl, Pfaffstatt

18.09. Jean-Christophe Dobrocki - Bell, Basel
Marco Miiller - Bell, Harkebriigge

19.09. Barbara Vallorini - Ali-Big, Brivio

28.09. Carmelina Nesci - Hiigli, Radolfzell

20 Dienstjahre

01.01. Jozef Barat - Hiigli, Trnava (Nachtrag)

31.01. Agnieszka Kolczynska - Bell, Kostrzyn (Nachtrag)

31.01. Aleksandra Rowicka - Bell, Warszawa (Nachtrag)

14.02. Piotr Grycan - Bell, Niepotomice (Nachtrag)

28.02. Tomasz Jedrzejczak - Bell, Kostrzyn (Nachtrag)

30.04. Btazej Antkowiak - Bell, Kostrzyn (Nachtrag)

01.05. Thirugnanasampanthan Pathmanathan - Bell, Basel
Kadir Tarakcija - Bell, Oensingen

05.05. Piotr Waszkiewicz - Eisberg, Legnica

09.05. Gabriel Rojas Mula - ESSP, Aguilas

10.05. Marcia Da Silva Ferreirav - Eisberg, Essert-sous-Champvent

11.05. Catarina Da Fonseca Ribeiro Bastos - Eisberg,
Essert-sous-Champvent
Maria Gracinda Lopes Bastos Ribeiro - Eisberg,
Essert-sous-Champvent
17.05. Jérome Laurent - Bell, Basel
01.06. Besnik Elshani - Bell, Zell
Romuald Litzler - Bell, Basel
Jana Lleshi - Bell, Zell
Anusiya Rasathurai - Eisberg, Dallikon
06.06. Sylvain Souchal - Bell, Teilhede
13.06. Almin Iriskic - Hiigli, Radolfzell
Michael Wassmer - Bell, Basel
20.06. Matthieu Loescher - Bell, Basel
01.07. Heike Boxheimer-Heiler - Hiigli, Radolfzell
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Dik Hommersom - Bresc, Werkendam
Markus Kollatz - Bell, Basel
Sabine Seingier - Bell, Basel
Helge Wasmus - Bell, Seevetal
04.07. Laurent Hengy - Bell, Basel
Michel van Andel - Bresc, Werkendam
06.07. lonela Toca - Eisberg, Bucharest
13.07. Margrit Grossenbacher - Bell, Zell
18.07. Rita Bella - Hiigli, Budapest
25.07. Norman Lorenz - Hiigli, Radolfzell
Jens Weber - Hiigli, Radolfzell
01.08. Nathalie Charreyras - Bell, Teilhede
Mélissa Hugron - Bell, Cheseaux
Katefina Pavkova - Hiigli, Zasmuky
02.08. Marc Miihlbach - Hiigli, Radolfzell

03.08. Manfred Enzinger - Hubers Landhend|, Pfaffstdtt

08.08. Christian Scharer - Hiigli, Steinach
Stevka Subotic - Hiigli, Steinach

15.08. Tina Steinbach - Hiigli, Radolfzell

01.09. Sema Bani - Bell, Oensingen
Manfred Eder - Frisch Express, Pfaffstatt
Karsten Everien - Hiigli, Radolfzell
Stéphane Rosenblatt - Bell, Basel
Mujasere Rrahmani-Asani - Bell, Oensingen

09.09. Abdoul Salam Guebre - Ali-Big, Brivio

Frithpensionierungen

31.01. Catherine Becoye - Bell, Basel (Nachtrag)
Bertrand Vuillequez - Bell, Basel (Nachtrag)
28.02. Dominique Firmin - Bell, Basel (Nachtrag)
Ahmet Polat - Bell, Basel (Nachtrag)
31.03. Thierry Adler - Bell, Basel (Nachtrag)
Fabienne Blachier - Bell, Basel (Nachtrag)
30.04. Bertrand Kaiser - Bell, Basel
31.05. Johann Brandner - Hilcona, Schaan
Pascale Schmitt - Bell, Basel
30.06. Stefano Bianchi - Bell, Teilhede
Peter Biitler - Hiigli, Steinach
Kerculjevic Ljubisa - Bell, Oensingen
31.07. Klaus Sommer - Bell, Basel
Alexander Strittmatter - Bell, Basel

LOOK! 01/ 2025 PERSONALIA

Pensionierungen

31.12. Angelika Reck - Hiigli, Radolfzell (Nachtrag)
27.01. Alicja Romanek - Bell, Niepotomice (Nachtrag)
31.01. Alfred Bohn - Higli, Radolfzell (Nachtrag)
Jacques Flandin - Bell, Basel (Nachtrag)
28.02. Robert Reber - Hiigli, Steinach (Nachtrag)
31.03. Oskar Kunz - Hiigli, Steinach (Nachtrag)
30.04. Robert Pichler - Frisch Express, Pfaffstatt (Nachtrag)
Gabriele Rebert - Hiigli, Radolfzell (Nachtrag)
31.05. Sebastiao Jorge Pereira Monteiro - Bell, Cheseaux-sur-Lausanne
Hermann Suter - Bell, Zell
30.06. Guenter Ender - Hilcona, Schaan
Helene Muralt - Higli, Steinach
Lankananda Perera - Hiigli, Radolfzell
Walter Riedmann - Hilcona, Schaan
17.07. Nina Merkel - Hiigli, Radolfzell
31.07. Albert Francis - Hilcona Taste Factory, Landquart
Markus Oes - Bell, Basel
31.08. Rosa Maria Alves Ribeiro Desousa - Bell, Cheseaux-sur-Lausanne
Ursula Bachmann - Geiser, Schlieren
Dominique Magy - Hilcona Gourmet, Orbe
30.09. Senad Causevic - Hilcona, Schaan

Zum Gedenken

12.09. Rosaria Leppert - Geiser, Schlieren
26.12. Alexandre Kohler - Bell, Basel
06.01. Martin Graf - Higli, Steinach

Den Angehorigen und dem Umfeld der Verstorbenen
mochten wir unser Beileid aussprechen.
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Deine Stimme ist uns wichtig!

Was hat dir an
dieser LOOK! am besten
gefallen?

LOOK! soll fur dich ein Lesegenuss sein. Darum sind wir an deiner

Ruckmeldung interessiert: Was nimmst du personlich mit aus dieser Ausgabe?

War es ein bestimmter Artikel? Hat dich ein Foto besonders angesprochen?
Oder ist dir einfach ein einzelnes Zitat in Erinnerung geblieben?

Teile es uns mit, damit wir die LOOK! laufend
verbessern konnen. Einfach den QR-Code einscannen
und in 2-3 Minuten den Fragebogen ausfiillen.
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