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NACHHALTIGKEIT IST UNSER
KOMPASS. SEIT JEHER.

Die SV Group ist eine Gastronomie- und Hotelmanagementgruppe.
Unter der Marke SV Restaurant verpflegen wir Menschen in der gan-
zen Schweiz sowie Deutschland und Osterreich. Unser Kerngeschaft
mit Personalrestaurants und Mensen ergénzen Tatigkeiten in der
Spital- und Heimgastronomie, im Event Catering, im Hotelmanage-
ment und in der 6ffentlichen Gastronomie. Die SV Group legt Wert
darauf, ihre Gaste Tag flr Tag mit kulinarischen Erlebnissen und ge-
lebter Gastfreundschaft zu liberraschen. Daflir stehen unsere iber
8000 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ein - herzlich und kompetent,
mit ihrer ganzen Leidenschaft und Begeisterung.

Die SV Group wurde als Sozialwerk gegriindet. Diese einzigartige Ge-
schichte verpflichtet. Deshalb schauen wir Uber den Tellerrand
hinaus und libernehmen Verantwortung fir die Zukunft der Gemein-
schaftsgastronomie. Sei es fir die Umwelt, fiir die Wirtschaft oder
flr das Soziale.

Das gesellschaftliche Engagement der SV Group spiegelt sich auch
in unserer Gesellschaftsstruktur wider. Mehrheitsaktionarin der
SV Group ist die SV Stiftung. Sie birgt dafiir, dass die SV Group
ein Pionierunternehmen bleibt, in dem nachhaltige Entscheidungen
die Richtung vorgeben.

Dieser Nachhaltigkeitsbericht dokumentiert das Kerngeschéaft der
SV Group und legt Zahlen und Massnahmen in den Schweizer Per-
sonalrestaurants und Mensen offen.
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EINS PLUS EINS GLEICH DREI.
NACHHALTIGKEIT ZAHLT SICH AUS.

Letztes Jahr haben wir unseren ersten Nach-
haltigkeitsbericht vorgestellt. Nun, in unserem
zweiten Bericht, kénnen wir bereits Erfolge
prasentieren, auf die wir erst firs dritte Jahr
gehofft hatten. So zum Beispiel bei unserem
Klimaschutzprogramm ONE TWO WE. Uber
100 SV Restaurants sind bereits heute mit an
Bord - eine Zahl, mit der wir erst Ende 2015
gerechnet hatten.

ONE TWO WE bedeutet noch mehr regionale
Zutaten, noch mehr saisonales Gemlise, weni-
ger Transport- und Energieaufwéande. Und dies
alles fur ein gemeinsames Ziel: die CO,-Bilanz
der SV Group gegeniber 2012 um 10 Prozent
zu verbessern.

Dafiir trimmen wir unseren Warenkorb auf griin
und griner. Wir setzen auf Wiesenmilch und
verzichten auf Milch aus intensiver Stallhal-
tung. Wir setzen auf MSC- und ASC-Zertifi-
zierung und leisten so einen Beitrag zu einer
nachhaltigen Fischerei bzw. Fischzucht. Und
vor allem freuen wir uns, unsere Gaste immer
ofter mit ausgesuchten, vegetarischen Gerich-
ten zu verwoOhnen. Eine Kunst, in der sich
unsere Koche dieses Jahr bei den Meistern aus
dem Traditionshaus Hiltl den letzten Schliff
geben liessen.

Geniessen Sie unseren Nachhaltigkeitsbericht.

/

Patrick Camele, CEO SV Group
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ALPSTEINPOULET,
EXKLUSIV AUS DER OSTSCHWEIZ.

_ ZUTATEN 1 engagierter Lieferant / 7 tierfreundliche Hihnerstélle /
sojafreies Schweizer Futter / viel kontrollierter Auslauf

_ ZUBEREITUNG

Zutaten erster Glte sind das A und O eines gelungenen Menus - das
gilt erst recht beim Gefliigel. Seit Herbst 2014 bezieht die SV Group
Alpsteinpoulet im Rahmen eines Exklusivvertrags mit dem Fleisch- und
Fischlieferanten Bianchi. Das Poulet aus der Ostschweiz ist besonders
nachhaltig und unterliegt strengen Richtlinien.

KLASSE STATT MASSE IM STALL

Die Huhner fiur erstklassiges Alpsteinpoulet
wachsen in sieben kleinen Stéllen in der Region
um den Alpstein im Appenzell auf. Die Stall-
haltung entspricht dem Label «Besonders tier-
freundliche Stallhaltungssysteme» (BTS). Hier
leben die Tiere in Stallen mit offener Front, viel
Tageslicht und kontrolliertem Auslauf. Und sie
haben direkten Zugang zu einem als Wintergar-
ten konzipierten, gedeckten Aussenbereich.

KONTROLLIERTES FUTTER

Auch auf das Futter wird ein spezielles Augen-
merk gerichtet. Dieses stammt aus Schweizer
Anbau und Produktion und enthélt kein Soja. In
kleinen Schlachtbetrieben in der Region werden
die Tiere schliesslich zerlegt.
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0¥ AipsteinPoulet

So koénnen wir die Beschaffungskette liickenlos
kontrollieren - vom Briiten liber das Futter bis
ins SV Restaurant.

EIN ENGAGEMENT, DAS ZEICHEN SETZT
Mittlerweile beziehen unsere Restaurants bereits
einen Viertel ihres Poulets aus dem Alpstein.
Und weitere bedeutende Anteile aus ausgesuch-
ten Betrieben in der ganzen Schweiz. Insgesamt
stammen 70 Prozent des Poulets im Warenkorb
der SV Group aus der Schweiz. Damit liegen wir
20 Prozent iber dem Schweizer Gesamtmarkt.
So setzen wir ein Zeichen fir kurze Transport-
wege, ein besseres Tierwohl - und starken erst
noch die Schweizer Landwirtschaft.

N

&

PIONIERARBEIT MIT ZERTIFIKAT:
MSC UND ASC IN RESTAURANTS.

_ ZUTATEN 2 anerkannte Glitesiegel / 1 unabhéngige Zertifizierungs-
stelle / Pioniergeist

_ ZUBEREITUNG

Wir haben zehn ausgewahlte Restaurants und den Hauptsitz der
SV Group fir die MSC- und ASC-Zertifizierung fit gemacht. Damit wir
garantieren kénnen, nur verantwortungsvoll gefangene bzw. geziich-
tete Fische und Meeresfriichte zu verwenden. Rund 5000 Mitarbei-
tende wurden dazu geschult und interne Warenprozesse vom Einkauf

bis zum Service liickenlos dokumentiert.

ZERTIFIZIERT VON A BIS Z

Als eines der ersten Gastronomieunternehmen
in der Schweiz haben wir 2014 die MSC- und
ASC-Zertifizierung abgeschlossen. So haben
wir die Moglichkeit, unseren Gasten Fisch-
gerichte aus nachhaltigen Zutaten anzubieten
und uns gleichzeitig fiir den langfristigen Erhalt
der Fischbestande (MSC) und eine umwelt-
und sozialvertragliche Aquakultur (ASC) einzu-
setzen. Die Zertifizierung erfolgte im Rahmen
eines europaischen Pilotprojekts, an dem die
SV Group fiir die Schweiz teilnehmen konnte.

FUR FISCH UND MENSCH

In den néachsten drei Jahren soll der Anteil der
MSC- und ASC-Fische und -Meeresfriichte von
aktuell 20 auf 50 Prozent gesteigert werden.
So bieten wir ab Februar 2015 auch am Salat-
buffet nur noch Thunfisch aus MSC-zertifizier-
ter Fischerei an. Mit einem jahrlichen Volumen
von 50 Tonnen handelt es sich hier um einen
relevanten Anteil am Warenkorb der SV Group.




MIT WIESENMILCH FUR
DIE ARTENVIELFALT.

_ ZUTATEN Frisches Gras / Heu und Grassilage / viel Freilauf

_ ZUBEREITUNG

Die Kraft der Wiese steckt bei uns in jedem Glas Milch. Denn auch
hier leisten wir Pionierarbeit - und setzen zu 100 Prozent auf Schwei-
zer Vollmilch in Wiesenmilchqualitdt. Das ist nicht nur gut fir den
Geschmack, sondern auch fiir das Tierwohl und die Artenvielfalt auf

den Weiden.

GUT FUR DIE ARTENVIELFALT

Mit jahrlich rund 1.3 Millionen Litern Wiesen-
milch, die wir Schweizer Bauern abnehmen,
leistet die SV Group einen wesentlichen Bei-
trag an eine nachhaltige und tierfreundliche
Produktion. Wiesenmilchqualitdt heisst, dass
die Kihe viel Freilauf geniessen und im Som-
mer auf der Weide hauptsachlich frisches Gras
fressen. Das schmeckt man. Und das sieht
man. Denn unsere heimischen Wiesen sind
ein Lebensraum von besonderer Artenvielfalt.
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Dank einer extensiven Tierhaltung bleiben sie
uns erhalten.

Den Winter verbringen die Kiuhe im Stall und
ernahren sich vor allem von Heu und Grassi-
lage. Kraftfutter wird nur sehr zuriickhaltend
verfuttert, auf Soja wird ganzlich verzichtet.
Auch das ist ein Grund, warum unsere Wiesen-
milch mit dem Label «IP-SUISSE» zertifiziert ist.




MIT SCHWEIZER GEMUSE GEGEN
CO, UND FUR DEN KLIMASCHUTZ.

_ ZUTATEN Tomaten, Gurken / Erdwédrme und Abwédrme /

ehrgeizige CO,-Ziele

_ ZUBEREITUNG

Mit saisonalen Zutaten kann man viel fiir das Klima tun. Aber auch
wenn wir Gemise aus dem Gewachshaus einkaufen, wollen wir auf
eine nachhaltige Produktion achten, um so unseren CO,-Fussabdruck

~-.

weiter zu verkleinern. Aus dieser Idee wurde ein Erfolgsprojekt -

dessen Friichte wir unseren Gaste 2014 auf dem Teller prasentieren

durften.

KLIMASCHONENDE GEWACHSHAUSER

2013 lancierte die SV Group gemeinsam mit der
SGG Waser AG und zwei innovativen Produzen-
ten ein Projekt fir Schweizer Gemise aus nicht
fossil beheizten Gewachshausern. Wir arbeiten
einerseits mit der Familie Grob aus Schlattingen
und andererseits mit den Gebriidern Meier
aus Hinwil zusammen. Erstere beheizen ihre
Gewadchshauser mit Erdwarme, wahrend die
Gebriider Meier Abwérme aus einer Kehricht-
verbrennungsanlage nutzen.
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FUR DIE GANZE DEUTSCHSCHWEIZ

Das Schweizer Gemiise, das SUISSE GARANTIE-
zertifiziert ist, wird in alle Deutschschweizer
SV Restaurants geliefert. Fir die piinktliche Lie-
ferung vom Feld in die Restaurants sorgen die
Frigemo-Handelsfirmen. 2014 konnten Tomaten
und Gurken aus den klimafreundlichen Ge-
wachshausern bezogen werden. 2015 kommt
noch weiteres Gemiise dazu - und die SV Group
ihren CO,-Zielen einen grossen Schritt ndher.




KLIMAFREUNDLICH:
UNSERE KUCHENCHEFS HABEN
VEGETARISCH GELERNT. x

_ ZUTATEN 740 Kiichenchefs / 1 kompetenter Partner /

tber 100 Jahre Erfahrung

_ ZUBEREITUNG

Heute weiss man: je weniger Fleisch, desto weniger CO,-Ausstoss.
Deshalb perfektionieren unsere Kéche ihr Know-how bei den Meis-
tern der vegetarischen Kiiche, im Haus Hiltl. Denn Klimaschutz soll

schmecken.

WEIL JEDES DETAIL ZAHLT

140 Kiichenchefs der SV Group haben 2014 das
Hiltl Kochatelier besucht. Sie erkundeten die
Prinzipien der vegetarischen Erndhrung und setz-
ten sich mit modernen, schmackhaften Alterna-
tiven zu Fleisch auseinander. Worauf ist zu ach-
ten, wenn rein pflanzliche Zutaten die Stars sind
auf dem Teller? Solche und ahnliche Fragen stan-
den auf der Agenda - und wurden von 48 interes-
sierten Kdéchen in einem Advanced-Folgekurs
weiter vertieft.
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TRENDS AUF DEN TISCH GEBRACHT

Unsere Kiichenchefs lassen sich gerne inspirie-
ren, so zum Beispiel von Trends aus der vega-
nen Kiche oder von anderen Esskulturen. Die
SV Group unterstiitzt sie bei der Weiterbildung
mit dem Kurs «Themenkiichey, der ab 2015 neu
im Hiltl Kochatelier angeboten wird. Im Fokus
steht dieses Jahr die indische Kiiche mit ihren
vegetarischen Raffinessen. Hier wollen wir nicht
nur landestypische Zutaten thematisieren, son-
dern auch die charakteristische Erndhrungs-
philosophie. Das ist uns wichtig, damit unsere
Gaste jeden Bissen rundum authentisch ge-
niessen konnen.

Apropos geniessen: Die indische Kiiche zelebrie-
ren wir 2015 in allen Restaurants mit einer Erleb-
niswoche. Wir winschen jetzt schon «Apanée
bhojana ka ananda Iéy, einen «guten Appetity.

PHILIPP STOCKLI,
KUCHENVERANTWORTLICHER CSS LUZERN,
IM INTERVIEW.

WIE HAT SICH DAS ANGEBOT IN

IHREN BETRIEBEN IN DEN LETZTEN JAHREN
VERANDERT?

Mit einem Satz: Unser Angebot wurde vielsei-
tiger. Mittlerweile ist es zu 50 Prozent vege-
tarisch. Und die Reise geht weiter und bleibt
spannend. So bieten wir unseren Gasten ab
2015 einmal pro Woche ein komplett veganes
Menu an. Eine Neuerung, die wir im Rahmen
unseres Klimaschutzprogramms ONE TWO WE
lanciert haben.

WORAUF ACHTEN SIE BEIM EINKAUF DER
ZUTATEN?

Wir achten beim Einkauf auf saisonale und regi-
onale Produkte. Auch nachhaltige Labels wie
MSC und ASC sind uns ein Anliegen. Frisches
Gemise und Frichte beziehen wir von einem
Schweizer Bauern aus Schwarzenbach beim
Hallwilersee. Und manche Krauter sogar aus
dem eigenen Gartchen.
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WIE KOMMEN DIE VEGETARISCHEN MENUS
BEI IHREN GASTEN AN?

Vegetarische Gerichte sind sehr beliebt - und
locken auch neue Gaste in unsere Restaurants.
Wir starteten mit zirka 20 verkauften Vegi-Me-
nus und servieren heute 70 bis 110 fleischlose
Gerichte am Tag. Das zeigt uns, dass unser
Angebot in der Zubereitung, dem Geschmack
und der Prédsentation Uberzeugt - so, dass
sogar der eine oder andere Fleischesser bis-
weilen umsteigt.

WELCHE NACHHALTIGEN TRENDS WERDEN
SICH AUS IHRER SICHT DURCHSETZEN?
Bestimmt haben regionale und saisonale Pro-
dukte einen festen Platz im Warenkorb - hier hat
ein Umdenken stattgefunden. Gleichzeitig dirfte
die Anzahl der Flexitarier und auch die Nach-
frage nach veganer Kiiche weiter zunehmen.

n umstei%’c."
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ZUM WOHL:
DIE FAIRTRADE-PRODUKTPALETTE
WACHST WEITER.

_ZUTATEN Eistee / Fruchtséfte / Zuckersticks / Bananen

und Fairness

_ ZUBEREITUNG

Sie kommen gut an - und sind gut fiir Mensch und Umwelt. Auch darum

setzen unsere Kiichenchefs gerne auf Produkte in Fairtrade-Qualitat.

2014 haben wir dieses Angebot weiter ausgebaut.

HAUSGEMACHTER EISTEE

Seit Juli 2014 geniessen unsere Géste in allen
Restaurants den SV Ice Tea in Fairtrade-Quali-
tat. Wir haben ihn aus ausgewahlten, nachhal-
tig und fair produzierten Zutaten kreiert. Damit
haben wir den ersten Fairtrade-Eistee in der
Gemeinschaftsgastronomie. Angeboten wird er
in zwei Sorten, mit und ohne Zucker.

FUR EINEN NACHHALTIGEN WARENKORB

In jedem SV Restaurant sind Bananen, Michel
Orangensaft und Michel Bodyguard aus fairem
Handel erhéltlich. Mittlerweile machen diese
Produkte einen beachtlichen Anteil unseres

Fair Trade Town

Fair Trade Town ist eine mbernationale

Warenkorbs aus. Neu beziehen wir ab Méarz 2015
auch den Rohrzucker in den Zuckersticks aus
fairem Handel. Pro Jahr verbrauchen unsere
Gaste rund 50 Tonnen davon. Und weil Rohr-
zucker weniger Verarbeitungsschritte bendtigt
als herkdmmlicher Zucker, kann die SV Group
den CO,-Fussabdruck fiir die Zuckersticks um
30 Prozent senken.

Rund 50 weitere Fairtrade-Produkte konnen
die Kiichenchefs der SV Restaurants bestellen.
Am beliebtesten sind zurzeit Kaffee, Orangen-
saft und Bananen.

Kah/\yaqwe 2ur Féro’e’ruv«g des [aiven

Handels. Akbuell ist Fair Trade Town in 24 landern prasent; im Juni 2014
fand in Winberthur der launch-Event [ir die Schweiz stath. Die SV Group
unberstitbet die Kamyagwe. Mib Gber 300 peréowafreééawam{é uw% Mensen,
die Fa}réraolefproJuHe verkaufen, kéwnen wir die Tdee vown Fair Trade Town
schweizweit zu den Endkonsumenten £ragew
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NACHHALTIG UND OKOLOGISCH
VON DER SCHURZE BIS

ZUR MUTZE.

_ ZUTATEN Stoffe mit «bluesigny-Zertifikat / verantwortungsvolle

Partner / kurze Transportwege / Wasser-Sparziele

_ ZUBEREITUNG

Nachhaltiges Handeln beginnt lange bevor das Essen auf den Teller
kommt. Ob unsere Kdche eine neue Miitze aufsetzen oder ihre Schiirze
abends zum Waschen geben: Auch bei der Berufsbekleidung fiir unsere
Mitarbeitenden sparen wir Tag fir Tag Energie und Wasser.

OKOLOGISCH UND SOZIAL

Neue Bekleidung bestellen wir bei unserem
Partner Wilhelm Weishdupl aus Minchen, der
fir uns in Europa produziert. So profitiert die
Umwelt von kurzen Transportwegen. Und das
gleich zweimal: erstens bei der Anlieferung
der Stoffe in die Produktion, zweitens bei der
Auslieferung der fertigen Kleidung an unsere
SV Restaurants. Gleichzeitig konnen wir uns dar-
auf verlassen, dass bei den Naharbeiten euro-
paische Sozialstandards eingehalten werden.

Ubrigens: Fiir unsere neue Kollektion verwen-
den wir mehrheitlich «bluesigny-zertifizierte
Stoffe, was nicht nur schadstoffarme Textilien
garantiert, sondern auch eine umweltfreund-
liche Produktion.

T

¥

e
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WASSER SPAREN BEIM WASCHEN
Gemeinsam waschen heisst, Ressourcen scho-
nen. Seit September 2014 wird unsere neue
Berufsbekleidung gebiindelt bei einer Wasche-
rei gewaschen. Die Bardusch AG mit Sitz in
Basel hat von der neuen Bekleidung bisher
538 Chargen Wasche zu 52 kg verarbeitet. Das
sind ganze 403 Stunden in der Waschtrommel,
woflr zirka 308 m*® Wasser verbraucht wurden.
Das Resultat kann sich sehen lassen: Im Ver-
gleich zu einer herkdmmlichen Waschmaschine
wurden 5062 Waschgénge weniger bendtigt,
was eine Ersparnis von rund 316 m* Wasser
bedeutet. Und statt der 87 360 kWh Strom, die
wir beim Waschen in kleinen Maschinen in den
Betrieben verbraucht hatten, hat Bardusch nur
39760 kWh eingesetzt.
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’ IN ZWEI JAHREN.
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_ ZUTATEN 1 klares Ziel / starke Partnerschaften / geschultes
-~ \\. Personal / Kunden mit Nachhaltigkeitsanspruch

_ ZUBEREITUNG

Das Klimaschutzprogramm der SV Group feiert seinen zweiten Geburts-
tag. Zusammen mit dem WWF Schweiz haben wir uns das Ziel gesetzt,
unsere CO,-Bilanz gegeniiber 2012 um 10 Prozent zu verbessern. Und

die Zwischenbilanz kann sich sehen lassen.

5 MIO. ESSEN MACHEN EINEN UNTERSCHIED
Im vergangenen Jahr wurden in 80 ONE TWO
WE-Restaurants rund finf Millionen Mittag-
essen serviert. Damit diese moglichst klima-
freundlich auf den Tellern landeten, achteten
unsere Restaurant Manager und Kichenchefs
auf ein grosses und vielfaltiges vegetarisches
Angebot, auf regionale und saisonale Zutaten
und auf den Einsatz von Lebensmitteln, die
nicht mit dem Flugzeug transportiert wurden.
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ONE TWO WE MACHT SCHULE

Seit Januar 2015 sind bereits 100 SV Restau-
rants bei ONE TWO WE mit an Bord. Damit
erreichen wir zu Jahresbeginn ein Ziel, das wir
uns urspriinglich fiir Ende 2015 gesetzt hatten.
Und auch unsere Partnerschaft mit Hiltl fihren
wirim neuen Jahr weiter. So kénnen sich unsere
Kichenchefs bei Weiterbildungskursen im
Kochatelier von Hiltl von vegetarischen Kreati-
onen inspirieren lassen. Denn auch 2015 bleibt
das wichtigste Ziel: Unsere Gaste sollen eine
grosse Auswahl an klimafreundlichen Gerich-
ten geniessen konnen.

Emkw}cUW‘ﬁ von

ONE TWO WE-Res
pmje&wav% 100

Laurants

1100 bebriebe seit
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ONE TWO WE. WENIGER
FLUGMEILEN FUR WENIGER CO,.

Noch im Jahr 2012 wurde deutlich iber 1 Prozent der Zutaten, die auf
den Tellern unserer Géste landeten, auf dem Luftweg in die Schweiz
transportiert. Bis Ende 2014 konnte dieser Anteil an sogenannter Flug-
ware mehr als halbiert werden. Heute kochen unsere Kiichenchefs in
den ONE TWO WE-Restaurants Uber 99 Prozent der Menus ohne Flug-
ware. Den Grossteil ihrer Lebensmittel und Getrénke kaufen sie bei
Lieferanten in der Schweiz, allenfalls im grenznahen Ausland. Und das
macht in der CO,-Bilanz einen deutlichen Unterschied.

Auf das Jahr gesehen sind es vor allem die Wintermonate, in denen wir
hie und da Zutaten auf dem Luftweg importieren. Dem Geschmack
zuliebe. Denn insbesondere auf frische Krauter konnen unsere Kiichen-
chefs nicht verzichten: Sie sind das Mass aller Dinge, um unseren Gas-
ten schmackhafte Gerichte anzubieten.

Anbeil F{ugware am WarewLor}o
m den ONE TWO WE -Restaurants

2042 2013 2044

22

:\/
\

Mehr Keg}ovuafeé und Saisonales und noch mehr Cﬂemiée’o
und Frichbe: AucL 2014 haben wir unseren Warenkor

wac“«a(&g o}a%}h/\}erb Denn vegdar}éc%e Grerichbe

eimal Wem':ﬁer o,

yzroa]uz}erew rund dr

U 2013 i Tonnewn:
Die Verévnoleruv‘g des WavemLorbé ﬁegemuker

2014

&y
o
Rind Gremiise
und anderes Schwein C’leﬂu'ge( Fisch und Frichbe
-10.74 -23.55 -8.45 -22.74 +10.79



ONE TWO WE. STROM GESPART CHRISTOPH HIRTER,

—
BEI JEDER MAHLZEIT. HEAD OF PRODUCT MANAGEMENT FM ,~
BEI SWISSCOM, IM INTERVIEW. ‘
-—

Ob Backofen, Liftung oder Beleuchtung: In jedem unserer Restau-
rants sind unzéhlige Gerate im Einsatz. Im Rahmen von ONE TWO WE
haben wir in rund 100 SV Restaurants Energieberatungen durch-
geflihrt. Durch Fachspezialisten des Elektrizitatswerks der Stadt
Zirich (ewz). Gemeinsam mit ihnen haben wir Stromfressern auf den
Zahn geflhlt. So konnten wir Massnahmen ergreifen, die den Strom-
verbrauch in unseren ONE TWO WE-Restaurants nochmals deutlich

N Gisocom stellt an sich ee/bgr den
Anepruch, 2u den mchha/ﬁge}‘eﬂn "
Unternehmen der Gehweiz 2 3ehoren.
3.843 Lwh
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WESHALB HAT SICH SWISSCOM

FUR DIE EINFUHRUNG VON ONE TWO WE
ENTSCHIEDEN?

Die SV Group hat die Grundlagen des Klima-

schutzprogramms gemeinsam mit Experten
serids erarbeitet. So ist sichergestellt, dass
die Bemihungen am Ende Frichte tragen und
17 Swisscom-Standorte in der ganzen Schweiz
vom nachhaltigen Angebot der SV Group profi-
tieren kdnnen.

WIE WURDE ONE TWO WE BEI SWISSCOM
AUFGENOMMEN?

Grundsatzlich sehr positiv. Die Menschen wis-
sen heute, dass der Klimawandel uns alle be-
trifft. Und mit einem téglich frischen und vor
allem regionalen Angebot konnen wir etwas
zum Umweltschutz beitragen.
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WAS MOTIVIERT SIE PERSONLICH,
SICH FUR NACHHALTIGKEIT EINZUSETZEN?
Ein Blick in eine gesunde, gesicherte Zukunft.

WO SEHEN SIE DIE GROSSTEN STARKEN
VON ONE TWO WE?

Das Klimaschutzprogramm ist sehr vielschich-
tig und durchdacht. Die akribische Einkaufspla-
nung sorgt dafir, dass alles, was auf unseren
Tellern landet, auf die umweltfreundlichste Art
und Weise produziert und transportiert wird.

WIE UNTERSTUTZT ONE TWO WE DAS NACH-

HALTIGKEITSENGAGEMENT VON SWISSCOM?
Swisscom stellt an sich selber den Anspruch, zu
den nachhaltigsten Unternehmen der Schweiz
zu gehdren. Dank der Zusammenarbeit mit der
SV Group konnen wir dieses Bestreben auch in
den Pausenbereich einbringen. In Punkto Ernah-
rung bietet ONE TWO WE die beste Expertise.



AUSGEWOGEN:
/ MENUS A LA FOURCHETTE VERTE

AYS

_ ZUTATEN 7 anerkanntes Giitesiegel / Gemlise / Stdrkequellen /
Eiweissquellen

-/

_ ZUBEREITUNG

Gesundes Essen hat einen Namen: Fourchette verte ist ein schweiz-
weit anerkanntes Qualitatslabel fir ausgewogene Erndhrung. In
52 SV Restaurants geniessen unsere Gaste Menus, die nach diesem
Standard gepriift und ausgezeichnet wurden. Bis Juni 2015 werden
23 weitere Restaurants dazustossen.

MEHR GEMUSE FUR DIE SCHWEIZ

Die wichtigste Herausforderung auf dem Teller:
mehr Gemuse. Nur knapp die Halfte der empfoh-
lenen 600 Gramm Gemiise essen Herr und Frau
Schweizer téglich. Obwohl die Empfehlungen
bekannt sind, bereitet die Umsetzung grosse
Mihe. Und genau hier setzt die SV Group an:
Zusammen mit Fourchette verte entwickeln wir
Menus, die den Empfehlungen der Schweizer
Lebensmittelpyramide entsprechen und eine
ausgewogene Erndhrung unterstitzen. Dazu
missen die verschiedenen Komponenten eines
Mittagsmenus ideal aufeinander abgestimmt
sein und die richtigen Zubereitungsarten ange-
wendet werden. Nur dann darf ein Menu das
Gesundheitslabel von Fourchette verte tragen.

KOCHEN NACH DER 6/6-REGEL

Dem Gemise kommt bei Fourchette verte eine
tragende Rolle zu: Der optimale Teller beinhaltet
rund 3/6 Gemdiise, Salat und/oder Friichte. Pro-
teine, die in magerem Fleisch, Fisch, Milchproduk-
ten oder pflanzlichen Eiweissquellen stecken,
kommen hingegen in kleineren Portionen auf den
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Teller und sollten einen Anteil von 1/6 nicht Gber-
steigen. Bei Kohlenhydraten wie Kartoffeln, Pasta,
Reis, Bulgur oder Quinoa gelten 2/6 als Richtwert,
wobei wir hier auf die Bedirfnisse unserer Gaste
eingehen, je nachdem ob sie mehr kdrperlich oder
im Sitzen arbeiten.

Unsere erfahrene Erndhrungsspezialistin beglei-
tet, schult und Uberpruft die Restaurants wah-
rend des Zertifizierungsprozesses und sorgt
dafir, dass die Integration der Fourchette verte
Menus Uberall gelingt.

2/6

STARKE
QUELLEN

@

BEAT ZWAHLEN,
GAST IM POST-RESTAURANT OASE,

IM INTERVIEW.

KOCHT DIE SV GROUP IHRER MEINUNG
NACH GESUND GENUG?

Mein Eindruck ist, dass die Kiiche hier sehr
ausgewogen ist. Ich sehe Menus, die mit viel
Gemiise daherkommen, manche sogar ganz
vegetarisch. Das Salatbuffet ist frisch und
abwechslungsreich gestaltet. Und fettige Spei-
sen sind die Ausnahme - was doch bemerkens-
wert ist bei der Menge von Gerichten, die hier
taglich Uber die Theke gehen. Dass dabei noch
alles schén angerichtet ist, macht’s fir mich
doppelt «gluschtigy.

NACH WELCHEN KRITERIEN WAHLEN SIE
IHR MITTAGSMENU AUS?

Ganz nach Lust und Laune. Pasta oder Fleisch
kommen bei mir immer gut an. Gelegentlich
greife ich aber auch zu den Specials. Oder im
Sommer zum Salatteller.

BERUCKSICHTIGEN SIE MENUS MIT DEM
LABEL FOURCHETTE VERTE?

Ja, wenn mich das Menu anspricht, greife ich
hier gerne zu. Und dass die saisonalen Zuta-
ten frisch vom Markt kommen, ist natirlich ein
grosser Pluspunkt - erst recht, wenn sie sorg-
féltig zubereitet werden.

WIE KONNTE DIE SV GROUP IHR
ENGAGEMENT FUR EINE AUSGEWOGENE
ERNAHRUNG NOCH VERBESSERN?

Fir mich ist wichtig, dass eine Mahlzeit fettarm
ist. Wenn die SV Group weiterhin hierauf achtet,
macht sie fir mich alles richtig.
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DANKE FUR DIE GUTE
ZUSAMMENARBEIT IM BEREICH
NACHHALTIGKEIT!

L]
WWF SCHWEIZ ‘C'ﬁ
WWF

Als Hauptpartner fir ONE TWO WE begleitet
der WWF Schweiz unser Klimaschutzprogramm
gesamthaft. Und fordert den regelmassigen Aus-
tausch in Nachhaltigkeitsfragen.

HILTL

vegetarisch seit 1898

HILTL AG

Unser Experte bei der Weiterentwicklung der ve-
getarischen Kiiche. Das Traditionshaus schult die
Kiichenchefs der ONE TWO WE-Betriebe im Hiltl

ELEKTRIZITATSWERK Al
DER STADT ZURICH — ﬁ‘smm

Bei der Festlegung von Energiestandards, Beratun-
gen bei Kunden und in Energiefragen unterstitzt
uns ewz.

MAX-HAVELAAR-STIFTUNG

Kochatelier.
®

MAX HAVELAAR

Die SV Group ist Gastronomiepartnerin der Max-
Havelaar-Stiftung (Schweiz) fur Produkte aus fai-
rem Handel.

ESU-SERVICES GMBH g i m
Unser Partner im Bereich des umweltfreundlichen
Konsums erstellt Okobilanzen und berechnet die
Umweltbelastung des Warenkorbs der SV Group.

MARINE STEWARDSHIP

COUNCIL (MSC) "
Mit unserem Engagement im MSC-Programm
tragen wir zum langfristigen Erhalt der weltwei-
ten Fischbesténde bei.

ETH ZORICH ETH:zrich
Im Rahmen eines studentischen Forschungs-
projektes arbeitet die SV Group zusammen mit
der ETH Zirich an der weiteren Verminderung
der Umweltbelastungen durch den Gastronomie-
betrieb.
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BIANCHI AG

Unser Lieferant fiir Fisch und Meeresfriichte ist
Mitglied der WWF Seafood Group.

SUISSE GARANTIE SUISSE
GARANTIE
SUISSE GARANTIE ist unser Partner fiir Zutaten,
die garantiert aus Schweizer Betrieben stammen

und umwelt- und tiergerecht produziert wurden.

SGG WASER AG

SGG WASER AG

Beim Bezug von Friichten und Gemise aus mog-

lichst umweltschonender Produktion setzen wir
auf die SGG Waser AG.

pistor
Der grésste Logistikpartner der SV Group beliefert
samtliche SV Restaurants mit einer modernen
Flotte.

FRIGEMO- frigemﬂ"

HANDELSFIRMEN naiirlich frischer

Die Frigemo-Handelsfirmen sorgen dafiir, dass
das klimafreundliche Gemise aus dem Kanton
Zirich lber Nacht erntefrisch in alle Deutsch-
schweizer SV Restaurants gelangt.

FOURCHETTE VERTE

Das Label ist unser Partner fiir gesunde Erndhrung
und dient als Wegweiser fiir einen ausgewogenen
Teller. Nach den Prinzipien der Schweizerischen
Lebensmittelpyramide.
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ACTIONSANTE

Die SV Group leistet im Rahmen der Initiative des
Bundesamtes fiir Gesundheit (BAG) zwei freiwil-
lige Aktionsversprechen: «Mehr Durst - weniger
Zuckery und «Gesund essen in der Gemeinschafts-
gastronomien.

SCHWEIZERISCHE
GESELLSCHAFT
FUR ERNAHRUNG SGE

Die SGE unterstitzt und berat uns bei Fragen rund
um das Thema ausgewogene Erndhrung in der
Gemeinschaftsgastronomie.

SEIT 1832

WILHELM WEISHAUPL

WEISHAUPL

Wilhelm Weishaupl ist unser Partner fiir die
Berufsbekleidung. Er produziert fir uns in
Europa mit hohen Standards hinsichtlich Sozial-

und Umweltvertraglichkeit.

Bardusch ist unser Partner fiir eine energie-
reduzierte, effiziente und umweltfreundliche

BARDUSCH

Reinigung unserer Berufskleidung.



AUSBLICK

MSC/ASC

Seit Februar 2015 kommt der eingelegte Thunfisch nur noch
in MSC-Qualitat auf das Salatbuffet. Und das in allen SV Res-
taurants, was einem jahrlichen Volumen von 50 Tonnen
entspricht.

KLIMAFREUNDLICHES GEMUSE

Seit Anfang Jahr 2015 beziehen unsere Deutschschweizer
SV Restaurants Nisslisalat aus nicht fossil beheizter Pro-
duktion. In unseren ONE TWO WE-Restaurants macht er
sogar 100 Prozent des Nisslisalatangebots aus. Im Laufe
des Jahres werden wir diesen Standard auch fir Auberginen
einflihren.

SUISSE GARANTIE

Produkte mit der Garantiemarke SUISSE GARANTIE haben
bei uns Vorrang. Wahrend der hiesigen Anbauzeit berlick-
sichtigen unsere SV Restaurants, wenn immer maoglich,
heimisches Gemiise und Obst wie Karotten, Erdbeeren,
Tomaten, Kiirbis und Apfel.

FOURCHETTE VERTE

2015 wird das Qualitdtslabel Fourchette verte in weiteren
SV Restaurants eingefiihrt. Bis Juni kommen 23 Betriebe
hinzu.
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