


LIEBE LESERIN,
LIEBER LESER

2014 war ein besonderes, sehr eindriickliches Jahr fiir unser Unternehmen.

Zum 100. Geburtstag schenken wir uns auch diesen véllig neu gestalteten Jahres-
bericht, der auf attraktive Weise liber die wichtigsten Geschehnisse, Aktivitaten,
Begegnungen und Eindriicke informiert.

Das Jubildumsjahr war fiir uns ein Jahr der Erinnerung und auch der hohen Wert-
schatzung fir eindriickliche Leistungen in der Vergangenheit. Es war aber vor allem eine
Gelegenheit des Dankes an alle unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, an unsere
Kundinnen und Kunden, Partner und Gaste. Die Bilder und Worte in diesem Bericht zum
Jahr sprechen fir sich.

Wir nutzten das Jubildumsjahr aber auch, um unsere wichtigsten Erfolgsfaktoren
flir die Zukunft zu starken: unsere Innovationskraft, unsere Qualitat in der Kundenbe-
ziehung wie auch unsere Partnerschaften. Hinzu kommt unser Engagement fir
Nachhaltigkeit, aus Uberzeugung und als Wettbewerbsvorteil. Ebenso wichtig ist natiir-
lich unsere einmalige Governance mit einer Stiftung als Hauptaktionérin, die ihre
Dividende fiir Projekte im Bereich der gesunden Erndhrung zum Gemeinwohl einsetzt.

Der wichtigste Schllissel zum Erfolg sind allerdings unsere iiber 8000 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter aus ber 100 Nationen. Ihr wachsendes Kénnen, ihr permanenter
Einsatz und ihre Motivation entscheiden tber die Qualitdt unserer Dienstleistungen in der
ganzen Wertschopfungskette. Wir haben dafiir im Berichtsjahr in der Schweiz einen
wichtigen Preis gewonnen: Der Swiss Arbeitgeber Award 2014 motiviert uns zu einem
nochmals wachsenden Engagement und zusétzlichen Innovationen. Denn nur erfolgreiche
Menschen machen unser Unternehmen erfolgreich.

Wir wiinschen Ihnen eine anregende Lektlre und einen spannenden Einblick.

Mit besten Griissen

ERNST A. BRUGGER PATRICK CAMELE
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GLUSCHTIG,
FRISCH, GESUND,
NACHHALTIG

IN UNSEREM NEUEN ANGEBOT
IST ALLES DRIN.

Ob Personalrestaurant oder Mensa, immer mehr
Gaste achten darauf, wie sich ihr Essen zusammen-
setzt und woher es kommt. Wir von der SV Group
haben das wahrgenommen - und reagiert. Mit einer
Positionierung, die ein wertvolles Essen in vier
Begriffen beschreibt: gluschtig, frisch, gesund,
nachhaltig. Was dieses Angebot alles einlost.

Unsere Gaste sind unter 20, tber 60 und die meisten
in den Jahren dazwischen. Sie gehen noch zur Schule,
absolvieren ein Studium oder stehen mitten im Arbeits-
prozess. Im Biiro, auf der Baustelle oder auch ganz
woanders. Manner, Frauen, Jugendliche — trotz aller Unter-
schiede haben sie eines gemeinsam: Sie wollen ihren
Appetit oder Heisshunger gestillt haben. Und zwar so,
wie sie es mogen. Entscheidend ist, was sie angeboten
bekommen. Denn wer sich gut — sprich ausgewo-

ZUM BEISPIEL DIE SCHWEINSSCHULTER IM HEU
Wahrschaft und trotzdem iiberraschend: Das kreative
Rezept belegt die Kompetenz und Raffinesse der SV Kéche -
ganz nach Art unseres Hauses.

gen und abwechslungsreich — ernahrt, fihlt sich starker.
Viele Unternehmen haben dieses Potenzial erkannt.

So geht es zum Beispiel in den Restaurants von Novartis,
Raiffeisen und SBB nicht mehr darum, einfach nur satt
zu werden, sondern Geist und Korper fit zu halten. Ge-
schmackvoll natirlich und am besten in gutem Ambiente.

Die neuen Bestseller

Wir haben die Befindlichkeit und die Bedirfnisse
erkannt. Mit der neuen Positionierung «gluschtig, frisch,
gesund, nachhaltigy servieren wir heute moderne
Erndhrung. Damit gestalten wir ein attraktives Angebot,
das die Anspriiche und Wiinsche unserer Kunden

und Gaste aufnimmt und neu umsetzt.

Die Idee erklart sich von selbst. Gluschtig — so muss
jede Speise sein. Lecker aussehen soll sie, den Appetit
anregen, Auge und Nase verfiihren. Je nach Gericht
kommen weitere Qualitaten hinzu: frisch, gesund, nach-
haltig, am besten gleich alles zusammen. Wie etwa im
Wok-Gericht auf thailandische Art: wenig Fett, dafur viel
Gemise, Pilze, Sprossen, alles frisch und aus nach-
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Viele Unter-
nehmen haben
das Potenzial
einer guten
Ernahrung bereits
erkannt.

haltiger Produktion. Varianten davon gibts mit Rindfleisch
oder Poulet, Meeresfriichten oder Tofu. Dazu feine
Nudeln oder Basmatireis. Vor dem Gast treffen sich
die Zutaten im Wok, werden im Curry gewendet und
gedreht und gleich angerichtet — wunderbar aromatisch
und echt gesund. Ein Bestseller.

Fiir Brainfood und Kraftspeicher

Appetit haben sie alle, Schiiler und Studenten, Manager
und Schienenarbeiter, nur sind ihre Bedirfnisse ver-
schieden. Die einen brauchen vor allem Brainfood, andere
missen den Kraftspeicher fiillen. Unsere Kiichenchefs
kennen ihr Publikum. Unterstitzt durch unsere Konzepte,
offerieren sie kreative Menus, die sie individuell an der
Nachfrage ausrichten.

Da heisst es Platz nehmen, etwa zu Zitrusnudeln mit Zucchini
und Peperoni, Frithlingszwiebeln obendrauf und fur

die Schérfe einen Schuss Sambal Oelek. Oder doch lieber
das zarte Doradefilet? Es wird auf dem Gemiisebeet
gedinstet, wie ein grosses Bonbon verpackt und im Ofen
gegart, bis es mit Schnittlauchkartoffeln angerichtet
wird. Klar, auch Evergreens wie Schnitzel, Pommes frites
& Co. bleiben im Angebot, denn je nach Betrieb

ziehen die unvermindert. Mit unserer Positionierung
bekochen wir das ganze Spektrum.

ZUM BEISPIEL DIE ZITRUSNUDELN Eines der vielen
Originalmenus von Hiltl, dem Ziircher Pionier fiir vege-
tarische Kochkunst. Eine wahre Inspiration fiir unsere Kéche.

ZUTATEN

320 g Nudeln 2,5 mm 1 Knoblauchzehe
300 g Peperonirot und griin 1 Zitrone

250 g Frihlingszwiebeln 1 Orange blond
150 g Zucchetti 2EL Sesamdl

200 g Erdnussbutter 1TL  Rohrzucker

45 g gerostete Erdniisse Salz

3dl Orangensaft Szechuanpfeffer
7 dl Gemiiseboullion Sambal Oelek
2EL Rapsol

2EL Sesamdl

VORBEREITUNG Die Nudeln in Salzwasser al dente kochen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Peperoni, Friihlings-
zwiebeln und Zucchetti riisten und in feine Streifen schneiden.
Knoblauch fein hacken. Gemiisebouillon zubereiten.

ZUBEREITUNG Knoblauch in etwas Ol bei mittlerer Hitze

mit den Orangen- und Zitronenzesten sowie mit Sambal Oelek
kurz anziehen, bis das Ganze duftet. Die Erdnussbutter dazu-
geben und leicht schmelzen. Sesamdl, Zucker und Szechuanpfeffer
dazugeben, mit Orangen- und Zitronensaft und der Bouillon
abléschen. Die Sauce 15 Minuten lang reduzieren, bis sie bindet,
dann piirieren. Etwas Ol in einer separaten Pfanne erhitzen, Ge-
miisestreifen dazugeben und riihrbraten, bis das Gemiise knapp
weich ist. Die Nudeln untermischen und heiss werden lassen.
Die Sauce dazugeben, alles gut mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit gerdsteten Erdniissen, Zitronenzesten und
Friihlingszwiebelringen bestreut servieren.

FOKUS



Menuauswahl mit Zeitgeist

Unsere neuen Werte auf dem Teller decken sich mit den
Bediirfnissen unserer Gaste. Bereits 2011 ergab eine
interne Studie: Eine frische und ausgewogene Ernahrung
mit saisonalen Produkten aus der Region und viel
Abwechslung steht zuoberst auf der Wunschliste. Heute
wird dieser Zeitgeist in den Menus schon fast erwartet.

Spannend ist auch, was das Gottlieb Duttweiler Institut
zum Thema Personalrestaurants recherchierte.

Fir seinen European Food Trends Report (2013) unter-
suchte das GDI die Evolution auf dem Lunchteller

in Teilen der USA und Europas. Sein Fazit: Der Besuch
von Personalrestaurant oder Mensa wird zunehmend
zum Gesamterlebnis. Man will eine Wohlfiihlatmo-
sphare spiren, bei Tisch zusammenkommen und sich
austauschen, ein wertvolles Essen geniessen,

ZUM BEISPIEL DORADE IM PAPILLOTE AUF GEMUSEBETT

ein Meeting nicht immer im kargen Sitzungszimmer
durchfiihren, sondern in anregender Umgebung —
das liefert den Treibstoff fir die Fortsetzung des Tages.
Konkret: Die Leute sind frischer, konzentrierter

und zufriedener.

Das Personalrestaurant als Visitenkarte

Wachsende Herausforderungen, eine volle Agenda,
kurze Termine — das alles fuhrt zu einer Umstellung

der Essgewohnheiten. Am Ende des Tages scheuen viele
den Aufwand, Frischwaren einzukaufen und ein warmes
Abendessen zuzubereiten. Damit nimmt die Bedeutung
von Personalrestaurant und Mensa im Sinn von «taglich
eine wertvolle Mahlzeity zu.

Das alles zeigt: Wer in sein Personalrestaurant oder in
seine Mensa investiert, handelt richtig. Das feine Essen
steigert das Wohlbefinden der Angestellten — und

das eigene Image. So wird das Personalrestaurant zur
Visitenkarte. Und nicht zuletzt zu einem Argument im
Wettbewerb um gute Mitarbeitende.

SV GROUP TATIGKEITSBERICHT 2014



GLUSCHTIG

Auch Manner mogens vegetarisch

Wir gehen den Weg nicht allein. Gemeinsam mit rund

15 spezialisierten Partnern setzen wir unser Programm
um. Das ist gut so, denn externe Fachleute bringen
Know-how, Erfahrung und fordern uns immer wieder her-
aus. Zudem wird unsere Arbeit von Experten geprift
und wenn notig korrigiert. Zum Beispiel arbeiten wir eng
mit Fourchette verte zusammen. Das Qualitatslabel
verbindet Essvergniigen mit ausgewogener Ernahrung.
Hinzu kommt der nachhaltige Umgang mit den Zutaten,
was bereits bei der Einkaufsplanung beginnt.

Wo eine moderne Menuauswahl besonders gefragt ist,
heisst der Megatrend vegetarisch — zunehmend auch

bei mannlichen Gasten. Deshalb haben wir mit Hiltl einen
Pionier an Bord. Das Ziircher Unternehmen boomt mit
seiner innovativen Kiiche ganz ohne Fleisch — und steht
als altestes vegetarisches Restaurant der Welt sogar

im Guiness-Buch der Rekorde. Unsere Koche lassen
sich deshalb gleich beim Meister selbst weiterbilden.
Derweil horen wir in unseren Restaurants immer haufiger:
«Einmal Vegi Special, bitte.» ®

DIE NEUE POSITIONIERUNG IN VIER STICHWORTEN

gluschtig abwechslungsreiche Menus, kreativ umgesetzt.
frisch aus Saison und Region, moglichst vor dem Gast zubereitet.

gesund ausgewogene Menus, mehr Gemiise, Friichte und Wasser.

nachhaltig weniger CO,, weniger Abfall, mehr Vegi.

«Gluschtig» ist die Basis
aller Angebote.

Je nachdem ist die Speise
auch nachhaltig
hergestellt, frisch zube-
reitet und gesund -
wenn moglich erfullt sie
alle Kriterien
zusamimen.

FOKUS

EINB

AUCH BERN STEHT AUF GRUN:
BUNDESRATIN DORIS LEUTHARD
ZU GAST IN DUBENDORF

Am Griindonnerstag 2014 be-
suchte Doris Leuthard das
Personalrestaurant CasAroma
am Hauptsitz der SV Group.

Im Rahmen des bundesratlichen
Aktionsplans «Griine Wirt-
schaft» wollte sich die Vorste-
herin des Eidgendssischen
Departements fiir Umwelt, Ver-
kehr, Energie und Kommuni-
kation liber das Klimaschutz-
programm ONE TWO WE
informieren. Vor allem deshalb,
weil die SV Group eine fiihren-
de Rolle in der nachhaltigen
Gemeinschaftsgastronomie
einnimmt.

In der Schweiz landet rund ein
Drittel der Lebensmittel im
Abfall. Ebenfalls ein Drittel der
hier verursachten Umweltbe-
lastung geht auf die Erndhrung
zuriick. Es sei Ziel des Bun-
desrats, sich fiir eine umwelt-

«Die SV Group setzt
im Bereich Ernahrung
Massstdbe fur die
gesamte Branche.»

BR Doris Leuthard

vertraglichere Gestaltung von
Konsum und Wirtschaft ein-
zusetzen, sagte Doris Leuthard.
Gute Planung beim Einkauf,

die Verwendung von saisonalen
und regionalen Produkten und
das Bewusstsein von Kéchen
und Restaurant Managern trage
dazu bei.

Die Bundesritin liess sich auf
ihrem Rundgang durch die
Betriebskiiche des CasAroma
von der vegetarischen

Kiiche liberzeugen. ¢

LICKE

HILTL

vegetarisch seit 1898

KOCHE LERNEN
BEIM
VEGI-MEISTER
HILTL

Nach einem Basis-Kochkurs
erweitern die Koche ihre Vegi-
Kompetenz in drei Advanced-
Modulen, unter anderem

in veganer Kiiche. Dort ver-
feinern die Kéche ihr Kénnen
zuséatzlich und erhalten das
Label «Gelernt beim Meistern.
Zur wachsenden Bedeutung
der Vegi-Kiiche sagt Claudio
Schmitz, Leiter Product
Management: «Wahrend vegeta-
rische Speisen friiher nur Bei-
lage waren, spielen sie heute
in der Champions League.»

2013 und 2014 besuchten
320 unserer Kéchinnen
und Koche einen Hiltl-Kurs.
2015 kommen weitere

190 Teilnehmende dazu. ¢
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DEUTSCHLAND
UND OSTERREICH
MACHENS
DEN GASTEN EASY

liveEasy, so heisst eine
abwechslungsreiche Zusam-
menstellung der Gerichte mit
viel Krdutern und Gewiirzen,
dafiir mit weniger Salz. Der
Anteil an Fett und Zucker ist
reduziert, hingegen gibt es
mehr Gemiise, Salat und Obst.
Genuss ganz ohne Reue.

Nach diesem Rezept wird in
den SV Restaurants in Deutsch-
land und Osterreich taglich
ein Menu zubereitet. Das Ange-
bot ist beliebt und verzeichnet
steigende Nachfrage. In der
Schweiz wird liveEasy nach
und nach vom renommierten
Label «Fourchette verte»
abgelost. Beide entsprechen
dem modernen Lebensstil:

Die Menus sind gesund und
machen satt. Und es lasst

sich auch am Nachmittag
bestens weiterarbeiten. ¢
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Fourchette verte verbindet
Essvergniigen mit Gesundheit
und setzt sich in Restaurants
fiir eine ausgewogene Erndhrung
ein. Damit die Menus dem
Label entsprechen, miissen die
Komponenten genau aufein-
ander abgestimmt und richtig
zubereitet sein: Der optimale
Teller besteht aus %s Gemiise,
2/s Kohlehydraten aus Kar-
toffeln, Reis oder Pasta sowie
/s magerem Fleisch, Fisch,
Milchprodukten oder pflanzli-
chen Eiweissen wie z.B. Linsen.

Eine Erndhrungsberaterin
begleitet, schult und priift die
SV Restaurants wahrend

der Zertifizierung. Bis Ende
2015 werden bereits fast 100
SV Restaurants in der gan-
zen Schweiz Menus mit dem
Label Fourchette verte
anbieten. «Die gesunden Menus
sollen bei unseren Gasten
mehrheitsfahig werden. Auch
deshalb, weil sie kostlich
aussehen und toll schmeckeny,
sagt Peter Lutz, Leiter
Marketing bei der SV Group. ¢

green

adventures

supported by mario kotaska

EIN FERNSEH-
KOCH UND 20 VEGE-
TARISCHE MENUS
FUR DEUTSCHLAND

Die Gaste vermehrt auf den
Geschmack fiir vegetarische
Spezialitaten bringen, das
war die Idee der Aktion «green
adventuresy. Mit Erfolg.

Die SV Group in Deutschland
sorgte fiir zunehmenden Ab-
satz von vegetarischen Gerich-
ten. Um den Fleischklassi-
kern Paroli bieten zu kénnen,
mussten die Vegi-Menus
besonders attraktiv sein. Das
heisst liberraschend auf

dem Teller und schmackhaft
auf der Zunge. Alle Kéche
waren eingeladen, mit ihren
Rezeptkreationen am Wett-
bewerb teilzunehmen. Am Ende
wabhlte eine Jury fiir jede Jahres-
zeit fiinf Menus aus. Bei den
Gasten kamen die Gerichte so
gut an, dass «green adventuresy
unter neuem Motto auch

2015 weitergefiihrt wird. ¢
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YVES-ANDRE
JEANDUPEUX,
LEITER PERSONAL,
DIE SCHWEI-
ZERISCHE POST
«Die Post engagiert
sich stark
in den Bereichen
Nachhaltigkeit
und Gesundheits-
management.
Deshalb setzen wir
auf die SV Group,
die uns abwechslungs-
reich, gesund
und klimafreundlich
bekocht.»

Auch die Schweizerische Post
geniesst die Kiiche der

SV Restaurants — als Partnerin
von ONE TWO WE, dem
Klimaschutzprogramm von
SV Group und WWF Schweiz. ¢

(MIT NACHHALTIGEM
EINKAUFEN
ERZIELT DIE GASTRONOMIE
VIEL WIRKUNG)»

THOMAS VELLACOTT,
CEO WWF SCHWEIZ.

Welche Moglichkeiten sehen Sie, die Gastronomie
nachhaltiger zu gestalten?

Die Ernghrung verursacht rund 30 Prozent unseres
okologischen Fussabdrucks. Deshalb ist die Gastro-
nomie ein wichtiger Akteur, um diesen Fussabdruck

zu verkleinern. Mit einem nachhaltigen Einkauf erzielt
die Gastronomie dank ihrer Reichweite viel Wirkung.
Zudem ibernimmt die Branche eine wichtige Rolle bei
der Information ihrer Gaste, vom Einkauf bis zur
Reduktion von Food Waste. Hier hat sie Vorbildfunktion,
denn was in der Firma und im Restaurant moglich ist,
ist es zu Hause erst recht.

Erndhrung ist ein globales Thema. Welche Ent-
wicklungen erwarten Sie in den nachsten Jahren?
Die Ubernutzung natiirlicher Ressourcen hat stark
negative Auswirkungen auf die Nahrungsmittelpro-
duktion. Wird zu viel Fisch gefangen, konnen ganze
Fischbestande kollabieren und brauchen dann Jahr-
zehnte, um sich zu erholen. Die Landwirtschaft spiirt
die durch den Klimawandel verursachten Hitzewellen
oder Starkniederschlage bereits heute. Darunter
leidet die Versorgungssicherheit der Weltbevolkerung.

DIE SV GROUP lancierte 2013 zusammen mit dem WWF
Schweiz das Klimaschutzprogramm ONE TWO WE, das konse-
quent auf Nachhaltigkeit setzt. Erreicht wird eine wirksame
CO.-Reduktion vor allem in den Bereichen Einkauf (regional,
saisonal, weniger Flugware) und Zubereitung (vermehrt vege-
tarisch). Erfahren Sie mehr auf www.one-two-we.ch

THOMAS VELLACOTT, 43, studierte in Durham, Kairo und
Cambridge Arabistik sowie internationale Beziehungen.

Nach seinem Master arbeitete er im Private Banking der Citibank
und als Berater bei McKinsey in Ziirich. Seit 2001 ist er beim
WWF Schweiz, seit 2012 als CEO. Thomas Vellacott ist Vater von
zwei Kindern und begeisterter Taucher.

Wie beurteilen Sie die Zusammenarbeit mit der

SV Group im Vergleich mit Firmen, die ebenfalls
Teil der WWF Climate Savers sind?

Ein Vergleich ist schwierig, denn die WWF Climate
Savers sind sehr heterogen und stammen aus verschie-
densten Branchen aus der ganzen Welt. Alle Climate
Savers — und dazu zahlt auch die SV Group - zeichnet
aus, dass sie ihren Energieverbrauch optimieren und

mit ihren Produkten moglichst geringe CO,-Emissionen
verursachen. Damit zeigen sie: Klimaschutz braucht
keine schonen Worte, sondern konsequentes Handeln. ©
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VORHANG AUF ZUR
GROSSTEN KITCHENPARTY

EUROPAS

DEN ABSCHLUSS IHRES JUBILAUMS

FEIERTE DIE SV GROUP

MIT KUNDEN UND GESCHAFTSPARTNERN.

Ziirich, Maag Event Hall, 13. Novem-
ber 2014. Alle fiinf Sinne waren
beteiligt, als sich der Eingang zum
Schauplatz 6ffnete. Die Kitchen-
party rund ums Essen und Genies-
sen wurde zum grossen Finale

im Jubilaumsjahr der SV Group.

MOMENTE EINES SPEKTAKELS.

In Reih und Glied standen sie,

die acht mobilen Kiichen: Es gab die
Zander- und die Wolfsbarsch-
kiiche, die Simmentaler Kalbfleisch-
und die Ormalinger Weidesauli-
kiiche, dazu zwei Saisongemiise-
kiichen sowie die Pasta- und die
Kartoffelkiiche. Auf die Kochinseln
verteilt waren 500 Kilogramm
frische Zutaten. Sie verwandelten
sich fortwahrend in die Kompo-
sitionen von 30 Gerichten, wurden
danach auf Tellern, in Schalen

und Glasern angeboten, um so die
Gaste zu verziicken.

AKTIVITATEN
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Mit sichtlich viel Spass liessen sich
die 115 Hauptakteure herausfordern,
alles Mitarbeitende von dine&shine,
dem Event Caterer der SV Group

und gleichzeitig Regisseur des Abends,
sowie SV Koche aus der Schweiz,
aus Deutschland und Osterreich.

lhr Auftritt galt den 600 VIPs — vor-
wiegend Kunden und Geschafts-
partner — als grosses Dankeschon
der SV Group fur Vertrauen und
Zusammenarbeit.
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500 kg
Zutaten, 10000
Service- und
Kuchenartikel,
24000 Geschirr-
teile — und viel
Logistik.

Wahrend hinter den Kulissen noch emsig
vorbereitet wurde, waren die Géste bereits
bei Apéro und Festakt. Begriisst wurden
sie von TV-Moderatorin Patrizia Laeri,

die auch die Gastgeber nach vorn bat:
Susy Briischweiler, Prasidentin der

SV Stiftung, Ernst A. Brugger, Verwaltungs-
ratsprasident der SV Group, gefolgt von
CEO Patrick Camele. Als Ehrengast angereist
war Bundesrat Johann Schneider-Ammann.

AKTIVITATEN
20

Die Gaste beteiligten sich nach Belieben
und griffen aktiv in die Zubereitung ein.
Zum Beispiel wickelten sie Spinat- und
Ricottafiillung in Ravioliteig. Sie klopften
Fleisch fiir das Simmentaler Kalbfleisch-
schnitzel — und iiberall und stets von
Neuem war es zu héren, dieses vertraute
Ahh!; Mhh! und Ohh!

SV GROUP TATIGKEITSBERICHT 2014
21

Sie liessen
sich gern fordern:
SV Koche
aus der Schweiz,
Deutschland
und Osterreich.



Zum Ormalinger
Weidesauli
die Cuvée rouge
Merlot/Cabernet
Neuchatel
von der Domaine
Grillette. Santé!

AKTIVITATEN
22

Von Nebenschauplatz zu sprechen, ist nur
raumlich richtig. Zum Schlussakt wurden
zwei angebaute Hallen einbezogen:
Zuerst fiir all die vielen Kasespezialitaten,
abgerundet von ausgesuchten Weinen,
danach fiir die Desserts. Oder umgekehrt,
je nach Gusto. Exquisit war die Auswahl
in jede Richtung.

WIE
CATERING
ZUM
HIGHLIGHT
WIRD

dine&shine macht als Event Caterer
der SV Group jeden Anlass zum Erlebnis
fiir Gaste und zur Visitenkarte fiir
Auftraggeber. Warum dine&shine zu
den Top 3 der Schweiz zahlt.

Mit rund 40 Festangestellten und 500
Teilzeit-Fachkréften bespielt dine&shine
jeden Event. Von der Stehparty bis hin
zum Galadinner an einem Grossanlass,
und dies immer auf héchstem Niveau.
Konkret wird das dank innovativen, mog-
lichst nachhaltigen Foodkonzepten,

die sogar Trends setzen kénnen - natirlich
stets angepasst an das verfiigbare Budget.

Die grossten Events 2014
Thunerseespiele: Der umfangreichste
Anlass mit 30 Spieltagen und je 500 bis 1500
Gasten. Nach zehn Jahren als Caterer an

den Thunerseespielen konnte dine&shine
2014 die Neuausschreibung erneut fiir

sich entscheiden.
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Wo beginnen? Auf den Buffets ent-
deckten die Liebhaber siisser Speisen nicht
nur die Créeme brulée in der Kokotte,
nicht nur die Profiteroles mit Vanille-Rahm-
Fiillung oder den Rumtopf mit Espuma.
Acht Desserts prasentierten sich von ihrer
Schokoladenseite — bis an der Party der
letzte Vorhang fiel. Das Jubilaum hatte
seinen grandiosen Hohepunkt. ©

Auto Ziirich Car Show: Der grésste Anlass
an einem Tag mit rund 5500 Géasten.

40 Jahre Dow Chemical Schweiz: Ein Event
fur VIP-Géste, gefolgt vom Tag der offenen
Tur. Der Anlass wurde zur Referenz.
Danach erhielt die SV Group den Zuschlag
fiir den Betrieb des Personalrestaurants.

Kitchenparty: Der anspruchsvollste Gross-
event mit rund eineinhalb Jahren Vor-
bereitung (siehe Artikel Seiten 18-23).

Erfahren Sie mehr auf
www.dine-shine.ch



WILLKOMMEN
IM SV RESTAURANT!

Auf die neue Positionierung folgte der
zweite Schritt: Die SV Group gestaltete fiir
ihre Personalrestaurants und Mensen
die passende Markenwelt: neuer Name,
neues Logo, neue Bekleidung. Mehr iiber
den Auftritt als zeitgemasse Gastgeber.

Nicht nur das Bewusstsein fiir die Ernah-
rung ist gestiegen. Verdndert haben sich auch
die Erwartungen an eine moderne Gastro-
nomie fiir Personal, Studierende und Schiiler.
Die SV Group hat ihr Kerngeschéaft mit
«gluschtig, frisch, gesund, nachhaltig» neu
positioniert (siehe Artikel Seite 7). Das soll
nicht nur auf dem Teller spirbar werden,
sondern im gesamten Auftritt. Dort, wo
Gaste ihr Personalrestaurant und ihr Essen
erleben. Denn jedes Unternehmen, jede

Uni und jede Schule ist wieder anders.
Diese Eigenheiten werden in das Erschei-
nungsbild der Restaurants und Mensen
aufgenommen. So ergénzen sich die verschie-
denen Elemente des neuen Auftritts mit
den individuellen Werten der Kunden vor Ort.

Innerhalb von rund einem Jahr wurde sie

nun entwickelt: die Marke «SV Restauranty -
eine Gestaltung aus Name und Schrift, Farbe

e

und Signet. Eine Marke, die «gluschtig,
frisch, gesund, nachhaltig» in verschiedenen
Elementen umsetzt, inhaltlich wie formal.

In der neuen Zeit angekommen

Der neue Name «SV Restaurant» schafft
fir die Gaste die erwiinschte Nédhe und
begriffliche Klarheit. Dabei bleibt das ver-
traute «SV» als Herkunftsbezeichnung

und Giitesiegel bestehen. Mitten in der
neuen Zeit angekommen ist auch die
Farbe Griin. Eine Farbe mit Symbolkraft,
selbsterklarend und passgenau zur neuen
Positionierung. Auffallend ist zudem das
Signet als illustratives Element. Es steht

fiir Vielfalt und Kreativitét, fiir Sorgfalt und
Qualitat. Damit wird alles ausgedriickt,
was die SV Restaurants auszeichnet. Sogar
die Fantasie spielt mit. In seiner Abstrak-
tion |&sst das Signet Bilder entstehen:
einen feldfrischen Salatkopf, das Anriihren
einer Sauce, ein sorgféltig angerichtetes
Nudelnest. Das alles und mehr ist moglich.

Subtil und doch auffallend

Natiirlich soll der historische Briickenschlag
zwischen der SV Group und den SV Res-
taurants gewahrt bleiben. Im Rahmen des
Brandings wurden deshalb die beiden
Schriftzlige in ihrer Form aufeinander abge-
stimmt. Einzig die Farben unterscheiden
sich, ganz im Sinn ihrer Botschaft: Das Rot
in «SV Group» steht fiir die Fortschreibung
ihrer Geschichte und die Verbundenheit mit
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Die neue Positio-
nierung soll nicht
nur im Menu-
aushang und auf
dem Teller spurbar
werden.

do

ihren Wurzeln. Daneben vermittelt das
Griin in ¢SV Restaurant» die neuen Ansprii-
che von Kunden, Gasten und Gastgebern.
Uberhaupt lassen sich die neuen Elemente
vielseitig einsetzen. So ist das Griin auch
Symbol- und Schmuckfarbe im neuen Outfit
der Mitarbeitenden in Kiiche und Service.
Wahrend das illustrative Signet ganz unter-
schiedliche Biihnen erhalt, zum Beispiel

auf Flyern, Broschiiren und Lieferwagen.
Das alles sind Signale fiir Kunden und
Gaéste: «Hier sind wir richtig.» Willkommen
im SV Restaurant!
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svrestaurant

Eine Marke,
die «gluschtig,
frisch, gesund und
nachhaltig»
sichtbar umsetzt.

Das Signet steht fiir Vielfalt und Krea-
tivitat, fiir Sorgfalt und Qualitat.

Das «SV» bleibt
als Herkunfts-

bezeichnung
und Gutesiegel
Griin ist eine Farbe mit Symbolkraft, Der Brand lasst sich subtil
selbsterklérend und passgenau. bestehen und doch auffallend einsetzen.
AKTIVITATEN
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WIR DENKEN DAUERND

Die Experten der SV Group machen sich
permanent Gedanken iiber das Essen -
nicht nur an das von heute Mittag, sondern
auch an das in ein, zwei und noch mehr
Jahren. Damit profitieren Kunden und
Gaéste stets von neuen Entwicklungen im
Bereich Erndhrung. Ein Blick in die
Innovationskiiche.

ANS ESSEN

WIE DIE GASTRONOMIE

Bei allem, was Salat, Fisch, Gemiise und
anderes aus der leichten Kiiche zu bieten
haben, «Schnitzel, Pommes frites und
Ghackets mit Hérnli werden auch noch in
20 Jahren gefragt sein». Der das sagt,

ist Claudio Schmitz, Direktor flr Product
Management bei der SV Group. Zwar
seien exotische Alternativen wie Insekten
statt Fleisch spannend, aber nicht fiir

AKTIVITATEN
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DER SV GROUP INNOVATIV BLEIBT.

CLAUDIO SCHMITZ,

Direktor Product Management der
SV Group, im SV Restaurant SkyKey
der Ziirich Versicherung.

eine Mehrheit. Und deshalb auch nicht
im Personalrestaurant oder in der Mensa.
«Unsere abwechslungsreichen Menus
werden den Geschmack und die Wiinsche
der Gaste auf breiter Linie treffen, auch
in Zukunfty, sagt Claudio Schmitz.

Nachhaltigkeit alltaglich gemacht

Wie entwickelt sich die Gemeinschafts-
gastronomie? In dieser Frage nimmt die
SV Group als Schweizer Branchenfiihrerin
eine Pionierrolle ein. Sie tragt auch Ver-

antwortung, etwa im Bereich Nachhaltigkeit.

ONE TWO WE heisst das Klimaschutz-
programm, das mit dem WWF Schweiz
lancierte wurde. Zwei Jahre nach Einfiihrung

«Insekten
statt Fleisch ist
spannend,
aber nicht fur
die Mehrheit.»

beteiligen sich iber 100 SV Restaurants.
Sie analysieren ihre Umweltbelastung

in Einkauf, Transport, Angebot und Betrieb.
Danach geben sie Gegensteuer. Das
Engagement macht zufrieden: Kunden,
Gaéste und auch die SV Group.

Die Arbeit wird immer mobiler und die
Arbeitszeit flexibler. «Unsere Kiichenchefs
stellt das vor Herausforderungen. Schon
heute missen sie jeden Tag abschatzen, wie
viele Géste sie erwarten und wie gut die
Menus ankommeny, so Claudio Schmitz.
Ohne Erfahrung geht das nicht. Noch
dieses Jahr erhalten die Kiichenchefs ein
Planungsprogramm, mit dem sie pro Tag
und Menu die Absatzmengen hochrechnen
kénnen. So lassen sich Speiseabfalle
noch weiter reduzieren.

Der Butler hilft Platz finden

Die SV Group denkt lbrigens auch an die
Arbeitnehmenden, die zwar im Haus

sind, aber nicht im Personalrestaurant essen
wollen. Auch fiir sie werden Ideen und
Konzepte entwickelt, Stichwort «<mobile
und dezentrale Angeboten, zum Beispiel das
Catering direkt an den Arbeitsplatz.

Oder Cafeterias mit einem ansprechend
prasentierten Take-away - natiirlich muss
der attraktiver sein als der Take-away

um die Ecke. Potenzial haben auch Auto-
maten, an denen man seine vollwertige
Mahlzeit zusammenstellt. Hier fehlt aller-
dings das emotionale Erlebnis. <Emotion in
Verbindung mit Essen wird auch in Zukunft
zentral bleibeny, sagt Claudio Schmitz.

Fir ihn bedeutet Innovation nicht nur, etwas
Neues zu entwickeln, sondern auch, etwas
Bestehendes in neuer Form anzubieten.
Gurkensalat ist Gurkensalat? Nur was die
Gurken betrifft. Ansonsten sollen Form-
en und Pré@sentation wechseln: mit und
ohne Schale, fein und grob geraffelt,

in Scheiben und Wiirfeln, mit und ohne Dill,
mit klarem und weissem Dressing.

Hat ein Gast eine Allergie, soll er bei uns
trotzdem gut essen. Will ein Gast mit

einer App bezahlen, soll er das tun kénnen.
Steht ein Gast um zwdlf Uhr mit vollem
Tablett zwischen den Tischreihen und findet
keinen freien Platz, hat ein Guest Butler

die Ubersicht und kann die Situation kléren.
In dieser und &hnlicher Form aufmerksam
zu sein, wird wichtiger.

Neues Gesundheitsangebot

Im Projekt «Haus der Zukunfty forschte ein
Team der SV Group mit Fachleuten

des Think Tank W.I.R.E. und Externen am
Essen von morgen. Und das rund um
Themen wie Zusammensetzung, Zubereitung
und Préasentation des Essens. Im Hier

und Jetzt arbeitet die SV Group an einem
ergdnzenden Angebot im Bereich Ge-
sundheit. Denn innovativ sein heisst auch,
die richtigen Partner zu finden und das
Angebot laufend zu verfeinern. So viel kann
Claudio Schmitz bereits bekannt geben:
«Wir sprechen von mehr Bewegung und
Sport als Ausgleich zum Alltag.» Damit man
bei Ghacktem mit Hornli wieder herzhaft
zugreifen kann - oder dereinst doch lieber
Insekten vom Grill?
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IM «HAUS
DER
ZUKUNFTy

MIT PETER LUTZ,
CMO SV GROUP

Peter Lutz, worum ging es im

«Haus der Zukunft»?

Im Zircher Museum Bérengasse experi-
mentierten wir mit Experten und Gésten
rund ums Essen. An finf 6ffentlichen
Themenabenden luden wir die Offentlich-
keit zur Auseinandersetzung mit der Ess-
kultur der Zukunft ein. Im Rahmen des
Jubildumsjahres sind wir mit W.I.R.E. und
dem Kulinarik-Experten Patrick Zbinden
der Frage nachgegangen, was wir in
Zukunft essen und wie wir das bereits
heute auf den Teller bringen kénnen.

In welche Richtung experimentierten Sie?
Zum Beispiel, was wir bei knappen Res-
sourcen essen. Wie wir den Food Waste
verringern. Oder was uns die Kiichen-
technik im Hinblick auf die 3D-Drucktechnik
beschert. Spannend war auch, wie Essen
gliicklich, schén und stark macht. Oder wie
Essen auf dem Teller inszeniert wird.

Und Sie haben Erkenntnisse gewonnen?
Ja, dass es gut ist, in jede Richtung offen
zu sein. Essen ist sehr stark kulturell gepragt.
Eine spannende Diskussion ist beispiels-
weise auch, wie wir essen. Mehr mit den
Hénden oder mit einem ganz anderen
Besteck? Form und Material des Bestecks
bestimmen namlich mit, wie der Bissen

im Mund schmeckt und wie wir das Essen
wahrnehmen. Das braucht Neugier und
Fantasie - sonst bewegt sich nichts. ¢

Erfahren Sie mehr auf www.thewire.ch



CARE
UND SENIOR
MARKET

WIR KUMMERN UNS UM ALLES —
VOM RUNDUM-SERVICE
IN KRANKENHAUSERN BIS ZUR FUHRUNG
VON SENIORENHEIMEN.

Wir libernehmen alle Dienste im Umfeld
der Pflege — vom Catering iiber das
Sekretariat bis zu Reinigung, Logistik und
Empfang. Zudem fiihren wir eigene
Seniorenzentren. Was unsere Mitarbeiten-
den im Care und Senior Market alles
leisten.

Sie arbeiten im engsten Kontakt mit Men-
schen: Arzte und Arztinnen, Kranken-
schwestern und Pflegende. Und ihre Arbeit
nimmt durch die Bevdlkerungsentwick-
lung laufend zu. Unsere Profis halten den
Fachleuten aus Medizin und Pflege den
Riicken frei. Rekrutierung von zusétzlichem
Personal, Personaladministration,
Weiterbildung: Das alles wird von unseren
Spezialisten iibernommen.

So bietet das Geschéftsfeld Care in
Deutschland auf Wunsch sé@mtliche Dienst-
leistungen an, die Krankenh&user und
Kliniken, Pflege- und Senioreneinrichtungen
flr ihren Betrieb brauchen. Ein anderes
Angebot hat Sentivo. Das Tochterunterneh-

men der SV Group fiihrt in Nordrhein-
Westfalen und Rheinland-Pfalz ihre derzeit
drei Seniorenzentren gleich selbst.

Und die SV Group in Osterreich ist Caterer
in Uber 40 Gesundheits- und Pflegeein-
richtungen.
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DER
KOMPLETTE
SERVICE

GESCHAFTSFELD
CARE IN
DEUTSCHLAND

Wer einen so breiten Facher an Dienst-
leistungen anbietet, braucht auch

die entsprechenden Fachkréfte dazu.
Im Geschiaftsfeld Care sind sie alle
unter einem Dach vereint. Ein Beispiel
aus Reinbek bei Hamburg.

Anfang 2012 ibernahm die SV Group

das Catering im Krankenhaus St. Adolf-
Stift in Reinbek. Dabei wurde als Erstes
mit dem Umbau der Kiichen begonnen:
von «Cook and Servey zu «Cook and Chilly.
Zwei weitere Krankenhduser in der
Region werden ebenfalls bedient, das
Bethesda Bergedorf, spater auch

das Bundeswehrkrankenhaus Hamburg.

Die erste Herausforderung hiess:
Umbauen und gleichzeitig das Catering
flr Patienten und Personal sichern.
Geliefert wird in drei verschiedenen
Tablettsystemen fiir die Patienten sowie
im Gebindesystem fiir die Cafeterias
der drei Krankenhduser. Und das dreimal
jeden Tag - flr rund 245000 Bekosti-
gungstage pro Jahr mit etwa 25 Prozent
Sonderkost. Der Fall zeigt exemplarisch,
wie sich die SV Group in Deutschland
im Bereich Care engagiert. Genauso
flexibel wird auch jede andere Dienst-
leistung erbracht. ¢

Erfahren Sie mehr auf www.sv-group.de

DIENSTLEISTUNGEN
IM CARE-BEREICH

- Catering, Cafeteria

- Unterhaltsreinigung

— OP-/Sterilgut-Reinigung
- Sekretariatsdienst

- Archivierung

- Transporte, Kurier

- Pforte, Empfang

EIN
ZUHAUSE
FUR
SENIOREN

SENTIVO
DEUTSCHLAND

Der Umzug in ein neues Zuhause ist ein
grosser Schritt. Sentivo bietet ihren
Bewohnern liebevolle und herzliche Unter-
stiitzung und gibt bei Bedarf die erfor-
derliche Hilfestellung. Gleichzeitig wird die
Eigenstandigkeit der Senioren so gut

und so lange wie moglich erhalten.

Sentivo wachst. Bis vor einem Jahr betrieb
das Unternehmen zwei Seniorenzentren,

im Herbst 2015 werden es bereits fiinf sein.
Erst im November 2014 wurde das Senio-
renzentrum Milfort in Monchengladbach
eroffnet. Der Grossteil der 79 Einzelzimmer
und vier Appartements ist bereits belegt.
Schon im Juni feiert Sentivo ihre néchste
Er6ffnung: Das Seniorenzentrum Am
Drachenfels in Rhéndorf nimmt dann sei-

nen Betrieb auf, mit 81 Einzelzimmern

und vier Wohnungen fiir betreutes Wohnen.
Und im Oktober heisst es auch im Sentivo
Haus Am Eipbach in Eitorf: «<Willkommen im
neuen Zuhause!» Es entstehen 80 Einzel-
zimmer und 28 Wohnungen. Weitere Senio-
renzentren von Sentivo sind in Planung.

Wie fortschrittlich heute die Pflege ist,
zeigt das Erndhrungskonzept im Senioren-
zentrum Milfort in Ménchengladbach.

Die Mahlzeiten werden in der hauseigenen
Kiche frisch zubereitet, je nach indivi-
duellem Befinden auch als Fingerfood fir
Demenzkranke oder piriert fiir Bewohner
mit Schluckbeschwerden. Ob so oder so,
alle Mahlzeiten sind den Bediirfnissen

der Senioren entsprechend und néahrstoff-
optimiert zusammengesetzt. Zuséatzlich
zum Seniorenzentrum fir stationdre Dauer-
und Kurzzeitaufenthalte gibt es in Mén-
chengladbach mit SENTIVOmobil einen
ambulanten Pflegedienst. Damit werden
auch Service- und Pflegeleistungen ausser-
halb des Seniorenzentrums angeboten.

Erfahren Sie mehr auf
www.sentivo.de
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CATERING
MIT
GUTESIEGEL

GESCHAFTSFELD
CARE IN
OSTERREICH

Unseren Kiichen von SeneCura in Alten-
markt und Grafenwdérth wurde das
Osterreichische Umweltzeichen verliehen.
Das macht stolz. Die Hintergriinde zu
dieser bedeutungsvollen Auszeichnung.

In den Gesundheits- und Pflegeeinrich-
tungen von SeneCura werden jeden Tag rund
6100 Mabhlzeiten zubereitet, viele davon

in besonderer Form, angepasst an den jewei-
ligen Gesundheitszustand der Bewohner.
Auch Personal und Gaste kommen in den
Genuss einer vielféltigen, ausgewogenen
Kiiche. Dahinter stehen die Bemiihungen um
Genuss und Qualitat.

Das Osterreichische Umweltzeichen wiirdigt
gleich mehrere Leistungen: die energie-
effiziente Kiichenausstattung und das Abfall-
management, aber auch den Einkauf von
liberwiegend regionalen und saisonalen Pro-
dukten. Das férdert nicht nur kurze Trans-
portwege, sondern auch die heimische
Landwirtschaft. Die SV Group in Osterreich
wird dieses Konzept weiter vorantreiben. ¢

Erfahren Sie mehr auf
WWW.sv-group.at



EIN JAHRHUNDERT FEIERN -

UND DAS

EIN JAHR LANG

ZIRKUS UND CASINO-THEATER, TANZBALL,

KITCHENPARTY UND MEHR,

DIE SVGROUP BEWEGTE UND WAR BEWEGT.

100 Jahre SV Group. Ein Unternehmen, das so lange besteht,
hat viel geleistet, hat viel erreicht — und wollte dies mit allen
Beteiligten auf vielfaltige Weise feiern: mit Kunden und Géasten,
mit Geschéftspartnern, Mitarbeitenden und Pensionierten.

Die Jubildumsaktivitaten im Zeitraffer.

14.-16. JAN

Kick-off-Feiern in tiber 300
Schweizer Betrieben.
Natirlich wollte die SV Group
gebiihrend in ihr Jubildum star-
ten, ndmlich mit Feiern in

den tber 300 Personalrestau-
rants und Mensen. Ein grosses
Dankeschon geht an Pistor:

Um den Auftakt in dieses spezi-
elle Jahr stilgerecht begehen

zu konnen, lieferte der Logistik-
partner Jubildumsboxen mit
Sekt, Apérogeback und Deko-
artikeln in die Betriebe.

15. APRIL

Medienkonferenz mit Buch-
prasentation zur SV Group.
Im Rahmen der Konferenz im
Renaissance Zurich Tower
Hotel prasentierte Wirtschafts-
historiker Bernhard Ruetz

den Journalisten aus dem In-
und Ausland sein neues Buch.
In «Pionierin der Gemeinschafts-
gastronomie - die einzigar-
tige Geschichte der SV Group»
verarbeitete er Gespréache

mit Zeitzeugen, Dokumente und
viele Fotos, zentral dabei
Leben und Werk der Griinderin
Else Ziiblin-Spiller. Zum
genussvollen Abschluss fiihrte
eine Gastro-Tour durch aus-
gewdhlte SV Restaurants.

24. APRIL

Generalversammlung

an der ETH Ziirich

und ein trendiges Dinner.

Die SV Group warf an ihrer Gene-
ralversammlung einen Blick

in die Vergangenheit, aber auch
in die Gegenwart und Zukunft
des Unternehmens. Den Hohe-
punkt der Veranstaltung bildete
das anschliessende Dinner. Auf
dem Menu fanden sich Kompo-
sitionen wie etwa die flambierte
Jakobsmuschel auf Tomaten-
Pastinaken-Piirée, das Dreierlei
von Cremesuppen mit Spargel,
Safran und Portulak und das ge-
bratene Eglifilet an leichter
Dillsauce auf Linsenragout «Sar-
dische Arty. Gemeinschafts-
gastronomie auf hochstem Level.

AKTIVITATEN
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Circus Knie - speziell fiir Mit-
arbeitende und Pensionierte.
Fiir das Jubildumsjahr hatte sich
die SV Group eine besondere
Uberraschung einfallen lassen:
In der Schweiz wurden alle
Mitarbeitenden und Pensionier-
ten mit Begleitung in den Circus
Knie eingeladen. Exklusiv fiir
die SV Group gab der Zirkus
mehrere Spezialvorstellungen.
Das hiess: auf nach Ziirich, Basel,
Bern oder Lugano! Dorthin, wo
das «hochverehrte Publikumy
das 100-jéhrige Bestehen seines
Unternehmens feiern durfte.

Im Duft des Sdgemehls hielt
Verwaltungsratsprasident

Ernst A. Brugger seine Ansprache
aus ungewohnter Perspektive -
auf dem Riicken eines Ele-
fanten. Sehr viel leichtflssiger
prasentierten Mitarbeitende
der SV Group in einer Mode-
schau die neue Bekleidung der
SV Restaurants. Chanel Marie
Knie (3), die Jingste der Familie,
stand mit Ponys in der Manege.
Das Duo Vanegas sorgte im
Todesrad fiir stockenden Atem.
Und Clown David Larible, der
eigentliche Star des Abends,
holte sich ein paar SV Mitarbei-
tende aus dem Publikum, um mit
ihnen seinen Schabernack zu
treiben. Eine Riesenstimmung,
auch im Schein der Lichtshow
zum Jubildum. Ein Dankeschdn
an den Circus Knie fiir all diese
grossartigen Momente.

7.-8.JULI

Feiern und tanzen in Hamburg.
Anfang Juli reisten Verwaltungs-
ratsprasident Ernst A. Brugger,
Konzern-CEO Patrick Camele
und CMO Peter Lutz in den Nor-
den. Am Sitz der SV Group in
Deutschland trafen sie deren
Aufsichtsratsvorsitzenden
Bernhard Steinmetz und CEO
Detlef Knuf. Wahrend der zweite
Tag dem Business gewidmet
war, wurde am ersten Tag aus-
giebig gefeiert. Eine Schifffahrt
mit rund 140 Mitarbeitenden
fihrte durch den imposanten
Hamburger Hafen. Noch vor
dem Dinner machten die Gaste
aus der Schweiz die Anwesen-
den mit der einzigartigen Ge-
schichte der SV Group bekannt.
Danach wurde gegessen und
getanzt bis zum Lichterl&schen.

JULI-SEPT

Jubildumswettbewerb mit
Schweizer Klassikern.
Wahrend zehn Wochen wurden
den Gésten der SV Restaurants
in der Schweiz die 100-jahrige
Unternehmensgeschichte pra-
sentiert. Wer die damit ver-
bundene Schéatzfrage richtig
beantwortete, konnte mit etwas
Losgliick einen tollen Preis
gewinnen: zum Beispiel einen
Kochkurs bei Vegi-Pionier

Hiltl in Zirich inklusive Apéro,
ein Candle-Light-Dinner im
Schloss Laufen oder eine Uber-
nachtung im Renaissance
Zurich Tower Hotel.

Als Abschluss dann die grosse
Jubildumspromotion in der
Schweiz, in Deutschland und
Osterreich. Zum Wettbewerb
«Der Schweizer liebste Gerichte»
wurden in den Personalrestau-
rants beliebte Schweizer
Klassiker angeboten. Ein Stiick
Schokoladekuchen zierte das
100-Jahre-Logo als Dankeschon
an die Gaste fiir ihre Treue.

7.NOV

Diner Curioso in Wien.

Die Mitarbeitenden und Pensio-
nierten in Osterreich feierten
das Jubildum der SV Group in
stilvollem Ambiente. Die Gela-
denen erwartete ein Genuss fir
Feinschmecker und ein Erleb-
nis fiir die Sinne im Palazzo in
Wien. Auf dem Programm stand
ein Diner Curioso - eine
Hommage an die Bliitezeit des
Varietés mit Artisten und Akro-
baten, Kiinstlern und Komdodian-
ten sowie einer fantastischen
Band. Es wurde eine atembe-
raubende Show, ein Jahrmarkt
der Magie und Kuriositéaten.
Und inmitten der ganzen Pracht
des Spiegelpalastes wurden
die SV Mitarbeitenden mit einem
exquisiten Vier-Gange-Menu
verwohnt.
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13. NOV

Kitchenparty — Highlight fiir
Kunden, Partner und Lieferanten.
Etwas Besonderes sollte es
werden, das Dankeschon an
Kunden und Geschéftspartner
flr Vertrauen und Zusammen-
arbeit. Der Ausdruck von 100
Jahren Lebensfreude und Gast-
freundschaft, von Verlasslich-
keit und Genuss - und zugleich
Abschluss und Héhepunkt

des Jubildums. Was in rund ein-
einhalb Jahren Vorbereitung
entstanden war, iibertraf alle
Erwartungen. Die SV Group
organisierte in der Maag Event
Hall in Zirich ein Spektakel:

die Kitchenparty rund ums
Kochen und Essen.

Verwaltungsratsprasident

Ernst A.Brugger begriisste die
Géste und umriss die ein-
malige Unternehmenskultur der
SV Group. Ehrengast Bundes-
rat Johann Schneider-Ammann
zeigte in seiner Rede auf,
welche Strahlkraft die SV Group
besitzt. Im Anschluss legte
Patrick Camele dar, warum die
SV Group ein derart innovatives
Unternehmen ist.

Danach eréffnete der CEO die
eigentliche Party: In acht offenen
Kochstationen brutzelten,
kochten und buken SV Kéche
Spezialitaten in allen Variatio-
nen. Die Gaste flanierten von
Stand zu Stand und schnabulier-
ten sich durch die Auswabhl:
Fische, Fleischgerichte, Gemiise
und Salate sowie Pasta und
Risotto a discrétion. Und dann
der kronende Abschluss am
Dessertbuffet sowie im Kase-
und Weinkeller. Einmalig!
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ITALIANITA PUR -
GANZ NACH DEM GUSTO

DER GASTE

GUNSTIG, FRISCH, HOCHWERTIG.

WIE DIE SPIGA RISTORANTI STAMMGASTE MACHEN.

Vor sechs Jahren erdffnete die SV Group
ihr erstes SPIGA im Berner Shopping-

und Erlebniscenter Westside. Seither sind
im Raum Basel, Ziirich und in Wiener Neu-
stadt, Osterreich, fiinf weitere «ltaliener»
hinzugekommen. Die Ristoranti gedeihen
mit Systemkiiche und Ambiente, die mit
ihrem Angebot den Geschmack treffen.
Warum das Konzept so erfolgreich ist.

Fiinf vor zwolf. Im SPIGA an der Ziircher oder Casarecce, Rigatoni oder Fusilli,
Léwenstrasse beginnt die Rushhour nach Ravioli, Tortellini oder Gnocchi. Alle zwei
genauem Drehbuch: An der Theke Monate kommen zusétzlich saisonale
stehen Gaste, treffen ihre Wabhl, bestellen, Gerichte auf die Karte. Und selbst die In-
bezahlen, schauen ihrem Koch beim salata steigert sich von der kleinen Beilage
Zubereiten Uber die Schulter - und nehmen Uber die Vorspeise bis zum ausgewachse-
kurz danach ihren frisch angerichteten nen Hauptgericht, zum Beispiel mit Pollo,
Teller in Empfang. «Bestellt ein Gast ein Tonno oder Gamberoni, begleitet von ge-
Pastagericht, kann er innerhalb von backenem Gemise. Fiir den siissen Gluscht
nur drei Minuten am Tisch sitzen und esseny, hinterher muss auch der Caffé nicht ohne
sagt Restaurant Manager Ramun Gross. Dolci bleiben. Es locken die Panna cotta, das
So habe man mehr von der Mittagszeit, Tiramist und die Kuchen. SPIGA ist eine
was sehr geschéatzt werde. Liebeserklédrung an die Kiiche Italiens.

Das bestétigen auch die Antworten auf

die Blitzumfrage unter den Géasten: «Es ist
gut und schnell hiery, sagt etwa der Jurist
aus Zug. Und die kaufménnische Angestellte
aus Ziirich meint: «Ich esse hier einmal

pro Woche mit meiner Freundin. Wir haben

wenig Zeit, wollen aber gut und giinstig <<Wif Zelebrlﬂ”en

essen.» Das war der Tenor unter den be-
fragten Gasten. Was belegt: SPIGA liegt unseren

voll im Trend. . .
Gusto italiano.»

Mit Pasta und Pizza

Kulinarisch steht das Angebot fest auf

zwei Beinen: Pasta und Pizza. Damit kommt
die Spiga (italienisch fiir Ahre) in jedem
Gericht zur Blite. Aber immer dasselbe?

Im Gegenteil. Allein die Pizzas gibts in 16
klassischen Variationen. Und Pasta bestellt
man als Spaghetti oder Penne, Tagliatelle
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«Der urbane
Auftritt
passt in die City.
In den Ein-
kaufszentren sind
wir eleganter.»

Genau so zubereitet

Juan Carmody, Leiter der SPIGA Ristoranti,
erklért die Formel zum Erfolgskonzept:
«Wer im SPIGA isst, erhdlt ein gleichbleibend
gutes Angebot in gleichbleibend hoher
Qualitat in gleichbleibend kurzer Zeit. Darauf
ist Verlass.» Kombiniert man das mit
italienischen Spezialitdten zu giinstigen
Preisen, macht man alles richtig.

Deshalb wird jede Zubereitung getestet,
gelibt und danach genau so und nicht anders
angewendet. Ist ein Rezept auf der Karte,
wird zwischen Bern und Wien nicht mehr da-
von abgewichen. Das System SPIGA ist

ein Rundum-Erfolg - und ein Versprechen:
«Jeden Tag alle frischen Zutaten mit diesem
Anspruch auf den Teller zu bringen, bleibt
auch fir unsere ausgebildeten Kéche

eine Herausforderungy, sagt Juan Carmody.

Nur an Toplagen

Italianita hat aber noch eine zweite, dusserst
beliebte Seite: Das Ambiente ist warm.

Die Farben und Materialien stimmen zum
Essen ein, zum Caffé vor der Arbeit und

zum Aperitivo danach. Das ist die Biihne,
auf der SPIGA den Gusto italiano zele-
briert. Hinzu kommt der herzlich-lockere
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Umgang mit den Géasten. Die Mitarbeitenden
an der Theke spiren instinktiv, mit wem

sie hoflich per Du sein kdnnen. Das heisst,
mit den meisten. Juan Carmody: «Unser
urbaner Auftritt passt perfekt in die City und
in die Einkaufszentren.»

SPIGA entwickelt das Angebot laufend weiter,
auch im Premiumbereich. An der Lowen-
strasse wird zurzeit eine Saltimbocca di
vitello alla romana getestet, serviert mit
Marsalasauce und Safranrisotto. Das Gericht
lasst sich nur abends bestellen, wenn

die G&ste mehr Musse haben - auch fiir ein
Glas Wein. Ohnehin will Juan Carmody
wachsen. «Wir sind aber nur an Toplagen
interessiert. Wir geben uns jedenfalls
Zeity, sagt er. Inzwischen ldsst man am
Hauptsitz in Diibendorf die Italianita
weiter reifen. ¢

Erfahren Sie mehr auf
www.spiga-ristorante.ch
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A LA CARTE

RESTAURANTS IN ACHT VARIATIONEN
ZWISCHEN SCHIFF UND SCHLOSS.
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Kann ein Unternehmen derart viele
und vor allem so unterschied-
liche Restaurants fiihren? Selbst-
verstandlich. Wie gut das geht,
zeigt die Mise en Place von acht
verschiedenen Konzepten -

und das sind langst nicht alle.

Restaurants und Kiichen dieser Welt
sind unsere Leidenschaft, unsere
Kompetenz. Wir konzipieren das
Essen vom Schiff bis zum Schloss,
von italienisch bis asiatisch, von
einfach bis stilvoll. Wobei jedes neue
Restaurant vom Wissen und von der

Erfahrung der bestehenden profitiert.

Die SV Group ist auch hier neugierig
und kreativ. Wie heisst es doch?
Der Appetit kommt mit dem Essen.

miecnee O P 1 G A

Dieser Gusto, diese Italianita! Feine
Antipasti, Pizza, Pasta, eine knackige
Insalata, frisch zubereitet und sofort
serviert. Aber auch die Dolci sind eine
Versuchung. Und den Espresso oder
Aperitivo, bitte sehr, gleich an der Bar.
www.spiga-ristorante.ch

x
wagamama

In die Nudelbar nach Tokio? Japanisch
gibts auch hier. Das heisst schnell und frisch
mit asiatischen Zutaten. Leckere Nudel-
und Reisgerichte mit allem Drum und Dran,
von mild bis scharf. Und zum Beispiel
einen Saft oder einen Sake dazu. Natirlich
auch zum Mitnehmen. www.wagamama.ch

CQUINOX

Restaurant

Ziirich-West tickt anders. War da noch vor-
gestern eine Baullicke, steht seit gestern

ein Tower. Das Equinox im Hotel Renaissance
ist offen fiir die Welt. Fiir Menschen,

die den Chic einer gepflegten Gastronomie
geniessen. Mit einer Kiiche von klassisch

bis raffiniert - und dem besten Cheesecake
in Town. www.restaurant-equinox.ch

[ ELEVEN

RISTORANTE » BAR » CAFFE

Reden, lachen und hervorragend essen.

So ist Italien, auch im Eleven, wo vom Pizzaiolo
bis zum Barista alle freundlich und schnell
sind. YB-Spiel oder Champions League? An-
pfiff ist im Ristorante, an der Caffébar

und in der Lounge live an den Fernsehern.
www.restaurant-eleven.ch

B
SCHIFFCATERING
THUNERSEE

Leinen los - und dann die Schifffahrt ein-
mal anders geniessen. Zum Beispiel bei einem
Sonntagsbrunch oder einem gemitlichen
Fondue, bei einer Tanzparty oder beim Tafeln
in der Familienrunde. Die Service- und
Kichenbrigade ist jedenfalls schon an Bord.
www.schiffcatering-thunersee.ch

A

SCHLOSS LAUFEN | ERLEBNIS AM RHEINFALL

Schaumende Gischt, tosende Wasser,

der Rheinfall ist ein Erlebnis! Und {iber Euro-
pas grosstem Wasserfall thront das
Schloss Laufen. Ein gemiitliches Mittagessen
geniessen, ein romantisches Dinner oder
eine stilvolle Feier - und die Zeit ein wenig
zuriickdrehen. www.schlosslaufen.ch

Zunfthaus zur Schmiden

Es ist das Schmuckstiick unter Ziirichs Event
Locations, mitten in der Altstadt. Im pracht-
vollen Zunftsaal aus dem Jahr 1520 isst man
elegant mit Tellerservice oder gesellig am
Schmidentisch. So lasst sich ein Essen zele-
brieren und erleben.
www.zunfthausschmiden.ch

Wo Reisende aus allerlei Landern verkehren,
wo Menschen aus dem Quartier essen
gehen, wo die Saisonkiiche ihre Gaste ver-
wdhnt, wo man sich in aparter Eleganz
zum Apéro trifft - genau dort ist auch max,
Restaurant, Lounge und Bar in den Court-
yard Hotels. www.max-restaurant.com
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(WIR HABEN
NACHHALTIGKEIT
AUF DEN
TELLER GEBRACHT

Wo ist die SV Group nach 100 Jahren angekommen? Dominique Reber Das Jubildumsjahr 2014 war ein
Ernst A. Brugger, Verwaltungsratsprasident, besonderes Jahr: 100 Jahre SV Group -

und Patrick Camele, CEO der SV Group, blicken im das ist ein Meilenstein in der Geschichte.
Gesprach zuriick — auf ein besonderes Jahr

2014. Es war ein Jahr mit tollen Jubilaumsevents, Ernst Brugger (VRP) Ja, das ist wahr. Es macht mich

aber auch ein Jahr mit geschéftlichen Erfolgen:
vertiefte Nachhaltigkeit, eine neue Markenwelt,
Award-Gewinne und mehr. Die SV Group steht

gliicklich, ein derart wichtiges Jubilaum in der Ver-
antwortung fur das Unternehmen zu gestalten.
Man darf dabei nicht einfach nur zuriickschauen,

schon mitten in der Zukunft. ein Jubilaum muss Mut und Kraft fiir die Zukunft
geben. Ein Schliisselwort passt sehr gut dazu: Wir
haben starke Wurzeln, damit wir Uber uns hinaus-
wachsen konnen.
Ernst A. Brugger, Verwaltungsratsprasident (vorn), mit Patrick Camele, CEO. Patrick Camele (CEQ) Wir haben im Jubildumsjahr unser
Profil gescharft. Wenn man weiss, wo man herkommt,
dann kann man besser sagen, wo es hingehen soll.
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Eine direkte Auswirkung ist unser neues Branding —
der Name steht nicht mehr so sehr im Vordergrund,
sondern mehr die gemeinsamen Markenelemente,
die gemeinsame Identitat und die gemeinsamen
Werte. Uns war es ein grosses Anliegen, zur 100-

Jahr-Feier ein herzliches Dankeschon auszusprechen.

Es wurde also auch gefeiert?

CEO Ja, klar! Wir haben alle Mitarbeitenden in den

VRP

Cirkus Knie eingeladen - ein Traditionsunternehmen
wie die SV Group. Den Festakt haben wir mit
unseren Kunden und Partnern gemeinsam in einer
speziellen Eventkiiche verbracht. Wir haben sie

in offenen Kiichen bekocht. Die Eroffnungsrede des
Festakts hielt der Wirtschaftsminister, Bundesrat

Johann Schneider-Ammann, eine grosse Ehre flr uns.

Auch Bundesrétin Doris Leuthard kam als Gratu-
lantin im Rahmen des «griinen Donnerstagsy.

Wir wurden zum 100 Jahr-Jubilaum von zwei am-
tierenden Bundesraten beehrt! Eine grosse
Freude und ein Lob an unsere Arbeit als traditions-
reiches Unternehmen. Auch die Einladung in den
Cirkus Knie war wirklich eine spezielle Sache -
ich wurde gebeten, die Mitarbeitenden auf einem
Elefanten sitzend zu begriissen (lacht). Das

habe ich zuvor auch noch nie gemacht. Ich mochte
noch etwas einbringen, was mir sehr wichtig ist:
Wir haben im Jubilaumsjahr sprichwortlich Nach-
haltigkeit «auf den Tellery gebracht. Also vom
Kopf in den Bauch.

Da sprechen Sie das Programm ONE TWO WE an?
Das gibt es doch bereits viel langer.

CEO Das Programm ist eine Innovation, die wir lange

vorbereitet haben. Am Anfang stand kein konkreter
Businessplan, aber eine grosse Zuversicht und

VRP

die Uberzeugung, eine authentische Nachhaltigkeits-
strategie zu entwickeln. 2014 haben wir bewiesen,
dass es wirklich geht. ONE TWO WE ist nicht einfach
eine Idee, sondern eine erfolgreiche Umsetzung
nachhaltiger Ernahrung, die gluschtig auf den Teller
kommt und deshalb auch akzeptiert und je langer,
desto mehr nachgefragt wird.

So ist es. Wir haben drei Jahre daran gearbeitet
und jetzt fliegt ONE TWO WE. Wir haben bewiesen,
dass die Nachhaltigkeit auf dem Teller sich auch
betriebswirtschaftlich positiv umsetzen lasst. Das
war ja nicht offensichtlich, es ist auch Neuland -
fur uns und unsere Kunden. Da muss man sich vor-
warts tasten und gemeinsam daran arbeiten.

Das heisst aber auch, dass die Kundenberater

im Verkauf gefragt sind? Sie missen ja eine neue
Rolle einnehmen und den Kunden das Thema
schmackhaft machen ...

VRP

CEO

VRP

... Da unterschatzen Sie die Kunden. Nachhaltig-
keit ist in vielen Unternehmen ein grosses Thema.
Was die Rolle der Kundenberater betrifft, haben Sie
Recht. Dort hat sich einiges massiv verandert.

Fir den Verkauf ist ONE TWO WE wirklich eine
grosse Chance. Verkaufer werden zu Partnern
bei den Kunden, sie beraten und helfen mit.

Es geht darum, dass ein Kunde, der sich Nach-
haltigkeit zum Thema macht, bei uns das Konzept
bekommt, um in seinem Restaurant Nachhaltig-
keit bei den Mitarbeitenden erlebbar zu machen.

Ich sage immer, die SV Group hat zwar kein
Geheimrezept fir ihren Erfolg, aber es gibt eine
Perlenkette von kleineren und grosseren
Innovationen, eine konsequente Fokussierung
auf die Nachhaltigkeit, eine sehr gute Kommu-
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nikationskultur und das Wichtigste: sehr gute und
motivierte Mitarbeitende. Erfolgreiche Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter machen unser Unter-
nehmen erfolgreich.

Wie wichtig ist die betriebswirtschaftliche Seite
fiir die SV Group und wo driickt der Schuh?

CEO Zentral. Wir mussen erfolgreich sein. Hier unter-
scheiden wir uns nicht von anderen Unternehmen.
Wenn etwas nicht gut lauft, wie zurzeit Teile des
Geschafts in Deutschland, dann krempeln wir die
Armel hoch. Ich bin zuversichtlich, dass wir hier
die gemachten Fehler bald ausgeraumt haben. Das
neue Management ist am Werk — allerdings geht
es nicht Giber Nacht. Der Markt ist stark fragmentiert
und sehr anspruchsvoll = vor allem auch durch
das enge Regulierungskorsett, das wir in der Schweiz
so nicht kennen.

«Man darf nicht
einfach nur zuruckschauen VRP Wir verhalten uns in dieser Frage wie jedes
. o ' erfolgreiche Unternehmen: Wir wollen erfolgreich
€l JUbﬂaum IMUSS wirtschaften. Sonst waren wir nicht nachhaltig.
Mut und Kraft fur die Die Stiftung als Hauptaktionarin gibt uns Kontinuitat
Zukunft geben.

und Gestaltungsraum. Wir konnen rasch und
konsequent entscheiden und gleichzeitig sind wir
Wir haben starke Wurzeln,
um uber uns

sehr langfristig orientiert.
Ein besonderes Projekt war 2014 die «Chiefs for a
hinauszuwachsen.»

week». Warum macht die SV Group Lernende zu
Kiichenchefs? Ist das nicht riskant?

Ernst A. Brugger, VRP .
&8 CEO Wir haben uns auch gefragt: Was, wenn das

Essen um 11.30 Uhr nicht parat, ist und vieles mehr.
Effektiv waren alle Sorgen unbegriindet und wir

sind stolz auf die Verantwortlichen und die Lernen-
den. Die Lernenden haben untereinander rasch

und effektiv die Rollen verteilt - da kommen viele
Talente zum Vorschein. Es ist ja auch nicht einfach
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VRP

nur ein Projekt, sondern eine konsequente Politik.
Wir haben den Lehrlingsbestand stetig erhoht
von 60 auf 130 im Jahr 2014. Lernende haben bei
uns eine gute Ausgangslage.

Man darf nicht vergessen, dass in unserer Bran-
che und speziell bei der SV Group tolle Karrieren
moglich sind. Ungelernte kommen zu uns -

sie werden ausgebildet und konnen sich Stick fir
Stlick vorwartsarbeiten. «Chiefs for a weeky

ist Teil dieser Philosophie.

Wenn man lhnen zuhort, dann merkt man, dass
zwei starke Charaktere mit eigenen Ideen und
Vorstellungen am Werk sind. Wie funktionieren
Sie gemeinsam an der Spitze der SV Group?

VRP

«ONE TWO WE
ist nicht einfach eine Idee,
sondern eine erfolg-
reiche Umsetzung nach-
haltiger Ernahrung,
die je langer, desto mehr Ve
nachgefragt wird.»

CEo

Patrick Camele, CEO

Wir diskutieren viel miteinander. Wir pflegen eine
offene, transparente Kommunikation. Alle Argumente
mussen auf den Tisch. Unterschiedliche Ansichten
sind anregend. Meist sind wir rasch einer Meinung,
nachdem wir die Argumente ausgetauscht haben.

Absolut. Was nicht funktionieren wiirde, wenn
wir nicht offen miteinander umgehen wiirden.

Die Grundlage ist der gegenseitige Respekt, die
gemeinsamen Werte, wie zum Beispiel die
Nachhaltigkeit, und dann naturlich auch die Bereit-
schaft, einander zuzuhdoren.

Die Themen, bei denen wir am meisten Zeit fir
Diskussionen investieren, sind neben strategischen
Projekten die Personalthemen. Gute Manager

mit fahigen Teams sind der Schlissel zum Erfolg
des Unternehmens. Dank offener Diskussions-
kultur sind wir auch sehr effizient und kdnnen rasch
entscheiden. Ich bleibe dabei: Der wichtigste
Erfolgsfaktor bei der SV Group sind die Menschen. ¢
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WIR SIND
DIE SV GROUP

Bei uns arbeiten
5550 Frauen
und 3008 Manner aus
113 Nationen.

<,

51x
«JA, ICH WILL!»

Just married!

2014 gaben sich auf
unserem Schloss Laufen
am Rheinfall (CH)

51 Paare das Ja-Wort.

ZUR SV GROUP

FUR DIE EINE
ERDE

Im letzten Jahr haben sich
40 Betriebe in der Schweiz unserem
Klimaschutzprogramm ONE TWO WE
angeschlossen. Somit trugen
bis Ende 2014 rund 80 SV Restaurants
die Auszeichnung ONE TWO WE.
Wir danken unseren Kunden fiir ihr
nachhaltiges Engagement.

Lt

Lt —
NN

1007 HERZLICHE
NEIN, 104! GRATULATION!

2014 haben 50 Mitarbei-
tende den Schritt

in eine Managerposition

zentren von Sentivo (D) geschafft.

lebt eine Bewohnerin mit

noch stolzerem Alter.

Am 9. Marz 2015 wurde

sie 104 Jahre alt.

Wir feierten 2014 unser
100-Jahr-Jubildaum.
In einem unserer Senioren-
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UBERRASCHENDE ZAHLEN

WIR WUNSCHEN
SUSSE TRAUME

Psst! In unseren Hotels
verbuchten wir
im letzten Jahr 273929
Ubernachtungen.

&

UMGARNT

Fiir die Herstellung der
neuen Bekleidung wurden
iber 13 Millionen Meter
Garn verndht. Damit kdnnte
man gut zweimal die SV Lénder
Schweiz, Deutschland und
Osterreich an den Aussen-
grenzen umrunden.



«Herzlichen Dank
an Mitarbeitende,
Gaste und Kunden
fir die inspirie-
renden und wertvollen
Begegnungen
im Jubilaumsjahr.»

STEFAN SIEBENHAAR,
Geschaftsfiihrer
SV Group Schweiz

SCH

WEIZ

Betriebe Hauptmahlzeiten Ubernachtungen

Business 307 22617465 -
Event 5 121916 -
Restaurant 11 866842 -
Hotel 4 - 167 574
PLATZ 1
UND ANDERE ERFOLGE

Die SV Group in der Schweiz ver-
zeichnet ein erfolgreiches Jahr
2014. Im Bereich Gemeinschafts-
gastronomie haben die Leis-
tungsféhigkeit und Innovations-
kraft der SV Group die Auftrag-
geber liberzeugt. Das bestétig-
ten auch weitere Mandatsgewin-
ne. Bei den SPIGA Ristoranti
kamen in Basel und Zirich zwei
attraktive Standorte zu den
bestehenden drei hinzu.

Die SV Group férdert eine nach-
haltige Gastronomie. So betei-
ligten sich Ende 2014 bereits rund
80 SV Personalrestaurants

und Mensen am Klimaschutz-
programm ONE TWO WE.

Vor zwei Jahren wurde das Pro-
gramm gemeinsam mit dem
WWEF Schweiz lanciert.

Seit Friihling 2014 arbeitet die
SV Group mit Fourchette verte
zusammen. Mit dem Schweizer
Qualitats- und Gesundheits-
label fiir Restaurationsbetriebe
kommen die Géste in den Ge-

Dabei steigt der Anteil an
Gemdlse, Salat, Friichten auf
die Hélfte der Mahlzeit.

Bis Ende 2014 setzten schon
liber 50 SV Betriebe das
Konzept um.

Beim Swiss Arbeitgeber Award
2014 erzielte die SV Group

den ersten Platz. Besonders
wertvoll ist die Auszeichnung,
weil nur das Urteil der Mitar-
beitenden zahlt, und das in

55 Fragen zu zentralen Aspekten
ihrer Arbeit. *
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nuss von ausgewogenen Menus.

Anzahl Mitarbeitende

4806

2014

4981

Anzahl Mitarbeitende

2607

2014

2596

DEUTSCHLAND

Betriebe  Hauptmahizeiten Ubernachtungen

Business 130 6000000 -
Care 70 1800000 -
Hotel 2 - 106 355

NACHHALTIGES
WACHSTUM

Die SV Group in Deutschland
setzte auch 2014 auf ein nach-
haltiges Wachstum. Das Be-
standsgeschaft mit wichtigen
Kunden konnte kontinuierlich
optimiert werden.

Seit Mai 2014 ist Detlef Knuf
als CEO fiir die SV Group in
Deutschland verantwortlich.
Er trat die Nachfolge von
Hans-Georg Rummler an, der
wéhrend vier Jahren der Ge-
schéftsleitung vorgestanden
hatte.

Uber hundert SV Restaurants
bespielten wahrend der sai-
sonalen Aktionswochen das
Thema vegetarische Kiiche.

Mit diesen Aktionen présentierten
die SV Restaurants unter der
Bezeichnung «green adventuresy
attraktive Vegi-Menus. Ent-
wickelt wurden die Gerichte

gemeinsam mit SV Kéchen und
dem bekannten Fernsehkoch
Mario Kotaska. Die SV Group
war damit ein Preistrager fir
die «Beste GV-Aktion 2014»
des Fachmagazins «gv-praxis».

Seit 2006 ist die SV Group Gast-
geberin an der Messe Dissel-
dorf. Das Messeteam freute sich
Uiber eine Vertragsverldngerung
mit der Messe bis 2024. Neben
Standcatering, zwei Food-Plaza-
Restaurants, Fresh-up-Snack-
bars und moderner Aussengast-
ronomie bietet die SV Group
nun zusatzlich einen Messeshop
mit Gber 600 Artikeln, unter
anderem fir ofenfrische Back-
waren, Heiss- und Kaltgetranke
sowie Tabakwaren, Zeitungen
und Zeitschriften. ¢
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«Wir haben auch
im Jahr 2014 auf nach-
haltiges Wachstum
in stabilen Partner-
schaften gesetzt -
unsere Kundenbindung
liegt bei 95 Prozent.»

DETLEF KNUF,
CEO SV Group Deutschland



«Auf die erstmalige
Auszeichnung mit dem
Osterreichischen
Umweltzeichen sind
wir stolz. Denn damit
haben wir ein
klares Zeichen in Rich-
tung Regionalitat
und Energieeffizienz
gesetzt.»

ANDREAS KABELA,
Geschaftsfiihrer
SV Group Osterreich

OSTERREICH

Betriebe Hauptmahlzeiten
Business 38 2340685
Care 41 4408984
Restaurant 1 30352
KUCHE

MIT AUSZEICHNUNG

Die SV Group in Osterreich ver-
zeichnete 2014 ein weiteres
sehr gutes Jahr. Dabei erfolgte
die kontinuierliche Weiterent-
wicklung auf breiter Ebene in
samtlichen Geschéftsfeldern.

Am 29. April eréffnete das
erste SPIGA Ristorante in Oster-
reich im Shopping Center
Fischapark in Wiener Neu-
stadt. SPIGA vereint die beliebte
italienische Kiiche mit einem
Fast-Casual-Konzept. Dabei
liegt der Fokus auf der schnellen
Bedienung und frischen Zube-
reitung von italienischen
Gerichten wie Pasta und Pizza.

Auch im Jahr 2014 veranstaltete
die SV Group in Osterreich mit
der Raiffeisen-Klimaschutz-Initi-
ative die Nachhaltigkeitswochen
in den Personalrestaurants der
Raiffeisenhduser. Themen waren

die vegetarische und die vegane
Kiiche sowie regionale, saisonale
und biologische Lebensmittel.
Degustationen, Rezepte zum
Nachkochen und ein Wettbewerb
rundeten die Aktionswoche ab.

Zusammen mit SeneCura, Oster-
reichs fiihrender Betreiberin

von Gesundheits- und Pflege-
einrichtungen, kann sich die

SV Group Uber eine weitere wich-
tige Auszeichnung freuen:

Im Herbst 2014 verlieh Bundes-
minister Andréa Rupprechter
der SV Group fir ihre Kiichen in
den SeneCura-Sozialzentren
Altenmarkt und Grafenwérth das
Osterreichische Umweltzeichen.
Damit wurden die Beteiligten fir
ihre Erfolge in den Bereichen
Umweltmanagement und Nach-
haltigkeit belohnt. ¢
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«WIR SETZEN
AUF DAS BUSINESS-
SEGMENT)»

BEAT KUHN UBER ENTWICKLUNG
UND HERAUSFORDERUNG
IN DER HOTELWELT DER SV GROUP.

«Dank schlanker Strukturen
managen wir wichtige Bereiche
zentral fur alle Hotels.»

BEAT KUHN, Geschéftsfiihrer der Division Hotel, kennt sein
Business von Grund auf. Als Absolvent der Hotelfachschule Belvoir-
park Ziirich und mit seinem Abschluss als Executive MBA baut er
auf liber 20 Jahre Erfahrung in der Hotellerie. Bei der SV Group ist
Beat Kuhn seit 2004 fiir die gesamte Hotelsparte verantwortlich.

Serge Rossinski Beat Kuhn, bevor wir nach vorn
schauen, wie verlief das letzte Jahr?

Sehr gut. Wir konnten die Zimmerrate der einzelnen
Hotels steigern und an Umsatz und Ertrag zulegen.

Das vor allem durch die Konzentration auf die Segmente
Economy, Lifestyle, Extended Stay und Select Service.
Zudem haben wir begonnen, im Renaissance und in den
Courtyards die Gastronomiekonzepte zu Uberarbeiten.
Das wird jetzt umgesetzt. Im Courtyard Zirich moder-
nisieren wir zudem alle Zimmer. So entwickeln wir die
Hotels laufend weiter.

Das Renaissance ist zum zweiten Mal

in den «Top 20 Stadtehotels» der Schweiz.

Das macht natiirlich Freude. Das Renaissance ist nicht
nur dank Architektur, Design und der Lage im In-Quartier
S0 gut platziert, sondern auch dank dem grossen
Einsatz des Teams. Ein Erfolg war auch die Management-
Rochade letztes Jahr. So konnten wir erfahrene General
Manager in neue Positionen bringen. Das unterstreicht
unsere stetige Weiterentwicklung.

SV GROUP TATIGKEITSBERICHT 2014



DIE FUNF HAUSER

VON SV HOTEL R
RENAISSANCE®
Ziirich: ZURICH TOWER HOTEL
Renaissance Zurich Tower,

Courtyard by Marriott
Ziirich Nord

Basel:
Courtyard by Marriott Basel

Miinchen:

Residence Inn by Marriott
Miinchen City Ost,
Courtyard by Marriott
Miinchen City Ost

Erfahren Sie mehr auf
www.sv-group.ch > Hotels

Die SV Group ist stark. Warum setzen Sie

auf Marriott statt einer eigenen Marke?

Marriott ist eine der weltweit flihrenden Hotelketten
mit enormer Ausstrahlung und hohem Leistungs-
versprechen. Da profitieren wir vom Markenwert und
vom Reservationssystem, das zu den potentesten
der Branche zahlt. Hinzu kommen das fiihrende Kun-
denloyalitatsprogramm und das Marketing mit
marriott.com, einer der weltweit grossten Retail-Web-
sites. Das alles selbst aufzubauen und noch toppen
zu wollen, ware enorm aufwendig.

Was sind Ihre wichtigsten Kriterien

fiir die Standortwahl?

Der Fokus liegt in Landern, in denen wir mit dem Kern-
geschaft der SV Group tatig sind, das heisst Schweiz,
Deutschland, Osterreich. Dort konzentrieren wir uns auf
wirtschaftlich bedeutende Stadte, die hohe Business-
und Tourismusstrome aufweisen. Zudem sollen die Hotels
mit Auto und OV gut erreichbar sein.

Die Ergebnisentwicklung von Anzahl Mitarbeitende
SV Hotel verlief auch 2014 -
erfreulich. Im Fokus standen 2013

die Weiterflihrung des

erfolgreichen Longstay-Kon- 3 2 9
zepts in Miinchen (Residence

Inn by Marriott), die positive

Entwicklung des Renaissance 2014
Zurich Tower Hotels sowie

die Evaluierung attraktiver 3 2 7
Standorte fiir neue Hotelpro-

jekte in der Schweiz und in

Deutschland. Bereits zum zwei-

ten Mal platzierte sich das
Renaissance Zurich Tower Hotel
im Ranking der «Sonntags-
Zeitung» unter den 20 besten
Stadtehotels der Schweiz.

In Deutschland sind Sie zurzeit nur in Miinchen.
Werden Sie expandieren?

Tatsachlich erlebt Deutschland einen Hotelboom.

Die wirtschaftlichen Aussichten sind positiv. Wir konnen
uns gut vorstellen, auch in anderen deutschen Business-
Destinationen Hotels zu fiihren.

Zum Schluss noch die Frage: Andern sich auch

lhre Gaste?

Ja, vor allem mit der sogenannten Now-Generation,
das sind die zwischen 1980 und 1999 Geborenen.

Sie wiinschen alles jetzt und gleich. Beim Check-in zum
Beispiel mochten sie schnell ins Zimmer und nicht
lange in einer Kolonne warten. Deshalb werden wir ein
Self-Check-in anbieten. Zudem erwarten sie sofort
einen schnellen Zugang zum Internet und grosse Screens
im Zimmer. Auch Essen und Getranke sollen schnell
verfiigbar sein. Selbstverstandlich stellen wir uns auf
die Bediirfnisse aller Gaste ein, die gewlinschten
Losungen inklusive. o

ZUM GESCHAFT

SV
STIFTUNG

GESUNDE ERNAHRUNG
FOR ALLE.

Im gemeinnutzigen Interesse der SV Group,
der Gesellschaft und der Umwelt tatig sein,
das ist das Ziel der SV Stiftung. Ein Beispiel ist
das Projekt Bon Lieu.

Die gemeinniitzig ausgerichtete SV Stiftung ist Trager-
stiftung und Mehrheitsaktionarin der SV Group. So
engagiert sich die Organisation fir die soziale und 0ko-
logische Verantwortung des Unternehmens. Gleich-
zeitig unterstitzt die SV Stiftung als Vergabeorganisation
Projekte flir das Gemeinwohl. Zum Beispiel sollen sich
auch von Armut Betroffene einen Besuch im Restaurant
leisten konnen — dort, wo «Normalverdienendey essen.
Damit die Preise fiir schmale Budgets erschwinglich sind,
ist flir die Betroffenen die Konsumation vergiinstigt.
Nicht nur das: Hier erhalten sozial Benachteiligte eine
Chance, in der Arbeitswelt wieder Tritt zu fassen.

Bon Lieu heisst das Projekt, das letzten Sommer von der
SV Stiftung und Caritas lanciert wurde. Das erste
dieser Restaurants liegt in Chur, weitere sollen in anderen
Schweizer Stadten folgen.

Gesunde Erndhrung fiir alle

Bon Lieu ist ein typisches Beispiel fiir das gesellschaft-
liche Engagement der SV Stiftung. Sie unterstiitzt
Projekte, die eine gesunde und preiswerte Ernahrung der
breiten Bevolkerung fordern. Das entspricht auch

dem gemeinniitzigen Zweck, den die Stiftung mit dem
Vermachtnis von Else Ziiblin-Spiller 1999 ibernahm.
Damals trat die SV Stiftung die Nachfolge des SV Service
an. Somit schliesst sich der Kreis: Die SV Group er-
zielt dank ihrem unternehmerischen Erfolg einen Gewinn,
davon geht ein Teil an die SV Stiftung, die mit ihren
Projekten wiederum sinnvolle gesellschaftliche Projekte
unterstiitzt.

Erfahren Sie mehr auf
www.sv-stiftung.ch
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CORPORATE
GOVERNANCE

DIE GRUNDSATZE
DER UNTERNEHMENSFUHRUNG
BEI DER SV GROUP

Die SV Group ist den Grundsatzen einer guten Unternehmens-
fiihrung (Corporate Governance) verpflichtet. Die entspre-
chenden Prinzipien und Regeln sind in den Statuten, im Manage-
ment-Handbuch und im Organisationsreglement festgehalten.

Konzernstruktur und Aktionariat

Konzernstruktur: Die SV Group hat rechtlich seit dem 1.1.2003
eine Holdingstruktur. Operativ ist die SV Group in fiinf Geschéfts-
felder unterteilt: Business, Care, Event, Hotel und Restaurant.

Bedeutende Aktionéare: Die bedeutendste Aktionarin der SV Group
ist die SV Stiftung (88,9 Prozent per 31.12.2014).

Mitglieder des Verwaltungsrats
Ernst A. Brugger: CH, Mollis, Prasident, im Verwaltungsrat
seit 1999, Amtsdauer bis zur Generalversammlung 2017

Silvio C. Gabriel: CH, Stein am Rhein, im Verwaltungsrat seit 2010,
Amtsdauer bis zur Generalversammlung 2016

Karin Lenzlinger Diedenhofen: CH, Uster, im Verwaltungsrat
seit 2010, Amtsdauer bis zur Generalversammlung 2016

Barbara Stamm: CH, Ziirich, im Verwaltungsrat seit 2012,
Amtsdauer bis zur Generalversammlung 2015

Bernhard Steinmetz: D, Kénigstein, im Verwaltungsrat seit 2007,
Amtsdauer bis zur Generalversammlung 2017

Walter Trésch: CH, Vaz/Obervaz, im Verwaltungsrat seit 2007,
Amtsdauer bis zur Generalversammlung 2015

Werner Widmer: CH, Zollikerberg, im Verwaltungsrat seit 2002,
Amtsdauer bis zur Generalversammlung 2016

Interne Organisation

Verwaltungsrat: Der Verwaltungsrat ist die oberste Entscheidungs-
instanz im Unternehmen. Eine Ausnahme bilden jene Angelegen-
heiten, die gemass Gesetz (OR Art. 698) oder Statuten den Aktionéren
vorbehalten sind. Der Verwaltungsrat trifft seine Entscheide im
Gremium. Seine Hauptaufgaben richten sich nach den gesetzlichen
Bestimmungen (OR Art. 716a) sowie den Statuten.

Arbeitsweise des Verwaltungsrats und seiner Ausschisse:

Der Verwaltungsrat stellt durch eine Reihe von Massnahmen sicher,
dass er zur Wahrung seiner Aufgaben ausreichende Informationen
zur Verfiigung hat.

— Der Verwaltungsratsausschuss, das Risk & Audit Committee
und das Remuneration and Nomination Committee treffen sich
regelmassig intern, mit dem CEO und dem CFO und bei Be-
darf mit weiteren Mitgliedern der Konzernleitung, um zentrale
Geschéfte zu diskutieren, sich Gber den Geschaftsverlauf
informieren zu lassen sowie die Erfassung und Behandlung
von Chancen und Risiken laufend zu aktualisieren.

— Die Konzernleitung nimmt an den Verwaltungsratssitzungen teil,
um Uber ihre Verantwortungsbereiche zu berichten.
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KONZERNLEITUNG (v.l.n.r.) Stefan Siebenhaar, Gabriel Liithy, Beat Kuhn, Daniel Meier,
Patrick Camele (CEO), Andreas Kabela, Detlef Knuf, Peter Lutz.

— Esfinden regelméssig Sitzungen zwischen dem Verwaltungs-
ratspréasidenten und dem CEO und nach Bedarf mit der Konzern-
leitung und deren einzelnen Mitgliedern statt.

— ImJahr 2014 hat der Verwaltungsrat fiinfmal, der Verwaltungsrats-
ausschuss siebenmal, das Risk & Audit Committee zweimal und
das Remuneration and Nomination Committee zweimal getagt.

Verwaltungsratsausschuss: Der Verwaltungsratsausschuss
(Ernst A. Brugger, Préasident, Silvio C. Gabriel, Bernhard Steinmetz)
unterstitzt den Verwaltungsrat, indem er alle bedeutenden
Projekte vorab priift sowie zu grésseren Finanzvorhaben und zu
organisatorischen Themen zuhanden des Verwaltungsrats
Antrag stellt. Der Verwaltungsratsausschuss entscheidet eigen-
sténdig zu Finanzierungs- und Investitionsfragen innerhalb

der in der Kompetenzmatrix geregelten Bandbreiten. Der Verwal-
tungsrat kann dem Ausschuss projektweise auch ein Mandat

mit Entscheidungsbefugnis erteilen.

Risk & Audit Committee: Das Risk & Audit Committee

(Ernst A. Brugger, Prasident, Bernhard Steinmetz, Barbara Stamm,
Patrick Camele, Gabriel Liithy) hat die Aufgabe, die Konzern-
rechnung zu beurteilen, Risikoeinschatzungen vorzunehmen, diese
im Rahmen eines Assurance-Konzepts zu koordinieren und zu
liberwachen, Entscheidungen zuhanden des Verwaltungsrats vor-
zubereiten sowie Tatigkeit und Zusammenarbeit der externen
Revision und des internen Controllings zu steuern.

Remuneration and Nomination Committee: Dieses Committee
(Verwaltungsratsausschuss und Karin Lenzlinger; Ernst A. Brugger,
Prasident) bereitet zuhanden des Verwaltungsrats Wahlen im
Verwaltungsrat und in der Konzernleitung sowie entsprechende
Entl6hnungen und Bonuszahlungen vor.

Mitglieder der Konzernleitung
Patrick Camele: CH, CEO SV Group seit 1.7.2012

Gabriel Lithy: CH, CFO SV Group seit 1.1.2011
Hans-Georg Rummler: D, CEO SV Group Deutschland bis 30.6.2014

Andreas Kabela: A, Geschaftsfiihrer SV Group Osterreich
seit 1.4.2014

Beat Kuhn: CH, Geschaftsfiihrer Division Hotel seit 1.4.2014

Stefan Siebenhaar: CH, Geschéftsfiihrer SV Group Schweiz
seit 1.4.2014

Peter Lutz: CH, CMO SV Group seit 1.4.2014
Daniel Meier: CH, CHRO SV Group seit 1.4.2014

Detlef Knuf: D, CEO SV Group Deutschland seit 1.5.2014
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info@sv-group.ch

© 2015 SV Group, Diibendorf

Projektleitung
Manuela Stockmeyer

Konzept und Gestaltung
MADE Identity AG, Ziirich

Fotografie

WWW.SV-group.com www.sv-group.ch Fabian Unternédhrer, Bern (Seiten 25, 27-29, 42-46, 48-51, 55)
Jonas Kuhn, Ziirich (Titelseite und Seiten 6, 9, 10, 24, 26)

SV (Suisse) SA Felix Frey, Zurich (Seiten 32-38)
Route de Cité-Ouest 2
CH-1196 Gland
T+4122 3548030

F +4122 354 80 31

info@sv-group.ch Texte

Redaktion
MADE Identity AG, Zirich

WWW.SV-group.ch Serge Rossinski, Ziirich

Interview mit VRP und CEO
Dominique Reber, Hirzel.Neef.Schmid Konsulenten, Ziirich

SV (Deutschland) GmbH
Elisabeth-Selbert-Strasse 4a
D-40764 Langenfeld

F +49 21732077 0

F +49 2173 20 77 103
info@sv-group.de

Lithografie
Marjeta Morinc, Ziirich

www.sv-group.de Druck

Druckerei Appenzeller Volksfreund, Appenzell
SV (Osterreich) GmbH
Schwarzenbergplatz 3
A-1010 Wien
T+431367 76 03-0
F+43 1367 76 03-20
office@sv-group.at
WWW.sv-group.at

Der Tatigkeitsbericht 2014 der SV Group erscheint in folgenden Auflagen:
2000 Exemplare in deutscher Sprache

500 Exemplare in franzdsischer Sprache

Eine digitale Version (PDF) ist unter www.sv-group.com abrufbar.

Tétigkeitsberichte kdnnen bestellt werden bei:
SV Group, Corporate Communications, info@sv-group.ch

©
‘Q Mix

FSC it ona

IMPRESSUM
56






