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Gleichberechtigung der Geschlechter wird bei menuandmore grossgeschrieben. Wir haben jedoch in unserem
Jahresmagazin darauf verzichtet, jeweils beide Geschlechter konsequent zu nennen, wo keine geschlechterneutrale
Formulierung moéglich war, um die Leserlichkeit der Texte zu verbessern. Auch bei Nennung nur jeweils eines
Geschlechtes sind immer beide gemeint.

Editorial

Liebe Leserinnen (iebe Leser

Wir haben in den vergangenen Jahren viel erlebt und
noch mehr fur die Kinder von heute in ein zukunftsfahi-
ges Morgen investiert. Die vielen kleinen und grossen
Schritte haben wir nur geschafft, weil wir auf zahlreiche
begeisterungsfahige, ehrliche und zuverlassige Part-
nerinnen, Lieferanten und Kundinnen an unserer Seite
zahlen durfen. DafUr mdchten wir uns ganz herzlich bei
Ihnen bedanken — und Ihnen mit unserem Jahresma-
gazin «Aufgetischt» einen Blick hinter unsere Kulissen
gewahren.

Wir beginnen mit ein paar wenigen Worten zur Corona-
Krise: Dank bereits vor der Pandemie implementiertem
Krisenmanagement waren wir in der Lage, Itickenlos zu
liefern und unseren Kundinnen als verlassliche, flexible
und kulante Partnerin zur Seite zu stehen. Zudem un-
terstltzten wir die Corona-Hilfsaktion von Amine Conde
Diare Gber mehr als zwei Monate hinweg mit frischen
Mahlzeiten (Seite 20).

Uber den eigenen Tellerrand hinausblicken méchten wir
auch im vorliegenden Jahresmagazin. Zusammen mit
der Wissenschaftlerin Prof. Dr. Christine Brombach von
der ZHAW verraten wir beispielsweise, wie wir Kinder
und Jugendliche «anstupsen» kénnen, sich ohne Zwang
flr gesunde Mahlzeiten zu entscheiden (Seiten 6 bis 11).

Markus Daniel
Geschaftsfihrer
Menu and More AG

Trotz oder gerade wegen der Krise sind wir unserer
Rolle als nachhaltigste Verpflegungsanbieterin der
Schweiz auch 2022 treu geblieben. Von der IP-SUISSE
Zertifizierung bis zu «10 Jahre treibhausgasneutral»:
Welche Projekte wir neu gestartet haben oder wo wir
uns weiter verbessern konnten, erzahlen wir auf den
Seiten 12 bis 21.

Dass wir mittlerweile taglich tber 580 Mittagstische
verkostigen durfen, macht uns stolz. Unser Wachstum
verlangt aber auch eine weitsichtige Planung. Nach
Jahren intensiver Suche haben wir in Spreitenbach
einen perfekten neuen Standort gefunden, von wo aus
wir auch in Zukunft absolute Versorgungssicherheit ga-
rantieren kdnnen (Seite 22). Die Vorfreude ist riesig und
die Arbeiten laufen bereits auf Hochtouren.

Neben den grossen Meilensteinen haben wir uns im
letzten Jahr auch Uber viele kleine Momente gefreut
(Seiten 22 bis 26). Endlich wieder Erlebnisnachmit-
tage auf dem Bio-Bauernhof. Endlich wieder einen
Betriebsausflug. Und endlich wieder anstossen und
Plane schmieden mit unseren Kundinnen, Partnern
und Lieferantinnen. Einmal mehr wurde uns dabei klar:
Zusammen ist es einfach besser!

In diesem Sinn: Wir wiinschen Ihnen viel Spass beim
Lesen von «Aufgetischt» und weiterhin «<en Guete».

Stefanie Schweizer
Leiterin Marketing, Kommunikation und Events
Menu and More AG
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Erndhrung

- Nudging: Wie Schufen

2 pesunden
Genussorten werden

Gesundes Essen will gelernt werden - nicht nur zuhause, sondern auch
am Mittagstisch in der Schule. Die renommierte Wissenschaftlerin

Prof. Dr. Christine Brombach lber Méglichkeiten, ohne Druck auszuliben
das Ernahrungsverhalten von Kindern und Jugendlichen mit einfachen

Massnahmen positiv zu beeinflussen.

Téaglich ein paar «Ruebli-Sticks» zum Znuni, am
Wochenende Popcorn vor dem Fernseher oder
nach dem Zimmeraufrdumen ein Schoggi-Gla-
cé zur Belohnung: Das Erndhrungsverhalten
von Kindern wird frih entwickelt, nicht nur zu-
hause, sondern auch beim Essen ausser Haus.
Je mehr Kinder und Jugendliche an Mittags-
tischen in der Schule essen, desto mehr wird
auch die Aufgabe der Erndhrungsbildung auf
die Schule Ubertragen. Die Einfihrung der Ta-
gesschulen in verschiedenen Stadten verstéarkt
diese Verschiebung in der Aufgabenteilung
zwischen Familie und Bildungsinstitutionen
noch einmal deutlich. Ein guter Grund, zusam-
men mit menuandmore genauer unter die Lupe
zu nehmen, wie Schilerinnen und Schler «an-
gestupst» werden kbnnen, eine ausgewogene
Menutwahl zu treffen.

Bestimmt das Angebot die Nachfrage?
Bereits heute kennen Schulen, die Mitarbeiten-
den der Mittagstische und die Kéchinnen und
Kdche hinter den Zmittags-Menus die Kniffs
einer schmackhaften und gesunden Kost fur
Kinder und Jugendliche. Um das Angebot an
ausgewogenen MenUs positiv zu beeinflussen,
regeln beispielsweise die Richtlinien der Stadt
Zurich, was wie und in welcher Zusammenset-
zung auf dem Teller landen soll. Das ist gut und
wichtig. Doch essen Kinder auch, was ange-
boten wird? Und kdnnen Kinder dazu angeregt
werden, bei mehreren zur Auswahl stehenden
Mahlzeiten einen gesunden Menu-Entscheid
zu treffen? Dies vorweg: Das kdnnen sie. Und
es braucht dafur weit mehr als «nur» schmack-
hafte MenUs.
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Erndhrung

Die Bedeutung der Essensumgebung

Essen ist ein emotionales Thema. Mahlzeiten sind
immer ein gemeinsames Erleben, Teilen von Nor-
men und Werten und Ausdruck von Zugehorigkeit
und Kultur. Damit spielt bei der Ernahrungsbildung
nicht nur die Angebotsgestaltung, sondern auch
die Essensumgebung eine entscheidende Rolle.
Der Akt des Essens wird von vielen Faktoren beein-
flusst und gepragt (Abbildung 1).

Grundsatzlich gibt es zwei Mdéglichkeiten, auf die
Ernédhrungsweise und das Erndhrungsverhalten
von Schulkindern Einfluss zu nehmen: sogenann-
te Massnahmen zur Veranderung des individuellen
Verhaltens — oder die Veranderung der Umgebung,
in welcher Kinder und Jugendliche essen.

Der Blick auf verschiedene wissenschaftliche Un-
tersuchungen zeigt klar, dass es hilfreich und viel-

Temperatur

Raum /
Ambiente

@

Abbildung 1: Einflussfaktoren auf unser Essen

Anlass /
Funktion

\X.
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fach einfacher ist, die Umgebungsverhaltnisse zu
andern, als auf eine individuelle Verhaltensveran-
derung abzuzielen. Das Verhalten von Kindern zu
andern, ist aufwandig — und es muss immer wieder
trainiert werden. Das Umgestalten des Raums, in
welchem gegessen wird, ist hingegen oft einfacher.
Hier sind Schulen als Umsetzungsort besonders
geeignet. Zum einen, weil viele Kinder auf einmal
erreicht werden koénnen, und zum anderen, weil
Schulen als Lernort hier auch besondere Flrsorge-
pflichten haben. Kinder haben zum Beispiel im Ver-
gleich zu Erwachsenen einen erhdhten Bedarf an
bestimmen Mineralstoffen und Vitaminen. Und Kin-
der kénnen auch noch nicht alle Entscheidungen,
die sie fUr sich in Bezug auf Essen treffen, in ihren
Konsequenzen auf inre Gesundheit abschatzen.
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Nudging - eine Anfeitung Jir die Praxis Nudging-Check{iste zum ftbhaken 7

D H—
Welche Ideen einfach in der Praxis umgesetzt und wie die Schule zu einem Grésse/Menge
gesunden Genussort werden kann, zeigen wir im Folgenden Schritt fur Schritt 9 N e
Weniger ist mehr: Desserts in kleinen Schalchen anrichten In P

auf — von den Grundsatzen Uber die Prozessplanung bis zu konkreten Um-

setzungsideen. Immer mit Fokus auf den Ort, an dem gegessen wird. Denn Grosses sticht ins Auge: Friichte in grossen Schalen préasentieren
in der Cafeteria, am Mittagstisch oder in der Mensa entscheiden Kinder und
Jugendliche, was und wie viel sie essen mochten. Prasentation/Design
Je gesinder, desto schoner: Speisen attraktiv auf dem Teller arrangieren
Di 4 - )
Wi: \(/;;;TE:;attze- r:’(’jn wZas geht’s Das gewisse Etwas: In kreative Garnituren investieren
et mich der Zmittag? Wie lange m i ¥ :
g ge muss ich dafiir anstehen? Oder wie fest macht Eyecatcher: Mehr Attraktivitat dank Design und schéner Form von Geschirr

der‘MenU—Namle Lu_st auf mehr? Es gibt viele Faktoren, welche die Essensentscheidungen

beeinflussen. Die wichtigsten Grundsétze im Uberblick:

° /Z\ngebot: Wird etwas nicht angeboten, kann es auch nicht gewahlt werden

® Zugénglichkeit: Ist die W i 3 i i . i
ene . artgschlange beim Salat langer, wird eine andere Speise gewahlt,
sl app ist und bei anderen Angeboten schneller das Essen erreicht werden In den Mittelpunkt: Attraktive Musterteller von gesunden Mahlzeiten ausstellen

® Preis: Sind zum Beispiel Fruchtsafte giinsti i
gunstiger als Wasse 3 i
e g r, werden diese gewahlt. Der Preis
° Pll’lasentation: Wenn es nicht lecker und interessant aussieht oder tont, wird es nicht ge-
: ) \;/ah!i.. Au_ch unklare Namensgebungen kénnen die Wahl negativ beeinflussen
S ositionierung: Was in Augen- iffhé i o 3
g gen- und/oder Griffhéhe steht, wird vorzugsweise gewahit. Auf den ersten Blick: ,Gesunde Bereiche" optisch hervorheben

) * Zeit: Ist die Zeit knapp, wird eher ge
) gessen, was schnell geht — und
U gegessen werden kann. ’ AL L el
Nahe/Erreichbarkeit

Ab ins Sichtfeld: Gesunde Speisen auf Augenhdhe und vorne platzieren

«Frisch aus dem Garten» statt vegi/vegan: gesunden Speisen lustvolle Namen geben

Kennzeichnung/ Labeling

Flagge bekennen: Mahlzeiten mit Farbsystem kennzeichnen

Ambiente

Ins Licht ricken: Buffet attraktiv ausleuchten

Gesundes fur die Bequemen: Salatbuffet von allen Seiten zugéanglich machen

Die Erfolgskriterien — worauf muss ich achten?

Gemass einer Publikation des Kompetenzzentrums flr Ernahrung (KErn) aus dem Jahr 2016 Verfagbarkeit
; i i i Igreich in der Umsetzung, wenn:
sind Nudging-Massnahmen in der Schule immer dann erfo . _ Der Wiederholun . . ; i
x . ; i gseffekt: Gesunde Speisen mehrmals an verschiedenen Stellen anbieten (z.
ie mi i fwand und ohne grosse 6konomische Einbussen realisierbar sind.
e sie mit geringem Aufwa 9 Bsp. Fruchtkérbe)

sie direkt dort, wo die Schulerinnen und Schuler essen und bei der Speiseausgabe,
Kein Warten: Gesundes zeitlich schneller verfugbar machen

verwirklicht werden.
e sie eher unbewusst wahrgenommen werden.

e sie die gesunde Essenswahl einfacher machen.
e el R Immer auf den ersten Platz: Nachhaltige Menus und Beilagen auf dem Speiseplan zuerst

auffuhren
Unaufdringliche Werbung: Bei der Ausgabe auf die gesunden Speisen hinweisen

Verhaltenshilfen

D o .
Bg\:OF:rr‘:ﬂzte;S W|e' "l‘tUSSI\J'Ch vorgehen? Aktive Angebote machen! Gesunde Beilagen aufzéhlen, weniger gesunde nur auf Nachfrage
em gezielten i i i i i i
- betei“gten perso::r?l;? (;):r?c%riwsnehn vv|rd,ternpﬂe(;1|t es sich, sich mit allen an der Ver- nennen
u €N zu setzen und sich auf bestj
S o estimmte Massnahmen . L
Hinweisreize

/ ® den mdéglichen Bedarf zu analysieren,
Freude verbreiten: Smileys bei gesunden Speisen platzieren

£» ° d.ie Ziele gemeinsam festzulegen,
. dledZ(;elgruppe gut 2U beobachien Aufklarung: Saisonkalender flr Frichte und Gemuse aufhangen
® und die Nudges und U
JEl TSH g auchrg?etéugg S zulplanen. | | Die Macht von Bildern: Attraktive Fotos von bunten, ansprechenden und gesunden
Ie Dokumentation und die Vergleichbarkeit. Dazy muss die Aus- Mahizeiten oder Lebensmitteln im Eingangsbereich platzieren

gangssituation sorgfaltig — zum Beispiel durch die Anzahl der verkauften Mengen und Porti-
onen — erfasst werden, um nach der Einfihrung der Nudges maogliche Veranderungen (iber-

prifen zu kénnen. Auch sollte eine regelmassi
. ge Verlaufsanalyse erf ot
Wirkungen festzuhalten. yse erfolgen, um langfristige



|2 Verantwortung Verantwortung B

Kleine und grosse Vegetarische Henils

SCNrilte in eine o=
Die Gestaltung unseres Meniiplans hat die grésste Auswirkung auf ——

unseren 6kologischen Fussabdruck. Deshalb steht die Entwick-
lung und Priafung von neuen, schmackhaften vegetarischen Me-

' nus als Alternative zum taglichen Fleischkonsum schon lange in
C e unserem Fokus. Entwickiung der Naghs.
Vegetarischen Menus age

In den letzten Jahren ist einiges gegangen: menuandmore hat den ve-

getarischen Anteil im Angebot auf Uber die Halfte erh6ht und CO,-inten- \_

sive Fleischsorten wie Rind und Kalb zugunsten von Poulet reduziert.

e
I
e

menuandmore verpflegt Tag fir Tag zahlreiche Kinder und Jugendliche
an Uber 580 Mittagstischen in der Deutschschweiz. Die damit verbundene
Verantwortung nehmen wir aus Uberzeugung wahr - und schauen dafiir Steigende Nachfrage

konsequent tber den eigenen Tellerrand hinaus. Dass wir damit auf dem richtigen Weg sind, zeigen uns auch unsere
Kundinnnen und Kunden, welche die finale Mentauswahl treffen. Mit
Freude durfen wir verktiinden: Die Nachfrage nach vegetarischen Me-
nus hat in den letzten Jahren von 34% (2019) auf 38% (2020) auf 46%
(2021 und 2022) zugenommen. Wir nehmen diese Entwicklung als An-
sporn, in unserer Kiche am Sihlquai auch in Zukunft weiter an neuen,
zusatzlichen, kinderbeliebten Kreationen herumzutufteln.
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Beschadlt: Wir sind o
)i o -tl Kl’lltISChe Stimmen . . | )
IP'SU]:ggE Z@rtLQLZLer : «Friede, Freude, Marroni-Kuchen» also? Nicht ganz. Die Erhdhung

Mensch, Tier und Natur zu
dmore seit vielen Jahren mit
m Jahr auch mit |P-SUISSE
ht nur IP-SUISSE Produkte

Um noch mehr Gutes fur
pbewirken, arbeitet menugn
Bio-Produkten und seit diese

i iehen nic
zusammen. Wir bezie ‘ : e
aus nachhaltiger Produktion, sondern erfullen neu

die Anforderungen zur Verarbeitung nach IP—SUISiiS.
y he und ressourcen -

Das Label steht fOr naturna ) el

nende Landwirtschaft, zum Beispiel fur denbEt[hril;[ c;zrr

i it8 ' — in Zusammenaroel

Biodiversitat und zeichnet — In

unabhangigen Zertifizierungsstelle ProCert —'Prfdurf;ej

aus, deren Produzenten auf eine umwelt- und tlle(rj reu o

liche Produktion achten. Als erstes Produ.kt mit .em .

bel gekront haben wir unsere allseits behebte‘ Pizza rtn

Vollkornboden. Sie legt den Startschuss fur viele weite-

e Mahlzeiten. Der Weg dahin ist anspruchsvoll,
ltung treu und sagen: Her-

re lecker
aber wir bleiben unserer Ha

|
ausforderung angenommen:

des vegetarischen Angebots hat auch kritische Stimmen hervorgeru-
fen. Das Zusammenspiel von Massnahmen und Austausch bleibt da-
rum wichtig. Auch wichtig ist zu wissen: Das Fleisch verschwindet bei
menuandmore nicht ganz vom Teller. Es leistet mit seinem hohen Ge-
halt an Spurenelementen wie Zink und Selen sowie B-Vitaminen einen
wichtigen Beitrag zu einer ausgewogenen Erndhrung. Klar ist auch: Bei
tierischen Produkten haben wir hohe Standards. Wir verwenden Poulet
aus besonders tierfreundlicher Stallhaltung (BTS) und ausschliesslich
Schweizer Fleisch.




Verantwortung

Ruspezeichnet nachhaltig

Unser letzter, vierter nach GRI-Standard verfasster Nachhaltigkeitsbericht flr die
Periode 2017 bis 2019 wurde wie schon der dritte Bericht erneut durch «Focused
Reporting» zu den besten Berichten der Schweiz gewéahlt. Wir sind stolz, dass wir
als KMU neben den drei internationalen Grossunternehmen Barry Callebaut, Fir-
menich und Orior mit einem der besten vier Berichte Uberzeugen konnten. Das von
engageability (Kompetenzzentrum flr Nachhaltigkeit und Stakeholderengagement)
und 6bu initiierte Projekt ging 2021 in Partnerschaft mit RepRisk in die sechste
Runde. Insgesamt wurden 151 Berichte analysiert und bewertet.

An diesen Erfolg méchten wir ankntpfen — flr die Kleinen von heute und die Gros-
sen von morgen; in enger Zusammenarbeit mit unseren Kundinnen, Mitarbeitenden,
Partnern und Lieferantinnen. Denn: In einer komplexen Welt kbnnen moderne Un-
ternehmen unmaoglich alles alleine machen. Deshalb haben wir entschieden, unsere
Partnerinnen und Partner im kommenden Bericht in den Fokus zu stellen. Aktu-
ell arbeiten wir auf Hochtouren, damit wir den funften Nachhaltigkeitsbericht von
menuandmore punktlich zum Frihlingsbeginn verschicken kénnen.

Nachhaltigkeit bei
menuar\dmnra
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Gesunde Menits iir Caritas

Wir bei menuandmore sind der Meinung: Gesundes Essen soll fur alle er-
schwinglich sein. Seit mehr als 10 Jahren spenden wir darum Uberprodu-
zierte Mahlzeiten und liefern diese taglich gratis an den Caritas-Markt in
Oerlikon. Die MenUs kénnen dort flr einen symbolischen Preis eingekauft
werden — und werden von der Kundschaft sehr geschéatzt. «Einige Kunden
kommen extra nur wegen dem frischen menuandmore-Essen zu uns», sagt
Marco Callegari, Leiter Caritas-Méarkte Zurich. «Gerade die grossen Portio-
nen sind fur die Familien eine grosse Unterstttzung.»

Food Waste vermeiden

Food Waste moglichst zu vermeiden, ist sowohl Caritas als auch menu-
andmore ein grosses Anliegen. menuandmore achtet deshalb auch bei der
Zubereitung der MenUs darauf, dass moglichst keine Lebensmittelabfalle
entstehen. Mahlzeiten, welche noch haltbar sind aber nicht mehr verkauft
werden kénnen, bringt menuandmore kostenlos dem Caritas-Markt in Oerli-
kon. So kann Food Waste verringert und gleichzeitig bedurftigen Menschen
Gutes getan werden. Speisereste, welche sich nicht mehr verwenden lassen,
werden einer Biogasanlage zugefuhrt und dort zur Erzeugung von klimaneu-
tralem Strom verwendet.

)
CARITAS 1

nUH)

CARITAS : }
4 I WP S b

.

Erfahren Sie weitere Details
zur Zusammenarbeit im
Interview mit Marco Callegari,
Caritas, im Video.

Verantwortung |5



|b Verantwortung

Unser Liel: emissionsdrei {iedern

Wer einsteht fir einen verantwortungsvol-
len Umgang mit Ressourcen, der kommt
auch an den Themen Mobilitat und Trans-
port nicht vorbei. Bei vier Fahrzeugen set-
zen wir bereits Solarpanels auf dem Dach
ein, welche mit Sonnenenergie die Kuhl-
stiutzbatterie speisen. Bei zwei weiteren
geschieht dies lGiber Strom aus Wasserkraft.

Das ist ein guter Anfang, reicht uns aber noch
nicht. Das Ziel von menuandmore ist es, bis
2030 vollstdndig mit erneuerbaren Energien
und emissionsfrei auszuliefern. Deshalb stellt
menuandmore die Fahrzeugflotte schrittweise
auf Modelle mit alternativem Antrieb um und
ersetzt in den nachsten Jahren die Lieferwa-
gen durch Elektrofahrzeuge. Eines ist bereits
im Einsatz. Mittelfristig setzt menuandmore auf
Wasserstoffantrieb als mdgliche Alternative.

Nie mehr Umwege fahren

Um ein mdglichst 6kologisches Fahren sicher-
zustellen und Verbesserungspotenzial aus-
zuloten, besuchen unsere Chauffeure regel-

massig Kurse fur sicheres und dkologisches
Fahren und alle Fahrzeuge sind mit modernster
Fahrzeug-Telematik ausgestattet. Im System
sind mehr als nur die Tourenplane hinterlegt.
Die damit verbundene, intelligente Software
kommuniziert aktiv. mit unserem Transport-
Team und lotst es verkehrsoptimiert auf dem
schnellsten Weg zu unseren Kundinnen und
Kunden.

Qualitatssicherung unterwegs

Auch der Kraftstoffverbrauch wird dokumen-
tiert und dank Temperaturiberwachung kann
die Qualitat der Mahlzeiten auf dem Weg an die
Mittagstische noch besser gesichert werden.
Und falls spontan noch eine Zusatzbestellung
reinschneit oder wir auf dem Heimweg noch
etwas abholen sollen: Mit der neuen Software
kénnen wir vom Escher-Wyss-Platz aus Zu-
satzauftrage inklusive Adresse und Anmerkun-
gen direkt an das Fahrzeug schicken.

Verantwortung H

0 Jahre treibhauspasneutral

menuandmore geht der Generation von morgen mit gutem Beispiel voran und ist als
erste und einzige Verpflegungsanbieterin seit 10 Jahren treibhausgasneutral. Um das
zu erreichen, ergreifen wir auf den verschiedensten Ebenen Massnahmen. Ein paar
Beispiele: Unsere Chauffeure missen moglichst umweltschonenden Fahren, dafir ver-
wenden wir das Opti-Drive-System und nutzen Solarpanels auf Fahrzeugen zur Gewin-
nung von Sonnenenergie — und konnten die eingesetzte Energie pro produziertes MenU
kontinuierlich senken. Bereits seit 2009 heizt menuandmore zudem mit Holzpellets, wir
verfligen Uber eine Anlage zur Warmertckgewinnung und verwenden Strom aus 100
Prozent Wasserkraft. Auch der gesamte Brief- und Paketversand von menuandmore
erfolgt treibhausgasneutral mittels «pro clima». Alle nicht vermeidbaren CO,-Emissionen
werden durch Unterstitzung von Gold zertifizierten Klimaprojekten kompensiert.

Regionad und
w4 lokal einkauden

Ein Unternehmen zu fuhren, heisst fur uns, verantwortungsvoll zu handeln. Den gross-
ten Teil unserer Produkte beziehen wir aus der Schweiz, wo wir oft auf strengere Richtlinien, wie zum
Beispiel bei der Tierhaltung, zahlen kdnnen. Mittlerweile stammen Uber 75 Prozent unserer Produkte aus
inlAndischer Produktion. Die enge und partnerschaftliche Zusammenarbeit mit unseren Direktlieferanten
— alle stammen aus der Schweiz - liegt uns besonders am Herzen. Zusammen mit ihnen haben wir einen
Lieferantenkodex definiert, in welchem sich alle verpflichten, unsere Wertvorstellungen zu teilen und ein-
zuhalten. Samtliche Partnerinnen haben diesen Kodex unterzeichnet oder den Nachweis eines eigenen,
gleichwertigen Kodex erbracht. Um uns die Wahl zu erleichtern und sie zu UberprUfen, haben wir unsere
Einkaufsbedingungen unmissverstandlich und genau formuliert.



|8 Verantwortung

fterausdorderung Plastik

menuandmore hat sich zum Ziel gesetzt, jeder-
zeit diejenige Verpackung zu verwenden, welche
die Lebensmittelsicherheit gewéahrleistet sowie
die geringstmégliche Umweltbelastung verur-
sacht. Immer wieder testen wir darum mégliche
Alternativen zu Plastik, die 6kologischer sind -
und mit welchen wir dennoch die Lebensmittel-
richtlinien einhalten kénnen.

menuandmore verwendet Kunststoff bei der Ver-
packung von Speisen. Das sticht ins Auge, mehr
noch als bei anderen Anbieterinnen, weil wir uns als
nachhaltiges KMU einen Namen gemacht haben.
Der Grund fur unseren Entscheid flr Kunststoff ist,
dass es noch keine zufriedenstellende Alternative
gibt. Was weniger offensichtlich ist: Die Umweltwir-
kung von Verpackungen im Zusammenhang mit Er-
nahrung liegt gemé&ss dem Bericht der Energiefor-
schung Stadt Zurich aus dem Jahr 2012 bei knapp
unter 1 Prozent — und hat damit sehr geringe Rele-
vanz in der Gesamtbilanz (Abbildung 1).

Wiederverwendbare Behalter - keine bessere
Bilanz

Natdrlich ist dies kein Grund, nicht nach Alternati-
ven zu suchen. Deshalb haben wir unter anderem
in Zusammenarbeit mit der Fachhochschule Nord-
westschweiz die Umweltwirkungen von wiederver-
wendbaren Behaltern untersucht. Das Fazit: Es hat

Schlechte Noten fiir biologisch abbaubare Ver-
packungslésungen

Die aktuell erhaltlichen Verpackungslésungen, wel-
che biologisch abbaubar wéren, sind sogar schlech-
ter fur die Umwelt. In diesem Zusammenhang lohnt
sich der Blick auf die Rohstoffgewinnung, die Ver-
arbeitung und die Entsorgung: Uber den ganzen
Kreislauf betrachtet brauchen biologisch abbau-
bare Verpackungen bis zu funfmal mehr Ressour-
cen — zum Beispiel Wasser und Energie — fur die
Herstellung und der Anbau des Ausgangsstoffes
ist in der Regel mit hohem Einsatz von Pestiziden
verbunden.

Fokus auf Reduktion: Zwei Tonnen weniger
Plastik

Aus Grinden der Lebensmittelsicherheit haben wir
deshalb entschieden, vorUbergehend weiter auf
Kunststoffverpackung zu setzen. Allerdings haben
wir die Lebensmittelfolie Anfang 2021 bezuglich Di-
cke und damit Gewicht optimiert und reduziert, um
maoglichst wenig Plastik zu verwenden. Damit spart
menuandmore pro Jahr zwei Tonnen Kunststoff ein.
Ausserdem besteht die Hartfolie neu aus 30 Pro-
zent EU-Recycling-Pet.

2Um Ziel gesett
» VErgar- oder fe
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1obif: kochen

pebauten

sich gezeigt, dass diese im Vergleich zur Kunst-
stoffverpackung beinahe gleich ausfallen. Beide
Verpackungsarten wurden als empfehlenswert be-
trachtet.

Abbildung 1: Einfluss einer CH-Durchschnittserndhrung auf die Umwelt
Anteil Umweltbelastungspunkte pro Person und Jahr

Friichte & Gemiise
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Getreide
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Fleisch & Fisch Getréanke Milch & Eier Fette & Oele
27% 18% 17% 14%

Verpackung
1%

Transport
2% Mehr Informationen

zu Slow Mobil

Verarbeitung
Quelle: Stadt Zirich Umwelt und Gesundheitsschutz 4%

Balwagen

Wie bei menuandmore Tradition, méchten wir in diesem Magazin
nicht nur dartber erzéhlen, was bei uns gerade lauft, sondern auch
externe Projekte ins Schaufenster stellen, die wir toll finden. Dieses
Jahr ist es das Slow Mobil, eine moderne, mobile Schulklche in
einem umgebauten Bauwagen. Dieser fahrt zu Schulen und Kin-
dergarten in der ganzen Schweiz, um genussvolle und nachhaltige
Ernahrung flr Kinder greifbar zu machen. Sie befahigen und mo-
tivieren Kinder, Eltern und Lehrpersonen, aktiv Einfluss auf gesell-
schaftsrelevante Themen wie Klimawandel, Biodiversitat und Food
Waste zu nehmen. Schulen kénnen das Slow Mobil wochenweise
jeweils Montag bis Freitag buchen. Abhangig vom Alter der Kinder,
dem thematischen Modul und den Bedurfnissen der Schule dauert
ein Kochevent zwischen 1.5 und 3 Stunden. Die einzelnen Module
mit thematisch unterschiedlichen Schwerpunkten kntpfen an den
Lehrplan 2021 an.
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Corona-Rktion «Essen Qiir alles

Mochten Sie
"Essen far A“e“
unterstatzen?

Denen unter die Armen greifen, die noch weniger
haben: Selbst seit Jahren als Sans-Papier in der
Schweiz, half Amine Diare Conde bei Ausbruch
der Corona-Pandemie jenen Menschen, die in
der Krise alles verloren hatten. menuandmore
unterstutzte mit Tausenden Mahlzeiten.

Mit Hilfe von Hunderten Freiwilligen verteilte der
junge Guineer wahrend der Pandemie im Rahmen
des Hilfsprojekts «Essen fur Alle» Mahlzeiten und
Lebensmittel an hilfsbedirftige Menschen wie Ob-
dachlose, Sans Papiers und Menschen in Notun-
terkdnften in Zurich, Kemptthal, Urdorf oder Glatt-

brugg.

menuandmore kocht fir «Essen fir Alle»

Wir unterstutzten von der Produktionsklche aus.
Rund zehn Wochen lang kochte und lieferte menu-
andmore ab dem 24. Marz 2020 wochentlich 1'000
Spezialmenus wahrend acht Wochen zu einem sym-
bolischen Preis. Zur Partnerschaft kam es, als wir
in der Woche der Schulschliessungen fur bereits
zubereitete Mahlzeiten schnellstmdglich Abnehme-
rinnen und Abnehmer suchten, um Food Waste zu
vermeiden.

Zusammen gegen die Krise

Auch weitere Organisationen engagierten sich fur
das Projekt. Finanziert wurde die Aktion durch
Spenden von privater Seite sowie von der Autono-
men Schule Zurich, der Citykirche St. Jacob, Soli-
netz, Glickskette, Verein Zurcher Stidkurve, VoCH-
abular oder Glocal Roots.

Aufenthaltsbewilligung fur Amine Diare Conde
Amine Diare Conde flichtete als 16-Jahriger al-
lein aus seinem Heimatland durch die Wuste und
kam nach mehreren gescheiterten Versuchen, das
Mittelmeer zu Uberqueren, in der Schweiz an. Dort
wurde sein Asylantrag umgehend abgelehnt. Mitt-
lerweile hat der Guineer gute Nachricht erhalten:
Er darf in der Schweiz bleiben. Er hat eine proviso-
rische B-Bewilligung erhalten und macht nun eine
Ausbildung zum Hochbauzeichner.

Verantwortung 2'

Lusammen Qiir Kinder in Not

Der Krieg in der Ukraine macht uns fassungslos. Er verursacht unglaubliches Leid. Und davon sind
auch zahlreiche Kinder betroffen. Um eben diese Kinder und deren Familien zu unterstttzen, hat
menuandmore im Jahr 2022 zuséatzlich 10’000 Franken an SOS-Kinderdorf Schweiz gespendet —
erganzend zu unserem jahrlichen Engagement fur das Projekt «Vyas, Nepal». Ziel des Programms
in Nepal ist es, dass die Kleinsten und Verwundbarsten geschitzt und gut versorgt aufwachsen
und in eine chancenreiche Zukunft blicken. Rund 600 Kinder und deren Familien profitieren vom
Engagement von SOS-Kinderdorf Schweiz vor Ort.

Dass unser Unterstttzungsbeitrag bei SOS-Kinderdorf in guten Handen ist, wissen wir seit vie-
len Jahren. Seit dem Jubilaumsjahr 2014 pflegt menuandmore eine enge Partnerschaft mit der
gemeinnUtzigen Stiftung mit Sitz in Bern. Der Grund ist ein einfacher: Weil wir in der Schweiz so
viele Kinder verpflegen durfen, ist es uns wichtig, in Zusammenarbeit mit Hilfsorganisationen auch
weniger privilegierte Kinder zu unterstttzen.

[}/ SOS
KINDERDORF

Méchten Sie auch spenden?
Die Projekte von

SOS-Kinderdorf k
warmstens empfeh

dnnen wir
len!
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Die Lukundi kann kommen!

Die Planung des neuen Standorts faudt aud Hochiouren.

Schon langer war klar: Unser aktueller Standort am Escher-Wyss-Platz in
Ziirich stésst nicht nuran Kapazitatsgrenzen, auch im Bereich der Nach-
haltigkeit ist ein grosser Teil des Potenzials erschépft. Seit Februar 2022
ist darum offiziell: menuandmore «zugelt» voraussichtlich im Jahr 2025

in den ECOPARK TIVOLI in Spreitenbach. Die Vorfreude ist riesig und die
Planung lauft pereits auf Hochtouren.

Seit Januar 2018 war die Menu and More AG im Gesprach mit der Stadt Zurich
und mit privaten Anbieterinnen, die uns bei der Suche nach einem neuen
Standort unterstatzten, der die kunftigen Anforderungen des Unternehmens
langfristig und optimal erfullt. Wir priften rund 30 Standorte in und um die
Stadt Zurich, ohne einen Standort zu finden, der die betrieblichen Anforde-
rungen erfullte und rechtzeitig verfuigbar war. Als wahrer Glucksfall erwies

sich hingegen der ECOPARK TIVOLI in Spreitenbach. Das Areal hat eine gute
Verkehrsanbindung und das dkologisch hochwertige COo-freie Konzept des
ECOPARKS TIVOLI passt hervorragend zu unserer ganzheitlichen und nach-
haltigen Unternehmensstrategie.

Mehr Kapazitaten, grosse Liefersicherheit

Der neue Standort erlaubt es uns, weiter auszubauen, neue Arbeitsplatze zu
schaffen und vor allem: weiterhin absolute Liefersicherheit zu gewahren. Denn
bereits heute wissen wir: Im Hinblick auf das Modell Tagesschule 2025 der
Stadt Zurich wird der Bedarf zusétzlich steigen. Die Unterzeichnung des Miet-
vertrags erfolgte kurz vor Weihnachten 2021.

Ein Werk von vielen

Seit der ersten Besichtigung der Baustelle im September 2021 ist die Entwick- B

lungslust so richtig spurbar. In den Buros, in der Produktionskiche —im gan- —
2en Unternenmen. ES herrscht Aufbruchstimmung. Und es wartet ein riesiger X,
Haufen Arbeit auf uns. Die Planung fur den neuen Standort lauft bereits auf -
Hochtouren und es finden alle zwei Wochen Bauherrensitzungen, Planungssit-
zungen und interne Meetings zur Planung der kinftigen Nutzungen statt. Der

breite und tiefe Austausch ist uns dabei wichtig. Denn fur uns ist klar: Unser 1

neuer Standort wird ein Gemeinschaftswerk werden, welches das gigantische |
Wissen aus der taglichen Arbeit unserer Mitarbeitenden seit vielen Jahrzehnten o
vereint und dank enger Zusammenarbeit mit unseren Architekten und Fach-

()

planern den Boden fur die konsequente Umsetzung unserer ambitionierten
Nachhaltigkeitsstrategie legt.

Wir freuen uns auf eine intensive Bau- und Umzugsphase, teilen Freude und ‘\
sind uns einig: Jetzt kann die Zukunft kommen!
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NeWSs s Sonul e
Erneufer Zuschlag
dor Stadt Liirich

Am 13. Juli 2021 erreichte menuandmore das Schrei-
ben der Stadt Zurich betreffend Entscheid zur Sub-
mission des Schul- und Sportdepartements (SSD). Mit
grosser Freude haben wir erfahren, dass wir auch die
nachsten funf Jahre wieder alle Stadtzurcher Schulen
mit unseren feinen und gesunden Mentus verkostigen
durfen. Wie bei menuandmore geht es in den Stadtzr-
cher Verpﬂegungsbetrieben schon lange um viel mehr
als um feine Mahlzeiten.

Vor tber 10 Jahren verpflichtete sich menuandmore

2u einer nachhaltigen und wertebasierten Unterneh-
mensfuihrung. Von unserer Ausrichtung und dem damit
verbundenen Wissen profitiert auch die Stadt Zurich,
die in den nachsten Jahren wieder alle Hande voll zu
tun haben wird. Grund ist das deutliche Ja der Stadt-
sircher Stimmbevolkerung fur die flachendeckende
Einfuhrung der Tagesschule an allen stadtischen Schu-

len in ZUrich bis zum Schuljahr 2030/31. Wir gratulieren "

der Stadt Zurich zu diesem Glanzresultat — und freuen \T
uns, die Schulen von unserem neuen Standort aus mit \ |
den dazu notigen Kapazitaten frisch und sicher belie-

fern zu kénnen. 1
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" nvergessliches Npenfeuer
| aud dem Bauernhod

Endlich = nach drei Jahren pandem'\ebedingter pause konnten wir 2022
wieder unsere peliebten K‘mderer\ebn'\snaohm'\ttage auf dem B'\o—Bauemhof
durchfuhren. Nach rund 400 Kindern auf dem strickhof Ende Mai in Win-
terthur konnten wir auf dem Leimbihof in Zrich an Zwel M\ttwoohnaohm'\t—
tagen rund 1200 Kinder und 300 Betreuungspersonen das Leben auf dem
Bauernhof, den Umgang mit Tieren sowie die produktion von Lebensm'\tte\n
naherbringen. «Korn dreschen und mahlen», «Most pressen” oder «Kuh-
melken»: AN yerschiedenen Posten warteten viele interessante und lustige
Aktivitaten. Zudem konnten selbst gemachte kleine Mitbringsel wie Blumen-
topfe, Duftsackli und Rapso! mit nach Hause genommen werden. Wenn es
nach uns geht: Der nachste gommer kann schon morgen wieder kommen!
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Ein internes Jahres—H'\gh\'\ght, das mit viel Arbeit im H'\ntergrund yerbunden
war: Seit August 2022 ist unsere neue \Website online. Unsere Kundinnen
und Kunden finden nunN schneller und unkomp\\z‘\erter die relevanten Infor-
mationen, auch auf mobilen Geraten. D'\esberg\'\ch sind wir einén Ticken
erwachsener geworden, was die Gestaltung angeht. Etwas weniger kindlich
und wild, daftr dezenter und aufgeréumter. Auch die Verlinkung mit Social
Media funkt'\oniert neu einwandfre'\. Dort teilen Wir unabhéng'\g yom Jah-
resmagazin Informationen Zu gesunder Kmderverpﬂegung und Neuigkeiten
Zu menuandmore. Aktuell pewegen Wwir uns auf LinkedIn, Facebook und
Xing. Wir freuen uns tber Nachrichten, Kommentare und |nteraktionen und
insbesondere wenn Sie uns folgen!
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it Herz bei der Rrbei

Jeden Tag im Einsatz fur das Wohl der Kleinsten. Hinter menuandmore
stehen 67 zufriedene und engagierte Mitarbeitende aus 25 Nationen.

perin ’
ten Mal in Folge m\
ce® ausgeze\chnet.

Ausgezeichnete Arbeitge

menuandmore ist zum zwe|S "
dem Label «Friendly Work SP

fterzlichen 6Gliickwunsch

Am Samstag, 11. November 2022 fand die grosse Jubilarenfeier

in Lausanne bei Eldora statt. Die Jubilaren Filipe Norberto Vilao
André (Chauffeur — 10 Jahre) und Thuc Hong (Mitarbeiter Kom-

missionierung- 15 Jahre) wurden geehrt und sind zusammen mit
Markus Daniel und Helene Teuscher (Leiterin Human Resources)
angereist.

Bild v.1.n.r.. Marky
Filipe Norberto Vil

s Daniel, Thyc
’ on
ao André 9. Helene Teuscher,

fud Wiedersehen und
herzich wiflkommen

Der bereits 4. Kaufmannische Lernende von menuand-
more Mithushan Thilakakumar konnte im Sommer 2021
erfolgreich seine Ausbildung als Kaufmann EFZ B-Profil
abschliessen. Sedni Masri hat als Nachfolgerin zur Ler-
nenden Kauffrau EFZ gestartet.

menschen bei menuandmore Zq

beschadtsleitung menuandmore

Monika Vasconcelles, Leiterin Fi-
nanzen, Controlling & IT und Stv.
Geschaftsfuhrerin: Die HBM-Ab-
solventin und ausgezeichnete CFO
of the Year 2020 in der Kategorie
KMU Schweiz Ubernimmt gleichzei-
tig auch die Stellvertretung der Ge-
schaftsfihrung. «Zahlen und Men-
schen sind meine Passion», sagt sie.

Olivier Furter, Leiter betriebliche
Prozesse und Projekte: Er verflgt
Uber mehr als 30 Jahre Berufserfah-
rung in der Lebensmittelbranche.
Als Macher, Mitdenker und Gestalter
bringt er fur den geplanten Stand-
ortwechsel der Menu and More AG
wertvolle Erfahrung mit.

Stefanie Schweizer, Leiterin Mar-
keting, Kommunikation und Events:
Durch ihre langjahrige und vielfaltige
Berufserfahrung im Bereich Marke-

ting und Kommunikation bringt sie
sowohl das Know-how aus der Gas-
tronomie wie auch die Liebe zum
guten Essen mit.

Moritz Stauffer, Leiter Geschéafts-
entwicklung und Kundenbetreu-
ung: Nach verschiedenen Statio-
nen in der Schweizer Gastronomie
unter anderem als Geschaftsfuhrer
eines neuen Gastronomiebetrie-
bes, kam er vor sieben Jahren zu
menuandmore, wo er sich bis zum
Geschaftsleitungsmitglied weiter-
entwickelt hat.

Helene Teuscher, Leiterin Human
Resources: Sie hat ihre Wurzeln in
der Gastronomie und bringt eine
breite und fundierte HR-Erfahrung
aus verschiedenen Industrien mit.
Als dreifache Mutter findet sie, dass
«Kinder das Grosste» sind.

Markus Daniel, Geschéaftsflhrer:
Vor knapp 15 Jahren begann Mar-
kus Daniel zeitgleich als Direktor
der Stadtklche Zurich als Ge-
schéaftsfGhrer von menuandmore.
Nachhaltigkeit und die Sustainable
Development Goals stehen fur ihn
im Zentrum seines Tuns. Er ist Uber-
zeugt, dass Transformation notwen-
dig ist, um zu einer nachhaltigen
Schweizer Wirtschaft zu gelangen.

Benjamin Hold, Leiter Qualitats-
und Nachhaltigkeits-Management:
Durch sein Lebensmittelingenieur-
studium und erste Erfahrungen in
der Lebensmittelindustrie hat er
alles rund um Lebensmittelsicher-
heit, Normen und Labels zu seinem
ganz personlichen Credo gemacht.
Dartber hinaus treibt er die Weiter-
entwicklung im Bereich Nachhal-
tigkeit voran.

Bild v.l.n.r.: Monika Vasconcelles, Olivier Furter, Stefanie Schweizer, Moritz Stauffer,

Helene Teuscher, Markus Daniel, Benjamin Hold
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<Bel menuandmore wurde mir
immer wieder etwas zugetraut

Satte 48 Jahre und 8 Monate war Maria Sallet-
meier eine treue Mitarbeiterin bei menuand-
more. Seit ihrem Antritt 1974 in der Stadtkiiche
hat sie fast alle Bereiche belebt. Im Interview
schaut sie zuriick und gibt uns private Einblicke
zu ihrer Zeit bei menuandmore.

Maria, was ist dein Geheimrezept: Wie bleibt
man 48 Jahre motiviert im Job?

Indem man Freude am Leben hat und im Unter-
nehmen so sein kann wie man ist. Ein gutes Ar-
beitsumfeld war mir immer wichtig. Wenn Teams-
gspandli fast zu Schwester oder Bruder wurden,
dann habe ich mich richtig wohlgefthlt. Man ver-
bringt schliesslich sehr viel Zeit im Geschaft. Aus-
serdem haben mich die verschiedenen Jobwech-
sel innerhalb des Unternehmens motiviert. Ich war
nicht nur in der Kiche tatig. Wenn jemand krank
wurde, konnte ich auch auswaérts arbeiten und half
beispielsweise in der Cafeteria aus. So konnte ich
viel Erfahrung sammeln und habe einiges gelernt.
Neue Sachen machen und erfahren gaben mir die
notige Abwechslung, welche ich sehr schatzte und
auch dem Unternehmen half.

In welchen Bereichen hast du wahrend deiner
Arbeitszeit in der Stadtkiiche und bei menu-
andmore mitgewirkt?

Ich war in der Cafeteria, Kiche, Kantine, in Spei-
selokalen, der Verpackung und Kommissionierung
tatig und habe verschiedene Bankette begleitet.

Wie hast du die Privatisierung der Stadtkliche
in den Nullerjahren erlebt, was hat sich dadurch
verandert?

Ich war immer offen fur Neues und habe mir nie
gross Gedanken gemacht. Mir war immer klar, dass
ein Unternehmen nicht stehenbleiben darf und Ver-
anderungen dazugehoéren. Verdnderungen bringen
schliesslich neue Erfahrungen und wenn sie schlecht
gewesen waren, hatte ich einfach das Unternehmen
gewechselt. Es ging zum Glick immer gut.

Erzahlst du uns ein paar Beispiele?

Durch die Privatisierung wurde es im Unternehmen
moderner. Friher mussten wir in der Verpackung
noch Salate selber schneiden, abwagen und in
Sacke verpacken. Heute haben wir Maschinen zur
Hilfe, damit wir nicht mehr alle Arbeitsschritte ma-

chen mussen — die Mo-
dernisierung hat uns
wieder neue Moglich-
keiten gebracht. Am
meisten Muhe hat mir
die Umstellung auf
den  Schichtbetrieb
gemacht. Wir haben
eine Frih- und Spat-
schicht. Diese Ver-
anderung bedeutete
einen grossen Ein-
schnitt in mein sozi-
ales Leben und war
nicht immer einfach.

Wechseln wir zu den Highlights. An was bei
menuandmore erinnerst du dich gerne zuriick?
Da gibt es Vieles! Was ich nie vergesse, ist die Vor-
bereitung flr ein Bankett. Mein Chef gab mir den
Fahrzeugschltssel und als ich das Fahrzeug nicht
gefunden habe, meinte er nur: «Du musst mein Pri-
vatauto nehmen, weil kein anderes Fahrzeug ver-
fugbar ist.» Das war schon etwas — den Wagen vom
Chef rumzufahren. Was mir ausserdem sehr gut in
Erinnerung blieb, ist meine erste Serviceerfahrung.
Ich war etwas nervés und ich habe prompt ein Ge-
trank Uber der Hose eines Gastes ausgeleert. Zum
Gluck war es nicht so schlimm und der Gast nahm
es gelassen. Er hat mir nach der Veranstaltung so-
gar einen Teller voller Trinkgeld gebracht, was mich
unheimlich stolz gemacht hat. Zusammengefasst
kann ich sagen: Bei menuandmore wurde mir im-
mer wieder etwas zugetraut und dadurch konnte
ich viele wichtige Erfahrungen sammeln.

Was mir sehr ans Herz ging und ich auch als High-
light erwédhnen mochte, war die Zusammenarbeit
mit Cuni. Er ist ein Mitarbeiter, der gehérlos ist. Die
Gebardensprache hat mir schon immer imponiert
und mit ihm konnte ich viele Gebarden lernen. Er
hat mich in eine neue Welt mitgenommen, wo du
viel entdeckst, was du sonst nicht mehr siehst. Sei-
ne Ruhe und herzliche Art haben mich immer wie-
der berUhrt und mir viel Kraft gegeben. Er war wie
ein Bruder und wir konnten zusammen viel Spass
haben, wenn er wahrend der Arbeit einfach das
Licht ausléschte — nur um mir zu zeigen, dass er
auch noch da ist.

Tipps und Tricks gl

Tipps Jir gesunde Zniini und, Lvieri

Kombination und Abwechslung lassen fantasievolle
und dekorative Zwischenmahlzeiten entstehen wie
Brot mit Huttenkése oder Nature-Joghurt mit Beeren.

Ein gesundes Znuni und Zvieri:

v enthalt immer Wasser oder ungestssten Krau-
ter- oder Frichtetee

v besteht aus einer Frucht und/oder einem Ge-
muse

v/ ist bunt zusammengestellt und zuckerfrei

v/ kann je nach koérperlicher Anstrengung und
Hungergefthl durch ein Getreide- und/oder
Milchprodukt sowie Nusse erganzt werden

Eine sinnvolle Zwischenmahlzeit:
v/ ergénzt die Hauptmahlzeiten optimal — in der
Schule und zu Hause

v/ stillt den kleinen Hunger zwischendurch

v gibt wieder neue Energie, vor allem bei viel Be-
wegung in der Pause und in der Freizeit

v unterstitzt die Konzentrationsfahigkeit in der
Schule

v/ besteht idealerweise aus Produkten der Region
und der Saison

v/ wird am Besten in eine praktische Znlnibox ver-
packt, die das ZnUni und Zvieri frisch halt und
Verpackungsmaterial spart

Nicht regelméssig - aber ab und zu:

v Exotische Friichte wie z. Bsp. Bananen, Mango,
Ananas, Papaya (prtfen und bevorzugen Sie
beim Kauf von exotischen Frichten zuerst das
Bio- und Fairtrade-Angebot)

v Trockenfriichte

v Fleisch und Fleischprodukte (wie z. Bsp. Wurst-
waren, Schinken, Trockenfleisch usw.) — bevor-
zugen Sie fettarme Varianten

v Fruchtsaft gemischt mit Wasser (Verhaltnis 1:2)

Nicht empfehlenswert sind:

X Schokoladen-, Milch- und Getreideriegel
X Gipfeli, Zopf, weisses Toastbrot

X Gezuckerte Frihstlickscerealien, slisses Ge-
béack (Biskuits, Frichtekuchen usw.)

X SuUssgetranke wie z. Bsp. Eistee, Sirup, Cola,
Energy Drinks usw., klnstlich gesltsste Getran-
ke (light)

X GesUsste, aromatisierte Milchmixgetranke
(Schokolade, Ovomaltine, usw.)

X Fette oder stark gesalzene Produkte wie Salz-
stangen, Chips, gesalzene Nlsse

aﬂn lnformationen und |d
far fantasievolle Snacks wer
.am Mittagstisch finden Sje
im Downloadcenter vom
menuandmore-Webshop
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