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Bei menuandmore
orientiert sich
alles am Wohl

der Kinder.

Auszeichnung fiir Menu and More AG

Fir die Mittagstisch-
Spezialistin «<menuandmore»
ist Nachhaltigkeit ein
strategischer Grundpfeiler.

Ein Blick auf die konkrete
Unternehmenspraxis.

Markus Daniel,
Geschaftsfihrer der
Menu and More AG.
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Die Menu and More AG, ein Unterneh-
men der Eldora-Gruppe, wurde im Jahr
2004 gegriindet und erwirtschaftet jahr-
lich einen Umsatz von circa 17 Millionen
Franken. Die Aktionire sind zu 80 Pro-
zent die Eldora-Gruppe und zu 20 Pro-
zent die Stadt Ziirich.

Als Marktfiithrerin in der Kinder- und
Jugendverpflegung beliefert menuand-
more taglich tiber 460 Mittagstische mit
frischen Meniis und kindergerechten
Spezialprodukten. Hinter menuandmore
stehen nicht nur 56 Mitarbeitende aus
zwOlf verschiedenen Nationen, sondern
auch eine verantwortungsbewusste Ar-
beitgeberin.

Auszeichnung als Bestdtigung
und Ansporn

Als erste Verpflegungsanbieterin in
der Schweiz wurde die Menu and More
AG mit dem Qualitatssiegel «GREEN
BRANDS Switzerland» ausgezeichnet

(vgl. Infobox). «<GREEN BRANDS» ist ein
internationales Giitesiegel, welches Un-
ternehmen auszeichnet, die einen mass-
geblichen Beitrag zum Schutz der Um-
welt, der Natur und des Klimas leisten.
«Fiir uns ist das Label eine Anerkennung
unserer Unternehmenskultur und ein An-
sporn, unsere Bestrebungen im Rahmen
der Nachhaltigkeit noch weiter voran-
zutreiben. Wir tragen als Verpflegungs-
anbieterin von Mittagstischen fiir Kin-
der und Jugendliche eine grosse Verant-
wortung, die wir sehr ernst nehmen. Wir
freuen uns, offiziell ein <GREEN BRAND>
zu sein», erliutert Markus Daniel, Ge-
schaftsfiihrer der Menu and More AG.

Beschaffungskriterien als
strategisches Kernelement

Nachhaltigkeitsvorreiterin ist «menuand-
more» jedoch schon seit Jahren. Einige
konkrete Beispiele zeigen die umfassen-
den Beschaffungskriterien auf: Die ver-
wendeten Milchprodukte, die verarbei-
teten Eier aus Freilandhaltung sowie das



Fleisch und das Gefliigel stammen aus-
schliesslich aus der Schweiz. Zudem wer-
den keinerlei Flugwaren eingesetzt. Der
Anteil an verarbeiteten Bio- und/oder
Fairtrade-Produkten betragt aktuell iiber
20 Prozent. Saisonale Meniikomponen-
ten werden deutlich auf dem Meniiplan
gekennzeichnet. Weiterhin verwendet
«menuandmore» keinerlei palmolhalti-
gen Produkte, sondern setzt stattdessen
auf einheimisches Rapsol. Dadurch ist sie
die erste komplett palmolfreie Verpfle-
gungsanbieterin in der Schweiz.

Nachhaltigkeit in allen
Unternehmensbereichen

Selbst die Kiihlung der neusten Trans-
portfahrzeuge wird mit Solarzellen unter-
stiitzt. Die publizierten Nachhaltigkeits-
berichte, welche das Engagement auch
hinsichtlich CSR, den Ressourcenver-
brauch, die Hohe der Emissionen und Ab-
fille sowie die Klimaneutralitit transpa-
rent widerspiegeln, wurden bereits mehr-
fach pramiert und ausgezeichnet.

Die Menu and More-Herstellung erfolgt mitten in Ziirich. menu AND MORE AG (3) |
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Millionen Franken
erwirtschaftet die Menu
and More AG jahrlich.

Mitarbeitende aus
12 Nationen arbeiten dort.

460

Mittagstische (and more)
beliefert die Marktfihrerin
in der Kinder- und Jugend-
verpflegung taglich.

Wie wird man ein
«GREEN BRAND»?

GREEN BRANDS ist eine interna-
tionale, unabhangige und selbst-
standige Markenbewertungs-Orga-
nisation. Die GREEN BRANDS-Aus-
zeichnung wird seit 2011 in Oster-
reich sowie seit 2012 in Deutschland
verliehen. Uber 450 Marken wurden
seit 2011 bereits durchgefiihrt und
dabei rund 180 Marken ausgezeich-
net. 2018 ist der Aufbau neben der
Schweiz auch in Ungarn und Tsche-
chien angelaufen. In den kommen-
den Jahren ist der Ausbau auf rund
20 weitere Lander geplant. GREEN
BRANDS verleiht in internationaler
Zusammenarbeit mit Markt- und
Meinungsforschungsinstituten und
unabhangigen Institutionen und Ge-
sellschaften im Umweltschutz-, Kli-
maschutz- und Nachhaltigkeits-
Bereich das GREEN BRANDS-Giite-
siegel. Das Verfahren zur Auszeich-
nung der GREEN BRANDS gliedert
sich in drei Phasen. Marken qualifi-
zieren sich aufgrund einer reprasen-
tativen Befragung der Bevolkerung
oder aufgrund der Ernennung durch
eine NGO, eine Fachorganisation
oder ein Jury-Mitglied fir das auf-
wendige GREEN BRANDS-Validie-
rungsverfahren. Erst bei Erreichen
einer Benchmark-Bewertung auf dem
GREEN BRANDS-Index entscheidet
die Fachjury als finale Instanz tiber
die Auszeichnung und Verleihung
des Siegels.

» www.green-brands.org/
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"BONVITA

Mehrwert fiir unsere Partner, mehr Genuss fiir die Konsumenten. bonvita.ch
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