and
Weid Kinder dag Grisste sind!




Uber das Titelbild

Unser Partner: «<Essen fur Alle»

Amine Diare Conde lebte wahrend Jahren als Sans-Papier in der Schweiz.
In der Corona-Pandemie rief er die Aktion «Essen fur Alle» ins Leben.
menuandmore unterstitzte die Initiative — mit wochentlich 1'000 frischen

Mahlzeiten.

essenfueralle.org

Amine Diare Conde fllichtete 2015 als 16-Jahriger al-
leine aus seinem Heimatland Guinea in die Schweiz.
Hier wurde sein Asylantrag in erster Instanz umge-
hend abgelehnt. Eine Rickkehr in sein politisch und
wirtschaftlich instabiles Land kam fur ihn aber nicht
in Frage. So lebte er wahrend mehrerer Jahre als
Sans-Papier in der Schweiz und somit am Rande
des Existenzminimums. Er gehdrte damit zu einer
vulnerablen Bevdlkerungsgruppe, welche 2020 von
der Corona-Pandemie schwer getroffen wurde — un-
ter anderem durch die pandemiebedingte Schlies-
sung von Einrichtungen, welche sich in normalen
Zeiten um bedurftige Menschen kimmern.

Amine Diare Conde erkannte in der Krise eine wert-
volle Chance: die Uberschissigen Lebensmittel
vieler Essenseinrichtungen. Er griindete die Aktion
«Essen fur Alle», welche von menuandmore innert
kurzester Zeit wochentlich mit 1'000 MenuUs zu ei-
nem symbolischen Preis unterstutzt wurde. Auf die

Initiative aufmerksam wurde menuandmore, als im
Zusammenhang mit den Schulschliessungen fr
bereits zubereitete Mahlzeiten schnellstmoglich Ab-
nehmerinnen und Abnehmer gesucht wurden, um
Food Waste zu vermeiden.

Heute ist «Essen fur Alle» ein eigenstandiger Ver-
ein, der dank freiwilligen Helferinnen und Spen-
dern wochentlich Uber 5'000 bedurftige Menschen
mit gekauften und gespendeten Grundnahrungs-
mitteln und Hygieneartikeln unterstitzen kann.
menuandmore unterstltzt die Aktion «Essen fur
Alle» mittlerweile bei der Erstellung von Konzepten
fur die Lebensmittelsicherheit.

Der Griinder des Vereins — Amine Diare Conde — hat
mittlerweile eine provisorische B-Bewilligung erhal-
ten und absolviert eine Ausbildung zum Hochbau-
zeichner.
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Highlights 2020 bis 2022

1'000

Mahlzeiten pro Woche fir
das Hilfsprojekt «Essen fur
Alle» wahrend des Lock-
downs 2020 zubereitet

kel
statistisch signifikanter
Unterschied zwischen

Geschlechtern bei
Lohngleichheitsanalyse

1.

Elektro-Nutzfahrzeug in
Betrieb genommen

33 %

aller Mitarbeitenden
nahmen am Betriebs-
nothelferkurs teil
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durch Studierende
erstellt
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Erstzertifizierung nach

IP-SUISSE
Anforderungen

380

Kunden an drei
Webinaren zu

Nachhhaltigkeitsthemen

sensibilisiert

Schulnote fiir
Kundenzufriedenheit

46

Anteil vegetarische
Mabhlzeiten bei
Bestellungen

1600

Kinder und Jugendliche
an Erlebnisnachmittagen
2022 auf dem
Bio-Bauernhof

132'146

Schweizer Franken
Beitrage an Weiter-
bildungen bezahlt

17

Mitarbeitendenzufriedenheit
gemass Mitarbeitenden-
umfrage
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Rezepturen angepasst

17 %

Eigenkapitalquote

37 «

Lebensmittel mit
Nachhaltigkeitslabel
beschafft

327

Stunden in Cyber-
Awareness-Schulungen
investiert

4.

Nachhaltigkeitsbericht
2017 bis 2019 erneut
unter den vier besten der
Schweiz

100-.

der Zutaten sind
glutamatfrei



‘ Vorwort

«Es ist der Austausch,
der uns weiterbringt»

Ein afrikanisches Sprichwort besagt: Um ein Kind zu erziehen,
braucht es ein ganzes Dorf. Und bei menuandmore wissen wir; Es
sind auch unsere Partnerschaften, die uns helfen, die verantwor-
tungsvollste Verpflegungsanbieterin der Schweiz zu werden. Unser
Netzwerk ist eine grosse Bereicherung — und es macht den ent-
scheidenden Unterschied, wenn wir zusammen einen Beitrag an eine
zukunftsfahige Welt leisten mochten.

Immer mehr Kinder in der Schweiz werden familien-
erganzend betreut. Rund ein Drittel aller Kinder und
Jugendlichen verbringen einen beachtlichen Teil
ihres jungen Lebens an Mittagstischen und in Kin-
derkrippen. Die Nachfrage — und damit auch das
Bedurfnis nach gesunder Verpflegung — wird noch
weiter zunehmen. Parallel dazu steigen die Anfor-
derungen an nachhaltiges Wirtschaften. Gerade
Okologische Themen sind in den vergangenen Jah-
ren noch einmal starker in das Bewusstsein unserer
Gesellschaft gerickt.

Beides zusammen fuhrt fUr uns als Verpflegungsan-
bieterin mit Leistungsausweis beim Thema Nach-
haltigkeit dazu, dass wir fur die kommenden Jahre
mit noch mehr wirtschaftlichem Spielraum rechnen.
Diesen wollen wir nutzen, um noch mehr Verantwor-
tung fur die Kinder von heute und die Welt von mor-
gen zu Ubernehmen. Dabei immer an unserer Seite:
unzahlige Menschen und Organisationen mit Ideen,
Fachwissen und gleichem Wertesystem.

Die Corona-Pandemie hat uns noch einmal deutlich
gezeigt, wie wichtig es ist, zusammenzustehen und
sich solidarisch fur eine zukunftsfahige Welt zu en-
gagieren. Es ist der ehrliche Austausch, der uns alle
weiterbringt. Und es sind die gemeinsamen Initiati-
ven, die uns befligeln und Dinge moglich machen,
von denen wir alleine nur traumen kénnen.

Ein Beispiel daflr ist die Aktion «Essen flr Alle» des
bis vor kurzem als Sans Papier in der Schweiz le-
benden Amine Diare Conde. Wahrend zwei Mona-
ten kochten wir wahrend des Lockdowns ab Marz
2020 wochentlich 1'000 SpezialmenUs zu einem
symbolischen Preis, um mitzuhelfen, Obdachlosen,

Sans Papiers und Menschen in Notunterkinften mit
einer warmen Mabhlzeit etwas Gutes zu tun.

Auch sonst haben wir bestehende Partnerschaften
gepflegt und Neues initiiert — mit der ZHAW, der
Stiftung SOS-Kinderdorf Schweiz, Caritas oder im
Bereich der Digitalisierung mit der Firma ProCloud.
Besonders freuten wir uns auch Uber unsere neue
Zusammenarbeit mit Franziska Stockli. Die Spezia-
listin fir nachhaltige Kinderverpflegung hat mit dem
partizipativen Kochbuchprojekt «Greentopf» fur Auf-
sehen gesorgt — und unterstitzt uns bei der Kreati-
on von vegetarischen MenuUs.

Zusammengefasst kdnnen wir sagen: Wir haben in
den letzten drei Jahren viel erlebt. Uber die vielen
kleinen und grossen Fort- und Ruckschritte moch-
ten wir im Nachhaltigkeitsbericht 2020 bis 2022 er-
zahlen — transparent, wissenschaftsbasiert und zu-
gegeben auch ein bisschen stolz. Denn in unserem
funften Nachhaltigkeitsbericht stecken viele Stun-
den Arbeit und ein mehrmonatiger Strategiepro-
zess. Er ist Ausdruck unseres Verstandnisses einer
werteorientierten Unternehmensflihrung, Spiegel
unseres Entwicklungsprozesses und Momentauf-
nahme unseres Beitrags fur einen zukunftsféhigen
Planeten. In eben diese Welt mdchten wir in den
kommenden 111 Seiten zusammen eintauchen.

Den Einstieg machen unser Verwaltungsratsprasi-
dent Dr. Niklaus Luchinger und unser Geschéfts-
fuhrer Markus Daniel. Im Interview erzahlen sie Uber
den Klimawandel, den Zusammenhalt wahrend der
Pandemie, Umzugsplane und die nachhaltige Ent-
wicklung von menuandmore.

Klimawandel, Corona-Pandemie und Ukraine-
krieg: Die Jahre 2020 bis 2022 waren von vielen
einschneidenden und globalen Ereignissen

und Entwicklungen gepragt. Was beeinflusste
menuandmore als nachhaltige Verpflegungsan-
bieterin am meisten?

Niklaus Luchinger (NL): Es gab in den letzten Jahren
verschiedene Entwicklungen, welche die Bedeu-
tung der Nachhaltigkeit in unserer Branche verstarkt
haben — unter anderem die zunehmende Sensibili-
sierung im Zusammenhang mit dem Klimawandel,
mitunter durch die fur alle fassbaren, extremeren
Wetterereignisse. Das spurten wir unmittelbar, zum
Beispiel bei den Ausschreibungen unserer Kundin-
nen und Kunden. Da zeigte sich, dass das Kriterium
Nachhaltigkeit deutlich an Bedeutung gewonnen
hat, was uns persdnlich sehr freute. Es bestatig-
te sich, dass sich unser friher, konsequenter und
glaubwdrdiger Fokus auf Nachhaltigkeit gelohnt hat
— und damit auch viele, teils mutige Entscheide, die
wir in den letzten Jahren in diesem Zusammenhang
gefallt haben.

2020 wurden wir von einer weltweiten Pande-
mie heimgesucht, die unser aller Leben von
heute auf morgen auf den Kopf stellte...

Markus Daniel (MD): Das ist wahr. Und ich darf sa-
gen, dass ich neben traurigen auch viele schéne
Erinnerungen habe, die mich nach wie vor berth-
ren. Ich denke dabei an den Zusammenhalt. Der
Solidaritatsgedanke lag bei uns ab Minute eins in
der Luft, selbst wenn oder gerade deshalb, weil uns
im Zusammenhang mit den Schulschliessungen im
Mérz 2020 85 % unseres Umsatzes auf einen Schlag
wegfielen.

Vorwort

Weil unser Krisenmanagement Uber ein Pandemie-
szenario verfugte, waren wir sehr schnell hand-
lungsfahig und konnten die anspruchsvolle Zeit gut
meistern. Dass wir unsere Produktionskiche zur
Aufrechterhaltung der Notbetreuung nie komplett
heruntergefahren haben, war wirtschaftlich gese-
hen ein Nachteil. Aber psychologisch und mensch-
lich gab uns diese Solidaritat und auch die damit
verbundene Arbeit fUr unsere Mitarbeitenden sehr
viel. Noch heute pflegen wir eine enge Beziehung
zur Organisation «Essen fur Alle» von Amine Diare
Conde, die wir mit Mahlzeiten unterstutzten.

Was war denn die grésste Herausforderung
rund um die Pandemie?

MD: Die grésseren Probleme kamen vor allem, als
das «normale Leben» wieder zurlckkehrte. Einige
Lieferantinnen und Lieferanten hatte die Pandemie
ins Mark getroffen und sie waren nicht in der Lage,
quasi von null auf hundert den Normalbetrieb wie-
derherzustellen, als die Schulen wieder geoffnet
wurden. Dieses Problem klingt teilweise bis heute
nach. Und der Arbeitskraftemangel in der Gastrono-
mie — insbesondere bei den Kochinnen und Kdchen
—ist immens. Auch bei uns band die Pandemie viele
Ressourcen. Das ist einer der Griinde, weshalb wir
nicht alles erreichen konnten, was wir uns vorge-
nommen hatten.

Mitten in der Pandemie hat menuandmore mit
Hochdruck nach einem neuen Standort gesucht
und einen gefunden. Was sind die Beweg- und
Hintergrinde fiir den Umzug?

MD: Schon vor einigen Jahren wurde klar, dass der
aktuelle Standort am Escher-Wyss-Platz zeitnah



Vorwort

zu klein sein wird. Die Grinde: Die Nachfrage nach
familienerganzenden Strukturen — inklusive Verpfle-
gung — wird immer grésser. Zudem sagte das Zur-
cher Stimmvolk im September 2022 Ja zum Projekt
Tagesschulen. Wir gehen deshalb in den nachsten
10 Jahren von einer durchschnittlichen Umsatzzu-
nahme von 5 bis 8 % pro Jahr aus.

Mit dem ECOPARK TIVOLI in Spreitenbach ha-
ben wir einen perfekten Standort gefunden. Er ist
momentan die beste Adresse fur verantwortungs-
bewusste Unternehmen im Raum Zurich. Konkret
heisst das fUr uns: Wir kbnnen uns in okologischer
Hinsicht noch einmal in vielen Bereichen verbes-
sern, bei denen wir am jetzigen Standort an unsere
Grenzen gestossen sind. Trotz Freude geben wir
zu: Als traditionsreiches StadtzUrcher Unternehmen
mussten wir uns schon an den Gedanken gewoh-
nen, bald nur noch vor den Toren der Stadt und fak-
tisch in einem anderen Kanton angesiedelt zu sein.

Trotz den vielen Herausforderungen hat
menuandmore in den letzten Monaten die
strategischen Grundlagen plangemass liber-
arbeitet. Welchen zentralen Herausforderungen
begegneten Sie in diesem Prozess?

NL: Es gibt einige Themen, die wir seit geraumer Zeit
auf dem Radar haben und bei denen wir ziemlich
genau wissen, wo unser Impact ist und wie wir damit
umgehen wollen — zum Beispiel beim Klimaschutz.
Nicht so eindeutig ist es beim wichtigen Thema Bio-
diversitat. Da kdénnen wir die Wirksamkeit unseres
Engagements nicht direkt messen und haben uns
deshalb entschieden, unseren Fokus fur den Bei-
trag zur Biodiversitat auf die Nachhaltigkeit in der
Beschaffung zu legen.

MD: Wir sind — wie alle Unternehmen — immer mit
der Herausforderung der Wesentlichkeit konfron-
tiert. Gerade die Nahrungsmittelindustrie hat Uber
ihre Rohstoffe bedeutende Auswirkungen in vielen
Bereichen. Da fallt es uns manchmal schwer, ir-
gendwo eine Grenze zu ziehen und uns auf das We-
sentliche zu konzentrieren. Wir méchten am liebsten
alles machen. Aber dann laufen wir Gefahr, nichts
mehr richtig zu tun.

Und gibt es einen «Goldweg», um moglichst
viele Probleme I6sen zu kbnnen?

NL: Ein Allheilrezept gibt es leider nicht. Ein guter
Ansatz ist fur uns aber die Planetary Health Diet,
welche insbesondere eine Verschiebung von tieri-
schen auf pflanzliche Proteine fordert. Das gilt fur
uns umso mehr, da wir mit unseren Mahlzeiten im
besten Falle die Erndhrungsgewohnheiten zukunfti-
ger Generationen positiv beeinflussen kénnen.

MD: Wichtig ist uns auch ein wissenschaftsbasierter
Ansatz zur Reduktion der Treibhausgas-Emissionen.
Die sogenannte Science Based Targets Initiative ist
ein gutes Beispiel dafur.

Wenn menuandmore einen Wunsch frei hatte,
fur welches von Kunden am meisten angespro-
chene Problem misste eine Lésung herbeige-
zaubert werden?

MD: Fur die Verpackungsproblematik. Wenn wir da
eine Losung finden wurden, die den Kreislauf wieder
schliesst, waren wir einen bedeutenden Schritt wei-
ter. Da wir aber nicht zaubern kénnen, halten wir uns
an das, was wir schon lange tun: Wir streben nach
Verbesserungen, auch wenn die Verpackungsindus-
trie teilweise noch nicht so weit ist. Und wir stéren
uns nicht nur an Dingen, bei denen wir noch nicht
perfekt sind, sondern freuen uns auch Uber kleine
Schritte. Wo wir gut sind — und wo wir hinter unseren
Erwartungen zurtickgeblieben sind — berichten wir
im vorliegenden Nachhaltigkeitsbericht.

=

Niklaus Lichinger

Niklaus Ldchinger (64), hat zuerst ein Philosphiestu-
dium abgeschlossen und nachher noch Rechts-
wissenschaften studiert. Er ist Partner des Zlircher
Anwaltsbiros Steinbriichel Hiissy und seit 2018 ne-
benamtlicher Verwaltungsratsprésident der Menu
and More AG. Er hat auch Einsitz im Verwaltungsrat
der Muttergesellschaft Eldora Holding SA. Zudem
ist er an der Universitat St. Gallen HSG Lehrbeauf-
tragter fdr Privatrecht mit Schwerpunkt Erbrecht.
Privat amtet er ehrenamtlich als Président einer
Stiftung im Bereich Landschaftsschutz, die unter
anderem Projekte zur Férderung der Biodiversitét
unterstutzt.
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Markus Daniel

Markus Daniel (55) ist seit 2008 Geschéftsfihrer
der Menu and More AG. Der gelernte Koch war vor
seiner Anstellung bei menuandmore knapp zwei
Jahrzehnte in der Gastronomie, schwergewichtig in
der Gemeinschaftsgastronomie tétig. Er ist zudem
eidg. dipl. Hotelier/Restaurateur HF und verfligt
tiber einen Executive MBA der Hochschule fdr
Wirtschaft Zdrich HWZ. Sein Engagement far die
Nachhaltigkeit, das sich Uber die letzten 15 Jahre
schrittweise mit dem Nachhaltigkeitsengagement
von menuandmore entwickelt hat, lebt er auch pri-
vat, insbesondere als liberzeugter Nutzer der 6ffent-
lichen Verkehrsmittel und bewusster Konsument.
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Ein gesundes und nach-
haltiges Essensangebot
far alle ist moglich.

Von einer wertebasierten Unternehmensstrategie Uber die Zubereitung
in unserer Produktionskidche beim Escher-Wyss-Platz bis zur Ausliefe-
rung der MenuUs in Fahrzeugen mit Solarpanels auf dem Dach:
menuandmore ist die bedeutendste und nachhaltigste Anbieterin von
Kinder- und Jugendverpflegung in der Schweiz. Wir beliefern rund
580 Mittagstische von &ffentlichen und privaten Schulen sowie von
Kinderkrippen in der ganzen Deutschschweiz.

Unser Engagement als verantwortungsvolle Ver-
pflegungspartnerin wird Tag flir Tag getragen von
68 Mitarbeitenden aus rund 25 Nationen und ist die
konsequente Fortschreibung unserer eigenen Ge-
schichte, die schon lange vor der Firmengriindung
der Menu and More AG im Jahr 2004 begann.

Unsere Geschichte: Wurzeln,
die verpflichten

Die Wurzeln von menuandmore liegen in der «Volks-
klche» Zirich (spater «Stadtkliche»). Diese wurde
1879 gegrundet, um Bedurftige mit gesundem Es-
sen zu versorgen. 1939 wurde erstmals am heutigen
Standort beim Escher-Wyss-Platz im Nordwesten

der Stadt Zirich gekocht und die soziale Instituti-
on entwickelte sich bis Ende der 1990er-Jahre zu
einem Verpflegungsbetrieb mit einem Umsatz von
rund 10 Millionen Schweizer Franken.

Im Jahr 2004 wurde in einem Joint Venture zwi-
schen der Stadt ZUrich und der DSR Participations
SA (heute Eldora-Holding) die Menu and More AG
gegrundet. Bis Ende 2010 vermarktete diese die
Produkte der Stadtklche Zurich. Nach einem Ja
des Zurcher Stimmvolkes am 13. Juni 2010 wurde
die Stadtkiiche Ende 2010 in die Menu and More
AG integriert und als Dienstabteilung des Gesund-
heits- und Umweltdepartements der Stadt Zurich
aufgelost.

Heute hélt die Eldora-Gruppe, eine grosse Schwei-
zer Anbieterin der Gemeinschaftsgastronomie mit
Sitz in Rolle im Kanton Waadt, 80 % der Aktien von
menuandmore. Die Stadt Zirich ist nach wie vor mit
20 % beteiligt.

Unsere Vision und unsere Mission:
Verantwortung fir Umwelt und
Gesellschaft

An unserem Standort in der Stadt Zirich bereiten
wir frische Mahlzeiten und kindergerechte Spezial-
produkte wie zum Beispiel diverse Breisorten oder
Einzelportionen fur Allergikerinnen und Allergiker fur
Mittagstische von Schulen und Kinderkrippen zu.
Die Verpflegung von Kindern und Jugendlichen ist
unser Kerngeschaft und macht 100 % unseres Um-
satzes aus.

Unser Essen soll nicht nur schmecken und satt
machen, wir haben auch den Anspruch, mit unse-
rem Angebot den Grundstein fUr eine gesunde und
nachhaltige Ernéhrung zu legen und damit unserer
Verantwortung gerecht zu werden.

Bereits vor Uber zwdlf Jahren haben wir uns explizit
zu einer nachhaltigen Unternehmensfihrung ver-
pflichtet. Wir legen Wert darauf, dass die von uns
verwendeten Lebensmittel moglichst umweltfreund-

Uber menuandmore

lich produziert werden. Gleichzeitig investieren wir
viel Energie in eine kreative Menugestaltung, die mit
wenigen, aber daflr bewusst ausgewahlten tieri-
schen Produkten sowie vielen saisonalen und regi-
onalen Zutaten Ressourcen und das Klima schont.

Unsere Vision 2025 bringt unsere Ziele klar zum
Ausdruck:

«menuandmore ist die
verantwortungsvof{ste Partnerin
Qiir Mittagstische mit der
gesiindesten und nachhaftigsten
Kinder- und Jugendverplequng.»

1
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Vision, Mission, Leitbild
und Leitsatze von
menuandmore

Uber menuandmore

Unsere Strategie: verlassliche Partner-
schaften, nachhaltiges Handeln

Unsere Vision beinhaltet auch die drei grundlegen-
den Aspekte unserer Geschéftsstrategie: Zuverlés-
sigkeit in der Dienstleistung durch verantwortliches
Handeln, Gesundheit der Konsumentinnen und
Konsumenten durch gesunde MenUls sowie nach-
haltiges Handeln fur die Umwelt und das Gemein-
wohl. Bei der Menuplanung und der Zubereitung
setzen wir hohe Standards. Zentrales Element ist fur
uns ein gesundes und nachhaltiges Essensangebot,
im Bewusstsein, dass es besonders wichtig und
wertvoll ist, Kinder von klein auf verantwortungsbe-
wusst zu verpflegen.

Unsere Kundinnen und Kunden sind Betreuungsein-
richtungen fur Kinder und Jugendliche von offentli-
chen und privaten Organisationen, welche Mittags-
verpflegung anbieten. Wir bereiten die Mahlzeiten
in unserer Kiche selbst zu und liefern die Uber den
Webshop getatigten Bestellungen mit eigener Lo-
gistik in die Einrichtungen aus. Unsere Dienstleis-
tung beinhaltet neben dem Essensangebot auch
eine personliche Kundenbetreuung mit Beratung
sowie Schulungen.

Unsere Leitsatze: Kompass fiir unser
Verhalten und unsere Entscheide

FUr die Zusammenarbeit mit unseren wichtigsten
Anspruchsgruppen haben wir 2022 die Vision, die
Mission, das Leitbild und die Leitsatze aktualisiert,
die unseren Mitarbeitenden in ihrer alltaglichen Ar-
beit als Orientierung dienen. Die Verankerung der
neuen Vision, Mission und des Leitbildes sowie der
Leitsatze erfolgt ab Anfang 2023. Dabei werden alle
Mitarbeitenden spezifisch geschult und die Anfor-
derungen immer wieder in konkreten Situationen
thematisiert.

Unser Geschaftsmodell: Zufriedenheit
auf allen Seiten

Unsere Kundinnen und Kunden koénnen sich voll
und ganz auf uns verlassen — bei der Produkt- und
Liefersicherheit oder dem personlichen und enga-
gierten Kundenservice. So entstehen langjahrige
Partnerschaften, welche auf Vertrauen basieren und
«Mehr Wert» schaffen. Den gréssten Teil unserer
Neukunden gewinnen wir Uber Ausschreibungen
der 6ffentlichen Hand (Stadte und Gemeinden).

Eine fur beide Seiten faire Geschaftsbeziehung steht
fir uns im Umgang mit unseren Lieferantinnen und
Lieferanten stets im Vordergrund, damit sich die

Zusammenarbeit nachhaltig und langfristig entwi-
ckeln kann. Denn wir wissen: Die hohe Qualitat un-
serer Menus beginnt beim sorgfaltigen Einkauf der
Lebensmittel. Wir brauchen zuverlassige, langfristi-
ge Zuliefererinnen und Zulieferer, die unseren hohen
Anspriichen beziglich Qualitat, Produktsicherheit,
Verfugbarkeit und Kosten entsprechen, aber auch
unsere strengen 6kologischen und sozialen Kriterien
erflllen. Der Nachhaltigkeitsgedanke soll bei unse-
ren Partnerinnen und Partnern ebenfalls einen ho-
hen Stellenwert im Unternehmen haben.

Qualifizierte und engagierte Mitarbeitende sind das
Fundament unseres Unternehmens. Eine werte-
orientierte und wertschatzende Fuhrung, gelebtes
betriebliches Gesundheitsmanagement und Uber-
durchschnittliche  Anstellungsbedingungen  sind
die Grundlagen fUr eine gute Arbeitsatmosphare.
menuandmore ist eine attraktive Arbeitgeberin, die
engagierte Mitarbeitende anzieht und lange behalt.
Das macht uns stolz.

Die Eigentimerschaft legt Wert auf gesundes
Wachstum. Wir richten unsere Strategie und unser
Handeln auf langfristigen Erfolg aus, indem wir be-
reits heute die Verantwortung fur morgen Uberneh-
men — mit einem Unternehmen, in welchem Oko-
logie, Gesellschaft, Gesundheit und Okonomie in
Balance ist.

Wir engagieren uns fur das Gemeinwohl und unter-
stlitzen daflr verschiedene Organisationen. Trans-
parenz schafft Vertrauen — deshalb kommunizieren
wir regelmassig und veroffentlichen einen Nachhal-
tigkeitsbericht nach GRI-Standards.

Jahr{ich beschadden wir gut
| Hilfionen Kifogramm
|Lebensmittef im Wert von
rund 6,0 Milfionen
Schweizer Franken.

Uber menuandmore

Unsere Wertschépfungskette: maximaler
Einfluss auf Qualitdt und Nachhaltigkeit

Einkauf: saisonal und regional

Die Beschaffung umfasst in erster Linie Lebensmit-
tel sowie Verpackungs- und Verbrauchsmaterial. Pro
Jahr werden rund 1,1 Millionen Kilogramm Lebens-
mittel eingekauft, was rund 6,5 Millionen Schweizer
Franken an Einkaufsvolumen bedeutet. Da wir die
MenUs selbst zubereiten, handelt es sich vor allem
um Rohprodukte, insbesondere um GemUse und
Frichte, Fleisch, Fisch, Eiprodukte, Milch und Milch-
produkte, Teigwaren und Reis, TiefkUhlprodukte,
Tofu und Seitan sowie pflanzliche Ole. Den gréssten
Teil der Lebensmittel beziehen wir aus der Schweiz
von lokalen Lieferantinnen und Lieferanten. So stam-
men etwa Fleisch, Gefligel und sémtliche Milchpro-
dukte ausschliesslich aus der Schweiz. Mehr als ein
Drittel der eingekauften Lebensmittel verfugt Uber ein
Nachhaltigkeitslabel. Wir verzichten komplett auf Le-
bensmittel, die mit dem Flugzeug transportiert wer-
den. Auch palmdlhaltige Produkte sind auf unserer
Einkaufsliste nicht zu finden. Diese und weitere Anfor-
derungen sind in der Beschaffungspolitik verankert.

Produktion: alles aus einer Hand

In unserer Kiiche mit Firmensitz am Sihlquai in ZU-
rich decken wir samtliche Prozesse selber ab. Von
der Menuplanung, dem Einkauf, der Zubereitung,
Verpackung und Kommissionierung bis zum Trans-
portund der Auslieferung in die Kuhlschranke kommt
bei menuandmore alles aus einer Hand. Dabei sind
wir stolz, viele beliebte Gerichte wie zum Beispiel
die feine Lasagne selbst zuzubereiten. Die frisch
gekochten Speisen werden nach dem «Cook and
Chill»-Verfahren mit modernster Technik auf plus flnf
Grad Celsius abgekuhlt. So bleiben auch die Vital-
stoffe optimal erhalten.

Eingangslogistik, Kommissionierung und Trans-
port: Méglichst kurze Wege

Die durch den Transport verursachten Emissionen
machen einen verschwindend kleinen Teil des gesam-
ten Okologischen Fussabdrucks unserer MenUs aus.
Trotzdem bemuhen wir uns auch in unserer Logistik
um Nachhaltigkeit respektive Klimafreundlichkeit. Das
beginnt schon bei der Anlieferung unserer bestellten
Produkte: Unsere lokalen Lieferantinnen und Lieferan-
ten bringen diese zentral und gebindelt zu unserem
einzigen Firmenstandort in der Stadt ZUrich.
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Ubersicht der Zertifikate
von menuandmore

Uber menuandmore

Die Mitarbeitenden der Mittagstische und Kinderkrip-
pen bestellen Uber den Webshop. Nach Bestellschluss
wird fur die Kommissionierung ein Lieferschein gene-
riert, anhand dessen die bestellten Mengen von Hand
zusammengestellt werden. Die Auslieferung erfolgt
durch unsere eigenen Chauffeure. Die Routen werden
mit webfleet-basierten Navigationsgeraten maoglichst
Okologisch und betriebswirtschaftlich geplant und
verkehrsoptimiert ausgefuhrt. Alle Transportfahrzeu-
ge sind mit einer lickenlosen KihlraumUberwachung
ausgeruUstet, damit die Kuhlkette zu jeder Zeit Uber-
wacht und rlckverfolgt werden kann. Bei einigen
Fahrzeugen unserer Flotte wird die Kihlung mit Ener-
gie von Solarpanels auf dem Dach untersttzt.

Kundinnen und Konsumenten:
Verantwortungsvolle Verpflegung

menuandmore verpflegt taglich zahlreiche Kinder und
Jugendliche. Wir beliefern rund 580 Mittagstische
von 6ffentlichen und privaten Schulen sowie von Kin-
derkrippen in der ganzen Deutschschweiz. Mit unse-
rem Angebot und unserer Kompetenz unterstitzen
wir die Leitungen der Betreuungsstatten bestmaoglich
bei der gesunden und nachhaltigen Erndhrung der
Kinder und Jugendlichen.

Unsere modularen Menuplane, die wir zusammen
mit einer diplomierten Erndhrungsberaterin erar-
beiten, garantieren eine grosse Flexibilitat. Taglich
stehen vier verschiedene MenUs mit frischen Einzel-
komponenten zur Auswahl, welche alle miteinander
kombiniert werden konnen.

Zertifikate und Labels: Nachweis flr
unser Engagement

Transparenz und Glaubwdrdigkeit sind fUr uns ele-
mentar. Deshalb legen wir Wert auf eine externe
Bestatigung und Kontrolle. Die Zertifizierungen nach
ISO 9001 (Qualitatsmanagement), ISO 14001 (Um-
weltmanagement) und ISO 22000 (Lebensmittel-
sicherheit) gehoren flr uns seit vielen Jahren zum
Standard. Seit 2019 erflllen wir zudem die strengen
Anforderungen des Labels «Fourchette verte — Ama
terra» und seit 2022 auch die von IP-SUISSE.

Es werden regelméssig interne Audits zur Uberprii-
fung fur die Vorgaben der ISO-Normen durchge-
fihrt. Auch unsere Lebensmittelieferanten und -pro-
duzenten werden risikobasiert durch menuandmore

auditiert. Als Arbeitgeberin sind wir Tragerin des
Labels «Friendly Work Space®» der Gesundheitsfor-
derung Schweiz.

Unsere Anspruchsgruppen: Dialog mit
Fokus auf Kernaktivitaten

Austausch, Kommunikation und Dialog sind flr die
Weiterentwicklung elementar. Unsere wichtigsten
Anspruchsgruppen haben wir mit einer Unterneh-
mens- und Umfeldanalyse ermittelt. So ist es uns
maoglich, mit ihnen entlang unserer Kernaktivitaten
einen engen, partnerschaftlichen Austausch zu pfle-
gen, der einen bedeutenden Anteil unseres Tages-
geschafts ausmacht. Hinzu kommen regelmassige
Umfragen, Veranstaltungen und personliche Ge-
sprache, mit denen wir unseren Lieferantinnen, Mit-
arbeitenden sowie Kunden die Moglichkeit bieten,
Ruckmeldungen zu geben, um uns dabei zu unter-
stutzen, uns weiter zu verbessern. Breites Fachwis-
sen und verschiedene Perspektiven: Projektbezo-
gen werden auch weitere Anspruchsgruppen aus
den Bereichen Erndhrung, Lebensmittel, Gesund-
heit und Kinder bei der Weiterentwicklung von
menuandmore einbezogen.

Engagement in Verbanden, Vereinen und
Stiftungen

Unser Engagement ist vielfaltig. Eine Auswahl unse-
rer Mitglied- und Partnerschaften:

* aha! Allergiezentrum Schweiz
* Erndhrungsforum Zurich

e foodward — Expertennetzwerk entlang der
Wertschopfungskette Food

e |G Zbliakie
¢ Kibesuisse
 L.D.O.B.

* Obu - Verband flr nachhaltiges Wirtschaften in
der Schweiz

¢ PUSCH - Praktischer Umweltschutz

* Schweizerische Gesellschaft fir Ernahrung
(SGE-SNN)

¢ swisscleantech
e SWISS EXCELLENCE FORUM

Unsere Unternehmensfiihrung: ausge-
wogen und langfristig ausgerichtet

Das oberste Aufsichts- und Gestaltungsorgan der
Menu and More AG ist geméass Statuten und Vorga-
ben des schweizerischen Obligationenrechts (OR)
der Verwaltungsrat. Im Organisationsreglement sind
Zweck, Zustandigkeiten und Befugnisse des Verwal-
tungsrats sowie der geschéftsfihrenden Personen
festgelegt sowie die Modalitaten fur die Geschafts-
flhrung der Menu and More AG einheitlich bestimmt
und die Befugnisse der Organe aufgeflhrt.

Unser Verwaltungsrat: unser strategisches Organ
Die Eigentumsverhéltnisse der Menu and More AG
bestimmen die Zusammensetzung unseres Ver-
waltungsrats. Vier Personen werden von unserer
Hauptaktionarin Eldora-Holding gestellt — drei ha-
ben auch dort Einsitz im Verwaltungsrat, eines ist
Direktionsmitglied. Ein weiteres Mitglied wird von der
Stadt Zurich gestellt. Die Stadt Zurich ist nicht nur
Miteigentlmerin der Menu and More AG, sondern
gleichzeitig die grésste Kundin. Um Interessenskon-
flikte zu vermeiden, kommt in klar definierten Féallen
die Ausstandsklausel zur Anwendung.

Aktuell setzt sich das Gremium aus drei Mannern
und zwei Frauen zusammen. Der Verwaltungsrat
wird jeweils flr ein Jahr gewahlt. Die Kompetenzen
der Mitglieder konzentrieren sich auf die zentralen
Aspekte unseres Kerngeschafts. Es bestehen keine
themenspezifischen Ausschisse. Ausgewiesenes
Know-how zu Nachhaltigkeitsthemen wird bisher
zwar nicht explizit verlangt, es ist aber aufgrund der
beruflichen Erfahrungen der Verwaltungsratsmitglie-
der grundsatzlich vorhanden. Um dieses zu festigen,
haben sich zwei Mitglieder in der Berichtsperiode
im Rahmen der Initiative «Swiss Boards for Agenda
2030» im Bereich Nachhaltigkeit weitergebildet.

Der Verwaltungsrat tagt vier- bis finfmal jahrlich.
Nachhaltigkeitsthemen sind dabei standardmassig
traktandiert.

Unsere Geschéftsleitung: hohe Identifikation fiir
die gute Sache

Der Verwaltungsrat von menuandmore hat die Ge-
schaftsfihrung an einen Geschéftsflihrer delegiert.
Dem Geschaftsflhrer steht eine sechskopfige Ge-
schéftsleitung zur Seite. Keines der Mitglieder des

Uber menuandmore

Verwaltungsrats ist gleichzeitig in der Geschéftslei-
tung tatig. Das Gremium setzt sich aktuell aus drei
Frauen und vier Mannern zusammen.

Mit der Delegation an die Geschaftsfihrung Uber-
tragt der Verwaltungsrat auch die Verantwortung fur
das Management sowie fUr die Auswirkungen des
Unternehmens auf Wirtschaft, Umwelt und Gesell-
schaft.

Unsere Entschadigungspolitik: fair und
tiber dem Branchenschnitt

Die Entschadigung der Vetreter der Eldora-Holding
im Verwaltungsrat erfolgt im Rahmen ihrer jeweiligen
Mandate bei der Eldora-Holding. Das von der Stadt
Zurich gestellte Verwaltungsratsmitglied erhalt pro
Sitzung eine Entschadigung von 1'000 Schweizer
Franken.

Die Vergutung des Geschéftsfuhrers wird vom Ver-
waltungsrat bestimmt. Die Vergutung der Mitglieder
der Geschéftsleitung wird vom Geschaftsfuhrer und
in Einzelfallen unter Mitwirkung des Verwaltungs-
ratsprasidenten bestimmt. Die leitenden Angestell-
ten bekommen einen Fixlohn plus eine variable
Komponente. Diese ist abhangig vom wirtschaftli-
chen Ergebnis des Unternehmens (EBITDA) sowie
der personlichen Zielerreichung. Nachhaltigkeitsas-
pekte fliessen derzeit nicht in die monetéare Vergu-
tung ein. Insgesamt liegen die Lohne deutlich Uber
den im Gesamtarbeitsvertrag flUr das Schweizer
Gastgewerbe festgeschriebenen Mindestsatzen.

Das Verhaltnis des tiefsten Lohns des Unterneh-
mens zum Durchschnitt der Geschaftsleitung
konnte in den letzten funf Jahren (Ausnahme 2022)
vermindert werden. Grund daflr ist die jahrlich ge-
stiegene durchschnittliche VergUtung fur alle Mitar-
beitenden (von 2021 auf 2022 im Mittel um 1.38 %).

Swiss Boards for
Agenda 2030

Geschéftsleitung und
Verwaltungsrat von
menuandmore
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Unsere Anspruchsgruppen

Zustandigkeiten und
Eigenschaften

Wichtigste Anliegen
und Interessen

Kommunikations-, Informations- und
Beteiligungsformate

Vorgelagerte Anspruchsgruppen

Produzentinnen und Lieferanten

Produzieren und/oder liefern die Zutaten unserer
Menus (insbesondere Friichte und Gemuse,
Fleisch, Fisch, Milch- und Milchprodukte,
Eiprodukte, Teigwaren und Reis, Tiefkihlprodukte,
Tofu und Seitan sowie pflanzliche Ole).

Langfristige Partnerschaften

Stabile Konditionen

Bereitschaft zu gemeinsamer Weiterentwicklung
Stabile bzw. steigende Abnahmemengen

Lieferantenaudit

Jahresgesprache

Partner get-together

Personliche Besuche und Kontakte
Jahresmagazin Aufgetischt
Unternehmensbroschire
Nachhaltigkeitsbroschire
Nachhaltigkeitsbericht

Website und Social-Media-Kanale

Dienstleisterinnen und Dienstleister

Unternehmen, die fiir menuandmore eine Dienst-
leistung erbringen.

Langfristige Partnerschaften
Stabile Konditionen

Partner get-together

Persénliche Besuche und Kontakte
Jahresmagazin Aufgetischt
Unternehmensbroschure
Nachhaltigkeitsbroschuire
Nachhaltigkeitsbericht

Website und Social-Media-Kanale

Anspruchsgruppen im Unternehmen

Mitarbeitende

Sind die wichtigste Ressource und Grundlage fur

den Erfolg sowie das Bestehen von menuandmore.

Sie fuhren samtliche Prozessabwicklungen durch.

Gesicherte Arbeitsplatze

Faire Lohne

* Gesundheit und Sicherheit

¢ Gutes Arbeitsklima

Weiterbildung und Karriere
Vereinbarkeit von Familie und Beruf

Mitarbeitenden-Meeting
Mitarbeitendenumfrage
Teams-Channel

Jahresmagazin Aufgetischt
Mitarbeitenden-Informationswand
Jahres-, Halbjahresgesprache
Betriebstag

Personliche Gesprache und Kontakte
Website und Social-Media-Kanale
Nachhaltigkeitsbroschure
Nachhaltigkeitsbericht

Unternehmenseignerin

Sind die Aktionérinnen des Unternehmens und im
Fall der Eldora-Gruppe auch Dienstleisterin oder
Richtliniengeber.

e Langfristige Wertsteigerung des Unternehmens
e Dividende
* Positives Image

e Jahresbericht mit Jahresrechnung
Reporting

Nachhaltigkeitsbericht

e Jahresmagazin Aufgetischt

¢ Unternehmensbroschiire
Nachhaltigkeitsbroschure
Personliche Kontakte

¢ Website und Social-Media-Kanéle

Nachgelagerte Anspruchsgruppen

Kundinnen und Kunden

Sind die Auftraggeber und damit die Grundlage
unseres Umsatzes.

* Wirtschaftliches Angebot

e Gesunde Erndhrung

e Wenig Aufwand fur Wechsel

* Beliebte Angebote

e Sichere Lebensmittel

e Kundennahe Betreuung

¢ Nachhaltige Produkte und Dienstleistungen
e Gute Reputation am Markt

¢ |nformations- und Elternabende

® Quartalsinformationen und Jahresgesprache
e Kundenumfrage

¢ Regelméssiger Kontakt per Telefon oder vor Ort
e Schulungsveranstaltungen

* Betriebsbesichtigungen

e Jahresmagazin Aufgetischt

¢ Unternehmensbroschire
Nachhaltigkeitsbroschure
Nachhaltigkeitsbericht

¢ Website und Social-Media-Kanéle

Konsumentinnen und Konsumenten

Kinder und Jugendliche, die unsere Menus und
MenlUkomponenten essen.

e Schmackhaftes und ausreichendes Essen
¢ Beliebte Gerichte

e Abwechslungsreiches Angebot

e Gesunde Verpflegung

¢ Allergikerfreundliches Angebot

¢ Einfache Handhabung bei den Konsumenten

¢ Ansprechperson Betreuung, aktive Kundenbetreuung

Kinder-Erlebnisnachmittage auf dem Bio-Bauernhof
Nachhaltigkeits-Box

Mittagsbegleitung durch Mitarbeitende der Abteilung
Geschéftsentwicklung und Kundenbetreuung

¢ Website und Social-Media-Kanéle

Eltern

Haben einen Informationsbedarf und den An-
spruch, dass die Verpflegung ihrer Kinder gesund
ist.

e Schmackhaftes und ausreichendes Essen
* Beliebte Gerichte

e Abwechslungsreiches Angebot

e Gesunde Verpflegung

¢ Allergikerfreundliches Angebot

* Informationen zur Verpflegung

e Nachhaltige Produkte

¢ |nformations- und Elternabende und Betriebsbesichti-
gungen fur Elternrate

e Elternbrief

¢ Unternehmensbroschiire

¢ Nachhaltigkeitsbroschtire

¢ Nachhaltigkeitsbericht

¢ Website und Social-Media-Kanéle

Zustéandigkeiten und
Eigenschaften

Kommunikations- und
Informationsformate

Anspruchsgruppen im weiteren Umfeld

Lizenz- und Labelorganisationen

Erteilen uns nach vorgangiger Prifung Labels
und/oder Zertifikate, mit denen wir uns am Markt
positionieren.

Partner get-together
Unternehmensbroschure
Nachhaltigkeitsbroschure
Nachhaltigkeitsbericht
Website

Jahresmagazin Aufgetischt

Interessensgemeinschaften oder -vertreter
Dienen als Mittlerinnen und Mittler zur Kundenge-
winnung, zur Erhéhung des Bekanntheitsgrades
oder zur spezifischen Positionierung.

Partner get-together
Personliche Kontakte
Unternehmensbroschure
SDG Broschure
Nachhaltigkeitsbericht
Website

Jahresmagazin Aufgetischt
Social-Media-Kanale

Hilfswerke / Wohltatigkeitsorganisationen

Engagieren sich fur benachteiligte Menschen.

Partner get-together
Personliche Kontakte
Unternehmensbroschire
Nachhaltigkeitsbroschtre
Nachhaltigkeitsbericht
Website

Jahresmagazin Aufgetischt
Social-Media-Kanale

Behérden

Wirken als Meinungsbildnerinnen und Entscheider,
erlassen Ausflihrungsbestimmungen zu Gesetzen
und Verordnungen, Uberprtfen Anforderungen
bezlglich Lebensmittelsicherheit, Hygiene, Arbeits-
sicherheit.

Kontrollen
Nachhaltigkeitsbericht
Unternehmensbroschure
SDG Broschure

Website
Social-Media-Kanale
Jahresmagazin Aufgetischt

Zertifizierungsstellen

Uberprifen die Einhaltung von Norm-, oder
Labelanforderungen und stellen die Zertifikate aus.

Audits
Nachhaltigkeitsbericht
Unternehmensbroschire
SDG Broschire

Website

Wissenschaft und Hochschulen

Sind Auftragnehmerinnen und -nehmer fir wis-
senschaftliche Arbeiten oder zur Abhandlung von
Problemstellungen.

Semester-, Bachelor-, Masterarbeiten
Partner get-together

Personliche Kontakte

Website

Unternehmensbroschure
Nachhaltigkeitsbroschure
Nachhaltigkeitsbericht
Jahresmagazin Aufgetischt

Medien

Information der Offentlichkeit zu relevanten
Themen, Berichterstattung Uber oder Anfragen
an menuandmore.

Medienmitteilungen
Pressekonferenz (nach Bedarf)
Medienmappe

Website

Social-Media-Kanale

Die wichtigsten Anliegen und Interessen der Anspruchsgruppen werden im Rahmen der aufgeflhrten
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Von der Analyse bis zur Zielsetzung:

Die Grundlagen unseres

Nachhaltigkeits-Managements

Wissenschaftsbasiert, reflektiert und fokussiert: Das Nachhaltigkeits-Management von
menuandmore fusst auf einer partnerschaftlichen Entwicklung, bertcksichtigt alle Dimensionen
der unternehmerischen Nachhaltigkeit, orientiert sich an den globalen Herausforderungen

und setzt den Fokus auf zehn wesentliche Themen mit smarten Zielen bis 2025 und Ambitio-

nen bis 2030.

Agenda 2030
eda.admin.ch

Nachhaltigkeitsbroschure von
menuandmore

Essen gehdrt zu den grundlegenden Bedurfnissen
von uns Menschen. Wer mit Nahrungsmitteln zu tun
hat, besitzt deshalb eine besondere Verantwortung.
Dem sind wir uns bei menuandmore sehr bewusst.
Unser Verantwortungsgefuhl geht Uber das hinaus,
was wir mit unseren Produkten direkt bewirken kon-
nen, und mundet in einer Nachhaltigkeitsstrategie,
die Themen aus vier S&ulen der unternehmerischen
Nachhaltigkeit beinhaltet: «Okologische Verantwor-
tung», «gesundheitliche Ausrichtung», «gesellschaft-
liche Solidaritat» und «wirtschaftliche Resilienz».

Bereits 2009 legten wir mit der Verpflichtung zu einer
nachhaltigen Unternehmensfiihrung die Grundlagen
fur unser Nachhaltigkeitsengagement. Im Jahr 2011
folgte die erfolgreiche ISO 14001 Zertifizierung. Wir
Uberprufen und erneuern unsere Nachaltigkeitsstra-
tegie — operationalisiert in Zielen und Massnahmen
— alle drei Jahre. Dabei bezieht menuandmore alle
wesentlichen Entwicklungen im Umfeld des Unter-
nehmens in die Uberlegungen mit ein und orientiert
sich an den wichtigsten Anspruchsgruppen, deren
Bedurfnissen und den globalen Herausforderungen.

Fiir uns umJasst unternehmerische
Nachha{tigkeit die vier Saufen:
«Okofogische Verantwortung,
«fesundnaiffiche Rusrichfungy,
«gesellschadtliche Sofidaritdt>
und <«wirfschadtliche Resifienz»

Das Nachhaltigkeitsengagement hat sich so Uber
die Jahre stark weiterentwickelt.

Orientierungsrahmen: wissenschaftlich
fundiert und an den Anspruchsgruppen
ausgerichtet

Unser Verstandnis von nachhaltigem Engagement ist
nicht nur von unseren Wurzeln in der Zircher Volks-
klche gepragt, sondern auch von unserem direkten
Umfeld und den globalen Herausforderungen. Wir
stitzen uns auf die aktuellsten wissenschaftlichen
Erkenntnisse und orientieren uns an den Anséatzen
unserer wichtigsten Anspruchsgruppen.

Ziele fir nachhaltige Entwicklung («UN SDG»)
Die Vereinten Nationen haben mit der Agenda 2030
und den 17 Zielen flr nachhaltige Entwicklung (Sus-
tainable Development Goals, SDGs) ein internatio-
nal anerkanntes Rahmenwerk geschaffen, das alle
Staaten auffordert, die global dréngendsten Her-
ausforderungen gemeinsam zu losen.

Weil nachhaltige Entwicklung eine gesamtgesell-
schaftliche Aufgabe ist, spielt auch die Wirtschaft
—und damit jedes einzelne Unternehmen - eine Rol-
le. Durch unsere Geschaftstatigkeit kdnnen wir vor
allem zum SDG 12 «Verantwortungsvoller Konsum
und Produktion» sowie zum SDG 13 «Massnahmen
zum Klimaschutz» einen fur die Umwelt und Gesell-
schaft wesentlichen Beitrag leisten.

Strategie fiir eine gesunde und nachhaltige
Erndhrung («Planetary Health Diet»)

EAT ist eine wissenschaftsbasierte globale Plattform
fur die Transformation des Lebensmittelsystems,
die vom Stockholm Resilience Center und dem
gemeinnUtzigen Wellcome Trust gegriindet wurde.
Die Vision von EAT ist ein faires und nachhaltiges

Lebensmittelsystem. Das Ziel ist eine fundamenta-
le, wissenschaftlich begrindete Veranderung des
globalen Ernahrungssystems. Zu diesem Zweck be-
schéftigte sich die EAT-Lancet-Kommission mit der
Frage, wie eine Bevolkerung von 10 Milliarden Men-
schen innerhalb der planetaren Grenzen erndhrt
werden kann und publizierte dazu einen Bericht.
Dieser Bericht fordert eine grundsétzliche Verande-
rung des Ernahrungssystems und schlagt Massnah-
men vor, um die Essgewohnheiten und Produktions-
praktiken so zu andern, dass sie fur Mensch und
Planet gesund sind. Die Vorschlage sind als «Plane-
tary Health Diet» bekannt. Eine Mahlzeit gemass der
«Planetary Health Diet» sollte idealerweise zur Half-
te aus Gemuse und Frichte bestehen. Die andere
Halfte setzt sich aus Vollkornprodukten, pflanzlichen
Eiweissquellen (wie beispielsweise Hilsenfriichten),
ungesattigten Pflanzendlen und bescheidenen
Mengen an tierischem Eiweiss (Fleisch oder Milch-
produkte) zusammen.

Wir bei menuandmore sehen uns in der Verant-
wortung, durch Vermittlung einer nachhaltigen und
gesunden Erndhrung das Essverhalten der heuti-
gen und kommenden Generationen positiv zu be-

einflussen. Die «Planetary Health Diet» ist die wis-
senschaftliche Grundlage dafur. Die empfohlene
Menu-Zusammenstellung von menuandmore ent-
spricht bereits zu weiten Teilen den Empfehlungen
der EAT-Lancet-Kommission. Der typische Teller
besteht zu drei Vierteln aus pflanzlicher Kost wie Ge-
muUse und Frlchte, Vollkorn- und Getreideproduk-
ten, Hulsenfrichten sowie Kartoffeln und zu einem
Viertel aus pflanzlichen und tierischen Proteinen. An
den Mittagstischen und in den Kinderkrippen wer-
den zusétzlich Rohkost und Salat angeboten.

Strategie nachhaltige Erndhrung der Stadt Ziirich
Die Stadt Zurich ist die Minderheitsaktionarin der
Menu and More AG. Auch sie engagiert sich in Sa-
chen nachhaltiger Erndhrung und hat eine eigene
Strategie entwickelt: In der Stadt Zirich sollen Le-
bensmittel aufgetischt werden, die gesund, sicher
und fur alle zuganglich sind und die ethisch verant-
wortungsvoll produziert sowie umweltvertréglich
angebaut werden. Damit soll eine ausgewogene
Erndhrung gestarkt und Lebensmittelverschwen-
dung vermieden werden. Durch unser Engagement
fur gesunde und nachhaltige MenUs starken wir die
langjahrige Partnerschaft mit der Stadt Zurich.

Management-Struktur der Nachhaltigkeit von menuandmore

Strategie / Steuerung

Umsetzung

Wesentliche
Themen

Nachhaltigkeit in der Beschaffung
Umweltauswirkungen der Ernédhrung
Gesundheit und Erndhrung
Verpackung und Abfall
Klimaschutz und Energie

Verwaltungsrat

Gechéftsleitung

Kader und Mitarbeitende

Kundenzufriedenheit
Arbeitgeberattraktivitat
Wirtschaftliche Leistung

IT-Sicherheit
Governance und Ethik

UN Ziele fir nachhaltige Entwicklung (SDGs)

Planetary Health Diet

Strategie nachhaltige Ernahrung der Stadt Zurich

Fundament

Umweltstrategie der Stadt Zurich

Nachhaltigkeitsstrategie der Eldora-Gruppe

Okologische Verantwortung

Gesellschaftliche Solidaritat

Gesundheitliche Ausrichtung
Wirtschaftliche Resilienz
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https://www.menuandmore.ch/user_assets/downloads/menuandmore_Broschueren/menuandmore_nachhaltigkeitsbroschuere_web-1.pdf
https://www.eda.admin.ch/agenda2030/de/home/agenda-2030/die-17-ziele-fuer-eine-nachhaltige-entwicklung.html
https://eatforum.org/content/uploads/2019/01/EAT-Lancet_Commission_Summary_Report.pdf
https://www.stadt-zuerich.ch/gud/de/index/umwelt_energie/ernaehrung/ernaehrungsstrategie.html
https://www.stadt-zuerich.ch/gud/de/index/departement/strategie_politik/umweltstrategie.html
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Umweltstrategie der Stadt Zurich

Nachhaltigkeit bei menuandmore

Umweltstrategie der Stadt Zirich

Um die Erderwarmung deutlich abzuschwachen,
mussen die Treibhausgas-Emissionen weltweit bis
spatestens 2050 auf netto null reduziert werden.
Die Stadt Zurich will rasch handeln und Netto-Null
bereits 2040 erreichen. Sie setzt auf zahlreiche
Massnahmen, um die Treibhausgas-Emissionen be-
schleunigt zu reduzieren. Erreicht werden soll das
Klimaziel mittels Massnahmen in den Bereichen Ge-
baude, Verkehr, Energieversorgung, Kreislaufwirt-
schaft und in der Beschaffung.

Als Produktionsunternehmen mitten in der Stadt Zi-
rich sehen wir uns in der Verantwortung, einen Bei-
trag zu den Umweltzielen der Stadt ZUrich zu leisten.

Nachhaltigkeitsstrategie der

Eldora-Gruppe

Die Eldora-Gruppe ist die Hauptaktiondrin von
menuandmore. Sie hat sich zum Ziel gesetzt, eine
Referenzakteurin in Sachen Nachhaltigkeit zu sein.
Aktuell verfigt das Unternehmen Uber den «Sil-
ber»-Status und rangiert unter den weltweit Top 8 %
in ihrem Sektor. Mit unserer Hauptaktionarin verbin-
det uns eine im Kern deckungsgleiche Vorstellung von
nachhaltiger, verantwortungsvoller Gastronomie.
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Wesentliche Themen: Fokus fir
Strategie und Kommunikation

Prozess zur Bestimmung der wesentlichen
Themen (GRI 3-1)

Wir Uberprifen und erneuern unsere Nachhaltig-
keitsstrategie alle drei Jahre. Die jeweilige Strate-
gieperiode beginnen wir mit einer fundierten We-
sentlichkeitsanalyse — im Jahr 2019 fur die Strategie
2020 bis 2022 und im Jahr 2022 flr 2023 bis 2025.
Diese wird immer im Dialog mit den zentralen An-
spruchsgruppen erstellt, um die Weiterentwicklung
unseres Nachhaltigkeitsengagements moglichst
breit abstltzen zu kénnen.

Bei der im FrUhjahr 2022 durchgefihrten Wesent-
lichkeitsanalyse kam der Ansatz der «doppelten
Materialitat» zum Einsatz, um unsere wesentlichen
Nachhaltigkeitsthemen zu bestimmen. Zu poten-
ziell wesentlichen Themen liessen wir einerseits die
Auswirkungen unserer Aktivitdten auf Wirtschaft,
Gesellschaft und Umwelt beurteilen und analy-
sierten andererseits die Einwirkungen auf unseren
langfristigen Geschéftserfolg. Diese Herangehens-
weise wich von der Methodik der letzten Wesent-
lichkeitsanalyse ab, wo neben den Auswirkungen
auf das Unternehmensumfeld die Relevanz fur die
Anspruchsgruppen beurteilt worden waren.

Ein- und Auswirkungen entlang der Wertschép-
fungskette als Grundlage

Die untersuchten potenziell wesentlichen Themen
entstanden aus einer umfassenden Themensamm-
lung. Dazu haben wir die fur unser Geschaftsmo-
dell moglichen relevanten Aus- und Einwirkungen
und die damit verknUpften Themen eruiert und
zusammengetragen. Dabei sind Themen aus Be-
richtserstattungsrahnmenwerken wie den GRI- und
SASB-Standards (Restaurants, verarbeitete Le-
bensmittel), vom WEF Global Risk Report, vom
United Nations Global Compact sowie den (Unter-)
Zielen fUr eine nachhaltige Entwicklung (SDGs) ein-
geflossen. Ausserdem integrierten wir wesentliche
Nachhaltigkeitsthemen unserer Mitbewerbenden,
unserer Anspruchsgruppen sowie Themen aus un-
serem letzten Nachhaltigkeitsstrategiezyklus.

Nachhaltigkeit bei menuandmore

Wesentlichkeitsbeurteilung im Dialog mit unse-
ren Stakeholdern

Die moglichen Themen wurden dann konsolidiert,
indem wir verwandte Themenpunkte zu 16 Ober-
themen zusammenfassten und — soweit moglich —
den gangigen vier Aspekten nachhaltiger Unterneh-
mensflhrung zuordneten:

E Wirtschaftliche Resilienz
E Okologische Verantwortung

S Gesellschaftliche Solidaritat und
gesundheitliche Ausrichtung

G Verantwortungsvolle Geschaftsfihrung

Diese Themenliste wurde dann einer zweiseitigen
Wesentlichkeitsanalyse  unterzogen.  Einerseits
befragten wir unsere Geschaftsleitung mittels On-
line-Umfrage zur Dimension der Geschéftsrelevanz,
andererseits holten wir beiausgewahlten Anspruchs-
gruppen — Lieferantinnen, Partnern und Kundinnen
— mittels Online-Umfrage ihre Einschatzungen zur
Auswirkungsrelevanz ab. Erganzt wurde dies durch
einen Workshop mit unseren Mitarbeitenden aus
verschiedensten Bereichen der Organisation und
unterschiedlichen Hierarchiestufen. Wahrend zweier
Stunden erhielten sie zuerst eine kurze Einfuhrung in
die Ziele und Methodik. Danach konnten sie alle 16
Themen hinsichtlich der Relevanz der Auswirkungen
beurteilen. Das Gesamtbild pro potenziell wesentli-
chem Thema wurde anschliessend besprochen.

Wir berpriiden und
arneuiern unsers
Nachhalfigkeifsstrategie
alle drel Jahre.
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Nachhaltigkeit bei menuandmore

Der im Anschluss an die Online-Umfragen und den
Workshop erstellte Entwurf der neuen Wesent-
lichkeitsmatrix wurde abschliessend von der Ge-
schéftsleitung in einem Workshop validiert und als
Grundlage dem Verwaltungsrat vorgelegt und von
diesem verabschiedet.

Ubersicht der wesentlichen Themen

Auf der Basis der validierten Wesentlichkeitsmatrix
wahlten wir die flr die ndchste Nachhaltigkeitsstra-
tegieperiode wesentlichen Themen aus. Als wesent-
lich gelten fur uns Themen, die entweder eine sehr
hohe Geschéftsrelevanz besitzen oder mit sehr ho-
hen Auswirkungen auf unser Umfeld verbunden sind
oder aus beiderlei Perspektiven mindestens jeweils
eine hohe Relevanz besitzen. Daraus resultierten
zehn wesentliche Themen, die in der nachstehen-
den Wesentlichkeitsmatrix abgebildet sind.

Diese Themen bilden die Grundlagen unserer Nach-
haltigkeitsstrategie und dienen als Struktur zur
transparenten  Nachhaltigkeitsberichterstattung.
Themen, die wir beobachten, aber die im Rahmen
dieser Nachhaltigkeitsberichterstattung (noch) nicht
oder nicht mehr relevant sind, werden in der We-
sentlichkeitsmatrix nicht aufgezeigt. Dies sind die
Themen «Sozial verantwortungsvolle Beschaffung»
und «Biodiversitat» (integriert in Nachhaltigkeit in
der Beschaffung), «Unternehmenskultur» (integriert
in Arbeitgeberattraktivitat), «Wasser», «Diversitét,

Inklusion und Chancengleichheit» (integriert in Ar-
beitgeberattraktivitat) sowie «Gesellschaftliches
Engagement» (integriert in wirtschaftliche Leistung).
Auch wenn Letzteres aufgrund der Stakeholderbe-
fragung nicht mehr als wesentliches Thema ange-
sehen wird, heisst das nicht, dass wir uns diesbe-
zlUglich nicht mehr engagieren. Selbstverstandlich
haben wir beispielsweise weiterhin eine Partner-
schaft mit der Stiftung SOS-Kinderdorf Schweiz
und unterstltzen diese durch eine jahrliche Spende
in Héhe von mindestens 20'000 Schweizer Franken.
Es finden auch weiterhin Kindererlebnisnachmittage
auf dem Bio-Bauernhof statt.

Zielsetzungen bis 2025 - konkreter
Aktionsplan zur Verbesserung unserer
Auswirkungen

Wir haben unsim Jahr 2022 fUr jedes der als wesent-
lich identifizierten Themen «smarte» Ziele bis 2025
gesetzt und Ambitionen bis 2030 formuliert, welche
vom Verwaltungsrat verabschiedet worden sind. Die
Massnahmen dazu werden mindestens einmal jahr-
lich evaluiert, um die Entwicklung zu messen und
zu steuern. Details dazu finden sich in der Bericht-
erstattung zu den wesentlichen Themen ab S. 28.
Ab dem Berichtsjahr 2023 werden die Kennzahlen
und der Stand der Zielfortschritte jahrlich auf der
Website publiziert. Korrekturmassnahmen werden
transparent aufgezeigt.

Nachhaltigkeit bei menuandmore

Wesentlichkeitsmatrix von menuandmore (GRI 3-2)

sehr gross

Geschéftsrelevanz

eher klein

eher klein Auswirkungsrelevanz

Nachhaltigkeit in der Beschaffung
Umweltauswirkungen der Erméhrung
Gesundheit und Ernédhrung
Verpackung und Abfall

Klimaschutz und Energie
Kundenzufriedenheit
Arbeitgeberattraktivitat
Wirtschaftliche Leistung
IT-Sicherheit

© ® NS o s 0D

10. Governance und Ethik

sehr gross
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‘ Nachhaltigkeit bei menuandmore

2009 - 2012

» Zertifizierung ISO 9001
 Lizenznehmerin Bio Suisse

» Zertifizierung ISO 14001

e Einflhrung Balanced Scorecard

* Erarbeitung und Implementierung Entsorgungs-
plan zur Reduktion des Siedlungsabfalls

* CO,-freie Produktion und Lieferung durch Kom-
pensation der nicht vermeidbaren Treibhausgas-
Emissionen mittels CO,-Zertifikaten

¢ Auszeichnung der ZHAW-Fachstelle Life Scien-
ces und Facility Management fur kindergerechte
Mahilzeiten

¢ Auszeichnung vom Aktionsprogramm des
Kantons Zurich «Leichter leben» fur die gesunde
Verpflegung in Horten und Mittagstischen

* Publikation des ersten Nachhaltigkeitsberichtes
Uber die Periode 2009 und 2010 mit Auszeich-
nung durch 6bu mit dem Newcomer-
Spezialpreis fur den besten Nachhaltigkeitsbe-
richt eines Schweizer KMU

* MSC-Zertifizierung durch Umstellung Meeres-
fische auf MSC

¢ Partnerschaft mit Caritas ZUrich zur kostenlosen
Abgabe Uberzahliger Mahlzeiten

* Einfuhrung Verhaltenskodex fur Vertragspartne-
rinnen

» Zertifizierung nach ISO 22000, dem Manage-
mentsystem der Lebensmittelsicherheit

 Zertifizierung mit dem Allergie-Gutesiegel fur
besonders allergikerfreundliche Dienstleistungen
durch Service Allergie Suisse

» Zertifizierung und Lizenzierung von Menikompo-

nenten mit dem «Bio Knospe»- und Bio-Label

Fortschritte in der nachhaltigen
Entwicklung

2013 - 2015

Publikation unserer Nachhaltigkeitsbroschire

ASC-Zertifizierung durch Umstellung Zuchtfisch
auf ASC und damit vollstandige Umstellung auf
zertifizierten Fisch

Gastronomiepartnerin von Fairtrade Max Ha-
velaar

EinfUhrung gluten- und laktosefreier Produkte

Publikation des Nachhaltigkeitsberichtes 2011
bis 2013

Partnerschaft mit der Stiftung SOS-Kinderdorf
Schweiz

Diverse Veranstaltungen mit Mitarbeitenden und
Kundinnen im Rahmen des zehnjahrigen
Jubildums von menuandmore

Anerkennungspreis am «Zurich Klimapreis»
Schweiz und Liechtenstein mit dem Thema «So
schmeckt Nachhaltigkeit»

Themenmonat «ZUrich isst» — Lancierung und
kostenlose Abgabe der menuandmore-
Nachhaltigkeitsbox an alle Kundinnen

Beurteilung unseres Nachhaltigkeitsberichtes
2011 bis 2013 durch 6bu

Hohenverstellbare Arbeitsplatze fur die Mitarbei-
tenden

Erfolgreicher Lehrabschluss des zweiten KV-Ler-
nenden

Durchfuihrung eines «Bio Suisse»-Workshops auf
dem Schluchtalhof, Wadenswil

Durchfiihrung diverser Schulungen zum Thema
Allergien und Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

2016 - 2019

* Publikation des dritten Nachhaltigkeitsberichtes
nach GRI fUr die Periode 2013 bis 2015

* Einstellung von zwei gehdrlosen
Mitarbeitenden

e Einfuhrung eines Lieferantenbewertungssystems
zur Beurteilung der Nachhaltigkeit in der
Lieferkette

* Vollstandige Umstellung auf Schweizer Fleisch
und Geflugel

¢ Simulation Totalausfall am Produktionsstandort

* Inbetriebnahme von vier Lieferfahrzeugen mit
Solarpanels

e Umstellung auf «Bio Knospe-Milch» und aus-
schliesslich Schweizer Milchprodukte

¢ Umstellung auf Eiprodukte aus Schweizer
Freilandhaltung

e Zertifizierung mit dem Label
«Friendly Work Space®»

* Erhohung vegetarischer Anteil im MentUangebot
auf Uber 50 %

¢ Erhalt der Auszeichnung
«GREEN BRANDS Switzerland»

* Verlagerung der IT in die private Cloud

* Umstellung auf vollstandig
palmdlfreie Produkte

» Vollstandiger Verzicht auf Flugware

* Erhalt der Bestatigung von
«Fourchette verte — Ama terra»

Nachhaltigkeit bei menuandmore

2020 - 2022

Publikation des vierten Nachhaltigkeitsberichtes
nach GRI fUr die Periode 2017 bis 2019

Inbetriebnahme des ersten Elektrofahrzeuges

Unterstltzung der Aktion «Essen fur Alle» von
Amine Conde Diare

* Durchfuhrung einer Lohngleichheitsanalyse mit
dem Standard-Analyse-Tool Logib

Erstellung Gemeinwohlbilanz
Erstzertifizierung mit dem Label IP-SUISSE

* Alle Mahlzeiten sind glutamatfrei

Séamtliches eingekauftes Pouletfleisch ist mit
dem Tierwohlprogramm BTS (besonders tier-
freundliche Stallhaltung) ausgezeichnet

* Systematische Erhéhung der IT-Sicherheit (Soft-
ware, Schulungen)

Erfolgreicher Lehrabschluss des vierten KV-Ler-
nenden

e Zusammenarbeit mit Greentopf flr vegetarische
Produktentwicklungen aufgenommen

Webinare (Food Waste, Vegi and More, Nudging)
fur Kunden durchgefuhrt

Erhéhung der Nachfrage nach vegetarischen
Mahlzeiten von 34 % auf 46 %

* Durchfihrung diverser Schulungen (Betriebs-
nothelfer, Stolperparcours, Fahrsicherheitstrai-
ning, Anti-Raucher-Kampagne) fur Mitarbeitende

Beauftragung von drei studentischen Arbeiten
(Themen: Nutri-Score, Klimastrategie, Planetary
Health Diet)
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Wesentliche Themen

Unsere zehn wesent-
lichen Themen

Unsere Nachhaltigkeitsberichterstattung fokussiert sich auf die fir unser
Umfeld und unseren langfristigen Geschaftserfolg besonders wesentlichen
Themen. Er schliesst auch unsere Partnerinnen und Partner ein, die das
Tagesgeschaft mit ihrem Einsatz und ihrer Verlésslichkeit entlang unserer
Wertschopfungskette pragen.

Erganzend zum laufenden Betrieb pflegen wir ein Netzwerk aus ausgewahl-
ten Partnerinnen und Partnern, die mit uns Konzepte fUr eine nachhaltige
Entwicklung erarbeiten und gemeinsam mit uns umsetzen. Uns verbindet
dabei nicht nur die Hingabe fur nachhaltige Erndhrung, sondern auch das
Engagement fur Kinder und Jugendliche in all seinen Facetten.

Eben diesen Partnerinnen und Partnern mdchten wir auf den folgenden
Seiten mit einer Bildstrecke fUr die wertvolle und inspirierende Zusammen-
arbeit danken — erganzend zum eigentlichen Nachhaltigkeitsbericht.

(=)

Nachhaltigkeit in
der Beschaffung

Verpackung
und Abfall

Kundenzufriedenheit

IT-Sicherheit

Wesentliche Themen

®» @

Gesundheit und
Erndhrung

Umweltauswirkungen
der Erndhrung

Klimaschutz
und Energie
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Wirtschaftliche
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Die Umstellung auf Bio-Produkte ist eine Herausforderung. Weil wir
den Anteil stetig steigern wollen, prifen wir regelmassig zusammen
mit Bio Suisse unsere Moglichkeiten. Die Leitlinien fur den Einkauf
sind in der Beschaffungspolitik von menuandmore festgehalten. Die
Lieferanten von menuandmore unterzeichnen einen Kodex, womit
sie sich zu nachhaltigem und verantwortungsbewusstem Handeln
verpflichten.
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Nachhaltigkeit in der
Beschaffung: duale
Verantwortung fur Lieferkette

und Produkte

Der 0kologische Fussabdruck eines MenUs hangt hauptsachlich von
den verwendeten Lebensmitteln ab. FUr uns bedeutet das: unser nach-
haltiges Beschaffungsmanagement weiterentwickeln, beim Einkauf klare
Kriterien und Standards definieren und unsere Lieferantinnen und Liefe-
ranten in die Verantwortung nehmen.

Verhaltenskodex fur Vertrags-
partnerinnen der Menu and More AG

Die Produktion, die Verarbeitung und der Transport
von Lebensmitteln kénnen erhebliche Umweltbe-
lastungen verursachen. Sie beeinflussen das Leben
und die Lebensraume von Menschen und Tieren auf
der ganzen Welt. Bis zu 37 % der globalen Treib-
hausgas-Emissionen sind auf das Ernghrungssys-
tem zurlckzufihren'.

Die grosste Auswirkung auf die Umwelt liegt bei
menuandmore in der Lieferkette. Um diese zu redu-
zieren, fokussieren wir uns auf zwei Hauptwirkungs-
felder: einerseits die bewusste Angebotsgestaltung
(siehe auch «Umweltauswirkungen der Ernéhrung»
S. 38), andererseits das Beschaffungsmanagement.

Beschaffungsmanagement: enge
Zusammenarbeit mit Partnerinnen
und Partnern

Klima, Ressourcennutzung, Biodiversitat und faire
Arbeitsbedingungen in Landern des globalen SU-
dens: In enger Zusammenarbeit mit unseren Part-
nerinnen und Partner reduzieren wir gezielt unse-
ren Okologischen Fussabdruck und starken unser
Engagement fur das Gemeinwohl. Dafur haben wir
2011 eine Beschaffungspolitik implementiert und
seitdem stetig weiterentwickelt. Im Rahmen des
Beschaffungsmanagements stellen wir spezifische
Produktanforderungen, ziehen unsere Lieferantin-
nen und Lieferanten in unsere Prozesse ein und mes-
sen sie auch daran. Die verschiedenen Ebenen und
Massnahmen im Uberblick.

717 der Lebensmittel
stammten 7077
aus der Schweiz.

Beschaffungspolitik

Unsere Beschaffungspolitik halt unsere Grundsatze
fur den Einkauf von Produkten und Dienstleistungen
fest. Darin ist der Umgang mit Lieferantinnen und
Lieferanten sowie die Verhaltensrichtlinien fir Mitar-
beitende in der Beschaffungsabteilung geregelt. Die
Ubergeordneten Grundsatze unserer Beschaffungs-
politik werden durch das Einkaufskonzept erganzt.
Dieses beugt unter anderem gezielt Korruptions-
risiken und personliche Vorteilsnahme vor, indem
die Entgegennahme von Lieferantengeschenken
generell untersagt wird und Einladungen als bewil-
ligungspflichtig deklariert werden.

Verhaltenskodex fiir Vertragspartnerinnen

GegenUber unseren Lieferantinnen und Lieferanten
kommunizieren wir unsere Mindesterwartungen in
der Form eines Verhaltenskodex. Die 14 relevan-
testen Partnerinnen und Partner, welche mehr als

"Quelle: WWF (https://www.wwf.de/themen-projekte/landwirtschaft/ernaehrung-konsum/essen-wir-das-klima-auf)

90 % des gesamten Einkaufsvolumens in Schweizer
Franken wie auch Kilogramm ausmachen, haben
diesen unterzeichnet oder den Nachweis eines eige-
nen, gleichwertigen Kodex erbracht.

Lieferantenfragebogen

FUr die Messbarkeit der Nachhaltigkeitsleistungen
haben wir einen Lieferantenfragebogen entwickelt.
Initial wurde damit 2016 die Nachhaltigkeitsleis-
tung der grossten Lieferantinnen und Lieferanten
beurteilt. Die damaligen Erkenntnisse legten den
Grundstein zur Weiterentwicklung langfristiger Part-
nerschaften. Der Fortschritt der Nachhaltigkeitsbe-
muhungen wird alle zwei Jahre durch das erneute
Versenden des Uberarbeiteten Fragebogens ge-
messen. Die Ergebnisse und Erkenntnisse fliessen
dann in die jahrlich stattfindenden Gesprache mit
ein. Mit unseren Lieferanten thematisieren wir kon-
kretes Verbesserungspotenzial.

Kompetenzsicherung und enger Austausch
Mitarbeiterseitig stellen wir Uber klare Richtlinien
und entsprechendes Know-how, Kompetenz und
bestmaogliche Entscheide in der komplexen The-
matik der nachhaltigen Beschaffung sicher. Fur die
Umsetzung des Beschaffungsmanagements ist der
Leiter Einkauf verantwortlich — in enger Zusammen-
arbeit mit dem Leiter Qualitats- und Nachhaltig-
keits-Management.

Produkte: nachhaltiger dank
Regionalitat und Labels

Auch wenn wir unsere Beschaffung in Partner-
schaft mit unseren Lieferantinnen und Lieferanten
laufend nachhaltiger entwickeln, bleibt ein bedeu-
tender Anteil der Verantwortung fur die Umwelt-
wirkungen direkt in unseren Handen. Deshalb folgt
menuandmore beim Einkauf einem klar definierten
Kriterienkatalog, wobei wir eine Gleichgewichtung
anstreben. Die grundlegenden Kriterien sind:

* Qualitat und Okonomie: Sicherheit, Verfligbar-
keit, Kosten

. Okologie: Herkunft, Label, Transportmethode
* Soziales und Ethik: Label

¢ Gesundheit: Inhaltsstoffe

Nachhaltigkeit in der Beschaffung

Fokus auf Schweizer Produkte

Zentral in unserem Einkaufsverhalten ist unser Be-
kenntnis zu einheimischen Produkten. Den gross-
ten Teil unserer Produkte beziehen wir — wenn aus
Okologischer Sicht sinnvoll — aus der Schweiz (siehe
untenstehende Grafik). Unter anderem kdnnen wir
hier in der Regel auf strengere Richtlinien z&hlen,
zum Beispiel, was die Tierhaltung betrifft. Es gibt
aber noch mehr Vorteile. Aus Uberzeugung leisten
wir einen Beitrag zur Forderung der einheimischen
Nahrungsmittelproduktion und schatzen die Vorzu-
ge kurzer Wege und enger Partnerschaften.

Herkunft der von menuandmore beschafften Produkte 2022

nach Landern, in %, basierend auf dem Einkaufswert in CHF

3% 3%
5%

6%

7%

B Schweiz
M Ubriges Europa M Niederlande M Asien
W Ubrige

71 %

M Deutschland M [talien
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Mindestkriterien

Auch wenn wir die Mehrheit unserer Lebensmittel
saisonal, regional und einheimisch einkaufen, bleibt
ein Anteil an Produkten, welche aus dem Ausland
stammen. Fur bestehende als auch fur neue Pro-
dukte gelten eine Vielzahl von Mindestkriterien, die
unabhangig von der Herkunft Uber Einkauf oder
Nicht-Einkauf entscheiden?:

e Saisonal und regional, sofern méglich
* Verzicht auf Flugware
* Verzicht auf Palmaol

¢ Ausschliesslich MSC-zertifizierte Meeresfische
aus Wildfang und ASC-zertifizierte Zuchtfische

* Verwendung ausschliesslich naturlicher Zutaten
bei der hauseigenen Zubereitung (Verzicht auf
Glutamat, Konservierungsmittel und kinstliche
Zusatzstoffe)

* Kein Einsatz von Alkohol oder von Weinextrakt
» Klare Herkunftsangabe

* Reduzierter Salz-, Zucker- und/oder Fettgehalt

Label-Anteil in der Beschaffung 2022

in Kilogramm

4%

3%

19%

Label-Anteil im Jahr 2022: 37 %

Labels und Herkunft
menuandmore legt viel Wert auf Nachhaltigkeits-
standards und -labels (siehe untenstehende Grafik).

Zudem verflgen 47 % der Produkte auslandischer
Herkunft Uber ein anerkanntes Label. Fur die Pro-
dukte aus dem globalen Stden wie Reis, Zucker.
sowie Kaffee, Frichte und Safte setzen wir, wenn
maoglich, auf das Fairtrade-Label der Stiftung Max
Havelaar. Bei den Milchprodukten setzen wir bereits
seit 2019 ausschliesslich auf Schweizer Herkunft,
Eiprodukte stammen immer aus Schweizer Freiland-
haltung.

531 der von uns
importierten Produkte
verJiigen iiber ein
plaubwiirdiges Label.

M ohne Label
M sio

B rairtrade

M VSC und ASC
M 8BTS

M |P-SUISSE

i (gemessen am Einkaufsvolumen in Kilogramm)

2 Angabe der Produktionslander bei Produkten aus mehr als zwei Zutaten / Angabe des Produktionslandes (Anbau) bei Rohstoffen

Nachhaltigkeit in der Beschaffung

Empfehlenswerte Lebensmittel-Labels gemass der Stadt Zirich

Pflanzliche Produkte Tierische Produkte Sudprodukte, Trockenwaren, Fisch
Kaffee und Getrénke

Knospe Bio Suisse Knospe Bio Suisse Knospe Bio Suisse Knospe Bio Suisse
Demeter BTS EU-Bio CH-Fisch
IP-SUISSE Demeter Demeter EU-Bio

IP-SUISSE Max Havelaar ASC

Agri Natura Rainforest Alliance MSC

Fidelio Utz

KAGfreiland Delinat

Natura-Beef

RAUS

Quelle: https://www.stadt-zuerich.ch/gud/de/index/umwelt_energie/ernaehrung/das-macht-die-stadt-zuerich/beschaffung-und-verpflegung.html

Abklrzungen
ASC Aquaculture Stewardship Council KAG Konsumenten-Arbeits-Gruppe flr tier- und umweltfreundliche
BTS Besonders Tierfreundliche Stallhaltungssysteme Nutztierhaltung
GMF Graslandbasierte Milch- und Fleischproduktion MSC Marine Stewardship Council
IP-SUISSE Integrierte Produktion Schweiz RAUS Regelmassiger Auslauf im Freien
uTz Gutesiegel der Stiftung Utz fur Kaffee, Tee und Kakao aus

nachhaltiger Produktion

Weitere GRI-Angaben

GRI 301: Materialien 2016
301-1: Eingesetzte Materialien nach Gewicht oder Volumen

Die nachfolgende Grafik zeigt den Einkauf an Lebensmitteln in Kilogramm der Jahre 2021 und 2022 geordnet nach Produk-
tekategorien. Den mengenmassig grossten Anteil machen dabei die pflanzlichen Lebensmittel, mit rund 74 % aus. In der
Grafik Treibhausgas-Emissionen nach Lebensmittelkategorie auf Seite 42 ist ersichtlich, welche Treibhausgas-Emissionen in
Kilogramm CO,eq diese Lebensmittel ungefahr verursachen. Obwohl die tierischen Lebensmittel mengenmassig nur 26 %

am gesamten Warenkorb ausmachen, verursachen diese rund 84 % der Treibhausgas-Emissionen in Kilogramm CO.eq.

Menge der verarbeiteten Lebensmittel
basierend auf Einkaufsvolumen in Kilogramm

300'000

250'000

200'000

160'000

100'000

50'000
H 2021
0 M 2022
Fleisch Fisch Milch und Eiprodukte Frichte und Kartoffeln Vegeta- Kolonial- Brot und Getranke
Milchprodukte GemuUse risches waren Backwaren
Eiweiss

8 Das Jahr 2020 ist aufgrund einer Systemumstellung auf Anfang 2021 nicht in diesen Warengruppen auswertbar.
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Nachhaltigkeit in der Beschaffung

Massnahmen, Projekte und
Fortschritte bei Nachhaltig-
keit in der Beschaffung

Hoherer Label-Anteil bei Lebensmitteln

Den Label-Anteil bei Lebensmitteln konnten wir
in der Berichtsperiode weiter steigern. Gemes-
sen am Einkaufswert in Schweizer Franken von
12.6% (2020) und 19% (2021) auf 34% und ge-
messen am Einkaufswert in Kilogramm von 26.1 %
(2020) und 26 % (2021) auf 37 %. Der hdhere An-
teil ist hauptsachlich auf Pouletfleisch aus tier-
freundlicher Haltung (BTS), den hoheren Bio-An-
teil sowie auf die Umstellung auf IP-SUISSE
Brot- und Brotwaren zurlickzufiihren (siehe Grafik
«Label-Anteil in der Beschaffung 2022», Seite 32).

Pouletfleisch ausschliesslich aus

besonders tierfreundlicher Stallhaltung

Seit 2011 bezieht menuandmore ausschliesslich
Schweizer Pouletfleisch. Dabei wurden 2011 die
bisher verwendeten Poulet-Brlstchen durch Fleisch
aus den Poulet-Schenkeln ersetzt, um auch die Ver-
wendung anderer Stlcke zu férdern und so Food
Waste zu reduzieren (Nose-to-tail-Ansatz). Das Pou-
letfleisch stammt zudem seit 2022 ausschliesslich
aus besonders tierfreundlicher Stallhaltung (BTS).

Uberarbeitung des Lieferantenfragebogens

Der Lieferantenfragebogen zur Nachhaltigkeitsbe-
wertung der wichtigsten Lieferantinnen und Lie-
feranten wurde im Jahr 2022 einer Uberarbeitung
unterzogen. Neu integriert wurde der Bereich Go-
vernance. Nicht mehr aufgeflhrt ist der Bereich
Qualitat, welcher Informationen Uber die Lebens-
mittelsicherheit abfragte. Der Fragebogen umfasst
rund 30 Punkte.

Erstzertifizierung IP-SUISSE
Zertifizierung nach IP-SUISSE Richtlinien im Jahr
2022.

Weitere GRI-Angaben

GRI 204: Beschaffungspraktiken 2016
204-1: Anteil an Ausgaben fur lokale Lieferanten

menuandmore bezieht so viele Lebensmittel wie mdglich aus
Schweizer Herkunft. Die Witterungsverhaltnisse in den Jahren
2021 und 2022 flhrten jedoch zu einem Rickgang an den aus der
Schweiz verfligbaren Lebensmitteln. Im Jahr 2020 betrug der Anteil
an Schweizer Lebensmitteln 79 %, im Jahr 2021 noch 72 % und im
Jahr 2022 noch 70 %.

GRI 308: Umweltbewertung der Lieferanten 2016
308-1: Neue Lieferanten, die anhand von Umweltkriterien Uberprift wurden

Die 14 gréssten Lebensmittellieferanten wurden aufgefordert den
Fragebogen auszufillen und zu retournieren. Diese machen vom
gesamten Einkaufsvolumen in Schweizer Franken rund 90 % aus.

GRI 408: Kinderarbeit 2016
408-1: Betriebsstatten und Lieferanten mit einem erheblichen Risiko fur
Vorfélle von Kinderarbeit

Fur den in der Stadt Zurich gelegenen Betriebsstandort von
menuandmore besteht kein Risiko von Kinderarbeit. Es ist im An-
stellungsreglement und gesetzlich geregelt, ab welchem Alter Mit-
arbeitende fir menuandmore tatig sein durfen.

Die wichtigsten Lieferantinnen und Lieferanten befinden sich in der
Schweiz oder in Europa, wo in den Betrieben kein erhebliches Ri-
siko fur Kinderarbeit besteht. Zudem muss ein Code of Conduct
unterzeichnet werden, der ein Verbot ausbeuterischer Kinderarbeit
verlangt.

GRI 409: Zwangs- oder Pflichtarbeit 2016
409-1: Betriebsstatten und Lieferanten mit einem erheblichen Risiko fur
Vorfélle von Zwangs- oder Pflichtarbeit

FUr den in der Stadt Zirich gelegenen Betriebsstandort von
menuandmore besteht kein Risiko von Zwangsarbeit.

Die wichtigsten Lieferantinnen und Lieferanten befinden sich in der
Schweiz oder in Europa, wo kein erhebliches Risiko fUr Zwangs-
oder Pflichtarbeit besteht. Zudem muss ein Code of Conduct unter-
zeichnet werden, der ein Verbot von Zwangsarbeit verlangt.

Nachhaltigkeit in der Beschaffung

Beitrag zu den SDGs

Wir beschaffen bevorzugt einheimische und saisonale Lebensmittel und berlcksichtigen 6kologische, sozi-
ale und wirtschaftliche Kriterien gleichermassen. Wo mdéglich setzen wir auf glaubwurdige Nachhaltigkeits-
standards und -labels.

KEINE
ARMUT

SDG 1
Keine Armut

Im Kontext der Beschaffung von menuandmore relevantes Unterziel:
1.1: Die extreme Armut beseitigen.

Beitrag von menuandmore:

e Ein Teil der Produkte (z. Bsp. Reis, Bananen) stammt aus dem globalen Stden, wo ein Grossteil der
Bevdlkerung von Armut betroffen ist. Durch die Beschaffung von Produkten, die mit einem Fairtrade-La-
bel versehen sind, wird ein Beitrag zur Verbesserung der Situation, der in der dortigen Landwirtschaft
beschéaftigten Menschen und ihres unmittelbaren Umfelds geleistet.

12 VERANTWOR-
TUNGSVOLLER
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

SDG 12
Verantwortungs-
voller Konsum
und Produktion

Im Kontext der Beschaffung von menuandmore relevantes Unterziel:
12.7: In der Beschaffung nachhaltige Verfahren férdern.

Beitrag von menuandmore:
e Durch die Beschaffung von Lebensmitteln, welche die Vorschriften anerkannter Nachhaltigkeitslabels
erflllen, unterstitzt menuandmore eine entsprechende Produktion.

14 g2

SDG 14
Leben unter
Wasser

Im Kontext der Beschaffung von menuandmore relevantes Unterziel:
14.4: Die Fangtatigkeit wirksam regeln und die Uberfischung, die illegale, ungemeldete und unregu-
lierte Fischerei und zerstérerische Fangpraktiken beenden.

Beitrag von menuandmore:

e menuandmore baut Fisch bewusst zurlickhaltend in ihre Menus ein, um die entsprechende Nachfrage
nicht unnétig zu verscharfen. Wird Fisch eingekauft, dann ausschliesslich MSC-zertifizierte Meeresfische
aus Wildfang und ASC-zertifizierte Zuchtfische.

15 o

SDG 15
Leben an Land

Im Kontext der Beschaffung von menuandmore relevantes Unterziel:
15.5: Massnahmen ergreifen, um die Verschlechterung der natiirlichen Lebensrdume zu verringern.

Beitrag von menuandmore:

e menuandmore ist die Erhaltung der Bio-Diversitat mithilfe der Vermeidungshierarchie (vermeiden, verrin-
gern — kompensieren) und «no net loss of biodiversity» geméass Rahmen der internationalen Konvention
zum Schutz der biologischen Vielfalt sehr wichtig. Den gréssten Hebel um dieses Ziel zu unterstitzen
hat menuandmore beim Einkauf. Deshalb steigert menuandmore den Anteil an Produkten mit den Labels
IP-SUISSE, CH-Bio, EU-Bio und Bio Knospe, sowie Bio Suisse Knospe laufend und hat bis 2025 das Ziel
von 40 % Label-Anteil an den Lebensmitteln (bis 2030: 50 %).
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Nachhaltigkeit in der Beschaffung

Stand der Zielerreichungen 2020 bis 2022 zur nachhaltigen Beschaffung?

Das hatten wir uns vorgenommen Stand der Zielerreichung

Begriindung

2020: 79,0%
2021:72,5%
2022:70,0%

Erhéhung des Anteils an Schweizer Lebensmitteln
von 75 % (2019) um 2 % auf 77 %.

Jeweils in Bezug auf das Einkaufsvolumen
in Kilogramm

Ziel nicht erreicht.

Bewertung: Der tiefere Wert im Jahr 2021 hangt mit der
wetterbedingten schlechter ausgefalleneren Ernte zu-
sammen (Nasse, Kalte). Im Jahr 2022 fiihrte die Hitzewel-
le zu geringeren Ertragen in der Schweiz (hauptséchlich
die nicht Verfligbarkeit der Schweizer Bio Ofenfrites). So
musste haufiger auf Lebensmittel auslandischer Herkunft
zurtickgegriffen werden.

Massnahmen: Das Ziel wird fur die Zielperiode 2023
bis 2025 nicht mehr weitergeflhrt, da diverse von
menuandmore nicht beeinflussbare Faktoren bestehen
(z. Bsp. Witterungsbedingungen).

Halten des Anteils an Bio-Produkten auf 20 %. 2020: 17,8 %

2021: 18,1 %

2022: 19,4 %

Durchschnitt: 18,4 %

Jeweils in Bezug auf das Einkaufsvolumen

in Kilogramm

Ziel nicht erreicht.

Bewertung: Im Jahr 2020 waren die Bio-Tomaten (Zutat
fir Due-Fagiani) witterungsbedingt Uber einen langeren
Zeitraum nicht erhéltlich. Im Jahr 2022 flihrte die Hit-
zewelle zu geringeren Bio-Ertrégen in der Schweiz und
Europa.

Massnahmen: Das Ziel wird fur die Zielperiode 2023
bis 2025 weiterhin beibehalten. Es werden jedoch alle
Einkaufsartikel mit Label zusammen berticksichtigt und
nicht mehr einzeln, da diverse von menuandmore nicht
beeinflussbare Faktoren bestehen (z. Bsp. Witterungs-
bedingungen).

Steigerung des Anteils an Fairtrade-Produkten von 2020: 22
26 (2019) um zwei zusatzliche Produkte auf 28. 2021: 21
2022: 21

Ziel nicht erreicht.

Bewertung: Es waren nicht gentigend Artikel in Gross-
mengen verfligbar bzw. im Angebot. menuandmore
hat auf das Angebot zu wenig Einfluss. Eine Sorti-
mentsanpassung flhrte zudem zu einem Rickgang an
Fairtrade-Produkten.

Massnahmen: Das Ziel wird fur die Zielperiode 2023
bis 2025 weiterhin beibehalten. Es werden jedoch alle
Einkaufsartikel mit Label zusammen bertcksichtigt und
nicht mehr einzeln, da diverse von menuandmore nicht
beeinflussbare Faktoren bestehen (z. Bsp. klimatische
Bedingungen).

80 % der Lebensmittel stammen von Lieferantin- Ziel erreicht Bewertung: Die Top-Lieferanten, welche 86 % vom Ein-
nen und Lieferanten, die mindestens 51 von 100 kaufsvolumen in CHF ausmachen, erreichen mindestens
Punkten im Nachhaltigkeitsfragebogen erreichen. 51 Punkte. Grinde daflir waren Lieferantenwechsel
(Verschiebung des Produkteportfolios).
Massnahmen: Das Ziel wird flr die Zielperiode 2023 bis
2025 beibehalten. Es wird jedoch mit dem untenstehen-
den Ziel zu einem Ziel zusammengeflhrt.
Die Top-11-Lieferanten erreichen im Durchschnitt Ziel erreicht Bewertung: Die Top-11-Lieferanten erreichen im

60 von 100 Punkten im Nachhaltigkeitsfragebo-
gen.

Durchschnitt 63 Punkte. Das aktive Lieferanten-
Management wahrend der Berichtsperiode flhrte zu
dieser Steigerung.

Massnahmen: Das Ziel wird fur die Zielperiode 2023
bis 2025 weiterhin beibehalten. Es wird jedoch mit dem
obenstehenden Ziel zu einem Ziel zusammengefuhrt.

Erhéhung der Transparenz bezlglich Herkunft, Ziel nicht erreicht
Anbau und Transport der Produktkategorien
Frichte und Gemuse um 10 % vom Einkaufs-

volumen in Kilogramm.

Bewertung: Um die Transparenz zu erhdhen, muss
seitens Lieferanten ein hoher administrativer Aufwand
betrieben werden, der mit Mehrkosten verbunden ist.
Dadurch mangelt es diesbeztglich an Daten / Informatio-
nen. Zudem ist der Ausgangswert dieses Zieles unklar.

Massnahmen: Die Erhéhung der Transparenz ist weiter-
hin eine Anforderung und wird seitens menuandmore im
Rahmen des Lieferanten-Managements Uberwacht.

2Bezeichnung des entsprechenden wesentlichen Themas im Nachhaltigkeitsbericht 2017 -2019

Nachhaltigkeit in der Beschaffung

Zielsetzungen zur Nachhaltigkeit in der Beschaffung

Ziel 2025

Massnahmen 2023 bis 2025

Ambition 2030

Der Label-Anteil der eingekauften Lebensmittel
(geméass Vorgaben der Stadt Zurich — siehe Grafik
«Empfehlenswerte Lebensmittel-Labels Stadt ZU-
rich» auf Seite 33) — am gesamten Einkaufsvolumen
(in CHF) ist von 34 % auf mindestens 40 % erhoht.

Einkauf weiterer Produkte / Produktkategorien mit ® Der Label-Anteil der eingekauften Lebensmittel
einem Label wie z. Bsp. Starkebeilagen, Hulsenfriich- betragt mindestens 50 % (in CHF).
te, Fleisch, Lagergemuse

80 % vom Einkaufsvolumen in CHF stammt von
Lieferantinnen und Lieferanten, die durchschnittlich
65 Punkte im Lieferantenfragebogen erreichen.

(63 Punkte: 2022)

Weiterhin Einbezug der Lieferantinnen und Lieferan- 80 % vom Einkaufsvolumen in CHF stammt von Lie-
ten in die nachhaltige Entwicklung ferantinnen und Lieferanten, die durchschnittlich 68
Aufzeigen von Verbesserungsmaglichkeiten anhand Punkte im Lieferantenfragebogen erreichen.

der Fragebogenauswertung
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Franziska Stockli entwickelte mit ihren
Schdlerinnen und Schilern das Koch-
buch «Greentopf». Seit 2022 unterstitzt
sie menuandmore bei der Kreation von
neuen vegetarischen Gerichten.
menuandmore will weitere vegetarische
Gerichte mit einer tieferen Umweltbe-
lastung kreieren und hat mit Franziska
Stockli die perfekte Partnerin gefun-
den. Sie besitzt eine breite Erfahrung
durch ihre vielféltigen Engagements

im Bereich Nachhaltigkeit, Kochen

und Kinderverpflegung.
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| Umweltauswirkungen der Ernéhrung

Umweltauswirkungen der
Ernahrung: Zutaten flr ein
klimafreundlicheres MenU

Saisonal, regional und pflanzliche Alternativen: Die Gestaltung unseres
Menuplans hat die grosste Auswirkung auf unseren 6kologischen Fuss-
abdruck. Deshalb steht bei menuandmore die Entwicklung von neuen,
schmackhaften, vegetarischen Menus im Fokus. Wir sensibilisieren un-
sere Kunden, um die Nachfrage nach vegetarischen Menus noch weiter
zu erhohen.

In der Debatte um mehr Klimaschutz wird immer
haufiger die Erndhrung und deren negativen Aus-
wirkungen auf das Klima thematisiert. Wir haben
Einfluss auf die MenUgestaltung von tUber 580 Mit-
tagstischen in der Schweiz und k&nnen so einen ge-
wichtigen Beitrag zur Reduktion der negativen Um-
weltauswirkungen der Ernghrung der Kinder leisten
— durch einen hohen Anteil vegetarischer Kompo-
nenten, Fleischersatzprodukten oder durch die Sub-
stitution von treibhausgasintensiven Fleischsorten
wie Rind durch Poulet. Wir setzen moglichst auf sai-
sonale und regionale Zutaten, insbesondere, wenn
sich dadurch die Okobilanz weiter verbessern l&sst.

Noch besser wird unsere Bilanz, wenn sich die Mit-
tagstische selbst verstarkt umweltfreundliche Es-
sensangebote wunschen und diese auch effektiv
bestellen. Dementsprechend haben wir unseren Fo-
kus auf zwei Haupthandlungsfelder gelegt — auf die
Kreation ressourcenschonender Mahlzeiten und die
Sensibilisierung zum Thema.

Unsere Menlgestaltung

Vor allem tierische Produkte wie Fleisch, Milch und
Eier tragen zur CO,-Belastung eines Menus bei.
So stdsst beispielsweise die Produktion von Rind-
fleisch 17-mal mehr Treibhausgase aus als die von
Tofu und 150-mal mehr als die von Kartoffeln. Auch
Milchprodukte, vor allem Kéase, weisen ein Viel-
faches an CO,-Ausstoss gegenuber pflanzlichen
Alternativen auf. Schadliche Multiplikatoren fir die
CO,-Bilanz sind mit dem Flugzeug transportierte,
auf abgeholzten Waldflachen oder in fossil beheiz-
ten Treibhausern produzierte sowie verschwendete

Unsere Kundinnen und Kunden
Wwerden mindestens einmal
jahrfich mit einer Stafistik
iber ihr Bestel(verhaften
informiert.

Lebensmittel. Beim Klimaschutz ist deshalb die Zu-
sammenstellung der Menus unser grosster Hebel,
denn rund 94 % der CO,-Belastung entfallt auf die
verwendeten Lebensmittel (siehe Grafik «CO,-Fuss-
abdruck pro Menl 2022», Seite 43).

Pflanzenbasierte Rohstoffe und saisonaler
Einkauf

Durch vegetarische Angebote und den Ersatz von
tierischen durch pflanzenbasierte Rohstoffe kénnen
wir die Umweltauswirkungen der Erndhrung redu-
zieren. Auch die regionale Beschaffung und die Ver-
arbeitung saisonaler Friichte und GemUse machen
teilweise Sinn, um Ressourcen und das Klima zu
schonen.

Lust auf Neues wecken

Ein anspruchsvoller Aspekt bei der umweltfreundli-
chen Gestaltung von Mahlzeiten fur Kinder und Ju-
gendliche sind deren Essvorlieben. Kalbsgeschnet-
zeltes, Hamburger oder Késegerichte: Diese stehen
oft den Forderungen der Betreuungseinrichtungen
nach einem umweltfreundlicheren Essensangebot
entgegen. Im Dialog mit unseren Kundinnen und
Kunden wollen wir Uber unsere Angebotsauswahl

informieren, damit auch bei den Kindern und Ju-
gendlichen die Lust auf Neues geweckt wird. Dazu
bieten wir beispielsweise flr neue vegetarische Kre-
ationen stets Gratismuster zum Probieren an.

Orientierung an aktuellen Erndhrungs-
empfehlungen

Wegweisende Konzepte

Bei der Auswahl der Zutaten achten wir nicht nur auf
frische und gesunde Inhaltsstoffe, sondern auch auf
die CO,-Bilanz der Lebensmittel. Wir orientieren uns
an der Erndhrungs- und Umweltstrategie der Stadt
ZUrich (S. 19-20) und an der Planetary Health Diet
der EAT-Lancet-Kommission (S. 19). Letztere emp-
fiehlt zum Schutz der menschlichen und planetaren
Gesundheit eine pflanzenbetonte Ernahrung.

Menientwicklung

Die kreative Entwicklung und Priifung neuer vegeta-
rischer, kindgerechter Menus wird durch die interne
MenUkommission vorangetrieben. Dabei wird viel
Wert daraufgelegt, den Proteinbedarf hauptséachlich
durch pflanzliche Quellen zu decken und tierische
Zutaten moglichst durch pflanzliche Alternativen
zu ersetzen — beispielsweise bei einer Suppe den
Rahm durch Kokosmilch.

Kennzahlen und Statistiken

Unsere Massnahmen und Aktivitdten messen und
bewerten wir regelméassig anhand gesetzter Ziele
und Kennzahlen. Unsere Kundinnen und Kunden
werden mindestens einmal jéhrlich mit einer Statistik
Uber ihr Bestellverhalten informiert.

Massnahmen, Projekte
und Fortschritte bei den
Umweltauswirkungen der
Ernahrung

Aussergewodhnliche Lésungen fiir unerwartete
Herausforderungen

Die COVID-19-Pandemie und die damit verbun-
denen Schulschliessungen haben den Kern unse-
rer Unternehmenstétigkeit beinahe zum Erliegen
gebracht. Aber eben nur beinahe: Dank unseres
bereits vor der Pandemie implementierten Krisen-
managements konnten wir umgehend auf die neue
Situation reagieren. Bereits drei Tage nach der Ver-

Umweltauswirkungen der Ernahrung

ordnung des Bundesrates zu den Schulschliessun-
gen (16. Méarz 2020) konnten wir sémtliche bereits
zubereiteten Menus an Organisationen flr Bedurfti-
ge abgeben. Wir konnten so nicht nur einen sozialen
Beitrag in einer ausserordentlichen Situation leisten,
sondern mussten auch kein Essen entsorgen.

Wahrend der Pandemie versorgten wir die Kinderbe-
treuungseinrichtungen fur die von ihnen angebotenen
Notfallbetreuungen — beispielsweise fur Eltern in Pfle-
geberufen — weiterhin mit Mahlzeiten. Diese beschei-
denen Mengen erganzten wir wochentlich um 1‘000
Mahlzeiten fur von Armut betroffene Personen. Diese
wurden wahrend mehrerer Wochen zu einem symbo-
lischen Preis zubereitet und an die Aktion «Essen fur
Alle» geliefert. So war es moglich, den Kontakt zu un-
seren Lieferantinnen und Lieferanten zu halten, einen
Teil unserer Mitarbeitenden weiter zu beschéaftigen
und Food Waste zu vermeiden. Ausfuhrliche Infor-
mationen zur Aktion «Essen fur alle» sind im Kapitel
«Wirtschaftliche Leistung» zu finden (S. 89).

Food Waste-Schulung

Unsere Kundinnen und Kunden bestellen die Mahl-
zeiten in der Regel vier Arbeitstage im Voraus, was
im Zusammenhang mit der Vermeidung von Food
Waste zu Herausforderungen flhren kann. Die Grin-
de: kurzfristige Abmeldungen oder eine pl6tzlich ent-
stehende Gruppendynamik zur Ablehnung einzelner
Speisen. Aus diesem Grund haben wir im Herbst
2021 ein Webinar fur die Verantwortlichen und Mit-
arbeitenden von Betreuungsreinrichtungen zum The-
ma Food Waste durchgefihrt. Ziel dieser Schulung
war es, einerseits fur das Thema zu sensibilisieren,
andererseits Hilfestellungen zur Vermeidung von
Food Waste zu geben. Zudem haben wir das Merk-
blatt «<Food Save in der Kinderbetreuung — Tipps und
Tricks fur weniger Food Waste am Mittagstisch» ent-
wickelt.

Stetige Steigerung des Angebots an Vegi-Meniis
Das vegetarische Angebot steht seit 2021 im Menu-
plan an prominenter Stelle in der ersten Spalte. Die-
se als «Nudging» bezeichnete Technik fuhrt dazu,
dass mehr vegetarische Mahlzeiten bestellt werden.
Die Nachfrage nach vegetarischen MenUs konn-
te fortlaufend und deutlich gesteigert werden, von
34 % im Jahr 2019 auf 46 % im Jahr 2022 (siehe Gra-
fik «<Nachfrage nach bestellten vegetarischen Mahl-
zeiten», Seite 42).
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Umweltauswirkungen der Erndhrung

Durch diese erfreuliche Steigerung konnten die
Treibhausgas-Emissionen pro MenU weiter gesenkt
werden. Durch die Analyse unserer Lebensmit-
teleinkaufe ist uns jedoch aufgefallen, dass noch
weiteres Optimierungspotential besteht. So wurden
zwar vermehrt vegetarische Menus bestellt, jedoch
wurden gewisse besonders CO,-intensive Gerichte
wie zum Beispiel Kalbsgeschnetzeltes an Spitzen-
tagen eingeplant, ohne dabei die Auswirkungen auf
die CO,-Bilanz zu berUcksichtigen. Ebenfalls wirk-
ten sich die teilweise Verlagerung von Teigwaren zu
Reis und der hohere Joghurtverbrauch negativ auf

Nachfrage nach bestellten vegetarischen Mahlzeiten

2019

347

2021 2022

bo bo
381

Treibhausgas-Emissionen nach Lebensmittelkategorie?
in Kilogramm CO.,eq

Die errechneten Werte basieren auf der Menge der eingekauften Lebensmitteln
(siehe Grafik «Menge der verarbeiteten Lebensmittel», Seite 33)

die CO,-Bilanz der bestellten Mahlzeiten aus. Dieser
negativen Entwicklung mochten wir durch ein brei-
tes Angebot an vegetarischen Gerichten sowie der
kunftig starkeren Beachtung von Emissionswerten
der Gerichte bei der MenUplanung aktiv entgegen-
wirken. Die Grafik «Treibhausgas-Emissionen nach
Lebensmittelkategorie» auf diese Seite zeigt, dass
tierische Lebensmittel (z. Bsp. Fleisch und Milchpro-
dukte) die meisten Treibhausgas-Emissionen verur-
sachen. Deshalb ist es so wichtig, die Nachfrage
nach vegetarischen Mahlzeiten weiter zu steigern.

Fleisch

Fisch Milchund  Eiprodukte Frichteund Kartoffeln
Milchprodukte Gemuse

W 2021
W 2022

Vegeta- Kolonial- Brot und Getranke
risches waren Backwaren
Eiweiss

¢ Aufgrund des ERP-Wechsels per anfangs 2021 kann das Jahr 2020 nicht so dargestellt werden
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CO,-Fussabdruck pro Menii 2022
in Gramm CO.,eq

9209

Treibhausgas-Emissionen pro Meni
in Gramm CO,eq basierend auf den verwendeten Lebensmitteln

Umweltauswirkungen der Ernahrung

B Verwendete Lebensmittel 93.8%

M Produktion 2.3%
M Transport 3.8%

2488
2284 |
1'826 1'811
1'667 | o~
1I255///
1'031 1'035 ot
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B Anzahl Menis in 1'000 M Gramm CO.eq
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Umweltauswirkungen der Erndhrung

Beitrag zu den SDGs

Wir reduzieren laufend den 6kologischen Fussabdruck unserer Angebote und orientieren uns dabei an der
Planetary Health Diet. So leisten wir einen Beitrag zu mehreren SDGs.

1 2 VERANTWOR-
TUNGSVOLLER
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

SDG 12
Verantwortungs-

voller Konsum
und Produktion

Im Kontext der Umweltauswirkungen der Erndhrung relevantes Unterziel:

12.3: Die weltweite Nahrungsmittelverschwendung pro Kopf halbieren und die entlang der Produk-
tions- und Lieferkette entstehenden Nahrungsmittelverluste einschliesslich Nachernteverluste
verringern.

Beitrag von menuandmore:

e Minimierung von eigenem Food Waste bei der Herstellung der Ments und Abgabe allfalliger Gberzahliger
Mahlzeiten an gemeinnltzige Organisationen. Sensibilisierung und Schulung der Kunden zur Vermeidung
von Food Waste.

1 MASSNAHMEN ZUM
KLIMASCHUTZ

SDG 13
Massnahmen zum
Klimaschutz

Im Kontext der Umweltauswirkungen der Erndhrung relevantes Unterziel:
13.2: Klimaschutzmassnahmen in die Strategie einbeziehen

Beitrag von menuandmore:
e Menus mit geringeren Treibhausgas-Emissionen anbieten, Kundinnen und Kunden durch attraktive Ange-
bote und Aufklarung motivieren, mehr vegetarische MenUs zu bestellen.

1 LEBENUNTER
WASSER

SDG 14
Leben unter

Wasser

Im Kontext der Umweltauswirkungen der Erndhrung relevantes Unterziel:

14.4: Die Uberfischung, die illegale, ungemeldete und unregulierte Fischerei und zerstérerische
Fangpraktiken beenden und Bewirtschaftungsplane umsetzen, um die Fischbestande mindes-
tens auf einen Stand zuriickzuflihren, der den héchstmdglichen Dauerertrag sichert.

Beitrag von menuandmore:
e Bevorzugung pflanzlicher Proteinquellen sowie ausschliesslicher Bezug MSC-zertifizierter Meeresfische
aus Wildfang und ASC-zertifizierter Zuchtfische.
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Stand der Zielerreichungen 2020 bis 2022 zu umweltfreundlicher

Ernahrung?

Das hatten wir uns vorgenommen

Stand der Zielerreichung

Begriindung

Steigerung der Nachfrage nach vegetarischen
Komponenten von 34 % (2019) um 10 % auf min-
destens 44 %

Massnahmen dazu:

Einfihrung einer Anzeige «Vegi-Anteil» im Waren-
korb vor Bestellabschluss im Webshop.
Einflhrung einer Statistikanzeige fir Kundinnen

bezlglich des Vegi-Anteils im Bestellverhalten bis
Ende 2021.

2020: 38 %
2021: 46 %
2022: 46 %

Ziel erreicht.

Bewertung: Der Vegi-Anteil konnte durch verschiedene
Massnahmen (Einfiihrung Statistikanzeige fir Kundinnen
bezlglich Vegi-Anteil, Kundenschulungen, Neuentwick-
lungen, Platzierung der Vegi-Menu-Linie in 1. Spalte)
deutlich gesteigert werden.

Nicht umgesetzt aus Kostengrinden wurde die Ein-
flhrung einer Anzeige «Vegi-Anteil» im Warenkorb vor
Bestellabschluss im Webshop.

Massnahme: Das Ziel wird fur die Periode 2023 bis 2025
beibehalten und eine Verbesserung angestrebt.

Durchfuhrung einer Analyse bezlglich Differenz
zwischen dem bestellten Warenkorb und der
Planetary Health Diet in Zusammenarbeit mit der
ZHAW und Ableitung des sich daraus ergebenden
Handlungsbedarfs.

Ziel teilweise erreicht.

Bewertung: Der Termin konnte wegen der Corona-Pan-
demie nicht eingehalten werden.

Die Masterarbeit wurde im Friihjahr 2022 anstatt wie ge-
plant im 2020 durch die Studentin der ZHAW Wadenswil
abgeschlossen. Die Analyse bezog sich aus Machbar-
keitsgriinden zudem auf die Differenz zwischen dem
Angebot von menuandmore und der Planetary Health
Diet und nicht nach dem bestellten Warenkorb.

Massnahme: Der abgeleitete Handlungsbedarf wird
als Ziel fur die Zielperiode 2023 bis 2025 gesetzt (siehe
Zielsetzung zu Gesundheit und Ernéhrung).

Zielsetzung zu den Umweltauswirkungen der Ernahrung

Ziel 2025 Massnahmen 2023 bis 2025 Ambition 2030
Der Anteil an bestellten vegetarischen - Entwicklung von neuen, kindergerechten, vegetari- - Der Anteil an bestellten vegetarischen Eiweiss-Komponenten in
Eiweiss-Komponenten in unseren MenUs schen Hauptgerichten unseren Menus (Vegi-Anteil) betragt mindestens 58 %.

(Vegi-Anteil) steigt von 46 % auf 52 %.

- Senkung des CO,-Fussabdruckes der MenUs basierend
auf den verwendeten Lebensmitteln um 30 % auf 725g
CO,eq/Menl im Vergleich zu 1'035g im Jahr 2019.

2Bezeichnung des entsprechenden wesentlichen Themas im Nachhaltigkeitsbericht 2017-2019



«menuandmore beherrscht die woh{ grosste
affer Rochkiinste: kindergerecht salz-

Zucker- und Jettarme Mah{zeifen unter
Berilcksichfigung der Erndhrungsrichtfinien
der Stadt Ziirich anzubieten, die am Hittags-
fisch Qiir feuchtende kinderaugen sorgen.

Tanja Bischof
BSc BFH, Erndhrungsberaterin SVDE

J.,f'

Seit vielen Jahren Uberprtift Tanja Bischof alle
Menuplane von menuandmore auf gesund-
h heitliche und kinderspezifische Kriterien.
Ausserdem steht die diplomierte Ernah-
rungsberaterin unseren Kundinnen und
! C- Kunden fur telefonische Beratung zur
. Verflgung und nimmt auf Anfrage an
Elternabenden oder &hnlichen An-
l&ssen teil. Es hat sich gezeigt, dass
i 1§ damit das Vertrauen der Eltern in
e die Betreuungseinrichtungen positiv

B Deeinflusst werden kann.
e
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| Gesundheit und Erndhrung

Gesundheit und Ernahrung:
das Essverhalten positiv
beeinflussen

Die Ernahrung hat einen wichtigen Einfluss auf die Entwicklung, die
Gesundheit sowie die Lern- und Leistungsfahigkeit. menuandmore will
mithelfen, mit positiven Esserfahrungen die heutigen und kinftigen
Essgewohnheiten von Kindern und Jugendlichen zu pragen — mit frischen
Zutaten, abwechslungsreichen Mahlzeiten und Produktsicherheit vom
Einkaufskorb bis auf den Mittagstisch.

Heute ein paar Apfelschnitze zum Zntni, am Wo-
chenende einen Snack vor dem Fernseher oder
zum Ferienauftakt ein Eis am Stiel: Das Ernahrungs-
verhalten von Kindern wird frih entwickelt, nicht nur
zuhause, sondern auch beim Essen ausser Haus.
Je mehr Kinder Zeit in der Schule oder in den darin
angegliederten Betreuungseinrichtungen verbrin-
gen, desto grésser wird auch die Verantwortung der
Institutionen, was die Entwicklung eines gesunden
Essverhaltens betrifft. Hier bieten wir Unterstitzung
— mit gesundem und abwechslungsreichem Essen
und dem Anspruch an uns selbst, die Kinder und
Jugendlichen dafur zu begeistern.

Kindgerechte Ernahrung

menuandmore halt sich bei der Menlgestaltung und
bei der Zubereitung an die Erndhrungsrichtlinien der
Stadt Zurich und an die Empfehlungen der Schwei-
zerischen Gesellschaft fUr Erndhrung (SGE). In un-
serer hauseigenen Kiche und Konditorei bereiten
wir so viel wie moglich selbst zu und sind deshalb in
der Lage, in besonderem Masse auf die BedUrfnisse
von Menschen mit Lebensmittelunvertraglichkeiten
und Allergien einzugehen. Wir halten uns an den
Grundsatz, flr unsere Zielgruppe Kinder und Ju-
gendliche fett-, zucker- und salzreduziert, ohne Al-
kohol und ausschliesslich mit natdrlichen Zutaten zu
kochen. Die Mahlzeiten werden moglichst schonend
und naturbelassen zubereitet, sodass Vitamine und
Mineralstoffe erhalten bleiben.

"PRPs = prerequisite programme, dt. Préaventivprogramme

Sicherheit und Hygiene mit héchstem
Stellenwert

ISO-Zertifizierung

Nicht nur die Eltern stellen berechtigterweise hohe
Ansprlche an Auswahl und Qualitat, auch die Vor-
gaben von Behorden bezltglich Hygiene, Deklara-
tion und Verarbeitung sind umfangreich. Sichere
Lebensmittel anzubieten, ist fir menuandmore aber
mehr als nur eine gesetzliche Verpflichtung, son-
dern ein entscheidender Faktor fur den Unterneh-
menserfolg. Wir stellen intern und extern hoéchste
Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit und
-deklaration und sind nach ISO 22000, dem Ma-
nagementsystem fur die Lebensmittelsicherheit,
zertifiziert. Die Umsetzung von Vorgaben aus die-
ser Norm wie beispielsweise die Implementierung
von PRP’s', Rickverfolgbarkeitssystem (Ruckruf),
HACCP? und deren Nachweise sind damit gewéahr-
leistet.

Audits bei Produzentinnen und Lieferanten

Um die Lebensmittelsicherheit garantieren zu kén-
nen, sind wir auf einwandfreie Produkte angewie-
sen. Wir wahlen diese nach lebensmittelsicherheits-
relevanten Kriterien aus und fUhren anhand einer
Risikoanalyse gezielt mehrere Lieferantenaudits
pro Jahr durch. Die angelieferten Produkte werden
standardmassig auf Qualitét, Temperatur und De-
klaration kontrolliert. Mit unseren Partnerinnen, Pro-

2HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Points, dt. Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte

duzenten und Lieferantinnen pflegen wir langfristige
und vertrauensvolle Beziehungen.

Qualitat sichern durch interne Kontrollen
und Schulungen

Rezeptureinhaltung

FUr die Zubereitung der Mahlzeiten in unserer Kiiche
werden die Zutaten grammgenau abgewogen. Da-
bei gilt das Vier-Augen-Prinzip, um mdgliche Fehler
auszuschliessen. Wir stellen so sicher, dass nur die
Produkte und Mengen verarbeitet werden, welche
im Rezept vorgesehen und auf der Etikette dekla-
riert sind. Regelmassige Kontrollrundgéange sowie
Labor- und Abklatschproben sind ebenfalls Teil un-
serer Qualitatssicherung.

Kihlketten-Alarmsystem

Um die Einhaltung der Kuhlkette zu garantieren, sind
alle Kuahlraume tUber WLAN mit einem Alarmsys-
tem ausgestattet. Daten werden permanent Uber-
pruft und bei einer Uber- und oder Unterschreitung
von kritischen Werten werden wir sofort per SMS
alarmiert. Damit die Kuhlkette auch nach dem Ver-
lassen der MenUs aus der Produktion garantiert ist,
sind alle Fahrzeuge mit einer ltckenlosen Kihlraum-
Uberwachung ausgerustet.

Ausbildungsstandards

Des weiteren gibt es regelmassige interne Schulun-
gen unserer Mitarbeitenden zu Themen wie Hygiene
oder Allergene. Die Verantwortung fur die Umset-
zung liegen beim Leiter der Abteilung Qualitats- und
Nachhaltigkeits-Management, Leiter Produktion so-
wie Leiter betriebliche Prozesse und Projekte. Ne-
gative Kundenrtickmeldungen werden regelmassig
besprochen. Monatlich gibt es zudem ein Reporting
an die Geschéftsleitung (siehe dazu auch Kunden-
zufriedenheit S. 70).

Massnahmen, Projekte und
Fortschritte bei Gesundheit
und Ernahrung

Rund 100 Rezepturen angepasst

Wir streben bei den von uns angebotenen Mahlzei-
ten eine stetige Verbesserung bezliglich Gesundheit
und Nachhaltigkeit an. Dazu z&hlen wir beispielswei-
se die Reduktion von Zusatzstoffen in Einkaufsarti-

Gesundheit und Ernahrung

Wir streben bei den von
ung angebotenen Mah{zeiten
eine stetige erbesserung
beziiglich Gesundheit und
Nachhaffigkeil an.

keln oder Allergenen in Rezepturen. In den letzten
drei Jahren haben wir rund 100 Rezepturen respek-
tive 12 % dementsprechend angepasst.

Zusammenarbeit mit der ZHAW intensiviert

Bei einigen fUr menuandmore wichtigen Themen
kam es zu einer erfolgreichen Kooperation mit der
Zurcher Hochschule fur Angewandte Wissenschaf-
ten (ZHAW). Eine Bachelorarbeit beschaftigte sich
mit dem Nutri-Score. Die Planetary Health Diet, de-
ren Empfehlungen auch Einfluss auf unser Mentan-
gebot haben, war das Thema einer Masterarbeit an
der ZHAW.

Partnerschaft mit Greentopf

Um neue gesunde und kinderbeliebte MenUs zu
entwickeln, hat menuandmore eine Zusammenar-
beit mit Franziska Stockli gestartet, der Autorin des
Kochbuchs «Greentopf», das vielfaltige gesunde,
vegetarische und vegane Rezepte enthalt. Zudem
gab es Musterentwicklungen und Degustationen.

Dichtes Kontrollnetz der Zertifizierungsstellen
In der Berichtsperiode wurden jeweils jahrlich
die drei vorhandenen ISO-Normen (9001, 14001,
22000) durch die Zertifizierungsstelle sowie durch
externe Beraterinnen und Berater auditiert. Das
Kantonale Labor Zirich fUhrte im Berichtszeitraum
zwei Lebensmittelinspektionen durch.
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Gesundheit und Ernahrung

Beitrag zu den SDGs

Wir wollen héchste Anforderungen flr die gesunde Ernahrung der Kinder und Jugendlichen erfillen und
entsprechende Erndhrungsrichtlinien, wo moglich, Gbertreffen. So leisten wir einen Beitrag zum SDG 3.

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

4

SDG 3
Gesundheit und
Wohlergehen

Beitrag von menuandmore:

- Priorisierung der Lebensmittelsicherheit bei Entscheidungen
- Sicherstellung einer gesunden Ernahrung flr Kinder und Jugendliche durch salz-, zucker- und fettreduzier-

te Zubereitung ohne Alkohol

Gesundheit und Ernahrung

Stand der Zielerreichungen 2020 bis 2022 zu gesunder Ernahrung
und sicheren Lebensmitteln?

Das hatten wir uns vorgenommen

Stand der Zielerreichung

Begriindung

EinfUhrung des Nutri-Scores (im ERP) auf dem
Deklarationsblatt im Webshop zur Optimierung der
Rezepturen und zur Sensibilisierung der Kunden.

Ziel nicht erreicht bzw. bewusst
dagegen entschieden.

Bewertung: Die Geschaftsleitung entschied im September 2020
aufgrund der Bachelorarbeit der Studentin der ZHAW W&adenswil, den
Nutri-Score nicht einzuflhren.

Massnahme: Eine umfassende und fir menuandmore passende Be-
wertungsgrundlage fur die Menlkomponenten bzw. das Angebot (ge-
sundheitliche und nachhaltiges Aspekte) ist aktuell nicht vorhanden.
Die Entwicklungen in diesem Bereich werden weiterhin beobachtet.

Prifung des Optimierungspotenzials der funf
Stufen des Nutri-Scores und Festlegen eines
Zielwertes.

XX

Ziel nicht erreicht bzw. bewusst
dagegen entschieden.

Bewertung: Die Geschaftsleitung entschied im September 2020
aufgrund der Bachelorarbeit der ZHAW-Studentin, den Nutri-Score
nicht einzuftihren.

Massnahme: Die Entwicklungen im Bereich Bewertung werden weiter-
hin beobachtet.

Durchfiihrung von Nudging-Schulungen zur Steige-
rung des Konsums von Gemduse.

@00

Ziel teilweise erreicht.

Bewertung: Der Termin konnte wegen der Corona-Pandemie nicht ein-
gehalten werden. Im Jahr 2022 wurde das Webinar zum Thema «Nud-
ging - Wie Lebensmittel geschickt platziert werden» durchgefihrt.

Massnahme: Als zusatzliche Dienstleistung wird kinftig mindestens
einmal jahrlich ein Webinar zu relevanten Themen fir die Kunden
durchgeflhrt.

Bei der Beschaffung von neuen Fahrzeugen sicher- fi Ziel erreicht. Bewertung: Gemass Lastenheft, welches fur die Beschaffung von

stellen, dass die Kuhlung auch bei abgestelltem Neufahrzeugen hinzugezogen wird, ist das Batteriepaket Kihlanlage

Motor (wahrend der Auslieferung) weiterlauft. Dazu ‘ als zwingendes Kriterium gelistet.

sollen alle neuen Fahrzeuge mit einer Stutzbatterie !/

ausgestattet sein. Massnahme: Diese Anforderung an neue Fahrzeuge bleibt weiterhin im

Lastenheft aufgefuihrt.

Reduktion der Anzahl Lieferantenbeanstandun- ’i\ 2020: 11 Bewertung: Die Reduktion ist hauptséchlich auf verbesserte

gen im Zusammenhang mit Fremdkorpern von 26 . 2021: 11 Achtsamkeit der Mitarbeitenden (Qualitétskontrollen) wahrend dem

(2019) um 20 % auf maximal 20. 2022: 18 gesamten Produktionsprozess zurlickzufiihren. Weiter forderlich war
\!, Ziel erreicht. die Nachbearbeitung von Beanstandungen in diesem Zusammenhang,

die Durchfiihrung von Lieferantenaudits und die enge Zusammenar-
beit zwischen Einkauf und Qualitéts- und Nachhaltigkeits-Manage-
ment und das aktive Lieferantenmanagement. Der Anstieg 2022 ist
hauptséachlich auf einen Vorfall / eine Ursache zurtickzuflihren, welche
mehrere Beanstandungen zur Folge hatte.

Massnahmen: Das Ziel wird fur die Periode 2023 bis 2025 beibehalten
und eine Verbesserung angestrebt.
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Zielsetzungen zu Gesundheit und Erndhrung

Ziel 2025

Massnahmen 2023 bis 2025

Ambition 2030

Die Roadmap auf Basis der erarbeiteten
Analyse zur Umsetzung der Anforderun-
gen der Planetary Health Diet ist erstellt.

Weitere Erhohung pflanzlicher Eiweissquellen (z. Bsp.
Hulsenfrlichte)

Entwicklung von zusatzlichen Gerichten auf Basis
von saisonalem GemUse

Weitere Erhéhung an Vollkornprodukten und alterna-
tiven Starkebeilagen

- Das Mahilzeitenangebot erfullt mehrheitlich die Anforderungen
der Planetary Health Diet und weiterhin vollumféanglich die
Empfehlungen der SGE.

- Ein Bewertungssystem zu Gesundheit und Nachhaltigkeit fir
die Menus ist implementiert.

Die Lieferantenbeanstandungen in
Zusammenhang mit Fremdkérpern sind
gegenulber 2022 um mindestens 10 % auf
maximal 16 pro Jahr gesenkt.

Einstellung eines zuséatzlichen Mitarbeitenden in der
Warenannahme zur weiteren Optimierung der Waren-
eingangskontrolle

Durchfliihrung von mindestens drei Lieferantenaudits
pro Jahr

- Die Zertifizierung nach einem von der Global Food Safety Initia-
tive (GFSI) anerkanntem Standard ist erreicht.

2Bezeichnung des entsprechenden wesentlichen Themas im Nachhaltigkeitsbericht 2017 -2019



Food Waste mdglichst zu vermeiden ist so-
wohl Caritas als auch uns ein grosses Anlie-
gen. Uberzahlige Menis, die nicht mehr ver-
kauft oder selber gegessen werden kénnen,
spenden wir schon seit mehr als zehn Jahren
dem Caritas-Markt in Zurich. Die feinen Me-
nus sind bei den Caritas-Kunden beliebt und
aufgrund der Grosse der Portionen speziell fir
Familien eine grosse Unterstlitzung.
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| Verpackung und Abfall

Verpackung und Abfall:
Verschwendung jeglicher
Art vermeiden

Beim Thema Verschwendung liegt der Fokus in unserer Branche klar
auf der Vermeidung von Food Waste. Dazu kommt die Verminderung
des Einsatzes von endlichen Ressourcen — zum Beispiel im Zusammen-
hang mit Verpackungen. Davon profitiert die Umwelt und es werden
Kosten gespart. Es gibt aber auch Zielkonflikte.

Zu unseren Grundsatzen gehort es, unsere Produk-
te moglichst umwelt- und ressourcenschonend her-
zustellen. Es ist uns daher wichtig, einen mdglichst
grossen Anteil des Inputs in der Form von Mahlzei-
ten als Output zu generieren. Wir versuchen, Abfal-
le jeglicher Art zu vermeiden. Denn Abfalle stellen
immer eine Ressourcenverschwendung dar. Das
ist eine grosse Herausforderung — aber auch eine
Chance, was Kosteneinsparungen oder die Sicher-
stellung einer fortlaufenden Effizienzverbesserung
angeht.

Abfall pro Men

in Gramm
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Umweltmanagementsystem als Grund-
lage

Durch die Vorgaben der ISO-Norm 14001 haben wir
unter anderem die Abfélle im Rahmen einer Umwelt-
relevanzmatrix als gewichtige Umweltauswirkungen
der Geschéaftstatigkeiten von menuandmore identi-
fiziert und bewertet. Das Resultat: eine gute Grund-
lage fur die Definition von Zielen zur Reduktion von
Abféllen jeglicher Art und fur die Planung von kon-
kreten Massnahmen.

| Siedlungsabfall

| Speiseabfall

B Alts1 / Fett (Abscheider)
M Kartonabfall

Verpackung und Abfall

Einfluss einer CH-Durchschnittserndhrung auf die Umwelt

Anteil Umweltbelastungspunkte pro Person und Jahr

Fleisch und Fisch Getranke
27% 18%

Quelle: Stadt Zurich Umwelt und Gesundheitsschutz

Speiseabfall macht bei menuandmore den gross-
ten Anteil des gesamten Abfalls aus. Weitere we-
sentliche Abfallarten sind Siedlungsabfélle wie
Verpackungen, Verbrauchsmaterialien, Fett aus Fet-
tabscheider sowie Karton (siehe Grafik «Abfall pro
MenU», Seite 54).

Der Speiseabfall konnte durch gezielte Massnah-
men wie Rezepturverbesserungen und Prozessop-
timierungen gesenkt werden.

Beim Siedlungsabfall wird vor allem mit Lieferan-
ten aktiv nach Losungen zur Reduktion der Verpa-
ckungsmenge gesucht. Da Verbrauchsmaterialien
fUr die Aufrechterhaltung des Betriebes bendtigt
werden ist eine Reduktion dessen schwierig.

Vermeidung von Food Waste hat Prioritat
Bei der Priorisierung unserer Massnahmen zur Ab-

fallreduktion orientieren wir uns stark an den damit
verbundenen Umweltauswirkungen. Rund 90 % der

Milch und Eier Fette und Oele Getreide Friichte und Gemiise
17% 14% 9% 6%

Verarbeitung
4%

mit einer durchschnittlichen Erndhrung verbunde-
nen Umweltauswirkung sind auf die Nahrungsmittel
selbst zurtickzuflhren. Verarbeitung, Transport und
Verpackung tragen nur marginale Anteile dazu bei
(siehe obenstehende Grafik). Dies fuhrt dazu, dass
wir unsere Aufmerksamkeit klar auf die Vermeidung
von Food Waste richten.

Planungssicherheit fir Lieferantinnen und
Lieferanten

Bereits in der Urproduktion der Lebensmittel (z. Bsp.
Anbau) kann aufgrund von Nichtkonformitat oder
Uberproduktion Food Waste entstehen. Unser An-
spruch ist es, Bestellungen langfristig zu planen,
sodass die Lieferantinnen und Produzenten mit ge-
nauen Abnahmemengen rechnen kénnen. Ab 2023
setzen wir fur die Bestellprognosen auch kunstliche
Intelligenz ein, um die Mengen noch passgenauer
abschéatzen zu kdnnen.
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Verpackung und Abfall

Mengenplanung und Spenden

Um Lebensmittelabfélle zu verhindern, werden nur
diejenigen Mengen an Lebensmitteln eingekauft,
welche geméass Rezeptur und Bestellmenge notig
sind. Fallen Uberproduzierte, geniessbare Menus
an, spenden wir diese Hilfsorganisationen wie bei-
spielsweise dem Verein Caritas ZUrich. Die verblei-
benden Lebensmittelabfélle werden einer Biogas-
anlage zugeflhrt und energetisch verwertet.

Sensibilisierung

Ein etwas grosserer Teil des Food Waste in unserer
Wertschopfungskette fallt bei den Kundinnen und
Kunden an. Rund 38 Gramm pro MenU entstehen
beim Kunden und 22 Gramm (2022) pro Menu bei
menuandmore. Mittels Schulungen sorgen wir ei-
nerseits fUr eine Sensibilisierung der Mitarbeitenden
der Mittagstische und Betreuungseinrichtungen,
andererseits zeigen wir auch Wege, um mittels be-
darfsgerechter Bestellungen Food Waste zu vermei-
den und Kosten zu sparen.

Verpackungsmaterialverbrauch pro Menu
in Gramm
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Zielkonflikte erschweren Verpackungs-
optimierungen

Die Qualitat und Sicherheit der von uns ausgeliefer-
ten MenUs haben oberste Prioritat. Verpackungen
schitzen das Lebensmittel vor dusseren Einflissen,
dienen der Lebensmittelsicherheit und sind in die-
sem Sinne ein Instrument, um die Mahlzeiten bei der
Auslieferung an die Mittagstische bestmdglich auf-
zubewahren.

Anforderungen an die Verpackung

Bei der Auswahl und Gestaltung unserer Verpa-
ckungen handeln wir nach dem Grundsatz, dass die
Umweltbelastung — nach dem Produktschutz — das
zweitwichtigste Kriterium ist; vor dem Preis. Dies er-
fordert ein genaues Abwéagen der Vor- und Nachteile
verschiedener Verpackungen. Die Kommunikation
entsprechender Entscheide gegentber unseren An-
spruchsgruppen ist dabei zentral. Denn insbeson-
dere der oft in der Kritik stehende Kunststoff hat in
unserem Bereich zahlreiche Vorteile.

37.5

2011 2014 2016 2019 2020 2021

Verpackung Karton und Etiketten
| Verpackungsmaterial Kunststoff

Herausforderung Kunststoff

Kunststoff hat ein vergleichsweise geringes Eigen-
gewicht und schutzt die Mahlzeiten gut gegen Luft
und je nach Material auch vor Licht. Die Probleme
sind der Verbrauch fossiler Rohstoffe und die nicht
geschlossenen Kreislaufe. Wir haben die Herausfor-
derungen beim Einsatz von Kunststoff frih erkannt
und sind seit Langem auf der Suche nach besseren
Lésungen. Wobei wir hier ehrlich zugeben mussen:
Die perfekte Ldsung ist leider noch nicht in Sicht
und im Moment ist auch keine Alternative erhaltlich.
Es entspricht keine Verpackung auf dem Markt den
Anforderungen.

Mehrwegschalen aus Chromnickelstahl

Wann immer méglich, wahlt menuandmore die um-
weltfreundlicheren Alternativen. Zudem verzichten
wir bewusst auf Kunststoffalternativen, deren Aus-
gangsmaterial aktiv in Konkurrenz zur Nahrungs-
mittelproduktion steht. Dazu geh6ren sogenannter
Bioplastik aus Mais oder Weizen. Bei grosseren
Bestellungen ab 100 Mahlzeiten haben wir die Mog-
lichkeit, das Essen in Mehrwegschalen aus Chrom-
nickelstahl —einem flr Lebensmittel sehr geeigneten
Material — auszuliefern. Dies ist einer unserer Ansat-
ze zur Forderung der Kreislaufwirtschaft.

Lieferkettenmanagement

Bei der Abfallvermeidung haben wir auch unsere
vorgelagerte Lieferkette im Blick. Die Bestellung in
Grossgebinden kann beispielsweise helfen Abfall
zu reduzieren. Zudem sprechen wir allfallige Ma-
terialverschwendung bei Lieferungen aktiv an und
suchen gemeinsam mit unseren Lieferantinnen und
Produzenten nach Verbesserungsmaoglichkeiten.

Reduktion der Siedlungsabfélle minimiert den
Transport

Neben Speiseabféllen entstehen in unserem Betrieb
auch bedeutende Mengen konventioneller Abfall,
sogenannter Siedlungsabfall. Dieser wird seit 2020
vollumfanglich in einer Pressmulde gesammelt,
sodass beim Transport weniger Volumen benotigt
wird. So konnten die Lastwagenfahrten auf rund ei-
nen Viertel (von 104 auf 26 Fahrten pro Jahr) redu-
ziert werden.

Verpackung und Abfall

Massnahmen, Projekte
und Fortschritte bei
Verpackung und Abfall

Jahrlich zwei Tonnen weniger Kunststoffeinsatz
menuandmore hat eine der verwendeten Priméarver-
packungen in der Berichtsperiode beztglich Dicke
optimiert und damit Gewicht reduziert. Wir sparen
so jahrlich zwei Tonnen Kunststoff ein (siehe Grafik
«\erpackungsmaterialverbrauch pro Menu», Seite
56). Zudem haben wir die Hartfolie ersetzt, welche
neu aus 30 % EU-Recycling-PET besteht. Es ist ge-
plant, in Zukunft das Angebot einer neuen Anbieterin
zu prufen, um eine héhere Recyclingrate zu erzielen.

Ressourcenschonende Pizzaverpackung

Ein beliebtes Produkt sind die von menuandmore
selbst belegten Vollkornpizzen. Diese werden auf
einem Kartonboden und in einer Kunststoffhille an
die Kunden ausgeliefert. Die Dicke der dafur ver-
wendeten Folie konnte deutlich reduziert werden.
Zudem besteht die Folie neu zu 40 % aus pflanzen-
basierten, nachwachsenden Rohstoffen (Polyethy-
len aus Ethanol aus Nebenprodukten, die aus der
Zuckerrohrverarbeitung anfallen).

Wenn immer mdgfich,
wdh{t menuandmore die
umweltdreundficheren
filternativen
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Verpackung und Abfall

Beitrag zu den SDGs

Wir optimieren unsere Verpackungen hinsichtlich Menge und Material. Zudem vermeiden wir Abfélle jeglicher
Art bestmdglich.

1 VERANTWOR-
TUNGSVOLLER
KONSUMUND
PRODUKTION

QO

SDG 12
Verantwortungs-

voller Konsum
und Produktion

Im Kontext von Vlerpackung und Abfall relevantes Unterziel:
12.5: Abfallaufkommen durch Vermeidung, Verminderung, Wiederverwertung und Wiederverwen-
dung deutlich verringern

Beitrag von menuandmore:

e Reduktion von Food Waste und fortlaufende Verminderung von Abfall

e Bevorzugung von rezyklierbaren Verpackungen

e Weitere Minimierung von eigenem Food Waste und Abgabe allfalliger Uberzahliger Mahlzeiten an gemein-
nutzige Organisationen

e Sensibilisierung und Schulung der Kundinnen und Kunden zur Vermeidung von Food Waste

Verpackung und Abfall

Stand der Zielerreichungen 2020 bis 2022 zur umweltfreundlichen
Ernahrung und zu umweltfreundlichem Betrieb®

Das hatten wir uns vorgenommen

Stand der Zielerreichung

Begriindung

Reduktion von Food Waste bei drei ausgewahlten
Mittagstischen um mind. 20 % gegentiber der initi-
alen Messung durch Konzeption und Durchfihrung

von Schulungen fur die Verantwortlichen.

Ziel nicht erreicht.

38g pro Teller

Reduktion um 5 % von 409 pro Teller auf

Bewertung: Durch die Corona-Pandemie verzégerte sich
die Durchflihrung der Schulung «Food Waste» um knapp
vier Monate auf Oktober 2021 und das Ziel war flr den
Zeitraum zu ambitioniert gesetzt. Der Einflussbereich von
menuandmore beschréankte sich auf die Durchfiihrung
einer Sensibilisierungsschulung sowie auf die Erstellung
von Merkblattern.

Massnahme: menuandmore unterstitzt ihnre Kunden
weiterhin mit Know-how flr dieses Anliegen. Jedoch
mussten wir feststellen, dass wir nur bedingten Einfluss
auf dieses Ziel haben.

Evaluation und Einflhrung einer kompostierbaren

Ziel nicht erreicht.

Menu-Verpackung auf Basis von nachhaltigen

Rohstoffen.

Bewertung: Die Masterarbeit eines Kadermitarbeiters
ergab, dass in einem ersten Schritt eine Materialre-
duktion angestrebt werden soll. Diese wurde Anfang
2021 durch dunnere Folien erreicht. Die Dicke einer der
verwendeten Folie wurde Mitte 2022 wieder erhoht, weil
der Einkaufsartikel vom Lieferanten ausgelistet wurde, da
ein Rohstoffmangel fur die Produktion der Folie herrscht.
Keine Verpackung auf dem Markt gentigte unseren
Anforderungen.

Massnahme: Das Ziel wird fur die Periode 2023 bis 2025
beibehalten.

Zielsetzungen zu Verpackung und Abfall

Ziel 2025

Massnahmen 2023 bis 2025

Ambition 2030

Die intern anfallenden organischen
Abfille (Food Waste, Ol-, Fettabscheider)
werden um 3g pro MenU (29g im Jahr
2022) auf 26 g gesenkt.

e Reduktion der Fehlproduktion durch strukturierte
Ursachenanalyse

o Reduktion der einkalkulierten Uberproduktion durch
gezielten Soll-Ist-Vergleich

* Weitere Optimierungen bei den Rezepturen und in
den Artikelstammdaten

e Teilnahme an der Company Challenge «Fur ZUri»
Thema: Food Waste bei menuandmore

Die intern anfallenden organischen Abfalle (Food Waste, Ol-,
Fettabscheider) werden auf unter 20g pro Menu gesenkt.

Die vermeidbaren Lebensmittelverluste bei unseren Kunden
verringern sich auf unter 10 % der Produktionsmenge respektive
unter 509 pro Teller.

Jahrlich wird eine Analyse und Prifung
geeigneter Primarverpackungen, welche
wiederverwend-, rezyklier-, kompostier-
oder vergérbar sind, durchgefthrt.

e Laufende Marktrecherche mit Besuch von Messen,
Konsultation von Fachzeitschriften und Kontakt mit
wissenschaftlichen Partnern

e Weiterleitung der Anforderungen an Verpackungs-
Produzenten und Lieferanten

e Erstellung eines systematischen Analyseschemas

Es werden zu 100 % Primarverpackungen verwendet, welche
wiederverwendbar sind und oder aus rezyklier-, kompostier-
oder vergarbaren und nachwachsenden Rohstoffen bestehen,
die nicht in Konkurrenz zur Nahrungsmittelproduktion stehen.

2Bezeichnung des entsprechenden wesentlichen Themas im Nachhaltigkeitsbericht 2017-2019
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Die Zubereitung der Menus und die
anschliessende Abkuthlung sind bei
menuandmore energieintensiv. Seit 2019
unterstttzt die EnAW unser Unternehmen.
Sie berat menuandmore bei der Umset-
zung von Massnahmen, die sich positiv
auf die Energiebilanz auswirken sollten.
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Klimaschutz und Energie

Klimaschutz und Energie:
vorbildliche Ansatze im
eigenen Betrieb entwickeln

Es ist unsere Vision, die verantwortungsvollste Verpflegungsanbieterin
fUr Mittagstische zu sein. Um diese glaubhaft zu leben, pflegen wir einen
verantwortungsvollen Umgang mit unserer Umwelt und engagieren uns
insbesondere flr den Klimaschutz. Dabei setzen wir entlang unserer
gesamten Wertschopfungskette an. In unserem Betrieb fokussieren wir
uns auf Massnahmen zur Reduktion von fossilen Energietragern.

100

86

71

57

43

29

Konsum verursacht pro Jahr durchschnittlich
14 Tonnen CO,-Aquivalente pro Person. Die Er-
nahrung ist fir 16 % davon verantwortlich'. Davon
sind wiederum rund 90% auf die Herstellung der
Rohstoffe zurtckzuflhren. Den grossten Einfluss
auf Klimaschutz haben wir mit dem Angebot um-
weltfreundlicher Mahlzeiten, wie auch in den Kapi-
teln «Nachhaltigkeit in der Beschaffung», S. 30 und
«Umweltauswirkungen der Ernéhrung», S. 40 erlau-
tert wird. Der Rest der mit der Ernédhrung verbun-
denen Emissionen verteilt sich auf die Verarbeitung,
den Transport und die Verpackungen. Auch wenn

2020 2021 2022
Total Total Total
115.25t 164.38 t 161.6t
CO.eq CO.eq COeq

demzufolge weniger als ein Zehntel der in unseren
Mahlzeiten enthaltenen Emissionen direkt auf uns
zurUckzuflhren ist, streben wir trotzdem eine ste-
tige Verbesserung an. Uber 60% der betrieblichen
Emissionen verursachen die Nutzfahrzeuge fur die
Auslieferung. Unser Fokus liegt deshalb priméar auf
dem Transport unserer Mahlzeiten an die Mittags-
tische und sekundar auf dem Gebaudeenergiever-
brauch und den damit verbundenen Emissionen in
unserem Betrieb (siehe Grafik «Anteil Treibhausgas-
Emissionen»).

Anteil Treibhausgas-Emissionen
Ordentliche betriebliche Treibhausgas-Emissionen
(Scope 1 und 2) mit Aufteilung nach Quellen zeigen
den hohen Anteil des Transports.

M Benzin

M Diesel

| Holzpellets

| Erdgas mit Biogasanteil
M stom

TWWEF, Klima und Erndhrung: 6 aufriitteinde Fakten (https:/www.wwf.ch/de/stories/klima-und-ernaehrung-6-aufruettelnde-fakten)

Professionelles Umweltmanagement als
Basis flir ambitionierte Klimaziele

1SO-Zertifizierung

Durch den systematischen Ansatz der ISO-Norm
14001, nach der menuandmore zertifiziert ist, wur-
den unter anderem die relevanten Emissionen, Res-
sourcen sowie Abfélle im Rahmen einer Umweltre-
levanz-Matrix identifiziert und bewertet. Dadurch
wurden die grossten Hebel und damit mdégliches
Optimierungspotenzial identifiziert. Mithilfe von
Kennzahlen und Ableitungen aus der Umweltpo-
litik streben wir die fortlaufende Verbesserung an,
sodass entsprechende Massnahmen ermittelt und
implementiert werden.

Zusammenarbeit mit Energieagentur

Bei der Planung und Umsetzung von Klimaschutz-
massnahmen im Geb&udebereich werden wir von
der Energieagentur der Wirtschaft (EnaW) unter-
stutzt. Durch die Zusammenarbeit mit ENnAW wur-
den verschiedenste Verbesserungsmaoglichkeiten
wie beispielsweise die energetische Optimierung
von Luftungszeiten, Druckluft, Heizung oder Warm-
wassertemperatur identifiziert und umgesetzt.

Reduktion Energieverbrauch

Zur Reduktion unserer betriebseigenen Emissionen
haben wir uns vorgenommen, in erster Linie im Sin-
ne der Suffizienz unseren Energieverbrauch zu redu-
zieren respektive die Energieeffizienz zu steigern. In
zweiter Linie wollen wir beim verbleibenden Energie-
bedarf die fossilen Energietrager durch erneuerbare
ersetzen. In unserem Betrieb verbrauchen wir rund
5'964'404 Megajoule (Strom, Treibstoff, Erdgas mit
Biogasanteil, Holzpellets).

Klimaschutz und Energie

Den Grossteil der Energie beziehen wir in Form von
Strom (2022: 3'333'653 Megajoule). Dieser wird
bereits seit der Zeit der Stadtkiiche ausschliesslich
aus Wasserkraft gewonnen. Hinzu kommen 911'232
Megajoule aus Holzpellets. Aktuell wird zudem Gas
(ca. 75% Erdgas, ca. 25% Biogas) zur Spitzenlast-
abdeckung eingesetzt (2022: 1'007'310 Megajoule).

Weil wir die letzten Jahre gewachsen sind und mehr
MenUs hergestellt haben, konnte der Energiebedarf
pro MenU dank Skaleneffekten gesenkt werden (sie-
he Grafik Energieverbrauch pro Men(, Seite 65).

Neuer Standort erweitert Méglichkeiten
far Klimaschutz

Mit dem Bezug des neuen Standortes ECOPARK
TIVOLI in Spreitenbach Mitte 2025 kdnnen wir im
Gebaude ganz auf den Einsatz von fossilen Ener-
gietragern verzichten. Weiter wird der Energiebedarf
des Gebaudes durch den Einsatz von Fernwarme
und -kalte versorgt werden. Zudem rechnen wir mit
einem reduzierten Energieverbrauch durch neue
energieeffizientere Anlagen, Einrichtungen und das
gebéudeinterne Gesamtenergiekonzept.

Optimierung der Transporte und Mobilitat
komplettieren Klimaschutzbemiihungen

Weniger Transporte

Der Transport — beziehungsweise die eigene Fahr-
zeudflotte (Teil von Scope 1) — macht mit rund 5%
einen geringen Anteil an den gesamten Treibhaus-
gas-Emissionen eines Menus aus (siehe Grafik «Ein-
fluss einer CH-Durchschnittsernahrung auf die Um-
welt», S. 55). Da wir bei menuandmore wenn immer
moglich Lebensmittel aus der Schweiz beziehen
und seit Jahren auf Flugware verzichten, reduzieren
sich die entsprechenden Auswirkungen abermals.
Am neuen Standort stehen uns zudem gréssere La-
gerraumlichkeiten zur Verflgung, sodass die Anlie-
ferungsfrequenz und die damit verbundenen Trans-
porte reduziert werden kénnen.

Umweltpolitik von
menuandmore
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Klimaschutz und Energie

Umstellung Fahrzeugflotte

Weiter mochten wir durch unsere Auslieferung und
Mobilitat mdglichst wenig negative Auswirkungen
wie Emissionen und L&rm verursachen. Wir streben
deshalb die schrittweise Umstellung unserer eige-
nen Transport- und Geschaftsfahrzeuge auf alter-
native Antriebe an. Je nach Einsatzzweck kommen
derzeit Fahrzeuge mit Elektro- oder Brennstoffzel-
lenantrieb in Frage.

Massnahmen, Projekte und
Fortschritte zu Klimaschutz
und Energie

Erdgas teilweise durch Biogas ersetzt

2020 hat Energie360° den Anteil Biogas unserer
Heizquellen von 15% auf 25% erhoht. Aus die-
ser Aufstockung resultieren einerseits geringere
Treibhausgas-Emissionen. Es wurden Uber den
Berichtszeitraum von 2020 bis 2022 insgesamt
33'423 kg CO, weniger emittiert. Andererseits re-
sultierte tendenziell auch ein niedrigerer Preis, was
sich aber aufgrund des Ukrainekrieges im Jahr 2022
wieder komplett veréanderte.

Strom aus Wasserkraft

Schon die Vorgangerorganisation Stadtktiche Zurich
bezog Strom aus 100 % Wasserkraft. menuandmore
hat diese Umweltschutzmassnahme seit ihrer Grin-
dung im Jahr 2004 IUckenlos fortgesetzt.

Erstes Elektrofahrzeug in Betrieb genommen
2020 nahmen wir — nach langer Wartezeit aufgrund
von Lieferengpassen — unser erstes Elektro-Nutz-
fahrzeug in Betrieb.

Unterstitzung Klimaschutzprojekte

Die Menge der angefallenen betrieblichen CO,-
Emissionen (ordentlich und ausserordentlich) wurde
jeweils jahrlich durch Unterstitzung eines hochwer-
tigen Klimaschutzprojektes (Zertifikat Gold Stan-
dard) kompensiert.

Erhohter Gasbedarf

Aufgrund von technischen Vorféllen, beispielsweise
wegen eines defekten Zindgeblases beim Holzpel-
letsofen, musste die Warmeerzeugung 2022 zeit-
weise vollstandig auf Gas umgestellt werden, was
zu einem erhodhten Verbrauch fihrte (siehe «Kenn-
zahlen zu Emissionen und Energie», S. 66).

Veraltete Anlagen verursachen Kihimittelver-
luste

Bei alteren Kuhlanlagen wird sogenanntes R404a als
Kihimittel eingesetzt. Das Gemisch ist nicht brenn-
bar und ungiftig. Jedoch tragt R404a mit einem
Treibhausgaspotenzial von 3922 massiv zum Treib-
hauseffekt bei. Aufgrund des hohen Alters einiger
Anlagen trat in der Berichtsperiode mehrmals das
klimaschadliche Kuhimittel (ausserordentliche Emis-
sionen) aus (siehe Grafik «Betriebliche CO,-Emis-
sionen», Seite 65). Die entsprechenden CO,-Aqui-
valente wurden vollumfanglich kompensiert. Die
undichten Stellen wurden jeweils durch unseren
Dienstleister umgehend repariert. Auf eine komplet-
te Sanierung der Anlage wird jedoch aufgrund des
bevorstehenden Standortwechsels verzichtet.

Isolierung der Kihiraume mit Isolationspaneelen
Zur Reduktion von Warmeverlusten isolierten wir im
April 2021 die Kuhlraume mit Isolationspaneelen.
Wir setzten dabei auf die neuste Generation von
Warme- und Kaltedammung.

Praxisarbeit zum CAS Klimastrategien

Um einen noch aktiveren Beitrag an die Erreichung
der Klimaziele der Stadt Zurich zu leisten, hat eine
ZHAW-Studentin im Jahr 2021 im Rahmen ihres
CAS eine Klimastrategie fUr uns ausgearbeitet.

Unterzeichnung CEO-Commitment Letter von
Swiss Triple Impact

Im Dezember 2021 wurde der CEO-Commitment
Letter von Swiss Triple Impact unterschrieben. Im
Rahmen des Programms Swiss Triple Impact defi-
nierte menuandmore Nachhaltigkeitsziele, die sich
an den SDGs orientieren. Ein Fokus bildete dabei die
emissionsfreie Fahrzeugflotte.

Beitrag zu den SDGs

Durch unser Bestreben, die betriebseigenen Emissionen zu reduzieren und umweltfreundliche Menus anzu-

bieten, leisten wir einen Beitrag zum SDG 13.

Klimaschutz und Energie

13 MASSNAHMEN ZUM

KLIMASCHUTZ

3 2

SDG 13

Massnahmen zum

Klimaschutz

Im Kontext von Klimaschutz und Energie relevantes Unterziel:
13.2: Klimaschutzmassnahmen in die Politiken, Strategien und Planungen einbeziehen
13.3: Sensibilisierung zur Abschwachung des Klimawandels

Beitrag von menuandmore durch Klimaschutz und Energiesparmassnahmen im eigenen Betrieb sowie in

Logistik und Mobilitat:

e Ersatz fossiler durch erneuerbare Energiequellen und effizienter Energieeinsatz
e Forderung des umweltfreundlichen Fahrverhaltens durch Flottenmanagementsoftware

e Umstellung Fahrzeugflotte auf alternative Antriebe

Energieverbrauch pro Menii

in Mega Joules

in Tonnen

2011

2014

2016 2019 2020 2021 2022

Betriebliche CO,-Emissionen

2011 2014

B Ausserordentlich
B Ordentlich

2016

2019

2020

2021
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Klimaschutz und Energie

Kennzahlen zu Emissionen und Energie

Aufgrund des Wachstums kam es bei den meisten Kennzahlen zu einem Anstieg.

Energieverbrauch 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Strom (erneuerbar) MJ (in 1'000) 3'271 2'831 2'639 2'657 2'641 3'105 3'334
Holzpellets (erneuerbar) MJ (in 1'000) 1'466 1'650 1'645 900 1'007 1'357 878
Erdgas MJ (in 1'000) 659 402 493 763 310 599 1'007
Treibstoff MJ (in 1'000) 876 1197 1289 1125 1057 1298 1'290
Energie total” MJ (in 1'000) 6'272 6'080 5'966 5'445 5'014 6'360 6'509
Energieverbrauch MJ/Ment 4,89 4,28 3,68 2,98 2,77 2,78 2,62
Anteil erneuerbarer Energie % 76 74 70 65 73 70 71
CO,-Belastung 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
CO,-Emissionen (Scope 1, ordentlich) t CO.eq 127 129 149 120 111 158 169
CO,-Emissionen (Scope 2) t CO.eq 8 7 5 5 5 6 6
CO,-Emissionen Scope 1 und 2 (Total ordentlich) t CO.eq 135 136 154 125 116 164 175
CO,-Emissionen (ausserordentlich) t CO.eq 135 0 424 134 142 417 142
CO,-Emissionen Total t CO.eq 270 136 578 260 258 581 317
CO,-Emissionen (Scope 1 und 2) g CO.eq / Menu 211 96 347 142 142 254 127
Geschéftsreisen 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Bahn t CO.eq 0,20 0,30 0,40 0,14 0,02 0,02 0,05
Bus t CO.eq 0 0 0 0 0 0 0
Auto (Mobility, privates Auto fuir Geschaft) t CO.eq 0,28 0,28 0,17 0,40 0,64 0,62 0,68
Flugzeug t CO.eq 1,19 1,30 1,90 0,71 0,13 0 0,26
Total t COeq 1,67 1,88 2,47 1,25 0,79 0,64 0,99

Stand der Zielerreichungen 2020 bis 2022 zu umweltfreundlicher Betrieb?

Das hatten wir uns vorgenommen

Stand der Zielerreichung

Klimaschutz und Energie

Begriindung

Reduktion der betrieblichen CO,-Emissionen pro
produziertes Menl um 20 %* gegenliber 2019 auf
100g CO, pro Menu.

*ohne Inklusion des Kihlmittelaustritts

2020: 64,059
2021:71,81g

2022: 60,939

(exklusive ausserordentli-
che Emissionen)

2020: 1429

2021: 2549

2022: 1279

(inklusive ausserordentli-
che Emissionen)

Ziel nicht erreicht.

Bewertung: Die Kenngrosse fUr das Ziel ist im Gegensatz zum Zielbeschrieb
inklusive ausserordentlichen Emissionen. Deshalb weicht die Kenngrésse
von den effektiv erzielten Werten deutlich ab. Die Erhéhung 2021 (exklusive
aussordentliche Emissionen) ergibt sich aus dem Mehrbedarf an Erdgas
aufgrund technischer Probleme mit der Holz-Pellets-Heizung. Die Erhéhung
2021 (inklusive ausserordentliche Emissionen) war aufgrund des Kaltemit-
telaustritts.

Massnahmen: Beschaffung von ressourcenschonenderen Nutzfahrzeugen
bzw. E-Fahrzeugen und Bezug neuer Standort.

Zudem wird kiinftig eine software-basierte Berechnungsgrundlage verwen-
det, um Fehler auszuschliessen.

Halten des betrieblichen Gesamtenergieverbrauchs 2020: 2,77 MJ Bewertung: Trotz mehrwéchiger technischer Probleme mit dem Holz-Pel-
pro MenU von 2,98 Megajoule (2019). 2021: 2,78 MJ lets-Ofen in den Jahren 2021 und 2022 und dadurch Mehrverbrauch von

2022: 2,62 MJ Gas, hat sich der Wert durch Skaleneffekte verbessert.

Ziel erreicht. Massnahmen: Beschaffung von ressourcenschonenderen Nutzfahrzeugen

bzw. E-Fahrzeugen und Bezug neuer Standort.
Reduktion des verbrauchten Treibstoffes pro fi 2020: 11,11 Bewertung: Durch Zusammenlegung von Touren und Mehrmengen erhhte
100km um 20 % gegenuber 2019 (Reduktion auf . 2021: 11,71 sich das Ladegewicht der Fahrzeuge, wodurch der Verbrauch anstieg.
11,21 pro 100km). 2022: 11,31
!, Massnahmen: Beschaffung weiterer Elektro-Nutzfahrzeuge und Eco-

Ziel nicht erreicht.

Drive-Schulungen.

Schrittweise Umstellung der Fahrzeugflotte auf Mo-
delle mit alternativem Antrieb zur Belieferung der
Mittagstische in der Stadt Zurich. Bis Ende 2020
sollen mindestens 2 Fahrzeuge im Einsatz sein.

XX

Ziel nicht erreicht.

Bewertung: Das erste Elektro-Nutzfahrzeug (MAN) konnte im Januar 2020 in
Betrieb genommen werden. Aufgrund des ausstehenden Entscheides vom
Bund tber die Erhdhung der Nutzlast bei E-Fahrzeugen (wegen Gewicht der
Batterie) wurde mit einer weiteren Bestellung eines Elektro-Nutzfahrzeuges
zugewartet. Der Entscheid wurde vom Bund erst Ende 2021 getroffen und
ist seit Mai 2022 in Kraft. Die neuen Modelle waren bis Ende 2022 noch
nicht auf dem Markt.

Massnahmen: Beschaffung weiterer Elektro-Nutzfahrzeuge.

Weiterflhrung der CO,-Neutralitat.

Ziel erreicht.

Bewertung: Die Kompensation von Scope 1 und 2 erfolgte weiterhin jahrlich.
Das Projekt, welches unterstiitzt wird, lautet: Saubere Kochofen, Nyungwe,
Ruanda (Zertifikate mit Gold-Standard).

Der Begriff CO,-Neutralitat ist im Nachhinein betrachtet falsch und wird so
nicht mehr verwendet. Der korrekte Begriff lautet Treibhausgasneutralitét.

Massnahme: Weiterhin Kompensation der direkt verursachten Treibhaus-
gas-Emissionen. In Zukunft soll eine gesamtheitliche Betrachtung der Treib-
hausgas-Emissionen des Unternehmens (Scope 1 — Scope 3) stattfinden.

Zielsetzung zu Klimaschutz und Energie
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Ziel 2025 Massnahmen 2023 bis 2025 Ambition 2030
Verpflichtung zur Science Based Targets - Detaillierte Bilanzierung und Analyse weiterer - Der Absenkpfad geméss SBTi ist durch Implementierung von
Initiative. Kategorien (z. Bsp. eingekaufte Glter und Dienst- geeigneten Klimaschutzmassnahmen erreicht.

leistungen, Abfélle aus dem Betrieb, Anfahrt Mitar-
beitende)

Festlegung eines Absenkpfades bis 2030 anhand des
1.5-Grad-Ziels

Neubezug ECOPARK TIVOLI mit fossilfreier
Wérmeerzeugung

Mindestens ein Drittel der Fahrzeugflotte zur
Auslieferung ist elektrifiziert.

Die gesamte Fahrzeugflotte ist zu 100 % auf emissions- und
CO,-freien Antrieb umgestellt.

2Bezeichnung des entsprechenden wesentlichen Themas im Nachhaltigkeitsbericht 2017 bis 2019



pop e poppa ist das grosste Schwei-
zer Netzwerk in der Kinderbetreuung.
menuandmore beliefert viele Standorte
in der Deutschschweiz und garantiert
pop e poppa absolute Verpflegungs-
sicherheit — gesund, nachhaltig und
kindergerecht. Damit sie sich voll und
ganz auf die Kinderbetreuung konzent-

rieren kénnen.
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| Kundenzufriedenheit

Kundenzufriedenheit:
Direkter Austausch fur
langfristige Kundenbindung

Immer mehr Eltern lassen ihre Kinder schulerganzend betreuen. Da-
mit steigen an den Mittagstischen die Anspruche und Anforderungen
an eine ausgewogene Erndhrung. Gesunde MenUs und durchdachte
Zusatzdienstleistungen: Dank unseres Engagements gewinnen unsere
Kundinnen und Kunden Zeit, um sich auf inre Kernaufgaben in der Kin-
derbetreuung zu konzentrieren. Das freut auch die Eltern.

FUr uns sind nicht nur nachhaltige Produkte und wett-
bewerbsfahige Preise von Bedeutung, sondern auch
die vielen ergdnzenden Dienstleistungen im Zusam-
menhang mit allen Anforderungen oder Bedurfnissen
unserer Kunden. Nur so kdnnen wir unsere Unterstut-
zungsfunktion in der ausserfamilidren Kinderbetreu-
ung umfassend wahrnehmen.

Zufriedene Eltern als Schliissel zu hoher
Kundenzufriedenheit

Knapp zwei Drittel der Kinder unter 13 Jahren werden
in der Schweiz familienerganzend betreut. Diese Auf-
gabe vertrauen Eltern am haufigsten den Grosseltern
(83%) und Kindertagesstéatten oder schulergénzen-
den Betreuungen wie Tagesschulen oder Horte an
(32%)".

Unterstitzung mit Know-how

Betreuungseinrichtungen kénnen die Ernahrungsge-
wohnheiten von Kindern massgebend pragen. Darum
kommt ihnen die besondere Verantwortung zu, nicht
nur schmackhafte, sondern auch gesunde Verpfle-
gung anzubieten (siehe dazu auch wesentliches The-
ma «Gesundheit und Ernéhrung», S. 48). Fur die Eltern
ist die Verpflegung ihrer Kinder in den Betreuungsein-
richtungen oft ein wichtiges, emotionales Thema und
entscheidend fUr ihre Zufriedenheit mit der Kinderta-
gesstatte oder dem Hort. Wir versuchen, die Leitun-
gen der Betreuungsstatten mit unserem Angebot und
unserem Fachwissen bestmdglich zu unterstitzen
und so einen wichtigen Beitrag zu einem fortschritt-
lichen Betreuungssystem zu leisten. Unsere Kunden-
zufriedenheit und der Geschaftserfolg sind Indikato-
ren fur die erfolgreiche Umsetzung dieses Vorhabens.

Alle Aspekte der Kundenzufriedenheit im Blick
Fur die Pflege und die Messung der Kundenzu-
friedenheit setzen wir auf verschiedene Tools und
Massnahmen:

* Kundenumfragen
* Erhebung Kundenriickmeldungen

¢ Evaluation Kundenbestellverhalten

Fortlaufende Auswertung der Absatzzahlen und
Kundenrtickmeldungen, um das Angebot an die
Kundenbedlirfnisse anzupassen

Regelméssige Besprechung der Erkenntnisse
aus der Kundenbetreuung, um Trends und Ten-
denzen frihzeitig zu erkennen

* Schulungen betreffend Menubestellung und Re-
generation, zur Verbesserung der Menu-Auswahl
und der Essensqualitat bei Ausgabe

* Webinare zu mittagstischrelevanten Themen
wie vegetarische Erndhrung, Food Waste oder
Nudging.

Jahresgesprache mit Kundinnen und Kunden zur
Identifikation zukUnftiger Verbesserungsmaoglich-
keiten

Zur Verflgungstellung von Informationsunter-
lagen zu diversen Themen (z. Bsp. Hygiene /
Qualitét, Allergien, Schulungsvideos) im Down-
loadcenter unseres Webshops

Bei menuandmore sind wir alle zusammen dafUr ver-
antwortlich, dass unsere Kundinnen und Kunden un-
ser Angebot schétzen und mit unserer Zusammenar-
beit zufrieden sind. Durch die tégliche Herstellung von
qualitativ hochwertigen Mahlzeiten nimmt der Betrieb
dabei eine essenzielle Rolle ein. Fur spezifische Auf-
gaben sind die Abteilung Geschaftsentwicklung und

'Bundesamt fur Statistik: Familienergdnzende Kinderbetreuung | Bundesamt fur Statistik (admin.ch)

Kundenbetreuung als direkte Ansprechpartnerinnen
und -partner sowie das Gremium der internen Projek-
tabwicklung (IPA) zustandig.

Kundennéhe ist das Wichtigste

Wir sind da: Der regelméssige Kontakt mit den Mitar-
beitenden der Betreuungseinrichtungen hilft uns sehr,
kurzzeitige Unstimmigkeiten zu identifizieren und
Grundlagen fur schnelle und einfache oder grund-
satzlichere Lésungen zu finden. Wichtig ist, dass
nichts versandet: Fur die Evaluation der Prozesse und
Systeme zur Sicherstellung der Kundenzufriedenheit
werden die negativen Rickmeldungen systematisch
erfasst, die Ursache analysiert und Massnahmen da-
raus abgeleitet und kommuniziert.

Massnahmen, Projekte
und Fortschritte bei der
Kundenzufriedenheit

Kundenumfragen

menuandmore fihrt seit 2003 jahrliche Kundenum-
fragen durch und hat diese zu einem wichtigen Ins-
trument fUr die Beurteilung der Kundenzufriedenheit
ausgebaut. Die dafir verwendeten Fragebdgen ba-
sieren auf dem schweizerischen Schulnotensystem
und wir stellen sicher, dass die aktuellen Werte mit
den Vorjahren optimal vergleichbar sind. Die Erkennt-
nisse aus der Kundenumfrage werden dem gesamten
Kader prasentiert und in der Geschaftsleitungssit-
zung thematisiert. Gemeinsam mit dem Kader defi-
nieren wir Massnahmen, deren Umsetzung zweimal
jahrlich Gberpruft wird.

Auch an unsere Kundinnen und Kunden spielen
wir den Ball zurlick: Innert zwei Monaten nach der
Durchftihrung der Umfrage melden wir uns jeweils ein
zweites Mal — mit aus der Umfrage definierten Ver-
besserungsmassnahmen. Betreuungseinrichtungen
mit kritischen Ruckmeldungen kontaktieren wir ein-
zeln, um den Grund der Unzufriedenheit genauer zu
erfahren.

Gute Noten, bescheidener Riicklauf

Wir freuen uns Uber ein gutes Zeugnis. Die Kun-
denbefragungen ergaben Uber die Berichterstat-
tungsperiode eine durchschnittliche Schulnote von
5.30 (2020: 5.28, 2021: 5.33, 2022: 5.30). Dass
2022 die Rucklaufquote nur 33% betrug, nimmt

Kundenzufriedenheit

erden Anpassungen an
Rezepturen gewiingchf, genen

wir mif Hustern aug die
Hitarbeitenden der torte und

Kindertagesstatten zu.

menuandmore zur Kenntnis. Und wir nehmen uns
vor, die Grinde dafir in Zukunft im Rahmen der
Kundenpflege in Erfahrung zu bringen und die Quo-
te wieder zu erhdhen.

Direkter Austausch

Nebst jahrlicher Kundenumfrage mit Massnah-
menfeedbacks und der persoénlichen Begegnung
bei Events tauschen wir uns gezielt im Rahmen
eines Jahresgesprachs mit unseren Kundinnen und
Kunden aus. Werden Anpassungen an Rezepturen
gewdlnscht, gehen wir mit Mustern auf die Mitarbei-
tenden der Horte und Kindertagesstéatten zu, um
direkt zu erfahren, was schmeckt — und was nicht.
In Austauschgremien wie der Verpflegungskom-
mission, der Mentdkommission oder an Verpfle-
gungssitzungen werden zudem aktiv Erfahrungen
ausgetauscht und Kundenwlnsche entgegenge-
nommen. Mit dem Quartalsbrief kormmunizieren wir
die umgesetzten Weiterentwicklungen.

Erfassung der Kundenriickmeldungen

Das professionelle Beanstandungs-Management ist
wesentlicher Bestandteil unseres Qualitdtsmanage-
ments. Die Ruckmeldungen unserer Kundinnen
und Kunden helfen uns immer wieder, Dinge anzu-
passen und Prozesse zu optimieren. Dank diesem
partnerschaftlichen Miteinander kénnen wir uns
weiterentwickeln und den BedUrfnissen der Betreu-
ungseinrichtungen gerecht werden.

Technisch funktioniert das so: Im Rahmen des kon-
tinuierlichen Verbesserungsprozesses (KVP) werden
alle Rickmeldungen zeitnah und sorgfaltig abgeklért.
Alle Kundenrtiickmeldungen werden zuerst im Wa-
renbewirtschaftungssystem von menuandmore er-
fasst. Anschliessend wird der definierte Prozess zur
Kundenrickmeldung in Gang gesetzt. Das heisst, die
Ursache und der betroffene Prozess fir die Beanstan-
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Kundenzufriedenheit

dung werden eruiert und die sofortigen oder spateren
Massnahmen definiert. Die Einhaltung des Ablaufes
bis zur Ruckmeldung an den Kunden wird so sicher-
gestellt und ist jederzeit im System rickverfolgbar
und nachvollziehbar.

Handlungsbedarf eruieren

Unsere Abteilung Geschaftsentwicklung und Kun-
denbetreuung Uberwacht taglich den Status der noch
offenen Rickmeldungen und spricht sich mit dem
Qualitdtsmanagement ab. Der daraus resultierende
Handlungsbedarf wird definiert und den verantwort-
lichen Personen in Auftrag gegeben. Auf Anregungen
oder Beanstandungen gibt unsere Kundenbetreuung
immer eine Rickmeldung — entweder am Telefon oder
schriftlich per E-Mail.

Umgang mit kritischen Rickmeldungen

Ein Beispiel: Im Dezember 2022 wandte sich eine Klas-
se der Schule im Gut aus Zurich mit einem Brief direkt
an unseren Geschéaftsfuhrer. Die Schulerinnen und
Schdler z&hlten darin nicht nur ihre LieblingsmenUs
auf, sondern auch jene Gerichte, welche ihnen nicht
schmeckten und bei denen sie sich Verbesserungen
wulnschen. menuandmore bedankte sich ebenfalls
mit einem Brief. Und wir boten einen persdnlichen Be-
such und Austausch an. Unsere «Feedbacks auf die
Feedbacks» beinhalten mindestens zwei Punkte: Wir
nennen sowohl die Ursachen als auch die Massnah-
men. Bei Anregungen kommunizieren wir, wie wir mit
dem Input weiterverfahren. Ein ahnliches Vorgehen
wird bei anderen kritischen Rickmeldungen, z. Bsp.
Google-Rezensionen, angewandt.

Beitrag zu den SDGs

Mehrere Prif- und Verbesserungsinstrumente

Bei der taglichen Ausgangsdegustation aller zuberei-
teter MenUs werden sensorische Aspekte Uberprift,
was menuandmore als qualitdtssicherndes Instru-
ment dient. Bei ausstehenden Bestellungen gehen
wir proaktiv auf die Betreuungseinrichtungen zu und
fragen nach den Griinden. In Austauschgremien neh-
men wir gezielte Verbesserungswinsche entgegen.
Dazu setzen wir beispielsweise eine Verpflegungs-
und Menikommission ein. Bevor unsere MenUplane
aufgeschaltet werden, lassen wir das Angebot von
unserer Ernahrungsberaterin und anschliessend von
unserer grossten Kundin prufen.

Zertifizierungen als Beleg flir hohe Qualitat

Als positives Signal gegenlber unseren Kundinnen
und Kunden freut uns besonders die Rezertifizierung
der ISO-Normen 9001 (Qualitditsmanagementsys-
tem), 22000 (Managementsystem flr die Lebens-
mittelsicherheit) und 14001 (Umweltmanagement)
im Jahr 2021.

Unterschiedliche Erwartungen

Es wird auch in Zukunft eine Herausforderung sein,
ein Angebot zu schaffen, welches den Anforde-
rungen aller Anspruchsgruppen gerecht wird. Der
Grund: Die BedUrfnisse der Kinder, Betreuungsmit-
arbeitenden, Stadten, Gemeinden, Eltern, der Politik
und der Verbande sind daflr zu vielschichtig und
teils gegenséatzlich.

Als glaubwurdige und vertrauensvolle Partnerin unterstitzen wir unsere Kundinnen darin, sich auf die Kern-

aufgaben der ausserfamilidren Kinderbetreuung zu fokussieren. In engem Austausch und Kontakt nehmen

wir die Anliegen unserer Kundinnen ernst und arbeiten partnerschaftlich an deren ErfUllung.

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

L 4

SDG 3
Gesundheit und
Wohlergehen

Wer sein Kind ausserhalb des engsten Familienkreises betreuen lasst, soll sich darauf verlassen kénnen,
dass diese Betreuung der Gesundheit und dem Wohlergehen des Kindes zutraglich ist. Wir untersttitzen
unsere Kundinnen und Kunden mit qualitativ hochwertigen Mahlzeiten bei einer nachhaltigen und gesunden
Erndhrung, sodass die Einrichtungen auf die Kernaufgaben der ausserfamilidren Kinderbetreuung fokussie-

ren kénnen.

Kundenzufriedenheit 73

Stand der Zielerreichungen 2020 bis 2022 zur hohen Kundenzufriedenheit?

Das hatten wir uns vorgenommen

Stand der Zielerreichung

Begriindung

Kundenzufriedenheit insgesamt bei der Schulnote
5 halten und bei Qualitét und Preis-Leistungs-
Verhaltnis um 0,3 Schulnoten erhdhen gegentiber

2019.

Kundenzufriedenheit: Soll: 5,00
2020: 5,28
2021: 5,33
2022: 5,30

Qualitat: Soll: 5,08
2020: 4,87
2021: 4,81
2022: 4,89

Preis-Leistungsverhaltnis: Soll: 4,69
2020: 4,50
2021: 4,53
2022: 4,65

Ziel teilweise erreicht.

Bewertung: Die Kundenzufriedenheit konnte erfreulich
gesteigert werden. Beim Preis-Leistungs-Verhéltnis ist
ebenfalls eine Verbesserung erzielt worden. Der Zielwert
wurde jedoch &ussert knapp verfehlt. Bei Qualitat konnte
lediglich eine leichte Verbesserung erzielt werden, der
ambitidse Zielwert wurde deutlich verfehlt.

Massnahmen: Das Ziel wird fur die Periode 2023 bis
2025 beibehalten und eine Verbesserung angestrebt.

Reduktion der Anzahl Kundenriickmeldungen von
0,24 pro 1'000 produzierte MenUs (2019) um 6 %
auf 0.23 Kundenrtickmeldungen pro 1'000

produzierte Menls

2020: 0,18 pro 1'000 produzierte MenUs
2021: 0,23 pro 1'000 produzierte Menus
2022: 0,24 pro 1'000 produzierte MenUs

Ziel ist im Jahresdurchschnitt erreicht.

Bewertung: Durch personelle Wechsel und Einfihrung
von neuen Mitarbeitenden entstanden bei den Prozessen
Kommissionierung und Transport vermehrt Abweichun-
gen (2022).

Massnahmen: Das Ziel wird fur die Periode 2023 bis
2025 beibehalten und eine Verbesserung angestrebt.

Zielsetzungen zur Kundenzufriedenheit

Ziel 2025

Massnahmen 2023 bis 2025

Ambition 2030

Die Anzahl negativer Kundenrtickmeldun-
gen betragt im Jahresdurchschnitt maxi-
mal 0,22 pro 1'000 zubereiteter Menus.

Strukturiertes Vorgehen bei der Analyse der nega- o
tiven Beanstandungen inklusive Miteinbezug der
Mitarbeitenden zur Erhebung von nachhaltigen Mass-
nahmen um ein erneutes Auftreten zu vermeiden
Festlegen eines Zielwertes fiir die am haufigsten
betroffenen Prozesse (Ausgangslogistik)
Aufrechterhaltung und weitere Férderung der offenen
Fehlerkultur

Schulung des Kaders zu Kaizen Grundlagen (Konzept
und Philosophie der kontinuierlichen Verbesserung)

Die Anzahl negativer Kundenrtickmeldungen betragt maximal
0,19 pro 1'000 zubereitete MenUs.

Das Ergebnis der jéhrlichen Kunden-
umfrage erreicht im Jahresdurchschnitt
mind. die Schulnote 5,25.

Regelmassige Schulung zu vorbildlicher Kundenbe- e
treuung

Verbessern von Prozessen gemass Qualitdtsmanage-
mentsystem

Weiterentwicklung der Produkt- und Dienstleistungs-
angebote

Das Ergebnis der jahrlichen Kundenumfrage erreicht mindes-
tens die Schulnote 5,30.

2 Bezeichnung des entsprechenden wesentlichen Themas im Nachhaltigkeitsbericht 2017 bis 2019



da professionals AG ist spezialisiert auf

die Rekrutierung von FUhrungskréaften,
Fachspezialistinnen und Executive As-
sistants. Sie haben menuandmore mehrfach
erfolgreich bei der Suche nach den geeig-
neten FUhrungskraften unterstitzt. Neben
exzellenten Fachkenntnissen haben sie auch
ein ausgezeichnetes Gespur fur Menschen
bewiesen.
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‘ Arbeitgeberattraktivitat

Arbeitgeberattraktivitat:
komplexes Zusammenspiel
vieler Faktoren

Unsere Mitarbeitenden machen unser Unternehmen erfolgreich.

Unter all den Herausforderungen, die menuandmore derzeit beschaf-
tigen, ist der Arbeitskraftemangel eine der grossten. Einer von vielen
Grunden, weshalb sich ein familidres und wertschatzendes Arbeitsklima
langfristig lohnt.

Eine freundschaftliche und offene Zusammenarbeit
ist uns wichtig. Nur mit einer gesunden, motivier-
ten Belegschaft in einer stabilen und sicheren Ar-
beitsumgebung kénnen wir an unsere Erfolge der
letzten Jahre ankntpfen. Wir sind uns aber auch
bewusst, dass die offensichtliche, wirtschaftliche
Perspektive in diesem Thema zu kurz greift. Die
Arbeitsbedingungen und die Flhrungs- und Un-
ternehmenskultur haben bedeutende Auswirkun-
gen auf die korperliche und geistige Gesundheit,
das Wohlbefinden und die wirtschaftliche Situation
unserer Mitarbeitenden. Die Auswirkungen der Ar-
beitgeberattraktivitat beschranken sich darum nicht
nur auf die Mitarbeitenden, sondern betreffen auch
deren Umfeld.

Den Fokus richtig setzen

Wir bieten attraktive Anstellungsbedingungen, for-
dern unsere Mitarbeitenden gezielt und bekennen
uns zu einer offenen und inklusiven Unternehmens-
kultur. Die Herausforderung dabei ist, von den zahl-
reichen Faktoren, welche die Attraktivitat eines Ar-
beitsplatzes flr die Mitarbeitenden ausmachen, die
wesentlichsten zu erkennen und zu entwickeln.

Regelmassiger Austausch

Unser Ansatz hierfur ist eine fortschrittliche Unter-
nehmenskultur mit einem klaren FUhrungsleitbild
und offenem Dialog. Mit regelmassigen Mitarbei-
tenden-Meetings, betrieblichem Vorschlagswesen
und individuellen Zielvereinbarungsgesprachen ver-
figen wir Uber entsprechende Plattformen, welche
den Austausch zwischen Vorgesetzten und Mitar-
beitenden sowie gesamtbetrieblich fordern.

Mitarbeitendenbefragung

Neben den SchlUsselindikatoren zu den jeweiligen
Schwerpunkten fUhren wir alle drei Jahre eine Mit-
arbeitendenbefragung durch. Die Massnahmen
aus der Umfrage fliessen in die individuellen Ziel-
vereinbarungen der Kadermitarbeitenden mit ein.
Verantwortlich fUr die Unternehmenskultur ist der
Geschéftsflhrer mit der Unterstltzung der Leiterin
Human Resources sowie alle Kadermitarbeitenden.
Der Fokus liegt auf den Schwerpunkten Gesundheit
und Sicherheit, faire Arbeitsbedingungen, Schulung
und Weiterbildung sowie Inklusion.

2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022

Tiefster Monatslohn CHF, brutto 3'750 3'850 4'100 4'300 4'340 4'385 4'430
Durchschnittslohn Geschéftsleitung CHF, brutto 9'933 10'020 10'199 10'124 10'344 10'218 10'978
Faktor 2,65 2,60 2,49 2,35 2,38 2,33 2,48

Besondere Vorziige

Uberdurchschnittliche Arbeitsbedingungen
Unsere Mitarbeitenden profitieren von Uberdurch-
schnittlichen und fairen Arbeitsbedingungen, die
weit Uber dem Branchendurchschnitt und tber dem
Landes-Gesamtarbeitsvertrag des Gastgewerbes
(L-GAV) liegen, welchem all unsere Mitarbeitenden
angeschlossen sind. Unsere Mitarbeitenden pro-
fitieren zudem von einer Vielzahl an Vorzigen wie
zum Beispiel der kostenlosen und gesunden Ganz-
tagesverpflegung in unserem hauseigenen Perso-
nalrestaurant oder der Arbeitskleidung (inklusive
Arbeitssicherheitsschuhe) im Bereich Produktion
und Transport, welche wir kostenlos zur Verfligung
stellen und reinigen lassen.

Flexibles Arbeitsmodell

Dartber hinaus stellen wir mit unserem flexiblen
Arbeitszeitmodell sicher, dass samtliche Mitarbei-
tenden unabhéangig von ihrer Funktion und Hier-
archiestufe ihre Uberstunden im Laufe des Jahres
kompensieren kdnnen.

Arbeitgeberattraktivitat

Gesundheit und Sicherheit

Wir sind davon Uberzeugt, dass nur gesunde Mit-
arbeitende zu einem nachhaltigen Erfolg beitragen
kénnen. Wir haben diesen Anspruch in unserer
Unternehmenspolitik fest verankert und verflgen
Uber ein Risikomanagement sowie ein Uberpriftes
Sicherheitssystem (Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz) gemass ASA-Richtlinie'. Zudem schu-
len wir unsere Mitarbeitenden regelmassig im Be-
reich Arbeitssicherheit.

Label Friendly Work Space®

Unser betriebliches Gesundheitsmanagement ver-
fligt seit 2019 Uber das Label Friendly Work Space®.
Unser Gesundheitsmanagement beinhaltet damit
auch wichtige Aspekte wie Massnahmen zur Férde-
rung der physischen und psychischen Gesundheit
unserer Mitarbeitenden, sowie auch Initiativen im
Bereich Arbeitssicherheit.

Absenzen durch Krankheit und Berufsunfall 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Berufsunfalle Anzahl 2 7 7 4 5 7
Kurzzeitabsenzen (Krankheit, bis 3 Tage) Tage/MA 2,4 2,3 2,9 2,4 0,8 2,0 2,0
Ausfalltage (Krankheit, bis 3 Tage) Tage 129 121 144 119 114 123
Ausfalltage (Krankheit, 4 bis 30 Tage) Tage n.a. n.a. n.a. 133 138 144 375
Ausfalltage (Krankheit, tiber 30 Tage) Tage 440 577 372 180 183 604 689
Ausfalltage (Krankheit, total Tage) Tage 569 698 516 432 366 862 1193
Ausfalltage (Berufsunfall) Tage 60 16 68 65 31 41
Ausfalltage (Berufsunfall/Krankheit) Tage 629 714 584 497 373 892 1'202
Krankheitsrate % 4,7 59 4,6 3,8 3,1 6,7 8,5
Berufsunfallrate % 0,6 0,1 0,6 0,6 0,1 0,2 0,3
Absenzenrate % 52 6,0 5,2 4,4 3,2 7,0 8,8

" Richtlinie Gber den Beizug von Arbeitsarzten und anderen Spezialisten der Arbeitssicherheit (Quelle: https://www.ekas.admin.ch/)
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Arbeitgeberattraktivitat

Moderne Arbeitsmodelle und positive
Kultur

Die Work-Life-Balance ist regelmassig ein Thema bei
den Mitarbeitendengesprachen. Damit sich Beruf und
Privatleben bestmoglich vereinbaren lassen, bieten
wir neben flexiblen Arbeitszeiten auch dem Kader die
Méglichkeit, entstandene Uberstunden zu kompen-
sieren. Damit kénnen wir uns bei den lebensmittel-
verarbeitenden Berufen — wo der Arbeitskraftemangel
seit einigen Jahren ein grosses Problem geworden ist
— auf dem Arbeitsmarkt positiv abheben. Kombiniert
mit konkurrenzfahigen Lohnen, fairen Arbeitsbedin-
gungen und einer positiven Fihrungs- und Unterneh-
menskultur kdnnen wir attraktive Arbeiten anbieten,
bei denen die koérperliche und geistige Gesundheit
gewahrt werden, wo sich Menschen wohl flhlen und
fahig sind, ihr Leistungspotenzial auszuschopfen.

Wertschatzender Umgang

Toleranz und Integration

Wir sind ein vielféaltiges Unternehmen mit 68 Mit-
arbeitenden® jeglichen Alters aus verschiedenen
Landern und Kulturkreisen. Wir férdern die Toleranz
unabhéngig von Herkunft, Geschlecht, sexueller
Orientierung, Sprache, Religion oder korperlicher
Beeintrachtigung. Bereits mehrfach konnten wir
Menschen aus Integrationsprogrammen erfolgreich
bei uns anstellen. Zudem beschéftigen wir einen
gehdrlosen Mitarbeitenden, fur welchen wir fUr das

Mitarbeitenden-Meeting jeweils eine Gebéardendol-
metscherin engagieren.

Angepasst an die Lebenssituation

Wir verfolgen zudem das Ziel, dass unsere Mitarbei-
tenden gesund bis zur Pensionierung bei uns im Be-
trieb arbeiten kénnen. So ermdoglichen wir, dass die
alteren Chauffeure zum Ausgleich auch innerbetrieb-
lich eingesetzt werden und dort k&rperlich weniger
belastende Aufgaben Ubernehmen kénnen. Wir ge-
wahren Mitarbeitenden ab 50 Jahren zusétzlich zwei-
enhalb Ferientage, ab 55 Jahren sind es funf. Zudem
haben Arbeitnehmende im Betrieb und Transport ab
dem 55. Altersjahr Anspruch auf drei zuséatzliche ar-
beitsfreie Tage jahrlich, ab dem 60. Altersjahr sogar
auf sechs.

Aus- und Weiterbildung

Gezielte Forderung

Wir wollen unsere Mitarbeitenden gezielt férdern.
Dabei geht es uns einerseits um die Weiterent-
wicklung entsprechend dem Stellenprofil und den
dafur notwendigen Kompetenzen innerhalb von
menuandmore, aber ebenso dartber hinaus um die
Sicherstellung der Arbeitsmarktféhigkeit der Mitar-
beitenden fUr die Zukunft. Zu den regelmassigen in-
ternen Schulungen gehodren beispielsweise Fahrsi-
cherheitstrainings flir unsere Chauffeure, Hygiene-,
und Allergenschulungen, Betriebsnothelfer-Kurse
oder Schulungen im Rahmen des betrieblichen Ge-
sundheitsmanagements.

Externe Schulungen
Das Unterstutzungsangebot fur individuelle exter-
ne Schulungen wird von unseren Mitarbeitenden

aktiv genutzt. Wir férdern auch Angebote, welche
Uber den Eigennutz als Unternehmen hinausgehen.
menuandmore bietet Arbeitnehmenden ohne Lehr-
abschluss und mit eingeschrankten Deutschkennt-
nissen eine Einstiegsmoglichkeit ins Berufsleben.
Die Kosten fur den Besuch von Deutschkursen Uber-
nehmen wir vollumfanglich. In der Berichtsperiode
haben wir im Jahresdurchschnitt 60’000 Schweizer
Franken in externe Weiterbildungen investiert.

Gerne leisten wir auch einen Beitrag zur beruflichen
Grundausbildung in der Schweiz. Da menuandmore
ein KMU ist, fokussiert sich das Lehrstellenangebot
auf eine Stelle im kaufméannischen Bereich. Im Rah-
men der Ausbildung kénnen samtliche Abteilungen
detailliert durchlaufen werden. Weiter bieten wir die
Maoglichkeit, den Lehrabschluss flr Erwachsene®
nachzuholen.

Schwieriges Arbeitsmarktumfeld

Folgen der Corona-Pandemie

Die Gastronomie ist zweifelslos die Verliererin der
Pandemie. Durch die Lockdowns verloren zahlreiche
Personen ihre Arbeitsstelle, vielen weiteren setzte die
lange Unsicherheit zu. Das Resultat: eine Abwande-
rung zahlreicher Fachkréfte in andere Berufsfelder.
Eine niedrige Fluktuation ist in unserer Branche des-

Arbeitgeberattraktivitat

halb mehr denn je ein zentraler Erfolgsfaktor. Verlo-
rene Fachkrafte kénnen nur mit grossem Aufwand
ersetzt werden.

Fluktuation

Obwohl wir uns dies seit geraumer Zeit bewusst sind,
konnten wir die Fluktuationsrate nur per 2022 beim
Kader im gewUnschten Ausmass reduzieren. Zusam-
men mit dem neuen Kaderteam haben wir deshalb
noch einmal in eine einheitliche Werteorientierung bei
der Mitarbeitendenfiihrung investiert. Unser erklartes
Ziel: die Férderung einer Unternehmenskultur, die zu-
kinftig der Fluktuation entgegenwirkt. Ebenfalls wird
ein besonderes Augenmerk auf die sorgféltige Re-
krutierung mit vollstandiger Offenlegung der hohen
Anforderungen gelegt, um passende und bleibende
Mitarbeitende flr das Unternehmen zu gewinnen.

Arbeitsinstrumente, Richtlinien und direk-
ter Austausch

Verschiedene Arbeitsinstrumente unterstltzen uns
dabei, unsere Arbeits- und Anstellungsbedingungen
im Blick zu haben und stets zu verbessern. Beispiele
sind unser Anstellungsreglement, der Gesamtarbeits-
vertrag fUr das Schweizer Gastgewerbe, die Perso-
nalpolitik, unser Fihrungsleitbild und unser Leitge-
danke «Positive Leadership».

Mitarbeitendenzufriedenheit 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Zufriedenheit gemass Beurteilungs- Skala 0-10 na. na. na. na. 7,77 8,06 8,2
und Feedbackgesprache

Ergebnis Mitarbeitendenumfrage «Motivation» Skala 0-100 76 n.a. n.a. 78 (2018) n.a. 77 n.a.
Uberstunden Total Unternehmen Stunden -5562 -71 -35 -14 79 34 -78
Aus- und Weiterbildung 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Aus- und Weiterbildung Stunden / MA 10,6 9 10,2 6,5 8,8 6,8 14,8
Aus- und Weiterbildung CHF /MA 835 519 674 1255 1457 853 780

2 Stand: 31.12.2022

Fluktuation und Neueinstellungen 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Fluktuation Anzafl 5 2 8 14 10 9 15
Personen
Fluktuationsquote % 8,8 3,5 14,5 25,9 17,9 14,8 23,1
wovon Frau Anzahl 1 0 1 5 1 2 3
Personen
wovon Mann Anzafl 4 2 7 9 9 7 12
Personen
Anteil MA unter 30 Jahren Anzah 1 0 2 2 3 2 5
Personen
Anteil MA 30 - 50 Jahre Anzal 4 1 6 9 4 5 9
Personen
Anteil MA iiber 50 Jahre Anza 0 1 0 3 3 2 1
Personen
Davon Fluktuation Kader Anzahl n.a. n.a. n.a. n.a 3 2 1
Personen
Fluktuationsquote Kader % n.a. n.a. n.a. n.a 25 17 8
Vollzeit-
Stellenneuschaffung volizeit 2 4 3 0 2 6 6,8
aquivalente
wovon Frau Anzafl 0 1 0 0 0 1 1
Personen
wovon Mann Anzafl 2 3 3 0 2 5 6
Personen

3Nach Artikel 32 BBV (Artikel 32 BBV | gibb)
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Feedbackkultur

Weil fortlaufende Verbesserungen angestrebt wer-
den, unterhalt menuandmore ein sogenanntes Ver-
besserungsvorschlagswesen und ersucht das Feed-
back der Mitarbeitenden in Umfragen. Wir beurteilen
unsere Rolle zur Aufrechterhaltung der Arbeitgeberat-
traktivitat regelmassig mittels Kennzahlen. Der direk-
te Austausch mit unseren Mitarbeitenden ermoglicht
uns direktes Feedback zur Arbeitnehmerzufrieden-
heit. Wochentliche Besprechungen und alle sechs
Wochen stattfindende Mitarbeitenden-Meetings for-
dern den Informationsaustausch. Mit den Mitarbei-
tenden aus dem Management, der Verwaltung sowie
dem Kader werden regelméssige Jour-fixe-Gespra-
che gehalten. Zweimal jahrlich werden Beurteilungs-
und Feedbackgesprache mit allen Mitarbeitenden
durchgeflhrt.

Massnahmen, Projekte und
Fortschritte bei der Arbeit-
geberattraktivitat

Rezertifizierung Friendly Work Space® Label
Das Label Friendly Work Space® setzt den Schwei-
zer Qualitdtsstandard flr systematisch umgesetz-
tes betriebliches Gesundheitsmanagement (BGM).
Aktuell sind rund 90 Unternehmen mit dem Label
ausgezeichnet. menuandmore hat sich 2019 ei-
ner Erstzertifizierung unterzogen. 2022 wurde
menuandmore erfolgreich rezertifiziert.

Nachweis fur Lohngleichheit erbracht

Seit 2020 sind in der Schweiz Unternehmen mit
mehr als 100 Mitarbeitenden gesetzlich zur Durch-
fuhrung einer Lohngleichheitsanalyse verpflichtet.
Obwohl menuandmore nicht dazu verpflichtet ist,
haben wir mit dem anerkannten Standard-Analy-
se-Tool Logib eine Lohngleichheitsanalyse durchge-
fUhrt. Diese Analyse ergab, dass kein Geschlechts-
effekt erkennbar ist und es somit keine statistisch
gesicherte, unerklarte Lohndifferenz zwischen Frau-
en und Mannern gibt.

Mitarbeitendenumfrage

Alle drei Jahre fuhrt die Firma ValueQuest in unserem
Auftrag eine umfassende und anonyme Mitarbeiten-
denumfrage durch. Das Ergebnis der Umfrage 2021
zeigte eine erfreuliche Teilnahmequote von 86 %.
Der Motivationswert blieb beinahe unverandert zur

letzten Umfrage bei hohen 77 Punkten (2018: 78
Punkte). Allerdings zeigten insbesondere die Ergeb-
nisse von zwei Abteilungen deutlichen Handlungsbe-
darf (siehe Grafik «Mitarbeitendenumfrage», Seite 81).
Alle Abteilungen erarbeiteten Massnahmenpléne.

Unabhéngige Beratung bei persénlichen Prob-
lemen

Es gibt Momente im Leben, die nicht einfach sind:
Wir sind deshalb der Ansicht, dass die Verantwor-
tung einer Arbeitgeberin gegentber ihren Mitarbei-
tenden in ausserordentlichen Situationen Uber das
direkte Arbeitsumfeld hinausgeht. Das Angebot ei-
ner externen Fachperson oder Anlaufstelle, welche
von menuandmore finanziert wird, haben bereits
erste Mitarbeitende, die in ihrem privaten Umfeld mit
ausserordentlichen Herausforderungen konfrontiert
waren, in Anspruch genommen. Selbstverstandlich
blieb die Privatsphare der Mitarbeitenden und ihres
Umfelds zu jeder Zeit gewahrt.

Einbezug in die strategische Nachhaltigkeits-
arbeit

Unserem Nachhaltigkeitsengagement legen wir seit
mehreren Strategieperioden eine vorgangige We-
sentlichkeitsanalyse zugrunde. In diesen Prozess
ziehen wir jeweils eine ausgewahlte Anspruchsgrup-
pe gezielter ein. 2022 luden wir rund 25 Mitarbeiten-
de zu einem Workshop ein, um die Wesentlichkeit
der Ein- und Auswirkungen von menuandmore auf
potenziell relevante Themen zu diskutieren und ein-
zuschéatzen. Die Einschéatzung der Mitarbeitenden
floss in unsere umfassende Wesentlichkeitsanalyse
ein und wurde gleich gewichtet wie die Einschatzun-
gen unserer Lieferantinnen, unserer Partner sowie
unserer Kundinnen (siehe Kapitel «Prozess zur Be-
stimmung der wesentlichen Themen», S. 21).

Léhne regelméssig erhdht

Durch jahrlich gewahrte Lohnerhéhungen und Uber-
durchschnittliche Anpassung der tiefsten bezahlten
Léhne von 4'340 (2020) auf 4'430 Schweizer Fran-
ken (2022) konnten wir die Lohnschere, berechnet
auf Basis des Mindestlohns in Bezug auf den Durch-
schnittslohn der Geschéftsleitung, in den Jahren
2020 und 2021 erneut weiter schliessen — von Fak-
tor 2.35 im Jahr 2019 auf Faktor 2.33 im Jahr 2021.
Durch Neueinstellungen im oberen Kader 6ffnete
sich die Lohnschere im Jahr 2022 erstmals seit Uber
10 Jahren wieder leicht auf 2.48.

Mitarbeitendenumfrage
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Mitarbeitendenstruktur 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Beschaftigte Vollzeitdquivalente 54.5 52.7 50 51,2 54,3 58,1 62,7
Nationalitaten, nach Herkunft Anzahl 17 16 13 14 21 24 25
Anzahl Beschéftigte mit Beeintrachtigung Anzahl 0 0 2 2 2 2 1
Beschaftigte per 31. Dezember Anzahl Personen 57 56 55 54 56 61 65
nach Geschlecht (f) per 31. Dezember Anzahl Personen 17 14 " 12 13 13 15
nach Geschlecht (m) per 31. Dezember Anzahl Personen 40 42 44 42 43 48 50
Temporére Vollzeitaquivalente 1,2 3,3 1,1 0,7 0,7 1,3 2,8
Frauenanteil in der Gesamtbelegschaft % 29,1 24,6 20 22,2 13,0 13,0 15,0
Anteil MA unter 30 Jahre Anzahl Personen 5 9 9 6 7 9 10
Anteil MA 30-50 Jahre Anzahl Personen 36 31 27 26 29 33 35
Anteil MA Giber 50 Jahre Anzahl Personen 8 9 12 15 13 13 13
davon Kader Anzahl Personen n.a. n.a. n.a. n.a. 12 12 12
davon Teilzeit ES;SOOE$E /ab 8 7 9 6 43 41 57
davon Lernende Vollzeitaquivalente 0 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Angestellte mit Managementfunktion (GL) Anzahl Personen 8 7 7 7 7 6 7
nach Geschlecht (f) Anzahl Personen n.a. n.a. n.a. 2 3 3 3
nach Geschlecht (m) Anzahl Personen n.a. n.a. n.a. 5 4 3 4
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Beitrag zu den SDGs

Weitere GRI-Angaben
GRI 403: Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz 2018 Wir sehen unsere Mitarbeitenden als SchlUssel fir den Erfolg und sorgen als attraktive KMU-Arbeitgeberin
langfristig flr zufriedene und gesunde Mitarbeitende. Wir sind ein offenes und diverses Unternehmen.

403-2: Gefahrenidentifizierung, Risikobewertung und Untersu- 403-6: Forderung der Gesundheit der Mitarbeiter

chung von Vorfallen

Wir unterhalten ein Risikomanagementsystem und ein
Uberpruftes Sicherheitssystem (Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz) geméass ASA-Richtlinie. Kontroll-
rundgéange ermitteln allfallige Risiken. Regelmassig
finden Schulungen fur die Mitarbeitenden statt wie bei-
spielsweise Betriebsnothelferkurse, Fahrsicherheits-
schulungen oder Workshops zu Resilienz und Umgang
mit Stress.

403-3: Arbeitsmedizinische Dienste

Im Falle eines gesundheitlichen Zwischenfalls oder Ar-
beitsunfalls bieten wir Transporte zu gesundheitlichen
Einrichtungen (Spital oder Arzt) an. In unseren Raum-
lichkeiten stehen Erste-Hilfe-Kasten und ein Defibrillator
fUr den Ernstfall bereit. Ausserdem werden interne Be-
triebsnothelfer ausgebildet und wir fihren regelméssig
Evakuierungslbungen durch.

403-4: Mitarbeiterbeteiligung, Konsultation und Kommunikation

zu Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz

FUr die Umsetzung unserer Massnahmen sowie fur die

403-8:

Im Berichtszeitraum fuhrten wir eine Rauchstopp-Kam-
pagne durch PulMotion — Lungenliga, durch

Mitarbeiter, die von einem Managementsystem flr

Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz abgedeckt
sind

Das Label Friendly Work Space® belegt das vor-
bildliche betriebliche Gesundheitsmanagement von
menuandmore.

Fir 2030 planen wir die Implementierung eines Ma-
nagementsystems fUr Arbeitssicherheit und Gesund-
heitsschutz. Angestrebt wird die Zertifizierung nach ISO
45001.

KEINE
ARMUT

SDG 1
Keine Armut

Beitrag von menuandmore:

e Unsere Leistungen Ubertreffen die vom Gesamtarbeitsvertrag unserer Branche vorgegebenen Mindest-
leistungen deutlich.

e Wir erh6hen fortlaufend die tiefsten Léhne in unserer Belegschaft.

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

e

SDG 3
Gesundheit und
Wohlergehen

Beitrag von menuandmore:

e Wir bieten sichere Arbeitsplatze und entwickeln unser Arbeitssicherheitsmanagement laufend weiter.

e Das Label Friendly Work Space® belegt die Vorbildlichkeit unseres betrieblichen Gesundheitsmanage-
ments (BGM).

HOGHWERTIGE
BILDUNG

|

SDG 4
Erarbeitung allfélliger Verbesserungen im Bereich Ar- Hoch i
ochwertige
beitssicherheit und Gesundheitsschutz ist das Steuer- . g
Bildung

gremium des betrieblichen Gesundheitsmanagements
zustandig. Das Gremium setzt sich aus acht Mitarbei-
tenden zusammen, welche die verschiedenen Abteilun-
gen von menuandmore vertreten. Das Steuergremium
tagt viermal jahrlich.

cherheit am Arbeitsplatz zu schulen, wurden in der Be-
richterstattungsperiode Ausbildungskurse als Betriebs-
nothelfer und Fahrsicherheitstrainings angeboten. In
Zusammenarbeit mit der Unfallversicherin Suva wurde
ein sogenannter Stolperparcours organisiert.

Beitrag von menuandmore:
e Wir engagieren uns fUr die berufliche Grundausbildung.
e Wir investieren laufend in die Aus- und Weiterbildung unserer Mitarbeitenden (2022: CHF 780/MA).

GESCHLECHTER-
GLEIGHHEIT

403-5: Mitarbeiterschulungen zu Sicherheit und Gesundheit SDG 5
am Arbeitsplatz Geschlechter
Um die Mitarbeitenden zum Thema Gesundheit und Si- Gleichheit

Beitrag von menuandmore:
e Eine auf freiwilliger Basis durchgefuhrte Lohngleichheitsanalyse bestatigt, dass bei menuandmore in der
Entléhnung der Mitarbeitenden kein Geschlechtereffekt erkennbar ist.

MENSCHENWORDIGE
ARBEITUND
WIRTSCHAFTS-
WACHSTUM

o

SDG 8
Menschenwiirdige
Arbeit und Wirt-
schaftswachstum

Beitrag von menuandmore:
e Die Einhaltung der Arbeitsrechte ist flr uns selbstverstandlich.
e Beschaftigung von Mitarbeitenden mit Beeintrachtigung.
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Stand der Zielerreichungen 2020 — 2022 zu attraktive und
fortschrittliche Arbeitgeberin®

Das hatten wir uns vorgenommen

Stand der Zielerreichung

Begriindung

Senkung der Fluktuationsquote bei den Kader-Mit-
arbeitenden auf maximal 15 %.

2020: 38 %
2021: 15%
2022: 7%

Ziel erreicht.

Bewertung: Ab Mitte 2020 wurde die Rekrutierung

an den spezialisierten Partner «da professionals AG»
ausgelagert, wodurch die Fluktuation verbessert werden
konnte.

Massnahme: Die Rekrutierung von Mitgliedern der
Geschéftsleitung erfolgt weiterhin Gber unseren Partner
«da professionals AG».

Durch das aktiv gelebte BGM werden die Kurz- und
Mittelabsenzen aufgrund von Krankheit von 252
Tagen um mindestens 10 % auf 226 Tage pro Jahr
reduziert.

@00

2020: 184 Tage
2021: 258 Tage
2022: 483 Tage

Ziel nicht erreicht.

Bewertung: Aus Datenschutzgriinden kénnen keine
Erlauterungen zu den Zahlen publiziert werden.

Massnahmen: Erarbeitung und Umsetzung eines konkre-
ten Massnahmenplanes.

Halten der Betriebsunfalle auf weniger als 5 pro
Jahr und Analyse der Ursachenhaufigkeit.

@00

2020: 1
2021: 4
2022: 1

Ziel erreicht.

Bewertung: Es werden nur Berufsunfélle gezahlt, welche
eine Absenz von mindestens einem Tag zur Folge haben.
Die Ursachen werden jahrlich analysiert.

Massnahmen: Das Ziel wird flr die Periode 2023 bis
2025 beibehalten und eine Verbesserung angestrebt.

Erhdéhung der tiefsten Léhne von CHF 4'340.—
(2020) um jahrlich mindestens 1 % auf CHF 4'430.—
(2022).

@00

2020: CHF 4'340
2021: CHF 4'385
2022: CHF 4'430

Ziel erreicht.

Bewertung: Die tiefsten L6hne wurden wie geplant
erhoht.

Massnahme: Das Ziel wird fur die Periode 2023 bis 2025
beibehalten jedoch an die Jahresteuerung gekoppelt

Steigerung der Motivation der Mitarbeitenden von
78 Punkten um 9 auf 85 Punkte mittels Durchfih-
rung von Kaderschulungen.

)

2020: -
2021: 77 Punkte
2022: -

Ziel nicht erreicht.

Bewertung: Statt einer Steigerung gab es einen Ruck-
gang um 1% von 78 (Wert der letzten Kennzahlenerhe-
bung 2018) auf 77 Punkte. Die Nicht-Durchflihrbarkeit
von Kaderschulungen zum Thema Fuhrungskultur im
Jahr 2020 wie auch die Folgen der Corona-Pandemie
(geschaftlich wie privat) widerspiegeln sich zu einem
gewissen Teil auch in der Mitarbeitenden-Motivation der
Umfrage vom Frihling 2021.

Massnahmen: Jede Abteilung definierte aufgrund der
Ergebnisse der Mitarbeitendenumfrage 2021 konkrete
Verbesserungsmassnahmen.

Die fortlaufende Weiterentwicklung der Unternehmens-
und Fuhrungskultur bleibt ein Ziel fir die Zielperiode
2023 bis 2025.

“Bezeichnung des entsprechenden wesentlichen Themas im Nachhaltigkeitsbericht 2017-2019

Zielsetzungen zur Arbeitgeberattraktivitat

Ziel 2025

Massnahmen 2023 bis 2025

Arbeitgeberattraktivitat

Ambition 2030

Das Arbeitsumfeld am neuen Standort
ECOPARK TIVOLI ist nach den Kriterien
des Labels Friendly Work Space® ge-
staltet.

Das Ergebnis Mitarbeitenden-Umfrage
«Arbeitsumfeld/Organisation» betragt
mindestens 80 von 100 Punkten.

Bericksichtigung von BGM
Prifung/Beachtung Arbeitsergonomie bei der Pla-
nung Standort ECOPARK TIVOLI

Die Fluktuation im Umzugsjahr betragt
maximal 18 %.

Regelmassige Information, Durchflihrung von per-
sonlichen Gesprachen mit allen Mitarbeitenden und
Begleitung im Rahmen eines Change-Managements
Erarbeitung eines Vorschlages fur ein finanzielles
«Umzugs-Paket» fir die Mitarbeitenden

Der méglichen Uberbelastung der Mitar-
beitenden ist entgegengewirkt.

Das Ergebnis Mitarbeitenden-Umfrage
«Belastung» im 2024 betragt mindestens
80 von 100 Punkten.

Der jahrliche ZBG / Grad der Auslas-
tung Zielwert betragt maximal 6 von 10
Punkten.

Das jahrlicher Uberstundensaldo des ge-
samten Unternehmens per 31.12. betragt
maximal 100 Stunden.

Monatliche Kontrolle der Uberstunden und Planung
von zeitnaher Kompensation

Stundensaldo von Management und Verwaltung per
Ende Jahr in den Zielvereinbarungs- und Beurtei-
lungsgesprachen verankern

Durchflihrung von Initiativen im Bereich Stresspra-
vention / psychische Gesundheit

Die tiefste bezahlte Lohnklasse erhéht
sich um mindestens die positive Jah-
resteuerung gemass Landes-Index der
Konsumentenpreise.

Jahrliche Lohnanpassung

Die Ausfalltage durch Berufsunfélle sind
von durchschnittlich 26 (2020 bis 2022)
um mindestens 15 % auf maximal 22
Tage pro Jahr gesenkt.

Durchfiihrung von Schulungen im Bereich Unfallpra-
vention
Ausbildung eines Mitarbeitenden zum Sicherheitsas-
sistenten ASGS (Arbeitssicherheit und Gesundheits-
schutz)

Die Unternehmens- und Fihrungskultur
wird durch gezielte Workshops und Um-
fragen fortlaufend weiterentwickelt.

Das Ziel-Ergebnis Mitarbeitenden-Um-
frage «Direkter Vorgesetzter» im 2024
betragt mindestens 87 von 100 Punkten.
Der Jahrliche ZBG/Mitarbeitendenzu-

friedenheit Zielwert betradgt mindestens 8
von 10 Punkten.

Durchfliihrung von Kaderworkshops zu relevanten
Fuhrungsthemen

Etablierung des neuen Fuhrungsleitbildes und
«Positiv Leadership» durch Zielvereinbarungen in den
ZBGs des Kaders

Systematische Abfrage der personlichen Befindlich-
keit in bilateralen Austauschgefassen mindestens
zweimal jahrlich im ZBG

e Zertifizierung nach ISO 45001 flr Arbeitssicherheit und Ge-
sundheitsschutz.
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Seit 2014 pflegt menuandmore
eine enge Partnerschaft mit
der Stiftung SOS-Kinderdorf
Schweiz. Mit Hilfe des aktu-
ellen Engagements in «\yas,
Nepal» stérken wir gemeinsam
Kinder und ihre Familien fur
die Zukunft. Diesem SOS-Kin-
derdorf-Projekt spenden wir
jahrlich einen Beitrag von
20'000 Schweizer Franken.
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| Wirtschaftliche Leistung

Wirtschaftliche Leistung
Dank zunehmendem
Bewusstsein fur nachhaltige
Ernahrung

Unsere Wurzeln pragen unser Verstandnis von wirtschaftlichem Erfolg.
Wir streben keine kurzfristige Gewinnmaximierung an, sondern wol-

len so wirtschaften, dass wir langfristig auf einer gesunden finanziellen
Basis stehen. Das gibt uns die Freiheit, nach unseren Wertvorstellungen
zu handeln und echte Fairness und partnerschaftliches Verhalten in der
vor- und nachgelagerten Wertschdpfungskette zu leben.

Die Wurzeln von menuandmore reichen weit zu-
rick. Vor Uber 100 Jahren wurde die «Volksklche»
gegrundet, um gesunde Verpflegung flr Bedurftige
anzubieten. Ende der 1990er Jahre stand die Stadt-
kiche wegen eines hohen wirtschaftlichen Defizits
kurz vor der Schliessung. Deshalb stimmte der
Stadtrat 2004 der Griindung der Menu and More AG
zu, um die Produkte der Stadtklche professionell
zu vermarkten. 2010 wurde dann auch der eigent-
liche Produktionsbetrieb in die Menu and More AG
integriert und durch die Verdusserung der Aktien-
mehrheit an Eldora (vormals DSR) privatisiert und
unternehmerisch professionalisiert.

Wachstum ist kein Selbstzweck

Diese Historie pragt unser Verstandnis von wirt-
schaftlichem Erfolg und dessen Bedeutung bis
heute. Wir sehen wirtschaftlichen Gewinn und
Wachstum nicht als Selbstzweck. Unser Ziel ist es,
langfristig als Unternehmen Wert zu schaffen, der
Uber unsere Unternehmensgrenzen hinausgeht und
ein bestandiges Element in einem fur die gesam-
te Bevolkerung wichtigen Aufgabengebiet zu sein:
der Betreuung und Ausbildung von Kindern und
Jugendlichen. menuandmore generiert Wertschop-
fung, insbesondere sichere Arbeitsplatze fUr Mitar-
beitende und konstante Auftrage fur die Lieferanten
sowie Dienstleister. Dank unseres wirtschaftlichen
Erfolgs sind wir in der Lage, unseren Mitarbeitenden
Uberdurchschnittlich faire Lohne zu zahlen und gute
Arbeitsbedingungen zu bieten.

Finanzielle Unabhangigkeit und Ent-
scheidungsfreiheit

Die Eigentiimerinnen der Menu and More AG - die
Eldora Holding SA und die Stadt Zurich — legen
Wert auf ein gesundes, langfristig ausgerichtetes
Wachstum mit einer hohen Eigenkapitalquote; bis
2030 soll diese wieder mindestens 80 % betragen.
Dieses finanzielle Polster konnten wir in den letzten
zehn Jahren schrittweise aus eigener Kraft erwirt-
schaften. Dies war uns mdglich, da wir unseren
Umsatz jahrlich leicht steigern und die Profitabili-
tat positiv entwickeln konnten. Zudem stltzen die
menuandmore-Aktiondrinnen eine zurickhaltende
Dividendenpolitik, sodass kurz-, mittel- und lang-
fristige Investitionen aus eigenen Mitteln getatigt
werden kdénnen und daflir moglichst wenig Fremd-
kapital aufgenommen werden muss. menuandmore
veroffentlicht keinen Finanzbericht.

Gesellschaftliches Engagement pflegen

Unsere finanzielle Stabilitat erlaubt es uns, auch in
einem wirtschaftlich anspruchsvollen Umfeld ganz
nach unseren eigenen Wertvorstellungen zu agie-
ren. Dazu gehort auch gesellschaftliches Engage-
ment. Ein solches ist nicht als Alternative fur nach-
haltiges Wirtschaften zu verstehen, sondern leistet
einen zusatzlichen Beitrag.

Bei unserem gesellschaftlichen Engagement legen
wir Wert darauf, dass dieses einen thematischen
Bezug zu unseren Kernaktivitdten aufweist sowie
vom Gedanken des gemeinsamen Miteinanders,
des Gemeinwohls und dem Bestreben nach Gllck
und Erflllung fur alle Menschen getragen wird. Drei
Engagements pflegen wir seit mehreren Jahren:

Erlebnis auf dem Bio-Bauernhof

Zur Sensibilisierung zum Thema Lebensmittelanbau
und -herkunft laden wir jedes Jahr Kinder und Ju-
gendliche unserer Mittagstische und deren Betreu-
ungspersonen zu Kindererlebnisnachmittagen auf
den Bauernhof ein. Wir zeigen den Kindern nicht nur
das Leben auf dem Bauernhof, sondern bringen ih-
nen den Umgang mit Tieren sowie die Produktion
von Lebensmitteln n&her. Im Jahr 2020 und 2021
mussten die Erlebnisnachmittage aufgrund der Pan-
demie leider abgesagt werden. Nach zwei Jahren
Pause fand der erste von neu insgesamt drei Kinder-
erlebnisnachmittagen pro Jahr statt, zum ersten Mal
auch in Winterthur auf dem Strickhof. Dort konnten
400 Kinder das Leben auf dem Bauernhof entde-
cken. An den beiden Anléassen auf dem Leimbihof
Zurich konnten wir jeweils 600 Kinder zu einem er-
lebnisreichen Nachmittag auf dem Bauernhof emp-
fangen.

Partnerschaft mit der Stiftung SOS-Kinderdorf
Schweiz

Wir mochten unseren Spielraum als gesundes KMU
nutzen, auch weniger privilegierten Kindern etwas
Gutes zu tun. Deshalb engagieren wir uns seit 2014
im Rahmen einer Partnerschaft mit der Stiftung
SOS-Kinderdorf Schweiz. Bis und mit 2020 unter-
stltzten wir ein Projekt zur Wiederherstellung der
Lebensgrundlage im Erdbebengebiet in Ta Ma La
Bot in Nepal. Seit 2021 unterstltzen wir Familien und
deren Kinder im Familienstarkungsprogramm Vyas,
ebenfalls in Nepal. Ziel des Programms ist es, dass
die Kleinsten und Verwundbarsten geschutzt und
gut versorgt aufwachsen und in eine chancenreiche
Zukunft blicken. Daftr spenden wir jahrlich einen Be-
trag von 20'000 Schweizer Franken. Dazu kommen
jahrlich 10 Schweizer Franken pro zurlickgesende-
tem Kundenumfragebogen.
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Unsere {inanzielle Stabifitat
erfaubt es uns, auch in einem
wirtschadtfich anspruchsvolfen

Umdeld ganz nach unseren
eigenen Wertvorstelungen
70 agieren.

Unterstitzung fir Kinder im Ukraine-Krieg

Der Krieg in der Ukraine machte uns fassungslos.
Er verursacht unglaubliches Leid und betrifft auch
zahlreiche Kinder. Um diese Kinder zu unterstitzen,
hat menuandmore im Jahr 2022 erganzend zu den
jahrlichen Engagements zusatzlich 10'000 Schwei-
zer Franken an die Stiftung SOS-Kinderdorf Schweiz
gespendet.

Caritas Zirich

Neben Kindern und Jugendlichen m&chten wir auch
armutsbetroffenen Menschen Zugang zu gesundem
und gunstigem Essen ermoglichen. Deshalb spen-
det menuandmore seit Uber zwolf Jahren Uberzahli-
ge Mahlzeiten und liefert diese taglich gratis an den
Caritas-Markt in Zurich-Oerlikon. Die Ments kdnnen
dort fur einen symbolischen Preis eingekauft werden
—und werden von der Kundschaft sehr geschatzt.

Aktion «Essen flr Alle»

Wahrend der Corona-Pandemie unterstltzte
menuandmore das von Amine Diare Conde und der
Autonomen Schule ZUrich initiierte Projekt «Essen
fur Alle». Wir kochten in unserer Produktionskiiche
wahrend zwei Monaten wodchentlich rund 1'000
Spezialmenus und stellten diese zu einem symbo-
lischen Preis fUr die Verpflegung von Obdachlosen,
Sans Papiers und Menschen in Notunterkinften zur
Verflgung. Finanziert wurde das Projekt «Essen fur
Alle» durch private Spenden sowie von vielen weite-
ren Institutionen. Viele Freiwillige packten zusatzlich
mit an. menuandmore arbeitete dabei mit der AOZ,
Caritas und der Schweizer Tafel zusammen. Zur Part-
nerschaft kam es in der Woche der Schulschliessun-
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gen: Dank dieser Aktion fand menuandmore Abneh-
merinnen und Abnehmer flr die bereits zubereiteten
Mahlzeiten, wodurch grosse Mengen an Food Waste
vermieden werden konnten.

Ambitionen haben trotz Krise Bestand

Die Pandemie sowie steigende Kosten im Einkauf —
zum Beispiel fUr Lebensmittel, Verpackungen oder
Strom - sind fir menuandmore in der Berichtspe-
riode zur Herausforderung geworden. Wir rechnen
damit, dass insbesondere das Kostenumfeld, aber
auch die unsichere Energielage und der Arbeitskréf-
temangel, in den kommenden Jahren weiterhin Aus-
wirkungen auf unsere 6konomische Situation haben
werden. Trotz dieses schwierigen Umfelds halten
wir an unseren Ambitionen hinsichtlich Marktposi-
tion und Wirtschaftlichkeit fest. Wir sind Uberzeugt,
dass wir mit unserer nachhaltigen Ausrichtung neue
Kundinnen und Kunden gewinnen und mit weiteren
Effizienzverbesserungen entstehende Mehrkosten
zumindest teilweise abfedern kénnen.

Grundlagen, Weisungen und Richtlinien

Bei der Schaffung von Wertschépfung und wirt-
schaftlichem Erfolg ist fur menuandmore die Ein-
haltung rechtlicher Grundlagen selbstverstandlich.
Weitere relevante Rahmenwerke und Leitlinien rund
um die finanzielle Steuerung des Unternehmens
sind (nicht abschliessend):

* Fachempfehlung Rechnungslegung FER
* Konzernrichtlinien der Eldora-Gruppe

e Steuerrichtlinien des Kantons ZUrich

* Finanzpolitik

* Einkaufspolitik

* Geschéaftsentwicklungs- und Kundenbetreu-

Wirtschaftliche Leistung in
der Berichtsperiode

Umsatzentwicklung wahrend Corona-Pandemie
Aufgrund der zunehmenden Nachfrage nach ausser-
familigrer Kinderbetreuung und steigender Bedeu-
tung gesunder und nachhaltiger Erndhrung war die
Ausgangslage fur menuandmore zu Beginn der Be-
richtsperiode ausserordentlich gut. menuandmore
startete deshalb mit hohen Ambitionen in das Jahr
2020. Bereits im Marz 2020 wurden die Schulen
aufgrund der Covid-19-Pandemie mehrere Wochen
geschlossen. Dies verursachte Umsatzeinbussen,
wodurch das angestrebte Umsatzwachstum nicht
erreicht werden konnte.

Mit 16.6 Millionen Schweizer Franken Umsatz 2020
— das ist 3% weniger als im Vorjahr — war die Um-
satzentwicklung in diesem ausserordentlichen Um-
feld trotz allen Herausforderungen grundsatzlich re-
spektabel. Trotzdem blieb das Ergebnis 2020 hinter
den Erwartungen zurtck. Einer der Griinde: Wir fall-
ten wahrend der Pandemie bewusst den Entscheid,
unseren Beitrag an den gesellschaftlichen Zusam-
menhalt in ausserordentlichen Zeiten zu leisten und
einen unrentablen Betrieb flr die Belieferung der
Notbetreuungen aufrecht zu erhalten. Die steigen-
den Anforderungen zu nachhaltiger Ausrichtung
fUhrte im Jahr 2020 zu einem neuen Rekord an Neu-
kundengewinnen, was sich in den Folgejahren po-
sitiv auf Umsatz und Geschéftsergebnis auswirkte.

ungspolitik
Wertschépfung 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Eigenkapitalquote % 45 67 86 89 90 88
Investitionen 2011 2014 2016 2019 2020 2021 2022
Investitionen in betriebliche Einrichtungen 1000 CHF 149 483 226 397 1155 176 976

Umsatzentwicklung nach Corona

Das fir menuandmore relevante Umfeld stabilisierte
sich 2021 wieder, woraufhin sich auch der Umsatz
normalisierte. Es konnte beinahe nahtlos an die gute
Ausgangslage vor der Pandemie angeknUpft wer-
den, und der Umsatz erreichte rekordhohe 21.5 Mil-
lionen Schweizer Franken.

Umsatzentwicklung wahrend dem Ukraine-Krieg
Das Geschaftsergebnis 2022 wurde von den Folgen
des Ukrainekriegs, namentlich den stark gestie-
genen Energiekosten und den ebenfalls stark stei-
genden Lebensmittelpreisen gepragt. Dies fuhrte
insbesondere bei den Aufwanden zu Abweichungen
gegenutber Budget. Die Mehrausgaben konnten nur
bedingt kompensiert werden, da wir zugunsten fai-
rer Kosten im Zusammenhang mit der ausserfamili-
aren Kinderbetreuung bewusst nur einen kleinen Teil
der Mehrkosten an unsere Kundinnen und Kunden
weitergaben.

Entwicklung Eigenkapitalquote

Trotz herausforderndem Umfeld kdnnen wir auch
viel Gutes berichten. Zum Beispiel im Zusammen-
hang mit der Eigenkapitalquote. Deren Entwicklung
war in den letzten Jahren hervorragend. Mit einem
Wert von Uber 80% weist menuandmore aktuell
eine sehr hohe Kapitalkraft, finanzielle Stabilitat und
Unabhangigkeit auf. Ein positiver Nebeneffekt sind
die besseren Konditionen bei der Aufnahme von
Darlehen. Die Investitionen fUr den neuen Standort
ECOPARK TIVOLI haben zur Folge, dass die Eigen-
kapitalquote bis im Jahr 2025 kurzfristig auf mindes-
tens 40 % sinken wird.

Dividende

2012-2014 2015

Wirtschaftliche Leistung

Investitionen

Die jahrliche Investitionssumme belief sich in den
letzten Jahren im Durchschnitt auf rund 482'000
Schweizer Franken.

Gewinnausschittung

Jahrlich wird an der Generalversammlung der Menu
and More AG die Dividendenausschittung be-
schlossen und an die beiden Aktionare Eldora Hol-
ding SA und Stadt Zurich ausgeschuttet. Die Hohe
des Betrages wird aufgrund des Jahresgewinnes
festgelegt. In Anbetracht der zu erwartenden Inves-
titionen in den neuen Standort ECOPARK TIVOLI
wurde in den letzten Jahren jeweils nur eine kleine
Dividende ausgeschdttet.

Kennzahlenerhebung

Einige Kennzahlen werden monatlich von der Ge-
schaftsleitung gepruft. Dazu gehdren beispielswei-
se der Umsatz, die Anzahl Mahlzeiten und Rickmel-
dungen von Kundinnen und Kunden oder Statistiken
aus dem Human Resources. Andere Zahlen erhe-
ben wir quartals- oder halbjahrlich, einige weni-
ge Zahlen werden einmal jahrlich ermittelt. Fur die
Kennzahlenerhebung gibt es klar definierte Zustan-
digkeiten. Samtliche Jahreskennzahlen werden von
der Geschéftsleitung gepruft und validiert.

2016 2017° 2018’ 2019° 2020

2021

2022

Zahlung an Kapitalgeber in 1'000 CHF 0 300

300 1000 3'000 1000 1000

1'000

1000

" Im Nachhaltigkeitsbericht 2017 bis 2019 wurden die Zahlungen an Kapitalgeber in diesen Jahren falsch wiedergegeben

91



92

Wirtschaftliche Leistung

Beitrag zu den SDGs

Wir schaffen Wert Uber unsere Unternehmensgrenzen hinaus, insbesondere durch sichere Arbeitsplatze,
sowie konstante Auftrage zu fairen Konditionen fur die Lieferanten sowie Dienstleister.

MENSCHENWURDIGE
ARBEITUND
WIRTSCHAFTS-
WACHSTUM

o

SDG 8
Menschenwiirdige
Arbeit und Wirt-
schaftswachstum

Im Kontext der wirtschaftlichen Leistung relevantes Unterziel
8.2: Wirtschaftliche Produktivitat durch Diversifizierung, technologische Modernisierung und Inno-
vation erreichen

Beitrag von menuandmore:

* Rentables Wachstum in Verbindung mit Gberdurchschnittlichen und existenzsichernden Léhnen und
regelmassigen Investitionen in das betriebliche und zertifizierte Gesundheitsmanagement.

e Durch bedeutende Investitionen in moderne Produktionsanlagen die Effizienz und Qualitat steigern sowie
das Umfeld der Arbeitsplatze verbessern.

Wirtschaftliche Leistung

Stand der Zielerreichungen 2020 — 2022 zu gesellschaftlichem
Engagement’

Das hatten wir uns vorgenommen Stand der Zielerreichung Begriindung
Durchflihrung von Erlebnisnachmittagen auf dem ’i\ 2020: keine Durchfuihrung Bewertung: Aufgrund der Corona-Pandemie war eine
Bio-Bauernhof fir mindestens 1200 Kinder pro 2021: keine Durchfiihrung Durchfiihrung in den Jahren 2020 und 2021 nicht
Jahr zur Sensibilisierung der Kinder zum Thema . 2022: 1'600 Kinder nahmen teil. maoglich.
Lebensmittelanbau und -herkunft \!/
Ziel teilweise erreicht. Massnahme: Durchflihrung auch in den kommenden
Jahren geplant.
Weiterflhrung der Partnerschaft mit ausgewahl- fi 2020: 20'000 CHF Bewertung Es werden pro Jahr mindestens 20'000 CHF
ten Projekten von SOS-Kinderdorf Schweiz und 2021: 20’000 CHF gespendet. Dazu kommt jeweils ein Betrag von 10 CHF
Spenden eines jahrlichen Beitrags. . 2022: 20'000 CHF pro retournierten Fragebdgen aus der Kundeumfrage. Im
!, Jahr 2022 wurden zusétzlich 10'000 CHF aufgrund des
Ziel erreicht. Ukraine-Krieges gespendet.

Massnahme: Spende ist auch in den kommenden Jahren

geplant.
Zielsetzung zur Wirtschaftlichen Leistung
Ziel 2025 Massnahmen 2023 bis 2025 Ambition 2030
Die Eigenkapitalquote wird gegenuber e Fortflhrung der reduzierten Dividendenpolitik e FEigenkapitalquote liegt nach Standortwechsel mit Investitionen
2022 (77 %) bei mindestens 40 %. wieder bei mindestens 80 %.

gehalten.

"Wesentliches Thema «gesellschaftliches Engagement aus Nachhaltigkeitsbericht 2017 -2019 im neuen wesentlchen Thema «wirtschaftliche Leistung» integriert.
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Mit dem Wunsch, die Infrastruktur in die Cloud aus-
zulagern, hat menuandmore mit ProCloud einen
zuverlassigen Partner gefunden. Dank ProCloud
haben wir auch in unsicheren Zeiten jederzeit
Zugriff auf alle Daten und Systeme. Die Zusam-
menarbeit mit ProCloud ist professionell und

sehr persdnlich. ProCloud ist ein Unternehmen

mit einer fortschrittlichen Vision und einer klaren
Strategie.
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IT-Sicherheit:

Forderung des Bewusstseins
der Mitarbeitenden

und sichere IT-LOsungen

Herausforderung und Chance: Die Digitalisierung und die Vernetzung
von Anlagen, Prozessen und Gebauden sind langst auch in der Lebens-
mittelbranche angekommen. menuandmore treibt die Digitalisierung
zielgerichtet, aktiv und mit der nétigen Sensibilitat voran und investiert
parallel dazu in die IT-Sicherheit.

Der Nutzen der Digitalisierung ist unbestritten —
und deren Relevanz fiur den Geschéftserfolg von
menuandmore nimmt stetig zu. Beispielsweise kann
die Digitalisierung dabei helfen, Prozesse zu be-
schleunigen, zu vereinfachen oder zu dokumentieren.
Das ist attraktiv und schafft uns Raum, unsere Zeit
und unser Wissen in die Weiterentwicklung unserer
wertebasierten Unternehmensausrichtung zu inves-
tieren. Es gibt aber auch Risiken. Zum Beispiel kos-
tenseitig und bei der IT-Sicherheit. Bei menuandmore
sind Digitalisierung und IT-Sicherheit deshalb un-
trennbar miteinander verbunden und werden parallel
entwickelt.

IT-Sicherheit flir die Versorgungssicher-
heit unserer Kunden

Cyberattacken gehoren weltweit zu den gewich-
tigsten Risiken fur Unternehmen jeglicher Grosse.
In einer Ransomware-Attacke, welche die mittels
Informationstechnologie gesteuerten Prozesse unter-
bricht, sieht menuandmore die grésste Gefahr. Eine
Stérung oder ein Ausfall durch einen Cyberangriff
kénnte massive Konsequenzen auf die gesamte Wert-
schopfungskette haben. Alle internen Prozesse wéren
davon tangiert: von der Angebotsplanung und den
Kundenbestellungen Uber den Einkauf und die Wa-
renannahme bis zur Produktion, Verpackung, Kom-
missionierung und Auslieferung. Die Folgen waren ein
Vertrauensverlust und finanzielle Einbussen. Zudem
konnte es zur Verdffentlichung von sensiblen Kunden-
und Mitarbeitendendaten fUhren. Als Unternehmen,
das unseren Kundinnen und Kunden absolute Verpfle-
gungssicherheit anbietet, ist fur uns deshalb klar: Bei
menuandmore ist die IT-Sicherheit geschaftsrelevant.

"Nationales Institut fir Standards und Technologie

Massnahmen fiir die Gewéahrleistung der
IT-Sicherheit

Digitalisierungspolitik

menuandmore unterhdlt eine Informatik- und Digita-
lisierungspolitik. Fur die konstante Gewahrleistung
der IT-Sicherheit haben wir Regeln zur ICT-Nutzung
formuliert. Die gesamte IT ist an die ISO-27001-zer-
tifizierte ProCloud AG ausgelagert. Bereits im Rah-
men der Ausschreibung zur lIdentifikation einer
geeigneten Cloud-Partnerschaft wurden die Anfor-
derungen sehr hoch gesetzt. Zum Beispiel werden
die Daten von menuandmore in zwei unabhangigen
Rechenzentren in der Schweiz verwaltet. Kritische
Daten werden mehrmals taglich gesichert. ProCloud
ist sowohl beratend als auch ausfuhrend téatig.

Risikoanalyse

FUr konstante IT-Sicherheit flhren wir mindestens
jahrlich ein effizientes Risk Assessment nach dem
«NIST' cyber security framework» durch. Das aus
sieben Arbeitsschritten bestehende sogenannte
NIST-Framework dient hauptsachlich zur Uberpri-
fung und Verbesserung der cybersicherheitskriti-
schen Infrastrukturen.

Wir prifen aktuell zudem ein erweitertes Risk-Ma-
nagement-Tool, um zukUnftige Risiken zu mindern.
Desweitern werden sogenannte Recovery Tests
durchgeflihrt. Aktuell nutzen wir diverse vertrauliche
Massnahmen auf Datacenter Level (Backup, Desas-
ter Recovery, Firewall, Netzwerk Segmentierung).
Weil es sich bei der IT-Sicherheit um ein sensibles
Thema handelt, verzichtet menuandmore auf Offen-
legung detaillierterer Informationen.

Massnahmen, Projekte
und Fortschritte bei der
IT-Sicherheit

Umgang mit E-Mails getestet

Um eine Einschatzung Uber den Grad der Gefahr-
dung im Zusammenhang mit Mails machen zu kon-
nen, beauftragten wir «ProCloud Cyber Security»,
den Umgang unserer Mitarbeitenden mit betrlge-
rischen E-Mails auszutesten. Aufgrund des Tes-
tergebnisses wurden Cyber-Security-Schulungen
lanciert, welche alle Mitarbeitenden mit PC-Zugang
absolvieren mussen.

Schulung zur Cyber-Security-Awareness

Weil ber 85 % der Cybervorfélle durch die Benutze-
rinnen und Benutzer selbst ausgeldst werden, fuhr-
te menuandmore 2022 sogenannte Cyber-Securi-
ty-Awareness-Trainings ein. Diese sollen zukinftige
Risiken minimieren. 20 Mitarbeitende mit PC-Zu-
gang haben im Jahr 2022 insgesamt 327 Stunden
in diese Trainings investiert.

Systemseitige Verstarkung der IT-Sicherheit
Um unsere Systeme gegen die Cyberkriminalitat zu
starken, installierten wir in der Berichtsperiode zu-
satzlich ein auf einer hochwertigen Software zur Cy-
berabwehr basierendes Tool. Dieses kann mit Hilfe
von kunstlicher Intelligenz Anomalien aufspuren.

Zielsetzung zur IT-Sicherheit

IT-Sicherheit

Aufbau IT-Notfallkonzept

menuandmore hat im Jahr 2022 im Rahmen des be-
stehenden Krisenmanagements ein IT-Notfallkon-
zept mit Checklisten erstellt, um bei einer Cyberatta-
cke optimal vorbereitet zu sein. Im IT-Notfallkonzept
wurden als erstes die geschaftskritischen Prozes-
se eruiert und anschliessend die Prozesse und die
Zustandigkeiten bei einem Vorfall mit den IT-Part-
nerinnen und -Partnern definiert und dokumentiert.
Damit wollen wir sicherstellen, dass die Ablaufe und
Zustandigkeiten bei einem Vorfall bereits im Vorfeld
klar geregelt sind.

Einfiihrung eines neuen ERP-Systems

Im Berichtszeitraum wurde das bisherige ERP
(Enterprise Resource Planning) durch ein neues
System ersetzt. Die Evaluation dazu begann im
Jahr 2018 und nach einer intensiven Projektphase
nahmen wir das neue System zum Jahreswechsel
2020/21 definitiv in Betrieb. Das neue ERP ermdg-
licht die Integration des Webshops und die Erwei-
terung um ein Business-Intelligence-Tool (Bl) sowie
die Option zur mobilen Datenerfassung (MDE).

Datensicherheit
Im Berichtszeitraum ist es zu keiner Datenschutz-
verletzung gekommen

Ziel 2025 Massnahmen 2023 bis 2025 Ambition 2030

Es sind keine erfolgreichen, durch Eigen- e Das IT-Sicherheitslevel wird regelmassig mit externer e Es sind keine erfolgreichen, durch Eigenverschulden verur-
verschulden verursachten Cyber-Angriffe UnterstlUtzung Uberprift. sachten Cyber-Angriffe vorgefallen, welche einen ungeplanten

vorgefallen, welche einen ungeplanten e Weitere Cyber-Awareness-Schulung fur Mitarbeiten- Ausfall von > 1 Stunde zwischen 06:00 Uhr — 23:00 Uhr zur
Ausfall von > 1 Stunde zwischen 06:00 de mit PC-Zugang Folge haben
Uhr —23:00 Uhr zur Folge haben. * Professionelle Planung der IT-Infrastruktur und des

Ubergangs zum ECOPARK TIVOLI
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‘ Governance und Ethik

Governance und Ethik:
rechtskonform, transparent
und integer handeln

Fairness, Transparenz und Integritat gehdren zu unserem Verstandnis
einer zukunftsgerichteten GeschéaftsfUhrung und bilden die Basis fur
unser tagliches Handeln zugunsten des Gemeinwohls. Der Lohn daftr
sind vertrauensvolle und langfristige Beziehungen, die durch gegenseiti-
ge Wertschatzung gepréagt sind.

«menuandmore ist die verantwortungsvollste Part-
nerin fur Mittagstische.» Ganz bewusst haben wir
uns bei der Formulierung unserer Unternehmensvi-
sion fUr den umfassenden Begriff «Verantwortung»
entschieden, dessen Wahl — wie es das Wort be-
reits selber beinhaltet — eine grosse Verantwortung
bedeutet. Diese wollen wir aus voller Uberzeugung
wahrnehmen.

Denn nicht nur das umfassende Nachhaltigkeitsen-
gagement hinsichtlich 6kologischer Verantwortung,
gesundheitliche Ausrichtung, gesellschaftlicher So-
lidaritat sowie wirtschaftlicher Resilienz zeichnet uns
aus, sondern auch der hohe Anspruch an eine ta-
dellose, ethische Geschaftspolitik.

MISSION
MANAGEMENT

Compliance und Integritat

Unser Verstéandnis von vorbildlicher Geschéafts-
fUhrung baut auf der strikten Einhaltung aller fUr
menuandmore relevanten Gesetzgebungen (Com-
pliance) und darUber hinaus auf moralisch integrem
Verhalten und Handeln in allen Situationen auf (In-

tegrity).

Mehrere Management-System-Elemente helfen uns
bei der Sicherstellung transparenter Prozesse. An
Verwaltungsrats- und Geschaftsleitungssitzungen
werden diese Elemente traktandiert (siehe nachfol-
gende Grafik).

SYSTEM AUDIT
MANAGEMENT MANAGEMENT

GOVERNANCE
UND

ETHIK ANSPRUCHS-
GRUPPEN-
MANAGEMENT
RISIKO-
MANAGEMENT INTEGRITY
MANAGEMENT

Vision, Mission und Leitbild

Gemeinsam in eine nachhaltige Zukunft: Mit unse-
rer Vision, Mission, dem Leitbild, den Leits&tzen und
spezifischen Richtlinien schaffen wir Rahmenbedin-
gungen, die unsere Mitarbeitenden zu verantwor-
tungsvollem Verhalten bei der taglichen Arbeit moti-
vieren. Dadurch sollen rechtswidriges Handeln und
damit verbundene finanzielle Schaden verhindert
werden. Dies legt die Basis fur eine einwandfreie
Reputation gegentber unseren Anspruchsgruppen.

Korruptionspréavention

Bei der Sicherstellung der sogenannten «Regel-
treue» und Rechtskonformitat in all unseren Prozes-
sen unterstitzen uns nebst Vision, Mission, Leitbild
und Leitsatzen auch spezifische Richtlinien zur Ver-
meidung von Korruption und zur Verhinderung von
Vorteilsnahme. So haben wir bewusst eine sehr tie-
fe Wertannahmegrenze von 10 Schweizer Franken
gesetzt, was grundsétzlich die Entgegennahme von
Geschenken untersagt, die im Kundenkontakt ge-
schatzten und wertvollen Einladungen zu einem Kaf-
fee fUr unsere Chauffeure aber nach wie vor zulasst.

Instrumente zur Integritatssicherung

Spezifische Politiken und Konzepte wie beispiels-
weise das Einkaufskonzept unterstiitzen unsere Mit-
arbeitenden beim integren Handeln und Entschei-
den. Rechtskonformitat wird Uber Kontrollsysteme

Management-System-Elemente  Inhalte

Governance und Ethik

sowie mittels Durchfihrung von internen und ex-
ternen Audits gewahrleistet. Im weiteren Sinne wird
verantwortungsvolle Unternehmensflihrung durch
Flhrungsstrukturen und Prozesse geférdert, wel-
che auf den Elementen Fairness, Transparenz und
Rechenschaft aufbauen.

Good Governance

Governance und ethisches Wirtschaften betreffen
die gesamte Wertschopfungskette. Unsere Be-
schaffungspolitik (siehe Kapitel «Nachhaltigkeit in
der Beschaffung», S. 30) stellt beispielsweise sicher,
dass unsere Produkte nicht nur die rechtlichen Min-
destanforderungen einhalten, sondern auch unter
menschenwUrdigen und ©kologischen Bedingun-
gen hergestellt werden. menuandmore verzichtet
zudem vollstandig auf Werbung, welche sich direkt
an Kinder richtet.

Elaubwiirdigkett ist
unser hichstes Gut.

System Management

e Organisationsreglement, Strategie, Politiken, Balanced Scorecard, Prozess-Management

(1ISO 9001 / 14001 / 22000), Ziele, Kennzahlen

Mission Management

Vision, Mission, Leitbild, Leitsatze, Unternehmenspolitiken

Integrity Management

Vision, Mission, Leitbild, Leitsatze
Unternehmenspolitiken und Konzepte
Anstellungsreglement

Ziele, Kennzahlen, Audits

Regelmassige, transparente Kommunikation

Nachhaltigkeitsberichterstattung nach GRI

Anspruchsgruppenmanagement
(siehe «Unsere Anspruchsgruppen», S. 16—17)

Systematische Kundenbetreuung, jahrliche Kundenumfrage, Events fir Kundinnen und Kunden
Mitarbeitendenmeetings, dreijahrliche Mitarbeitendenumfrage, Events fur Mitarbeitende

Dialoge mit Anspruchsgruppen, dreijahrliche Events fur Partnerinnen und Lieferanten

Risikomanagement

Risk Management inkl. Pandemie-Konzept
Notfallplan

Krisenkommunikation

Audit Management

Prozess-Management (ISO 9001 / 14001 / 22000)
Verschiedene Labelzertifizierungen (Bio, Bio-Knospe, MSC, ASC, IP-SUISSE etc.)
Label Friendly Work Space®
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Die Elemente der Unternehmenspolitik der
Menu and More AG
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Menu and More AG

Vision und Mission

Leitbild und Leitsatze

Balanced Scorecard

Unternehmens- und Nachhaltigkeitsstrategie

Fair auf allen Ebenen

Mit unserer Vision, Mission, dem Leitbild und Leit-
satzen sowie den Richtlinien und klar definierten
Prozessen unterstitzen wir unsere Mitarbeitenden
beim integren Handeln und sorgen dafir, dass un-
sere Geschaftspartnerinnen und Lieferanten den-
selben Standard garantieren, z. Bsp. mit:

» Beschaffungspolitik

Einkaufskonzept

Verhaltenskodex fur Vertragspartnerinnen
* Anstellungsreglement

* Nachhaltigkeitsziele (insb. Label-Anteil)

Mitarbeitenden- und Kundenumfragen

¢ LexPlus, Online-Gesetzesdatenbank

Die fur das Unternehmen geltenden Politiken han-
digen wir allen Kadermitarbeitenden zusammen mit
dem Arbeitsvertrag aus (siehe Grafik die Elemente
der Unternehmenspolitik der Menu and More AG,
Seite 102). Diese verpflichten sich damit von An-
fang an, sich an unsere nachhaltigen Leitplanken zu
halten. In der Geschaftsleitung werden Entscheide
stets mit Bezug auf unsere Politiken gefallt. Okologi-
sche Verantwortung, gesundheitliche Ausrichtung,
gesellschaftliche Solidaritdt und wirtschaftliche
Resilienz: Beim Treffen von Entscheiden unter allen
Aspekten der Nachhaltigkeit unterstitzen sich die
Mitglieder der Geschéftsleitung und des Kaders ge-
genseitig.

Offene Kommunikation fiir Rechenschaft
menuandmore lebt Transparenz, indem auch nega-
tive Meldungen weitergegeben werden. Im Rahmen
einer transparenten Nachhaltigkeitsberichterstat-
tung ist es fur uns selbstverstandlich, jeweils auch
Misserfolge und Herausforderungen offenzulegen.
Die regelmassige Kommunikation mit unseren
Mitarbeitenden Uber unterschiedliche Kommuni-
kationskanéle ist fur uns ebenso zentral. Die Mit-
arbeitenden werden regelmassig transparent Uber
relevante Geschehnisse informiert, gleichzeitig wer-
den ihre Anliegen abgeholt.

Governance und Ethik

Geplante Ethik-Charta fiir Rechenschaft und

Sorgfaltspflicht

Um unsere Verpflichtungen verbindlich festzuhal-

ten, haben wir uns zum Ziel gesetzt, bis 2025 eine

Ethik-Charta zu publizieren, welche sich am Swiss

Ethics Model und an der ISO-Norm 26000 (gesell-

schaftliche Verantwortung von Unternehmen) ori-

entiert und damit die folgenden sieben Grundsétze

abdeckt:

* Rechenschaftspflicht

* Transparenz

e Ethisches Verhalten

» Achtung der Interessen der Stakeholder fiir die
Lebensmittelsicherheit

e Achtung der Rechtstaatlichkeit

* Achtung internationaler Verhaltensstandards

* Achtung der Menschenrechte

Der Supplier Code of Coduct soll mit der Ethik-Char-
ta abgestimmt werden. Zur Implementierung der
Ethik-Charta sind Schulungen fur die Mitarbeiten-
den geplant.
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GEMEINWOHL-MATRIX 5.0

. SOLIDARITAT UND BKOLOGISCHE TRANSPARENZ UND
_ ENSCHERWERDE GERECHTIGKEIT NACHHALTIGKEIT MITENTSCHEIDUNG

LIEFERANT*INNEN

-3
EIGENTUMER*INNEN
& FINANZ-
PARTNER*INNEN

C:
MITARBEITENDE

D:
KUND*INNEN &
MITUNTERNEHMEN

E:
GESELLSCHAFT-
LICHES UMFELD

A1 Menschenwiirde
in der Zulieferkette

B1 Ethische Haltung
im Umgang mit Geld-
mitteln

C1 Menschenwiirde
am Arbeitsplatz

D1 Ethische
Kund*innen-
beziehungen

E1 Sinn und
gesellschaftliche
Wirkung der Produkte
und Dienstleistungen

Governance und Ethik

Massnahmen, Projekte und
Fortschritte bei Governance
und Ethik

Strategische Grundlagen lUiberarbeitet

Nach zehn Jahren Gultigkeit haben wir mit dem
Kader im Jahr 2022 unsere Grundlagendokumente
wie Mission und Vision Uberarbeitet, vom Verwal-
tungsrat verabschieden lassen und unseren Mitar-
beitenden als Hilfestellung fur eine werteorientierte
Zusammenarbeit mit auf den Weg gegeben. Um die
gemeinsame Vision und Mission in der kunftigen
Berichtsperiode weiter zu verankern, werden wir
das Thema regelméassig aufgreifen — und jeweils an
konkreten Alltags-Beispielen festmachen. Zusam-
men mit der Vision und der Mission erneuerten wir
auch das Leitbild und die Leitsatze von menuand-
more, welche uns im Alltag den richtigen Fokus ge-
ben und auch ein Versprechen an alle Anspruchs-
gruppen sind.

Neues Fuhrungsleitbild entwickelt und imple-
mentiert

Das Fuhrungsleitbild wurde gemeinsam mit dem ak-
tuellen Kader neu erstellt. Im Zentrum stand dabei
die partizipative Erarbeitung. Wir freuen uns, eine
gemeinsame Basis geschaffen zu haben, hinter der
wir aus voller Uberzeugung stehen kénnen.

QEMEINWOHLT/\
OKONOMIE 7z

A2 Solidaritat und
Gerechtigkeit in der
Zulieferkette

B2 Soziale Haltung
im Umgang mit
Geldmitteln

C2 Ausgestaltung
der Arbeitsvertrage

D2 Kooperation
und Solidaritat mit
Mitunternehmen

E2 Beitrag zum
Gemeinwesen

A3 Okologische
Nachhaltigkeit in
der Zulieferkette

B3 Sozial-6kologische
Investitionen und
Mittelverwendung

C3 Forderung
des kologischen
Verhaltens der
Mitarbeitenden

D3 Okologische Aus-
wirkung durch Nutzung
und Entsorgung von
Produkten und Dienst-
leistungen

E3 Reduktion
Skologischer
Auswirkungen

A4 Transparenz und
Mitentscheidung in
der Zulieferkette

B4 Eigentum und
Mitentscheidung

C4 Innerbetriebliche
Mitentscheidung und
Transparenz

D4 Kund*innen-
Mitwirkung und
Produkttransparenz

E4 Transparenz
und gesellschaftliche
Mitentscheidung

Gemeinwohlbilanz erstellt

Zusammen mit Studierenden der Zlrcher Hoch-
schule fUr Angewandte Wissenschaften ZHAW
wurden im Jahr 2021 Gemeinwohlbilanzen (GWB)
erstellt. Die GWB ist ein erprobtes Organisationsent-
wicklungsinstrument fur umfassende Nachhaltigkeit
in Unternehmen, beinhaltet 20 Nachhaltigkeits-Kri-
terien zu den vier Werten MenschenwUirde, Solida-
ritat und Gerechtigkeit, okologische Nachhaltigkeit
sowie Transparenz und Mitentscheidung (siehe un-
tenstehende Grafik «Gemeinwohl-Matrix 5.0») und
erstreckt sich Uber die gesamte Wertschépfungsket-
te. Die maximal erreichbare Punktzahl betragt 1'000.
menuandmore erzielte im Durchschnitt Uber die vier
studentischen Arbeiten 510 Punkte. 400 bis 600
Punkte entsprechen der Bewertungsstufe «Erfahren».

Der unten abgebildete Themen-Stern zeigt die kon-

solidierten Ergebnisse der Gemeinwohlbilanz von
menuandmore.

Themen-Stern

Beitritt zur Organisation Gemeinwohl-Okonomie
Die Gemeinwohl-Okonomie engagiert sich fiir ein
nachhaltiges Wirtschaften, das auf den Werten
MenschenwUrde, 6kologische Verantwortung, Soli-
daritat, soziale Gerechtigkeit, demokratische Mitbe-
stimmung und Transparenz aufbaut. menuandmore
unterstitzt diesen notwendigen Denk- und Hand-
lungsansatz fur 6konomische, 6kologische und so-
ziale Nachhaltigkeit in Wirtschaft und Gesellschaft.
Trotz jahrelangem Nachhaltigkeitsengagement war
der noch weitergehende Ansatz mit dem Ziel einer
Wirtschaft des Gemeinwohls neu fir menuandmore.
Dabei faszinierten uns vor allem die umfassende
Betrachtungsweise und die Themen Transparenz,
Eigentum sowie innerbetriebliche und gesellschaftli-
che Mitentscheidung.

Besonders angesprochen hat uns der Leitgedanke
bezlglich Umkehr der Prioritdten zwischen Geld
als einem Mittel zur Transaktionsunterstttzung und
nicht als Zweck der reinen Kapitalvermehrung. Dies
entspricht einer Wirtschaft, die dem Menschen und
der Natur, nicht aber dem Geld dient. Dieser Ansatz
ist in der kapitalistischen Marktwirtschaft revolutio-
nar und sorgte fur Faszination.
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Weitere GRI-Angaben

GRI 205: Antikorruption 2016
205-3 Bestatigte Korruptionsvorfalle und ergriffene Massnahmen

Keine

GRI 206: Wettbewerbswidriges Verhalten 2016
206-1 Rechtsverfahren aufgrund von wettbewerbswidrigem Verhalten,
Kartell- und Monopolbildung

Keine

Zielsetzungen zu Governance und Ethik

Ziel 2025

Massnahmen 2023 bis 2025

Ambition 2030

Ethik-Charta ist formuliert und vom e Erstellung einer Ethik-Charta
* \erabschiedung im Verwaltungsrat

Verwaltungsrat verabschiedet.

* Kein geahndeter Verstoss oder Abweichung von der Charta.

Die Kadermitarbeitenden sind bezliglich e Durchfihrung von Schulungen zum Zweck der
Charta und deren Einfluss auf den Alltag der Kader-

der Ethik-Charta geschult und haben
diese in ihre Prozesse und ihr tagliches
Handeln integriert.

mitglieder

¢ Kein geahndeter Verstoss oder Abweichung von der Charta.
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GRI-Index

BRI-Index

menuandmore hat fir den Zeitraum vom 1. Januar 2020 bis zum 31. De-
zember 2022 in Ubereinstimmung mit den GRI-Standards berichtet. Fir
den Service Content-Index Essentials Uberprifte GRI-Services, ob der
GRI-Inhaltsindex klar und in Ubereinstimmung mit den Standards darge-
stellt ist und ob die Verweise fur die Angaben 2-1 bis 2-5, 3-1 und 3-2 mit
den entsprechenden Abschnitten im Hauptteil des Berichts tUbereinstim-
men. Diese Dienstleistung wurde flr eine deutsche Version des Berichts
erbracht.

Verwendeter GRI 1 GRI 1: Grundlagen 2021
Anwendbarer GRI-Branchenstandard Keiner

Allgemeine Angalben 2021

1. Die Organisation und ihre Berichterstattungspraktiken

GRI-Standard /

andere Quelle Angabe

Verweis/Information

CONTENT INDEX

ESSENTIALS SERVICE

Auslassung

GRI 2: Alilgemeine 2-1  Organisationsprofil

S. 10, 11

Angaben 2021
2-2 Entitaten, die in der Nachhaltigkeitsberichterstattung der
Organisation berticksichtigt werden

Der Bericht umfasst die Menu and

More AG.

2-3 Berichtszeitraum, Berichtshaufigkeit und Kontaktstelle

menuandmore ver6ffentlicht alle
drei Jahre einen Nachhaltigkeitsbe-
richt. Der vorliegende Bericht um-
fasst den Zeitraum 01.01.2020 bis
31.12.2022 und wird am 25.05.2023
veroffentlicht. Kontaktstelle ist:
Benjamin Hold, Leiter Qualitats und
Nachhaltigkeits-Management,
Menu and More AG, Zlrich,
benjamin.hold@menuandmore.ch

2-4 Richtigstellung oder Neudarstellung von Informationen

keine

2-5 Externe Prifung

keine

2. Tatigkeiten und Mitarbeiter:innen

GRI-Standard / Angabe
andere Quelle

Verweis/Information

Auslassung

GRI 2: Aligemeine

Angaben 2021

2-6 Aktivitaten, Wertschopfungskette und andere Geschéftsbeziehungen S. 10-14
2-7 Angestellte S. 81
2-8 Mitarbeiter:innen, die keine Angestellten sind keine

3. Unternehmensfiihrung

GRI-Standard /

GRI-Index

andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung
GRI 2: Allgemeine 2-9 FUhrungsstruktur und Zusammensetzung S. 15
Angaben 2021
2-10 Nominierung und Auswahl des héchsten Kontrollorgans S. 15
2-11 Vorsitzende:r des hdchsten Kontrollorgans S.9
2-12 Rolle des hdchsten Kontrollorgans bei der Beaufsichtigung der S. 15
Bewaltigung der Auswirkungen
2-13 Delegation der Verantwortung fir das Management der S. 15
Auswirkungen
2-14 Rolle des héchsten Kontrollorgans bei der Nachhaltigkeitsbericht- S, 6-8
erstattung
2-15 Interessenskonflikte S. 15
2-16 Ubermittlung kritischer Anliegen Mitarbeitende haben die Méglichkeit,
kritische Anliegen anonym Uber eine
Hotline zu melden. Kunden steht die
Kundenbetreuung zur Verfigung.
Ein Prozess flr den Umgang mit
Meldungen und den Einbezug des
Verwaltungsrats ist nicht implemen-
tiert. Entsprechende Uberlegungen
werden im Rahmen der geplanten
Ethik-Charta vorgenommen.
2-17 Gesammeltes Wissen des hdchsten Kontrollorgans S. 15
2-18 Bewertung der Leistung des héchsten Kontrollorgans S. 15
2-19 Vergltungspolitik S. 15
2-20 Verfahren zur Festlegung der Vergltung S. 15
2-21 Verhaltnis der Jahresgesamtvergtitung S. 15
4. Strategie, Richtlinien und Praktiken
GRI-Standard /
andar Angabe Verweis/Information Auslassung
andere Quelle
GRI 2: Allgemeine 2-22 Anwendungserklarung zur Strategie fir nachhaltige Entwicklung S.6-9
Angaben 2021
2-28 Verpflichtungserklarung zu Grundsatzen und Handlungsweisen S. 103
2-24 Verankerung von Verpflichtungserklarungen zu Grundsatzen und S. 103
Handlungsweisen
2-25 Verfahren zur Beseitigung negativer Auswirkungen Bis anhin ist kein Verfahren
zur Beseitigung negativer
Auswirkungen imple-
mentiert. Entsprechende
Uberlegungen werden im
Rahmen der geplanten
Ethik-Charta vorgenommen.
2-26 Verfahren fUr die Einholung von Ratschldgen und die Meldung von Bis anhin ist kein Verfahren
Anliegen fur die Einholung von Rat-
schlagen und die Meldung
von Anliegen implementiert.
Entsprechende Uberlegun-
gen werden im Rahmen
der geplanten Ethik-Charta
vorgenommen.
2-27 Einhaltung von Gesetzen und Verordnungen S. 100-101
2-28 Mitgliedschaften in Verbanden und Interessensgruppen S. 14
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5. Einbindung von Stakeholdern

GRI-Standard /

andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung
GRI 2: Allgemeine 2-29 Ansatz fUr die Einbindung von Stakeholdern S. 16, 17
Angaben 2021

2-30 Tarifvertrage S. 77,79, 80
Angaben zu den wesentlichen Themen
GRI-Standard / Angabe Verweis/Information Auslassung
andere Quelle
GRI 3: Wesentliche 3-1 Verfahren zur Bestimmung wesentlicher Themen S. 21,22
Themen 2021

3-2 Liste der wesentlichen Themen S. 28
Wesentliches Thema Nachhaltigkeit in der Beschaffung
GRI-Standard /
andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung
GRI 3: Wesentliche 3-3 Management von wesentlichen Themen S.30-32
Themen 2021
GRI 204: Beschaffungs- ~ 204-1 Anteil an Ausgaben fir lokale Lieferanten S. 31,34
praktiken 2016
GRI 308: Umweltbewer- 308-1 Neue Lieferanten, die anhand von Umweltkriterien Uberprift S. 34
tung der Lieferanten 2016 wurden
GRI 408: Kinderarbeit 408-1 Betriebsstéatten und Lieferanten mit einem erheblichen Risiko fir ~ S. 34
2016 Vorfélle von Kinderarbeit
GRI 409: Zwangs- oder 409-1 Betriebsstéatten und Lieferanten mit einem erheblichen Risiko fir ~ S. 34
Pflichtarbeit 2016 Vorfélle von Zwangs- oder Pflichtarbeit
GRI G4 Sector Disclosure G4-FP2 Anerkannte Nachhaltigkeitsstandards S. 32
Food Processing
Wesentliches Thema Umweltauswirkungen der Erndhrung
GRI-Standard /
andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung
GRI 3: Wesentliche The-  3-3 Management von wesentlichen Themen S. 40-42
men 2021
GRI 301: Materialien 2016 301-1 Eingesetzte Materialien nach Gewicht oder Volumen S. 42,43
GRI 305: Emissionen 2016 305-4 Intensitat der Treibhausgas-Emissionen S. 43

Wesentliches Thema Gesundheit und Erndhrung

GRI-Standard /

GRI-Index

andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung
GRI 3: Wesentliche 3-3 Management von wesentlichen Themen S. 48-49
Themen 2021
GRI 416: Kundengesund- 416-1 Beurteilung der Auswirkungen verschiedener Produkt- und Dienst- S. 48-49
heit und Sicherheit 2016 leistungskategorien auf die Gesundheit und Sicherheit
GRI 417: Marketing und 417-1 Anforderungen fir die Produkt- und Dienstleistungsinformationen  S. 48-49
Kennzeichnung 2016 und Kennzeichnung
GRI G4 Sector Disclosure G4-FP4 Produktverantwortung S. 48-49
Food Processing
Eigene Angabe Angepasste Rezepturen S. 49
Wesentliches Thema Verpackung und Abfall
GRI-Standard / Angabe Verweis/Information Auslassung
andere Quelle
GRI 3: Wesentliche 3-3 Management von wesentlichen Themen S. 54-57
Themen 2021
GRI 306: Abfall 2020 306-3 Angefallener Abfall S. 54
Wesentliches Thema Klimaschutz und Energie
GRI-Standard /
andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung
GRI 3: Wesentliche 3-3 Management von wesentlichen Themen S. 62-64
Themen 2021
GRI 302: Energie 2016 302-1 Energieverbrauch innerhalb der Organisation S. 66
302-3 Energieintensitat S. 65
302-4 Verringerung des Energieverbrauchs S. 66
GRI 305: Emissionen 2016 305-1 Direkte Treibhausgasemissionen (Scope 1) S. 66
305-2 Indirekte energiebedingte Treibhausgasemissionen (Scope 2) S. 66
305-3 Sonstige indirekte Treibhausgasemissionen (Scope 3) S. 66
305-5 Senkung der Treibhausgasemissionen S. 66
Wesentliches Thema Kundenzufriedenheit
GRI-Standard /
andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung

GRI 3: Wesentliche
Themen 2021

3-3 Management von wesentlichen Themen

S.70-72
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GRI-Index

Wesentliches Thema Arbeitgeberattraktivitat

GRI-Standard /

andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung
GRI 3: Wesentliche 3-3 Management von wesentlichen Themen S.76-80
Themen 2021
GRI 401: Beschaftigung 401-1 Neu eingestellte Angestellte und Angestelltenfluktuation S. 79
2016
GRI 403: Sicherheit 403-1 Managementsystem fUr Sicherheit und Gesundheit am S. 77
und Gesundheit am Arbeitsplatz
Arbeitsplatz 2018
403-2 Gefahrenidentifizierung, Risikobewertung und Untersuchung S.82
von Vorfallen
4083-3 Arbeitsmedizinische Dienste S. 82
403-4 Mitarbeiterbeteiligung, Konsultation und Kommunikation zu S.82
Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz
403-5 Mitarbeiterschulungen zu Sicherheit und Gesundheit am S.82
Arbeitsplatz
4083-6 Forderung der Gesundheit der Mitarbeiter S. 82
403-8 Mitarbeiter, die von einem Managementsystem flir Sicherheit S. 82
und Gesundheit am Arbeitsplatz abgedeckt sind
4083-9 Arbeitsbedingte Verletzungen S. 77
4083-10 Arbeitsbedingte Erkrankungen S. 77
GRI 404: Aus- und Weiter- 404-1 Durchschnittliche Stundenzahl fur Aus- und Weiterbildung pro S. 78
bildung 2016 Jahr und Angestellten
404-2 Programme zur Verbesserung der Kompetenzen der Angestell-  S. 80
ten und zur Ubergangshilfe
GRI 405: Diversitat und 405-1 Diversitat in Kontrollorganen und unter Angestellten S. 81
Chancengleichheit 2016
405-2 Verhéltnis des Grundgehalts und der Verglitung von Frauen zum S. 4
Grundgehalt und zur Vergitung von Ménnern
Wesentliches Thema Wirtschaftliche Leistung
GRI-Standard /
andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung

GRI 3: Wesentliche
Themen 2021

3-3 Management von wesentlichen Themen

S. 88, 89

GRI 201: Wirtschaftliche

Leistung 2016

201-1 Unmittelbar erzeugter und ausgeschutteter wirtschaftlicher Wert

S. 90, 91

Wesentliches Thema IT-Sicherheit

GRI-Standard /
andere Quelle

Angabe

Verweis/Information

Auslassung

GRI 3: Wesentliche
Themen 2021

3-3 Management von wesentlichen Themen

S.96-97

GRI 418: Schutz der
Kundendaten 2016

418-1 Begrlndete Beschwerden in Bezug auf die Verletzung des Schut-

zes und den Verlust von Kundendaten

S. 97

Wesentliches Thema Governance und Ethik

GRI-Standard /

GRI-Index

andere Quelle Angabe Verweis/Information Auslassung
GRI 3: Wesentliche 3-3 Management von wesentlichen Themen S.100-108

Themen 2021

GRI 205: Antikorruption 205-3 Bestatigte Korruptionsvorfélle und ergriffene Massnahmen S. 105

2016

GRI 206: Wettbewerbs- 206-1 Rechtsverfahren aufgrund von wettbewerbswidrigem Verhalten, S. 105

widriges Verhalten 2016

Kartell- und Monopolbildung
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