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Faktenblatt SV Schweiz — fur klimafreundliche Erndhrung

ONE TWO WE - im Uberblick

e Grund des Engagements: Ein Drittel der persdnlichen Umweltbelastung stammt aus der
Ernahrung

e SV Schweiz und WWF Schweiz implementieren 2013 gemeinsam das Programm ONE TWO
WE fiir eine klimafreundliche Personalgastronomie

e SV Schweiz verkleinert mit Lieferanten, Kunden und Gasten den CO2-Fussabdruck und tragt
so aktiv zum Umweltschutz bei

e Beitritt von SV Schweiz zu WWF Climate Savers

e SV Schweiz gehort zu den ersten Gastronomieunternehmungen weltweit, welche sich zu
einem klaren CO2-Ziel verpflichten

Ziel 1: 150 Personalrestaurants und Mensen im Programm «ONE TWO WE» bis 2018

Kernziele von ONE TWO WE:
e weniger Flugwaren
weniger Produkte aus fossil beheizten Gewachshausern
weniger Fleisch
weniger Energieverbrauch
weniger Abfall
mehr saisonale und regionale Erzeugnisse

Vier Umweltfelder: Angebot, Beschaffung, Betrieb und Logistik

Beim Einstieg ins Programm wird pro Betrieb fur jeden Umweltstandard ein Status quo erhoben und
bewertet. Es entsteht somit fur jedes Restaurant und jede Mensa ein individueller Nachhaltigkeits-
plan. In diesem Plan werden die vom Auftraggeber vorgegebenen Leitlinien und Firmenwerte auf
Massnahmen in der Gastronomie angewendet.

Konkret heisst das: Von Experten zusammengestellte Lésungen werden nach dem Baukasten-
prinzip fur den jeweiligen Betrieb kombiniert. Dabei wurden mit dem WWF Schweiz
Mindeststandards definiert.

Das Ziel: Unternehmensweit will SV Schweiz jedes Jahr 6000 Tonnen CO2 gegentiber 2012 sparen.
Dabei leistet OTW einen wesentlichen Beitrag. Jeder der 14 definierten Umweltstandards wird in drei
verschiedene Einstufungen unterteilt, die jeweils einen erhéhten Anspruch haben: Compliance ist die
Mindestanforderung, gefolgt von Good Practice und dann Best Practice als Zeichen der
bestmdglichen Umsetzung. Dabei muss die Stufe Compliance bei allen 14 Kriterien erreicht werden.
Bei der «Géastesensibilisierung»* muss im Betrieb die Stufe Best Practice erzielt werden. Diese Stufe
gibt vor, dass mindestens 50 Prozent des Angebotes und das Menu 1 einmal pro Woche fleischlos
sein mussen.

*

CO,-reduziertes Angebot im Menuplan verankert
Gasteinformation zur Umweltwirkung
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Anbei mochten wir die vier Umweltstandards mit dem héchsten Impact erlautern.

1. Reduktion von Flugwaren: Der Kunde entscheidet, ob er max. 0.1 Prozent Flugware, weniger
als 0.5 Prozent oder weniger als 0.75 Prozent (dies sind 30 Prozent weniger als der SV
Durchschnitt) in seinem Restaurant einsetzt. Die Prozent-Zahl bezieht sich auf die Summe des
Gesamtwarenkorbs, welcher je nach Betrieb, Budget und Kunde unterschiedlich ausfallt.

2. Reduktion des Fleischanteils: Der bei der Status quo Erhebung festgestellte Wert des
momentanen Fleischanteils pro Hauptmahizeit sollte in den drei Messjahren um 20 Prozent reduziert
werden. Zu diesem Zweck lanciert SV Schweiz die interne Kampagne: «Wissen Sie, wie gut
Klimaschutz schmeckt?» Seit 2012 werden die Kdche hierfir beim renommierten Vegi-

Experten Hiltl in dessen Kochatelier in Zurich geschult. 2013 besuchten 70 SV Kéche einen Kurs im
Hiltl, 2014 folgten 140 weitere und 2015 werden 170 Kéche geschult werden. Seit Sommer 2014
werden die SV Kichenchefs auch in die vegane Kiiche eingefuhrt. In einem neu konzipierten
Tageskurs, den sie ebenfalls im Kochatelier von Rolf Hiltl absolvieren, erhalten sie fundierten
Einblick in die vegane Erndhrung und lernen kreative und raffinierte Gerichte zu kochen. Zudem wird
die fleischlose Kompetenz mit vielen weiteren Massnahmen geférdert. Zum Beispiel auch mit Kursen
fur die indische oder thailandische Kiiche, die viele raffinierte Vegi-Gerichte beinhalten.

3. Einsatz des SV Saisonkalenders: Die top 30 Gemuse- und Friichtesorten wurden nach
Herkunft, Transportart und Anbau auf Umweltbelastungen untersucht und ausgewertet. Das
Ergebnis ist eine Beschaffungsmatrix fur 12 Monate, mit der zudem Klimasiinden vermieden werden.

4. Energie: Jeder Betrieb, der mit dem Klimaschutzprogramm ONE TWO WE startet, muss im
Geschaftsbereich «Betrieb» eine Energieberatung durchfihren lassen. Diese wird in allen Betrieben
mit einem Experten des Elektrizitatswerks der Stadt Zirich (ewz) gemacht. Dabei werden vor allem
die Bereiche Strom-Mix, Beleuchtung, Kihlung, Liftung, Kochen und Reinigung geprift und
analysiert. Es werden nicht nur Infrastruktur, Technik, Zustand und Dimension unter die Lupe
genommen, sondern auch das Handling, das Nutzungsverhalten und die Wartung. Weiterhin werden
Checklisten erstellt, um ein regelméssiges Controlling von Infrastruktur und Handling sicherzustellen.

Anzahl Teilnehmende Betriebe am OTW Programm:

Status: Februar 2013 5 Betriebe
Juni 2013 20 Betriebe
September 2013 40 Betriebe
April 2014 65 Betriebe
Oktober 2014 78 Betriebe
April 2015 100 Betriebe

Ziel 2: Steter Ausbau des griinen Warenkorbs in allen Personalrestaurants

e 2012: Verzicht auf Pouletfleisch aus Ubersee, Anteil CH-Poulet von 33% auf 60% im 2013
e 2013: Vollstandiger Verzicht auf Spargeln und Erdbeeren aus Ubersee

2013: Verscharfung des Fischeinkaufs; nur noch griin und gelb bewertete Fische gemass
dem WWEF Fischratgeber

2013: Lieferantenausbau Europa zur Reduktion Flugwaren (Lamm, Rind)

2014: 100% Umstellung auf Wiesenmilch (Verzicht auf Kraftfutter und Soja)

2014: Zertifizierung MSC und ASC

2014: Ausbau auf funf Fair Trade Pflicht-Produkte pro Betrieb
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e 2014: Verzicht auf fossil beheizte Tomaten, Gurken, Auberginen und Nisslisalat wahrend
der Schweizer Saison durch Kooperation mit alternativ beheizten Gewachshéausern in der
Schweiz

e 2014: Kooperation mit Geflugelhersteller zur Forderung eines Maximum-Standards in der
Schweiz

e 2014: Durchfihrung von mehr als 75 Energieberatungen durch ewz in SV Betrieben

Ziel 3: Reduktion Foodwaste

Betrug die Menge an Foodwaste im Jahr 2006 durchschnittlich 64.8 Gramm pro Hauptmahlzeit,
weist sie 2015 noch 38.15 Gramm pro Menu auf. Dies bedeutet eine Reduktion um 59 Prozent.
Erreicht haben wir dies mittels einer sorgfaltigen Angebotsplanung und einem abgestimmten
Einkauf, einem aufmerksamen Beflllen der Buffets, genauen Mengenabstimmungen bei den
Mendlinien sowie einem gastorientierten Servieren und Anrichten der Tagesmenis. Zudem schulen
und sensibilisieren wir unsere Mitarbeitenden in regelméssig stattfindenden Trainings.

Uber SV Schweiz

SV Schweiz mit Sitz in Dubendorf bei Zirrich geht auf die 1914 von Else Ziblin-Spiller gegriindete Non-Profit-Organisation
«Schweizer Verband Soldatenwohl» zurlick. Das Unternehmen beschéftigt heute rund 5000 Mitarbeitende. Kerngeschéft ist
mit Uber 300 gefihrten Personalrestaurants und Mensen die Gemeinschaftsgastronomie. Fir dieses Geschéftsfeld
entwickelte das Unternehmen 2013 gemeinsam mit dem WWF Schweiz das Klimaschutzprogramm ONE TWO WE, an dem
heute bereits Uiber 100 Betriebe teilnehmen. Daneben ist SV Schweiz im Event Catering (dine&shine), in der 6ffentlichen
Gastronomie (Ristorante SPIGA, wagamama) und in der Hotellerie (Courtyard by Marriot, Renaissance, Residence Inn by
Marriott, Moxy) zu Hause.

WwWw.sv-group.ch, www.sv-restaurant.ch

Fiar weitere Auskiinfte

Manuela Stockmeyer, Group Communications Manager

SV Group, Memphispark, Wallisellenstrasse 57, CH-8600 Duibendorf 1

Telefon +41 43 814 11 23, Fax: +41 43 814 15 02, Mobile +41 79 201 82 20

E-Mail: manuela.stockmeyer@sv-group.ch, www.sv-group.ch / www.sv-restaurant.ch
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