
  

   

 

  

Fiche SV Suisse – pour une alimentation respectueuse du climat  

 
Exploitations «ONE TWO WE» 

 Raison de l’engagement: un tiers de l’impact environnemental personnel provient de 
l’alimentation  

 En 2013, SV Suisse et WWF Suisse ont créé le programme ONE TWO WE pour une 
restauration du personnel respectueuse du climat 

 Avec ses fournisseurs, ses clients et ses hôtes, SV Suisse réduit ses émissions de CO2 pour 
contribuer activement à la protection de l’environnement 

 SV Suisse adhère à WWF Climate Savers  

 SV Suisse fait partie des premières entreprises de restauration au monde à s’engager pour 
un objectif de CO2 

 
1er objectif: d’ici 2018, 150 restaurants du personnel et restaurants scolaires participent au 
programme «ONE TWO WE» 
 
Programme de protection climatique ONE TWO WE exhaustif  

 Moins de fret aérien 

 Moins de produits de serres chauffées aux énergies fossiles 

 Moins de viande 

 Réduction de la consommation d’énergie 

 Moins de déchets 

 Plus de produits régionaux et de saison 
 
Quatre domaines environnementaux: offre, acquisition, exploitation et logistique 
Lorsque l’exploitation adhère au programme, l’état des quatre normes environnementales est défini 
et évalué. Un plan de développement durable individuel est donc élaboré pour chaque restaurant. 
Ce plan permet d’appliquer les directives et valeurs de l’entreprise définies par le client sur les 
mesures de la restauration. 
 
Concrètement cela signifie: les solutions établies par les spécialistes sont assemblées de manière 
modulaire pour chaque exploitation. Pour ce faire, des normes minimales ont été définies avec WWF 
Suisse.  
 
Objectif: à l’échelle de toute l’entreprise, SV Suisse vise une réduction annuelle de 6000 tonnes de 
CO2 par rapport à 2012. Le programme OTW apporte une contribution significative. Chacune des 14 
normes environnementales sont définies et réparties selon trois degrés d’importance croissante: 
Compliance correspond à l’exigence minimale, suivie de Good Practice puis de Best Practice qui 
signale la mise en pratique optimale. Le degré Compliance doit alors être atteint pour l’ensemble des 
14 critères. En ce qui concerne le point «sensibilisation des hôtes»*, l’exploitation doit atteindre le 
degré Best Practice. Ce degré définit que l’offre doit être à au moins 50% sans viande, et que le 
menu 1 doit être exempt de viande au moins une fois par semaine.  
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Explications des quatre normes environnementales ayant le plus grand impact.  

1. Réduction du fret aérien: le client décide s’il souhaite max. 0,1% de fret aérien, moins de 0,5% 
ou moins de 0,75% (ce qui correspond à 30% de moins que la moyenne SV) dans son restaurant. 
Le pourcentage s’applique sur la totalité du panier. Celui-ci varie selon l’exploitation, le budget et le 
client. 
 
2. Réduction de la proportion de viande: la quantité de viande par repas principal constatée lors 
de l’évaluation devrait baisser de 20% au cours des trois ans de mesure. À cette fin, SV Suisse a 
lancé la campagne interne: «Avez-vous déjà goûté aux délices de la protection du climat?» Depuis 
2012, les chefs de cuisine sont formés par les réputés experts végétariens de Hiltl dans l’atelier 
culinaire à Zurich. En 2013, pas moins de 70 cuisiniers SV ont suivi un cours chez Hiltl, et en 2014 
ils étaient 140. Pour l’année 2015, ce sont à nouveau 170 cuisiniers qui reçoivent une formation pour 
la préparation de menus végétariens créatifs et savoureux. Depuis l’été 2014, les chefs SV suivent 
également une formation en cuisine végétalienne. Lors d’un cours d’une journée nouvellement 
conçu, également donné à l’atelier culinaire de Rolf Hiltl, ils reçoivent un aperçu approfondi de 
l’alimentation végétalienne et apprennent à cuisiner des plats créatifs et raffinés. En outre, la 
compétence sans viande est encouragée par de nombreuses autres mesures. Par exemple, par des 
cours en cuisine indienne ou thaïe qui contiennent toutes deux de nombreux plats végétariens 
raffinés. 
 
3. Utilisation du calendrier des saisons SV: les 30 fruits et légumes les plus courants ont été 
examinés et évalués en fonction de la pollution environnementale de leur origine, leur type de 
transport et leur production. Le résultat a été fourni sous forme de matrice d’approvisionnement pour 
12 mois qui permet en outre d’éviter les atteintes à l’environnement. 
 
4. Énergie: chaque exploitation qui adhère au programme de protection climatique ONE TWO WE 
doit faire effectuer un conseil énergétique de son domaine «Exploitation». Ce conseil est effectué 
dans toutes les exploitations par un expert de l’usine électrique de la ville de Zurich (ewz). Ce sont 
alors principalement les points mix d’électricité, éclairage, refroidissement, ventilation, cuisson et 
nettoyage qui sont évalués et analysés. L’étude ne concerne pas seulement l’infrastructure, la 
technique, l’état et la dimension, mais aussi les manipulations ainsi que les habitudes d’utilisation et 
de maintenance. En outre, des listes de contrôle sont créées pour assurer un suivi régulier de 
l’infrastructure et de la manutention.  
 
Nombre d’exploitations participant au programme OTW: 
 
État:   février 2013    5 exploitations 
  juin 2013  20 exploitations 
  septembre 2013 40 exploitations 
  avril 2014     65 exploitations 
  octobre 2014  78 exploitations 
  avril 2015  100 exploitations 
 
2e objectif: extension permanente du panier vert dans tous les restaurants du personnel 
 

 2012. Renonciation à la viande de poulet d’outre-mer, la part de poulet suisse est passée de 
33% à 60% en 2013  

 2013. Renonciation aux asperges et fraises d’outre-mer 

 2013. Restriction des achats de poisson; uniquement liste verte et jaune selon guide WWF 

 2013. Expansion des fournisseurs en Europe pour réduire le fret aérien (agneau, bœuf) 
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 2014. Passage à 100% de lait de prairie (sans recours au soja et au fourrage concentré) 

 2014. Certification MSC et ASC 

 2014. Extension à cinq produits équitables obligatoires par exploitation 

 2014. Renonciation aux tomates, concombres, aubergines et doucette de serres chauffées 
aux énergies fossiles pendant la saison en Suisse grâce à la coopération avec des serres 
suisses à chauffage alternatif 

 2014. Coopération avec des producteurs de volailles pour favoriser une norme maximale en 
Suisse 

 2014. Plus de 75 conseils énergétiques effectués par ewz dans les exploitations de SV 
 
3e objectif: réduction du gaspillage de nourriture  
 
En 2006, la quantité de gaspillage alimentaire se montait en moyenne à 64,8 grammes par repas 
principal. Aujourd’hui, le gaspillage se monte à seulement 38,15 grammes par plat, ce qui 
correspond à une réduction de 59%. Une baisse obtenue en planifiant minutieusement notre offre et 
en coordonnant les achats, en remplissant les buffets de manière attentive, en pondérant les 
quantités pour les lignes de menu et en servant les menus du jour en nous orientant aux besoins 
des clients. En outre, nous sensibilisons et formons nos employés lors de cours réguliers.  
 
 
À propos de SV Suisse 
SV Suisse, dont le siège est à Dübendorf près de Zurich (ZH), est basée sur l’organisation à but non lucratif «Schweizer 
Verband Soldatenwohl» créée en 1914 par Else Züblin-Spiller. Aujourd’hui, l’entreprise occupe près de 5000 collaborateurs. 
La restauration collective, avec plus de 300 restaurants du personnel et restaurants scolaires, constitue l’activité principale. 
En 2013, pour ce domaine, SV Suisse et WWF Suisse ont développé conjointement le programme de protection du climat 
ONE TWO WE auquel participent aujourd’hui plus de 100 exploitations. En outre, SV Group est actif dans le secteur event 
catering (dine&shine), dans la restauration publique (SPIGA, wagamama) et dans l’hôtellerie (Courtyard by Marriott, 
Renaissance, Residence Inn by Marriott, Moxy). 
www.sv-group.ch, www.sv-restaurant.ch 
 
 
Pour plus d’informations 
Manuela Stockmeyer, Group Communications Manager 
SV (Suisse) SA, Memphispark, Wallisellenstrasse 57, CH-8600 Dübendorf 1 
Téléphone +41 43 814 11 23, fax +41 43 814 15 02, portable +41 79 201 82 20 
manuela.stockmeyer@sv-group.ch, www.sv-group.ch / www.sv-restaurant.ch 
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