


Ich hab dich
Zum fressen gem!




[Delf wir heutige und
kommende Generafionen
verpdlegen

Ausgewogen, voller Vitalstoffe und Energie:
Zahlreiche Mittagstische von Schulen und
Kitas vertrauen taglich auf unsere feinen
und gesunden Meniis sowie die umfassen-
den Zusatzleistungen. Das bedeutet fiir uns
viel Engagement und eine grosse Verant-
wortung.

Unseren Kindern zuliebe Markus Daniel
Geschaftsfuhrer,
Menu and More AG

Vom verantwortungsvollen Einkauf Uber die
schonende Zubereitung bis hin zur Auslieferung:
menuandmore bietet alles aus einer Hand. Als
mehrfach ausgezeichnete Verpflegungspartnerin
stutzen wir unsere Unternehmensstrategie auf vier
Séulen: dkologische Verantwortung, gesundheitli-
che Ausrichtung, gesellschaftliche Solidaritat und
wirtschaftliche Resilienz.

Unsere Mission ist klar: Wir kochen gutes und ge-
sundes Essen und Ubernehmen Verantwortung
far Umwelt und Gesellschaft. Daflr setzen wir uns
jeden Tag mit viel Herzblut ein — weil Kinder das
Grosste sind!




Weil die Kleingten
oine grosse Porfion

Energie brauche

menuandmore verpflegt taglich eine
Vielzahl an Kindern und Jugendlichen.
Darum steht die gesunde und abwechs-
lungsreiche Erndhrung mit besten Zu-
taten im Mittelpunkt.

Ein Plan fur viele Bedirfnisse: Unsere
modularen Menuplane garantieren grdsst-
mogliche Flexibilitat. Taglich stehen vier
verschiedene Menis mit frischen Einzel-
komponenten zur Auswahl, welche alle mit-
einander kombiniert werden koénnen. Ein
spezielles Rotationsprinzip verhindert Wie-
derholungen am selben Wochentag. Die
MenUplane erarbeiten wir zusammen mit
einer diplomierten Erndhrungsberaterin.

Unsere Meniiplanung zeichnet sich aus
durch:

Uber 50 % vegetarisches Angebot.

Kennzeichnung saisonaler Zutaten.

Rund 70 % saisonales Gemuse und
Frichte.

Rund 45 % unseres Lebensmittelein-
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kaufs verfugen Uber ein anerkanntes
Nachhaltigkeits-Label.

Regelmassige Verwendung von
Vollkornprodukten und Hulsenfrichten.

Alternativen ohne Schweinefleisch.

Einzelportionen ohne Gluten und /
oder ohne Laktose.

Grosse Auswahlmadglichkeiten mit vier

NIENINIES

abwechslungsreichen Mendulinien.




Tanja Bischof
BSc BFH, Ernédhrungsberaterin SVDE

«Seit vielen Jahren Uberprife ich alle Menlplane von
menuandmore auf gesundheitliche und kinderspezifische
Kriterien. Im Verlaufe dieser Zeit haben sich das Angebot
(bezuglich Abwechslung und Kreativitat) und die Rezep-
turen (bezlglich Néhrstoffbilanz und Allergene) standig

weiterentwickelt. menuandmore trégt mit ihnrem Ange-

bot positiv dazu bei, das Essverhalten von Kindern und
Jugendlichen von klein auf positiv zu beeinflussen und zu
pragen.»

Gesunde Erndhrung leichtgemacht
Wir bertcksichtigen die Ernahrungsricht-
linien, die Strategie nachhaltige Erndhrung
und die Umweltstrategie der Stadt Zurich.
Zudem richten wir unser Angebot an der
Planetary Health Diet aus.




Weil nur das Beste von
utter Erde in unsere Tople komm

Vom Apfelmus iiber «Bio Knospe»-
Spatzli bis zum Blueberry Muffin: alles
hausgemacht! In unserer eigenen Kon-
ditorei und Kiiche ist deshalb jeden Tag
Hochbetrieb.

Die Mahlzeiten von menuandmore werden
schonend nach dem «Cook and Chill»-Ver-
fahren zubereitet. Unsere Profis kochen die
Speisen ganz traditionell und mit viel Liebe
und kuhlen sie anschliessend mit moderns-
ter Technik auf +5° Celsius ab. So bleiben
die Vitalstoffe optimal erhalten.

Natiirlich ohne!

Krauter und duftende GewdUrze: In den selbst
zubereiteten Menikomponenten findet man
weder kunstliche Zusatz- oder Konservie-
rungsstoffe, Alkohol noch Glutamat. Unsere
MenUs haben wenig Salz, Zucker und Fett.
Zudem verzichten wir auf scharfe Gewdurze
und zu exotische Geschmacksrichtungen.
Samtliche von uns verwendeten Basiszuta-
ten wie Bouillon und Bratensauce enthalten
keine der 14 deklarationspflichtigen Allerge-
ne und sind glutamatfrei.

Saisonal, regional und aus fairem
Handel

Dass in unsere Topfe ausschliesslich saiso-
nale und hochwertige Zutaten kommen, ist far
uns selbstverstandlich. Im Rahmen unseres
Wertkettenmanagements unterschreiben alle
unsere Partnerinnen und Partner einen Ver-
haltenskodex. Wir setzen auf:

\/ Frische Produkte, moglichst saisonal
und aus der Schweiz — keine Flugware

Fleisch und Geflugel ausschliesslich
aus der Schweiz.

Schweizer Eier aus Freilandhaltung.

Samtliche Milchprodukte aus der
Schweiz.

MSC-zertifizierte Meeres- und ASC-
zertifizierte Zuchtfische.

Zahlreiche «Bio», «|P-SUISSE»- und
«Fairtrade Max Havelaar»-Produkte.
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Vollstandigen Verzicht auf Palmal




ol die
ssundheit das
chfigstesist!

Valérie Monnin
Key Account Managerin,
Bio Suisse

«menuandmore verarbeitet
zahlreiche «Bio-Knospe»-
Produkte in den Menus und
bietet auch im beliebten
Marktkorb Frichte und

Gemolse in Bio-Qualitat an.»



Weif Essen

Vertrauenssache ist

Dass bei uns alles aus einer Hand kommt,
ist nur einer von vielen Vorteilen, die von
unseren Kundinnen und Kunden sehr ge-
schatzt werden. Kostenlose Schulungen
und Beratungen vor Ort gehdren bei uns
zum guten Service dazu.

Volle Transparenz

Wir deklarieren sdmtliche Zutaten. Die Pro-
duktetiketteninformierenunteranderem tber
Zutaten inklusive Allergene, Verbrauchsda-
tumund Regeneration. Zudem wollen wir uns
stetig verbessern: Seit Jahren reduzieren wir
Allergene in unseren Rezepturen. ErdnlUsse
zum Beispiel verwenden wir in keiner Re-
zeptur.

Nahrung fiir alle Sinne

Ernahrung soll Freude machen, auch ab-
seits des Mittagstischs! Deshalb laden wir
regelméssig ein — zu Abendveranstaltun-
gen, Betriebsbesichtigungen, Schulungen
und Kinder-Erlebnisnachmittagen auf dem
Bauernhof.

Einige Kundenvorteile im Uberblick

Sicheres Bestellen durch vollstandige Deklaration
bei den Mentkomponenten
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Grosse Auswahl an Einzelportionen ohne Gluten
und /oder Laktose

Kostenlose Nutzung unserer Ern&dhrungsbera-
tungsstelle

V

Kostenlose Bestell- und Regenerations-
schulungen

V

V

Kostenlose Beratung bei Infrastruktur, Quali-
tatssicherung, Hygiene und Unterstltzung bei
der Kommunikation mit Eltern

Konsequente Weiterentwicklung des Angebotes
nach Kundenbedurfnissen und Ernédhrungsemp-
fehlungen

«Downloadcenter» mit zahlreichen Unterlagen
zu Erndhrung und Verpflegung

Kundenrtickmeldungs-Management und jahrli-
che Kundenbefragung




Weil wir Freude
an unserer
Hudpabe hapen

Fabienne Hebeisen-Dumas
Geschéftsleiterin,
ahal Allergiezentrum Schweiz

«menuandmore hilft, die Ver-
pflegung von Kindern mit Aller-
gien und / oder Unvertraglich-
keiten einfach sicherzustellen.
Aus diesem Grund wurde die
Anbieterin mit dem Allergie-

Gutesiegel fur besonders

allergikerfreundliche Dienst-
leistungen ausgezeichnet.»



Dei Verantworfung Jiir uns

mehr als nur ein Wort is

Lebensmittelsicherheit, Gesundheit, Klimaschutz und soziales
Engagement: Verantwortung zeigt sich bei uns in konkreten

Massnahmen

Wir sind sicher

Dank regelméssiger Laborana-
lysen unserer MenUkomponen-
ten, interner und externer Audits,
Schulungen, Kontrollrundgangen
und weiteren Massnahmen stel-
len wir die Lebensmittelsicherheit
sicher.
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Wir férdern die Gesundheit
Wir helfen mit, die Gesundheit,
Vitalitdét und Lebensfreude von
Kindern zu steigern. Nicht nur mit
unseren Menus, sondern auch mit
Aufklarungsarbeit, Schulungen
und Ausfllgen.

Wir schenken Geborgenheit
Dank der Unternehmenspartner-
schaft mit der Stiftung SOS-Kin-
derdorf Schweiz ermoéglichen wir
Kindern in Not das Aufwachsen
in einer liebevollen Familie.




Diese Beispiele zeigen, wie wir unsere
Nachhaltigkeitsziele umsetzen:

Vegetarisch: Den Anteil an vegetarischen Bestellungen konnten
wir in den letzten Jahren stetig erhdhen.

Labels: Rund 45 % unseres Lebensmitteleinkaufs tragen ein
anerkanntes Nachhaltigkeitslabel.

Energie: Unser Produktionsstandort im ECOPARK TIVOLI wird
ohne fossile Energietrager betrieben. Fir Heizung und Kochpro-
zesse nutzen wir Fernwarme, die Uberwiegend aus der Abwéarme
der Kehrichtverwertung stammt. Fur die Kihlung setzen wir auf
Fernkélte und das natirliche Kaltemittel CO,.

Strom: Unseren Stromverbrauch decken wir jahrlich vollstandig
mit Strom aus erneuerbarer europaischer Produktion, belegt
durch Herkunftsnachweise. Unsere Photovoltaikanlage auf dem
Dach des ECOPARK TIVOLI erzeugt jahrlich rund 300°000 kWh
Strom.

Food Waste: Uberzahlige, noch haltbare Mahlzeiten geben wir

kostenlos an Caritas-Mérkte und weitere Organisationen weiter.
Transport: Unsere eigenen Chauffeure liefern die MenUs auf
sorgfaltig geplanten Routen aus. Bereits zwei Drittel unserer
Fahrzeuge fahren elektrisch. Bis Ende 2027 soll der Anteil auf
80 Prozent steigen, bis spatestens 2030 soll die gesamte Flotte
elektrisch fahren.

Klimaschutzstrategie - wir reduzieren
Treibhausgasemissionen

menuandmore misst ihre Treibhausgasemis-
sionen jahrlich und reduziert sie nach den
wissenschaftsbasierten Zielen der Science
Based Targets initiative (SBTi). Das Redukti-
onsziel 2030 fur den eigenen Betrieb (Scope
1 und 2: -42 % gegenuber 2022) haben wir
bereits erreicht.




Weil ein starkes Team
zim ErQofp it

Hinter jedem MenU stehen Men-
schen: Koéchinnen und Kbéche,
Chauffeure, Kundenbetreuerinnen
und viele mehr. lhr Einsatz macht
unsere Qualitat erst moglich.

Uberdurchschnittliche
Anstellungsbedingungen

Die Loéhne sowie die Sozial- und
Nebenleistungen liegen tUber dem
Branchendurchschnitt.  Fur die
Branche bieten wir zudem attrak-
tive Arbeitszeiten von Montag bis
Freitag.

Friendly Work Space®

Wir legen grossen Wert auf die
physische und psychische Ge-
sundheit unserer Mitarbeiten-
den sowie eine ausgewogene
Work-Life-Balance. Seit 2019
sind wir daftr mit dem Label
Friendly Work Space® von Ge-
sundheitsférderung
ausgezeichnet.

Schweiz
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Férderung durch Weiterbildung
Wir férdern und unterstitzen un-
sere Mitarbeitenden gezielt in ihrer
beruflichen Weiterentwicklung.

Mitarbeitendenumfrage

Alle drei Jahre wird eine freiwil-
lige, anonyme Mitarbeitenden-
befragung durchgefuhrt. Diese
Maoglichkeit der Meinungséusse-
rung wird sehr geschatzt und hat
schon viel zu einer noch besseren
Zusammenarbeit beigetragen.

Lehrlingsausbildung

Wir bieten einen kaufmanni-
schen Ausbildungsplatz mit breit
gefacherten Lernmaoglichkeiten.

Simon Kindt
Leiter Administration / Perso-
nalassistent / Berufsbildner

«Meine Laufbahn bei
menuandmore begann als
Praktikant in der Abteilung
Geschaftsentwicklung und
Kundenbetreuung. Nach
meiner Ausbildung zum dipl.
Hotelier-Gastronom HF bekam
ich die Chance, in die Funk-
tion Leiter Administration
reinzuwachsen und Verant-

wortung fir ein kleines Team

zu Ubernehmen. Zuséatzlich
konnte ich die Ausbildung
zum HR-Fachmann mit eidg.
Fachausweis berufsbegleitend
abschliessen. Mit diesem Wis-
sen darf ich heute auch das
Human Resources tatkréftig
unterstitzen.»




Weil uns Fantasie
bedliinelt i




eifl pesunde

Verpdlegung eindach ist

Wer wir sind

Wir sind die fuhrende Spezialistin fur eine
ausgewogene, saisonale und gesunde Kin-
derverpflegung. Zahlreiche Mittagstische
schatzen taglich die frischen MenUs und
das umfassende Sortiment fur individuelle
Bedurfnisse.

Unser Konzept
menuandmore bietet ausgewogene und
kindgerechte Mahlzeiten, die gesund sind
und schmecken. Alles kommt aus einer
Hand — vom Einkauf Uber die Zubereitung
bis zur Lieferung.
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Unsere Philosophie

Okologische Verantwortung, gesundheitli-
che Ausrichtung, gesellschaftliche Solidari-
tat und wirtschaftliche Resilienz: Diese vier
Pfeiler bilden die Grundlage der Unterneh-
mensstrategie von menuandmore.

Unsere Mission

Wir kochen gutes und gesundes Essen und
Ubernehmen Verantwortung fir Umwelt und
Gesellschaft. Dafur setzen wir uns jeden
Tag mit viel Herzblut ein — weil Kinder das
Grosste sind!




Weil die Kleinen unsere
Lukund{ sind!
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menuandmore aud einen Bllick

Unsere Meniis

v

Kindgerecht und ausgewogen

Saisonal, rund 70 % aus der Schweiz

Frisch und schonend zubereitet

Wenig Salz, Zucker und Fett

AN N RN

Ohne klnstliche Zusatzstoffe
und Glutamat

AN

Keine scharfen Gewdlirze, kein Alkohol

AN

Viele hausgemachte Spezialitaten

AN

Alternativen fUr Allergiker und fur
Menschen mit unterschiedlichen Be-
durfnissen

MenuUplan mit Komponentenwahl-
system und vier verschiedenen Menus

Abwechslungsreiche und saisonale
Menuplanung

Unterstlitzende Symbole flr Lebens-
mittel ohne Gluten oder Laktose
sowie fur saisonale Speisen
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Unser Engagement

v

Eier aus Schweizer Freilandhaltung

Alle Milchprodukte aus der Schweiz

100 % Schweizer Fleisch und Geflugel

AU ERN

Zubereitung mit Schweizer Rapsdl,
reich an Omega-3-Fettsauren

AN

Ausschliessliche Verwendung von
Produkten ohne Palmdl

AN

Rund 45 % Label-Anteil im Einkauf

Zertifiziert: Bio Suisse, IP-SUISSE,
Fairtrade Max Havelaar, MSC, ASC,
Allergie-GUtesiegel

Regelmassige Nachhaltigkeits-
berichterstattung

Attraktive Anstellungsbedingungen




Unser Angebot, Ihr Vorteil

Alle Leistungen aus einer Hand

Kundenfreundlicher Webshop

Kurzer Bestellvorlauf

SSTSS

Alles von der Einzelportion bis zur
Grosspackung

AN

Einzelportionen ohne Gluten,
LLaktose und Schweinefleisch

\/ Geringer Zeitaufwand fUr das Zuberei-
ten und Servieren der feinen Menus

\/ ISO 22000-zertifizierte Lebensmittel-
sicherheit

\/ Kostenlose Beratung, Schulungen,
Ausfllige und andere Events

\/ Kostenloses Informationsmaterial fur
die Ernédhrungsbildung (Download-
center)




Uberzeugen Sie sich selbst!
Wir freuen uns uber lhre
Kontaktaufnahme.

Menu and More AG
ECOPARK TIVOLI
Pfadackerstrasse 10
8957 Spreitenbach

Tel. +41 44 448 26 11

info@menuandmore.ch
www.menuandmore.ch

Ein Unternehmen der Eldora-Gruppe
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Das hat mich
hungrig gemacht!
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