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[Delf wir heutige und
kommende Generationen

Ich hab dich verpdlegen
7um ressen @le ssgevogenvolr Vst g Evrge

Kitas vertrauen téaglich auf unsere feinen
und gesunden Meniis sowie die umfassen-
den Zusatzleistungen. Das bedeutet fiir uns
viel Engagement und eine grosse Verant-

wortung. ( S }

Unseren Kindern zuliebe Markus Daniel
Geschéftsfuhrer,
Menu and More AG

Vom nachhaltigen Einkauf Uber die schonende
Zubereitung bis hin zur Auslieferung: menuand-
more bietet alles aus einer Hand. Als mehrfach
ausgezeichnete Verpflegungspartnerin basiert
unsere Unternehmensstrategie auf dkologischer
Verantwortung, gesundheitlicher Ausrichtung,
gesellschaftlicher Solidaritat und wirtschaftlicher
Resilienz.

Unsere Vision ist klar: menuandmore ist die ver-
antwortungsvollste Partnerin fur Mittagstische mit
der gesutindesten und nachhaltigsten Kinder- und

Jugendverpflegung. Daflir setzen wir uns jeden
Tag mit viel Herzblut ein — weil Kinder das Grosste sind!




AN
Deill die Kleinsten —
elne grosse Portion ~

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 Bedurfnisse: Unsere
modularen Menuplane garantieren grdsst-
mogliche Flexibilitat. Taglich stehen vier
verschiedene Menus 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 Ern&hrungsberaterin.

Unsere saisonale Meniiplanung
zeichnet sich aus durch:

Uber 50 % vegetarisches Angebot.

Kennzeichnung saisonaler Zutaten.

rund 70 % saisonales Gemuse und
Frichte.

Uber 40 % der Lebensmittel verfigen

SN|STSNS

Uber ein anerkanntes Nachhaltigkeits-
Label.

regelmassige Verwendung von

Alternativen ohne Schweinefleisch.

Einzelportionen ohne Gluten und /
oder ohne Laktose.

grosse Auswahlmaglichkeiten mit vier

NSNS S

abwechslungsreichen Mendulinien.

Vollkornprodukten und Hulsenfrichten.

Tanja Bischof
BSc BFH, Ernahrungsberaterin SVDE

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

weiterentwickelt. menuandmore tréagt mit ihrem 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 Erndhrungsricht-
linien, die Strategie nachhaltige Erndhrung
und die Umweltstrategie der Stadt Zirich.
Zudem richten wir unser Angebot an der
Planetary Health Diet aus.




Well nur das Beste von
utter Erde in unsere Tople komm

Vom Apfelmus iber «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. Auf eine
Erhdhung der Haltbarkeit mittels sous-vide-
Pasteurisation verzichten wir ganz bewusst.

Natiirlich ohne!

Krauter und duftende Gewdrze: In den selbst
zubereiteten MenUkomponenten findet man
weder E-Nummern, kUnstliche 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.
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Weil die
besundheif das
chfigstesist!

Saisonal, regional und aus fairem
Handel

Dass in unsere Topfe ausschliesslich
saisonale und hochwertige Zutaten kommen,
ist fUr uns selbstverstandlich. Im Rahmen un-
seres Wertkettenmanagements unterschrei-
ben alle unsere Partnerinnen und Partner
einen Verhaltenskodex. Wir setzen auf:

saisonale und frische Produkte aus
der Schweiz, keine Flugware.

Fleisch und Geflugel ausschliesslich

aus der Schweiz.

Valérie Monnin
Key Account Managerin,
Bio Suisse

Schweizer Eier aus Freilandhaltung.

samtliche Milchprodukte aus der
Schweiz.

«menuandmore verarbeitet
MSC-zertifizierte Meeres- und ASC-
zertifizierte Zuchtfische.

zahlreiche «Bio-Knospe»-
Produkte in den Mens und

bietet auch im beliebten
Marktkorb Friichte und
Gemdse in Bio-Qualitat an.»

NN SNISN NS

zahlreiche «Bio», «IP-SUISSE»- und
«Fairtrade Max Havelaar»-Produkte.




Weif Essen

\lertrauenssache 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.

Wir deklarieren 100 Prozent der Inhalts-
stoffe. Die Produktetiketten geben unter
anderem Auskunft Uber die Zutaten inklu-
sive Allergene, das Verbrauchsdatum sowie
Hinweise zur Regeneration. Zudem haben
wir den Anspruch, uns stetig zu verbessern:
Seit Jahren reduzieren wir fortlaufend All-
ergene in den Rezepturen — Erdnusse bei-
spielsweise — werden in keiner Rezeptur
verwendet.

Nahrung fiir alle Sinne

Erndhrung 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 Mentikomponenten

—_—

Angebot von rund 50 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 Unterstitzung bei
der Kommunikation mit Eltern

Konsequente Weiterentwicklung des Angebotes
nach Kundenbedurfnissen und Erndhrungsemp-
fehlungen

«Downloadcenter» mit zahlreichen Unterlagen
zu Erndhrung und Verpflegung

Kundenrtckmeldungs-Management und jahrli-
che Kundenbefragung

Weid wir Freude
an unserer
Rudpabe haben!

Fabienne Hebeisen-Dumas
Geschéaftsleiterin,
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 Verantwortung Jiir uns

mehr als nur ein Wort ig

Dass wir uns trotz pramier-
ten Nachhaltigkeitsberichten
und I1SO-Zertifizierungen noch
weiter verbessern wollen, ist
fiir uns selbstverstéandlich.
Wir nehmen unsere Vorrei-
terrolle ernst und wollen fiir
heutige und kommende Ge-
nerationen mit gutem Bei-
spiel vorangehen.

Wir sind sicher

Dank regelmassiger Laborana-
lysen unserer MenUkomponen-
ten, interner und externer Audits,
Schulungen, Kontrollrundgéngen
und weiteren Massnahmen stel-
len wir die Lebensmittelsicherheit
sicher.
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Wir féordern die Gesundheit
Wir helfen mit, die Gesundheit,
Vitalitdt und Lebensfreude von
Kindern zu steigern. Nicht nur mit
unseren Menus, sondern auch mit
Aufklarungsarbeit, Schulungen
und Ausfligen.

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

Diese Beispiele zeigen, wie wir unsere Nachhaltigkeitsbestre-
bungen in die Realitat umsetzen.

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

° Die Lebensmittel mit einem anerkannten Nachhaltigkeitslabel
betragen Uber 40 %.

° Energieverbrauch: Wir haben den Energieverbrauch (Strom, War-
me, Treibstoff) pro produziertes MenU in zehn Jahren halbieren
konnen.

° Den Strom beziehen wir vollumfanglich aus Wasserkraft und un-

sere Holz-Pellets-Heizung ermdglicht eine Warmeerzeugung aus
nachwachsenden Rohstoffen.

° Abfall: Wir konnten den Siedlungsabfall (Hausmdill) wie auch den
Speiseabfall (Food Waste) pro produziertes Menu in zehn Jahren
halbieren.

° Transport: Unsere eigenen Chauffeure liefern die MenUs zuneh-

mend in modernsten Elektro-Fahrzeugen auf sorgféltig geplan-
ten Routen aus. Bis 2030 stellen wir die Fahrzeugflotte auf 100
Prozent emissions- und CO,-freien Antrieb um.

Klimaschutzstrategie - Wir reduzieren
Treibhausgas-Emissionen
menuandmore misst und reduziert Treib-
hausgas-Emissionen anhand des wissen-
schaftsbasierten Ansatzes der Scienced
Based Target Initiative. So gelingt es, die
durch unsere Tatigkeiten anfallenden Emis-
sionen (Scope 1 bis und mit Scope 3) fort-
laufend zu verringern.




Weil ein starkes Team
im Erdolp Qi

Hinter einem Menu stehen 70
engagierte Mitarbeitende aus 25
Nationen. Und weil wir ganz ge-
nau wissen, dass wir nur dank
ihres unermtdlichen Einsatzes
hochwertige Verpflegungsldsun-
gen anbieten kénnen, mochten
wir ihnen etwas bieten.

Uberdurchschnittliche
Anstellungsbedingungen

Die Loéhne sowie die Sozial- und
Nebenleistungen liegen deut-
lich Uber dem Branchendurch-
schnitt.

Friendly Work Space®

Wir legen grossen Wert auf die
physische und psychische Ge-
sundheit unserer Mitarbeiten-
den sowie eine ausgewogene
Work-Life-Balance. Dieses En-
gagement wurde mit dem La-
bel Friendly Work Space® von
Gesundheitsférderung Schweiz
bereits zweimal ausgezeichnet.
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Forderung durch Weiterbildung
Wir férdern und unterstitzen un-
sere Mitarbeitenden gezielt in der
beruflichen Weiterentwicklung.

Mitarbeitendenumfrage

Alle drei Jahre wird eine freiwil-
lige, anonyme Mitarbeitenden-
befragung durchgefthrt. 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.

Integrative Arbeitsplédtze

Zu unserem Team gehort auch ein
gehdrloser Mitarbeiter. Damit er
problemlos arbeiten kann, werden
Meetings durch Gebardendolmet-
scher Ubersetzt und interessierte
Mitarbeitende kdnnen an einem
Gebardenkurs teilnehmen.

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 tatkraftig
unterstutzen.»

Weif ung Fantasie
bedliinelt



Deill pesunde

VerpQlegung eindach ist

Wer wir sind

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

Unser Konzept
menuandmore bietet ausgewogene und
kindergerechte 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 Vision

menuandmore hat den Anspruch, die ver-
antwortungsvollste Partnerin fur Mittags-
tische mit der gestndesten und nachhal-
tigsten Kinder- und Jugendverpflegung zu
sein. lhre Pionierrolle nimmt menuandmore
entsprechend ernst.

Weil die Kleinen unsere
Lukund{ sind!



menuandmore aud einen Bllick

Unsere Meniis

v

Kindergerecht, zertifiziert und gesund

Saisonale Zutaten aus der Region

Frisch und schonend zubereitet

Wenig Salz, Zucker und Fett

SIS TS

Ausschliessliche Verwendung
natlUrlicher Zutaten

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
MenuUplanung

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

v

Eier aus Schweizer Freilandhaltung

v

Alle Milchprodukte aus der Schweiz

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

Ausschliessliche Verwendung von
Produkten ohne Palmal

100 % Schweizer Fleisch und Gefligel

Verarbeitung von Uber 40 % Le-
bensmitteln mit einem anerkannten
Nachhaltigkeits-Label

Zertifizierungen und Partnerschaften
mit Bio Suisse, IP-SUISSE, Max Ha-
velaar-Stiftung (Schweiz), MSC, ASC,
IG Zoliakie und Allergie-Gutesiegel,
Caritas, Essen fur Alle, Schweizer
Tierschutz STS

Regelmassige Nachhaltigkeits-
berichterstattung

Uberdurchschnittliche Anstellungs-
bedingungen

Unser Angebot, lhr Vorteil

Alle Leistungen aus einer Hand

Kundenfreundlicher Webshop

Kurzer Bestellvorlauf

v
v
v
v

Alles von der Einzelportion bis zur
Grosspackung

AN

Rund 50 Einzelportionen ohne
Gluten, Laktose und Schweinefleisch

Geringer Zeitaufwand flr das Zuberei-
ten und Servieren der feinen MenuUs

Hdochste Lebensmittel- und Verpfle-
gungssicherheit

Kostenlose Beratung, Schulungen,
Ausfllige und andere Events

Kostenloses Informationsmaterial fur
die Ernadhrungsbildung (Download-
center, Ludothek)




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

Menu and More AG
Sihlquai 340

8005 Zirich

Ab August 2025:
Pfadackerstrasse 10
8957 Spreitenbach

Tel. 044 448 26 11

info@menuandmore.ch
www.menuandmore.ch

Ein Unternehmen der Eldora-Gruppe

.
° M IX CERTIFIED
Papier ca Héchster Standard fiir Okoeffektivitt.
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FSC FSC®C002634
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Das hat mich
hungrig gemacht!

Menu and More AG ¢ Sihlquai 340 ¢ 8005 Zurich ¢ Tel. 044 448 26 11
info@menuandmore.ch ¢ www.menuandmore.ch m e n U a ﬂ d m O re

Ab August 2025: Pfadackerstrasse 10 « 8957 Spreitenbach



