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Was ist das Label Fourchette verte?

Fourchette verte wurde 1993 vom Genfer Sozial- und
Gesundheitsdepartement als Qualitdtslabel fir die Genfer
Restaurationsbetrieoe geschaffen. Seither hat es die Genfer
Kantonsgrenzen Uberschritten und wird auch in anderen
Kantonen verwendet. 2003 griindete das Wallis seinen eigenen
Fourchette verte Verein.

Das Label Fourchette verte setzt sich fiir eine ausgewosene
Erméahrung in einem gesunden Umfeld ein und vermittelt damit ein
positives Image der Gastronomie.

Das Label Fourchette verte ist allen Inhabern von Restaurations-
betrieben zuganglich, die Tagesmenis oder Tagesteller anbieten,
vorausgesetzt sie erfiillen die drei folgenden Kriterien:

Sie bieten ein abwechslungsreiches, gesundes und ausge-
wosgenes Tagesmenil oder einen Tagesteller an.

Sie bieten alkoholfreie Getrénke zu einem tieferen Preis an, als das
billigste alkoholische Getrank der selben Mense.

Sie bieten ein der Gesundheit Rechnung tragendes Umfeld durch
Gewahrleisten ausreichenden Schutzes vor Tabakrauch, Einhalten
der Hysienevorschriften und Abfalltrennuns.

Einige dieser Kriterien (gunstige alkoholfreie Getrédnke und
Hygiene) entsprechen den fir alle Restaurationsbetricbe
geltenden gesetzlichen Bestimmungen. Das Label bestétigt die
Einhaltung dieser Vorschriften.

Angesprochen werden drei Kategorien von Restaurationsbetrie-
ben:

a) Café-Restaurants

b) Offentliche Selostbedienungsrestaurants

c) Kollektive Verpflegungsbetriebe fiir ein bestimmtes
Zielpublikum (Firmen, Schulen)

Alle Inhaber und Inhaberinnen kénnen das Label Fourchette
verte beantragen, indem sie das beiliegsende Formular "lhre
Antwort" ausfiillen und die Zulassungsgebihr fir das Label
entrichten.

Warum Fourchette verte?

Fourchette verte ist Teil der Kampagnen zur Gesundheits-
forderung, insbesondere zur Vorbeugung von Herz- und
Gefasserkrankungen sowie von Kres. Durch Einwirkung auf die
Risikofaktoren wollen diese den Gesundheitszustand der
Bevolkerung verbessern.

Ziele der Fourchette verte:

Konsumentinnen und Konsumenten zu einem gesundheits-
fordernden Essverhalten anregen.

Die Kenntnisse Uber den Zusammenhang zwischen Erndhrung
und Gesundheit bei den Gasten und bei den Angestellten der
Restaurationsbetriebe vertiefen.



DIE ANWENDUNG DER 3 KRITERIEN

Fourchette verte Tagesmenii oder Tagesteller

A. Der Restaurationsbetrieb verpflichtet sich:

Ein ausgewosenes TagesmenU oder einen
ausgewosenen Tagesteller anzubieten, die restliche
MenUkarte bleibt unverdndert. Bei mehreren
Tagesmenls muss nur eines den Fourchette verte
Richtlinien entsprechen.

Das Fourchette verte Tagesmenil oder den Tagesteller
auf der Karte oder, falls nicht vorhanden, auf einer Tafel
aufzufuhren.

Zusammensetzung des Fourchette verte
Tagesmendis:

1. Fettstoffe mit hohem Nahrwert, in geringer Menge:
Wahlweise: Einfach oder mehrfach ungesattiste
Fettsduren, wie Olivendl, Rapsdl, Sonnenblumendl,
Maiskeimél, etc. (siehe Tabelle "Wie verwende ich
Fettstoffe").

Stark fetthaltige Gerichte: Das Fourchette verte
Tagesmeni darf keine gelbackenen oder panierten
Speisen, keine  Wurstwaren  (Kalbs-,  Kohl-,
Schweinswurst, Pasteten, Speck, ...), Rahmsaucen,
Zubereitungen mit  Mayonnaise,  Rahmgratins,
Kuchenteig (Blatterteig, Mirbeteig) enthalten.

2. Eines oder zwei Nahrungsmittel mit hohem Anteil an
Ballast- und Schutzstoffen (Antioxydantien):
Wahlweise: Gekochtes und/oder rohes Gemiise.
Menge: 2003

3. Ein Nahrungsmittel mit Betriebsstoffen, reich an
Kohlehydraten/Stérke:

Wahlweise: Kartoffeln, Teigwaren, Reis, Mais, Griess,
fettarmer Kuchenteig, Linsen, Kichererosen, andere
Getreide oder Hulsenfrlichte. UND: Brot, vorzugsweise
Getreide- und Vollkormnbrote.

Menge: nach Belieben.

4. Ein proteinreiches Nahrungsmittel mit Baustoffen:
Wahlweise: Fleisch, Fisch, Schalentiere, Eier, Tofu,
Kase.
Mengen (gekocht):

100 — 120 g Fleisch, Fisch oder Schalentiere

oder 2 Eier

oder 150 g Tofu

oder 60 — 80 g Hart- oder Weichkase

oder 200 g Frischkdse

oder 150 g gekochte Hilsenfriichte (50 g Rohgewicht)



B. Weshalb diese Zusammensetzung?

Es ist erwiesen, dass die Erndhrung beim Verlauf
bestimmter Krankheiten (Herz und Kreislauf, Krebs,
Diabetes...) eine Rolle spielt. Bei der Zusammenstellung
des Fourchette verte Tagesmenis sind folgende
4 Punkte zu beachten:

1. Der Fettkonsum (Lipide) liegt allgemein Uber den
empfohlenen Mengen. Ubertrieben wird bei den
geséttigten Fettsduren (Butter, Kokos- oder Palmfett,
Kase, Wurstwaren, Fleisch . . .) im Verhaltnis zu einfach
oder mehrfach ungesattigten Fettsauren (Oliven-, Raps-
Sonnenblumen-, Maiskeim-, Traubenkerndl..., Fisch,
Gefligel...).

Empfehlung:
Abwechslungsreiche  Lieferanten einfach  oder
mehrfach ungeséttigter Fettstoffe anbieten.

Die Menge gesattigter Fette begrenzen.

2. Der Gemiisekonsum liegt unter den Empfehlungen
der Ernadhrungsfachleute. Gemuse liefert jedoch fiir die
Funktion des Organismus unerldssliche Ballast- und
Schutzstoffe (Vitamine, Minerale, Flavonoide).

3. Der Konsum kohlenhydrat- und stérkehaltiger
Nahrungsmittel (Kartoffeln, Brot, Teigwaren, Getreide
und Hulsenfrichte) liegt ebenfalls unter den
empfohlenen Richtwerten. Diese Nahrungsmittel liefern
den Treibstoff fiir die Muskeln. Je vollwertiger sie sind,
umso mehr Mineralstoffe, Vitamine der B-Gruppe und
Nahrungsfasern enthalten sie.

Der Konsum von Nahrungsmitteln mit hohem Anteil an
Kohlenhydraten/Saccharose (Back- und Konditorei-
waren, Kekse, zuckerhaltige Getranke...) liegt jedoch
Uber den empfohlenen Werten. Einige enthalten
zudem versteckte Fette (Gebdack, Kekse). Sie sollten
deshalb nur in kleinen Mengen konsumiert werden.

4. Der Konsum von Nahrungsmitteln mit hohem Anteil
an Protein und versteckten Fetten (Fleisch, Eier,
Kase...) nimmt laufend zu, obschon unser Korper nur
geringe Mengen davon bendtigt.

C. Die Ernahrungsberaterin des Vereins
Fourchette verte Valais / Wallis

steht den Verantwortlichen der Restaurationsbetriebe
fUr Rat im Zusammenhang mit gesunder Emahrung zur
Verfliguns.



D. Wie werden Fettstoffe verwendet?

Fettstoffe kalte Kiiche mittlere Hitze grosse Hitze
unter 180°C (> 190°C)
Salatsauce, kalte Saucen, Uber ddmpfen, schmoren, anbraten, braten,
gekochte Speisen, Brotaufstrich | kochen bei schwacher Hitze braunen
Butter
Margarine ja nein nein
empfohlen
Nussol
Haselnussol
Sojaol . . )
Weizenkeimél us nein nein

Olivendl vergine
kaltgepresste Ole

Rapsol ja (ja)* nein
Sonnenblumendl ) )
Maiskeimél, Disteldl, Ja ja nein
Traubenkernol
Olivendl, High-Oleic- ; ja

w Ja i i max. 190°
Sonnenblumendl Ja bei max. 190
Sonnenblumendl- ; ; ja
Creme nein Ja bei max. 1900
Erdnussél nein nein bei M, 230°

* vorsichtig, Alpha-Linolsaure ist hitzeempfindlich

Rahm solite nur in kleinen Mengen und moglichst selten verwendet werden.
Bratbutter und kalorienreduzierte Fette (auf Butter- oder Margarinebasis) sind nicht empfehlenswert.

Alle anderen Fettstoffe sind nicht empfehlenswert.



E. Ausgewogene Erndhrung und
Zusammenstellung der Meniis

Eine  ausgewosgene  Mahlzeit  besteht  aus
verschiedenen, abwechslungsreich zubereiteten
Nahrungsmitteln.

Wie gehen Sie vor?

Menlpléne Uber mehrere Wochen erstellen
(Menlibeispiele fur 4 Wochen finden Sie auf den
folgenden Seiten).

Die Auswahl der Nahrungsmitteln jeder Kategorie
variieren, etenso die Zubereitungsart (s. nachfolgende
4 Wochen-MenUpléane).

Alle fetten Gerichte vermeiden.

Beispiele

Beilagen zu jeder Mahlzeit
Wahlweise: Kartoffeln, Teigwaren, Griess, Reis, etc,,
Abwechslung bei den Brotsorten.

Wenn Sie Kartoffeln wahlen, bereiten Sie diese auf
verschiedene Art, mit wenig Fett zu: Kartoffelstock,
Ofenkartoffeln, Petersilienkartoffeln, Salzkartoffeln,
Dampfkartoffeln, als Gratin, Salat, Omelette, Souffle,
Duchesse- oder Bratkartoffeln, etc.

Fische

Verwenden Sie verschiedene Fischsorten, wie
Kabeljau, Barsch, Forelle, Lachs, Sardinen, etc. und
variieren Sie die Zubereitung: im Ofen, gebraten,
grilliert, in der Folie, geschmort, sedampft, etc.

Mit Fett zubereitete Speisen

Vermeiden Sie folgende Kombination:
Fisch a la meuniere, Pommes frites, Rahmspinat.

Wahlen Sie stattdessen:

Fisch in Folie, Dampfkartoffeln, Rohkost.

Fisch a la meuniere, Pommes frites, Rahmspinat
sind drei fette Speisen.

Vermeiden Sie folgende Kombination:
Paniertes Schweinsschnitzel, Butternudeln, GemUsegratin.

Wahlen Sie stattdessen:

Schweinsfilet, Nudeln, Gemuse mit Petersilie.
Paniertes Schweinsschnitzel, Butternudeln,
Gemilisegratin mit Rahm sind drei fette Speisen.

Nicht vergessen:

Pflegen Sie die Prasentation der Gerichte, die
Farben der Nahrungsmittel, die Dekoration der
Platten und Teller. Der Gast soll die Mahlzeit
geniessen und das Essen als Vergniigen erleben.

Vergniigen ist ein Faktor fiir

Ausgewogenheit.

wichtiger

So erhalten Sie das Label: Schlagen Sie fiir

drei Wochen (Werktage) 15 Fourchette verte
Tagesmeniis vor und tragen Sie diese in das
beiliegende Formular ein. Sie brauchen diese
15 Tagesmeniis nur ein Mal zu beschrieben,
wenn Sie den Antrag stellen. Entspricht lhre
Zusammenstellung dem Kriterium, wird davon
ausgegangen, dass das Prinzip verstanden

wurde.




BEISPIELE AUSGEWOGENER TAGESTELLER

Schema der Mahlzeiten

DATEN MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Rindfleisch Fisch, Krusten- Schweinefleisch Gefllgel Pferdefleisch
Gemiise Schalentiere Gemiise Gemilse Kanlnéf:ﬁrr%oder
o Rohkost Gemuse Rohkost Rohkost )
Starkehaltiges Rohkost Starkehaltiges Starkehaltiges %gmgssi
< Nahrungsmittel Starkehaltiges Nahrungsmittel Nahrungsmittel
Nahrungsmittel Starkehaltiges
v Brot ot Brot Brot Nahrungsmittel
fo) Getrank Getrank Getrank Brot
Getrank
3 Getrank
Kalbfleisch Schweinefleisch Gefllgel Rindfleisch Fisch, Krusten-
GemUse GemUse GemUse GemUse Schalentiere
v Rohkost Rohkost Rohkost Rohkost GemUse
< Starkehaltiges Starkehaltiges Starkehaltiges Starkehaltiges Rohkost
Nahrungsmittel Nahrungsmittel Nahrungsmittel Nahrungsmittel Starkehaltiges
v Brot Brot Brot Brot Nahrungsmittel
© Getrank Getrank Getrank Getrank Brot
Getrank
=
Mentubeispiele
DATEN MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Tomatensalat Karottensalat Griiner Salat Gemischter Salat Grliner Salat
Roastbeef St. Petersfisch Schweinsrippe Trutenschnitzel Kanin“chen nach
o Kartoffelgratin mit Petersilie Linsen roverr]wélz%rﬂischer Jagerart
N Dampfkartoffeln Fenchel nach P Griesspfluten
< Crtine Bohnen Broccoli mailandischer Art " Ofentomaten
o Vollkornbrot Ruchbrot Vollkomreis '
Getrank (Gt Getrank Sautierte Gurke Pariserorot
o Getrank Bauemborot Getrank
= Getrank
Karottensalat Gemischter Salat Chinakohlsalat Griiner Salat Rohkost ; Karotten,
Ossobucco alla GefUllter Kohl Halbes, im Ofen Gegrilltes Sellgne, KOhI:"
V) romana Boulgour Zﬁgﬁ;eclfweetﬁs er?dsﬁ let Tagllfatgﬁg mit
- Polenta Ruchbrot Hirsotto ‘
. Kohlrgbi otk Kaﬁoﬁelstock Lauchgratin Lemsam?nbrot
Roggenbrot Vichy Karotten Kleienbrot Getrank
° Getrank Vollkormbrot Getrank
> Getrank
6 -




Schema der Mahlzeiten

DATEN MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Kase Rindfleisch Fisch, krusten- Kalbfleisch Eier
GemuUse GemuUse Schalentiere Gemuse GemUse
o Rohkost Rohkost Meeresfriichte Rohkost Rohkost
= Stérkehaltiges Starkehaltiges Gemiise Rohkost Stérkehaltiges Stérkehaltiges
Nahrungsmittel Nahrungsmittel Starkehaltiges Nahrungsmittel Nahrungsmittel
v Brot Brot Nahrungsmittel Brot Brot
0 Getrank Getrank Brot Getrank Getrank
> Getrank
Schweinefleisch Hulsenfrlichte Kase Gefligel, Wild Fisch, Krusten-
. . . . Schalentiere
Gemduse GemuUse GemuUse Gemduse -
" Rohkost Rohkost Rohkost Rohkost Meeresftuchte
Starkehaltiges Starkehaltiges Starkehaltiges Starkehaltiges ggmng
< Nahrungsmittel Nahrungsmittel Nahrungsmittel Nahrungsmittel
Starkehaltiges
v Brc?'t Bro“t Brc?t Br?t Nahrungsmittel
o Getrank Getrank Getrank Getrank Brot
>3 Getrank
Mentubeispiele
DATEN MONTAG DIENSTAG MITTWOCH DONNERSTAG FREITAG
Blumgnkoht salat Karottensalat Chicoréesalat NUsslisalat Tomatensalat
grun.e Sélat Rindsragout Calamares alla Kalbfleisch- Eier nach
) Steinpilzrisotto Pommes duchesse romana tradfiftlilgrféﬁg at Florentiner Art
Parmesan N Polenta Griessschnitten
< Gedampifter Wildres
o Vollkornbrot Broccoli Krautstiele ' ) 7-Kornbrot
Getrank Kleienbrot Halbweissbrot Selleriegemuse Getrank
o Getrank Getrank Roggerjbrot
3 Getrank
Grlner Salat Frischer Griner Rapdensalat Gemischter Salat
Schweinsfilet mit Champignonsalat Bohnensalat gruner Salat Forellenfilet
v Steinpilzen vegetarisches Karottensalat Gefllgel
Nudeln Couscous Kaseschnitte geschnetzeltes Dampfkartoffeln
< Pariserbrot mit Curry Geschmorter
v Frisches Gemuise Getrank T — Chicoree
Getrank reolischer Reis ‘
o Roggerjbrot Vollkombrot Klelet?rot
Getrank e Getrank
7 -




Auswahl alkoholfreier Getranke zu einem tieferen Preis

als das billigste alkoholische Getrank.

Der Restaurationsbetrieb verpflichtet sich:

Mindestens drei alkoholfreie Getranke

Fruchtsaft

Mineralwasser

Milchgetrank
glnstiger anzubieten, als das billigste alkoholische
Getrank der selben Menge. Diese Getranke kdnnen im
Offenausschank angeboten werden.

Die alkoholfreien Getranke auf Tafeln oder auf der Karte
ausdriicklich hervorzuheben.

Die Fourchette verte verpflichtet sich:

Poster, Tischreiter oder anderes Material zur Verfigung
zuU stellen.



Das gesunde Umfeld

3.1. Schutz vor Tabakrauch

2/3 der Schweizer Bevolkerung sind Nichtraucher

Der Restaurationsbetrieb verpflichtet sich:

Die Gaste haben die Maglichkeit, ihre Mahlzeit in einer
Nichtraucherzone einzunehmen. Diese umfasst einen
Bereich mit mindestens 25% der Sitzpldtze des
Betrielos und ist als "Nichtraucherzone" bezeichnet.

Diese "Nichtraucherzone" ist deutlich abgegrenzt und
klar erkennbar, das Rauchverbot wird durchgesetzt.

Betrieben, die Uber mehr Rdume und Sitzplatze
verflgen, wird empfohlen, diese Quote zu erhdhen.
Andererseits kdnnen Betriebe, deren Raumangebot
keine  klare  Aufteilung in  Raucher- und
Nichtraucherzonen erlaubt, wahrend der Essenszeit,
zwischen 12 und 14 Uhr, ein Rauchverbot erlassen.
Weitere Mdglichkeiten kdnnen mit interessierten
Betrieben besprochen und vereinbart werden.

Fourchette verte verpflichtet sich, unterstutzt
von der Fachstelle fiir Tabakpravention (CIPRET /
ITAG) :

Material wie Aufhangeschilder, Tischsteller, Kleber, etc.
zur Verfligung zu stellen.

Die Situation in jedem einzelnen Fall bei Bedarf zu
priifen.



3.2. Hygiene

Entsprechend Artikel 23 des Bundesgesetzes (iber
Lebensmittel und Gebrauchsgegenstdnde vom 9.
Oktober 1992 (IMG, SR 817.0) sind die gesetzlichen
Veroranungen (iber Lebensmittel einzuhalten.

A. Der Restaurationsbetrieb ist insbesondere
verpflichtet:

Ein System zur Selbstkontrolle (persénliche Kontrolle)
einzuflhren, wie es Artikel 23 des oben erwahnten
Bundesgesetzes, Art. 17 der Lebensmittelverordnung
(LMV, RS 817.02) vom 1. Marz 1995 und Art. 11 der
Hysieneverordnung (HyV) vom 26. Juni 1995 verlangen.

Die Angestellten eines Betriebbs missen entsprechend
ihrem Aufgabenbereich in den Fachemn Hysgiene und
Lebensmittelsicherheit ausgebildet sein.

B. Zulassung zum Label "Fourchette verte":

Das Protokoll der Inspektion durch das Kantonslabor,
das die Einhaltung der Hysgienevorschriften bestatigt,
muss vorselest werden.
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3.3. Abfalltrennung

laut dem globalen Gesundheitsprinzip der
Weltgesundheitsorganisation (WHO) kommt dem
Umweltschutz hdchste Bedeutuns zu. Deshallo gehort
auch die Abfalltrennung zu den Kriterien von
Fourchette verte. Die Trennung bringt auch
wirtschaftliche Vorteile, denn die Abfallgebihren
werden nach Gewicht und Art der Vorsortierung
festgelegt.

A. Der Restaurationsbetrieb verpflichtet sich zur
Trennung folgender Abfille:

e Ole
(obligatorisch, gemadss Anhang 3  der
Bundesverordnung vom 12. November 1986 Uber
den Verkehr mit Sonderabfallen)

o fette
(Betriebe, die mehr als 300 Mahlzeiten taglich
servieren, missen mit einem Fettabscheider
ausgeristet sein, der mindestens 1 Mal jahrlich
geleert wird.)

e Glas

e Papier, Karton

e PET

e Weissblech (Konservendosen)

e Aluminium (DrehverschliUsse, Folie)

Zudem wird empfohlen, modglichst auch
folgende Abfille zu trennen:

e Spullwasser

o Kaffeesatz und Ristabfalle

e Fleisch- und Fischabschnitte

e Beleuchtungskérper (Neonréhren, Glihbirnen)

B. Der Verein Fourchette verte Valais / Wallis
kann:

Bei der betreffenden Gemeinde eine Bestatigung der
ordnungsgemassen Abfalltrennung einholen.

Anfragen flr Informationen zu allen Fragen der
Abfalltrennung an Fachleute weiterleiten.
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VORGEHEN

A. Zulassungsverfahren zum Label Fourchette verte

Der Restaurationsbetrieb:

Stellt mit dem Formular "lhre Antwort" im Anhang
den Antrag auf Aufnahme in den Verein Fourchette
verte Valais/Wallis.

Der Verein Fourchette verte Valais/Wallis:
Bearbeitet das Dossier der Kandidatur nach allen
Kriterien. Das Kriterium Hygiene wird gemass dem
Bericht des Kantonslabors beurteilt. Die anderen
Kriterien werden durch eine Eméhrungsberaterin
beurteilt, die allenfalls die Verantwortlichen der
Betriebe (Inhaber, Kiichenchef) bei der
Zusammenstellung neuer Vorschldge fir Fourchette
verte TagesmenUs unterstitzen kann. CIPRET/ ITAG Wallis
gibt bei Bedarf Ratschldge fur Nichtraucherzonen.
Danach  werden die Ergebnisse an  das
Zulassungskomitee flr das Label Fourchette verte
weitergeleitet.

B. Verleihung des Labels Fourchette verte
Der Wirt, der das Label erhalt, verpflichtet sich:

Die drei Kriterien weiterhin zu erfullen.

Den offiziellen Fourchette verte Kleber am Eingang des
Restaurants anzubringen.

Das Zertifikat Fourchette verte gut sichtoar im Restaurant
aufzuhangen.

Die Broschire mit der Liste der weiteren Fourchette
verte Restaurants fur die *Géaste bereit zu stellen.

Permanent und mittels gezielter Aktionen auf das Label
aufmerksam zu machen.

Das Zulassungskomitee:

Verleiht das Label mit ausdriicklicher Nennung der
Kategorie und des Namens des Inhabers des Betriebs.
Bei einem Besitzerwechsel wird es deshalb hinfallis.

FUhrt, aktualisiert und verbreitet die Liste der
angeschlossenen &ffentlichen Restaurants.

C. Kontrollen

Das Zulassungskomitee oder dessen Bevollmachtigte
kénnen die Restaurants nach der Zulassung kontrollieren.
Damit wird sichergestellt, dass die mit dem Label
ausgezeichneten Betriebe die Vorschriften weiterhin
einhalten.

12



WERBUNG

Als Teil einer Gesundheitskampagne wird Fourchette
verte an Messen und Ausstellungen, in den Medien
und bei besonderen Anldssen vorgestellt, um die
breite Bevolkerungsschicht, die Restaurants besucht, zu
sensibilisieren. Die Aktivitdten werden mit den
folgenden Mitteln unterstiitzt:

Broschiiren mit der Liste aller Fourchette verte Restaurants
Homepage (Information und Restaurantliste)

Kleber am Eingang des Restaurants

Plakate

Tischsets

Servietten

Weroekampagnen

Gabeln

ANDERUNGEN

Der Verein Fourchette verte Schweiz kann die Kriterien
anpassen. In diesem Fall sind alle angeschlossenen
Betriebe betroffen. Die Frist bis zur Einfuhrung allfélliger
Anderungen betragt 12 Monate.

Mit Fragen, Bemerkungen oder Vorschlagen
wenden Sie sich bitte an:

Label Fourchette verte Valais/Wallis
Postfach 2195
CH - 1950 Sion 2 Nord
Tel. 027 321 22 28
vs@fourchetteverte.ch — www.fourchetteverte.ch
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Zusammensetzung des Zulassungskomitees

Ein Vertreter der Tabakpravention Wallis (CIPRET / ITAG)

Ein Vertreter der Walliser Liga gegen die Suchtgefahren
(LVT)

Eine Vertreterin der Walliser Vereinigung der
Ernahrungsberaterinnen

Eine Vertreterin der Walliser Hochschule, Abteilung
Lebensmitteltechnik

Ein Klichenchef
Das Komitee kann von den Kandidaten und
Kandidatinnen Zusatzinformationen oder Anpassungen

ihrer Vorkehrungen verlangen, bevor es das Gesuch
beurteilt.
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IHRE ANTWORT

Bitte ausfiillen und einsenden an den Verein Fourchette verte Valais / Wallis

Fourchette
Verte

Name des Betriebes:

Adresse :

Telefon:

Art des Betriebes: O Café-Restaurant
O sffentliches Selbstbedienungsrestaurant
O Kollektive Verpflegung flr bestimmtes Zielpublikum (Firmen, Schulen, etc.)

Name / YVorname des / der Betriebsinhabers/in:

Name / Vorname des Kochs / der Kdchin:

Ich habe die Aufnahmebedingungen fiir das Label Fourchette verte zur Kenntnis genommen.

QO Ich bewerbe mich um das Label Fourchette verte.

O Ich bin an der Zulassung zum Label Fourchette verte interessiert und mochte zusatzliche
Informationen oder technische Unterstitzuns.

Datum: Unterschrift:



Ich unterstitze durch die Qualitat meiner Leistungen die
Anstrengungen des Vereins Fourchette verte zur
Vorbeugung bestimmter Krankheiten.

Ich verpflichte mich deshalb:

Ein Fourchette verte TagesmenU oder einen Tagesteller
entsprechend "Kriterium Nr. 1: Zusammenstellung des
Fourchette verte Tagesmenis" anzubieten. Ich lege einen
Vorschlag flr 15 Fourchette verte Menils gemass
nachfolgender Tabelle bei.

Mindestens drei alkoholfreie Getranke billiger anzubieten,
als das preiswerteste alkoholische Getrank und speziell
auf dieses Angebot aufmerksam zu machen.

Eine zusammenhangende, eindeutis bezeichnete
Nichtraucherzone einzurichten, die mindestens 25% der
Sitzplatze umfasst. Wenn dies aus Platzgrinden nicht
maoslich ist, wird das Rauchen wahrend der Essenszeit,
also zwischen 12 und 14 Uhr, untersagt oder es werden
weitere spezifische Massnahmen ergriffen.

FUr einwandfreie Hygiene und die Trennung der Abfélle
ZU sorgen.

Den Fourchette verte Kleber am Eingang anzubringen und
das Zertifikat des Labels gut sichtbar im Restaurant
aufzuhangen.

Die Fourchette verte Broschiren aufzulegen, die ich
erhalte, und darauf aufmerksam zu machen.

Wenn samtliche genannten Bedingungen erfiillt sind,
erhalten Sie ein Fourchette verte Zertifikat. Die Ubliche
Bearbeitungsfrist fiir das Dossier betragt mindestens
zwei Monate.



Einige zusatzliche Informationen:

Anzahl verfligbare Sitzplatze:

Anzahl Nichtraucherplatze (aktuell oder geplant):

Seit wann leiten Sie ihren Betrie?

Waren Sie bereit, ein Fourchette verte Rezept
vorzuschlagen, das in den Medien veroffentlicht wird?

Mé&chten Sie Adressen fUr Beratung Uber

O Hygiene?

O Nichtraucherzone?

O Abfalltrennung?

O Angebot alkoholfreier Getranke?

Haben Sie Fragen, Bemerkungen oder Anregungen”?

Fourchette verte beteiligt
sich an den Kampagnen
zur Yorbeugung und
Verbesserung der
Ernahrungsgewohnheiten.

Eine grosse Werbekampagne
wird das Label in der

Bevolkerung bekannt
machen:
Veroffentlichung von
Rezepten, Plakate, Tischsets,
Homepage, Vorstellung an
Messen und Ausstellungen,
spezielle Promotionen, etc.

Unterstltzt von der
Gesundheitsférderung Schweiz.
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