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Was ist das Label Fourchette verte?

Fourchette verte wurde 1993 vom Genfer Sozial- und
Gesundheitsdepartement als Qualitatslabel fir ihre
Restaurationsbetriebe geschaffen.

Seit 1999 gibt es den schweizerischen Verein von
Fourchette verte. Im Jahre 2003 grindete das Wallis
seinen eigenen Fourchette verte Verein.

Das Label Fourchette verte setzt sich fir eine ausgewo-
gene Ernghrung in einem gesunden Umfeld ein und
vermittelt damit ein positives Image der Gastronomie.

Das Label Fourchette verte ist allen Inhabbern von Restau-
rationsbetrieoen zugénglich, die Tagesmenls oder
Tagesteller anbieten, vorausgesetzt sie erflllen die drei
folgenden Kriterien:

Sie bieten ein abwechslungsreiches, gesundes und
ausgewosenes TagesmenU oder einen Tagesteller an.

Sie bieten alkoholfreie Getréanke zu einem tieferen Preis
an, als das billigste alkoholische Getrénk der seloen
Menge.

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

Einige dieser Kriterien (gunstige alkoholfreie Getranke
und Hysiene) entsprechen den fiur alle Restaurations-
betriebe geltenden gesetzlichen Bestimmungen. Das
Label bestétigt die Einhaltung dieser Vorschriften.

Angesprochen werden drei Kategorien von Restau-
rationsbetriebben:

a) Café-Restaurants

b) Offentliche Selbstbedienungsrestaurants

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

Was heisst Fourchette verte
ganztags (affiliation)

Es handelt sich hier um eine Anpassung vom Label
Fourchette verte, fUr Institutionen welche Erwachsene
Personen Uber den ganzen Tag verpflegen.

Die Ausgewogenheit der Menusestalltung wird nicht
nur fUr das Mittagessen, sondern Uber den ganzen Tag
und wahrend einer Woche beurteillt.

Jeder Betrieb kann das Label Fourchette verte ganztags
beantragen, indem er das im Anhang zu findende
Formular "lhre Antwort" ausfullt.

Warum Fourchette verte?

Fourchette verte ist Teil der Kampagnen zur Gesund-
heits-forderung, vor allem zur Vorbeugung von Adipo-
sitas, Herz- und Gefédsserkrankungen sowie von
Krebsleiden. Durch Einwirkung auf einige Risikofaktoren
mochte Fourchette verte den Gesundheitszustand der
Bevolkerung verbessemn.

Ziele von Fourchette verte:

Konsumentinnen und Konsumenten zu einem gesund-
heitsfordernden Essverhalten anregen.

Die Kenntnisse Uber den Zusammenhang zwischen
Ernahrung und Gesundheit bei den Gasten und bei den
Angestellten der Betriebe vertiefen.



PRAKTISCHE ANWENDUNG DER 3 KRITERIEN

Menugestalltung von Fourchette verte

A. Der Verantwortliche der Verpflegung,
verpflichtet sich:

Ausgewogene MenUs nach den Kriterien von Fourchette
verte, bei jeder Hazptmahlzeit anzubieten

flr abwechslungsreiche Zwischenverpflegsung zu
sorgen

Das Fourchette verte Menu auf dem Menuplan aufzu-
fUhren

Wwenn Moglich eine Zufriedenheitsmessung bei den
Konsumenten durchzufiihren

Die Menugestalltung fiir Fourchette verte ganz-
tags (affiliation):

Es sollten taglich, vom Frihstlck bis zum Nachtessen,
inklusive der Zwischenverpflegung, folgende Punkte
beachtet werden.

1. Nahrungsmittel mit Ballast- und Schutzstoffen
(Antioxydantien und Vitamin C) 5 mal am Tag, mog-
lichst abwechslungsreich und mindestens 3 mal in
roher Form

Wahlweise: Gekochtes und/oder rohes GemUise oder
Frucht- oder Gemdiseséfte.

Menge: 1505-200g pro Portion.
9. Nahrungsmittel mit Betriebsstoffen, reich an Kohle-

hydraten/Starke, mindestens 3 mal am Tag, davon
1-2 Vollkornprodukte.

Wahlweise: Kartoffeln, Teigwaren, Reis, Mais, Griess,
fettarmer Kuchenteig, Linsen, Kichererosen, andere
Getreide oder Hulsenfrlichte, UND Brot (Vollkornbrot
wo maoslich)

Menge: nach Belieben und Bedarf.

3. Kalziumhaltige Milchprodukte, 3 Portionen am Tag
Wahlweise: 2 dl Milch, 180 g Joghurt, 30-40 g Weich-
oder Hartkdse, 2005 Quark

4. Proteinreiche Nahrungsmittel mit Baustoffen:

Wahlweise: Fleisch, Fisch, Schalentiere, Eier, Tofu, Kése,
Hulsenfrlchte.

Mengen (gekocht):

100 — 120 g Fleisch, Fisch oder Schalentiere oder
Q Eier oder

150 g Tofu oder

150 g gekochte Hulsenfrlichte (50 g Rohgewicht)

5. Fettstoffe mit hohem Nahrwert in angemessener
Menge.

Wahlweise: Olivendl, Rapsdl, High oleic Sonnenblu-
mendl, (Oel mit einfach und Omega3 reichen mehrfach
ungesattigten Fettsauren).

fetthaltige Speisen sind: Fritierte oder panierte Spei-
sen, Bratkartoffeln, Wurstwaren (Kalbs-, Kohl-,
Schweins-wurst, Pasteten, Speck, ...), Rahmsaucen,
Zubereitungen mit Mayonnaise, Rahmgratins, Kuchen-
teig (Blatterteig, Mlrbeteig, Butterteig), Konditoreiwa-
ren, Rahmgebdck, Cremen, Rahmeis, Schokolade,
salzige oder siisse Kekse.

Fetthaltige Speisen diirfen hochstens 5 mal pro
Woche auf dem Menuplan stehen. (maximal 1 mal
proTag).

6. Der Nachtisch (Dessert) sollte mehrheitlich eine rohe
oder gekochte Frucht, oder ein Milchdessert sein.

7. Qualitativ hochwertige Zwischenmahlzeiten in Form
von Friichten oder Milchprodukten,erlauben die Menus
auszugleichen.

8. Das Getrank zu den Mahlzeiten, ist Wasser. 9



B. Weshalb diese Zusammensetzung?

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

1. der Fettkonsum (Lipide) liegt allgemein Uber den
empfohlenen Mengen. Ubertrieben wird bei den gesat-
tigten Fettsduren (Butter, Kokos- oder Palmfett, Kase,
Wurstwaren, Fleisch und Sussspeisen), im Verhaltnis zu
einfach oder mehrfach ungesattigten Fettsduren
(Oliven-, Raps- Sonnenblumen-, Maiskeim-, Trauben-
kerndl, Fett von Fischen, Enten, Gansen...). Der Konsum
von Omega 3 Fettsduren (Raps-, Wallnuss-, Maiskeimol
und Fischol) ist zu niedrig im Vergleich zu den Omega
6 Fettsduren (als Beispiel Sonnenblumendl, Disteldl).

9. der Konsum an kohlenhydrat- und stérkehaltiger
Nahrungsmittel reich an Ballaststoffen, liegt eben-
falls unter den empfohlenen Richtwerten.

3. der Konsum an Proteinen (Eiweiss) und Saccharose
(Zucker) ist zu hoch.

Die Empfehlungen lauten:

Abwechslungsreiche Lieferanten einfach oder mehrfach
ungesdttigter Fettstoffe anbieten.

Die Menge geséttigter Fette einschranken.

der GemUse- und Friichte-konsum férdern. Friichte und
GemUse liefern fur die Funktion des Organismus uner-
lassliche Ballast- und Schutzstoffe (Vitamine, Minerale,
Flavonoide). Das in den rohen Produkten enthaltene
Vitamin C ermdéglicht eine bessere Aufnahme von Eisen.

Den Konsum von kohlenhydrat- und starkehaltiger Nah-
rungsmittel (Kartoffeln, Brot, Teigwaren, Getreide und
Hulsenfrlichte) steigern. Diese Nahrungsmittel liefern
den Treibstoff fiir die Muskeln, sind reich an Vitaminen
der B-Gruppe und enthalten, wenn sie vollwertig sind,
Nahrungsfasern.

reduzieren des Konsums an Saccharose, (Back- und
Konditoreiwaren, Kekse, zuckerhaltige Getranke etc...)
(raffinierte Kohlenhydrate). Einige enthalten zudem ver-
steckte Fette (Geback, Kekse). Sie sollten deshalb nur in
kleinen Mengen konsumiert werden.

Den Konsum von Eiweissreichen Nahrungsmitteln kon-
trollieren. (Fleisch, Eier, K&se) Viele Eiweisshaltige Nah-
rungsmittel enthalten zudem verstecktes Fett. Eine
kleine Portion genlgt unserem Korper.

C. Die Erndhrungsberaterin von Fourchette verte
steht zu ihrer Verfiigung fiir:

Tipps und Beratung in allen Erndhrungsfragen fur den
Betrieb und das Verpflegungsteam,

Teilnahme oder Durchfuhrung von Weiterbildungen
ihrer Mitarbeiter.



D. Wie werden Fettstoffe verwendet?

Die Empfehlungen basieren auf den aktuellen Erkenntnissen

Fette sind aus verschiedenen Fettsduren zusammengesetzt. Es gibt geséattigte Fettsduren, einfach und mehrfach unge-
sattigte Fettsauren.

Fir eine ausgewosgene Emahrung ist das Verhaltnis der Verzehrten Fettsduren wichtig. Einen besonderen Wert wird
heute den mehrfach ungesattigten Fettsauren, den Omega 3 Fettsduren zugesprochen.

Somit wird empfohlen eher Ole mit den mehrfach ungeséttigten Fettsauren sprich Omega 3-reich zu verwenden (Rapsdl,
Sojadl, Baumnussdl) oder Oele mit einfach ungeséttigten Fettsduren sprich Oelsdure (Olivendl, higholeic Sonnenblumendl)
Die ebenfalls mehrfach ungeséttigte Fettsduren, sprich Omesga 6-haltigen (Sonnenblumendl, Maiskeindl, Disteldl)
sollten eher gemieden werden.

Fettstoff Kalte Kiiche Mittlere Hitze Grosse Hitze
Salatsaucen, kalte Saucen, Unter 180°C Anbraten, braten,
Uber gekochte Speisen, Dampfen, schmoren, braunen
Brotaufstrich kochen bei schwacher
Hitze
Butter - . .
Empfohlene Margarine Ja nein nein
Kaltgepresste Oele wie;
Olivendl oder Rapsol, ja nein nein
Nussol, Sojaol
Raffiniertes Rapsol ja (ja)* nein
Raffiniertes Olivendl, (ia) Ja
High oleic Oel wie ja . . . Ja
Sonnenblumensl bis maximal 190°C
. . . Ja
Sonnenblumenodlcrémen nein nein bis maximal 190°C
Erdnussol nein hein . .Ja
bis maximal 190°C

() fur die kalte Kiiche eher die anderen empfohlenen Oel verwenden
*vorsichtig, die Alpha-Linolensdure (Omesa 3 Fettsdure) ist hitzeempfindlich

Bratbutter und kalorienreduzierte Fette sind nicht empfehlenswert.
Alle anderen Fettstoffe sind nicht empfehlenswert

Beispiele von fetthaltigen Nahrungsmittel und Speisen

Fleisch: geschnetzeltes nach Zircher Art, Schweins- und Lamm-Koteletten, Schweinshals, Lammschulter, panier-
tes Fleisch, Cordon-bleu, Nuggets.. ..

Wurstwaren: alle Art von Wurstwaren, Cervelats, Mortadella, Salami, Speck, Parmaschinken, Landjager,
Fleischkase, Parfait. ..

Fisch: nach Millerinnen Art, gratiniert mit Rahm, Fischstdbchen, panierte und frittierte Fischgerichte. ..

Starkebeilagen: frittierte Kartoffeln, in viel Fett gebratene Kartoffeln, Kroketten, Rahmkartoffeln, gratinierte
Kartoffeln mit Rahm...

Desserts: Cremeschnitten, Blatterteiggeback, Tiramisu, Schokoladenmousse, Buttercreme. ..

Diverses: Mayonnaise und Mayo-produkte, Hollondaisesauce, Krauterbutter, fetthaltige Kdsegerichte (Fondue,
Raclette etc.) ...

Beispiele fiir Nahrungsmittel welche wenig Fett enthalten:
Trockenfleisch, Lammgigot, Pizzateig, Tortellini, Sorbet, Bisquits und Kuchen mit Konfitire



E. Ausgewogene Erndhrung und
Zusammenstellung der Menls

Eine ausgewogene Mahlzeit besteht aus verschiede-
nen, aowechslungsreich zubereiteten Nahrungsmitteln.

Wie gehen Sie vor?

Wochenmenuplane erstellen (Beispiel fir 7 Tage finden
Sie auf den folgenden Seiten).

Die Auswahl der Nahrungsmitteln jeder Kategorie
variieren, ebbenso die Zubereitungsart (s. nachfolgende
Beiuspiele). Saison beachten.

Die WochenmenUs dirfen hdchstens 5 fetthaltige
Speisen und Zubereitungsarten enthalten.

Beispiele

Beilagen zu jeder Mahizeit
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, Soufflé,
Duchesse- oder Bratkartoffeln, etc.

Fische

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

Mit Fett zubereitete Speisen

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

Wahlen Sie stattdessen:

Fisch a la meuniere, Dampfkartoffeln, Rohkost oder Fisch
in der Folie, Bratkartoffeln, Rohkost. Fisch a la meuniere,
Pommes frites, Rahmspinat sind drei fette Speisen.

Vermeiden Sie folgende Kombination:
Paniertes Schweinsschnitzel, Butternudeln, GemUse-
gratin mit Rahm.

Wahlen Sie stattdessen:

Schweinsfilet, Butternudeln, Gemise mit Petersilie.
Paniertes Schweinsschnitzel, Butternudeln, GemUse-
gratin mit Rahm sind drei fette Speisen.

Nicht vergessen:

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

Vergniigen ist ein wichtiger Faktor fir Ausgewogen-
heit.

So erhalten Sie das Label: Schlagen Sie fiir

7 Tage Fourchette verte Meniis fiir Erwachsene
vor (Fruhstiick, Mittagessen, Abendessen
sowie Zwischenmahlzeiten) und tragen Sie
diese in das beiliegende Formular ein. Sie
brauchen die Menus nur ein Mal zu beschrie-
ben, wenn Sie den Antrag stellen. Entspricht
lhre Zusammenstellung dem Kriterium, wird
davon ausgegangen, dass das Prinzip ver-
standen wurde.
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Auswahl alkoholfreier Getranke zu einem tieferen

Preis als das billigste alkoholische Getrank.

A. Der Verantwortliche des Betriebs verpflichtet sich:

Mindestens drei alkoholfreie Getranke

e fruchtsaft

e Mineralwasser

e Milchgetrank

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

Die alkoholfreien Getréanke auf Tafeln oder auf der Karte
ausdricklich hervorzuheben.

B. Fourchette verte Valais/Wallis verpflichtet sich:

Poster, Tischreiter oder anderes Material zur Verfligung
zu stellen.




Das gesunde Umfeld

3.1. Schutz vor Tabakrauch

2/3 der Schweizer Bevolkerung sind Nichtraucher

A. Der Betrieb verpflichtet sich:

Eine Moglichkeit zu bieten, damit die Géaste ihre Mahl-
zeit in einer Nichtraucherzone einnehmen kdénnen.
Diese umfasst einen Bereich mit mindestens 25% der
Sitzplatze des Betriebs und ist als "Nichtraucherzone"
bezeichnet.

Diese "Nichtraucherzone" ist deutlich albbgegrenzt und
klar erkennbar, das Rauchveroot wird durchgesetzt.

Betriebe, die Uber mehr Raume und Sitzplatze verfl-
gen, empfehlen wir, diese Quote zu erhdhen. Ande-
rerseits konnen Betriebe, deren Raumangebot keine
klare Aufteilung in Raucher- und Nichtraucherzonen
erlaubt, wahrend der Essenszeit, zwischen 12 und 14
Uhr, ein Rauchverbot erlassen. Weitere Mdglichkeiten
kébnnen mit interessierten Betrieben besprochen und
vereinbart werden.

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

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

Die Situation in jedem einzelnen Fall bei Bedarf zu priifen.



Das gesunde Umfeld

3.2. Hygiene

Entsprechend Artikel 23 des Bundesgesetzes Uber
Lebensmittel und Gebrauchsgegenstdnde vom 9. Okto-
ber 1992 (LMG, SR 817.0) sind die gesetzlichen
Verordnungen Uber Lebensmittel einzuhalten.

A. Der Betrieb ist insbesondere verpflichtet:

Ein System zur Selbstkontrolle (persénliche Kontrolle)
einzuflihren, wie es Artikel 23 des oben erwdhnten Bun-
desgesetzes, Art. 17 der Lebensmittelverordnung (LMV,
RS 817.02) vom 1. Marz 1995 und Art. 11 der Hysiene-
verordnung (HyV) vom 26. Juni 1995 verlangen.

Die Angestellten eines Betriebs mussen entsprechend
ihrem Aufgabenbereich in den Fachern 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.

10



Das gesunde Umfeld
3.3. Abfalltrennung

Laut dem globalen Gesundheitsprinzip der Welt-
gesundheitsorganisation (WHO) kommt dem Umwelt-
schutz héchste Bedeutung zu. Deshalb gehdrt auch die
Abfalltrennung zu den Kriterien von Fourchette verte.
Die Trennung bringt auch wirtschaftliche Vorteile, denn
die Abfallgeblhren werden nach Gewicht und Art der
Vorsortierung festgelegt.

A. Der Betrieb verpflichtet sich zur Trennung
folgender Abfille:

e Ole (obligatorisch, gemass Anhang 3 der Bundes-
verordnung vom 12. November 1986 Uber den
Verkehr mit Sonderabféllen)

o Fette

o Glas

e Papier, Karton

o PET

e Weissblech (Konservendosen)

e Aluminium (DrehverschlUsse, Folie)

Zudem wird empfohlen, maoslichst auch folgende
Abfélle zu trennen:

Spuilwasser

Kaffeesatz und Ristabfdlle

Fleisch- und Fischabschnitte
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 Abfall-
trennung an Fachleute weiterleiten.

11



VORGEHEN

A. Zulassungsverfahren zum Label Fourchette
verte ganztags fiir Erwachsene

Der Verantwortliche des Betriebes:

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 Krite-
rien. Das Kriterium Hysgiene wird gemdass dem Bericht
des Kantonslabors beurteilt. Die anderen Kriterien
werden durch eine Emahrungsberaterin beurteilt, die
allenfalls die Verantwortlichen der Betriebe (Inhaber,
Kichenchef) bei der Zusammenstellung neuer Vor-
schlage fur Fourchette verte Tagesmends unterstitzen
kann. CIPRET/ ITAG Wallis gibt bei Bedarf Ratschlage fur
Nichtraucherzonen. Danach werden die Ergebnisse an
das Zulassungskomitee fiir das Label Fourchette verte
weitergeleitet.

B. Fourchette verte ganztags (affiliation)

Die Person welche das Label erhilt, verpflichtet
sich:

Die drei Kriterien weiterhin zu erfullen.

Den offiziellen Fourchette verte Kleber am Eingang des
Restaurants anzubringen.

Das Zertifikat Fourchette verte gut sichttoar im Restaurant
aufzuhansen.

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

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

Das Zulassungskomitee:

Verleiht das Label mit ausdriicklicher Nennung der Kate-
gorie und dem Namen der verantwortlichen Person des
Betriebes. Bei einem Personenwechsel wird es deshalb
hinfallig.

FUhrt, aktualisiert und verboreitet die Liste der ange-
schlossenen offentlichen Restaurants.

C. Kontrollen

Das Zulassungskomitee oder dessen Bevollméachtigte
kédnnen die Betriebe nach der Zulassung kontrollieren.
Damit wird sichergestellt, dass die mit dem Label aus-
gezeichneten Institutionen die Vorschriften weiterhin
einhalten.
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WERBUNG

Als Teil einer Gesundheitskampagne wird Fourchette
verte an Messen und Ausstellungen, in den Medien und
bei besonderen Anlassen vorgestellt. Somit wird die
breite Bevolkerungsschicht, welche Kunden fir Four-
chette verte Betriebe sein kdnnen sensibilisiert. Die Akti-
vitdten werden mit den folgenden Mitteln unterstiitzt:

e Broschiren mit der Liste aller Fourchette verte Betricoe

e Homepage (Information und Liste der labelisierten
Betriebe)

Kleter am Eingang des Restaurants

Plakate

Tischsets

Servietten

Weroekampagnen

Gabeln und weiters Wertbematerial

ANDERUNGEN

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

Mit Fragen, Bemerkungen oder Vorschlagen wen-
den Sie sich bitte an:

Label Fourchette verte Valais/Wallis
Rue de Condémines 14 - Postfach 888
CH - 1951 Sion

Tel. 027 329 04 18 - Fax 027 329 04 30
e-mail: 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 Suchtgefah-
ren (LVT)

Eine Vertreterin der Walliser Vereinigung der diplo-
mierten Erndhrungsberaterinnen

Eine Vertreterin der Walliser Hochschule, Abteilung
Lebensmitteltechnik HEVs

Ein Kiichenchef

Das Komitee kann von den Kandidaten und Kandida-
tinnen Zusatzinformationen oder Anpassungen ihrer
Vorkehrungen verlangen, bevor es das Gesuch beur-
teilt.
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Wir méchten uns bei allen Personen bedanken, welche
unseren Verein in irgendeiner Art und Weise unterstitzt
haben oder an der weitern Entwicklung von Fourchette
verte Valais/Wallis engasiert waren und sind.

Unsere Partner und Sponsoren

kantonaler Stempelfond

gesudheitsforderung Schweiz

Hochschule Wallis (HEVS)

Gastrovalais

Informationszentrum Taback und Gesundheit
(CIPRET)

Walliser Liga gegen Lungenkrankheiten (LVPP)
Walliser Liga gegen Suchtgefahren (LVT)
Westschweizer Konsumentinnenveroand (FRC) Sek-
tion Wallis

Verband diplomierter Erahrungsberaterinnen, Sek-
tion Wallis

Walliser Landwirtschaftskammer

Kantonale Fachstelle flir Umweltschutz
Gesundheitskommission des Kanton Wallis
Komission zur walliser Gesundheitsférderung
Westschweizer Lotterieverband, Delegation fiir das
Wallis

Den Mitgliedern unseres Vereins

Dem Vorstand von Fourchette verte Valais/Wallis
sowie dem Vorstand von Fourchette verte
Schweiz
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IHRE ANTWORT

Bitte ausfiillen und einsenden an den Verein Fourchette verte Valais / Wallis
Fourchette verte ganztags fur Erwachsene (affiliation)

Four ﬁette
Verte
Name des Betriebes:
Adresse :
Telefon: E-mail:

Art des Betriebes:

Name / Vorname des / der Betriebsinhabers/in:

Name / Vorname des Klchenchefs/ chefin:

O Ich habe die Aufnahmebedingungen fiir das Label Fourchette verte zur Kenntnis genommen.
Ich bewerbe mich um das Label Fourchette verte.

Datum: Unterschrift:



Ich unterstitze durch die Qualitdt meiner Leistungen die
Anstrengungen des Vereins Fourchette verte zur Vorbeu-
gung bestimmter Krankheiten.

Ich verpflichte mich deshalb:

Fourchette verte Menus flr Erwachsene entsprechend "Kri-
terium Nr. 1: Menugestalltung fur Fourchette verte" anzu-
bieten. Ich lege Vorschlage Uber 7 Tage gemadss
nachfolgender Tabelle bei.

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

Eine zusammenhadngende, eindeutig bezeichnete Nicht-
raucherzone einzurichten, die mindestens 25% der Sitz-
platze umfasst. Wenn dies aus Platzgriinden nicht méglich
ist, wird das Rauchen wahrend der Essenszeit, also zwi-
schen 12 und 14 Uhr, untersagt oder es werden weitere
spezifische Massnahmen ergriffen.

Flir einwandfreie Hygiene und die Trennung der Abfalle zu
sorgen.

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

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

Wenn samtliche genannten Bedingungen erfilllt 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 Betrieb?

Haben Sie Fragen, Bemerkungen oder Anregungen”?

Fourchette verte
beteiligt sich an den
Kampagnen
zur Vorbeugung 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.

Unterstiitzt von der Gesundheitsférderung Schweiz.
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