o ) Wer sind wir?

Gut essen

; Restopolis ist die staatliche Abteilung fur

helBt ausgewogene, Schul- und Hochschulgastronomie; diese steht

leckere und unter der Aufsicht des Ministeriums fur Bil-

: dung, Kinder und Jugend. Restopolis betreibt

authentische 9 die Mehrzahl der Restaurants und Cafeterien

i in den klassischen und technischen Sekun-

anizeliten zZu essen.
darschulen, die Restaurants und Cafeterien
\_ der Universitat Luxemburg auf dem Campus

Belval, dem Campus Limpertsberg und dem
Campus Kirchberg, die Restaurants auf dem
staatlichen eduPodle-Gelande in Walferdingen,
das Restaurant der nationalen Polizeischu-
le, die Restaurants aller Einrichtungen der
,Education différenciée”“ sowie das Restaurant
der staatlichen Grundschule ,,Eis Schoul*.

Unser Anliegen:
Das Vergniigen, gut zu essen

Es ist unser Bestreben, dass die Gaste in unse-
ren Restaurants und Cafeterien das ,Vergnu-
gen, gut zu essen” entdecken, indem Restopo-
lisihnen einen persénlichen und warmherzigen
Empfang bereitet und ihnen eine gemutliche
Atmosphare, ein Klima des Vertrauens und
eine hohe geschmackliche Qualitat bietet.
,Gut essen” ist flr Restopolis ein Synonym fur
ausgewogene, schmackhafte und vor allem
ansprechend prasentierte, authentische Mahl-
zeiten, d.h. hausgemachte Gerichte, die ohne
Fertigprodukte, jedoch mit frischen Zutaten
der Saison zubereitet werden.
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Unsere Verpflichtungen

1/ Gesunde und ausgewogene Erndhrung

Die Monotonie auf dem Teller hat ein Ende. Resto-
polis bietet jeden Tag Gerichte, die wir sorgfaltig in
unseren Restaurants zubereiten. Unsere Speisen sind
ausgewogen, lecker und werden mit frischen und
saisonalen Zutaten zubereitet. Alle Menls werden
unter der strengen Aufsicht von Erndhrungsbera-
tern ausgearbeitet, denn eine abwechslungsreiche
Erndhrung ist wichtig fur die Gesundheit jedes ein-
zelnen Gastes.

2/ Werbung fiir die lokalen Produkte

Eine sehr groB3e Zahl an Produkten, die in den Re-
staurants verarbeitet werden, beziehen wir von
luxemburgischen Produzenten. Restopolis enga-
giert sich daflr, Gerichte auszuarbeiten, die mit
luxemburgischen Produkten oder Produkten aus
der Region zubereitet werden. Restopolis verkirzt
auf diese Weise einerseits die Lieferwege und un-
terstltzt andererseits die lokalen und regionalen

Produzenten. In den Restaurants hebt Restopolis die lo-
kalen Produkte mit Hilfe eines Piktogramms hervor. Des
Weiteren werden unsere Gaste durch den Anstecker
,Pense global, choisis local!“, den alle Restopolis-Mitar-
beiter tragen, auf das Thema aufmerksam.

3/ Produkte aus biologischem Anbau

Restopolis ist stolz, dass bereits heute ein beachtlicher
Prozentsatz der eingekauften Produkte aus der Biopro-
duktion kommt. Wir mdchten diesen Prozentsatz, so-
weit machbar, gerne steigern, um so dazu beizutragen,
dass weniger Pestizide eingesetzt werden.

4/ Fairer Handel

Bei Restopolis gehen die Gemeinschaftsgastronomie
und der faire Handel seit mehreren Jahren Hand in Hand.
Unser Angebot an Fairtrade-Produkten besteht zurzeit
aus Reis, Kaffee, Tee, Schokolade, Bananen und Ananas.
Restopolis verpflichtet sich dazu, die Aktionen der NGO
,Fairtrade Létzebuerg” und die Arbeit der kleinen Pro-
duzenten in den benachteiligten Landern zu unterstt-
zen. Diese Produzenten haben sich zu Genossenschaf-
ten zusammengeschlossen und vermarkten all jene
Produkte, die in unseren Breitengraden nicht produziert
werden kdénnen.

5/ Nachhaltige Entwicklung

Restopolis verpflichtet sich dazu die natlrlichen Res-
sourcen langfristig fUr die Generationen zu schitzen,
die nach uns kommen und unterstitzt jede Initiative,
die zum Schutz unseres Planeten beitragen kann. Zu
diesem Zweck berlcksichtigen wir die drei Pfeiler der
nachhaltigen Entwicklung: soziale Gerechtigkeit, die
Umweltqualitat und die wirtschaftliche Effizienz. Kurze
Lieferwege bevorzugen und so die Produkte der Re-
gion férdern ist ein Aspekt der nachhaltigen Entwick-
lung, der uns ganz besonders am Herzen liegt. Um die
Verschwendung von Lebensmitteln zu reduzieren stellt
Restopolis alle Gerichte und Produkte, die zuerst ver-
zehrt werden sollen und auf denen das Etikett ,Pense
AntiGaspi, choisis-moi!“ klebt, in den Vordergrund.

6/ Lebensmittel bevorzugen, die nicht
genmanipuliert sind

Restopolis bevorzugt Produkte, die keine gen-
manipulierten Organismen enthalten. Heute kann
niemand die Auswirkungen voraussehen, die der
Konsum von Nahrungsmitteln, die genmanipu-
lierte Inhaltsstoffe enthalten, auf unseren Orga-
nismus hat.

7/ Nein zu Analogprodukten

Restopolis bleibt dem Motto treu ,Was du siehst ist
was du isst”: kein Gericht, das in den Restaurants
von Restopolis serviert wird, enthalt versteckte In-
haltsstoffe wie z.B. Zucker oder Glutamat. Fleisch
und Kase, die von Restopolis serviert oder verar-
beitet werden, sind von hoher Qualitadt und haben
nichts gemein mit Analogkdse oder Formfleisch,
bei denen es sich um Lebensmittel handelt, die
aus qualitativ auBerst minderwertigen Zutaten be-
stehen.

8/ Dienstleistungsqualitat

Restopolis empfangt mehr als 60.000 Gaste in
seinen Restaurants und Cafeterien. Essen ist viel
mehr als nur ein GrundbedUrfnis: im gemutlichen
Ambiente unserer Restaurants und Cafeterien
bieten 500 ausgezeichnet geschulte Mitarbeiter
unseren Gasten einen angenehmen Empfang und
gewahrleisten ihnen das Vergnlgen, gut zu essen.

9/ Qualitatsicherung

Die Qualitat der Speisen im Alltag
zu gewahrleisten ist entscheidend
fur das Vertrauen der Gaste in
die  Gemeinschaftsgastronomie.
Restopolis hat eine hauseigene
Abteilung fur Qualitatssicherung O
mit Mitarbeitern, die jeden Tag un- M
sere Restaurants besuchen und die

Qualitat und den Geschmack der Gerichte,

die Zubereitung der MenUs, den Service und den
Empfang sowie die Hygiene in den Kichen und
den Restaurants Uberprufen.




