
Nachhaltigkeitskonzept für "Hungry Pig"
Vision
"Hungry Pig" ist einer der führenden Food Truck in der Region, der köstliche Speisen mit einem 
tiefgreifenden Engagement für Nachhaltigkeit verbindet und dadurch einen positiven Beitrag zur Umwelt und 
Gesellschaft leistet.

Leitbild
Wir handeln verantwortungsbewusst und transparent, indem wir ökologische, soziale und ökonomische 
Aspekte in all unseren Entscheidungen berücksichtigen. Unser Ziel ist es, unseren ökologischen 
Fussabdruck zu minimieren, ein positives Arbeitsumfeld zu schaffen und gleichzeitig wirtschaftlich erfolgreich 
zu sein.

1. Ökologie

1.1. Unser Beitrag zum Umweltschutz
Regionale Beschaffung
Konsequenter Bezug von Fleisch der Metzgerei Schaad (Flüh im Leimental), Eier vom Sonnenhof 
(Nenzlingen) sowie Sesambrötchen von Fortisa (Zuchwil) und Vegi Burger (Green Mountain Landquart) 
reduziert Transportwege und unterstützen die lokale Wirtschaft.

Saisonale und regionale Zutaten
Einsatz saisonaler und regionaler Zutaten für Salate (Weisskohl, Kartoffeln, Karotten) minimiert lange 
Transportwege und fördert die Frische.

Ökostrom
Bezug von Strom aus erneuerbaren Energiequellen für den Betrieb des Food Trucks setzen wir wo immer 
möglich ein.

Energieeffizienz
Bewusster Umgang mit Strom und Wasser im gesamten Betrieb.

Umweltschonende und gesunde Zubereitung
Einhaltung der Temperaturen beim Frittieren zur Vermeidung von Acrylamid-Bildung und Nutzung langlebiger, 
täglich gefilterter Öle aus inländischer, nachhaltiger Produktion.

1.2. Recycling und Müllvermeidung
Verpackung
Verwendung von Burger-Tüten aus ungebleichtem Papier und Karton- bzw. Holzbesteck aus inländischer 
Produktion (FSC-zertifiziert). Vermeidung von Styroporverpackungen (ausser für Mitnahme der Gerichte).

Abfallmanagement
Konsequente Trennung und fachgerechte Entsorgung aller anfallenden Rohstoffe. Rücknahme von PET- und 
Glasflaschen zur Wiederverwertung.

Lebensmittelverschwendung minimieren
Tägliche frische Zubereitung und Anpassung der Fleischkäsesorten an den Tagesbedarf. Strikte Einhaltung 
der Kühlkette, um Food Waste zu vermeiden. Nicht verkaufte, qualitativ einwandfreie Portionen werden 
gegebenenfalls am Folgetag angeboten. (transparente Kommunikation).

Reinigung
Einsatz von zertifizierten, ökologisch abbaubaren und umweltschonenden Reinigungsmitteln.

2. Soziales

Verantwortung für Menschen
Förderung von Diversität und Chancengleichheit
Schaffung eines inklusiven Arbeitsumfelds, das Vielfalt schätzt und gleiche Chancen für alle Mitarbeitenden 
bietet.

Weiterbildung 
Angebot von Weiterbildungsmöglichkeiten für die Mitarbeitenden, um ihre Fähigkeiten und Kenntnisse zu 
erweitern.

Gesundheitsförderung und Hygiene
Förderung der Gesundheit der Mitarbeitenden durch ergonomische Arbeitsplätze und Schulungen zu 
Hygienevorschriften. Bereitstellung von Arbeitskleidung und Einhaltung höchster Hygienestandards bei der 
Zubereitung der Speisen.

Unterstützung lokaler Projekte:
Engagement für lokale Initiativen und Projekte im Laufental und in der Region, beispielsweise durch Spenden 
oder Kooperationen.

Faire Arbeitsbedingungen
Gewährleistung fairer Löhne und Arbeitszeiten für alle Mitarbeitenden.

3. Ökonomie

3.1. Nachhaltiger wirtschaftlicher Erfolg
Etablierung nachhaltiger Lieferketten
Bevorzugung von Lieferanten, die ebenfalls hohe Nachhaltigkeitsstandards ihrer Schweizer Produkte 
verfolgen (wie Metzgerei Schaad, Sonnenhof, Fortisa, Green Mountain).

Förderung nachhaltiger Geschäftsbeziehungen
Aufbau langfristiger und partnerschaftlicher Beziehungen zu Lieferanten und anderen Geschäftspartnern, die 
auf Vertrauen und Nachhaltigkeit basieren.

Entwicklung innovativer und nachhaltiger Produkte und Dienstleistungen
Kontinuierliche Überprüfung und Weiterentwicklung des Angebots unter Berücksichtigung von 
Nachhaltigkeitsaspekten (z.B. saisonale Spezialitäten mit regionalen Zutaten, vegetarische/vegane 
Optionen).

Transparenz und Kommunikation
Offene Kommunikation unserer Nachhaltigkeitsbemühungen gegenüber Kunden und anderen Stakeholdern 
(z.B. durch Informationen auf der Speisekarte, der Website oder im direkten Gespräch).

3.2. Umsetzung und Kontrolle
Messbare Ziele
Definition konkreter und messbarer Ziele in allen drei Bereichen der Nachhaltigkeit (Reduktion des 
Verpackungsmülls um 20 Prozent pro Jahr, Durchführung von 2 Weiterbildungsveranstaltungen für 
Mitarbeitende).

Regelmässige Überprüfung
Jährliche Überprüfung der Fortschritte bei der Erreichung der Ziele und Anpassung der Massnahmen bei 
Bedarf.

Einbindung der Mitarbeitenden
Aktive Einbindung der Mitarbeitenden in die Umsetzung des Nachhaltigkeitskonzepts durch Schulungen und 
die Möglichkeit, Ideen einzubringen.

Kommunikation gegenüber den Kunden
Hervorhebung der regionalen Herkunft der Produkte und der nachhaltigen Praktiken auf der Speisekarte und 
im direkten Gespräch.
Nutzung von Social Media und der Website, um über die Nachhaltigkeitsbemühungen zu informieren.
Schaffung von Transparenz bezüglich der Bemühungen zur Müllvermeidung und zur Unterstützung lokaler 
Produzenten.
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