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Leitfaden FOHRgreen Gastronom

fir FOHRgreen Partner aus der Gastronomie




FOHRgreen Gastronom — Stammdaten

Name des Betriebs: gTATT 2 AR
Ansprechpartner*in FOHRgreen Gastronom (Name, Vorname): Utloer , C@J LUUQ
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PLZ, Ort: 25338 \,J%k

Telefon: |
E-Mail:  _indo @ ellis- ugb_ _ole / U\J@@ sdalbbac. oo

Website:

Anzahl Mitarbeiter*innen (Vollzeit, Teilzeit, geringfligig Beschaftigte, Auszubildende):
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FOHRgreen Manifest

+Als verantwortungsbewusster Féhrer Betrieb mochten wir aktiv dazu beitragen, die soziale Gemeinschaft und die intakte
Umwelt auf Fohr zu schiitzen und zu fordern.

Wir sind uns bewusst, dass die bestehenden sozialen und 6kologischen Herausforderungen groBe Anstrengungen
erfordern werden, um unsere Insel als Lebensraum und Urlaubsdestination langfristig zu erhalten.

Im Rahmen unserer unternehmerischen Wertschépfung agieren wir 6konomisch, ékologisch und sozial
verantwortungsvoll. Dabei handeln wir nach Maglichkeit zum Wohle aller und kommunizieren unsere MaBnahmen und
Aktivitaten im Bereich Nachhaltigkeit mit voller Transparenz und Offenheit.

Als Teil einer Gemeinschaft wertschatzend handelnder Féhrer Betriebe méchten wir unseren Partnern, Kunden, Gasten
und Lieferanten unsere Unterstitzung auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit anbieten.

Wir werden vielleicht nicht alle Ziele sofort umsetzen kénnen, aber wir geben unser Bestes, um unseren Betrieb und unser
Wirtschaften zunehmend und kontinuierlich umwelt- und sozialvertraglich zu gestalten.

Heute nicht auf Kosten von morgen, hier nicht auf Kosten von anderswo.”

Datum, Unterschrift 29.66.20 OA— O ® Q':th




Submarke FOHRgreen Gastronom

Die Submarke FOHRgreen Gastronom steht fiir Fhrer Gastronomiebetriebe, die sich aktiv im
Bereich Nachhaltigkeit engagieren.

Im Gastronomiesektor gibt es einige Zertifikate, die eine wertvolle Grundlage zur Identifikation
von bereits in der Nachhaltigkeit aktiven Fohrer Unternehmen bieten.

Zertifikate, die zu einer FOHRgreen Partnerschaft als FOHRgreen Gastronom berechtigen,
“mussen einen ganzheitlichen Ansatz verfolgen, d.h. Nachhaltigkeit als zentralen Anker in der
Geschaftstatigkeit des Unternehmens definieren.

Fur alle anderen Betriebe gibt es die FOHRgreen Gastronom Prinzipien, fiir deren Erreichung
und Einhaltung die Partner eine Selbstverpflichtung eingehen. FOHRgreen Gastronomen
erfullen mindestens 50 % der FOHRgreen Gastronom Prinzipien und streben die vollstdndige
ErfGllung der Prinzipien an.



FOHRgreen Gastronom - Prinzipien

1. LOKAL, SAISONAL und BIO: Wir verwenden wo immer es geht lokale und saisonale Zutaten — nach
Méglichkeit in Bio-Qualitat fur alle pflanzlichen und tierischen Produkte.

’H erfulle ich bereits jetzt

O erfitle ich in1jahr

Erlauterung: ,\‘BLO M@Q,lq ‘ Ma&? ﬂﬂ O'SQ . ‘C@.(S . GCUA;-LSQ. 0 ist nicht relevant fir mich
3};0 ?L«CC 0Cn | 3&0 (,C‘MO A ‘_\/_'5 0 kann ich nicht erfillen
AL Wew Lava Cou Aqug “Bo (coissaut

2. ARTGERECHTE TIERHALTUNG: Wir verwenden flr unsere Gerichte Fleisch, Milchprodukte
und Eier aus artgerechter Haltung.

Erlduterung:

O erfille ich bereits jetzt
O erfiille ich in1Jahr

ﬂ ist nicht relevant fir mich
O kann ich nicht erfiillen

3. NACHHALTIGER FISCHFANG: Wir verwenden fUr unsere Gerichte Fisch aus nachhaltigem Fischfang.

Erlauterung:

O erfille ich bereits jetzt
O erfolte ich in1Jahr

m ist nicht relevant fir mich
O kann ich nicht erfillen
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FOHRgreen Gastronom - Prinzipien

4. VEGETARISCH & VEGAN: Wir bieten eine Auswahl an vegetarischen und veganen Speisen und
Getranken.

Erlauterung: /POJ(H [. < U‘Q&egav;sc\q

,@ erfulle ich bereits jetzt
O erfilte ich in 1jahr

0 ist nicht relevant fir mich
O kann ich nicht erfillen

5. GESUNDE ERNAHRUNG: Wir bieten frische Zutaten, ausgewogene Menlvarianten, angemessene
Portionen, verwenden gesunde Kochverfahren und verzichten auf Convenience-Produkte.

Erlauterung: q @,

5 erfitte ich bereits jetzt
O erfitle ich in1)ahr

O ist nicht relevant fir mich
O kann ich nicht erfillen

6. FAIRER HANDEL: Falls Importprodukte notwendig sind, verwenden wir wo immer es geht fair
gehandelte Produkte.

Erlauterung: T4 0 v "1 vea0le K"VH& C@gﬁ;\@hk%{-&)
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M erfille ich bereits jetzt
O erfille ich in1jahr

0 ist nicht relevant for mich
O kann ich nicht erfallen

i




FOHRgreen Gastronom - Prinzipien

7. ABFALLVERMEIDUNG & MULLTRENNUNG: Wir reduzieren aktiv Abfall sowohl im Produkteinkauf als
auch in der Produktion und trennen unseren Mull sorgfaltig.

Erlduterung:

M erfille ich bereits jetzt
g erfulle ich in 1jahr

1 ist nicht relevant for mich
{3 kann ich nicht erfollen

8. LEBENSMITTELRESPEKT: Wir respektieren Lebensmittel und versuchen aktiv deren Verschwendung zu
vermeiden sowie gegebenenfalls entstehende Reste moglichst sinnvoll weiterzuverwenden.

Erlauterung: ¢ ¢Qeg \,J:Lr@\ 64-{60)1 g(,,bz,\r-énl—&l) $ocQotb(§ W
Yk  ounlghkehan

H erfille ich bereits jetzt
a erfille ich in1jahr

O ist nicht relevant fir mich
T kann ich nicht erfilien

9. MEHRWEGVERPACKUNG: Wir vermeiden Einwegverpackungen und bieten Mehrwegverpackungen
(oder falls notwendig dkologisch sinnvolle Alternativen) fir Getranke und Speisen auBer Haus an.

Erlauterung: \/10.'5!2\/\ \L’O:ub ,, /vlbqﬁﬂ_( l;t}O‘.LLS 4
Deshallb wub&x«*w e IR C@J;—ee 0 50 [

E erfulle ich bereits jetzt
O erjuite ich in1jahr

O ist nicht relevant for mich
O «ann ich nicht erfillen
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FOHRgreen Gastronom - Prinzipien

10. ENERGIEEFFIZIENZ: Wir gestalten unseren Energieverbrauch fir das Heizen im Rahmen unserer
individuellen Gegebenheiten so nachhaltig wie méglich.

Erlauterung:

% erfille ich bereits jetzt

erfille ich in1Jahr
O ist nicht retevant for mich
1 kann ich nicht erfollen

11. STROMVERNUNFT: Wir verwenden Strom aus erneuerbaren Energien, Gerate mindestens der
Energieklasse A+ sowie LED-Beleuchtung, wo immer dies sinnvoll und méglich ist.

Erlauterung: SCL\BW Jou ’Ighv- ! ob k“& OF Ml
LED Kullelawceck.

m erfulle ich bereits jetzt
a erfille ich in 1 jahr

0 ist nicht relevant far mich
[ kann ich nicht erfillen

12. WASSERRESPEKT: Wir streben einen moglichst geringen Frischwasserverbrauch an und vermeiden
eine unnotige Verschmutzung unseres Abwassers.

Erlauterung:

%/erfﬁue ich bereits jetzt
erfalle ich in1Jahr

O ist nicht relevant far mich
0O kann ich nicht erfillen
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FOHRgreen Gastronom - Prinzipien

13. REINIGUNGSHYGIENE: Wir verwenden nachhaltige und maglichst vollstandig abbaubare
Reinigungsmittel ohne Mikroplastik. Qe Ceb(’_e@‘i{ 650@%&’@&’@(&@“&5&@/

Erlduterung: /‘/Q&Q(S&{Q > 014(46 ﬁLLU”O//I M@[ aéédzaéa/
Snuluwatel.

ﬂ erfille ich bereits jetzt
O erfolte ich in1]jahr
0 ist nicht relevant fir mich

{3 kann ich nicht erfillen

14. BAU- & WOHNGESUNDHEIT: Wir bemhen uns die Raumlichkeiten fiir unsere Gaste durch Verzicht
auf ungesunde Lacke, Chemikalien, Baustoffe etc. méglichst bau- und wohngesund zu gestalten.

Erlauterung: GL»'LQS Rouww leua Oluv & Hcﬁezd&dw{ u@e?ZMMf/&%
w. 6ol Taniy.,

K erfille ich bereits jetzt
O erfistte ich in1 Jahr

O ist nicht relevant for mich
O «kann ich nicht erfullen

15. MITARBEITERFAIRNESS: Wir wertschatzen unsere Mitarbeiter*innen, zahlen faire Léhne und
beschaftigen sie nach Moglichkeit ganzjahrig.

Erlauterung: ol e GQM%\S&\/’V'JI@ w@l {dr bei :

,qf erfille ich bereits jetzt
O erfilie ich in1jahr

O ist nicht relevant fir mich
O «ann ich nicht erfillen
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FOHRgreen Gastronom - Prinzipien

16. BESONDERES SOZIALES & OKOLOGISCHES ENGAGEMENT: Wir Gibernehmen soziale und/oder
okologische Verantwortung Uber unseren eigentlichen Tatigkeitsbereich hinaus.

Erlauterung: ¥ 3 LLiu wol (\@,Q,; &{\L ‘ &,&*d\ws Ao /0\1(/:1/1
023 . M‘{Sﬂ(o‘(gg@\dfi Avele ol £xeuoy

E erfille ich bereits jetzt
O erfilieich in1jahr

O ist nicht relevant for mich
O kann ich nicht erfillen

@{Mlﬂﬁﬂld&
17. GASTFREUNDSCHAFT: Wir bieten kostenfrei gefiltertes Wasser fiir unsere Besucher*innen.
Erlauterung: uasad 2 U, Z%JJ—Q Luud Vor U.,u,ol JIIgA COV‘O&Q
e KO.Y‘QJ\&Q 2, Meaeullen 14 Jll Gt .

M erfille ich bereits jetzt
O erfislle ich in 1 jahr
O ist niche relevant fir mich

O «ann ich nicht erfillen

18. BESTANDIGKEIT: Wir haben bis auf unsere Betriebsferien ganzjahrig gedffnet
(Betriebsferien maximal 4 Wochen am Stuck und nicht mehr als 8 Wochen gesamt).

Erlauterung: EVTC- Mr@bgim% /{/QV_ @(. ZD@Z/ O, JQLL
Ma( (3 CSG,

-

% erfulle ich bereits jetzt

erfille ich in1jahr
0O ist nicht relevant for mich
T kann ich niche erfillen
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FOHRgreen Gastronom - Prinzipien

19. VERNETZUNG: Wir vernetzen uns in unserer Geschaftstatigkeit nach Maglichkeit und Sinnhaftigkeit

mit anderen FOHRgreen Partnern, um gemeinsam fur die Zukunftsfahigkeit unserer Insel einzustehen. 0 erfiille ich bereits jetzt
. ~ - a erfulle ich in 1 Jahr
Erlduterung: bd(l\f&u CLQ‘.\? 2a 1 ist nicht relevant far mich
{1 kann ich nicht erfillen

20. TRANSFER: Wir schulen unser Team aktiv und regelmaBig beziiglich der Anforderungen und Ziele

des Leitfadens und der FOHRgreen Gastronom Prinzipien. O essilte ich bereits jetzt

Q erfutle ich in1jahr
O ist nicht relevant fir mich
0O «ann ich nicht erfullen

Erlauterung: S O.

Ich verpflichte mich zur aktiven Erreichung und Einhaltung der FOHRgreen Gastronom Prinzipien und strebe in Zukunft
nach Moglichkeit die vollstandige Erfillung der hier definierten und fiir meine Geschdftstatigkeit relevanten Ziele an.

Datum, Unterschrift 25 B6. 20 @ g wﬂéﬁ///
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