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Leitfaden FOHRgreen Gastronomie

fiir FOHRgreen Partner*innen aus der Gastronomie




Dachmarke FOHRgreen

Was steckt hinter der Dachmarke FOHRgreen ?

Mit FOHRgreen machten wir, die Féhr Tourismus GmbH, aktiv Verantwortung dafur Gbernehmen, dass Fohr als einzigartiger Natur- und
Lebensraum im Herzen des Weltnaturerbe Wattenmeer wertgeschatzt wird und langfristig erhalten bleibt. Nachhaltigkeit soll mit
FOHRgreen zum zentralen Positionierungsthema werden. Durch die gezielte Foérderung 6kologischer, sozialer und 6konomischer
Nachhaltigkeit in touristisch relevanten Kontexten soll die Identitat der Insel Féhr als Lebensraum fiir Einheimische und intakte
touristische Destination fur Gaste langfristig bewahrt werden.

Gegenstand unseres gemeinsamen Projektes ist die Etablierung einer fiir Gaste und Einheimische sichtbaren Dachmarke fir nachhaltige
Aktivitaten auf Féhr, bei der sowohl bereits bestehende Aktivitdten (z.B. plastikbewusste Ferienunterkiinfte, Beach Clean-Ups,
Mehrwegpfandbecher) einbezogen, als auch neue initiiert werden sollen.

Unter der Dachmarke FOHRgreen soll das Engagement touristisch relevanter Akteure unterschiedlicher Branchen (Unterklinfte,
Einzelhandel, Gastronomie etc.) auf Fohr im Rahmen von Submarken geférdert und sichtbar gemacht werden. Gemeinsam mit
engagierten Fohrer Partner*innen sollen diese Submarken (z.B. ,,FOHRgreen Gastronomie”) zum Leben erweckt werden. Dabei sollen
sowohl bestehende Zertifizierungen (z.B. fur Unterkiinfte) einbezogen, als auch da wo notwendig neue Prinzipien (z.B. fiir
Manufakturen) geschaffen und durch FOHRgreen in einen gemeinsamen Kontext gebracht werden.

FOHRgreen Partner*innen sind aufgefordert, die jeweilige Submarke fur ihre Branche on- und offline zu verwenden und damit der
Nachhaltigkeit auf Fohr ein qualitatsorientiertes und vertrauenswiirdiges Gesicht zu verleihen. Damit werden touristisch relevante
nachhaltige Aktivitaten auf Féhr koordiniert, initiiert und im Rahmen einer gemeinsamen Vision fiir Einheimische und Géste sicht- und
erlebbar gemacht.
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Dachmarke FOHRgreen

Wie werde ich ein*e FOHRgreen Partner*in?
v der Firmensitz/Standort ist auf der Insel Fhr

v zudem wird eine der folgenden drei Voraussetzungen erfiillt:

® Ich verpflichte mich, die submarkenspezifischen FOHRgreen Prinzipien einzuhalten,
soweit fUr die Submarke relevant (Transparenz und jahrliche Erneuerung der Selbstverpflichtung)

oder
® Ich verflige bereits liber eine der ausgewahlten Zertifizierungen oder Mitgliedschaften,
(Definition im jeweiligen Leitfaden der Submarke, Gultigkeit analog Zertifizierung / Mitgliedschaft)
oder

® Ich erhalte eine Ernennung durch die FTG, fir besonderes Engagement im Bereich
Nachhaltigkeit (Gremium mit Vertretern aus den verschiedenen FOHRgreen Submarken).

Unabhéngig hiervon verpflichten sich alle FOHRgreen Partner*innen dem FOHRgreen
Manifest.



FOHRgreen Manifest

. Als verantwortungsbewusster Féhrer Betrieb mochten wir aktiv dazu beitragen, die soziale Gemeinschaft und die intakte
Umwelt auf Fohr zu schitzen 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, dkologisch und sozial
verantwortungsvoll. Dabei handeln wir nach Méglichkeit zum Wohle aller und kommunizieren unsere Mafnahmen und
Aktivitaten im Bereich Nachhaltigkeit mit voller Transparenz und Offenheit.

Als Teil einer Gemeinschaft wertschatzend handelnder Féhrer Betriebe méchten wir unseren Partner*innen, Kund*innen,
Lieferant*innen und Gasten 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.”

: Wyk auf Fahr, den 22.09.2024 s
Datum, Unterschrift / S




Submarke FOHRgreen Gastronomie

Die Submarke FOHRgreen Gastronomie steht fir Féhrer Gastronomiebetriebe, die sich aktiv im
Bereich Nachhaltigkeit engagieren.

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

Zertifikate, die zu einer FOHRgreen Partnerschaft als FOHRgreen Gastronomie 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 Gastronomie Prinzipien, fur deren Erreichung und
Einhaltung die Partner*innen eine Selbstverpflichtung eingehen. FOHRgreen Gastronomien

erfillen bei der ersten Zertifizierung mindestens 50 % der FOHRgreen Gastronomie Prinzipien
(siehe Seiten 10-16). FUr jede Folgezertifizierung soll die Erflllungsquote um + 10 % pro Jahr
oder mindestens 1 Prinzip-Punkt gesteigert werden. Ab einer Erfillungsquote von 90 % kann

das Zertifikat fur 2 Jahre gelten. Ziel ist es, die soziale, 6kologische und 6konomische Nachhaltigkeit
der Betriebe zu starken und die Insel damit zukunftsfahig aufzustellen. 5



Submarke FOHRgreen Gastronomie

Fur die Aufnahme als FOHRgreen Partner*in entstehen keine laufenden Kosten. Sofern Sie die
Kriterien des Leitfadens erflllen, erhalten Sie ein FOHRgreen-Siegel zur Erhdhung der Sichtbarkeit Ihrer
Teilnahme und der Initiative (derzeit bestehend aus Urkunde und Holzplakette/Folie). Auch dafiir
erheben wir keine Kosten. Wir freuen uns im Gegenzug auf eine engagierte, loyale und
solidarische Zusammenarbeit mit lhnen fiir die Nachhaltigkeit auf der Insel Féhr.

Zudem sind alle FOHRgreen Partner*innen herzlich dazu eingeladen, sich an gemeinsamen Projekten zu
beteiligen.

FUr die Zertifizierung durch externe Zertifikat-Anbieter kénnen unabhangig von FOHRgreen
anbieterspezifische Kosten anfallen. Hier versuchen wir durch gezielte Kooperationen mit bestehenden
Zertifizierungsanbietern Synergien zu schaffen, um bessere Konditionen fir Féhrer Unternehmen zu
erzielen.

Wenn Sie FOHRgreen Gastronomie werden wollen, senden Sie bitte diesen Leitfaden sowie den
Nachweis des Zertifikats / der Mitgliedschaft, die zur Teilnahme berechtigt oder die nachfolgende
Prinzipien-Checkliste (inkl. Erlauterungen) vollstandig ausgefiillt und unterschrieben zuriick. Nach
erfolgreicher Priifung durch das FOHRgreen Team erfolgt die Anerkennung als FOHRgreen
Gastronomie. Der Partner*innenstatus ist dann 1 Jahr lang guiltig.



FOHRgreen Gastronomie — Stammdaten

Name des Betriebs' Upstalsboom Wyk auf Fdr - Restaurant "bi a wik"

AnspreChpartner*in FOHRgreen Gastronomie (Name, Vorname); Schit Kai-Uwe

StraBe, Hausnummer; Gmelinstrafe 11

PLZ, Ort: 25938 Wyk auf Fér

Telefon - 0468199200

E-Mail: wyk@upstalsboom.de

VVebsite' upstalsboom-wyk.de

Anzahl Mitarbeiter*innen (Vollzeit, Teilzeit, geringfligig Beschaftigte, Auszubildende):
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FOHRgreen Gastronomie — Zertifikate & Mitgliedschaften

Folgende Zertifizierungen bzw. Mitgliedschaften* berechtigen auf Basis der Metakriterien fachlich zur
Teilnahme an der Submarke FOHRgreen Gastronomie:

*  DEHOGA Umweltcheck Gastronomie ab Zertifizierung der Stufe Silber (Bundesumweltministerium / Details)
*  Viabono fur Restaurants (Viabono / Details)

*  GreenTable (GreenTable e.V. / Details)

*Eine externe Zertifizierung bzw. Mitgliedschaft ist keine Voraussetzung, um FOHRgreen Partner*in zu
werden. Die oben genannten Zertifizierungen zeichnen den Betrieb jedoch eigenstandig aus, sodass eine
weitere Prifung der Kriterien durch FOHRgreen bzw. die Féhr Tourismus GmbH nicht erforderlich ist.



FOHRgreen Gastronomie — Zertifikate & Mitgliedschaften

Vorliegendes Zertifikat oder Mitgliedschaft des Betriebes, welches zur Aufnahme zu FOHRgreen Gastronomie
berechtigt:

Am 13.11.2024 findet das Audit zur "GreenSign Zertifizierung" statt, das entsprechende Zertifikat wird nachgereicht www.greensign.de

(Sofern vorhanden, legen Sie bitte den entsprechenden, aussagekraftigen Nachweis diesem Leitfaden bei*.
Andernfalls fullen Sie bitte die FOHRgreen Prinzipien auf den Folgeseiten aus.)

Datum, Unterschrift Wyk auf Fdhr, den 22.09.2024

*Haben Sie bereits eine nachhaltige Zertifizierung oder Mitgliedschaft, die nicht unter den aufgelisteten
Zertifizierungen und Mitgliedschaften ist, kénnen Sie diese mit entsprechendem Nachweis dem Leitfaden beilegen.
Das FOHRgreen Team wird dann prifen, ob die Metakriterien erfullt sind und die betreffende Zertifizierung /
Mitgliedschaft in die Liste der anerkannten Zertifizierungen und Mitgliedschaften aufgenommen wird.



FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

Bitte denken Sie auch an die jeweiligen Erlduterungen. Danke!

1. LOKAL, SAISONAL & BIO: fir kurze Transportwege und zur Starkung lokaler Erzeuger

® erfille ich bereits jetzt
Wir verwenden nach Méglichkeit lokale und saisonale Zutaten — wenn mdaglich in Bio-Qualitat fur alle O erfille ich in1]ahr
’ — : : Sty ist nicht rel gr mich
pflanzlichen und tierischen Produkte. Unsere Speisekarte passen wir gegebenenfalls ganzjéhrig 8 fatnnr;cichﬁft;ltag;‘g{e?m
entsprechend an.
- Produkte von Far (Férer Gemise, Inselk&e Hartmann, Fanrer Hofeis, Eier Nielsen, Schinken und Whisky von Hinrichsens Farm)
Erlaut . - Regionale Fleischprodukte Produkte vom Flensburger Fleischkontor (Husumer Rind, Geestschwein, Schinken und Wurst)
rlauterung: Regionale Produkte von Chefs Culinar (Backensholzener Hofk&ereri, "Feinheimisch”, Suslénder Schweineflgisch)
- Gemiselieferant aus Nortorf, mdglichst regionale Produkte (S-H, HH, NDS, etc)
- Trans Gourmet Ursprung - Fischaktie bei Fischerei Reese in Sarlhusen (Crowd Farming)
2. ARTGERECHTE TIERHALTUNG: Wir verwenden fir unsere Gerichte Fleisch, Milchprodukte ® erfiille ich bereits jetzt
und Eier aus artgerechter Haltung, die das Tierwohl beriicksichtigt und tiber die gesetzlichen O erfilleichinijahr
) ) ) ) O ist nicht relevant fiir mich
Mindeststandards konventioneller (Massen-)Tierhaltung hinausgeht. O kann ich nicht erfiillen
Erlauterung (ggf. genaue Siegel/Produkte nennen):
Ursprungs Produkte von Trans Gourmet, Rindfleisch vom Flensburger Fleischkontor, Gefligel "Fairmast"
3. NACHHALTIGER FISCHFANG: Wir verwenden flr unsere Gerichte Fisch aus nachhaltigem Fischfang
L . 2 i ; : ® erfille ich bereits jetzt
(keine Uberfischung/Schutz der Bestdnde, umweltvertragliche Fangmethoden, Vermeidung von Beifang). O erfolle ich i Jahr
. . ) O ist nicht relevant fiir mich
Erldauterung (ggf. genaue Siegel/Produkte nennen): O kann lchnichEerfiilen

Fisch aus nachhaltiger Fischerei oder Fischzucht (MSC/ASC), Fischaktien (Crowd Farming), Fisch vom Lieferanten "Frisch gefischt” (nachaltiges
Fischzucht, Unterstiizung kleiner Fischereien an Nord- und Ostsee sowie Skandinavien)

(&




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

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

Erlduterung:

O00®

erfiille ich bereits jetzt
erfiille ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

Wir bieten in unserem Restaurant vegane und vegetarische Gerichte an. In unserer Speisekarte werden diese sogar zuerst genannt. In unserem Tagesmeniibieten wir ein taglich wechselndes
vegan/vegetarsicshes Gericht an. Diese werden zum grdten Teil selbst und vollwertig hergestellt und wir verzichten auf den Einsatz von sogenannten Ersatzprodukten.

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

Erlauterung:

00 ®

erfiille ich bereits jetzt
erfiille ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fiir mich
kann ich nicht erfillen

Wir legen einen hohen Wert an Handwerklichkeit in unserer Kiche und stellen die allermeisten Produkte selbst her. Nur in Ausnahmen greifen wir auf vorproduzierte Produkte aus der Industrie zuriek,

hierbei beachten wir aber die bestmégliche Qualitd und auf den Verzicht von Zusatzstoffen.

6. FAIRER HANDEL: Falls Importprodukte notwendig sind, verwenden wir wo immer es geht fair
gehandelte Produkte (Kaffee, Kakao/Schokolade, Textilien, Obst, Gemuse, etc.).

Erlauterung:

Da wo es angeboten wird, greifen wir auf fair gehandelte Produkte zurick. Kaffee von Darboven und de Coffieman, Obst und Gemige von Brining, Textilen (Koc
Baumwolle)

O00®

erfiille ich bereits jetzt
erfiille ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

hhosen aus fair gehandelier




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

7. ABFALLVERMEIDUNG: Vollstéandige Mulltrennung ist eine Selbstverstandlichkeit. Zudem reduzieren

_ _ _ ‘ _ _ . ® erfille ich bereits jetzt
wir aktiv Abfall sowohl im Produkteinkauf als auch in der Produktion (z.B. durch geringe und plastikireie O erfiille ich in 1 Jahr
O ist nicht relevant fir mich
(Um)Verpackungen). O kann ich nicht erfillen
= - Die Mltrennung ist gem&unseres internen Abfall-Managements geregelt
Er]au{erung' Obst und Gemise wird in Mehrweg-Pfandkisten geliefert
8. LEBENSMITTELRESPEKT: Wir respektieren Lebensmittel und versuchen aktiv deren Verschwendung zu
. ; . . . ® erfille ich bereits jetzt
vermeiden sowie gegebenenfalls entstehende Reste moglichst sinnvoll weiterzuverwenden. & erfille ichinilohr
Es werden alle Lebensmittel bestmdglich verwendet. Z.B.: fir Brthen und Saucen O ist nicht relevant fiir mich
Erlauterung: berhé&nge aus dem tdglich wechselnden Menlwerden in die Personalverpflegung eingebaut. O kann ich nicht erfiillen
9. MEHRWEGVERPACKUNG: Wir vermeiden Einwegverpackungen und bieten Mehrwegverpackungen
(oder falls notwendig 6kologisch sinnvolle Alternativen) fir Getrdnke und Speisen auBer Haus an. © erfille ich bereits jetzt
Wir haben das Mehrwegsystem REBOWL und RECUP fir Speisen und Getrénke ausser Haus O erfulle ich in1Jahr
Erlauterung: O ist nicht relevant fOr mich
O kann ich nicht erfillen

[£




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

10. ENERGIEEFFIZIENZ: Wir verwenden Strom aus erneuerbaren Energien, LED-Beleuchtung, wo

‘ : . T . _ o ® erfulle ich bereits jetzt
immer dies sinnvoll und méglich ist sowie Gerate hoher Energieeffizienzklassen (bitte beachten Sie die O erfiille ich in 1 Jahr
R = O ist nicht relevant fir mich
|
Anderungen der EEK ab Marz 20211). & ‘Kend.ieh At arDlien
Erladuteru ng: Die Beleuchtung und die Ger&e im Haus sind auf dem modernsten Stand.
® erfille ich bereits jetzt
11. STROM- & ENERGIEVERNUNFT: Wir reduzieren aktiv unseren Energieverbrauch z.B. fur das O erfille ich in1jahr
Heizen und far die Nutzung elektrischer Gerate im Rah rer individuellen Gegebenheiten und el
glZzen una tur die Nutzung eieKtrischer Gerate Im ranmen unserer | ijauelle egebennelten u O kann ich nicht erfillen
gestalten ihn so nachhaltig wie méglich.
Das Licht wird im Restaurant ausgeschaltet, wenn dies nicht gedfnet ist.
Erléuterung' Gerde werden nur eingeschaltet, wenn sie bendigt werden
12. WASSERRESPEKT: Wir streben einen maoglichst geringen Frischwasserverbrauch an und ® egﬁ:ie fCE ber!jff; jetzt
. . O erfulle ich in1Jahr
vermeiden eine unnétige Verschmutzung unseres Abwassers. O ist nicht relevant fiir mich
O kann ich nicht erfiillen

Erléuterung -Wasserverbrauch so viel wie ndig, so wenig wie mdglich.
" Spimaschinen werden z.B. so sp& wie mdglich nach Bedarf in Betrieb genommen und frihestmdglich wieder abgeschaltet.
(Beispiel: bis vor zweieinhalb Jahren wurden die Maschinen bereits um 6 Uhr "als erstes” gestartet, heute geschiet dies frinestens um 7

Uhr.) Fir das Abwasser exestiert eine hochwertige Abscheideranlage, die regelmalg gewartet wird. Speisereste und Fette werden vor dem

Spien grindlich entfernt und in separaten Auffangbehdtern oder der Nassmillanlage gesammelt.

2




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

13. REINIGUNGSHYGIENE: Wir verwenden nachhaltige und méglichst vollstandig abbaubare
Reinigungsmittel ohne Mikroplastik.

Erlauterung (ggf. genaue Produkte/Siegel nennen):

Wir verwenden als Reinigungsmittel die ECO-Collection von Dr. Schnell '

O00@

erfiille ich bereits jetzt
erfille ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

Die CO2*-sparsame DR.SCHNELL ECO-Collection fir die tiliche Unterhaltsreinigung in Gebéuden und Grofkichen ist nachhaltig, kreislauffénig und mit dem EU-Ecolabel und

Cradle-to-Cradle-Goldstatus zertifiziert

14. BAU- & WOHNGESUNDHEIT: Wir bemUhen uns die Rdumlichkeiten fur unsere Gaste durch Verzicht

auf ungesunde Lacke, Chemikalien, Baustoffe etc. méglichst bau- und wohngesund zu gestalten.
Das Restaurant nach modernsten Standarts ausgestattet

Erlauterung:

Ooo®

erfille ich bereits jetzt
erfille ich in 1 jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

15. PERSONALFAIRNESS: Wir wertschatzen unsere Mitarbeiter*innen, zahlen faire Léhne und
beschaftigen sie nach Mdglichkeit ganzjéhrig.

- (bertarifliche Bezahlung, auch bei den Auszubildenden
Er|auterung; - Ganzjéhrige Beschatigung
- Unbefristete Arbeitsverhdtnisse
- zahlreiche Benefits: z.B. kostenlose Nutzung des Spa und Sportbereiches, 50% auf die F&B Leistung in unseren Restaurants und in der
Hotelbar, Ginstige (bernachtung in Partnerhotels
- Personalwohnungen fir bis zu 60 Mitarbeiter, mietfrei (Geldwerter Vorteil + Nebenkosten)
- Mdglichkeiten zur fachlichen und persénlichen Weiterbildung

OgQ®

erfiille ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

(&£




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

16. BESONDERES SOZIALES & OKOLOGISCHES ENGAGEMENT: Wir Ubernehmen soziale und/oder

dkologische Verantwortung tber unseren eigentlichen Tatigkeitsbereich hinaus.

- Unterstlizung verschiedener sozialer und &kologischer Projekte auf der Insel (Seehundstation, Schutzstaion Wattenmeer,

Erlduteruna: Baumpflanzaktion, Kindergaten, Fdrer Tafel, etc.) , sowie (ber das Unternehmens-Engagement "UP-Herzensangelegenheiten e.V."
g https:/iwww.upstalsboom.de/der-upstalsboom-weg/upstalsboom-herzensangelegenheiten

O00@

erfille ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fUr mich
kann ich nicht erfiillen

17. GASTFREUNDSCHAFT: Wir bieten kostenfrei gefiltertes Wasser fur unsere Besucher*innen an.

= . Wir bieten unseren Gaten zur Abreise kostenlos Wasser zum Mitnehmen an, in unseren Restaurants kdwnen wir das nicht umsetzen.
Erlduterung:

O00®

erfillle ich bereits jetzt
erfille ich in1 jJahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

18. BESTANDIGKEIT: Wir haben bis auf unsere Betriebsferien ganzjéhrig getffnet

(Betriebsferien maximal 4 Wochen am Stiick und nicht mehr als 8 Wochen gesamt).
Das Hotel und das Restaurant "bi a wik" ist ganzjarig gedfnet

Erlauterung:

(ONONONO)

erfille ich bereits jetzt
erfulle ich in1 Jahr

ist nicht relevant fUr mich
kann ich nicht erfullen

>




FOHRgreen Gastronomie - Prinzipien

KOMMUNIKATION: Wir kommunizieren unsere aktive Teilnahme an FOHRgreen in unserem Team, sowie gegeniiber
‘/ unseren Gasten und Kund*innen - vor Ort und digital (Website, Social Media, etc.) um dem gemeinsamen Engagement fiir
gelebte Nachhaltigkeit auf der Insel Féhr ein Gesicht zu geben.

VERNETZUNG: Wir vernetzen uns lokal in unserer Geschaftstatigkeit mit anderen Betrieben/Organisationen und nach
V Méglichkeit und Sinnhaftigkeit mit anderenFOHRgreen Partner*innen, um gemeinsam fiir die Zukunftsfahigkeit unserer Insel
einzustehen.

V TRANSFER: Wir schulen unser Team aktiv und regelmaBig hinsichtlichFOHRgreen und derFOHRgreen Gastronomie
Prinzipien, sowie der Nachhaltigkeitsaspekte, wie sie auch in den Anforderungen und Zielen des Leitfadens beschrieben sind.

Ich verpflichte mich zur aktiven Erreichung und Einhaltung der FOHRgreen Gastronomie Prinzipien und strebe in
Zukunft die vollstandige Erfullung der hier definierten und fiir meine & :
Ziele an. AuBerdem erfulle ich die Vereinbarungen des FOHRgreen Par]

. Wyk auf Fér, den 22.09.2024
Datum, Unterschrift

&
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