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Gastronomie am deutschen Bodensee




Dachmarke:

ECHT nachhaltig

Was steckt hinter der Dachmarke?

Mit ECHT nachhaltig mochten wir, die Gemeinden am Deutschen Bodensee, aktiv Verantwortung daflr ibernehmen, dass unsere Region
als einzigartiger Natur- und Lebensraum wertgeschatzt wird und langfristig erhalten bleibt. Nachhaltigkeit soll mit ECHT nachhaltig zum
zentralen Positionierungsthema werden. Durch die gezielte Forderung okologischer, sozialer und ékonomischer Nachhaltigkeit in touristisch
relevanten Kontexten soll die Identitat unserer Region als Lebensraum fir Einheimische und intakte touristische Destination fir Gaste lang-
fristig bewahrt werden.

Gegenstand unseres gemeinsamen Projektes ist die Etablierung einer flir Gaste und Einheimische sichtbaren Dachmarke fiir nachhaltige
Aktivitaten am Deutschen Bodensee, bei der sowohl bereits bestehende Aktivitaten einbezogen, als auch neue initiiert werden sollen.

Unter der Dachmarke ECHT nachhalltig soll das Engagement touristisch relevanter Akteure unterschiedlicher Branchen (Unterkiinfte,
Einzelhandel, Gastronomie etc.) am Deutschen Bodensee im Rahmen von Submarken geférdert und sichtbar gemacht werden. Gemeinsam
mit engagierten Bodensee-Partnern sollen diese Submarken (z.B. ,ECHT nachhaltig Gastronomie”) zum Leben erweckt werden.
Dabei sollen sowohl bestehende Zertifizierungen (z.B. fir Unterkiinfte) einbezogen, als auch da wo notwendig neue Prinzipien (z.B. fir
Manufakturen) geschaffen und durch ECHT nachhaltig in einen gemeinsamen Kontext gebracht werden.

ECHT nachhaltig Partner sind berechtigt, die jeweilige Submarke flir ihre Branche on- und offline zu verwenden und damit der Nachhaltig-
keit am Deutschen Bodensee ein qualitatsorientiertes und vertrauenswiirdiges Gesicht zu verleihen. Damit werden touristisch relevante nach-
haltige Aktivitaten koordiniert, initiiert und im Rahmen einer gemeinsamen Vision fiir Einheimische und Gaste sicht- und erlebbar gemacht.




Partner:

ECHT nachhaltig

Wie werde ich Partner?

e der Partner hat seinen Sitz im Gebiet der DBT
e der Partner erflillt mindestens eine dieser 3 Voraussetzungen:

» verfligt bereits iber eine der ausgewahlten Zertifizierungen oder Mitgliedschaften
(Definition im jeweiligen Leitfaden der Submarke, Giiltigkeit analog Zertifizierung/Mitgliedschaft)

oder

» verpflichtet sich der submarkenspezifischen ECHT nachhaltig Prinzipien, soweit fiir die Submarke
relevant (Transparenz und Erneuerung der Selbstverpflichtung alle zwei Jahre)

oder
» erhalt eine Ernennung durch die DBT, flir besonderes Engagement im Bereich Nachhaltigkeit

Unabhéngig hiervon verpflichten sich alle ECHT nachhaltig Partner dem ECHT nachhaltig Manifest.




Submarke:

ECHT nachhaltig Gastronomie

Die Submarke ECHT nachhaltig Gastronomie steht flir Gastronomiebetriebe im Gebiet der DBT,
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 Unternehmen am Deutschen Bodensee bieten.

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

Fiir alle anderen Betriebe gibt es die ECHT nachhaltig Gastronomie Prinzipien, fiir deren Erreichung und
Einhaltung die Partner eine Selbstverpflichtung eingehen. ECHT nachhaltig Gastronomie Partner erfiillen
mindestens 75 % der jeweils flir sie relevanten und erfiillbaren Prinzipien und streben die vollstandige Erfillung
der der fr sie relevanten und erfiillbaren Prinzipien an.




Rahmenbedingungen:

ECHT nachhaltig Gastronomie

Fiir die Aufnahme als ECHT nachhaltig Partner entstehen keine laufenden Kosten.
Sofern Sie die Kriterien des Leitfadens erfiillen, erhalten Sie ein Partnersiegel zur Erhéhung der Sichtbarkeit
lhrer Teilnahme und der Initiative.

Wir freuen uns im Gegenzug auf eine engagierte, loyale und solidarische Zusammenarbeit mit Ihnen
fur die Nachhaltigkeit am Deutschen Bodensee. Zudem sind alle ECHT nachhaltig Partner herzlich dazu
eingeladen, sich an gemeinsamen Projekten zu beteiligen (z.B. Seepuzete).

Wenn Sie ECHT nachhaltig Partner werden wollen, senden Sie bitte diesen Leitfaden mit der nachfolgenden
Prinzipien-Checkliste vollstandig ausgeflllt und unterschrieben zuriick. Nach erfolgreicher Priifung durch das
ECHT nachhaltig-Team der DBT erfolgt die Anerkennung als ECHT nachhaltig Partner. Der Partnerstatus
ist zwei Jahre giiltig und muss anschlieBend erneuert werden. Die ausgefiillten Leitfaden der einzelnen Partner
werden wahrend dieser Dauer digital sowohl auf deren Website als auch auf der ECHT nachhaltig Landingpage
veroffentlicht, um Resonanz fiir alle Beteiligten zu ermdglichen.




Stammdaten
< 2 ECHT nachhaltig Gastronomie

Name des Betriebs: Hopfengut No20 GbR

Ansprechpartner:in (Name, Vorname): Charlotte Muiller

Stral3e, Hausnummer: Hopfengut 20

PLZ, Ort: 88069 Tettnang

Telefon: 07542 952206

E-Mail: mail@hopfengut.de

Website: www.hopfengut.de

Anzahl Mitarbeiter:innen (Voll-, Teilzeit, geringfiigig Beschaftigte, Auszubildende):

70 Mitarbeiterlinnen

Bitte fiillen Sie die Daten im gesamten Leitfaden digital aus, statt ihn auszudrucken.
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ECHT
BODENSEE

“ Unser #ECHTnachhaltig
Manifest

Gemeinsam werden wir #ECHTnachhaltig

1. Wir verstehen die Vereinbarkeit 6ko- 5. Wir erarbeiten gemeinsam innovative
logischer, 6konomischer und sozialer Ziele  und umweltvertragliche Losungsansatze
als die zentralen Handlungsfelder unseres

unternehmerischen Handelns. 6. Wir respektieren uns gegenseitig
und tauschen uns regelmaBig tber unser
2. Wir starken die Bodenseeregion als Tun aus.

nachhaltige Destination.
7. Wir kommunizieren unser nachhaltiges
3. Wir integrieren nachhaltige lokale und  Tun transparent.
regionale Initiativen.
8. Wir fordern die Bodenseeregion als
4. Wir handeln selbst ressourcenschonend  ganzjahrige Destination.
und setzen uns fiir Klima- und Umwelt-
schutz ein.

Dabei sind wir uns bewusst, dass auch die langste Reise mit einem ersten
Schritt beginnt — aber jeder Schritt zahlt und bringt uns unserem Ziel naher
Au dr starkschde Rega fangd mit ma Drobbfa a.

Ich bin dabel! Tettnang, 24.10.2023 , Charlotte Muller

Datum, Unterschrift




”Zertifizierungen und Mitgliedschaften
ECHT nachhaltig Gastronomie

Folgende Zertifizierungen bzw. Mitgliedschaften berechtigen fachlich
zur Teilnahme an der Submarke ECHT nachhaltig Gastronomie:

> DEHOGA Umweltcheck Gastronomie ab Zertifizierung der
Stufe Silber (Bundesumweltministerium/Details)

> Viabono fir Restaurants (Viabono/Details)

GreenTable (GreenTable e.V./Details)

> Bioland Gastronomie Auszeichnung ab Zertifizierung der
Stufe Silber (Bioland/Details)

\Y

Wenn Sie eine dieser Qualifikationen erfiillen, machen Sie bitte auf der nachfolgenden Seite Angaben dazu.
Eine externe Zertifizierung bzw. Mitgliedschaft ist keine Voraussetzung, um ECHT nachhaltig Partner zu werden.

Die oben genannten Zertifizierungen zeichnen den Betrieb jedoch eigenstandig aus, sodass eine weitere Priifung
der Kriterien durch ECHT nachhaltig bzw. die DBT nicht erforderlich ist.
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https://www.dehoga-umweltcheck.de/
https://www.viabono.de/hotels-unterkuenfte.html
https://www.greentable.org/
https://www.bioland.de/gastronomie

”Zertifizierungen und Mitgliedschaften
ECHT nachhaltig Gastronomie

Name des vorliegenden Zertifikats oder Mitgliedschaft des Betriebes,
welches zur Aufnahme zu ECHT nachhaltig Gastronomie berechtigt:

Bioland Zertifikat
(Bitte legen Sie den entsprechenden, aussagekraftigen Nachweis diesem Leitfaden bei.*)

Hiermit beantrage ich die Auszeichnung als ECHT nachhaltig Gastronomie

Tettnang, 24.10.2023, Charlotte Miiller
Datum, Unterschrift

*Haben Sie bereits eine nachhaltige Zertifizierung oder Mitgliedschaft, die nicht unter den aufgelisteten Zertifizierungen und Mitgliedschaften ist,
konnen Sie diese mit entsprechendem Nachweis dem Leitfaden beilegen. Das ECHT nachhaltig Team wird dann priifen, ob die Metakriterien er-
fillt sind und die betreffende Zertifizierung/Mitgliedschaft in die Liste der anerkannten Zertifizierungen und Mitgliedschaften aufgenommen wird.
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“ Hinweise zur Bearbeitung :
ECHT nachhaltig Gastronomie

Bitte bearbeiten Sie die nachfolgenden Prinzipien und beachten Sie dabei die Hinweise zu den anzukreuzenden
Optionen sowie den dazu notwendigen Erlauterungen:

Wann kreuze ich was an?

|:| erfiille ich bereits jetzt
—> Sie erfiillen bereits jetzt die Anforderungen dieses Prinzips vollstandig. Ist das Feld vorausgefiillt, ist die Anforderung obligatorisch.

& erfillle ich in 2 Jahren
— Sie haben bereits MaBnahmen geplant bzw. angestoBen, die innerhalb von zwei Jahren zur Erfiillung dieses Prinzips fiihren werden.

= ist nicht relevant fiir mich
—> Das Prinzip ist fiir Inre Unternehmung aus objektiver Sicht nicht relevant (bspw. nachhaltiger Fischfang hat keine Relevanz

fur ein veganes Restaurant).

[ ] kann ich nicht erfiillen
—> Das Prinzip ist fir Ihre Unternehmung aus objektiver Sicht nicht erfiillbar (bspw. Energieeffizienz in einem denkmalgeschiitzten Gebaude).

\“ BODEN




Hinweise zur Bearbeitung

ECHT nachhaltig Gastronomie

Welche Angaben sind erforderlich?

Erlduterung:
—> Bitte erldutern Sie transparent und nachvollziehbar die von Ihnen vorgenommene Einordnung.
Bitte legen Sie ggf. zur Bewertung erforderliche Nachweise bei.

Bitte nutzen Sie die Erlauterungen, um lhr nachhaltiges Engagement deutlich zu machen und zu zeigen,
weshalb Sie Partner werden sollten! Sehen Sie es als Bewerbung an, mit der Sie uns — das Team um

ECHT nachhaltig und den Endkunden von lhnen und Ihren nachhaltigen Bestrebungen iiberzeugen kénnen!

Wie fllle ich den Leitfaden aus?

Bitte flllen Sie den Leitfaden digital aus, statt ihn auszudrucken. In dem PDF-Dokument besteht auch die Méglichkeit,
lhre Unterschrift zu bearbeiten und an den entsprechenden Stellen einzufiigen.




’t‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

1. REGIONAL und SAISONAL: Wir verwenden wo immer es geht bei Speisen erfille ich bereits jetzt
lokale und saisonale Zutaten und bei Getranken regionale Erzeuger. |:| erflille ich in 2 Jahren

. _ : _ |:| ist nicht relevant fiir mich
Erlauterung:  Es ist unser Grundsatz die Rohstoffe fur unsere Speisen und Getrénke in der nachsten s !
Region nach Saison einzukaufen. Hier ist uns die enge Zusammenarbeit und der D kann ich nicht erfillen

Austausch mit den Erzeugern ein grol3es Anliegen.

2. BIO: Mindestens 30% aller pflanzlichen und tierischen Produkte, die wir verwenden,

sind in Bio-Qualitat. Wir streben eine jahrliche Steigerung des Bio-Anteils an. erfille ich bereits jetzt
|:| erflille ich in 2 Jahren
Erlduterung: Wirverwenden GemUse in beinahe 100% BioQuaIité'\t.. . s |:| i<t nicht relevant fiir mich
Seit 2023 bauen wir 5 % des verwendeten Gemises im Eigenanbau nach Bio Richtlinien . . 0
an. Diesen Anbau werden wir in den nachsten Jahren ausbauen. Das zugekaufte (] kann ich nicht erfillen

Gemiuse und Eier beziehen wir von der Diakonie Pfingstweid in Bioland Qualitét.
Unser Rind- und Hihnchenfleisch kaufen wir von Bioland Héfen aus Oberschwaben.
Vollsortimentslieferant: EPOS Biopartner

e




»;‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

3. TIERWOHL: Wir verwenden fiir unsere Gerichte Fleisch, Milchprodukte erfille ich bereits jetzt
und Eier aus artgerechter Haltung. |:| erfille ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erflllen

Erlauterung:  Wir beziehen unser gesamtes Rindfleisch aus Oberschwaben von Héfen mit Bioland
Standard. Unsere Bio Hihnchen werden ausschlief3lich von einem Familienbetrieb aus
dem Allgau im Ganzen geliefert und von uns zerteilt und das ganze Tier
weiterverarbeitet. Bioland Eier aus Freilandhaltung beziehen wir von der Diakonie
Pfingstweid.

Unsere Biomilch wird vom Vertragspartner EPOS geliefert

4. VERANTWORTUNGSVOLLER FISCHFANG: Wir verwenden fiir unsere [ erfiille ich bereits jett
Gerichte Fisch aus nachhaltigem Fischfang. |:| erfille ich in 2 Jahren

ist nicht relevant fir mich
|:| kann ich nicht erfillen

Erléuterung: Fisch ist kein fester Bestandteil der Speisekarte und wird nur auf Wunsch der Kunden
angeboten

e




’;‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

5. VEGETARISCH & VEGAN: Wir bieten eine Auswahl an vegetarischen und veganen erfille ich bereits jetzt
Speisen und Getranken. |:| erfiille ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erflllen

Erlauterung:  Unsere Speisekarten sowie die Angebote fiir private Feiern im Hopfengut beinhalten
immer eine Auswahl an vegetarischen und veganen Gerichten.

6. GESUNDE ERNAHRUNG: Wir bieten frische Zutaten, ausgewogene Meniivarianten, angemessene erfiille ich bereits jetzt
Portionen, verwenden gesunde Kochverfahren und verzichten auf Convenience-Produkte. |:| erfulle ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant flr mich
Erlauterung: Regionale, saisonale Zutaten werden frisch verwendet, Brihen und Saucen ohne Zusatz |:| o p e
von Geschmacksverstarkern, Konservierungs- oder Farbstoffen "wie zu Gro3mutters
Zeiten" selbst hergestellt. Flr uns sind ausgewogene Ments mit viel Gemuse und
angemessener Portionsgrol3e selbstverstandlich. Unsere Kiiche gart schonend und
verwendet Convenience-Produkte nur unter Berticksichtigung der Qualitat und
Inhaltsstoffen.

e




’;‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

7. FAIRER HANDEL: Falls Importprodukte notwendig sind (z.B. Kaffee), verwenden wir wo erfille ich bereits jetzt
immer es geht fair gehandelte Produkte. |:| erfiille ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant flr mich

Erlauterung:  Wir achten nach Maglichkeit auf fair gehandelte Produkte. Beispiele sind fair trade |:| e Sl A

Kaffee von der Rosterei Hensler aus Lindau, Weine aus der Bodenseeregion, unser
Rohrzucker und Jasminreis sind in BioQualitat.

8. LEBENSMITTEL WERTSCHATZUNG: Wir respektieren Lebensmittel und versuchen aktiv deren erfille ich bereits jetzt
Verschwendung zu vermeiden sowie gegebenenfalls entstehende Reste maglichst sinnvoll weiterzuverwenden. |:| erfille ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant fir mich
Erlauterung:  wir verzichten weitgehendst auf Buffets bei Feierlichkeiten und bevorzugen |:| ki Gieh 1 i ellan
Mehrgangemenus und Tellergerichte, mit MAglichkeit eines Nachservices.
Die Verwendung des Hiuhnchenfleisches erfolgt nach dem Prinzip "nose to tail".
Generell verfolgen wir die Philosophie, alle Fleischstiicke sinnvoll und schmackhatft in
die Speisekarte einzubringen.

e




’t‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

9. ABFALLVERMEIDUNG & MULLTRENNUNG: Wir reduzieren aktiv Abfall sowohl im (] erfille ich bereits jetzt
Produkteinkauf als auch in der Produktion und trennen unseren Miill sorgfaltig. erfille ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erflllen

Erlauterung:  wir achten beim Einkauf auf méglichst wenig Verpackung und bevorzugen Verpackung
aus nachhaltigen Materialien. Sollte aus Haltbarkeitsgriinden der Einkauf von
GroRR3packungen nicht moglich sein beziehen wir kleinere Mengen vakuumiert, damit sie
aus lebensmitteltechnischer Sicht schonend langer haltbar sind. Unsere Mulltrennung
wird standig verbessert: wir trennen Papier, Glas, Kunststoff & Verpackung, Biotonne
und Restmiill. Essensreste werden von Speiseverwerter abgeholt.

10. MEHRWEGVERPACKUNG: Wir vermeiden Einwegverpackungen und bieten Mehrwegverpackungen erfille ich bereits jetzt

(oder falls notwendig okologisch sinnvolle Alternativen) fiir Getranke und Speisen auBer Haus an. |:| erfille ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant flr mich

Erlauterung:  wir sind Partner von Recup und verwenden keine Einmalbecher aus Verbundmaterial. |:| ki b 1 e llan

Bei Mitnahme von Speisen werden ausschliel3lich recycelbare bzw. wiederverwendbare
Verpackungen ausgegeben.

e




’t‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

11. HEIZBEDARF: Wir gestalten unseren Energieverbrauch fiir das Heizen im Rahmen
unserer individuellen Gegebenheiten so nachhaltig wie maglich.

Erlauterung: Unser neue Alte Hopfenhalle wurde mit zeitgemalier Warmedammung errichtet.

Eine passgenaue Steuerung der Heizung ermdglicht einen energieeffizienten Verbrauch.

Ab Fruhjahr 2024 erfolgt die Energieversorgung tber Geothermie-Verfahren.

12. ERNEUERBARE ENERGIEN: Wir verwenden Strom aus erneuerbaren Energien.

Erlauterung: Unsere Photovoltaik Anlage auf gesamter Dachflache liefert einen Anteil des bendtigten
Stromes. Die Erweiterung der Anlage ist geplant.

erfllle ich bereits jetzt
|:| erfille ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erflllen

|:| erfille ich bereits jetzt
erfllle ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erfillen




’;‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

13. ENERGIEEFFIZIENZ: Wir achten bei der Anschaffung und dem Betrieb all unserer elektrischen erfille ich bereits jetzt
Gerate auf eine maglichst hohe Energieeffizienz (z.B optimale Energieeffizienzklasse bei Endkonsumer- |:| erfille ich in 2 Jahren
geraten, Warmeriickgewinnung bei Industriegeraten, regelmaBige Wartung, LED-Beleuchtung, etc.). D i e R A

|:| kann ich nicht erflllen

Erlauterung:  Bei der Anschaffung von Geraten wird auf hohe Energieeffizienz geachtet.
Die gesamte Beleuchtung ist mit LED Leuchtmittel ausgestattet.
Eine regelmafiige Wartung der gesamten Anlagen wird durchgefuhrt.

14. WASSERACHTUNG: Wir streben einen mdglichst geringen Frischwasserverbrauch an und |:| erfille ich bereits jetzt

vermeiden eine unnétige Verschmutzung unseres Abwassers. erfille ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant flr mich

Erlauterung:  Der Betrieb einer Gastronomie bendtigt ein gewisses Mal3 an Frischwasser, zur |:| ki b 1 e llan

Zubereitung der Speisen, zur Reinigung des Geschirrs, zur Reinigung der
Raumlichkeiten und zur notwendigen Hygiene der sanitéaren Anlagen. Dariiber hinaus
wird darauf geachtet, kein Frischwasser unnotig zu verschwenden. In Zisternen
aufgefangenes Regenwasser wird zur Bewéasserung der AuRenanlage genutzt.

e




>;‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

15. REINIGUNGSMITTEL: Wir verwenden nachhaltige und maglichst vollstandig abbaubare
Reinigungsmittel ohne Mikroplastik.

Erlauterung:  Wir verwenden zur Reinigung hauptsachlich Produkte vom 6kologischen Wasch- und
Reinigungsmittelhersteller Sonett (Reinigungsmittel, Spulmittel, Waschpulver,
Handseife), Sonett produziert im benachbarten Deggenhausertal.

16. BAU- & WOHNGESUNDHEIT: Wir bemUhen uns die Raumlichkeiten flir unsere Gaste durch Ver-
zicht auf ungesunde Lacke, Chemikalien, Baustoffe etc. maglichst bau- und wohngesund zu gestalten.

Erlduterung:  Bei der Errichtung des neuen Gebaudes wurde Wert auf natirlich behandelte Baustoffe
und Einrichtung geachtet.

erfllle ich bereits jetzt
|:| erfllle ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant fiir mich
|:| kann ich nicht erflillen

erfille ich bereits jetzt
|:| erfllle ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erfillen




’t‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

17. MITARBEITERFAIRNESS: Wir wertschatzen unsere Mitarbeiter*innen, zahlen faire erfiille ich bereits jetzt
Grundgehalter und beschaftigen sie nach Maglichkeit ganzjahrig. |:| erfllle ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant flr mich

Erlauterung:  Die Mitarbeiterzufriedenheit hat fir uns groRe Bedeutung. Individuelle Arbeitszeit- |:| Ao ke S

modelle, die das individuelle private Umfeld mit berlcksichtigen, sind uns wichtig.
Ganzjahrige Beschaftigung ist gegeben. Keine geteilten Dienste, Freiwlinsche sowie
Urlaub in der Hauptsaison sind aufgrund der GroR3e des Teams mdglich. Die Integration
unserer auslandischen Mitarbeiterinnen ist uns sehr wichtig. Wir sind behilflich bei der
Wohnungssuche, bei den Amtergangen und beim Lernen der deutschen Sprache.

18. SOZIALES & OKOLOGISCHES ENGAGEMENT: Wir iibernehmen soziale und/ oder erfiille ich bereits jetzt

okologische Verantwortung tiber unseren eigentlichen Tatigkeitsbereich hinaus. |:| erfille ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant flr mich

Erlauterung:  Wir unterstiitzen 6rtliche Vereine mit Gutscheinspenden, beteiligen uns bei Aktionen in |:| T A

der Region und kommen bei Veranstaltung mit Preisnachlassen entgegen.

e




’t‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

19. INKLUSION & SOZIALE VERANTWORTUNG: Beim Zugang zur Gastronomie und Aufenthalt
in den Raumlichkeiten werden Aspekte der Inklusion berlcksichtigt (z.B. Barrierearmut oder -freiheit,
besondere Parkplatze).

Erlauterung:  Unser neues Gebaude ist vollstandig barrierefrei, ein Aufzug bringt die Besucherinnen in
alle Stockwerke. Parkplatze in unmittelbarer Nahe sind vorhanden.

20. GASTFREUNDSCHAFT: Wir bieten kostenfrei oder gegen eine gemeinniitzige Spende
Trinkwasser zur Mitnahme und/ oder die Nutzung unserer Toilette.

Erlauterung:  Eine kostenfreie Nutzung unserer Toilette sowie die Mitnahme von Trinkwasser ist bei
uns zu den Offnungszeiten maoglich. Wir haben auRerdem groRziigige
Stornierungsregelungen sowie kostenfreie Anderungen bestehender Reservierungen.

erfllle ich bereits jetzt
|:| erfille ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erflllen

erfille ich bereits jetzt
|:| erfllle ich in 2 Jahren
|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erfillen




’;‘ Prinzipien | :
> ECHT nachhaltig Gastronomie

21. BESTANDIGKEIT: Wir haben bis auf unsere Betriebsferien ganzjahrig gedffnet (Betriebsferien erfille ich bereits jetzt
maximal 8 Wochen gesamt). |:| erfiille ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant flr mich

Erlauterung: Das Hopfengut ist ganzjahrig gedffnet. Betriebsruhe vom 24.12. - 01.01. |:| T R e

Hopfengut Sommer | Gaststatte Mai bis Oktober: Dienstag bis Sonntag von 12 - 17 Uhr,
Laden-Café und Museum von 10.30 - 17 Uhr

Hopfengut Winter | Gaststatte November bis April: Dienstag bis Samstag von 17 - 21:30
Uhr, Sonntag von 12 - 17 Uhr

Laden-Café und Museum von 10.30 - 17 Uhr

22. DIENSTLEISTER & LIEFERANTEN: Nachhaltigkeit und Regionalitit sind zentrale Kriterien bei der erfille ich bereits jetzt
Wahl unserer Partner. Bei allen BeschaffungsmaBnahmen versuchen wir, unseren ékologischen Fulab- |:| erfille ich in 2 Jahren
druck zu minimieren. [ ] ist nicht relevant fir mich

|:| kann ich nicht erflillen

Erlauterung:  Wir achten auf Regionalitat unserer Lieferanten, um unseren 6kologischen FuRabdruck
zu minimieren.
Kaffee von Hensler, Lindau | Weine vom Bodensee | Gemuse saisonal und regional von
der Diakonie Pfingstweid, | Kase aus der Region | Fleisch aus Oberschwaben

e




Prinzipien
ECHT nachhaltig Gastronomie

23. ERGANZENDE INFORMATIONEN (OPTIONAL): Wir engagieren uns dariiber hinaus [_] erfille ich bereits jetzt
noch in folgenden Bereichen zum Thema Nachhaltigkeit. erfiille ich in 2 Jahren

|:| ist nicht relevant flr mich
|:| kann ich nicht erflllen

Erlauterung:  Unser landwirtschaftlicher Betrieb produziert seit 2021 Hopfen in Bio Qualitat. Die
Umstellungzeit ist mit der Ernte 2023 beendet, der Hopfen ist seither Bioland zertifiert.




Prinzipien
ECHT nachhaltig Gastronomie

24. VERNETZUNG: Wir vernetzen uns in unserer Geschaftstatigkeit nach Mdglichkeit und Sinnhaftigkeit mit
anderen ECHT nachhaltig Partnern, um gemeinsam fir die Zukunftsfahigkeit unserer Region einzustehen.

Erlduterung:

25. WISSENSTRANSFER: Wir schulen unser Team aktiv und regelmaBig beztiglich der Anforderungen
und Ziele des Leitfadens und der ECHT nachhaltig Prinzipien.

Erlduterung:

26. KOMMUNIKATION: Bei unseren Marketingaktivitaten kommunizieren wir transparent, dass wir als ECHT nachhaltig
ausgezeichnet sind und berlicksichtigen die Regelungen des ECHT nachhaltig Partner-Kit.

Erlduterung:

\“ BODEN




Prinzipien
< 2 ECHT nachhaltig Gastronomie

Ich verpflichte mich zur aktiven Erreichung und Einhaltung der ECHT nachhaltig Gastronomie
Prinzipien und strebe in Zukunft nach Mdglichkeit die vollstandige Erflllung der hier definierten und
fur meine Geschaftstatigkeit relevanten und fir mich erfillbaren Ziele an.

Datum, Unterschrift 24.10.2024, Charlotte Muller

\“ BOD




ECHT
"\ |BODENSEE

Deutsche Bodensee Tourismus GmbH

KarlstraBe 13
88045 Friedrichshafen
Deutschland

Tel.: +49 (0) 7541 37 834 0
info@echt-bodensee.de
www.echt-bodensee.de
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