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Dachmarke: 
  ECHT nachhaltig

Was steckt hinter der Dachmarke?

Mit ECHT nachhaltig möchten wir, die Gemeinden am Deutschen Bodensee, aktiv Verantwortung dafür übernehmen, dass unsere Region 
als einzigartiger Natur- und Lebensraum wertgeschätzt wird und langfristig erhalten bleibt. Nachhaltigkeit soll mit ECHT nachhaltig zum 
zentralen Positionierungsthema werden. Durch die gezielte Förderung ökologischer, sozialer und ökonomischer Nachhaltigkeit in touristisch 
relevanten Kontexten soll die Identität unserer Region als Lebensraum für Einheimische und intakte touristische Destination für Gäste lang-
fristig bewahrt werden.

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

Unter der Dachmarke ECHT nachhaltig soll das Engagement touristisch relevanter Akteure unterschiedlicher Branchen (Unterkünfte, 
Einzelhandel, Gastronomie etc.) am Deutschen Bodensee im Rahmen von Submarken gefördert 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. für Unterkünfte) einbezogen, als auch da wo notwendig neue Prinzipien (z.B. für 
Manufakturen) geschaffen und durch ECHT nachhaltig in einen gemeinsamen Kontext gebracht werden.

ECHT nachhaltig Partner sind berechtigt, die jeweilige Submarke für ihre Branche on- und offline zu verwenden und damit der Nachhaltig-
keit am Deutschen Bodensee ein qualitätsorientiertes und vertrauenswürdiges Gesicht zu verleihen. Damit werden touristisch relevante nach-
haltige Aktivitäten koordiniert, initiiert und im Rahmen einer gemeinsamen Vision für Einheimische und Gäste sicht- und erlebbar gemacht.
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Partner: 
  ECHT nachhaltig

Wie werde ich Partner?

• der Partner hat seinen Sitz im Gebiet der DBT
• der Partner erfüllt mindestens eine dieser 3 Voraussetzungen:

» verfügt bereits über eine der ausgewählten Zertifizierungen oder Mitgliedschaften
   (Definition im jeweiligen Leitfaden der Submarke, Gültigkeit analog Zertifizierung/Mitgliedschaft)

oder

» verpflichtet sich der submarkenspezifischen ECHT nachhaltig Prinzipien, soweit für die Submarke
   relevant (Transparenz und jährliche Erneuerung der Selbstverpflichtung)

oder

» erhält eine Ernennung durch die DBT, für besonderes Engagement im Bereich Nachhaltigkeit

Unabhängig hiervon verpflichten sich alle ECHT nachhaltig Partner dem ECHT nachhaltig Manifest.
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Submarke: 
  ECHT nachhaltig Gastronomie

Die Submarke ECHT nachhaltig Gastronomie steht für 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, 
müssen einen ganzheitlichen Ansatz verfolgen, d.h. Nachhaltigkeit als zentralen Anker in der Geschäftstätigkeit 
des Unternehmens definieren. 

Für alle anderen Betriebe gibt es die ECHT nachhaltig Gastronomie Prinzipien, für deren Erreichung und 
Einhaltung die Partner eine Selbstverpflichtung eingehen. ECHT nachhaltig Gastronomie Partner erfüllen 
mindestens 60 % der jeweils für sie relevanten und erfüllbaren Prinzipien und streben die vollständige Erfüllung 
der der für sie relevanten und erfüllbaren Prinzipien an.

EC
H
T 

na

chhaltig

GASTRONOMIE
PARTNER IN DER KATEGORIE



Rahmenbedingungen: 
  ECHT nachhaltig Gastronomie

Für die Aufnahme als ECHT nachhaltig Partner entstehen keine laufenden Kosten.   
Sofern Sie die Kriterien des Leitfadens erfüllen, erhalten Sie ein Partnersiegel zur Erhöhung der Sichtbarkeit 
Ihrer Teilnahme und der Initiative.  

Wir freuen uns im Gegenzug auf eine engagierte, loyale und solidarische Zusammenarbeit mit Ihnen   
für 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 vollständig ausgefüllt und unterschrieben zurück. Nach erfolgreicher Prüfung durch das 
ECHT nachhaltig-Team der DBT erfolgt die Anerkennung als ECHT nachhaltig Partner. Der Partnerstatus 
ist 12 Monate gültig und muss anschließend erneuert werden. Die ausgefüllten Leitfäden der einzelnen Partner
werden während dieser Dauer digital sowohl auf deren Website als auch auf der ECHT nachhaltig Landingpage
veröffentlicht, um Resonanz für alle Beteiligten zu ermöglichen.
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Stammdaten
  ECHT nachhaltig Gastronomie

Name des Betriebs:

Ansprechpartner:in (Name, Vorname):

Straße, Hausnummer:

PLZ, Ort:

Telefon:

E-Mail:

Website:

Anzahl Mitarbeiter:innen (Voll-, Teilzeit, geringfügig Beschäftigte, Auszubildende):

Bitte füllen Sie die Daten im gesamten Leitfaden digital aus, statt ihn auszudrucken.



Unser #ECHTnachhaltig

   Manifest
Gemeinsam werden wir #ECHTnachhaltig

1. Wir verstehen die Vereinbarkeit öko-
logischer, ökonomischer und sozialer Ziele
als die zentralen Handlungsfelder unseres
unternehmerischen Handelns.

2. Wir stärken die Bodenseeregion als
nachhaltige Destination.

3. Wir integrieren nachhaltige lokale und
regionale Initiativen.

4. Wir handeln selbst ressourcenschonend
und setzen uns für Klima- und Umwelt-
schutz ein.

5. Wir erarbeiten gemeinsam innovative
und umweltverträgliche Lösungsansätze

6. Wir respektieren uns gegenseitig
und tauschen uns regelmäßig über unser
Tun aus.

7. Wir kommunizieren unser nachhaltiges
Tun transparent.

8. Wir fördern die Bodenseeregion als
ganzjährige Destination.

Datum, Unterschrift

Dabei sind wir uns bewusst, dass auch die längste Reise mit einem ersten 
Schritt beginnt – aber jeder Schritt zählt und bringt uns unserem Ziel näher. 

Au dr stärkschde Rega fängd mit ma Drobbfa a.

Ich bin dabei!



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 für Restaurants (Viabono/Details)
>  GreenTable (GreenTable e.V./Details)
>  Bioland Gastronomie Auszeichnung ab Zertifizierung der
     Stufe Silber (Bioland/Details)

Wenn Sie eine dieser Qualifikationen erfüllen, 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 eigenständig aus, sodass eine weitere Prüfung 
der Kriterien durch ECHT nachhaltig bzw. die DBT nicht erforderlich ist. 

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:

(Bitte legen Sie den entsprechenden, aussagekräftigen Nachweis diesem Leitfaden bei.*)

Hiermit beantrage ich die Auszeichnung als ECHT nachhaltig Gastronomie

Datum, Unterschrift

*Haben Sie bereits eine nachhaltige Zertifizierung oder Mitgliedschaft, die nicht unter den aufgelisteten Zertifizierungen und Mitgliedschaften ist,
können Sie diese mit entsprechendem Nachweis dem Leitfaden beilegen. Das ECHT nachhaltig-Team wird dann prüfen, ob die Metakriterien er-   

füllt sind und die betreffende Zertifizierung/Mitgliedschaft in die Liste der anerkannten Zertifizierungen und Mitgliedschaften aufgenommen wird.



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 Erläuterungen:

Wann kreuze ich was an?

  erfülle ich bereits jetzt
  Sie erfüllen bereits jetzt die Anforderungen dieses Prinzips vollständig. Ist das Feld vorausgefüllt, ist die Anforderung obligatorisch.

 erfülle ich in 1 Jahr
 Sie haben bereits Maßnahmen geplant bzw. angestoßen, die innerhalb eines Jahres zur Erfüllung dieses Prinzips führen werden.

  ist nicht relevant für mich
  Das Prinzip ist für Ihre Unternehmung aus objektiver Sicht nicht relevant (bspw. nachhaltiger Fischfang hat keine Relevanz 
 für ein veganes Restaurant).

  kann ich nicht erfüllen
  Das Prinzip ist für Ihre Unternehmung aus objektiver Sicht nicht erfüllbar (bspw. Energieeffizienz in einem denkmalgeschützten Gebäude).



Hinweise zur Bearbeitung
  ECHT nachhaltig Gastronomie

Welche Angaben sind erforderlich?

Ausführliche Erläuterung Ihres nachhaltigen Konzeptes:
  Bitte erläutern Sie transparent und nachvollziehbar die von Ihnen vorgenommene Einordnung. 

       Bitte legen Sie ggf. zur Bewertung erforderliche Nachweise bei. 

Bitte nutzen Sie die Erläuterungen, um Ihr 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 Ihnen und Ihren nachhaltigen Bestrebungen überzeugen können!

Wie fülle ich den Leitfaden aus?

Bitte füllen Sie den Leitfaden digital aus, statt ihn auszudrucken. In dem PDF-Dokument besteht auch die Möglichkeit, 
Ihre Unterschrift zu bearbeiten und an den entsprechenden Stellen einzufügen. 



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

1. REGIONAL, SAISONAL und BIO: Wir verwenden wo immer es geht bei Speisen lokale und 
saisonale Zutaten und bei Getränken regionale Erzeuger –nach Möglichkeit in Bio-Qualität für 
alle pflanzlichen und tierischen Produkte.

Erläuterung:

2. TIERWOHL: Wir verwenden für unsere Gerichte Fleisch, Milchprodukte
und Eier aus artgerechter Haltung.

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

3. VERANTWORTUNGSVOLLER FISCHFANG: Wir verwenden für unsere 
Gerichte Fisch aus nachhaltigem Fischfang.

Erläuterung:

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

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

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

Erläuterung:

6. FAIRER HANDEL: Falls Importprodukte notwendig sind (z.B. Kaffee), verwenden wir wo 
immer es geht fair gehandelte Produkte.

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

7. LEBENSMITTEL WERTSCHÄTZUNG: Wir respektieren Lebensmittel und versuchen aktiv 
deren Verschwendung zu vermeiden sowie gegebenenfalls entstehende Reste möglichst 
sinnvoll weiterzuverwenden.

Erläuterung:

8. ABFALLVERMEIDUNG & MÜLLTRENNUNG: Wir reduzieren aktiv Abfall sowohl im 
Produkteinkauf als auch in der Produktion und trennen unseren Müll sorgfältig.

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

9. MEHRWEGVERPACKUNG: Wir vermeiden Einwegverpackungen und bieten Mehrwegverpackungen (oder falls 
notwendig ökologisch sinnvolle Alternativen) für Getränke und Speisen außer Haus an (z. B. ReCup & ReBowl).

Erläuterung:

10. HEIZBEDARF: Wir gestalten unseren Energieverbrauch für das Heizen im Rahmen
unserer individuellen Gegebenheiten so nachhaltig wie möglich.

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

n.nielsen
Notiz
Recup/ Rebowl wäre hier sicherlich eine gute Möglichkeit. Alternativ bieten vytal.org und reCIRCLE auch Pfandsysteme an.



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

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

Erläuterung:

12. ENERGIEEFFIZIENZ: Wir achten bei der Anschaffung und dem Betrieb all unserer elektrischen 
Geräte auf eine möglichst hohe Energieeffizienz (z.B optimale Energieeffizienzklasse bei Endkonsumer-
geräten, Wärmerückgewinnung bei Industriegeräten, regelmäßige Wartung, LED-Beleuchtung, etc.). 

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

13. WASSERACHTUNG: Wir streben einen möglichst geringen Frischwasserverbrauch an und 
vermeiden eine unnötige Verschmutzung unseres Abwassers.

Erläuterung:

14. REINIGUNGSMITTEL: Wir verwenden nachhaltige und möglichst vollständig abbaubare 
Reinigungsmittel ohne Mikroplastik.

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

n.nielsen
Notiz
Relevant in Bezug auf Spülmaschine, Waschbecken,...
Z.B.: Einsatz von Pelatoren, Wasserstopp- und Wassersparfunktionen, Regenwasser-Auffangen


n.nielsen
Notiz
Mit welchen Reinigungsmitteln werden Tische, Geschirr etc. gereinigt? 
Wird hier auf Nachhaltigkeit geachtet? (Bio-Reinigungsmittel)

n.nielsen
Notiz
Bitte die Haken entsprechend anpassen.



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

15. BAU- & WOHNGESUNDHEIT: Wir bemühen uns die Räumlichkeiten für unsere Gäste durch Verzicht 
auf ungesunde Lacke, Chemikalien, Baustoffe etc. möglichst bau- und wohngesund zu gestalten.

Erläuterung:

16. MITARBEITERFAIRNESS: Wir wertschätzen unsere Mitarbeiter*innen, zahlen faire 
Grundgehälter und beschäftigen sie nach Möglichkeit ganzjährig.

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

17. SOZIALES & ÖKOLOGISCHES ENGAGEMENT: Wir übernehmen soziale und/ oder ökologische 
Verantwortung über unseren eigentlichen Tätigkeitsbereich hinaus.

Erläuterung:

18. INKLUSION & SOZIALE VERANTWORTUNG: Beim Zugang zur Gastronomie und Aufenthalt 
in den Räumlichkeiten werden Aspekte der Inklusion berücksichtigt (z.B. Barrierearmut oder -freiheit, 
besondere Parkplätze).

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

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

Erläuterung:

20. BESTÄNDIGKEIT: Wir haben bis auf unsere Betriebsferien ganzjährig geöffnet (Betriebsferien 
maximal 8 Wochen gesamt).

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

21. DIENSTLEISTER & LIEFERANTEN: Nachhaltigkeit und Regionalität sind zentrale Kriterien bei der 
Wahl unserer Partner. Bei allen Beschaffungsmaßnahmen versuchen wir, unseren ökologischen Fußab-
druck zu minimieren. 

Erläuterung:

22. ERGÄNZENDE INFORMATIONEN (OPTIONAL): Wir engagieren uns darüber hinaus 
noch in folgenden Bereichen zum Thema Nachhaltigkeit.

Erläuterung:

  erfülle ich bereits jetzt 

  erfülle ich in 1 Jahr  

  ist nicht relevant für mich 

  kann ich nicht erfüllen



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

  23. VERNETZUNG: Wir vernetzen uns in unserer Geschäftstätigkeit nach Möglichkeit und Sinnhaftigkeit mit 
       anderen ECHT nachhaltig Partnern, um gemeinsam für die Zukunftsfähigkeit unserer Region einzustehen.

        Erläuterung:

  24. WISSENSTRANSFER: Wir schulen unser Team aktiv und regelmäßig bezüglich der Anforderungen 
        und Ziele des Leitfadens und der ECHT nachhaltig Prinzipien.

       Erläuterung:

  25. KOMMUNIKATION: Bei unseren Marketingaktivitäten kommunizieren wir transparent, dass wir als ECHT nachhaltig 
        ausgezeichnet sind und berücksichtigen die Regelungen des ECHT nachhaltig Partner-Kit.
 
       Erläuterung:



Prinzipien
  ECHT nachhaltig Gastronomie

Ich verpflichte mich zur aktiven Erreichung und Einhaltung der ECHT nachhaltig Gastronomie 
Prinzipien und strebe in Zukunft nach Möglichkeit die vollständige Erfüllung der hier definierten und 
für meine Geschäftstätigkeit relevanten und für mich erfüllbaren Ziele an.

Datum, Unterschrift 



Deutsche Bodensee Tourismus GmbH 

Karlstraße 13 
88045 Friedrichshafen 
Deutschland 

Tel.: +49 (0) 7541 37 834 0 
info@echt-bodensee.de 
www.echt-bodensee.de 
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	Ansprechpartnerin Name Vorname: Fricker Markus; Fricker Petra
	Straße Hausnummer: Lindauer Straße 2
	PLZ Ort: 88046 Friedrichshafen
	Telefon: 07541 700 777 11
	Mail: p.fricker@cap-rotach.de
	Website: www.cap-rotach.de
	Anzahl Mitarbeiterinnen Voll Teilzeit geringfügig Beschäftigte Auszubildende 1: Stand 16.03.2022: Gesamt 14, davon 4 in Vollzeit und
	Anzahl Mitarbeiterinnen Voll Teilzeit geringfügig Beschäftigte Auszubildende 2: 10 in Teilzeit; 1 Praktikantin; zusätzlich sind noch 3 weitere Stellen für die Saison zu besetzen.
	BV1: Unsere Lieferanten:
Bäckerei Sauter, Friedrichshafen: Liefert alle Backwaren
Kaffeemanufaktur am See in Fischbach (kaffee-manufaktur-am-see.de): Biokaffee
Obst- und Eierhof Knoblauch in Berg (obsthof-knoblauch.de): Eier, Obst, Früchte, Apfelsaft, Brände
Weinhandlung Tafel in Ravenburg: Weine aus der Region
Früchte Jork Isny: Gemüse von der Reichenau, Wurstwaren von Buchmanns Landschwein in Ravensburg
	VB1: Schweinefleischprodukte wie Pfefferbeißer, Hüttenknacker und Wurst für Wurstsalat
von Buchmanns Landschwein in Ravensburg geliefert durch Früchte Jork in Isny.
Eier beziehen wir vom Obst- und Eierhof Knoblauch. Die Eier sind aus Bodenhaltung
	N1: Unser Angebot: kleine Snacks, Vesper, hausgemachte Kuchen und Waffeln
	NN1: vegetarische Gerichte: Linsensuppe, Tomatensuppe, Waffeln, Käsebrot
vegane Gerichte: Linsensuppe und Tomatensuppe
	Z1: Die Suppen, Waffeln, Apfelmus, Kuchen und Marmeladen werden vom CAP-Team produziert mit Produkten der aufgeführten Lieferanten
	ZZ1: Fairer Bio-Kaffee der Kaffeemanufaktur am See, welcher in Spaltenstein geröstet und gemahlen wird
	U1: Äpfel werden zu Apfelkompott oder Apfelkuchen verarbeitet vor sie schlecht werden
Eier, kurz vor dem Ablauf des MHD, werden zu Kuchen verarbeitet
	UU1: Anlieferung des gemahlenen Kaffees im 10 kg-Mehrweggebinde.
Anlieferung der Eier im Großgebinde von Kartons à 360 Stück; Äpfel - Kistenware.
Sorgfältige Trennung des Mülls: Speisereste und altes Speiseöl: Firma Pigfit; gelber Sack, Restmüll, Kartonagen; Vermeidung von Restmüll; beim Frühstück wird auf Einwegprodukte weitestgehend verzichtet.
	T1: Diese Thema würde wir im Laufe der Saison in Angriff nehmen - spätestens zur Saison 2022/2023. Das Café soll erst mal anlaufen..
	TT1: Thermische Solaranlage zur Brauchwassererwärmung,
nachträgliche Isolierung des Altbaubestandes,
Fernwärme mit nachhaltigem Energiemix
	R1: Ökostrom 100 % der Stadtwerke am See,
Solaranlagen, Einspeisung zum Eigenverbrauch
	RR1: weitestgehend LED-Leuchten,
Spülmaschine mit Wärmerückgewinnung,
zentrale Kühlanlage im Keller, energiesparende Induktionsherde
	E1: 
	EE1: 
	W1: wird zukünftig bei Investitionen aller Art beachtet;
wir gehen davon aus, dass dies im üblichen Rahmen auch in der Vergangenheit
berücksichtigt wurde.
	WW1: Ganzjährige Beschäftigung unserer anerkannt schwerbehinderten Mitarbeitenden sowie der Servicekraft, dem Koch und der Geschäftsleitung.
Der Lohn ist in Küche und Service ortsüblich und über dem Mindestlohn.
	Q1: Pflege des angrenzenden öffentlichen Ufergeländes, v.a. Rückschnitt von unerwünschten Gewächsen, Beseitigung von Kulturmüll in der Umgebung,
wir weisen ggf. Gäste auch auf die Beachtung der Vorschriften
für ein Landschafts- und Naturschutzgebiet hin
	QQ1: Inklusionsunternehmen nach § 215 SGB IX
	O1: unter Beachtung von aktuellen Hygienevorschriften
	OO1: Als Inklusionsbetrieb ist die CAP gehalten ganzjährig zu öffnen; Betriebsferien 3 Woche im November jeweiligen Jahres; ansonsten durchgehend ganzjährig geöffnet.
	P1: Lieferanten aus Friedrichshafen, Weingarten und Isny
	PP1: Innerstädtische Besorgungsfahrten erfolgen ausschließlich per E-Bike oder Fahrrad
	KK2: 
	K3: 
	Kl1: 
	23 VERNETZUNG Wir vernetzen uns in unserer Geschäftstätigkeit nach Möglichkeit und: On
	24 WISSENSTRANSFER Wir schulen unser Team aktiv und regelmäßig bezüglich der Anforderungen: On
	25 KOMMUNIKATION Bei unseren Marketingaktivitäten kommunizieren wir transparent dass wir als: On
	Unterschrift: Friedrichshafen, 14.02.2022
	k23: 
	c1: 


