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FUr eine gesunzdkenftl
ukunft!

Nachhaltiges Leben steht mehr denn je im Vordergrund. Miill reduzieren,
auf unnotige Verpackungen verzichten und weniger Wasser verschwenden.
All dies sind Themen, auf die auch in der Gastronomie immer mehr geachtet
wird. Ein nachhaltiger und bewusster Umgang mit den Ressourcen unserer
Erde ist fiir viele Menschen mittlerweile zur Selbstverstandlichkeit gewor-
den. Trotz allem fehlt vielen Betrieben noch das nétige Know-how, um auf
nachhaltige Konzepte umzusteigen und dem Anspruch der Gaste nach einer
regionalen, gesunden und nachhaltigen Kiiche gerecht zu werden.

Wir mochten thnen hier fiinf einfach umsetzbare Tipps geben, die erwiese-
nermalen einen groRen Einfluss auf unsere Umwelt haben.
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far Thren
Betrieb

1 - Betrieb
mit einer

, Papier und Biomull in
tmilltonne landet, ist verschwendetes
d, weil eine unnatig groke Restmiilltonne
ezahlt werden muss — trennen Sie richtig!

4 Erdbeeren im Winter? Alles kann aus

anderen, warmeren Landern impor-
tiert werden. Dabei entstehen enorme
Mengen CO,. Kaufen Sie saisonal und
regional ein.

Regional einkaufen hat noch einen
weiteren Vorteil — Sie unterstitzen
heimische Produzenten und starken
die lokale Wirtschaft.
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Checkliste

far Thren nachhaltigen

Betrieb

Nutzen Sie die Moglichkeit und verschaffen sich selbst einmal einen
Uberblick, was Sie bereits alles tun, um ihren Betrieb nachhaltig zu fiih-
ren. Indem Sie Ihre Bemuhungen dokumentieren, machen Sie sich be-
wusst, wo Sie bereits gut aufgestellt sind und was Sie nachhaltig verbes-
sern konnen, um lhren 6kologischen FuBabdruck so klein wie moglich zu
halten.

Was? MaBnahme Verantwortlich Bereich Status

Einsatz von

A LED-Leuchtmittel
Leuchtmitteln

Maximale Nutzung des Tageslichts

Minimale Nutzung der Beleuchtungsstarke

Ungenutzte Lichtquellen ausschalten

Energiesparende Gerate einsetzen

Wasser-

Wassersparende Gerate einsetzen
verschwendung

Abfallvermeidung Miillvermeidung

Miill trennen (Bio, Plastik, Restmiill, Papier)

Wareneinkauf Saisonales Obst und Gemiise

Regionale Lieferanten und Handler

Sonstiges
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Weil immer mehr Menschen den Drang

T N

verspuren, gesund und nachhaltig zu leben
und diese Anspriiche zunehmend an Gastro-

u}

nomiebetriebe stellen, gewinnt das Thema
Nachhaltlgtelt in der Gastronomie immer
mehr an Bedeutung.

Wenn Sie tiefer in das Thema einsteigen
und zum Nachhaltigkeitsexperten in lhrem
Betrieb werden mochten, haben wir die
passende Weiterbildung flir Sie:

Gesundheit und Nachhaltigkeit in
der Gastronomie (IST)

Ideale Kombination der Trendthemen ,,Gesundheit” und ,,Nachhaltigkeit*

Personliche Studienbegleitung durch Branchenspezialisten

Schwerpunkt ,,Nachhaltiges Leadership“
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