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Dachmarke FOHRgreen

Was steckt hinter der Dachmarke FOHRgreen ?

Mit FOHRgreen mdchten wir, die Fohr Tourismus GmbH, aktiv Verantwortung daftir ibernehmen, 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 Forderung 6kologischer, sozialer und ékonomischer
Nachhaltigkeit in touristisch relevanten Kontexten soll die Identitat der Insel Fohr als Lebensraum fir Einheimische und intakte
touristische Destination fur Gaste langfristig bewahrt werden.

Gegenstand unseres gemeinsamen Projektes ist die Etablierung einer tlr Gaste und Einheimische sichtbaren Dachmarke fir nachhaltige
Aktivitaten aut Fohr, bei der sowohl bereits bestehende Aktivitaten (z.B. plastikbewusste Ferienunterklnfte, Beach Clean-Ups,
Mehrwegptandbecher) einbezogen, als auch neue initiiert werden sollen.

Unter der Dachmarke FOHRgreen soll das Engagement touristisch relevanter Akteure unterschiedlicher Branchen (UnterkUnfte,
Einzelhandel, Gastronomie etc.) auf Fohr im Rahmen von Submarken gefordert 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. TUr Unterklnfte) einbezogen, als auch da wo notwendig neue Prinzipien (z.B. fur
Manufakturen) geschaffen und durch FOHRgreen in einen gemeinsamen Kontext gebracht werden.

FOHRgreen Partner*innen sind aufgefordert, die jeweilige Submarke fir ihre Branche on- und offline zu verwenden und damit der
Nachhaltigkeit auf Fohr ein qualitatsorientiertes und vertrauenswurdiges Gesicht zu verleihen. Damit werden touristisch relevante
nachhaltige Aktivitaten aut F&hr koordiniert, initiiert und im Rahmen einer gemeinsamen Vision tir Einheimische und Gaste 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 FOhr

v zudem wird eine der folgenden drei Voraussetzungen erfUllt:

® Ich verpflichte mich, die submarkenspezifischen FOHRgreen Prinzipien einzuhalten,

soweilt fur die Submarke relevant (Transparenz
oder

und jahrliche Erneuerung der Selbstverptlichtung)

® Ich verfuge bereits Uber eine der ausgewahlten Zertifizierungen oder Mitgliedschaften,
(Definition im jeweiligen Leitfaden der Submarke, Gultigkeit analog Zertitizierung / Mitgliedschaft)

oder

® Ich erhalte eine Ernennung durch die FTG, -

'Ur besonderes Engagement im Bereich

Nachhaltigkeit (Gremium mit Vertretern aus de

n verschiedenen FOHRgreen Submarken).

Unabhingig hiervon verpflichten sich alle FOHRgreen Partner*innen dem FOHRgreen

Manifest.



FOHRgreen Manifest

,Als verantwortungsbewusster Féhrer Betrieb mdchten wir aktiv dazu beitragen, die soziale Gemeinschaft und die intakte
Umwelt aut Fohr zu schitzen und zu fordern.

Wir sind uns bewusst, dass die bestehenden sozialen und ékologischen Heraustorderungen grof3e Anstrengungen
erfordern werden, um unsere Insel als Lebensraum und Urlaubsdestination langfristig zu erhalten.

Im Rahmen unserer unternehmerischen Wertschdépfung agieren wir dkonomisch, dkologisch und sozia
verantwortungsvoll. Dabei handeln wir nach Mdglichkeit zum Wohle aller und kommunizieren unsere MaBnahmen und

Aktivitaten im Bereich Nachhaltigkeit mit voller Transparenz und Offenheit.

Als Teil einer Gemeinschaft wertschatzend handelnder Fohrer Betriebe modchten 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.”
O

Datum, Unterschrift fj - ?/ w !é 2 ;



Submarke FOHRgreen Gastronomie

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

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

Zertifikate, die zu einer FOHRgreen Partnerschaft als FOHRgreen Gastronomie berechtigen, muissen
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, fir deren Erreichung und
Finhaltung die Partner*innen eine Selbstverpflichtung eingehen. FOHRgreen Gastronomien
erflllen bei der ersten Zertifizierung mindestens 50 % der FOHRgreen Gastronomie Prinzipien
(siehe Seiten 10-16). Fur jede Folgezertifizierung soll die Erfillungsquote um + 10 % pro Jahr
oder mindestens 1 Prinzip-Punkt gesteigert werden. Ab einer Erfullungsquote von 90 % kann
das Zertifikat TUr 2 Jahre gelten. Ziel ist es, die soziale, 6kologische und 6konomische Nachhaltigkeit
der Betriebe zu starken und die Insel damit zukunftstahig aufzustellen.




Submarke FOHRgreen Gastronomie

FUr die Aufnahm

Kriterien des Leitfadens erflllen, e

Teilnahme und d

betelligen.

FUr die Zertifizier

e als FOHRgreen Partner*in entstehen keine laufenden Kosten. Sofern Sie die

‘halten Sie ein FOHRgreen-Siegel zu

er Initiative (derzeit bestehend aus Urkunde und Holz
erheben wir keine Kosten. Wir freuen uns im Gegenzug auf eine engagierte, loyale und
solidarische Zusammenarbeit mit lhnen fur die Nachhaltigkeit auf der Insel Fohr.

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

 Erhdhung der Sichtbarkeit lhrer
olakette/Folie). Auch dafur

ung durch externe Zertifikat-Anbieter kdnnen unabhangig von FOHRgreen
anbieterspezitische Kosten anfallen. Hier versuchen wir durch gezielte

Zertitizierungsan
erzielen.

Wenn Sie FOHRgreen Gastronomie werden wollen, senc

Nachweis des Ze
Prinzipien-Check

Kooperationen mit bestehenden

nietern Synergien zu schatfen, um bessere Konditionen fur Fohrer Unternehmen zu

titikats / der Mitgliedschaft, die zur Tell

en Sie bitte ©

lesen Leitfaden sowie den

nahme berechtigt oder die nachfolgende
iste (inkl. Erlauterungen) vollstandig ausgefullt und unterschrieben zurtick. Nach

erfolgreicher Priifung durch das FOHRgreen Team erfolgt die Anerkennung als FOHRgreen
Gastronomie. Der Partner*innenstatus ist dann 1 Jahr lang gultig.




FOHRgreen Gastronomie — Stammdaten

Name des Betriebs' Hinrichsen’s Familien Farm (Hofcafé und Restaurant)

Ansprechpartner*in FOHRgreen Gastronomie (Name, Vorname): Hinrichsen. Jan-Robert

Stral3e, Hausnummer: Haus 23

PLZ, Ort: 25938 bunsum

Te | efO n: 04683 - 9634979

E—I\/Ia I | . Info@hinrichsens-farm.de

Ve bSite' www.hinrichsens-farm.de

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

2,5 Vollzeit & 4 bis 5 Aushilfen




FOHRgreen Gastronomie — Zertifikate & Mitgliedschaften

Folgende Zertifizierungen bzw. Mitgliedschaften* berechtigen aut 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 Fohr Tourismus GmbH nicht erforderlich ist.


https://www.dehoga-umweltcheck.de/
https://www.viabono.de/hotels-unterkuenfte.html
https://www.greentable.de/

FOHRgreen Gastronomie — Zertifikate & Mitgliedschaften

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

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

Hiermit beantrage ich die Auszeichnung als FOHRgreen Gastronomie.

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 FOHRgreen Team wird dann prifen, ob die Metakriterien erfillt sind und die betreffende Zertifizierung /
Mitgliedschatt in die Liste der anerkannten Zertifizierungen und Mitgliedschaften aufgenommen wird.




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

Bitte denken Sie auch an die jeweiligen Erlauterungen. Danke!

1. LOKAL, SAISONAL & BIO: fur kurze Transportwege und zur Starkung lokaler Erzeuger
Wir verwenden nach Moglichkeit lokale und saisonale Zutaten — wenn maoglich in Bio-Qualitat fur alle
pflanzlichen und tierischen Produkte. Unsere Speisekarte passen wir gegebenenfalls ganzjahrig

entsprechend an.

Unsere Speisekarte wird saisonal angepasst.
Erléuterung: Das verwendete BIO-Fleisch ist aus unserer eigenen Zucht, Eier und Gemise vom Fohrer Bauern Arfsten.

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant for mich
kann ich nicht erfillen

2. ARTGERECHTE TIERHALTUNG: Wir verwenden fUr unsere Gerichte Fleisch, Milchprodukte
und Eier aus artgerechter Haltung, die das Tierwohl bertcksichtigt und UGber die gesetzlichen
Mindeststandards konventioneller (Massen-)Tierhaltung hinausgeht.

Erlauterung (ggf. genaue Siegel/Produkte nennen):
Unsere Rinder- und Schweinezucht ist biozertifiziert, die Eier kommen aus Freilandhaltung.

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant for mich
kann ich nicht erfillen

3. NACHHALTIGER FISCHFANG: Wir verwenden flr unsere Gerichte Fisch aus nachhaltigem Fischfang
(keine Uberfischung/Schutz der Bestande, umweltvertragliche Fangmethoden, Vermeidung von Beifang).

Erlauterung (ggf. genaue Siegel/Produkte nennen):
Wir fuhren keinen Fisch in der Karte.

O® OO0

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant for mich
kann ich nicht erfillen

IO




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

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

Erlauterung:

Wir bieten eine Auswahl an vegetarischen Suppen und Burger in unserer Karte an.
Vegane Alternativen sind in der Planung.

OO0O®O0O

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fiur mich
kann ich nicht erfullen

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

Erlauterung:

Wir kochen mit frischen regionalen Zutaten.

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant for mich
kann ich nicht erfillen

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

Erlauterung:

Wir verwenden nur von Fairtrade zertifizierten Kaffee. Das Gemuse kommt vom Fohrer Bauern Arfsten.
Bezlglich Kakao und Textilien sind wir flr fair gehandelte Alternativen offen.

O0®O0O

erfulle ich bereits jetzt
erfolle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

(




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

7. ABFALLVERMEIDUNG: Vollstandige Mulltrennung ist eine Selbstverstandlichkeit. Zudem reduzieren
wir aktiv Abfall sowohl im Produkteinkaut als auch in der Produktion (z.B. durch geringe und plastikfreie
(Um)Verpackungen).

EF|éUt€I’UﬂgZ Ja, wie hoffentlich alle anderen auch.

OO0 0®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fiur mich
kann ich nicht erfullen

8. LEBENSMITTELRESPEKT: Wir respektieren Lebensmittel und versuchen aktiv deren Verschwendung zu

vermeiden sowie gegebenenfalls entstehende Reste mdoglichst sinnvoll weiterzuverwenden.

) Selbstverstandlich. Wir ziehen unsere Tiere nicht grol3, um sie danach wegzuschmeif3en.
Erlauterung:

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant for mich
kann ich nicht erfillen

9. MEHRWEGVERPACKUNG: Wir vermeiden Einwegverpackungen und bieten Mehrwegverpackungen

(oder falls notwendig dkologisch sinnvolle Alternativen) fr Getranke und Speisen aul3er Haus an.

Wir nutzen keine Einweg-to-go Becher mehr.
ErIéuterung:We”” Essen eingepackt werden soll nutzen wir abbaubare Verpackungen. Wir sind fur eine Mehrweglosung dazu offen,

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfolle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen
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FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

10. ENERGIEEFFIZIENZ: Wir verwenden Strom aus erneuerbaren Energien, LED-Beleuchtung, wo
immer dies sinnvoll und mdglich ist sowie Gerate hoher Energieeffizienzklassen (bitte beachten Sie die
Anderungen der EEK ab Marz 20211).

Erléuterung " Wir haben eine 30 Kilowatt Solaranlage fur den Eigenbedarf.
Heillwasser und Heizung kommen aus unserer Hackschnitzelanlage.

OO 0®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fiur mich
kann ich nicht erfullen

11. STROM- & ENERGIEVERNUNFT: Wir reduzieren aktiv unseren Energieverbrauch z.B. tir das
Heizen und fUr die Nutzung elektrischer Gerate im Rahmen unserer individuellen Gegebenheiten und

gestalten ihn so nachhaltig wie mdglich.
Wir haben LED-Beleuchtung installiert und verwenden erneuerbare Energie.
Erlauterung:

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant for mich
kann ich nicht erfillen

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

Erléuterung;Wir haben den Eiswassertank ersetzt und haben noch weitere Verbesserungen in Planung.

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfolle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen
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FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

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

Erlauterung (ggf. genaue Produkte/Siegel nennen):

Wir verwenden grol3tenteils biologisch abbaubare Produkte und reinigen mit Kalk.

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fiur mich
kann ich nicht erfullen

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

) Wir orientieren uns an gesetzlichen Richtlinien.
Erlauterung: Unsere gastronomischen Betriebe sind nur in den Warmen Monaten geoéffnet.

OO00®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant for mich
kann ich nicht erfillen

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

- Wir beschaftigen langjahrige Mitarbeiter.
Erlauterung:

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfolle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

o




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

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

Okologische Verantwortung Uber unseren eigentlichen Tatigkeitsbereich hinaus.

Wir sind in der Gemeinde aktiv.
Erlauterung:

O00®@

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fiur mich
kann ich nicht erfullen

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

Erlauteru ng: Wir bieten kostenfreies Wasser an.

O00®

erfulle ich bereits jetzt
erfulle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant for mich
kann ich nicht erfillen

18. BESTANDIGKEIT: Wir haben bis auf unsere Betriebsferien ganzjahrig gedffnet

(Betriebsterien maximal 4 Wochen am Stiick und nicht mehr als 8 Wochen gesamt).

Da die Nachfrage in den Monaten von November bis Marz zu gering ist und die Stallgebaude wenig isoliert sind die gastronomischen
Erléuterung; Einrichtungen in besagten Monaten geschlossen.

©®00O0

erfulle ich bereits jetzt
erfolle ich in 1 Jahr

ist nicht relevant fir mich
kann ich nicht erfillen

S




FOHRgreen Gastronomie — Prinzipien

KOMMUNIKATION: Wir kommunizieren unsere aktive Teilnahme an FOHRgreen in unserem Team, sowie gegentiber
unseren Gasten und Kund*innen — vor Ort und auf unserer Website, um dem gemeinsamen Engagement fir gelebte

Nachhaltigkeit auf der Insel F&hr ein Gesicht zu geben.

VERNETZUNG: Wir vernetzen uns lokal in unserer Geschattstatigkeit mit anderen Betrieben/Organisationen und nach
Maglichkeit und Sinnhaftigkeit mit anderen FOHRgreen Partner*innen, um gemeinsam fiir die Zukunftsfahigkeit unserer Insel

einzustehen.

TRANSFER: Wir schulen unser Team aktiv und regelmaBig hinsichtlich FOHRgreen 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
Zukunftt die vollstandige Erftllung der hier definierten und fir meine Geschaftstatigkeit relevanten
Ziele an. Aul3erdem ertllle ich die Vereinbarungen des FOHRgreen Partnerkit.

Datum, Unterschrift

(=
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