Ihre Vorteile einer
Greentable-Mitgliedschaft

v/ Sie gehoren zu den Vorreitern einer
zukunftsorientierten Gastronomiebranche.

¢/ Mitdem Greentable-Siegel erhalten Sie ein
iiberzeugendes Instrument fiir lhr Marketing.

Sie sind im unabhangigen Greentable-
Verzeichnis gelistet, das von Verbrauchern
gerne und oft genutzt wird.

Die hohe Reputation und Transparenz von
Greentable starkt lhre Positionierung als nach-
haltiger und verantwortungsvoller Betrieb.

Sie unterstiitzen Projekte, die eine nachhaltige
Entwicklung der Gastronomie vorantreiben.

Sie sind Teil eines wachsenden Netzwerks
und profitieren von gegenseitigem Austausch,
Beratung und Einkaufsvorteilen.

bewusst:
regional,
naChhaltig.

Restlos geniefden:
Mitnehmen statt wegwerfen

Wer kennt das nicht? Das Essen schmeckt den Gasten
wunderbar und doch sind sie nach einem halben Teller
eigentlich schon satt. Schade, wenn die Reste jetzt in
die Tonne wandern wiirden.

WIR WOLLEN DAS ANDERN!

Gemeinsam mit der Initiative ‘Zu gut fiir die Tonne!‘ des
Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) machen wir uns gegen diese Verschwendung
stark: mit der Aktion ,Restlos geniefRen®.

Wir mochten Castronomen animieren, mitzumachen
und ihren Gasten das Einpacken der nicht verzehrten
Speisen aktiv anzubieten. Bundesweit verteilen bereits
iber 300 Restaurants die nachhaltigen ,Beste-Reste-
Boxen®.

Teilnehmende Restaurants, Bezugsquellen sowie
Informationen zur Aktion finden Sie auf

> RESTLOS-GENIESSEN.DE

Mehr erfahren?

Greentablee.V.

Initiative fiir Nachhaltigkeit in der Gastronomie
Am Wildgehege 14

21339 Liineburg

Tel. +49 4131998195

E-Mail: hallo@greentable.de

> GREENTABLE.DE

£ rolge uns: facebook.com/GreentableMagazin

Greentable wurde 2015 von den Mitinitiatoren der vielbeachteten
,Restlos geniefSen“-Aktion ins Leben gerufen und bereits mehrfach
vom Deutschen Nachhaltigkeitsrat ausgezeichnet.

Partner & Unterstiitzer
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INITIATIVE FUR NACHHALTIGKEIT
IN DER GASTRONOMIE



Wertschatzung von Lebensmitteln,
regionale & saisonale Kiiche, Klimaschutz
und soziales Engagement: Greentable
bringt Nachhaltigkeit auf den Tisch!

Das Thema Nachhaltigkeit riickt auch in der Gastro-
nomie immer weiter in den Fokus. Wirtschaftlicheres
Arbeiten —weniger Lebensmittel wegwerfen, Energie-
effizienz etc. —spielt dabei ebenso eine Rolle wie die
Tatsache, dass der moderne Gast immer ofter verant-
wortungsvollen Umgang mit Ressourcen —inklusive
dem Menschen/Mitarbeiter —einfordert. Betriebe, die
sich diesen Anforderungen stellen und ihr nachhaltiges
Engagement glaubhaft kommunizieren, stellen sich
bestens fir die Zukunft auf.

Die Nonprofit-Initiative Greentable bietet dem Netz-
werk aus Restaurants, Cafés, Lieferanten und Erzeugern
sowie Verbrauchern eine Plattform fir Information und
Austausch zum ,griinen Genuss* und unterstiitzt seine
Mitglieder in der Entwicklung und Aufiendarstellung
ihres nachhaltigen Profils.

Gemeinsam verfolgen wir die Vision,
einer verantwortungsvollen Gastronomie
naherzukommen.

Greentable setzt sich dafiir ein, dass nachhaltige
Entwicklung zu einem festen Bestandteil im deutsch-
sprachigen Aufler-Haus-Markt wird. Greentable mochte
Gastronomen, Mitarbeiter, Erzeuger, Lieferanten und
Verbraucher sensibilisieren, informieren und motivieren,
einen nachhaltigen und zukunftsfihigen Lebensstil
umzusetzen.

Warum tun wir das? Weil wir davon (iberzeugt sind, dass
die Zukunft der Gastronomie in der Nachhaltigkeit liegt
— 6kologisch, 6konomisch und nicht zuletzt im ,Mehr-
Genuss“ fiir den Gast. Denn griiner schmeckt besser!

MACHEN SIE MIT!

Gestalten Sie mit uns die Zukunft, ibernehmen Sie
aktiv Verantwortung und profitieren Sie direkt von
unserem stetig wachsenden Netzwerk!

»Kann Gastronomie bewusste Erndhrung mit
einem nachhaltigen Einkauf, Umweltschutz und einem
sozialem Engagement unter einen Hut bringen?
Ich sage ja! Deshalb unterstiitze ich Greentable.”

BILLY WAGNER,
NOBELHART & SCHMUTZIG (BERLIN)

Gastronomen, Lieferanten und
Verbraucher, die auf den Faktor Griin
setzen, bietet Greentable die ideale
Plattform um neue Kunden zu erreichen,
sich zu Nachhaltigkeitsthemen zu
informieren und zu vernetzen.

FUR GASTRONOMEN
Creentable bietet ein etabliertes Auszeichnungs-
programm fiir gastronomische Betriebe und
unterstiitzt diese dabei, ihr nachhaltiges Profil
zu entwickeln und prasentieren.

%

FUR ERZEUGER & LIEFERANTEN
Creentable-Lieferanten stehen fiir nachhaltige
Produkte und Dienstleistungen fiir Gastronomen und
Verbraucher. Das schafft Sicherheit beim Einkauf
und fordert die regionale Wirtschaft.

FUR VERBRAUCHER
Der Gast findet spannende ,griine“ Restaurants,

Erzeuger und Lieferanten mit 6kologischem Profil
—transparent und unabhiangig gepriift.

Immer mehr Gaste wollen mit gutem
Gewissen geniefRen: Okologisch und

regional, hochwertig und genussvoll

— gute Produkte sind gefragt.

DAS GREENTABLE®-SIEGEL

Das Mitglieder-Siegel dient als dufReres Zeichen

der Anerkennung des Greentable-Kodex und steht
als Symbol fiir die Einhaltung der unabhangig ent-
wickelten Kriterien von verantwortungsvollem Um-
gang mit Ressourcen, regionalem und saisonalem
Einkauf und sozialem Engagement. Es steht unseren
Mitgliedern kostenfrei zur Verfiigung.

So kénnen wir im Aufer-Haus-Markt ein ,griines*
Zeichen setzen und uns von anderen Gastronomen
unterscheiden.

WAS IST NACHHALTIGE GASTRONOMIE?

FAIRER
NACHHALTIGER HANDEL
FISCHFANG

Beschaffung

LOKALUND ARTGERECHTE
SAISONAL TIERHALTUNG

ABFALL- GESUNDE
VERMEIDUNG ERNAHRUNG
Umwelt Gesellschaft
KLIMASCHU g MITARBEITER-
RESSOURCEN- SOZIALES FAIRNESS
SCHONUNG ENGAGEMENT
REDUCE, REUSE
. : TRANSPARENZ
RECYCLE IM DIALOG

Unsere Bewertungsfelder ,Nachhaltige Gastronomie“



