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Nachhaltige Betriebsgastronomie: WISAG Catering startet Zertifizierungs-
Initiative mit GreenSign und CHEFS CULINAR

Die WISAG Catering hat in Zusammenarbeit mit dem GreenSign Institut und CHEFS CULINAR
einen bedeutenden Schritt in Richtung Nachhaltigkeitskommunikation unternommen. Ziel
dieser Kooperation ist die umfassende Nachhaltigkeits-Zertifizierung der Betriebskantinen von
WISAG Catering mit GreenSign Gastro. CHEFS CULINAR unterstitzt dabei zusatzlich als
Nachhaltigkeitsberater.

Im April 2024 wurde im Haus der Deutschen Wirtschaft in Berlin ein Probeaudit durchgefuhrt, das
erfolgreich mit der Zertifizierung auf GreenSign Gastro Level 3 abgeschlossen wurde. Diese
Auszeichnung reflektiert die exzellente Nachhaltigkeitsperformance des Standorts, insbesondere in
den Bereichen Mitarbeiterschulung, Auswahl der Lieferanten und zentral gesteuerter
Nachhaltigkeitsstrategien.
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Team der WISAG Business Catering Nord-Ost GmbH & Co. KG im Haus der Deutschen Wirtschaft bei der GreenSign Gastro Zertifizierung (Foto: © WISAG)

Seit dem vergangenen Jahr sind einige Gastronomiebetriebe der WISAG Catering bereits Mitglied bei
Greentable e.V.. Unter der Leitung von Axel Langheim, Gastronomieleiter der WISAG Business
Catering Nord-Ost GmbH & Co. KG, wurde im Haus der Deutschen Wirtschaft ein umfassendes Audit
zum GreenSign Gastro durchgefuhrt. Durch die Analyse des Ist-Zustands anhand eines detaillierten



Fragenkatalogs und einer grundlichen Betriebsbegehung konnte die Zertifizierung erfolgreich
abgeschlossen werden.

Florian Hermanns vom GreensSign Institut betont: ,Ich bin sehr stolz darauf, dass die WISAG Catering
von Beginn an als Referenzkunde an unserer Seite steht und somit als Vorreiter den nachhaltigen
Weg fur Betriebskantinen ebnet. Die erste Nachhaltigkeitszertifizierung der WISAG Catering mit
GreenSign Gastro im Haus der Deutschen Wirtschaft ist ein absoluter Erfolg. Der gesamte
Zertifizierungsprozess war gepragt von hoher Professionalitat und einem reibungslosen Ablauf. Die
strukturierten NachhaltigkeitsmaRBnahmen, vielversprechenden Schulungsmdglichkeiten sowie die
innere Motivation nach Nachhaltigkeit in der Betriebskantine bieten ein groRartiges Potenzial fur eine
nachhaltige Zukunft sowie eine fruchtbare Zusammenarbeit.*

Nachhaltigkeit als dauerhafter Unternehmensanspruch bei WISAG Catering

,unser Ziel ist es, Nachhaltigkeit bestandig zu leben®, bekraftigt Heike Conrad, Leiterin
Qualitatsmanagement/Qualitat, Umwelt, Gesundheitsschutz und Sicherheit der WISAG Catering
Holding. ,Die GreenSign Zertifizierung ermdglicht uns nicht nur eine Momentaufnahme, sondern eine
fortlaufende Bewertung, um die Betriebsabldaufe nachhaltig zu verandern und bewusster mit
Lebensmitteln und anderen Ressourcen umzugehen. Damit kdnnen wir unsere Gastronomiebetriebe
sukzessiv weiterentwickeln und die Gemeinschaftsverpflegung insgesamt nachhaltiger gestalten®,
sagt Heike Conrad. Fur die WISAG Catering fungiert die GreenSign Gastro Zertifizierung nicht nur als
Leitfaden und Anreiz, sondern schafft auch mehr Transparenz fir Kunden und die Gaste in den
Betriebsrestaurants.

GreenSign Auditoren Florian Hermanns und Julian Reingraber mit Axel Langheim und Heike Conrad (Foto: © WISAG)



Peter Theissen, Geschéftsfihrer der WISAG Catering Holding, flgte hinzu: ,Bei der WISAG Catering
haben wir uns vorgenommen, maf3geschneiderte Konzepte fur unsere vielen individuellen Kunden
umzusetzen. Wir sehen und definieren uns als Cateringpartner, als Berater, als Konzeptentwickler.
Mit Greentable haben wir einen sehr guten Einstieg geschaffen, den wir weiter ausrollen. Die
GreenSign Zertifizierung setzt zusatzlich zur Verpflegungskonzeption auch auf die Technik,
Ausstattung und viele weitere Bereiche. Die Kunden leisten einen erheblichen Beitrag zur
Datenerhebung von Verbrauchsanalysen wie Wasser und Energie. Es erfordert also ein erhebliches
Commitment aller Beteiligten. Wir sind stolz, in der Branche der erste Caterer mit GreenSign
Zertifizierung zu sein und bauen auf viele weitere Kunden, mit denen wir etwas bewegen kénnen.”

Mit der erfolgreichen GreenSign Zertifizierung im Haus der Deutschen Wirtschaft setzt die WISAG
Catering ein starkes Zeichen flr nachhaltiges Handeln in der Gemeinschaftsgastronomie. Diese
Initiative unterstreicht das Engagement des Unternehmens, ©kologische Verantwortung zu
tbernehmen und seine Betriebsablaufe kontinuierlich zu verbessern, um eine nachhaltigere Zukunft
Zu gestalten.
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Uber das GreenSign Institut
Verliehen wird die GreenSign Nachhaltigkeitszertifizierung vom GreenSign
Institut. Die inzwischen branchenibergreifende Zertifizierung ist praxisnah, wurde
zunéachst fur die Hotellerie entwickelt und ist auf hohen Standards gemall EMAS
GREENSIGN und DIN ISO 14001 aufgebaut. Mit der GreenSign-Zertifizierung bietet das
GreenSign Institut Hoteliers, SPAs und Unternehmen ein integriertes und
ausgereiftes Prifsystem, das dkologische, soziale und 6konomische Aspekte der Betriebsfiihrung in
Uber 130 Kriterien strukturiert, evaluiert und dokumentiert. Die Erstellung eines CO2-FuRRabdrucks ist
optional buchbar. Der Betrieb erhélt die Méglichkeit, die Nachhaltigkeitsaktivitaten weiter auszubauen
und die Betriebsprozesse effizient zu optimieren. In Deutschland ist das GSTC-anerkannte GreenSign
als Nachhaltigkeits-Zertifizierung fur Hotels bereits Marktfiihrer. Es befinden sich bereits mehr als 850
Unternehmen in 19 Landern in der Zertifizierung.
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Uber die WISAG Facility Service — Spezialist fiir Inmobilien
Das Kerngeschaft der WISAG Facility Service sind technische und
WlsaG infrastrukturelle Dienstleistungen fir Immobilien: Facility Management,
Gebaudetechnik, Gebaudereinigung, Sicherheit & Service, Catering,
Garten- & Landschaftspflege sowie Consulting & Management. Die
einzelnen Dienstleistungsbereiche zahlen zu den jeweils wichtigsten Anbietern ihrer Branche. Fur
unterschiedliche Segmente bietet der Immobilienexperte spezielle Servicepakete an. So zum Beispiel
fur das Gesundheits- und Sozialwesen, fir Handel und Logistik, fur Hotels und fur die
Wohnungswirtschaft. Mit mehr als 20.000 Kunden, rund 33.000 Mitarbeitern und einem Umsatz von
1,366 Mrd. Euro im Jahr 2022 ist das Unternehmen einer der fihrenden Facility-Service-Anbieter in
Deutschland. Das Unternehmen ist Teil der WISAG Gruppe, die mit rund 50.000 Mitarbeitern an mehr
als 250 Standorten im In- und Ausland aktiv ist.
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Uber CHEFS CULINAR

e FULINAR CHEFS CULINAR steht seit mehr als 100 Jahren flr professionellen
Service und echte Partnerschaft im Zustellgrol3handel fir Food- und Nonfood-Produkte. Die
Tochtergesellschaft CHEFS CULINAR Software und Consulting bietet mit mafRgeschneiderten
Beratungs- und Softwareldsungen einen wertvollen Mehrwert fir Betriebe aus Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung Uber die Lebensmittelversorgung hinaus. Mit betriebswirtschaftlicher
Fachexpertise, hochster  Prozesskompetenz,  Expertenwissen  sowie jahrzehntelanger
Branchenerfahrung im Software-Bereich unterstitzt der Unternehmensbereich Betriebe bei
samtlichen ihrer Herausforderungen.
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