BioBitte.

Mehr Bio in 6ffentlichen Kiichen

Ziel der Initiative:

Gemeinsam mit den Akteurinnen
und Akteuren vor Ort will die Initi-
ative BioBitte dazu beitragen, dass
der Bio-Anteil in der 6ffentlichen

Auler-Haus-Verpflegung auf mindes-

tens 30 Prozent steigt.

Zielgruppen:

Um das zu erreichen, richtet sich
BioBitte an politische Entscheiderin-
nen und Entscheider, Vergabestellen,
Fachreferate sowie Leiterinnen und
Leiter von Verzehreinrichtungen.
Ihnen soll die Initiative den Weg zu
mehr Bio in 6ffentlichen Kiichen
ebnen.

Angebote:
Mit Hintergrundinformationen,

Handlungshilfen und Beispielen guter

Praxis bringt BioBitte Akteurinnen
und Akteuren aus Politik, Verwaltung
und Praxis die Vorteile von mehr Bio
in der AHV naher.

Auf lokalen und Gberregionalen
Veranstaltungen ladt BioBitte Inter-
essierte zum Austausch ein und zeigt
auf, wie die Umstellung zu mehr Bio
in der AHV vor Ort gelingen kann.
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BioBitte - Die Initiative fiir mehr Bio in
offentlichen Kiichen - wird im Auftrag des
Bundesministeriums fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) im Rahmen des
Bundesprogramms Okologischer Landbau
(BOL) durchgefiihrt.
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Weitere Informationen unter
www.oekolandbau.de/ahv
www.bio-bitte.info
www.bundesprogramm.de
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Bio aus Uberzeugung heif3t die Devi-
se beim Bio-Catering-Unternehmen
Safran in Gieflen. Aus diesem Grund
verwendet die Kiiche ausschliefSlich
Bio-Zutaten und beliefert damit auch
viele Kitas und Grundschulen in den
umliegenden Gemeinden.

GroRRe Bio-Nachfrage

Nach der Bio-Zertifizierung 2002 belieferte Safran zu-
nichst einen GieRener Bioladen mit einem Mittags-
tisch, wenig spater kamen auch Kitas und Schulen
hinzu - mit steigender Nachfrage. Dabei wurden von
Anfang an keine halben Sachen gemacht: Die Kiiche
setzt ausschliefilich Bio-Zutaten ein. In der zentralen
Kiiche wird frisch gekocht und von dort warm ausge-
liefert. Knapp 40 Mitarbeitende sind dafiir taglich im
Einsatz. Zwei Drittel der Mahlzeiten geht inzwischen
an Kitas und Schulen, ein Grofiteil davon befindet
sich in 6ffentlicher Hand.

Bio aus Uberzeugung

Hinter dem Einsatz von Bio-Produkten steht bei
Safran der Nachhaltigkeitsgedanke. Nicht nur In-
haber Harald Riihl, sondern das gesamte Personal
stehen hinter dieser Uberzeugung, der zentraler Be-
standteil der Unternehmensphilosophie ist.

Dass eine reine Bio-Verpflegung wirtschaftlich mog-
lich ist, zeigt der mittelstdndische Caterer seit vielen
Jahren. So gibt es Fleisch an lediglich zwei Tagen pro
Woche, daftir immer in hochster Bio-Qualitit. Auch
die passgenaue Mengenberechnung und ein daraus

resultierender geringer Uberschuss tragen zur Wirt-

schaftlichkeit bei. Bei allen Mafinahmen steht letztlich
immer auch der Geschmack im Mittelpunkt - das tiber-
zeugt auch die Kundinnen und Kunden.

Abnahmemengen erleichtern Beschaffung

Bei hundertprozentigem Bio-Einsatz ist die Bestellmen-
ge entsprechend hoch. Das erleichtert die Beschaffung:
So kauft der Bio-Caterer zum Beispiel regelmiflig
grofle Mengen Hiilsenfriichte und Getreide direkt beim
Bio-Verarbeiter. Ein benachbarter Bio-Gemiisebetrieb
beliefert die Kiiche taglich mit Frischprodukten. 20 bis
30% der Bio-Produkte kommen direkt vom Erzeuger.
Auch andere Bio-Produkte bezieht der Caterer, wenn
moglich, regional, aber gebtlindelt tiber den Groffhind-
ler. Dieser abgestimmte Mix sorgt fiir zuverlassige
Lieferpartnerschaften und gute Preise.

Ansprechpartner:

Harald Riihl

(Geschiftsfiihrer und Inhaber Bio-Catering Safran)
Telefon: 06403-7751122,
harald.ruehl@safran-catering.de
https://safran-catering.de
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