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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Beispiel guter Praxis
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Die Landeshauptstadt Stuttgart geht
mit gutem Beispiel voran: Die bei-
den stddtischen Betriebsrestaurants
,Schwabenzentrum®und ,Rathaus®
sind bereits seit 2013 biozertifiziert -
mit steigendem Bio-Anteil: Fast

30 % des Wareneinsatzes waren im
Jahr 2022 bereits Bio-Lebensmittel.

Politik als Rahmengeber

Die kommunalpolitische Unterstiitzung war zen-
tral fir den Erfolg bei der Umstellung der beiden
Betriebsrestaurants zu mehr Bio-Produkten. Eine
Dienstvereinbarung zwischen dem Oberbiirgermeis-
ter und dem Stuttgarter Gesamtpersonalrat legt die
einzuhaltenden Qualitatsstandards fiir den Lebens-
mitteleinkauf in den beiden stadtischen Betriebsre-
staurants fest. Einzelne Lebensmittelgruppen sind
darin naher beschrieben - so miissen z.B. alle einge-
setzten Teigwaren zu 100 % Bio sein. Sukzessive sollen
nun auch die mehr als 14 stddtischen Essensausgabe-
stellen auf Bio-Produkte umgestellt werden.

Heterogene Gastestruktur

Die Anforderungen der Giste in den beiden stiad-
tischen Betriebsrestaurants sind so vielfaltig wie

ihre Tatigkeitsfelder: Nicht alle Géste arbeiten am
Schreibtisch, auch Menschen mit kérperlich fordern-
den Berufen, beispielsweise Gartnerinnen und Gért-
ner, wollen hier angemessen verpflegt werden. Die
Kiiche tiberzeugt nicht nur durch den Einsatz von
frischen und hochwertigen Zutaten, sondern macht
den Gisten den Wandel auch durch die Ergdnzung

des bewdhrten Angebotes durch kreative vegetarische
Speisen wie Couscous-Burger oder vegane Enchiladas
schmackhaft. So konnen die Mitarbeitenden jeden Tag
zwischen einem vegetarischen/veganen und einem
Fleischgericht wahlen.

Ausbau der Lieferpartnerschaften

Eine Forderung der regionalen Wertschopfungsket-
ten ist Sigrun Bay, die bei der Stadt Stuttgart fir die
Konzeptentwicklung sowie mit dem Kollegen Predrag
Bilbija fiir den Bio- und Regionaleinkauf der Betriebs-
restaurants zustandig ist, ein besonderes Anliegen:
,uns ist es wichtig zu wissen, woher die Produkte kom-
men und auch die Lieferanten zu kennen.” Schrittweise
sollen weitere Zutaten ausgetauscht und der Bio-Anteil
kontinuierlich erh6ht werden, weswegen beide gerade
Gespriche mit Bio-Obst- und -Gemiuiselieferanten aus
der Umgebung fithren.

Ansprechpartner bei der Landeshauptstadt Stuttgart:
Marc Pfisterer (Betriebsleiter der Betriebsrestaurants),
Telefon: 0711-21680761, marc.pfisterer@stuttgart.de
www.stuttgart.de

1200

Mahlzeiten pro Tag
(davon im Schwaben-
zentrum ca. 700 und

im Rathaus ca. 500)
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durch Politik




