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

BioBitte richtet sich an politische
Entscheiderinnen und Entscheider,
Vergabestellen, Fachreferate sowie
Leiterinnen und Leiter von Verzehr-
einrichtungen. Ihnen méchte die
Initiative den Weg zu mehr Bio in
offentlichen Kiichen ebnen.

Angebote

BioBitte bietet praxisnahe Informa-
tionsmaterialien und fordert den
Erfahrungsaustausch aller Entschei-
dungsbefugten. Dazu organisiert die
Initiative lokale und tiberregionale

Veranstaltungen - vor Ort und online.

Die Webseite www.bio-bitte.info
liefert Praxisbeispiele und wertvolle
Tipps, wie die Umstellung zu mehr
Bio in der AHV vor Ort gelingen kann.
Ein Themenservice informiert regel-
maRig Gber neue Beitrage.
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DeinWerk gGmbH

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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nach
£G-Oko-Verordnung

Weitere Informationen unter
www.oekolandbau.de/ahv
www.bio-bitte.info
www.bundesprogramm.de
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Der Betreiber der Kantine der Kreis-
verwaltung Heinsberg, die DeinWerk
gGmbH, sieht seine Arbeit als gesell-
schaftlichen Auftrag mit Verantwor-
tung. Durch die ganzheitliche Heran-
gehensweise waren die Ausweitung des
Bio-Angebots und die Bio-Zertifizie-
rung logische Schritte.

Ganzheitlich nachhaltig

In der Kantine der Kreisverwaltung Heinsberg essen
taglich rund einhundert Mitarbeitende des Kreises
sowie Polizeibeamtinnen und Polizeibeamte zu Mit-
tag. Zusitzlich werden in der Friihstiickszeit belegte
Brotchen angeboten. Fir den gemeinniitzigen Pachter
DeinWerk ist eine ausgewogene, nachhaltige Ernah-
rung eine Selbstverstindlichkeit. Die Kantine nahm
daher als Modellkantine am Projekt NRW KANN teil,
durch das unter anderem die Bio-Zertifizierung vom
Land untersttiitzt wird. Der Bio-Anteil, der schon zu
Beginn des Projekts bei 20 % lag, konnte inzwischen
auf tiber 30 % gesteigert werden.

Klimaschutz als Leitgedanke

Den Schwerpunkt der nachhaltigen Ausrichtung in
der Kantine der Kreisverwaltung bildet der Klima-
schutz: Messbare Ergebnisse zur Verringerung des
CO,-FufRabdrucks gehoren zentral zu der auf mehrere
Jahre angelegten Strategie dazu. Zum Nachhaltigkeits-
konzept gehort vor allem die Reduktion des Fleischan-
teils: Das vegetarische Gericht wird deshalb besonders
beworben und attraktiv in Szene gesetzt. Ein Meilen-
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stein war der Tag, an dem der hausgemachte Black
Bean Burger hiufiger verkauft wurde als das Fleisch-
gericht. Ziel ist, eines Tages auch komplett pflanzlich
ausgerichtete Tage auf dem Speisenplan zu haben. Die

Steigerung des Bio-Anteils ist Teil des Gesamtkonzepts.

Effizienz und klare Ziele

Neben der Fleischreduktion wurde auch an weiteren
Stellschrauben gedreht: Statt einer Salatbar werden
Salate und Desserts nun genau abgewogen, weitere
Schritte zur Effizienzsteigerung folgen. Kartoffeln,
Salate und Knollengemiise werden vom wenige Kilo-
meter entfernten Bio-Hof beschafft, Einwegprodukte
gibt es nicht mehr. Wichtig sind laut Gastronomie-
Bereichsleiter Dennis Viola zeitlich terminierte, rea-
listische Ziele bei der Umstellung und das Mitnehmen
des gesamten Teams und der Kunden. Die Nachhal-
tigkeitsziele werden vom gesamten Unternehmen
getragen und vertreten.

Ansprechpartner:
Dennis Viola (Bereichsleiter Gastronomie)
d.viola@deinwerk-heinsberg.de

100

Mahlzeiten
pro Tag

30 %

des Wareneinsatzes
sind Bio-Zutaten
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als Teil des
unternehmerischen
Selbstverstandnisses



