BioBitte.

Mehr Bio in 6ffentlichen Kiichen

Ziel der Initiative:

Die Initiative BioBitte hat ein klares
Ziel: Sie will den Anteil von Bio-
Lebensmitteln in der 6ffentlichen
AuRer-Haus-Verpflegung (AHV) auf
20 Prozent und mehr steigern.

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 iiberregionalen
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 und andere Formen nachhaltiger

Landwirtschaft (BOLN) durchgefiihrt.

B/O

nach
EG-Oko-Verordnung

Weitere Informationen unter
www.oekolandbau.de/ahv
www.bio-bitte.info
www.bundesprogramm.de
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Die nachhaltigen Beschaffungsricht-
linien des Studentenwerks Osnabriick
sehen fiir die sechs Mensen und Cafe-
terien auch Produkte aus 6kologischer
Erzeugung vor. Bestimmte Zutaten
wurden komplett auf Bio umgestellt.
Teil der Strategie ist es, den Bio-Anteil
kontinuierlich zu erh6éhen.

Bio als Selbstverstandlichkeit

Etwa 8.000 Mahlzeiten werden in der Vorlesungszeit
taglich an Studierende, Hochschulmitarbeitende und
Giste ausgegeben. Gekocht wird frisch, denn neben
Okologie und Nachhaltigkeit stehen Genuss und
Ausgewogenheit flir Theo Thole, Abteilungsleiter der
Hochschulgastronomie, im Fokus. Bio-Produkte ge-
horen fiir ihn selbstverstiandlich dazu. Drei Menii-
linien bietet die Mensa: CLASSIC legt den Fokus auf
herzhafte, traditionelle Gerichte, ACTIVE setzt auf
Vitalitdt und Ausgewogenheit. Die Meniilinie
GLOBAL steht fiir Klimafreundlichkeit, pflanzen-
basiert- vegan und wird mittlerweile am hiufigsten
nachgefragt- nicht zuletzt wegen der innovativen
Kreationen wie dem Pulled Austernpilz-Burger, die
das Kiichenteam in speziellen Workshops entwickelt.

Kartoffeln machten den Anfang

Bereits vor der Bio-Zertifizierung 2005 wurden im
Studentenwerk Osnabriick Bio-Kartoffeln eingesetzt.
Seitdem wird jedes Jahr eine weitere Steigerung an-
gestrebt: Nach der Komplettumstellung bei Kaffee
und Tee folgten wachsende Bio-Anteile bei Gemdise,
Milchprodukten und Gewiirzen. Produkte mit einem

8.000

Mahlzeiten
pro Tag

dhnlichen Preis wie herkommliche Ware werden direkt \ o

umgestellt. Kartoffeln haben bis heute Bio-Qualitit: \ 1 3 /o

Der wertkreis Giitersloh, der Menschen mit Handicap in ®

den Arbeitsmarkt integriert, liefert die Kartoffeln be- -

reits geschilt in den Mensakiichen an. f des Wareneinsatzes
i sind Bio-Zutaten

Nachhaltigkeit ganzheitlich gedacht s v Al

Grofdgebinde in Bio-Qualitit zu bekommen ist nicht !
immer einfach. Kleinere Gebinde hingegen erzeugen
mehr Verpackungsmiill. Hier sind laut Thole auch

die Grossisten gefragt, die sich auf die wachsende
Bio-Nachfrage einstellen miissen. In Sachen Nach-
haltigkeit hat sich in der Hochschulgastronomie zu-
sdtzlich zum wachsenden Bio-Anteil viel getan: Fleisch
aus artgerechter Tierhaltung, regionale Zutaten, mehr
vegane Gerichte und das beliebte Mehrwegsystem
MEHRbeWEGen fiir Mensagerichte to go — das gefallt
den Studierenden und macht das Kiichenteam stolz!

BIO

Erfolgsfaktor:

Schrittweise
Umstellung
einzelner Zutaten

Ansprechpartner:

Theo Thole, (Leiter Hochschulgastronomie),
Telefon: 0541-3310741, theo.thoele@sw-os.de
www.studentenwerk-osnabrueck.de/de/essen.html



