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» Welches Fleisch kommt den Studierenden da eigentlich so auf den Teller?*

Die Fraktion Bundnis 90/Die Grunen hat folgende Kleine Anfrage an den Senat
gerichtet:

»,An den Mensen des Studierendenwerks Bremen steht eine Vielfalt an
verschiedenen Essensangeboten auf dem Speiseplan. So gibt es verschiedene
Salate, Pastagerichte, Gemuse und nattrlich auch Fleisch und Fisch. Auch aufgrund
der attraktiven Preise greifen die Studierenden haufig auf die hochsubventionierten
.Essen 1“ und ,Essen 2“ zuriick. Das wird besonders an der Mensa der Universitat
Bremen deutlich, wo an funf Werktagen viermal Fleisch (davon einmal Fisch) als
.Essen 1 angeboten wird und nur einmal die Woche ein vegetarisches Gericht. Laut
Antwort des Senats (Drs. 19/1875) auf eine Kleine Anfrage der Fraktion Bindnis
90/DIE GRUNEN vom 12.09.2018 wurden im Jahr 2017 taglich 2.340 Fleisch-
/Fischgerichte und 838 fleischlose Gerichte in den Mensen des Studierendenwerks
Bremen ausgegeben. Bei den Fleischgerichten handelt es sich um Speisen aus
Huhner-, Puten-, Schweine- oder Rindfleisch.

Leider ist weder auf der Website des Studierendenwerks Bremen noch an den
Ausgabestellen in den Mensen selbst irgendein Hinweis tber die Herkunft und die
Bedingungen ersichtlich, unter denen die Tiere, deren Fleisch angeboten wird,
gehalten wurden. Fir viele Studierende ist dies aber bei der Wahl ihrer Mahlzeit ein
entscheidendes Kriterium. Viele méchten wissen, wie die Tiere gehalten wurden.
Dies deckt sich mit einem allgemeinen Bewusstseinswandel in der Bevélkerung: Laut
Ernahrungsreport 2019 des Bundesministeriums fur Ernédhrung und Landwirtschaft
wollen 86 Prozent der Deutschen wissen, wie bei Produkten tierischen Ursprungs die
Tiere gehalten wurde. Auch die Studierenden stellen hierbei keine Ausnahme dar,
erfahren zu wollen, unter welchen Bedingungen das, was sie essen und woflr sie
Geld ausgeben, erzeugt wurde.

Wir fragen den Senat:

1. Aus welchen Betrieben stammt das an den Mensen des Studierendenwerks
Bremen angebotene Fleisch (bitte differenziert nach Tierart und
Hochschulstandorten)?

2. Unter welchen Bedingungen wurden die Tiere in den Betrieben gehalten (bitte
differenziert nach Tierart)?

3. Wie oft wurde seit Einfihrung des Kennzeichens ,aT* (fir artgerechte
Tierhaltung) so gekennzeichnetes Fleisch auch an den Mensen der Hochschulen
angeboten (bitte differenziert nach Hochschulstandorten)? Wenn dies nicht oder



nur sporadisch der Fall war, was sind die Grinde hierftir?

4. Welche Planungen und in welchen zeitlichen Rahmen werden von Seiten des
Studierendenwerks Bremen bzw. der einzelnen Hochschulen unternommen, den
Studierenden zuklnftig transparente Hinweise Uber die Herkunft und
Aufzuchtbedingungen der in den Mahlzeiten verarbeiteten Tiere zur Verfiigung
zu stellen (bitte mit einer jeweiligen Begriindung fir die jeweiligen Planungen)?”

Der Senat beantwortet die 0.g. Anfrage wie folgt:

Vorbemerkung:
An der letzten Sozialerhebung (21. Sozialerhebung des Deutschen Studentenwerks
aus dem Jahr 2016) haben rund 67.000 Studierende teilgenommen.

Aus der Randauszéhlung fur Bremen wird das Ernahrungsverhalten der
Studierenden an den landesbremischen Hochschulen deutlich: Danach war 57 % der
Befragten eine gesundheitsorientierte Erndhrung wichtig, fur 76 % zahlte vor allem
der Genuss. 52 % gaben an, dass vorrangig der Preis fur sie wichtig sei, wahrend
ethische Kriterien nur fir 21 % eine Rolle spielten. Auf die Frage an Studierende, die
max. zwei Mittagsmahlzeiten pro Woche in der Mensa einnehmen, warum sie die
Mensa nicht haufiger nutzen, befanden lediglich 9 % der Befragten, dass die
Informationen Uber die verwendeten Lebensmittel unzureichend seien.

Die Befragungsergebnisse fur Bremen sind nahezu deckungsgleich mit denen aus der
Befragung Uber das gesamte Bundesgebiet.

1. Aus welchen Betrieben stammt das an den Mensen des Studierendenwerks
Bremen angebotene Fleisch (bitte differenziert nach Tierart und
Hochschulstandorten)?

Das Studierendenwerk bezieht das in seinen gastronomischen Betrieben
angebotene Geflugel-, Schweine- und Rindfleisch aus den bremischen Betrieben
Transgourmet OHG, Hinsch & Co. und Recker Feinkost sowie von der
Frischdienst Union GmbH/Versmold und Chefs Culinar Nord GmbH & Co. KG
Kiel (Auslieferungslager Stuhr).

2. Unter welchen Bedingungen wurden die Tiere in den Betrieben gehalten
(bitte differenziert nach Tierart)?

Die Fleischproduktion ist ein komplexer Prozess mit einer mehrstufigen
Arbeitsteilung und wird deshalb durch umfangreiche gesetzliche Regelungen fiur
alle Produktionsebenen, Kontrollen auf samtlichen Erzeugerstufen und
transparente Kennzeichnungsregeln bestimmt.

Zum Schutz von Tieren und Verbraucherinnen und Verbrauchern ist der gesamte
Prozess von der Haltung Uber den Transport, die Schlachtung und Zerlegung
gesetzlich geregelt. Diese Vorgaben werden entlang der Lieferkette eingehalten.

3. Wie oft wurde seit Einfuhrung des Kennzeichens ,aT” (fur artgerechte
Tierhaltung) so gekennzeichnetes Fleisch auch an den Mensen der
Hochschulen angeboten (bitte differenziert nach Hochschulstandorten)?
Wenn dies nicht oder nur sporadisch der Fall war, was sind die Grinde



hierfur?

Jede Form der Tierhaltung kann als ,artgerechte Haltung“ bezeichnet werden,
sofern der damit werbende Betrieb nicht gegen gesetzliche Vorgaben verstofit.
Die unklare Begrifflichkeit fuhrt dazu, dass viele Anbieter ihre Fleischprodukte
entsprechend bewerben, obwohl sie keine besonderen Anforderungen an die
Tierhaltung stellen.

Das Studierendenwerk steht in Kontakt zur Vermarktungsgesellschaft
LArtgeman*®, tiber die Neuland-Fleisch vermarktet wird. Bislang scheitert der
Einsatz jedoch noch an den bendtigten Fertigungsstufen, an der kurzfristigen
Verfugbarkeit groRerer Mengenbedarfe und vor allem am Bezugspreis, der bis zu
150 % uber dem Preis fur konventionell produzierte Produkte liegt.

In geringen Mengen bezieht das Studierendenwerk seit einiger Zeit Suslander
Schweinefleisch tber das Unternehmen Chefs Culinar Nord.

Die Marke Suslander aus Schleswig-Holstein bietet das "reine" Schwein - ohne
Antibiotika und ohne chemische Zuséatze. Auf finf ausgewahlten Bauernhéfen
werden die Tiere in Stallhaltung geboren und aufgezogen. Eine Getreidemuhle in
der N&he produziert das Futter. Der Schlachtbetrieb ist ebenfalls schnell zu
erreichen, sodass die Tiere nicht unndtigem Stress ausgesetzt sind. In Hamburg
findet die anschliel3ende Zerlegung statt.

Welche Planungen und in welchen zeitlichen Rahmen werden von Seiten
des Studierendenwerks Bremen bzw. der einzelnen Hochschulen
unternommen, den Studierenden zuklnftig transparente Hinweise tber die
Herkunft und Aufzuchtbedingungen der in den Mahlzeiten verarbeiteten
Tiere zur Verfugung zu stellen (bitte mit einer jeweiligen Begrtindung far
die jeweiligen Planungen)?

Der Einkauf des Studierendenwerks Bremen wird zurzeit organisatorisch neu
strukturiert und personell wie fachlich verstéarkt. Der Prozess wird in 2021
abgeschlossen sein.

Ein erklartes Ziel ist dabei, die Beschaffung weiter zu professionalisieren, um
insbesondere eine nachhaltige Beschaffungspraxis weiter zu entwickeln.

In diesem Zusammenhang wird das Studierendenwerk auch eine grof3ere
Transparenz im Hinblick auf Herkunft und Aufzuchtbedingungen der fiir die
Essensherstellung verwendeten Tiere fir die Kundinnen und Kunden seiner
gastronomischen Betriebe herstellen kénnen.



