Liebe Gaste der Robert-Koch-Mensa,

zu Beginn des letzten Sommersemesters haben wir, die kritischen Medizinstudierenden gemeinsam
mit dem AStA Okoreferat und der Mensaleitung eine Umfrage unter Euch Mensabesucherinnen
durchgefiuhrt. Wir wollten von Euch wissen, wie ihr zu einem nachhaltigeren Essensangebot in der
Robert-Koch-Mensa steht.

Wir fragten Euch, was ihr von der Einfihrung eines BIO-zertifizierten-Gerichtes, dem Angebot von
Fleisch aus artgerechter Tierhaltung haltet und wie viel ihr bereit wart fiir ein solches Angebot
auszugeben.

Das Interesse an der Umfrage war groRR und UGber Eure rege Beteiligung haben wir uns sehr gefreut!
Vorweg kann man sagen, dass die Ergebnisse der Umfrage eindeutig fir den Ausbau des
nachhaltigen Angebotes in der Ro-Ko sprechen und dass ein GrolSteil der Mensagaste auch bereit ist,
daflir eine gewisse Preissteigerung der Gerichte in Kauf zu nehmen.

Im Rahmen unserer Umfrage erhielten wir 974 ausgefillte Fragebogen zurick, durch deren
Auswertung wir ein breites Meinungsbild der Mensagaste darstellen konnen.

Im Folgenden moéchten wir Euch die Ergebnisse der einzelnen Fragen zusammen mit einer kurzen
Argumentation unsererseits zum jeweils befragten Thema prasentieren.

Frage 1.) Wie groB} ist Dein Interesse an biologisch-zertifizierten Gerichten in der Mensa?

Interesse an BlO-Zertifiziertem Gericht
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Frage 2.) Welchen Betrag wiirdest Du maximal fiir ein biologisch zertifiziertes Mensa-Gericht
ausgeben?

Betrag der fiir BIO-Essen gezahlt werden wiirde (in Euro)
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Argumente fiir die Einflihrung mindestens eines Bio-Gerichtes in der Robert-Koch-Mensa

Wie auch in der Hauptmensa, finden wir die Einrichtung mindestens eines BlO-zertifizierten-Essens
in der Robert-Koch-Mensa erstrebenswert.

Die Argumente, die fir die Verwendung biologisch hergestellter Lebensmittel sprechen sind
vielfaltig und gewichtig. Produkte, die nach dkologischen Standards produziert werden fordern die
Bodenfruchtbarkeit und die Artenvielfalt. Aufgrund der ganzjahrigen Bodenbedeckung dienen sie als
wichtiger Erosionsschutz und gewahrleisten eine ausreichende Rickfihrung von Nahrstoffen in die
Boden.

Der Verzicht auf gentechnisch veranderten Organismen (GVO) schiitzt zudem den Erhalt alter,
natlrlich angepasster Sorten und schitzt so vor der Entstehung riesiger Monokulturen
gentechnisch veranderter Lebensmittel und deren noch immer nicht klar abschatzbaren Risiken.

Durch die Vermeidung chemischer Diingungsstoffe und Pflanzenschutzmittel, deren Herstellung sehr
energieaufwandig ist, liegt der COZ-AusstoE des oOkologischen Landbaus weit unter dem der

konventionellen Anbaumethoden. Dariber hinaus fliihrt der Verzicht von chemischen Diingern zu
einer Reinhaltung des Grund- und Oberflachenwassers.

Artgerechte Tierhaltung

Frage 3.) Wie wichtig ist es Dir zu wissen, ob das Fleisch und der Fisch auf deinem Teller aus
artgerechter Tierhaltung bzw. aus nachhaltigem Fischfang stammen?

Interesse an artgerechtem Fleisch
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Frage 4.) Welchen Betrag wiirdest Du maximal fiir ein Fleisch- bzw. Fischgericht aus artgerechter
(nachhaltiger) Zucht ausgeben?

Bei der artgerechten Tierhaltung wird verstarkt darauf geachtet, die natirlichen Lebensbedingungen
der Tiere zu simulieren und deren Bedlrfnisse zu erflllen. Dabei werden verschiedene Faktoren wie
etwa eine angemessen grolRe Auslaufflache, die Moglichkeit echtes Sonnenlicht zu erhalten und der
artgerechte Untergrund beachtet.

Die Anpassung der Lebensbedingungen der Tiere an ihre natlrlichen Gegebenheiten fihrt zu einem
wirdevolleren Leben der Tiere und in dessen Folge durch gesundere Lebensbedingungen und
Stressreduktion auch zu einem Riickgang tierischer Erkrankungen.

Da Tierkrankheiten in der konventionellen Tierhaltung mit einem massiven Einsatz von Antibiotika
begegnet wird, stellt die Entwicklung von Antibiotikaresistenzen eine ernst zu nehmende Gefahr fir
Mensch und Tier dar. Der Einsatz von Antibiotika ist in der artgerechten Tierhaltung streng limitiert
und wird engmaschig Gberwacht.

Betrag fiir artgerechtes Fleisch (in Euro)
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Wie fandest du die Menii-Zusammensetzung im Hinblick auf Fleisch-Gerichte und vegetarische
Gerichte am besten?

Zusammensetzung
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Warum wir mehr vegetarisches Essen an der Robert-Koch Mensa unterstiitzenswert finden:
1. Vegetarisches Essen ist gesiinder

"Die Therapie von Leiden, die Folge des Verzehrs von Fleisch sind, kostet ebenso viel wie die

Behandlung von Leiden, die mit dem Rauchen in Zusammenhang gebracht werden".
(WELT AM SONNTAG v. 3.12.95 "Neue Erkenntnisse liber die Vorteile vegetarischer Ernéhrung")

So ist der UbermaRige Fleischkonsum mit vielen Krankheiten wie einem hohen Cholesterinspiegel,
Fettleibigkeit sowie Krankheiten wie Krebs (z.B. Koloreaktales-Ca), Diabetes, arterielle Hypertonie,
Arthritis und verschiedenen Herzerkrankungen in Verbindung gebracht.

Als weitere gesundheitsgefahrdende Stichworte seien hier nur genannt: Antibiotika-Resistenzen durch
den Einsatz von Antibiotika in der Tierhaltung, Verwendung von Hormonen zur Wachstumsforderung,
Beruhigungsmittel vor dem Transport und der Schlachtung.

2. Okologische Aspekte

Die (Massen-) Tierhaltung ist flir ca. 20 Prozent der Treibhausgas-Emissionen (CO2 und N20)
verantwortlich. Griinde hierfir sind vor allem der hohe Energie- und Chemikalieneinsatz. Ein weiterer
Punkt ist, dass die Tiere, allem voran die Rinder Methan ausstoRen, ein Treibhausgas, das rund 25-mal
wirksamer, also klimaschadigender, ist als Kohlendioxid (CO2).

Ein anderer 6kologischer Aspekt ist, dass beispielsweise Rinderhaltung ein Grund fiir die Zerstorung des
Amazonasgebietes ist, in welchem zum Anbau von Tierfutter-Soja und zur Viehhaltung Regenwald
zerstort wird.

3. Fleischkonsum fordert den Hunger auf der Welt

Der Fleischkonsum verbraucht ein Vielfaches an Ressourcen wie Wasser, Energie und Ackerland, um die
gleiche Menge an EiweiRR oder Kalorien herzustellen, wie es die vegetarische Ernahrung konnte. Es
werden beispielsweise 4 Kilo Getreide bendtigt, um 1 Kilo Schweinefleisch zu erzeugen (bei Rindern
sprechen die Zahlen sogar von 10kg Getreide fiir 1 kg Fleisch). Es wird daher oft gesagt, dass zwanzig
Vegetarier vom Land eines Fleischessers leben kdnnten.

Auf Grund der Ergebnisse und unserer grundlegenden Uberlegungen setzen uns fiir eine weitere
Reduzierung des Fleischangebots und mehr vegane/vegetarische Angebote in der Mensa ein.

Ausblick

Aus den Ergebnissen dieser Umfrage ist ersichtlich, dass es von Seiten der Mensagaste einen starken
Wunsch hin zu einem starkeren Ausbau des nachhaltigeren Essen-Angebots der Robert-Koch Mensa
gibt.

Nach der Auswertung der Umfrage haben wir der Mensaleitung die Ergebnisse der Umfrage
prasentiert. In weiteren Gesprachen wurde geplant, in den kommenden Semestern folgende
Neuerungen am Mensaangebot vorzunehmen.

* Die Einfihrung eines komplett biologisch-zertifizierten Gerichts wie in der Hauptmensa, wird es in
der Ro-Ko Mensa leider nicht geben. Grund dafiir sind sehr strenge Auflagen fir eine solche
Zertifizierung, die aus bautechnischen Griinden in der vergleichsweise kleinen Kiiche der Ro-Ko
nicht erfullt werden kénnen.

Dafir sollen in Zukunft einzelne Bestandteile der Gerichte wie z.B. die Beilagen oder das Gemlse
teilzertifiziert werden.

Rindfleischgerichte aus Frischfleisch werden ab dem WS 12/13 ausschlieRlich aus artgerechter
Tierhaltung stammen. Dies gilt jedoch nicht fiir Convenience-Produkte, da fir deren Produktion
meist kein Fleisch artgerecht gehaltener Tiere verwendet wird.

Zur Zeit ist das Angebot flur artgerecht gehaltenes Schweine- oder Putenfleisch noch zu gering, als
dass es den Bedarf der Robert-Koch Mensa decken konnte.

* Die Einfihrung eines zweiten vegetarischen Gerichtes als fester Bestandteil des Ro-Ko Angebots
soll als Suppe oder Eintopf mit wahlbarer Fleischbeilage erfolgen.



