Nachhaltige Fischerei

Seit Anfang 2007 kommt auch der Fisch, der in den
Mensen des Studentenwerks angeboten wird, nicht
mehr aus beliebigen Bestanden, sondern nur noch
aus nachhaltiger Fischerei oder Oko-Aquakulturen.
Damit will das Studentenwerk ein Zeichen gegen
die Uberfischung der Weltmeere setzen.

Die Nachhaltigkeit wird dadurch gewdhrleistet,
dass ausschlieBlich nicht geféhrdete Fischsorten
im Angebot sind. Dazu gehdren etwa Pangasius
oder Lachs aus Oko-Aquakultur sowie Seelachs.
Der entsprechende Lieferant Gbernimmt dabei eine
Garantie fir die Herkunft des Fisches aus nicht
uberfischten Bestanden.

Uberfischung nicht unterstiitzen

So sind etwa Weifer Heilbutt und Kabeljau ex-
trem Uberfischt, der Aal droht in Europa sogar
auszusterben. Bei
anderen Fischsorten
stellen aber nicht die
Bestdnde, sondern
die Art der Haltung
oder Fischerei eine
Gefdhrdung dar. So
gibt es beispielswei-
se beim Tunfischfang
etwa 40 Prozent Bei-
fang. Shrimps-Aqua-
kulturen hingegen
gefdhrden die Um-
welt durch die Abholzung von Mangrovenwaldern
und die Verseuchung von Gewdassern.

Weil solche Praktiken nicht weiter unterstitzt wer-
den sollen, beschrankt sich das Studentenwerk auf
wenige Fischsorten, die variantenreich zubereitet
werden, so dass Fischfreunde nicht auf ihr Lieblings-
gericht verzichten missen.

Gentechnik

Schon der konsequente Einsatz von Bioprodukten
und NEULAND-Fleisch in den Mensen bietet den
Gasten hochstmégliche Sicherheit vor gentechnisch
verdnderten Lebensmitteln. Zusatzlich liegen uns
Verpflichtungserklarungen auch der konventionellen
Lieferanten vor, dass jegliche gelieferte Ware keine
kennzeichnungspflichtigen gentechnisch veran-
derten Stoffe enthalt.

Lecker — und fair

Ein weiteres Standbein des nachhaltigen Wirt-
schaftens im Studentenwerk Oldenburg ist der faire
Handel. Der Kaffee in den Cafeterien und CaféBars
kommt ausschlieBBlich aus fairem Handel (und 6ko-
logischer Erzeugung), dazu bestimmte Sorten Tee
und einige StBwaren.

Fairer Handel unterstitzt
Kleinproduzenten in Afrika,
Lateinamerika oder Asien, die
in Kooperativen zusammen-
geschlossen sind oder
fir Unternehmen mit
dkologischer bzw.
sozialer Verantwor-
tung arbeiten. Sie er-
halten fir ihre Waren Preise,

die Uber dem Weltmarktpreis liegen und kdnnen
sich und ihren Familien so zu besseren Lebensbe-
dingungen verhelfen, etwa durch die Verbesserung
der Bildungschancen oder der Gesundheitsversor-

gung.

Info: www.studentenwerk-oldenburg.de
mensa@sw-ol.de
Tel. 0441/798-2661
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Nachhaltiges Wirtschaften

Das Studentenwerk Oldenburg hat als eines der
bundesweit ersten Studentenwerke in den 1980er
Jahren damit begonnen, in seinen Verpflegungs-
einrichtungen Okologie und Nachhaltigkeit als
Prinzipien des Wirtschaftens durchzusetzen. Dazu
gehdren etwa der Bezug von Obst, Gemise und
anderen Produkten aus ékologischem Anbau, aber
auch die regionale Ausrichtung: Der Salatkopf, der
nur wenige Kilometer transportiert werden muss,
belastet die Umwelt deutlich weniger als derjenige,
der von weit her kommt.

Nachhaltigkeit in allen Bereichen
wichtig

Ein weiteres entscheidendes Standbein beim
Thema Nachhaltigkeit ist die Verwendung von
Fleisch aus artge- -

rechter Haltung:
Lamm-, Rind-und |
Schweinefleisch
kommen in al-
len Mensen und
Cafeterien aus-
schlieBlich aus
NEULAND-Hal-
tung. AuBerdem
kommt in allen
Mensen nur noch Fisch aus nachhaltiger Fischerei

oder Oko-Aquakultur auf den Tisch.

Auch kennzeichnungspflichtige gentechnisch er-
zeugte Produkte werden in den Mensakiichen nicht
verwendet. Zudem unterstitzt das Studentenwerk
Oldenburg mit bestimmten Produkten auch den
fairen Handel. Auch auf die Wiederverwendbarkeit
der Verpackungen wird beim Einkauf geachtet.
Wie beim Geschirr gilt hier: Mehrweg ist besser
als Einweg.

Siegel fiir Bio-Qualitat

Das Studentenwerk Oldenburg bietet in seinen
Mensen und Cafeterien schon seit den frihen
1980er Jahren biologisch erzeugte Produkte an. Mit
der EinfGhrung des
Alternativessens in der
Mensa Uhlhornsweg
1983 wurde eine Me-
nilinie geschaffen,
die von Anfang an
fleischlos, vollwertig
und Uberwiegend
aus Bio-Produkten zu-
bereitet war. Nach
und nach wurde die
Verwendung von Bio-
Erzeugnissen auf die
anderen Mensen und weitere Gerichte ausgewei-
tet. Inzwischen sind Bioprodukte in nahezu jedem
Essen, das in den Mensen ausgegeben wird, ent-
halten. Auch der Kaffee in den Cafeterien und der
CaféBar des Studentenwerks kommt ausschlief3lich
aus Skologischer Erzeugung und fairem Handel.

RegelmaBige Kontrollen

Seit 2004 dirfen alle Mensen und
Cafeterien des Studentenwerks das
staatliche Biosiegel tragen, mit
dem Lebensmittel gekennzeichnet
werden konnen, die aus kontrolliert
biologischem Anbau stammen. An
den Ausgaben kénnen sich die
Gaste anhand von Aushéngen informieren, welche
Produktgruppen konkret in Bioqualitdt angeboten
werden. RegelméBige, unangekindigte Kontrollen
durch unabhdngige Institute garantieren, dass Pro-
dukte mit dem Bio-Siegel auch wirklich sachgemaf3
erzeugt, gelagert und verarbeitet werden.

nach
E-Okn-Verordnung

Code-Nr.: DE-039-Oko-Kontrollstelle

Artgerechte Haltung

lhr Schnitzel oder Salamibrotchen kénnen Sie in
den Mensen und Cafeterien des Studentenwerks
Oldenburg unbehelligt von Fleischskandalen ge-
nie3en, denn Lamm-, Rind- und
Schweinefleisch kommen seit
1998 ausschlieBlich aus artge-
rechter Haltung nach den Richtli-
nien des NEULAND-Verbandes,
der unter anderem vom BUND und dem Deutschen
Tierschutzbund getragen wird.

Strenge Richtlinien

Die Richtlinien schreiben eine Haltung in bauer-
lichen Betrieben vor, in denen eine bestimmte
Anzahl von Tieren nicht Gberschritten werden darf.
Tageslicht und Auslauf sowie artspezifische Bewe-
gungsmdglichkeiten missen vorhanden sein. Um
artgemafe Sozialkontakte zu ermdglichen, missen
die Tiere in Gruppen gehalten werden.
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NEULAND

Verboten sind [
in der NEU- §
LAND-Haltung 2
praventive Me-
dikamente wie
Antibiotika oder
Leistungsforde- 8 e
rer sowie tierische oder gentechnlsch veranderte
Futtermittel. Auch fir Transport und Schlachtung
gelten bestimmte Kriterien.

Durch diese und weitere Maf3nahmen wachsen die
Tiere gesinder heran als in der konventionellen
Haltung; dadurch wird das Fleisch schmackhafter,
denn es enthdlt weniger Wasser und Fett. Damit
diese hohe Qualitat gewahrleistet bleibt, werden
auch in den NEULAND-Betrieben regelmafig
unangekindigte Kontrollen durch unabhéngige
Gutachter durchgefihrt.



