






Abwechslungsreich, lecker und preiswert soll es schon in den 50ern sein. Mit dem Lebenswandel 

der Studierenden ändern sich über die Jahre auch die Rezepte. (Bild: Universitätsarchiv Stuttgart)

Andreas Grafmüller. 

(Bild: Michael Fuchs)

4 ESSEN

Eintopf & Emotionen:
Lebensraum Mensa

Seit Anbeginn spielt 
die Mensa eine zentrale 
Rolle bei der Versor-
gung der Studierenden. 
Günstiges, nahrhaftes 
Essen anzubieten ist 
nicht nur eine der äl-
testen Dienstleistungen 
des Studierendenwerks 
Stuttgart (SWS) – die 
erste Mensa in der Lan-
deshauptstadt eröffnete  
die  Stuttgarter Studen-
tenhilfe, der Vorläufer 
des SWS, bereits 1921 
– sondern bringt auch 
sämtliche Seiten stu-
dentischen Lebens an
einen Tisch.

Dauerbrenner: gutes Essen
Von der kalorienreichen Kost zum veganen Gemüsewok „Soja-Pflaume“ mit Glasnudeln.

Kurz nachdem sie 1956 in der 
Holzgartenstraße ihre bis dahin 
größte Mensa eröffnet hatten, 
stellten die Mitglieder des Stutt-
garter  Studentenwerks bei einer 
Versammlung klar: „Wir können 
mit Befriedigung feststellen, daß 
über die Qualität des Essens kei-
ne wesentlichen Klagen laut wur-
den und dazu wirklich auch kei-
ne sachlichen Gründe gegeben 
sind.“ Trotz des Selbstbewusst-
seins war schon damals die Frage 
zentral: Was heißt „gut essen“ 
für Studierende? Ein Thema, das 
bis heute aktuell ist. 

Anfangs war‘s einfach: Nach 
dem ersten Weltkrieg sind vie-
le Studierende mangelernährt. 

Es ist also in erster Linie kalorienrei-
che Kost, die ab 1921 in der Mensa an 
der Technischen Hochschule (heute: 
Universität Stuttgart) von der Stutt-
garter Studentenhilfe ausgegeben 
wird. 

„Sensibel“ und „infektanfällig“

In den 1950er Jahren wachsen die 
Erkenntnisse in der Ernährungsphy-
siologie und fließen in die Konzep-
tion des Mensa-Speiseplans ein. Das 
Deutsche Studentenwerk, noch  heute 

Dachverband der Studenten-/Studie-
rendenwerke in der Bundesrepublik, 
stellt mit Experten die „Forderung zur 
Verbesserung der Verpflegung in den 
akademischen Speiseanstalten“ auf. 
Auch das Studentenwerk Stuttgart 
geht diesen Weg und hält in einer 
Mitgliederversammlung 1958 fest, 
dass es ein deutlich größeres Budget 
erfordere, Essen für Studierende be-
reitzustellen als etwa für Arbeiter*in-
nen. Denn Studierende seien „dank 
ihrer geistigen Struktur (...) seelisch 
sehr sensibel und körperlich sehr in-

fektanfällig.“ Technischer Wandel und 
Verstädterung beeinflussten zudem 
ihre Ernährung. Und da sich Studie-
rende in der letzten Wachstumsphase 
befänden, liege ihr Tagesumsatz bei 
3000 kcal. 

40 Prozent davon sollte das Men-
sa-Essen zuführen – wobei dieses 
„die Verdauungsorgane nicht zu sehr 
belasten“ möge. Für ein Essen mit 
1200 kcal bezahlten Studierende in 
der Holzgartenstraße 90 Pfennig und 
damit knapp 10 Pfennig mehr als den 
Wareneinsatz. Hinzu kommen Fix-

kosten.  Neben Lebensmittelspenden 
waren es, wie heute, die Landeszu-
schüsse, die die Kosten für ein stu-
dentisches Essen erst deckten. 

Starke Konkurrenz 

„Günstig muss es auch heute noch 
sein“, sagt Andreas Grafmüller. Er ist 
Gastronomieleiter des Studierenden-
werks Stuttgart. 2021 wurde mit der 
Mensa Central die Nachfolgerin der 
Mensa Holzgartenstraße erföffnet. 
„Die Hochschulgastronomie steht 
heute aber natürlich vor ganz ande-
ren Herausforderungen als früher“, 
sagt er. Mangelernährt sind Stu-
dierende üblicherweise nicht mehr. 
Stattdessen haben sie häufig eine 
große Auswahl an günstigem Essen 
in unmittelbarer Nähe zum Campus. 
Um gegen die starke Konkurrenz an-
zukommen, muss die Mensa heute 
Trends aufgreifen, verschiedenen Er-
nährungskonzepten gerecht werden, 
leicht statt kalorienreich sein. In der 
Mensa Central heißt das zum Bei-
spiel: veganer Gemüsewok statt Ein-
topf. 

Neun Mensen und sieben Cafe-
terien betreibt das Studierenden-
werk Stuttgart heute, und das nicht 
nur in Campusnähe in Stuttgart-Mit-
te und -Vaihingen, sondern auch an 

Hochschulstandorten in Esslingen, 
Ludwigsburg, Horb und Göppingen. 
Standort und Gäste beeinflussen, 
was auf dem jeweiligen Speiseplan 
steht. Heißt etwa: Mehr vegetarische 
und vegane Gerichte in der Mensa 
Musikhochschule. Gerne etwas häu-
figer Fleisch in der Mensa Vaihingen.  

Alle Einrichtungen haben ge-
meinsam, dass das günstigste Es-
sen immer vegan ist und 2,40 Euro 
kostet. Denn neben dem Preis spielt 
Nachhaltigkeit eine wachsende Rolle. 
Lebensmittel bezieht das Studieren-
denwerk daher nach Möglichkeit aus 
verantwortungsvoller Landwirtschaft. 
Heißgetränke und Mittagessen zum 
Mitnehmen werden in Pfand-Mehr-
weggefäßen ausgegeben. Seit 
Wintersemester 2021/22 wird eine 
Pauschale für Einwegverpackung er-
hoben, die komplett in nachhaltige 

Projekte fließt – 
ein Wunsch der 
Studierenden. 
„Was und wie 
Essen auf den 
Tisch kommt, 
sagt eben viel 
über die vorherr-
schenden Werte 
der Studierenden 
aus“, sagt And-
reas Grafmüller. 
















