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Liebe Angehorige und Freund*innen des Studiengangs Lebensmittel, Erndhrung, Hygiene,

das Wintersemester 2023/24 startete seit langem endlich mal
wieder ganz normal, ohne vorherige Diskussionen und moégliche
Notfallpldne, und doch war vieles anders und ungewohnt durch
die Verabschiedung unserer langjahrigen Kollegin Prof. Dr. Ger-
trud Winkler und Kollegen Prof. Dr. Markus Lehmann und Prof.
Dr. Peter Schwarz in den wohlverdienten Ruhestand. Gleichzei-
tig bietet diese Zasur auch eine grofRartige Moglichkeit fiir un-
sere neue Kollegin Prof. Dr. Corina Hempel, Lehrgebiet Sensorik,
Konsumentenforschung und Ernahrungsverhalten und unseren
neuen Kollegen Prof. Dr. Peter Graf, Lehrgebiet Business und
Data Management, neue Impulse und Schwerpunkte im Studi-
engang zu setzen.

MENSCHEN

Vorstellung neue Kollegin

Corinna Hempel halt einen Master in Organic Agriculture mit
dem Schwerpunkt ,Konsumentenverhalten und Marketing® von
der Universitat Wageningen in den Niederlanden. lhre Promo-
tion hat sie 2016 am Fachgebiet Agrar- und Lebensmittelmarke-
ting der Universitat Kassel zu Konsumentenpraferenzen fir re-
gionale und 6kologisch produzierte Lebensmittel abgeschlos-
sen. Darauf folgte eine Anstellung als wissenschaftliche Mitar-
beiterin am Thiinen-Institut in Braunschweig. Am Thiinen-Insti-
tut - ein Forschungsinstitut im Geschaftsbereich des BMEL - be-
schaftigte Sie sich mit der gesellschaftlichen Akzeptanz von
Biookonomie. Im Anschluss arbeitete Corinna Hempel fiir fast
vier Jahre als Postdoc an der Technischen Universitat Miinchen
am Lehrstuhl fir Marketing und Konsumforschung, bevor Sie

LEHRE

Vergleichende Profilpriifung eines Hanf-Vanille-Drinks mit
umfassender Beurteilung sensorischer Eigenschaften von
Hanf-To-Go Drinks des Marktes

Die Studierende Barbara Zorn ging in ihrer Projetarbeit den sen-
sorischen Eigenschaften von Hanf-To-Go Drinks nach und er-
stellte eine vergleichende Profilpriifung (n = 8) mit einem noch
nicht auf dem Markt erschienen Hanf-Vanille Drink von der
Firma ,,The Hempany*“.

Anhand der Ergebnisse wird deutlich, dass der Hanf-Vanille-
Drink bereits in vielen Aspekten mit den vorhandenen To-Go-
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Ich freue mich, Ihnen eine Auswahl unserer zahlreichen Aktivita-
ten und Neuigkeiten aus Forschung und Lehre im Studiengang
LEH vorstellen zu kénnen. Und bitte Sie, diesen LEH-Infobrief
auch diesmal gerne wieder in lhrem Umfeld zu verbreiten - vor
allem an potenzielle Studieninteressent*innen.

Ich wiinsche lhnen Freude beim Durchsehen unserer kleinen
LEH-Riickschau auf das Wintersemester 2023/24.

Ihr
Philipp Heindl, Studiendekan LEH

am 01.09.2023 die Professur
fir Sensorik, Konsumenten-
forschung und Erndhrungs-
verhalten an der Hochschule
Albstadt-Sigmaringen (iber-
nahm. Hier lehrt und forscht
sie zum nachhaltigen Kon-
sum von Lebensmitteln und
Einflussfaktoren auf Ernah-
rungsentscheidungen.

Prof. Dr. Corinna Hempel

Produkten auf dem Markt konkurrieren kann. In vielen Attribu-
ten lagen keinerlei signifikante Unterschiede vor, sodass hier
von gleichwertigen Auspragungen der Attribute gesprochen
werden kann. Trotzdem unterscheiden sich die Produkte vor al-
lem in den Attributen ,bitter und ,siiR, sodass hier weitere
Optimierungen vorgenommen werde sollten. Neben der hier
durchgefiihrten objektiven sensorischen Analyse ist es unab-
dingbar auch einen Konsumententest durchzufiihren. Die Kon-
sumenten sind fir den Absatzmarkt verantwortlich und daher
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ist dieser Aspekt zwingend notwendig, um das Produkt weiter-
entwickeln zu kdnnen. Daruiber hinaus ist vor allem eine ernah-
rungsphysiologische Aufklarung notwendig, um die vielen posi-
tiven Effekte des Hanfes den potenziellen Verbrauchern aufzu-
zeigen. Hanf hat bisher eher eine negative Verkniipfung. Den-
noch hat das Produkt ein groRes Potenzial, vor allem mit dem
zunehmenden Trend zu To-Go-Produkten, die eine ausgewo-
gene Erndhrung unterstitzen.

Student*innen-Projekte zur sensorischen Bewertung von
pflanzenbasierten Milchalternativen

Der Konsum von pflanzenbasierten Milchalternativen ist in den
letzten Jahren stetig gestiegen. Doch wie sind die Pflan-
zendrinks sensorisch zu bewerten? Diesem Thema widmete sich
das 6. Semester im Praktikum zum Modul Applied Sensory and
Consumer Sciences (Prof. Dr. Corinna Hempel, Cornelia Gier-
inger, Kara Heidtmann). Dabei haben die Studierenden in 2er-
Teams Fragestellungen rund um das Oberthema ,,Pflanzenba-
sierte Milchalternativen“ entwickelt und entsprechende senso-
rische Tests durchgefiihrt. So wurde unter anderem untersucht,
ob sich das sensorische Profil eines Haferdrinks direkt nach dem

Die beiden Studierenden Emelie Héring und Jasmin Schiff-

mann bei der Posterprésentation
Offnen von dem bereits mehrere Tage geéffneten Drink unter-
scheidet. Mit der Betrachtung der wahrgenommenen Vanille-In-
tensitdt von Vanille-Soja-Drink, Vanille-Hafer-Drink, Vanille-
Mandel-Drink vergleichend zu Vanille-Kuhmilch beschéftigte
sich ein weiteres Team. Hier konnte festgestellt werden, dass
die Art der Milchalternative keinen Einfluss auf die wahrgenom-
mene Vanilleintensitat hat.
Die einzelnen Teams bereiteten je nach Thema Profilpriifungen,
RATA oder auch Rangordnungspriifungen zur Beantwortung der
Fragestellungen vor und flhrten die Tests softwaregestiitzt in
den Sensorikkabinen im Labor fiir Lebensmittelverarbeitung
und Sensorik durch. Die Ergebnisse wurden dann am 24.01.2024
im Rahmen von Posterprasentationen vorgestellt.

LEH Infobrief

Produktentwicklung Kindersnack
Die LEH-Studierenden Jana Stanglund Julia Lerchenmiiller ent-
wickelten im Rahmen ihrer Projektarbeit einen gesunden Kin-

dersnack auf Gemiisebasis, aufbauend auf einer Projektidee,
die im Rahmen des Seminars Lebensmittelproduktentwicklung
geboren wurde. Basierend auf 10 unterschiedlichen Gemi-
segrundmassen wurden unterschiedliche Snackkonzepte ge-
testet, die jetzt darauf warten in die nachste Projektphase zu ge-
hen.

entwickelte Gemiisegrundmassen

Meal Prep - Anwendungungskonzepte unter der Lupe
Abgrenzend zu der Idee der Kochboxen beschaftigte sich die
LEH-Studierende Elena Huber im Rahmen ihrer Projektarbeit
mit dem Thema Meal Prep im Zusammenhang einer ausgewo-
genen Erndhrung fiir Fitnessbegeisterte.

Meal-Prep-Konzepte treffen derzeit im Zuge des Bedeutungsge-
winnsvon Social Media auf groRes Interesse, insbesondere auch
vor dem Hintergrund der weiteren Optimierung der eigenen Er-
nahrungsversorgung. Im Verbraucherfokus stehen v.a. gesunde
Mahlzeiten und Vorteile in der Planung, Einkauf und Zuberei-
tung von Mahlzeiten.

Entwickelt wurde ein zweiwochiger Verpflegungsplan mit de-
taillierter Rezeptausarbeitung und Nahrwertanalyse, den Vor-
gaben der DGE fiir den Bereich der Betriebsverpflegung folgend.
Die Rezeptentwicklung soll fuir sportlich begeisterte Personen
geeignet sein, die neben ihrer Arbeit das Fitnessstudio besu-
chen oder anderweitig regelmaRig Sport betreiben. Hier soll auf
naturliche und nachhaltige Zutaten geachtet werden, zusatzlich
mit einem Hinweis zur Einbindung von Zusatz- oder Ersatzpro-
dukten.

Gastvortrage aus der Industrie im Wintersemester 2023/24
Lehrveranstaltungen mit einem hohen Anwendungs- und Pra-
xisbezug zeichnen die Lehre an der Fakultat Life Sciences aus.
Gaste aus der Industrie stellen hierbei eine besondere Bereiche-
rung dar. Aus erster Hand aktuelle Einblicke in verschiedene
Fachthemen, aber auch in den Arbeitsalltag der Vortragenden
zu erhalten und durch die Vortrage sein personliches Netzwerk
zu erweitern, ist von sehr grolem Wert fir die Studierenden.
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In den Themenfeldern Biotechnologie, Reinraumtechnik sowie
Reinstmedien fanden im aktuellen Wintersemester 2023/24 or-
ganisiert durch Prof. Dr. Andreas Schmid folgende Gastvortrage
statt:
- Betriebshygiene und Qualitatssicherung, Milena Stitzen-
berger, COWA Service Gebdudedienste GmbH
- Reinraumkleidung und -verbrauchsmaterialien, Carsten
Moschner, Dastex Reinraumzubehor GmbH & Co. KG
- Herstellung von Pharmawasser, Jochen Schmidt-Nawrot,
CRB Group
Besonders schon ist es, wenn, wie im Fall von Milena Stitzenber-
ger, eine sehr erfolgreiche Absolventin (des Studiengangs Le-
bensmittel, Ernahrung, Hygiene) den Weg zuriick an die Hoch-
schule findet und von ihren beruflichen Erfahrungen nach dem
Abschluss des Studiums berichtet. Herzlichen Dank an alle Re-
ferent*innen fiir die spannenden Einblicke!

Vortrag ehemaliger LEH-Studierenden

Auf Einladung von Prof. Dr. Benjamin Eilts besuchte Dipl.-Ing.
(FH) Pamela Gunthner von der Firma Johannes Kiehl KG unsere
Hochschule. Vor Studierenden des Studiengangs LEH referierte
sie Uber ihren beruflichen Werdegang und ihre Tétigkeit bei der
Firma Kiehl. Nach ihrer Ausbildung und Tatigkeit als Erzieherin
studierte Frau Glinthner Ernahrungs- und Hygienetechnik an
der (Fach-) Hochschule in Sigmaringen. Lag ihr Fokus zunachst
auf dem Schwerpunkt ,Erndhrung®, entschied sie sich im weite-
ren Studienverlauf fir die Vertiefungsrichtung ,,Hygiene®“. Auf-

ABSCHLUSSARBEITEN im SoSe 2023 mit Betreuer*in

Prof. Dr. J. Bergemann: e Verifizierung des Autophagie-Nach-
weises in HL-60 Zellen mittels Western Blot e Prof. Dr. D. Driss-
ner: Laborinterne Verifizierung des RAPID "B.cereus Agar der
Firma Bio-Rad im Vergleich zur DIN EN ISO 7932:2020-11 e Nach-
weis von Antibiotikaresistenz-assoziierten Genen bei E-
scherichia coli mittels quantitativer PCR e Vergleich der mikro-
biologischen und sensorischen Wasserqualitdt von Leitungs-
wasser nach Installation eines Plocherkats sowie des daraus re-
sultierenden Einflusses auf das Keimungsverhalten von Samen
e Uberpriifung der Methodik und Sensitivitat des auf der rever-
sen Hybridisierung beruhenden Nachweisverfahrens zur Identi-
fizierung pathogener Bakterien auf pflanzlichen Frischproduk-
ten e Prof. Dr. B. Eilts: Etablierung einer Methode zur Messung
der Hygiene Performance bei Haushaltsgeschirrspilern e Aus-
arbeitung einer prozessorientierten Logik fiir die Klassifizierung
und Implementierung der HACCP-Kontrollpunkte gemafd der
Bekanntmachung der EU-Kommission 2022/C355/01 in die Hy-
gienesoftware Q-KISS e Priifkeime - Vergleich verschiedener
Bakterien beim gewerblichen Geschirrspiilen ® Erhéhung der
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grund dieser Qualifikation bewarb sich Frau Gunthner erfolg-
reich bei der innovativen Kiehl-Unternehmens-Gruppe mit
Hauptsitz in Odelzhausen. Zum Portfolio zdhlen u.a. die Berei-
che Gebaudereinigung, Fahrzeugwasche, Kiichen- und Lebens-
mittelhygiene, Desinfektion und Textilwasche. Das von Kiehl
entwickelte Pro-Mopp-System (maschinell vorpréaparierte Breit-
wischbezlige) ist in der Branche bestens bekannt und weit ver-
breitet. Im weiteren Verlauf ging Frau Giinthner detailliert auf
die vielen, abwechslungsreichen Tatigkeitsbereiche ,Anwen-
dungstechnik, Produktmanagement und -entwicklung, Schu-
lungen und Coaching® ein. Bei der anschlieRenden Fragerunde
nutzten die anwesenden Studierenden die Gelegenheit sich
auch Uber die Moglichkeiten des ,Integrierten Praxissemes-
ters“, Abschlussarbeiten und berufliche Karrierechancen zu in-
formieren. Wir bedanken uns bei Frau Glnthner fiir ihren Be-
such und den interessanten Vortrag.

Frau Glinthner referierte vor Studierenden lber ihren Werdegang
und ihre Tdtigkeit bei der Firma Kiehl

Nachhaltigkeit in der Gebdudereinigung mit Fokus auf die Rei-
niger- und Prozessoptimierung o Prof. Dr. P. Heindl: Moglich-
keiten und Grenzen bei der Einfiihrung elektronischer Signatu-
reninnerhalb eines Qualitdtsmanagementsystems einer “Medi-
cal Device Services " Organisation e Etablierung eines elektroni-
schen Dokumentenmanagementsystems im GMP Umfeld bei
der Firma Helixor Heilmittel GmbH e Reduzierung des Ac-
rylamid-Gehalts in einem Bio-Laugen-Dauergeback durch Ver-
anderung unterschiedlicher Prozess-Parameter unter Beibehal-
tung der produkttypischen Eigenschaften e Prof. Dr. A. Klings-
hirn: Erndhrungskompetenz in Familien: Wissenstand, Bedarfe
und Optimierungspotenziale ® Entwicklung eines Tofus mit
okologischen Sojabohnen aus der Vierlanderregion Bodensee ®
Markt- und Literaturrecherche: Konventionelle Milch vs. Pflan-
zendrink - Vergleich beliebter Produkte im deutschen Markt o
Prof. Dr. A. Maier-Noth: Jedes Kind kann gesund, genussvoll
und nachhaltig Essen lernen - Moglichkeiten und Herausforde-
rungen flr vegetarische und vegane Erndhrung im ersten Le-
bensjahr e Current status, challenges, and future opportunities
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on sensory testing with infants and toddlers under the age of 3
years - a literature review ® Hanf - eine alternative, pflanzliche
Proteinquelle Betrachtung der sensorischen und erndhrungs-
physiologischen Aspekte sowie der aktuellen Datenlage ® Nach-
haltige Proteinquelle: Ackerbohne - aktueller Stand und senso-
rische Produktprofilierung e Prof. Dr. M. Schmid: Validierung
eines intelligenten Verpackungskonzepts ® Der neue EU GMP
Annex 1 - Einfluss und Bedeutung der Anderungen fiir das tech-
nische Design und die Projektierung von Isolatoren e Bewer-
tung der Eignung intelligenter Verpackungskonzepte hinsicht-
lich der Detektion des Qualitatszustands von Gefligelfleisch
und Hackfleisch mittels Farbumschlag ® Prof. Dr. C. Schroder:
Feasibility study of alternative trending method for micros and
effective microorganisms (EM) in production e Prof. Dr. P.
Schwarz: Verwertung von Lebensmittelabféllen zu Biokraft-
stoffen: Stand der Technik und Optimierung der Entsorgung e
Konzeption der Personalverpflegung im Neubau der Chirurgie
des Uniklinikums Freiburg e Prof. Dr. G. Winkler: Was ist pein-
lich, macht verlegen, beschamt uns im Umgang mit Lebensmit-
teln, Essen und Trinken? Eine Analyse qualitativer Befragungs-
daten e Konzeption einer Laborpraktikumseinheit zu speziellen
Techniken veganen Kochens einschlieflich spezifischer Aus-
stattung und Zutaten e Die Bedeutung des Monitorings in der
Schadlingsbekampfung fir die lebensmittelverarbeitende In-
dustrie - Digitale Monitoringlésungen

Ausgewahlte Abschlussarbeiten im Detail

Jedes Kind kann gesund, genussvoll und nachhaltig Essen
lernen - Moglichkeiten und Herausforderungen fiir vegetari-
sche und vegane Erndahrung im ersten Lebensjahr

Die Studierende Juliana Eberle stellte sich unter der Betreuung
von Prof. Dr. Andrea Maier-N6th innerhalb ihrer Bachelorarbeit
der Herausforderung, Kinderernahrung im ersten Lebensjahr
gesund, genussvoll und nachhaltig zu gestalten. Bei der Ent-
wicklung der Produkte wird als ein Aspekt die genussvolle Er-
nahrung in den Fokus geriickt, wobei die Darreichungsart des
Produkts angepasst wurde, um die einzelnen Geschmacker von-
einander unterscheidbar zu machen. Dabei wurden die Pro-

FORSCHUNG

Projekt Nebenstrome

Mit Beginn des Wintersemesters 2023/24 endete das For-
schungsprojekt Nebenstrome - Forschungs- und Entwicklungs-
konsortium fiir nachhaltiges Sourcing und Produktentwicklung
- nach 2 Jahren, gefordert durch BIPL BW - Innovation zur For-
derung von Innovationsvorhaben im Rahmen des Biodkonomie
Innovations- und Investitionsprogrammes fur den landlichen
Raum.

LEH Infobrief

dukte nicht als Brei, indem alle Zutaten vermischt werden, ver-
anschaulicht, sondern die Zutaten wurden in drei Hauptkompo-
nenten aufgeteilt. Dadurch wird vor allem die Geschmackspra-
gung des Sauglings gefordert und der Genussfaktor erhoht.
Durch das Miteinbeziehen der nachhaltigen und umweltbe-
wussten Erndhrungsweise, der Planetary Health Diet, sollte in
die Produkte Obst und Gemiise facettenreich miteingebracht
werden und tierisches Protein sollte durch hochwertige pflanz-
liche Proteinquellen ausgetauscht werden, um eine bestmogli-
che Zusammensetzung der Speisen zu erlangen.

Es schloss sich eine sensorische Verkostung des optimierten
Produkts sowie des Referenzprodukts (benchmark Produkt) mit
einem Kleinkinderpanel (n = 7) an, welche mit Videoaufnahmen
zur genaueren Auswertung unterstiitzt wurde. Die Ergebnisse
waren eindeutig: Die Produkte kommen bei den Mittern gut an,
weil die Sauglinge dadurch die einzelnen Geschmécker und Far-
ben besser kennenlernen kénnen. Die Ergebnisse des Akzep-

Obst und Gemtise wurde facettenreich mit in

die Produkte einbezogen

Quelle: Adobe Stock
tanztests ergaben, dass die optimierten Produkte besser als die
Referenzprodukte ankommen, woméglich, weil das Referenz-
produkt aus einem homogenen Brei besteht und keinen eindeu-
tigen Geschmack aufweist. Das optimierte Produkt liefert ab-
wechslungsreiche Geschmackseindriicke und verschiedene
Konsistenzen. Die Branche der Sauglingsnahrung bietet wenig
Varianten, wie diese, die in der Arbeit aufgezeigt wurden. Des-
wegen besteht innerhalb diesem Produktsegment noch sehr
viel Handlungsbedarf, vor allem bei der Zusammensetzung der
Speisen.

Ziel des Projekts ist es gewesen, regionale Stoffkreislaufe zu
schlieRen, die Entstehung von Lebensmittelabfallen zu reduzie-
ren beziehungsweise Nebenstrome aus der Landwirtschaft oder
Lebensmittelproduktion zu nutzen und die heimische, vor allem
nachhaltige und pflanzliche Proteinversorgung, durch innova-
tive Losungsansatze, zu optimieren. AuRRerdem sollte beispiel-
haft untersucht werden, wie durch nachhaltige Anbaumetho-
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den die Biodiversitdt erhdht und die Verbraucherakzeptanz ei-
ner nachhaltigen Erndhrung durch innovative Erndhrungskon-
zepte und Lebensmittel gestarkt werden kann. Kombiniert
wurde die Fragestellung mit dem Trend, dass heimische pflanz-
liche Proteinquellen immer starker bei den Verbraucher*innen
nachgefragt werden.

Um der Fragestellung nachgehen zu kdnnen, arbeiteten ver-
schiedene Disziplinen der Hochschule Albstadt-Sigmaringen
Hand in Hand zusammen. Zum einen die Mikrobiologie unter
der Leitung von Prof. Dr. David Drissner, zur Beurteilung der Si-
cherheit und mikrobiologischen Belastung verschiedenster
Rohstoffe und Endprodukte aus dem Projekt. Die Analytik von
Prof. Dr. Dieter Stoll und seinem Team leistete einen wichtigen
Beitrag zur Analyse der Nahrwerte der Produkte aus Lupine,
Hanf und Ackerbohne, sowie Aussagen zur Proteinzusammen-
setzung und dem Nachweis von Allergenen. Die Sensorik und
Konsumentenforschung ibernahm der Forschungsbereich von
Prof. Dr. Andrea Maier-No6th. Dabei standen sensorische Analy-
sen potentieller Prototypen und Akzeptanztests sowie die Un-
tersuchung des sensorischen Profils -Textur, Geschmack, Mund-
gefiihl - im Fokus. Eine deutschlandweit angelegte Konsumen-
tenstudie mit ber 2.200 Verbraucher*innen diente zur Entwick-
lung konsumentenorientierter Konzepte.

Wahrend allen Projektphasen stand die Forschung mit den Pro-
duzenten und Start-Ups in engem Kontakt, um eine zielorien-
tierte Produktentwicklung zu gewahrleisten. Der regelmaRige
Austausch zwischen den Partnern zeigte sich als entscheiden-
der Faktor fiir den Erfolg des Projektes trotz schwieriger Bedin-
gungen in der Corona Pandemie.

t

fedior . i |
i, R ) S ul AT B
Projektabschluss "Nebenstréme"
Am Ende stehen tolle Erfolge, neue innovative Produkte aus al-
ternativen Proteinquellen und wichtige Forschungserfahrun-
gen. Eine schnelle und am Markt erfolgreiche Produktentwick-
lungist auch fuir Selbstvermarkter und Start-Ups moglich, wenn
Aspekte der Lebensmittelsicherheit, der Produktqualitat, der
Verbraucheranforderungen und Kundenwiinsche von Beginn an
untersucht und im Entwicklungsprozess mitberlcksichtig wer-
den. In einem kurzen, informativen Projektvideo, das mit einer
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professionellen Agentur in der Forschungsfabrik, bei den Pro-
jektpartnern sowie auf dem Campus in Sigmaringen in Laboren
gedreht wurde, konnten Idee und Ergebnisse des Projektes an-
sprechend zusammengefasst werden. Mit dem Motto: For-
schungsergebnisse fiir jeden sichtbar zu machen und auf an-
sprechende Weise zu prasentieren, wurde der Kurzfilm zum ers-
ten Malam Tag der Forschungin Albstadt gezeigt. Er ist jederzeit
abrufbar unter: https://www.hs-albsig.de/forschungsdetail-
seite/nebenstroeme. Dariiber hinaus wird er flir Kommunikati-
onsmafinahmen in sozialen Medien, z.B. LinkedIn, genutzt und
in die Webseiten der Projektpartner eingebunden, um eine lang-
fristige Wirkung weit tiber das Projektende hinaus zu erzielen.

Wir freuen uns schon auf weitere Forschungsprojekte, in denen
wir die wichtigen Zukunftsthemen nachhaltige Lebensmittel, al-
ternative Proteinquellen in der Erndhrung und regionale Le-
bensmittelversorgung mit engagierten Partnern weiterentwi-
ckeln und vorantreiben kdnnen!

Auswahl an aktuellen Fachpublikationen

Fromm JA, KLINGSHIRN A (2023): Bitte anstupsen! gv praxis
10/2023 46 - 47

Preuss |, Tecklenburg E, MAIER-NOTH A, KLINGSHIRN A (2023):
Kitaverpflegung ist ein Thema fir alle. gv praxis
12/2023

Fromm JA, WINKLER G, MAIER-NOTH A, Warschburger P,
KLINGSHIRN A (2023): Nudging in der Kitaverpflegung.
Ernahrungs Umschau 70(8). DOI: 10.4455/eu.2023.014

KLINGSHIRN A, Haid J & EILTS B (2024): Analysis of consumer
behavior in usage of dishwashers with a focus on sus-
tainability. Hauswirtschaft und Wissenschaft (72)
2024. DOI: 10.23782/HUW_18_2023

Holzbaur, V (LEH-Studentin, 7. Semester LEH): Lohnt sich der
Meistertitel? Aktuelle Studie zum Berufsbild in Baden-
Wirttemberg. 1-2 / 2024. rhw management, S. 14-18.

Wang W, HEMPEL C & Roosen J (2024): A Means-End Chain Ap-
proach to Investigate Consumer Motives for the
Choice of Bread Made from Heritage Cereals. Journal
of Food Products Marketing. DOI:
10.1080/10454446.2024.2309585

HEMPEL C (2024): A segmentation and characterization of con-
sumers affected by rising food prices. Appetite 194

Vortrage

KLINGSHIRN A: So isst Deutschland: Unser Ess- und Kochverhal-
ten im Kontext aktueller Food Trends. Schulungsta-
gung des Vereins Landwirtschaftlicher Fachbildung
»Erndhrung in Gegenwart und Zukunft - was is(s)t der
Mensch?“, 11. & 12.01 2024, Bad Waldsee.
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KLINGSHIRN A: Weniger ist mehr! Salz-, zucker-, und fettredu-
zierte Speisen in der Kitaverpflegung. Food & Concept
Court, 04.02.2024, Intergastra, Stuttgart.

HEMPEL C, Wang W, Roosen J (2023): A means-end chain ap-
proach to investigate motives for the choice of bread
made from heritage cereals, Vortrag auf der Gewisola-
Tagung (Gesellschaft fir Wirtschafts- und Sozialwis-
senschaften des Landbaus) im September 2023

Experteninterviews

KLINGSHIRN A: NQZ (08/2023): Optimierte Kita-Mahlzeiten - den
Kindern schmeckt “s. https://www.nqz.de/service/ak-
tuelles/optimierte-kita-mahlzeiten-den-kindern-
schmeckts

FORSCHUNGSFABRIK SIGMARINGEN

Nachhaltigkeit im Fokus bei Vortragsreihe des Sustainable
Packaging Institute SPI

Im Wintersemester 2023/24 informierte Prof. Dr. Markus
Schmid, Leiter des Sustainable Packaging Institute (SPI) unserer
Fakultat Life Sciences, die Fachwelt mit einer Serie spannender
Vortrage, die sich mit der kreislauforientierten Bio6konomie
und nachhaltigeren Verpackungskonzepten in der Lebensmit-
telbranche auseinandersetzten. Schmids Vortrage, gehalten bei
diversen renommierten Veranstaltungen (u.a. ZLV Verpa-
ckungssymposium Kempten, LAAF-Tagung Lemgo), zeigten auf,
wie die Verpackungsindustrie durch innovative Ansatze sowohl
okologische als auch 6konomische Herausforderungen meis-
tern kann.

Sein Fokus lag dabei auf der Entwicklung und Implementierung
von nachhaltigen Verpackungslosungen, die speziell auf die Be-
durfnisse der Lebensmittelindustrie zugeschnitten sind. Schmid
unterstrich die Bedeutung einer engen Zusammenarbeit zwi-
schen Industrie und Wissenschaft, um effektive und umwelt-
freundliche Verpackungen zu entwickeln, die nicht nur die Halt-
barkeit von Lebensmitteln verbessern, sondern auch den 6kolo-
gischen FuRabdruck minimieren.

Ein weiteres zentrales Thema seiner Vortragsreihe war die Be-
deutungvon kreislauforientierten Ansatzen in der Verpackungs-
industrie. Er prasentierte fortschrittliche Konzepte, die darauf
abzielen, Lebensmittelverpackungen am Ende ihres Lebenszyk-
lus in die Biookonomie zurlickzufiihren, anstatt sie als Abfall zu
behandeln. Dieser Ansatz foérdert nicht nur die Nachhaltigkeit,
sondern tragt auch zur Reduzierung von Abfall bei.

Prof. Schmid betonte zudem die Notwendigkeit, die aktuellen
Anforderungen an Verpackungsmaterialien zu Gberdenken. Er
diskutierte neue Materialien und Technologien, die die Lebens-
mittelbranche revolutionieren kdnnten, indem sie sowohl die
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KLINGSHIRN A: Redaktionsnetzwerk Deutschland (09/2023):
Richtig aufbewahren: So bleiben Lebensmittel langer
frisch. https://www.rnd.de/lifestyle/richtig-aufbe-
wahren-so-bleiben-lebensmittel-laenger-frisch-
CSPIE6HO6ZD5VJGUPIGJQDUI2A.html

KLINGSHIRN A: Yahoo Style Deutschland Experten Wissen
(09/2023): Was "kiihl und dunkel lagern" wirklich be-
deutet. https://de.style.yahoo.com/expertenwissen-
was-kuhl-und-dunkel-lagern-wirklich-bedeutet-
075141529.html

KLINGSHIRN A: Aktuelle Studie zum Berufsbild in Baden-Wrt-
temberg: Meisterinnen brennen fiir ihren Beruf. 1-2 /
2024, rhw management, S. 18.

Frische der Produkte erhalten als auch dem Konzept der nach-
haltigeren kreislauforientierten Biodkonomie folgen.

Bei der BUGA 2023 und dem LZ Strategietag in Freiburg stellte
er auRerdem aktuelle Forschungsergebnisse und praxisnahe
Beispiele vor, die die Briicke zwischen Theorie und Anwendung
schlagen. Diese Beispiele demonstrierten, wie theoriegestitzte

W= SIVEN

Abgeschlossenes Forschungsprojekt am SPI- &% biontop

Prof. Dr. Markus Schmid beim Vortrag auf dem LZ Strategietag
im Europaparkstadion Freiburg (Fotograf: Thomas Fedra)
Forschung in praktikable und nachhaltigere Verpackungslésun-
gen umgesetzt werden kann.

Insgesamt leistete Prof. Schmids Vortragsreihe einen bedeuten-
den Beitrag zur Debatte um nachhaltigere Praktiken in der Le-
bensmittelverpackungsbranche. Die Ansatze und Visionen des
Sustainable Packaging Institute SPI bieten neue Perspektiven
fur die Herausforderungen, mit denen sich Hersteller, Verbrau-
cher und die Umwelt gleichermaRen konfrontiert sehen. Die Ar-
beit des SPI unterstreicht die Bedeutung von Innovation und
Forschung fiir eine nachhaltigere Zukunft in der Lebensmittel-
industrie.
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INTERNATIONAL

Professorin des Lebensmitteltechnologie-Departments der
EGE-Universitat im ERASMUS-Austausch an der Fakultat Life
Sciences

Die Forderung von Kooperationen und Forschungsaustausch
zwischen Universitaten sind die Hauptziele des ERASMUS+-Aus-
tauschprogrammes. In dem Zuge besuchte Assoc. Prof. Dr. Ahsen
Rayman Ergun des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie der
EGE-Universitat, Turkei, unsere Fakultat im Oktober 2023.
Studierende des Studiengangs LEH erhielten einen Einblick in
die Forschungsaktivitaten von Prof. Ergun, die v.a. im Bereich
innovativer, nicht-thermischer Lebensmittelhaltbarmachungs-
verfahren forscht, z.B. im Bereich der Elektroplasmolyse und
Ultraschall. Die Studierenden erhielten zudem einen Einblick in
die EGE-Universitat — was sicherlich auch zu einem Studienauf-
enthalt im Ausland in einem der nachsten Semester angeregt
hat.

EXTERN

Exkursion zur Firma ,,Karcher*

Unter Leitung von Prof. Dr. Benjamin Eilts besuchten Studie-
rende des Studiengangs LEH am 10. Januar 2024 die Firma Kar-
cher in Winnenden. Nach der offiziellen BegriiRung begab sich
die Gruppe auf eine kleine Zeitreise ins Kdrcher Museum. Zu Be-
ginn des Rundgangs stand die Geschichte um den Firmengrin-
der Alfred und seiner Ehegattin Irene Karcher im Mittelpunkt. Im
Anschluss wurden unterschiedliche Felder der Reinigungstech-
nik beleuchtet und die bedeutenden Entwicklungen der Firma
Karcherin den Gebieten Reinigung, Robotik, Ergonomie und De-
sign prasentiert. Im Anschluss an den Rundgang besuchte die
Gruppe die Abteilung Forschung und Robotik im nahe gelege-
nen Schwaikheim. Dort liegt der Fokus auf den autonomen
Wisch- und Saugrobotern, sowohl fiir die private Nutzung, wie
auch fiir die professionelle Reinigung in gewerblichen Objekten,
z.B. in Flughafen. Nach einem gemeinsamen Mittagessen in der
Karcher-Kantine folgte am Nachmittag ein intensiver und lehr-
reicher Workshop mit vielen Tipps und praktischen Ubungen im
Bereich der Reinigung von textilen Beldgen. Herzlichen Dank an
die Firma Karcher fir die Einladung und freundliche Aufnahme.
Ein besonderer Dank geht auch an den Schulungsreferenten,
Gebaudereinigungsmeister Sebastian Nann, der schon seit vie-
len Jahren als Gastreferent die Studierenden des Studiengangs
LEH fur die Reinigung begeistert.
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Lilla Brugger, Assoc. Prof. Dr. Ahsen Rayman Ergun, Prbf. Dr.

Astrid Klingshirn und Sina Linke-Pawlicki (v.l.n.r.) im Labor fiir
Lebensmittelverarbeitung und Sensorik

Exkursion zur Tagung "Bio gemeinsam geniefen"

Am 01. Dezember 2023 trafen sich zahlreiche Bio-Expertinnen
und -Experten, Kiichenpraktikerinnen und -praktiker sowie Ver-
treterinnen und Vertreter aus der Wissenschaft und der Verwal-
tung in Stuttgart, um Ideen und Motivationen zum Handeln im
Bereich ,regionales Bio aus Baden-Wirttemberg® zu erortern.
Die Tagung fand im Rahmen des Projekts ,,Bio in der Gemein-
schaftsverpflegung in Bio-Musterregionen“ statt, das am Minis-
terium fiir Erndhrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz
Baden-Wirttemberg angesiedelt ist.

Mit verschiedenen MaRnahmen versucht das BMEL aktuell, den
Anteil an Bio-Lebensmitteln in der AuRer-Haus-Verpflegung zu
steigern. Erst im Oktober 2023 ist die Bio-AufRer-Haus-Verpfle-
gung-Verordnung in Kraft getreten. Dies ist eines der Themen,
die wir in dem Modul Erndhrung 2 behandeln. Das haben wir,
alle 13 Modulteilnehmer*innen, zum Anlass genommen, an der
Tagung teilzunehmen. Neben der Vorstellung der Projektergeb-
nisse wurden verschiedene Best Practice Beispiele zu Transfor-
mationsprozessen in der Kiiche aufgezeigt. AuRerdem konnten
wir uns bei leckerem Bio-Fingerfood mit den anderen Gasten
austauschen und vernetzen.

Vortrag liber Lebensmittelabfille und nachhaltige Verpa-
ckungen am Hohenzollern Gymnasium Sigmaringen

Lebensmittelabfalle, Unverpackt-Laden und nachhaltigere Ver-
packungen sind Themen, die nicht nur an unserer Fakultat Life
Sciences und speziell im Studiengang Lebensmittel, Ernahrung,
Hygiene verankert sind. Auch eine 10. Klasse des Hohenzollern-
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Gymnasiums in Sigmaringen beschaftigte sich am 19.Juli 2023
im Rahmen des naturwissenschaftlich-technischen Unterrichts
mit diesen Themen. Die Schiiler*innen nahmen mit groRem In-
teresse am interaktiven Vortrag ,,Lebensmittelabfalle - Griinde,
Folgen und was dagegen getan werden kann* teil. Alina Kleiner,
ehemalige LEH (B. Sc.) und FPD (M.Sc.) Absolventin und seit ih-
rem Abschluss tatige Wissenschaftlerin am Sustainable Packa-
ging Institute SPI, hielt den Vortrag. Zum Einstieg regte eine On-
line-Umfrage am Smartphone zu Ausmaly und Ursachen von
Lebensmittelabféllen die Schiiler*innen zum Nachdenken an.

Alina Kleiner regte die Schiilerinnen und Schiiler mit ihrem in-
teraktiven Vortrag zum Nachdenken an

Gespannt verfolgten sie dann, wie die Realitdt im Vergleich zu
ihrer eigenen Einschatzung aussieht. Viele Fragen und rege Dis-
kussionen im Anschluss an den Vortrag zeigten, wie sehr diese
Themen die Schiiler*innen beschaftigten und dass sie aus dem
Vortrag einiges fiir sich selbst und ihren Alltag mitnehmen konn-
ten. ,Ich héatte nie gedacht, dass Lebensmittelabfalle viel
schlimmer fiir die Umwelt sind als Verpackungen®, war das
Feedback einer Schiilerin, dem ihre Mitschiiler*innen nickend
zustimmten. Viele Schiiler*innen waren der Meinung, dass die
Bevolkerung viel mehr Uber die im Vortrag behandelten The-
men aufgeklart werden sollte. Sie wollen unbedingt anderen
Klassen erzdhlen, was sie gelernt haben, damit jede/r ein biss-
chen mehr darauf achtet, weniger Lebensmittel zu verschwen-
den. Die beiden teilnehmenden Lehrkréfte sowie die Schiiler*in-
nen freuen sich auf weitere Vortrége oder Schilerpraktika von
der Hochschule Albstadt-Sigmaringen.

Fortbildung fiir Ernahrungs-Fachlehrer*innen: Ernahrungs-
trends

Am 19. Juli 2023 fihrten Prof. Dr. Astrid Klingshirn, M.Sc. Jo-Ann
Fromm und Dipl. oec. troph.(FH) Sina Linke-Pawlicki eine Fort-
bildung zu aktuellen Erndhrungstrends fuir 17 Fachlehrer*innen
an der Hochschule durch:
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Im Rahmen der Schulung wurde in Praxis und Theorie-Einheiten
betrachtet wie die Trendentwicklungen im Bereich Gesundheit,
Nachhaltigkeit und pflanzenbasierter Kost derzeit im Mahlzei-
tenangebot und der Mahlzeitengestaltung zu Hause, aber auch
in der AufRer-Haus-Verpflegung und seitens der Lebensmittelin-
dustrie umgesetzt werden - von ,low sugar® iiber Superfoods
bis zum Eigenanbau.

Lebensmittelsensorik hautnah: Schiilerinnen und Schiiler
fiir Praxiseinheit im LVS-Labor

Zehn Schiilerinnen und Schiiler der Eingangsklasse des Ernah-
rungswissenschaftlichen Gymnasiums der Bertha-Benz-Schule
Sigmaringen besuchten am 25. Juli 2023 das Labor fir Lebens-
mittelverarbeitung und Sensorik (LVS-Labor). Innerhalb einer
kleinen Praktikumseinheit erhielten die Schiilerinnen und Schi-
ler Einblicke in das Gebiet der Lebensmittelsensorik, das auch
Thema des Schulfachs ,Sondergebiete der Ernahrung® ist. Zu-
sammen mit ihrer Lehrerin Frau Grosshans und unter Anleitung
der akademischen Mitarbeiterinnen Cornelia Silcher und Kara
Heidtmann konnten die Schilerinnen und Schiiler anhand ver-
schiedener sensorischer Tests selbst priifen und erfahren wie
diese ablaufen und welches Wissen dazu erforderlich ist. Nach
einem kurzen Theorieinput standen zunachst das Farbsehen,
die Bestimmung von Geruchs- und Geschmacksproben sowie
eine Einheit zum Texturempfinden auf dem Programm. An-
schlieRend wurde dann bei einer kleinen Profilpriifung deutlich,
wie komplex sensorische Priifungen sein kénnen. Gemeinsam
wurde dazu ein entsprechendes Spiderweb-Diagramm entwi-
ckelt das es ermdglicht, einen schnellen Uberblick iber Gemein-
samkeiten und Unterschiede hinsichtlich der gepriiften Attri-
bute von Produkten zu erhalten.

Fakultatsexkursion zum Kompetenzzentrum Obstbau Bo-
densee

Im Rahmen einer Mitarbeiterexkursion besuchte die Fakultat
Life Sciences im September das Kompetenzzentrum Obstbau
Bodensee in Bavendorf. Das Kompetenzzentrum ist die Schnitt-
stelle  zwi- l ol

schen  Wis- S
senschaft
und  Praxis
und bietet in
Bavendorf
28 ha Ver-
suchsflache
fur die inte-
grierte Pro-
duktion und

Das Betriebsgeldnde, CA-Lager sowie Obstplan-
Pflanzen- tage und Versuchsfelder wurden im Rahme einer
Flihrung besichtigt
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schutz, sowie fiir Sortenpriifung, Ertragsphysiologie und Ziich-
tung von resistenten Apfelsorten.

Bei einer Filhrung mit dem Leiter Herrn Dr. Biichele wurde das
Betriebsgelande mit dem CA-Lager, sowie die Obstplantage mit
den Versuchsfeldern und moéglichen Zukunftsprojekten zu An-
bau von Feige, Kiwi und Pfirsich in der Bodenseeregion erkun-
det. Das wissbegierige Publikum durfte dann natiirlich auch

KURZ UND BUNDIG

LEH-Infoveranstaltung Foody Meet & Greet

Seit Neuestem bietet unser Studiengang Bewerber*innen die
Moglichkeit vor ihrer endgiiltigen Entscheidung fiir ihr Studium
vor Ort oder online die by
Hochschule und Studi-
eninhalte naher ken-
nen zu lernen. Bei ei-
nem ,Foody Meet &
Greet“ im Januar mit
Professor*innen  und
Mitarbeiter*innen  in
den Laboren der Le-
bensmittelverarbei-
tung wurde der Studi-

Beim Foody Meet & Greet kénnen
engang vorgestellt und  tjochschule und Studieninhalte ken-
es lieBen sich Fragen nengelernt werden

der Bewerber*innen personlich vor Ort oder online klaren. Au-
Rerdem wurde mittels einfacher Versuche aus dem Bereich der
Produktentwicklung der Studiengang fir die live teilnehmen-
den Studieninteressierten erfahrbar gemacht. Diesmal standen
zuckerreduzierte StRspeisen im Fokus der sensorischen und
messtechnischen Bewertung.

neue und resistente Apfelsorten u.a. mit den exotischen Namen
»Snapdragon“ verkostigen.

Die Fakultat bedankt sich bei Herrn. Dr. Biichele fiir die prakti-
sche und aufschlussreiche Informationsvermittlung Uber die
Herausforderungen und Zukunft des Obstbausin der Bodensee-
region.

Projektbericht: Europaischer Ringtest fiir Geschirrspiilma-
schinen erfolgreich beendet

Die Prufnorm flir Haushaltsgeschirrspiler verwendet ein Refe-
renzsystem zur Analyse der Reinigungs- und Trocknungsleis-
tung, um die Reproduzierbarkeit der Priifergebnisse zu gewahr-
leisten. Um jedoch sicherzustellen, dass das Referenzsystem
technologischen Veranderungen standhélt und so den realen
Parametern bestmoglich gerecht wird, muss das derzeit ver-
wendete Referenzsystem, bestehend aus einer neuen Referenz-
geschirrspiilmaschine und einem Maschinengeschirrspulmittel
Uberarbeitet werden: Aktuell erhaltliche Geschirrspiiler ver-
brauchenim ECO-Programm deutlich weniger Wasser und Ener-
gie als das EN 60436-Referenzprogramm, und haben gleichzei-
tig deutlich langere Programmlaufzeiten; die auf dem Markt er-
héltlichen Reinigungsmittel sind weniger alkalisch und enthal-
ten deutlich mehr aktive Enzyme als das EN 60436-Referenz-
waschmittel. Im Auftrag des européischen Herstellerverbandes
APPLIA koordinierten Prof. Dr. Benjamin Eilts und Prof. Dr. Ast-
rid Klingshirn den europadischen Ringtest mit 17 Hersteller- und
Testlaboren und setzen die Auswertung um, wodurch nun die
Basis fiir die weitere Anpassung der Berechnungsgrundlagen fir
die Performancewerte geschaffen wurde.

Fotos: Soweit nicht anders angegeben Hochschule Albstadt-Sigmaringen

Hochschule Albstadt Sigmaringen - Fakultat Life Sciences
Studiengang Lebensmittel, Erndhrung, Hygiene (Bachelor of Science)
Anton-Glinther-Str. 51
72488 Sigmaringen
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