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Hochschulnotizen
Studieninformationstag
Albstadt.Wer sich über die 13 Ba-
chelorstudiengänge der Hoch-
schule informierenmöchte, kann
den Studieninformationstag am
22. November nutzen. Nach der
Begrüßung um 9.30 Uhr stehen
in den Studiengängen Schnup-
pervorlesungen, Laborführun-
gen und Berichte über Praxisse-
mester und Auslandsaufenthalte
auf dem Programm. Infos sowie
einen Anmeldelink gibt's auf der
Homepage derHochschule.

Schnüffelball
Sigmaringen. Am Freitag, 27. Ok-
tober, findet der Schnüffelball
statt. Los geht es ab 21.30 Uhr im
Foyer in Sigmaringen. Karten
gibt es an der Abendkasse.

Kaffee for free
Albstadt. Am heutigen Donners-
tag, 26. Oktober, gibt es zwi-
schen 12 und 14Uhr im Foyer vor
der Mensa in Albstadt kostenlo-
senKaffeeundMusik.Schonzum
vierten Mal bietet das gemein-
same Event von Technologie-
werkstatt, SIA und AStA Kaf-
feeliebhabern und Musikfans ei-
ne Gelegenheit zum gegenseiti-
gen Austausch.

Die Neuerfindung der Wurst
SelbstständigkeitMarkus Eberhart hat wie Grillido-GründerManuel Stöffler in Albstadt studiert. Heute ist er Teil des
Teams und erzählt Studenten, warum eswichtig ist, groß zu denken.Von VanessaMarquardt

Wie kommt man da-
zu, einen sicheren
Job aufzugeben und
alles auf eine Karte

zu setzen? Das mussten sich die
beiden Grillido-Gründer Ma-
nuel Stöffler und Michael Zieg-
ler zu Beginn oft anhören. Wa-
rum sichmit weniger als dem zu-
frieden geben, was man möch-
te, könnte die richtige Antwort
sein. So sahen es zumindest die
beiden Gründer, als sie vor et-
wasmehr als zwei Jahren zu dem
Entschluss kamen, dass Würst-

chen nicht nur le-
cker schmecken,
sondern auch ge-
sund sein können.

Grillido will
nicht weniger sein
als die Neuerfin-
dung der Wurst.
Fett raus, Ge-
schmack rein, lau-

tet die Devise. Der Ge-
schmacksträger Fett wird durch
hochwertiges Fleisch „Made in
Germany“ sowie eher „wurst-
untypische“ Zutaten wie Spinat,
getrocknete Tomaten, Chili oder
Ingwer ersetzt. Die Geburts-
stunde des Unternehmens ist ein
gemeinsames Grillen zweier
Freunde. Beide achten auf ihre
Ernährung. Ein fettiges Würst-
chen passt nicht in den Ernäh-
rungsplan. Dem ehemaligen
Albstädter Studenten Manuel
Stöffler fällt ein, dass in der Ga-
rage seiner Großeltern noch ein

alter Fleischwolf steht. Er und
sein Sandkastenfreund Michael
Ziegler kaufen Fleisch ein, fü-
gen ein paar Zutaten hinzu und
probieren los. So entstehen die
ersten eigenen Wurstkreatio-
nen. BeimWürstchenverkauf auf
diversen Weihnachtsmärkten
machen die beiden dann eine
entscheidende Entdeckung: „Für
unser Produkt interessierten sich
auch viele Frauen.“ Ihnen wird
klar, dass sie mit ihren Wurst-
kreationen ernährungsbewusste
Menschen ansprechen, die sonst
eher einen Bogen um die Wurst-
theke machen.

Mit ihren privaten Autos fah-
ren die Gründer die Wurst di-
rekt zum Kunden. So erfahren
Stöffler und sein Team schnell,
was den Leuten schmeckt und
was nicht. Die Liebe zur Wurst
2.0 bringt die beiden Gründer
schließlich in die Wohnzimmer
von Millionen Fernsehzu-
schauern. Zuerst bei Galileo,
später in der „Höhle der Lö-
wen“ und 2017 ins ZDF zum
Deutschen Gründerpreis. In-
zwischen findet man Grillido
nicht nur im eigenen Online-
Shop sowie bei Fitnessstudios,
sondern auch im Einzelhandel.

Das Geheimnis ihres Erfolgs?
Eine gute Idee zum richtigen
Zeitpunkt und hochwertige
Qualität. „Wir verkaufen nicht
nur ein Produkt, sondern ein
Konzept“, verrät Markus Eber-
hart, der erste Mitarbeiter im

Grillido-Team. Er studierte wie
Manuel Stöffler Wirtschaftsin-
genieurwesen in Albstadt und
präsentierte vor kurzem die
Grillido-Story Studierenden am
Standort Albstadt. „Wir hatten
am Anfang alle noch feste Jobs,
da hieß es arbeitenbis 18Uhrund
danach Würstchen verkaufen“,
so der heutige „Head of Sales“.
Man müsse ausprobieren, was
funktioniert, erklärt er den Stu-
dierenden. Neben einer breiten
Aufstellung mit den Vertriebs-
zweigen Homepage, Einzelhan-
del, Gastro und Fitness profi-

tiert Grillido von starken Part-
nern für Produktion und Lo-
gistik sowie einem Investoren-
netzwerk. Die Teamgröße liegt
bei rund 18 Mitarbeitern, nächs-
tes Jahr sollen es 30 bis 40 sein.
Die Entwicklung neuer Wurst-
kreationen übernimmt inzwi-
schen Lebensmitteltechnologe
Georg. Ziel ist, alle zwei Mo-
nate eine neue Kreation vorzu-
stellen und 2018 in Supermärk-
ten in ganz Deutschland ver-
treten zu sein. „Wenn man nicht
groß denkt, wird man auch nicht
groß werden“, so Eberhart.

Albstädter Absolventen auf Erfolgskurs: Markus Eberhart arbeitet für
die Grillido-ChefsManuel Stöffler undMichael Ziegler. Foto: Hochschule

Ausder
Hochschule

Wir verkaufen
nicht nur ein-

fach ein Produkt,
sondern wir verkau-
fen ein Konzept.

Mit innovativen Ideen die Zukunft gestalten
GründungenDie School of Entrepreneurship baut die Vernetzungmit Unternehmen in der Region aus.

Albstadt/Sigmaringen. Die vor ei-
nem Jahr gegründete School of
Entrepreneurship am Hoch-
schulstandort Sigmaringen för-
dert und unterstützt Studierende
und externe Partner in ihren
Gründungsvorhaben. Ein weite-
res Aktionsfeld der School of
Entrepreneurship besteht darin,
neue Geschäftsfelder in beste-
henden Unternehmen weiter-
zuentwickeln. Dafür wurden im
vergangenen Jahr zahlreiche
Maßnahmen angestoßen.

„Wir helfen Gründern sowohl
bei ihrer Geschäftsmodellierung
als auch bei der Entwicklung von
Strategien, Marketing- und Ver-
triebskonzepten“, so Prof. Dr.
Uwe Sachse, Projektleiter und
Mitinitiator der School of Entre-

preneurship. „Unser Ziel ist es,
in der Region eine Gründerkul-
tur zu schaffen und Menschen
mit innovativen Ideen zu ermu-
tigen.“ Regionale Unternehmen
stehen vor der Herausforderung,
die Potenziale aus Digitalisie-
rung und Industrie 4.0 für sich
zu nutzen. Zunehmend arbeiten
deshalb Industrie und Gewerbe
mit der Hochschule bei der Ent-
wicklung von Problemlösungen
und digitalen Geschäftsmodel-
len zusammen. In einer neuen
Veranstaltungsform diskutieren
studiengangsübergreifende Pro-
jektgruppen aus Studierenden
der Betriebswirtschaftslehre und
des Faches Facility and Process
DesignmöglicheMaßnahmen.

Wie können mit Hilfe von In-

dustrie 4.0 neue Produkte ent-
wickelt bzw. bestehende wei-
terentwickelt werden, damit für
Kunden ein Mehrwert entsteht?
Mit dieser Frage der Firma Franz

Eisele und Söhne aus Sigmarin-
gen setzt sich ein Projektteam im
Wintersemester 2017/2018 aus-
einander. Eine weitere Projekt-
gruppe erarbeitet Handlungs-
empfehlungen für die Firma
„ProMediPac“ aus Mengen, die
Menschen mit Behinderung eine
Arbeit bietet. Die Studierenden
sollen Hinweise erarbeiten, wie
ein Konzept zur Steigerung der
Bekanntheit und zur Verbesse-
rung der Positionierung von Pro-
MediPac aussehen kann.

Um eine neue Form der stra-
tegischen Zusammenarbeit zwi-
schen Wissenschaft und regio-

naler Industrie zu etablieren,
entwickelte die School of Entre-
preneurship ein neues Modell.
Die Industriebetriebe bieten
Jungunternehmern die Mög-
lichkeit, vorhandene Produkti-
onsstätten zu nutzen, um bei-
spielsweise Prototypen anzufer-
tigen und ihre Idee zu testen. Da-
für profitieren die Unternehmen
vom Know-how der Bachelor-
und Masterstudierenden der
Hochschule, die mit innovativen
Geschäftsideen Projekte dieser
Betriebe weiterentwickeln und
neue Geschäftsfelder eröffnen
(Corporate Entrepreneur).

School of Entrepreneurship: Die Studierendenmit ihren Auftraggebern. Foto: Hochschule

School of Entrepreneurship – was ist das denn eigentlich?

Netzwerk Die School of
Entrepreneurship ist eine
regionale Initiative mit dem
Ziel, StartUps zu unter-
stützen, Gründer zu schu-
len und ein aktives Exis-
tenzgründungsnetzwerk zu

bieten. Dadurch soll eine
attraktive wirtschaftliche
Perspektive für Hoch-
schulabsolventen und
gründungsinteressierte
StartUps entstehen. Au-
ßerdem will sie den Wis-

sensaustausch zwischen
Hochschule und Wirtschaft
fördern. In Kooperation mit
Unternehmen sollen dabei
neue Geschäftsfelder
identifiziert und weiter-
entwickelt werden.

Team Zum Team der
School of Entrepreneurship
gehören StartUp-Manager
Andreas ter Woort, Prof.
Dr. Matthias Premer, Prof.
Dr. Clemens Möller und
Prof. Dr. Uwe Sachse.

Wie Geld
gespart
werden kann
Vortrag Am 15. November
17.30 Uhr, informiert die
Hochschule über Energie-
management 4.0 in der
Lebensmittelproduktion.

Sigmaringen. Das Innovations-
netzwerk für nachhaltige und
ressourceneffiziente Lebens-
mittelproduktion (InnoNetz)
organisiert zum Thema „Ener-
giemanagement 4.0 in der Le-
bensmittelproduktion“ am 15.
November eine Info-Veranstal-
tung auf dem Hochschulcampus.
Dadie Erzeugung vonWind- und
Sonnenenergie schwankt, ist es
von zentraler Bedeutung, dass
der Energieverbrauch an diese
Schwankungen angepasst wird.
Die Nahrungsmittel- und Ge-
tränkeindustrie hat hier große
Potenziale, die durch betriebli-
ches Energiemanagement er-
schlossen werden können. Ener-
giekosten können nachhaltig ge-
senkt werden. Die neuesten An-
sätze zur Lastoptimierung ba-
sieren auf denMöglichkeiten der
vernetzten Automatisierung und
wirken sich häufig auch positiv
auf andere Kostenarten aus. Ralf
Tesch, Geschäftsführer von Nu-
treon Engineering, wird anhand
von branchenspezifischen Pra-
xisbeispielen die kritischen Fra-
gestellungen beim dynamischen
Lastmanagement und bei der
Energiebeschaffung erläutern.
Moderiert wird die Veranstal-
tung von Prof. Dr. Jessica Röve-
kamp aus der Fakultät Business
Science and Management der
Hochschule Albstadt-Sigmarin-
gen. Anmeldungen bis 10. No-
vember: pfefferle@hs-albsig.de.
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