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ssen Autisten eigentlich
immer dasselbe? Wie sieht
das perfekte Restaurant
für Autisten aus? Was kön-

nen Eltern tun, wenn ihr autisti-
sches Kind kein Obst und Gemü-
se mag? Diesen und weiteren Fra-
gen ist eine Studentin der Hoch-
schule Albstadt-Sigmaringen für
ihre Bachelorarbeit beim Maga-
zin „Autismus verstehen“ auf den
Grund gegangen. Sarah Geisel-
hart (Studiengang Lebensmittel,
Ernährung, Hygiene) betrat für
ihre Studie weitgehend wissen-
schaftliches Neuland und befrag-
te 18 erwachsene Autisten sowie
die Eltern von 30 autistischen
Kindern und Jugendlichen zu de-
ren Essverhalten.

Autorin ist selbst Autistin
„Es gibt nicht das autistische Ess-
verhalten, so wie es nicht den Au-
tisten gibt“, sagt Sarah Geisel-
hart, die selbst Autistin ist und
bereits zum zweiten Mal für das
Magazin schreibt – in ihrer von
Prof. Dr. Gertrud Winkler betreu-
ten Bachelorarbeit verbindet sie
ihre persönlichen Interessen mit
ihrem Studium. „An Ernährungs-
besonderheiten gibt es bei Autis-
ten eigentlich nichts, was es nicht
gibt.“ Der Großteil der Auffällig-
keiten im Essverhalten sei auf die
besondere Wahrnehmungsverar-
beitung autistischer Menschen
zurückzuführen: „Hier machen
sich Über- und Unterempfind-
lichkeiten der fünf Sinne sowie
der Körperwahrnehmung be-
merkbar.“

Wie Sarah Geiselharts Studie
ergab, dürfen sich beispielsweise
intensiv riechende Speisen wie
Käse, Zwiebeln, Knoblauch oder
Fisch in einigen Haushalten mit

E

autistischen Personen nicht auf
dem Esstisch befinden. Bei ei-
nem Autisten sei die Geruchs-
empfindlichkeit so stark ausge-
prägt, dass er in seinem Kühl-
schrank ausschließlich Getränke
lagert. „Einige Autisten haben
wiederum Unterempfindlichkei-

ten des Geschmackssinns, was
zur Folge haben kann, dass süße
Speisen mit zusätzlichem Zucker
nachgesüßt werden müssen.“

Auch Temperaturen würden
von Autisten oft anders wahrge-
nommen: Ein autistisches Kind
esse beispielsweise unter ande-

rem bevorzugt Eiswürfel und ge-
frorene Himbeeren, während ein
erwachsener Autist berichtet, er
habe als Kind nur warme, aus
Fleisch und einer stärkereichen
Beilage bestehende Gerichte ge-
gessen. Ähnlich verhält sich das
bei der Konsistenz von Lebens-

mitteln: Mehrere Eltern gaben an,
dass ihr Kind ausschließlich wei-
che Speisen esse. Ein sechsjähri-
ger Junge hingegen bevorzuge
kalte, feste, trockene Speisen, die
phasenweise alle sechs bis zwölf
Monate wechseln. „Darüber hin-
aus gibt es Autisten, die kein
Hunger- oder Durstgefühl haben
und deshalb regelmäßig ans Es-
sen oder Trinken erinnert wer-
den müssen.“

Für Sarah Geiselhart waren die
Interviews mit den erwachsenen
Autisten eine spannende Erfah-
rung. „Einige Interviewpartner
hatten sich zuvor bei ihren Eltern
extra über ihr Essverhalten als
Kind erkundigt und konnten inte-
ressante Anekdoten erzählen.“

Die Vielfalt nimmt zu
Für die Eltern autistischer Kin-
der kommt Sarah Geiselhart zu
einem beruhigenden Ergebnis:
„Bei den meisten Autisten wird
die Essensauswahl mit zuneh-
mendem Alter vielfältiger. Sie
möchten auch zur Gemeinschaft
dazugehören und das Gleiche
wie alle anderen essen.“ Dass Au-
tisten im Erwachsenenalter ihre
Essensauswahl in einer ungesun-
den Weise weiter einschränken,
komme fast ausschließlich bei
denjenigen vor, die als Kind ge-
zwungen wurden, bestimmte
Speisen zu essen. „Diese Lebens-
mittel werden mit dieser negati-
ven Erfahrung verknüpft und
deshalb nicht gern gegessen.
Dann haben Eltern das Gegenteil
von dem erreicht, was sie woll-
ten“, sagt Sarah Geiselhart.

Ein ausführlicher Artikel von
Sarah Geiselhart erscheint im
März 2022 im Magazin „Autis-
mus verstehen“.

Bachelorarbeit: Studentin untersucht
Essverhalten von autistischen Menschen
Studie Sarah Geiselhart betrat weitgehend wissenschaftliches Neuland. Sie hat 18 erwachsene Autisten sowie die
Eltern von 30 autistischen Kindern und Jugendlichen zu deren Essverhalten befragt.

Am liebsten gefrorene Himbeeren: Autisten nehmen Temperaturen häufig anders wahr. Für ihre Bache-
lorarbeit hat sich die LEH-Studentin Sarah Geiselhart intensiv mit den Ernährungsbesonderheiten autis-
tischer Menschen beschäftigt. Foto: Shutterstock

Albstadt/Sigmaringen. Der On-
line-Versandhandel erlebt der-
zeit einen Boom. Doch wenn
Kleidung, Bücher, Elektroartikel
und Co. direkt nach Hause gelie-
fert werden, benötigen sie auch
eine entsprechende Verpackung;
dass das nicht immer nachhaltig
ist, liegt auf der Hand. Hier
knüpft ein aktuelles Forschungs-
projekt an, das das Sustainable
Packaging Institute (SPI) der
Hochschule gemeinsam mit dem
Unternehmen Hugo Beck Ma-
schinenbau durchführt. Ziel ist
es, eine nachhaltige Verpa-
ckungslösung zu entwickeln. Im
Kern sollen Verpackungen aus

Papier so beschichtet werden,
dass sie wasserabweisend wer-
den und recycelbar bleiben. „Wir
entwickeln daher ein automati-

siertes Beschichtungsmodul zur
Herstellung solcher Packmittel“,
sagt Prof. Dr. Markus Schmid, der
das SPI leitet. „Damit wollen wir

eine ressourcenschonende und
umweltfreundlichere Alternati-
ve zur Folienverpackung schaf-
fen.“ Um dem Vorhaben zum Er-

folg zu verhelfen, ist Forschungs-
und Entwicklungsarbeit erfor-
derlich. Und am Ende könne nur
die Kombination der Kompeten-
zen zum Ziel führen: „Das Part-
nerunternehmen verfügt über in-
novative Anlagentechnik, und
wir haben mit nachhaltigen Ver-
packungskonzepten den passen-
den Forschungsschwerpunkt.“
So könnten Forschung und Wirt-
schaft in enger Zusammenarbeit
einen Beitrag zur Anwendung
von ökologisch nachhaltigeren
Packmitteln im wachsenden On-
line-Versandhandel leisten und
Impulse für weitere Forschung
und Entwicklung setzen.

Hochschule entwickelt innovative und nachhaltige Verpackungen für den Versandhandel

Die Projektpartner arbeiten gemeinsam an ressourcenschonenden Verpackungen. Foto:  Hochschule

Albstadt/Sigmaringen. Pseudo-
getreide wie Amaranth, Quinoa
oder Buchweizen enthalten viele
Nährstoffe. Doch wie steht es um
ihre Backeigenschaften? Und
können sie geschmacklich mit-
halten? Diesen Fragen haben sich
jetzt Studierende des Studien-
gangs Lebensmittel, Ernährung,
Hygiene gewidmet. Hierfür ver-
glichen die Studierenden Brote
aus Buchweizen- und Weizen-
mehl und machten sich zu Hause
selbst ans Werk: In einem kleinen
Pilotprojekt buken sie unter stan-
dardisierten Bedingungen Brote
mit Buchweizenmehl und Wei-
zenmehl. Anschließend wurden
diese anhand eines allgemeinen
Leitfadens zur Erstellung eines

sensorischen Profils verkostet.
Die Ergebnisse zeigten signifi-
kante Unterschiede bei den
Merkmalen Festigkeit, Geruch,
Geschmack und Mundgefühl.

„Durch die erfolgreiche Zu-
sammenarbeit zweier For-
schungsgruppen und den Studie-
renden konnte das Thema Pseu-
dogetreide und insbesondere der
Buchweizen praxisnah und ganz-
heitlich betrachtet und vermittelt
werden“, sagt Prof. Dr. Andrea
Maier-Nöth (Sensorik). Dem
schließt sich Prof. Dr. David
Drissner (Lebensmittellehre) an:
„Damit haben wir den Grund-
stein für die künftige Kooperati-
on in den Fächern Lebensmittel-
lehre und Sensorik gelegt.“

Pseudogetreide
unter der Lupe
Projekt Eine Studierendengruppe befasste
sich intensiv mit Amaranth, Quinoa und
Buchweizen und deren Eigenschaften.

Michaela Link hat
an der Hoch-
schule Alb-
stadt-Sigmarin-
gen den Master-
studiengang IT

Governance, Risk and Complian-
ce Management (IT-GRC) absol-
viert und wurde jetzt auf dem IT-
GRC-Kongress 2021 für die beste
wissenschaftliche Abschlussar-
beit mit dem ISACA Germany
Thesis Award ausgezeichnet. Die
40-Jährige widmete sich dem
Thema „Bedeutung von IT-GRC
bei der Digitalisierung von Groß-
unternehmen – Vergleichende
Analyse der Kapitalmarktberich-
te der DAX-Unternehmen“. Be-
treut wurde sie von Prof. Dr. Nils
Herda (Hochschule Albstadt-
Sigmaringen) und Prof. Dr. Mi-
chael Klotz (Hochschule Stral-
sund). Michaela Link ist heute als
„Senior Expertin IT Performance
Management“ bei der Deutschen
Bahn AG beschäftigt.

Leute im Blick

Albstadt. Seit Herbst 2017 hat
Baye Berhanu aus Äthiopien in
Kooperation mit dem Studien-
gang Material and Process Engi-
neering auf dem Gebiet der Plas-
matechnologie promoviert – nun
hat er seine Doktorarbeit mit Er-
folg (sehr gut) abgeschlossen. An
der Hochschule begleitete Prof.
Dr. Jörn Lübben seine Arbeit als
Doktorvater. Baye Berhanus aka-
demische Heimat ist die Dire Da-
wa University mit dem Institute
of Technology, an dem er seinen
Bachelorabschluss im Fach Tex-
tiltechnik erwarb. Er schloss ei-
nen Master in Textilchemie an,
doch für sein Promotionsvorha-
ben war die technische Ausstat-
tung dort unzureichend – des-
halb bewarb er sich erfolgreich
beim Deutschen Akademischen
Austauschdienst für ein Stipen-
dium. In seinem Forschungspro-
jekt ist es ihm gelungen, die Ei-
genschaften von Mischfaserge-

webe zu optimieren und dadurch
den Tragekomfort zu verbessern.

Baye Berhanu verbrachte im-
mer wieder ein halbes Jahr in
Albstadt, um seine Experimente
durchzuführen. „Ich freue mich,
dass Baye Berhanu neben seiner
erfolgreichen wissenschaftli-

chen Arbeit auch einiges aus dem
Schwäbischen mitbekommen
konnte und sich freundlich, kul-
turell, offen und informativ in sei-
nem neuen Umfeld eingebracht
hat“, sagt Jörn Lübben. „In die-
sem Sinne erhoffe ich mir eine
weitere Zusammenarbeit.“

Doktortitel in der Tasche
Promotion  Baye Berhanu forscht in Kooperation mit einem
Albstädter Studiengang auf dem Gebiet der Plasmatechnologie.

An der Plasmaanlage der Hochschule konnte Baye Berhanu (links)
seine Experimente durchführen. Unterstützt wurde er vom akade-
mischen Mitarbeiter Ziad Heilani (rechts) sowie Prof. Dr. Jörn Lüb-
ben, der seine Doktorarbeit als Erstbetreuer zusammen mit einem
fünfköpfigen Prüfungsstab begutachtet hat. Foto:  Hochschule

Albstadt/Sigmaringen. Wie kön-
nen die starken Werkzeuge im
Bereich der Künstlichen Intelli-
genz so in Unternehmen etabliert
werden, dass diese mit der tech-
nischen Anwendung wirtschaft-
liche Erfolge generieren können?
Dieser Frage hat sich Prof. Dr. An-
dreas Mocken-
haupt für sein
neues Buch „Di-
gitalisierung und
Künstliche Intel-
ligenz in der Pro-
duktion“ gewid-
met. Kernpunkte
sind die Umset-
zung der KI im produktiven
Wertschöpfungsprozess, in der
klassischen Produktion sowie in
der Medizintechnik.

Das Vorwort hat der frühere
nordrhein-westfälische Minis-
terpräsident Jürgen Rüttgers ge-
schrieben. Das Buch „Digitalisie-
rung und Künstliche Intelligenz
in der Produktion“ ist im Sprin-
ger/Vieweg-Verlag als Printaus-
gabe sowie als E-Book erhältlich.

Digitalisierung
und KI in der
Produktion
Buch  Prof. Dr. Mocken-
haupt widmet sich der
Frage, wie Unternehmen
Künstliche Intelligenz für
sich nutzen können.

Jürgen Rüttgers (links), hat das
Vorwort für das neue Fachbuch
von Prof. Dr. Andreas Mocken-
haupt geschrieben. Foto: Privat

Albstadt/Sigmaringen. Im 20.
Jahr ihres Bestehens findet die
Karrierebörse der Hochschule
coronabedingt online statt. Rund
50 Unternehmen und Verbände
präsentieren sich mit einem Pro-
fil auf der Internetseite der Karri-
erebörse und können dort Prakti-
kumsplätze, Themen für Ab-
schlussarbeiten und Stellen an-
bieten. Auch externe Interessier-
te können das Angebot nutzen.
Geöffnet ist das Portal ab Mitt-
woch, 10. November. Nähere Info
auf karriereboerse-albsig.de.

Karrierebörse
Unternehmen
präsentieren sich


