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Albstadt/Sigmaringen. Wie kön-
nen Standardrezepturen so ver-
ändert werden, dass zwar weni-
ger Salz, Zucker und Fett einge-
setzt werden, zugleich aber der
Geschmack nicht leidet? Mit wel-
chen Maßnahmen Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung
hierbei unterstützt werden kön-
nen, darum geht es im Projekt
„Start Low“, das die Hochschule
gemeinsam mit der Deutschen
Gesellschaft für Ernährung
(DGE) und dem Unternehmen
Pro Care Management umsetzt.
Es wird im Auftrag des Bundes-
ministeriums für Ernährung und
Landwirtschaft durchgeführt
und läuft seit Herbst für drei Jah-
re. „Wir wollen Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung
in der Lebenswelt Kita aktiv da-
bei unterstützen, Salz und Zucker

in ihren Gerichten zu reduzieren
und den Einsatz von Fett in den
Mahlzeiten zu optimieren“, er-
klärt Prof. Dr. Astrid Klingshirn,
die das Projekt seitens der Hoch-
schule zusammen mit Prof. Dr.
Andrea Maier-Nöth betreut.
Konkret sollen Standardgerichte
in Bezug auf ihre Nährwerte opti-
miert sowie Maßnahmen entwi-
ckelt werden, die zur Akzeptanz
der gesünderen Speisen beitra-
gen.

Bereits heute gebe es seitens
der Lebensmittelindustrie zahl-
reiche Bestrebungen, den Salz-,
Zucker- und Fettgehalt in den
Produkten zu reduzieren sowie
die Fettqualität zu verbessern,
sagt Andrea Maier-Nöth. „Doch
auch die Essensanbieter haben
vieles selbst in der Hand.“ Sie
könnten beispielsweise bereits

im Einkauf auf die bewusste Aus-
wahl von vorgefertigten Produk-
ten achten oder während der Zu-
bereitung schrittweise Salz und
Zucker reduzieren sowie Fett op-
timal einsetzen.

Um herausfinden, wie salz-,
zucker- oder fettreduzierte Spei-
sen bei den Kleinsten ankom-
men, werden Verbrauchertests
und Kinderinterviews durchge-
führt, ehe die Forscher in einer
Analysephase der Frage nachge-
hen, wie sensorische Stimulatio-
nen und Nudging-Maßnahmen
dazu beitragen können, die Ak-
zeptanz zu erhöhen. „Aus den Er-
gebnissen werden Schulungsma-
terialien erstellt“, sagt Maier-
Nöth. Zuletzt wird geprüft, wie
sich das Ganze auf andere Le-
benswelten mit Gemeinschafts-
verpflegung übertragen lässt.

Kita-Verpflegung: Weniger Salz, Zucker und Fett
Projekt Es wird geprüft, wie es sich auf andere Lebenswelten mit Gemeinschaftsverpflegung übertragen lässt.

Essen gesünder machen: Das ist das Ziel des Projekts der Hoch-
schule, der Deutschen Gesellschaft für Ernährung und des Unter-
nehmens Pro Care Management. Foto: Shutterstock

ie Hochschule Alb-
stadt-Sigmaringen be-
geht in diesem Jahr ihr
50-jähriges Jubiläum.

Wo in Sigmaringen vor 70 Jahren
noch Gemüsebeete bewirtschaf-
tet und Landfrauen auf ihre Tä-
tigkeiten im Haushalt und in der
Landwirtschaft vorbereitet wur-
den, befindet sich heute eine
hochinnovative Hochschule, die
weit in die Region und darüber
hinaus wirkt. Doch von den heute
mehr als 25 Bachelor- und Mas-
terstudiengängen sowie zahlrei-
chen Weiterbildungsangeboten
konnte vor 50 Jahren noch keine
Rede sein.

Auf die Landfrauenschule
folgte 1968 die Gründung der
Staatlichen Höheren Fachschule
für Frauenberufe und Sozialpäd-
agogik Sigmaringen, die nur drei
Jahre später umbenannt wurde
und dann Staatliche Ingenieur-
schule für Haushalts-, Ernäh-
rungs- und Bekleidungstechnik
hieß. Sie war die direkte Vorläu-
ferin der Fachhochschule Sigma-
ringen, deren Gründung im Jahr

D
1971 auf einen Beschluss der Mi-
nisterpräsidenten der Länder zu-
rückging. Der erste Diplomstudi-
engang der neuen Fachhoch-
schule war die Bekleidungstech-
nik, bald ergänzt durch den Dip-
lomstudiengang Ernährungs-
und Hygienetechnik; nun waren
die Fachrichtungen der ehemali-
gen Ingenieurschule auf Fach-
hochschulniveau überführt.

1988 kam schließlich der
Standort Albstadt hinzu: Die
Fachhochschule Albstadt-Sigma-
ringen entstand. Die Beklei-
dungstechnik wanderte nach
Albstadt, und in den folgenden
Jahren kamen immer neue Studi-
engänge hinzu. In Albstadt grün-
dete sich die heutige Fakultät En-
gineering, zum Wintersemester
2014/15 zusätzlich die Fakultät In-
formatik. In Sigmaringen ent-
stand 1998 mit dem Diplomstudi-
engang Betriebswirtschaftslehre
ebenfalls eine neue Fakultät.

Aus der Fachhochschule ist
zwischenzeitlich eine Hochschu-
le für angewandte Wissenschaf-
ten geworden, die Hochschule

Albstadt-Sigmaringen. Eine der
daraus resultierenden Folgen:
Die Forschung gewann neben der
Lehre zunehmend an Gewicht –
ein eigenes Institut für ange-
wandte Forschung (IAF) bündelt
seit mehr als 20 Jahren die Aktivi-
täten und vernetzt unter ande-
rem die Experten der Hochschu-
le mit Unternehmen der Region
und darüber hinaus. So ist der
Ideen-, Wissens- und Technolo-
gietransfer zwischen Hochschu-
le, Wirtschaft und Gesellschaft
aus dem Profil der Hochschule
nicht mehr wegzudenken; inno-
vative Ideen können direkt in zu-
kunftsfähige Produkte umgesetzt
werden.

Kompetenzen gebündelt
Um ihre Forschung fokussiert
und zielgerichtet vorantreiben
zu können, werden die spezifi-
schen Kompetenzen der Hoch-
schule in Schwerpunkten gebün-
delt – nicht zuletzt, seit in den
vergangenen Jahren die Schlag-
worte Digitalisierung, Gesund-
heit und Nachhaltigkeit als ge-

sellschaftliche Themen stark in
den Fokus gerückt sind. Durch
die etablierten Forschungs-
schwerpunkte der Hochschule in
genau diesen Bereichen ist es nun
möglich, diese hochaktuellen
Themen auf hohem Niveau zu
bearbeiten und innovative und

individuelle Lö-
sungsansätze zu
entwickeln.
Neben dem IAF
gibt es an der
Hochschule auch
ein Institut für wis-
senschaftliche
Weiterbildung

(IWW) sowie das noch junge Ins-
titut für zukunftsfähiges Lehren
und Lernen (IzL²). Das IWW
trägt der Tatsache Rechnung,
dass Weiterbildung für den Er-
halt der individuellen berufli-
chen Qualifikation heute uner-
lässlich ist und bietet berufsbe-
gleitende Weiterbildungsange-
bote in Form von Studiengängen,
Seminaren oder Kursen an. Zwi-
schen dem IWW und dem IzL²
bestehen daher große Schnitt-

mengen: Aus Sicht der Hoch-
schule ist es heute wichtiger
denn je, auf unterschiedliche
Gruppen von Studierenden ein-
zugehen. Längst haben es Hoch-
schulen nicht mehr nur mit dem
klassischen Schulabgänger zu
tun, der sich nach dem Abitur für
ein Vollzeitstudium entscheidet.

„Es ist daher notwendig, die at-
traktiven Studienbedingungen
der Hochschule Albstadt-Sigma-
ringen sowie deren moderne
Lehransätze nach innen und au-
ßen sichtbar zu machen, innova-
tive Lehr- und Lernformen wei-
terzuentwickeln und flexible Stu-
dienmodelle zu schaffen“, sagt
Rektorin Dr. Ingeborg Mühl-
dorfer. Genau dort setze das Ins-
titut für zukunftsfähiges Lehren
und Lernen an.

Ob und in welcher Form die
Hochschule Albstadt-Sigmarin-
gen ihr Jubiläum mit Veranstal-
tungen und externen Gästen im
Jahr 2021 oder erst zu einem spä-
teren Termin feiern kann, steht
aufgrund der Corona-Pandemie
noch nicht fest.

Eingebettet ins Stadtbild und dessen fester Bestandteil: die Hochschule in Albstadt. Foto: Hochschule

Hochschule feiert ihren Fünfzigsten
Jubiläum Sollte es in diesem Jahr noch keine Veranstaltung zum runden Geburtstag geben können, wird dieses
Fest zu einem späteren Zeitpunkt nachgeholt. Der Albstädter Standort wurde 1988 eröffnet.

Albstadt/Sigmaringen. Innovati-
ve bioökonomische Geschäfts-
modelle wie Walnussaufstrich
aus Walnusspresskuchen: Damit
setzt sich die Hochschule Alb-
stadt-Sigmaringen als Projekt-
partner im EU-Interreg-Projekt
AlpBioEco auseinander. AlpBio-
Eco hat das Ziel, die bioökonomi-
sche Wertschöpfung im Alpen-
raum zu verbessern – dabei liegt
der Hauptfokus auf Äpfeln, Wal-
nüssen und Kräutern.

Gemeinsam mit zwölf Part-
nern aus fünf Alpenländern hat
die Hochschule in den verschie-
denen Phasen des Projekts an der
Auswahl und der Analyse der
Wertschöpfungsketten sowie an
unterschiedlichen Konzepten für
Geschäftsmodelle gearbeitet.
Aus Walnusspresskuchen, einem
der Überreste der Ölproduktion,
wurden so zum Beispiel Ge-
schäftsmodelle für die Herstel-
lung von Walnussflips oder -auf-
strichen entwickelt.

Dr. Christian Gerhards, Pro-
fessor an der Fakultät für Life
Sciences und Projektleiter an der
Hochschule, sieht große Potenzi-
ale: „Bisher werden viele Wal-
nüsse und auch die Überreste aus
der Ölproduktion in unserer Re-
gion häufig nicht genutzt“, sagt
er. „Dabei sind Walnüsse gesund,
lecker und wertvoll, und es gibt
viele innovative Produkte, die
die Wertschöpfung verbessern
könnten.“ Das würde nicht nur
Walnussbauern und Ölmühlen
vor Ort, sondern die gesamte re-
gionale Wirtschaft stärken. „Die
Vielfalt von Walnüssen ist faszi-
nierend“, sagt auch Ulfried Mil-
ler vom BUND Ravensburg, der
das Thema an die Hochschule ge-
bracht hat. Diese ist nach der
Stadt Sigmaringen zweitgrößter
Projektpartner. Sie hat die Analy-
se der Proben von Walnusspress-
kuchen übernommen sowie erste
innovative Produkte getestet.

„AlpBioEco ist jetzt in seiner
finalen Phase, in der es um die
Entwicklung und Implementie-
rung von politischen Richtlinien
geht, die unter anderem die
Übertragbarkeit auf andere Regi-
onen oder Projekte sicherstellen
sollen“, sagt Christian Gerhards.
Außerdem arbeitet das AlpBio-
Eco-Team an einem Abschluss-
bericht. Eine öffentliche Ab-
schlusskonferenz findet am 11.
Februar statt. Infos zur Anmel-
dung: hs-albsig.de

EU-Projekt
AlpBioEco in
finaler Phase
Ernährung Die Projekt-
partner wollen die bioöko-
nomische Wertschöpfung
im Alpenraum nachhaltig
verbessern.

Im Projekt sind unter anderem
verschiedene Prototypen für
Walnuss-Flips entstanden.
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Albstadt/Sigmaringen. Zum
fünften Mal hat der Förderverein
der Hochschule Albstadt-Sigma-
ringen den Entrepreneurship
Award für innovative studenti-
sche Gründerideen verliehen.

Sieben Gruppen präsentierten
ihre Ideen bei einer Online-Ver-
anstaltung. Die rund 60 Teilneh-
mer studieren Wirtschaftsinge-
nieurwesen oder Wirtschaftsin-
formatik in Albstadt. Organisiert
wurde die Veranstaltung von
Prof. Dr. Lutz Sommer und den
Mitarbeitern des Projekts
GROW: Dieses vom Wissen-
schaftsministerium geförderte
Vorhaben soll Studierende moti-

vieren, unternehmerisch tätig zu
werden. In der Jury saßen Sarjo-
scha Marquardt (BW-Bank), An-
dreas Müller (Hohenzollerische
Landesbank Kreissparkasse Sig-
maringen) und Gerd Klaiber
(Klaiber GmbH Steuerbera-
tungsgesellschaft), die die Grup-
pe „DriCo – Ihr cleverer Trink-
partner“ mit dem ersten Platz
auszeichneten.

Die Studierenden haben einen
smarten Schraub- und Trinkver-
schluss für handelsübliche Ge-
tränkeflaschen entwickelt, der
die Nutzer an regelmäßiges Trin-
ken erinnern soll und sich auch
für den Einsatz in Pflegeeinrich-

tungen eignet. Mit einer App
kann sich der Nutzer mit dem
„DriCo“ vernetzen: Dieser erin-
nert daran, wann es mal wieder
Zeit ist, etwas zu trinken.

Der zweite Platz ging an die
Gruppe „MAGIC OF CADAEI –
Spielend Mathe lernen“. Mit ei-
ner App, basierend auf dem Prin-
zip der Gamification, können
Schüler und Studierende in ver-
schiedenen Altersgruppen und
Bildungsleveln gegen Mathema-
tik-Monster kämpfen. Doppelt
vergeben wurde der dritte Platz:
Die Gruppe „LiftYou“ entwickel-
te eine Lifthilfe für Snowboarder,
die die Nutzung von Schlepplif-

ten einfacher und sicherer macht.
Das Team mit der Idee „ClubNa-
tion“ präsentierte eine App für
Events und Partys in der Clubsze-
ne. Die Nutzer können sich un-
tereinander vernetzen, Events
mit Freunden teilen, neue Be-
kanntschaften knüpfen und sich
zu Veranstaltungen anmelden.

Prof. Dr. Lutz Sommer, der die
Veranstaltung moderiert hatte,
bedankte sich bei den Studieren-
den für ihr Engagement und beim
Jurorenteam für dessen wertvol-
le Unterstützung. „Diese Koope-
ration ist ein wichtiger Baustein
auf dem Schritt vom Studium ins
Berufsleben“, sagte er.

Der smarte Schraubverschluss überzeugt die Jury

Das Gewinnerteam überzeugt mit einem smarten Schraub- und
Trinkverschluss für handelsübliche Getränkeflaschen.
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