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Jeder weiß – eine gesunde 
und ausgewogene Ernäh-
rung trägt nicht nur zum 

Wohlbefinden bei, sondern kann 
auch die Leistungsfähigkeit des 
Gehirns steigern. Das betrifft 
insbesondere die Studierenden 
der Hochschule Fulda, sei es bei 
der Vorbereitung auf Prüfungen, 
dem Schreiben von Abschlussar-
beiten oder im alltäglichen Stu-
dentenleben – eine hohe Kon-
zentrationsfähigkeit ist im stu-
dentischen Alltag von entschei-
dendem Vorteil. Dieses Wissen 
machte sich die Studierenden-
gruppe des Studiengangs Ernäh-
rung, Gesundheit und Lebens-
mittelwirtschaft am Fachbereich 
Oecotrophologie zu Nutze, um 
mit ihrer Projektidee einen Bei-
trag zu einem bewussteren Um-
gang der Menschen mit dem 
Thema gesunde Ernährung zu 
leisten. 

Energiekick 
aus dem 
Automaten 

Ein Snackautomat mit ernäh-
rungsphysiologisch sinnvollen Le-
bensmitteln, der ein optimiertes 
Angebot zur Zwischenverpflegung 
bereithält – so will die Projekt-
gruppe „Prävention und Gesund-
heitsförderung“ für gesunde Zwi-
schenmahlzeiten sorgen. „Wir ha-
ben erfahren, dass das Selbst-
lernzentrum unserer Hochschule 
einen neuen Snackautomaten 
aufstellen möchte. Das war für 
uns der Anstoß dafür, zu überle-
gen, wie man das konventionelle 
Angebot dieser Automaten so ver-
ändern kann, dass eine echte Al-
ternative zum üblicherweise sehr 
zuckerhaltigen Sortiment angebo-
ten werden kann. So wollten wir 
unseren Beitrag zu einer gesün-
deren Lebensweise der Men-
schen leisten. Die Mensa der 
Hochschule bietet zwar auch ge-

sunde und ausgewogene Gerich-
te an, aber für den Hunger zwi-
schendrin gab es bis dato ein 
eher unausgewogenes Angebot“, 
erklärt Lisa Barthelme die Hinter-
gründe. Die Studentin im 3. Fach-
semester ist Teil der 
neunköpfigen Pro-
jektgruppe, die 
zunächst das 
bestehende 
Zwischen-
verpfle-
gungsan-
gebot 
an der 

Hoch-
schule und 
in unmittel-
barer Nähe 
prüfte und dabei eine Ernäh-
rungslücke entdeckte. „Vor allem 
bei Milch-, Obst-, Gemüse- und 
Vollkornprodukten ließen die An-
gebote rund um die Hochschule 
zu wünschen übrig, so dass wir 
optimistisch waren, mit entspre-
chenden Produkten auch ausrei-
chend Konsumenten zu finden“, 
ergänzt Claudia Küllmer, die mit 
ihren Mitstreiterinnen im Vorfeld 
intensiv über die Auswahl des An-
gebots diskutierte. Schließlich ei-
nigte man sich auf eine Produkt-
palette mit dem Schwerpunkt auf 
biologischen und regionalen Le-

bensmitteln, wie Vollkorn-Müsli-
riegel, vegetarische Pizzataschen 
und diverse Smoothies – alles Le-
bensmittel mit niedrigem glykämi-
schem Index, der dazu führt, dass 
der Blutzuckerspiegel nur lang-

sam steigt. Das sorgt für ein 
langanhaltendes  

 

 
 

Sättigungsge-
fühl und führt oben-

drein dazu, dass die Konzentrati-
onsfähigkeit aufrechterhalten 
bleibt – wichtig für den Hoch-
schulalltag. 

Erfahrungen 
sammeln 

Dass von der Idee bis zum fer-
tigen und vor allem wirtschaftli-
chen Produkt so einige Steine 
aus dem Weg zu räumen sind, er-
fuhren die Studentinnen dann in 
der Umsetzungsphase des über 
drei Semester laufenden Pro-

jekts. „Gerade diese Erfahrun-
gen in der Praxis sind das Salz in 
der Suppe und Grund dafür, wa-
rum die Projektphase essenziel-
ler Teil des Studienganges ist. 
Hier stoßen die Studentinnen 
und Studenten immer wieder auf 
Probleme, die sie im Team meis-
tern müssen“, erläutert Projekt-
leiterin Prof. Dr. Anja Kroke die 

Hintergründe. Und gerade das 
Thema Wirtschaft-

lichkeit bereitet 
dem Projektteam 
aktuell sorgen. Seit 
Dezember 2015 
steht ihr Automat 
nun schon im Selbst-
lernzentrum der 
Hochschule. Die ers-
ten Rückmeldungen 
von den Nutzern sind 
zwar überwiegend posi-
tiv, doch ob sich das 
Geschäftsmodell auf 
absehbare Zeit selbst 
trägt, steht noch in 
den Sternen. „Wir ha-

ben glücklicherweise 
mit der Firma AVA Automa-

ten-Vertrieb aus Eichenzell ei-
nen Partner aus der Region ge-

funden, der bereit war, uns ein ge-
eignetes Gerät zu günstigen Kon-
ditionen zur Verfügung zu stellen. 
Wenn der Vertrag im März endet, 
wird man sehen, wie es mit dem 
Projekt weitergeht“, konstatiert 
Kroke. Bis dahin bleibt aber noch 
Zeit, weiter an der Umsetzung zu 
feilen und die angebotenen Pro-
dukte kundenfreundlich zu opti-
mieren. Vor allem die hohen Prei-
se für die sehr hochwertigen Le-
bensmittel schrecken derzeit 
noch potenzielle Kunden ab. „Au-
ßerdem mussten wir unsere Pro-
duktpalette etwas anpassen, da 
wir vor allem bei frischen Produk-

ten Probleme mit der Haltbarkeit 
hatten. Diese mussten dann in 
kürzeren Abständen ausge-
tauscht werden“, erzählt Julia 
Heinz, die für sich selbst wertvol-
le Erfahrungen aus dem Projekt 
ziehen konnte: „Ich hätte vorher 
nie gedacht, wie aufwändig die 
Umsetzung unserer Idee sein 
würde. Von Hygienevorschriften, 
Hinweisen zu Inhaltsstoffen bis 
hin zu brandschutzrechtlichen 
Aspekten mussten viele Anforde-
rungen berücksichtigt werden, 
was den Zeitaufwand erheblich in 
die Höhe getrieben hat.“ 

Den DGE-Kongress im März 
möchten die Studentinnen des-
halb noch einmal nutzen, um für 
ihre Idee zu werben. Sollte sich 
allerdings herausstellen, dass 
der Automat auf absehbare Zeit 

die Wirtschaftlichkeitsgrenze 
nicht erreicht, kann es im 
schlechtesten Fall sogar sein, 
dass das Gerät wieder abgebaut 
werden muss.  

Learning by 
doing 

„Aber auch das gehört zu gu-
tem wissenschaftlichen Arbei-
ten. Wenn das, was anfangs 
theoretisch erarbeitet wurde, 
praktisch dann doch nicht den 
gewünschten Erfolg hat, können 
trotzdem wertvolle und belastba-
re Erkenntnisse daraus gewon-
nen werden. Das ist die Quintes-
senz des klassischen learning by 
doing“, so Kroke. 

Studentische Projektarbeit will mit einem Snackautomaten zur gesünderen Ernährung der Studierenden beitragen / Erste Interessenten aus der Industrie

Brainfood für die studentische Zwischenverpflegung

 
Glücklich ist die Projektgruppe 
der Hochschule Fulda über die 
gute Zusammenarbeit mit der 
Firma AVA Automaten-Technik. 
Das von Markus Aftung im Jahr 
1996 gegründete Eichenzeller 
Unternehmen hat sich im Be-
reich des Automatenverleihs 
spezialisiert und war bereit, das 
Projekt der Studentinnen zu un-
terstützen und einen passen-
den Automaten zu günstigen 
Konditionen zur Verfügung zu 
stellen.  
 
„Wir haben im Vorfeld bereits 
mit der Hochschule zusammen-
gearbeitet und an verschiede-
nen Stellen am Campus Kaffee-
Automaten aufgestellt“, erläu-
tert AVA-Geschäftsführer Mar-
kus Aftung. „Als die studenti-
sche Gruppe dann an uns he-
ran getreten ist und ihre Idee 
präsentiert hat, sind wir neugie-
rig geworden. 

 
Uns war bewusst, dass ein sol-
ches Projekt eine Anlaufzeit be-
nötigt, um die Erfolgsaussich-
ten bewerten zu können. Des-
halb waren wir gerne bereit, 
hier zu investieren.“ Tatsächlich 
liegt Aftung bereits eine Anfra-
ge eines bekannten Lebensmit-
telherstellers vor, der Automa-
ten mit den Brainfood-Produk-
ten bestücken lassen möchte.  
 
„Es ist noch nichts spruchreif, 
aber alleine die Anfrage zeigt 
schon, dass das Interesse an 
gesunden Produkten in Auto-
maten doch vorhanden ist“, so 
Aftung weiter, der aber anfügt: 
„Letztlich entscheiden die Kun-
den, ob sich die Produkte 
durchsetzen, denn der Knack-
punkt eines jeden Projektes ist 
die Wirtschaftlichkeit, die gege-
ben sein muss. Ob das der Fall 
ist, wird sich dann zeigen.“

Ein Projekt mit Zukunft!?

Wie lassen sich die The-
menfelder gesunde Er-
nährung, Physik und 

Technik so verbinden, dass sie 
in der Praxis zur Verpflegung von 
Senioren energieeffizient einge-
setzt werden können? Die Pro-
jektgruppe „Schlemmerpiloten“ 
am Fachbereich Oecotropholo-
gie der Hochschule Fulda hat ei-
ne Antwort darauf entwickelt. 
Mit ihrer Idee, Essen per Copter 
an mobilitätseingeschränkte 
Menschen auszuliefern, haben 
die Studierenden um Professor 
Dr. Sascha Skorupka nicht nur 
den Zeitgeist getroffen, sondern 
gleichzeitig eine energieeffizien-
te Option zur Versorgung älterer 
Menschen entwickelt. Wimmelt 
es also künftig am Himmel nicht 
mehr nur von Flugzeugen, son-
dern auch von unbemannten 
Flugobjekten, die ihre Bahnen 
ziehen? 

Praxisnahe 
Erfahrungen 

Bis die Idee entstanden war, 
diskutierten die Studierenden ei-
ne Reihe möglicher Projektthe-
men: „Von altersgerechten Kü-
chensystemen über Wäschever-
pflegung bis hin zu Cook and 
Chill Verfahren war alles dabei. 
Als die Idee mit dem Copter auf-
kam, waren aber alle gleich be-
geistert“, erinnert sich Sarah 
Steinemann, eine der Studieren-
den. Genau diese lebendigen 
Diskussionen wollte Projektleiter 

Prof. Dr. Sascha Skorupka för-
dern: „Solche Projekte sind eine 
tolle Gelegenheit für die Studie-
renden, praxisnahe Erfahrungen 
zu machen. Ich habe die 

 

  
 
 
Themenfel-

der Energieeffi-
zienz und Se-
niorenverpfle-
gung vorgege-
ben. Den Rest 
mussten die Studie-
renden selbst erle-
digen und dabei auch lernen, 
mit Rückschlägen und Hinder-
nissen klarzukommen.“ Und mit 
Problemen hatte die Projekt-
gruppe vor allem in der Pla-
nungsphase zu kämpfen: „Um 
einen Sponsor für den Copter zu 
finden, haben wir über 300 An-
schreiben an Firmen aus den 
unterschiedlichsten Branchen 
verschickt, spezielle Flyer ent-
worfen und ordentlich die Wer-
betrommel gerührt. Etliche An-
fragen sind einfach im Sande 
verlaufen, weil kein Interesse 
bestand oder wir gar keine 

Rückmeldung bekommen ha-
ben. Glücklicherweise haben 
am Ende doch noch zwei Firmen 

ihre Unterstützung zugesagt, 
sonst wären wir mit unserem 
Projekt in der Theoriephase ste-
ckengeblieben“, erzählt Studen-
tin Kristin Lerch.  

Das passende Fluggerät stell-
te schließlich die Firma Copting 
aus Braunschweig zur Verfü-
gung. Um dieses auch sicher 
steuern zu können, nahmen Yan-
nick Mertel und Markus Valtinke 
zunächst an einer Schulung der 
Firma RotorKonzept teil. Ende 
2015 hob schließlich der erste 
Prototyp ab. „Wir waren sehr ge-
spannt und auch etwas nervös, 

ob unsere Konstruktion sicher in 
der Luft bleibt, schließlich kostet 
der Spezialcopter um die 10.000 
Euro. Am Ende waren wir total 

verblüfft, dass alles rei-
bungslos und ohne 

Probleme ge-
klappt hat“, schildert 
Sarah Steinemann, 
die trotz des gelunge-
nen Praxistests aber 
realistisch bleibt: 
„Technisch steht der 
Umsetzung unseres 
Projektes nichts im 

Wege. GPS und Lande-
funktion sind ausgereift 
und funktionieren zuver-
lässig. Die Umsetzung 
scheitert vielmehr an den 

gesetzlichen Hürden und den 
strikten Regeln der Flugsicher-
heit.“ So muss für den Aufstieg 
des Copters eine Genehmigung 
eingeholt und auf Sicht geflogen 
werden, was bei längeren Distan-
zen nicht möglich ist. Auch die 
Frage, wie die Flugobjekte auf 
Hindernisse in der Luft reagieren 
und Kollisionen vermieden wer-
den können, ist unklar. „Unsere 
Idee ist zwar theoretisch und 
praktisch bereits umsetzbar, 
aber noch lange nicht praktika-
bel. Sie bleibt also erst einmal 

eine Vision, aber eine mit Poten-
zial“, fasst Yannick Mertel das 
Projekt zusammen. 

Auch über die sozialen Folgen 
im Falle der flächendeckenden 
Umsetzung ihres Projektes ha-
ben sich die Studierenden einige 
Gedanken gemacht: „Viele Se-
nioren im ländlichen Raum ha-
ben oft nur wenige soziale Kon-
takte. Da ist der Pflegedienst, 
der das Essen bringt durchaus 
eine willkommene Abwechslung 
und Grund dafür, sich um einen 

geregelten Alltag zu bemü-
hen“, gibt Yannick Mertel zu 
bedenken. Ernährungsphy-
siologisch hingegen hat der 

Essenstransport per Copter Vor-
teile: „Das Essen ist schneller 
an Ort und Stelle. Die Zeit von 
der Küche bis zur Einnahme der 
Mahlzeit verkürzt sich. Somit 
bleiben auch mehr Nährstoffe, 
wie beispielsweise Vitamine er-
halten“, zieht Verena Schnauß 
Bilanz.  

Vortrag vor 
Fachpublikum 

Auf dem internationalen Kon-
gress der Deutschen Gesell-
schaft für Ernährung, der Anfang 
März in den Räumlichkeiten der 
Hochschule Fulda stattfindet, 
nutzen die Studierenden die 
Möglichkeit, ihr Projekt im Rah-
men eines Postervortrags einem 
breiten Fachpublikum vorzustel-
len. Der Copter wird dort dann si-
cher ein echter Hingucker sein. 

Studentische Projektgruppe entwickelt Zukunftsvision zur energieeffizienten Versorgung älterer Menschen / Praktische Erfahrungen im Studium sammeln

Seniorenverpflegung mit dem „Schlemmerpiloten“

Studierendenprojekte präsen-
tieren sich der Fachwelt 
 
Unter dem Motto „Der 
Mensch ist, was er isst“ findet 
der 53. Wissenschaftskon-
gress der Deutschen Gesell-
schaft für Ernährung (DGE) 
vom 2.–4. März an der Hoch-
schule Fulda statt. 
 
Mit dabei sein dürfen auch 
Studierende des Fachbe-
reichs Oecotrophologie. Sie 
präsentieren die Ergebnisse 
ihrer Projektarbeiten. Eine 
einmalige Chance, denn die 
Deutsche Gesellschaft für Er-
nährung hat auf ihrem Gebiet 
in Deutschland eine herausra-
gende Stellung und legt viel 
beachtete Leitlinien im Be-
reich gesunde Ernährung fest.  
 
Der Fachbereich fördert die 
intensive Einbindung der Stu-
dierenden in den Kongress, 
indem er sie finanziell unter-
stützt. Die Studierenden sol-
len sich so frühzeitig in der 
Fachwelt vernetzen. 
 
Informationen zum Wis-
senschaftskongress gibt 
es im Internet unter 
www.dge.de 

Eine einmalige 
Gelegenheit

Die Genussbox ist eines der Produkte, 
mit eigenem Lable, das die Studentinnen 
selbst entworfen haben.

Der Schlemmerpilot ist tech-
nisch bereits soweit ausgereift, 
dass er problemlos und zuver-
lässig ans Ziel findet.


