
Karrieresprung
Studieren & weiterbilden an der Hochschule Fulda

Anzeige 

Jede Menge Glaskolben, elek-
tronische Geräte und eine 
große Tafel an der Wand: Die 

Ausstattung des Laborraums im 
Fachbereich Lebensmitteltech-
nologie erscheint auf den ersten 
Blick recht unspektakulär. Doch 
die Studierenden, die hier im 
Rahmen eines Studienprojekts 
arbeiten, könnten mit ihrem Wis-
sen theoretisch das nächste gro-
ße „Lifestyle“-Getränk entwi-
ckeln. 

Eine Frage, mit der sie sich im 
ersten Teil des Projekts viel be-
schäftigen, lautet: Wann fühlt 
sich eine Hefe wohl? „Wir verän-
dern verschiedene Parameter, 
um zu schauen, ob sich das auf 
die Vitalität der Hefe auswirkt“, 
sagt Stefan Schildbach, seit 
2012 Professor für Bioverfah-
renstechnik an der Hochschule 
Fulda. Konkret sieht das so aus: 
Die Studierenden mischen einen 
„Ansatz“ aus Wasser, Hefe und 
Zucker in einem Glaskolben. Die 
Hefe wandelt diese Lösung in Al-
kohol und Kohlendioxid (CO2) 
um. Das Gas entweicht durch die 
Öffnung des Kolbens, in der Fol-
ge nimmt das Gewicht der Flüs-
sigkeit ab. 

In mehreren Versuchsreihen 
verändern die Studierenden die 
Bedingungen, unter denen die 
Hefe arbeitet. Dazu gehören die 
Temperatur, der pH-Wert und die 
Zuckerarten (zum Beispiel Mal-
tose oder Glukose). „Wenn das 
Gewicht stark zurückgeht, heißt 
das: Viel Zucker wurde verstoff-
wechselt“, erklärt Schildbach. 
„Die Gewichtsabnahme ist da-
her ein Maß für die Vitalität der 
Hefe.“  

Warum das wichtig ist, ist 
schnell erklärt: Je vitaler die He-
fe, desto schneller verläuft die 

Fermentation. Zudem beein-
flusst die Hefe den Geschmack 
des späteren Getränks. „Gute 
Fermentation, gutes Produkt“, 
bringt es Schildbach auf den 
Punkt. 

Wer beim Dreiklang von Was-
ser, Hefe und Zucker zunächst 
an Bier denkt, liegt grundsätzlich 
richtig. Doch mit Hefe lässt sich 
noch viel mehr anfangen. „Die 
Hefe bietet ein tolles Potenzial 
für innovative Fermentationsge-
tränke“, sagt Schildbach. Dazu 
gehören zum Beispiel gebraute 
Limonaden, Ingwerbier oder 
Kombucha – also auch Getränke 
ganz ohne Alkohol.  

Schildbach betreut das Studi-
enprojekt gemeinsam mit seiner 
Kollegin Nicole-Barbara Buschle, 
Professorin für Marktforschung, 
Statistik und Mathematik. Unter 
dem Titel: „Design of Experi-
ments bei der alkoholischen Gä-
rung: trockene Zahlen bei flüssi-

gen Ansätzen“ vermitteln die bei-
den, wie solche Versuche sinn-
voll geplant, umgesetzt und 
schließlich ausgewertet werden. 

Um den statistischen Teil küm-
mert sich Professorin Buschle. 
Vor ihrem Ruf an die Hochschule 
hat sie als Referatsleiterin im 
Statistischen Bundesamt in 
Wiesbaden gearbeitet. Im Zen-
trum steht für sie die Frage: Wie 
lässt sich die Datengewinnung 
durch eine geschickte Versuchs-
planung optimieren? „Wenn man 
es sauber betreibt, ist das ein 
komplexes Thema“, sagt Bu-
schle. „Versuche ufern häufig 
aus.“ Doch das ist ein Problem, 
nicht nur wegen der Rohstoffe. 
Die teuerste Ressource ist näm-
lich meistens die Zeit. 

Am Ende vieler Versuchsrei-
hen stellt sich häufig die Er-
kenntnis ein: „Das hätte man 
einfacher haben können“, be-
richtet Buschle. Die Kunst sei 

daher, so zu planen, dass man 
auch mit wenigen Versuchen zu 
einer brauchbaren Aussage 
kommt. Dabei hilft die Statistik. 

Die Professorin vermittelt den 
Studierenden deshalb das nöti-
ge Wissen über Versuchspla-
nung („Design of Experiments“) 
und statistische Methoden. Da-
zu gehören zum Beispiel Varianz-
analyse, Regressionsanalyse 
und die Taguchi-Methodik. 

Ziel ist der 
„Aha-Effekt“ 
Der Ablauf des Projekts: Da-

ten erheben, auswerten, Er-
kenntnisse daraus ziehen. Dabei 
schwingt immer die Frage mit: 
Wie hätte man es geschickter 
machen können? „Wir zielen auf 
den Aha-Effekt ab“, sagt Stefan 
Schildbach. Was in der Übung 

gemacht wird, sei nur ein Mosa-
iksteinchen in der Methodik von 
Versuchen. „Doch die Erkennt-
nisse, die die Studierenden hier 
gewinnen, können sie auf andere 
Bereiche übertragen.“ 

Wenn Schildbach die Versu-
che zum Thema Fermentation 
anleitet, ist er im wahrsten Sinn 

in seinem Element. Vor seinem 
Studium hat er eine Lehre als 
Brauer absolviert. Passend dazu 
bietet er, immer im Winterse-
mester, auch ein Bierbrau-Pro-
jekt an. Wer mit dem Gedanken 
spielt, eine kleine Craft Beer-
Brauerei zu gründen, wäre mit ei-
nem Studium der Lebensmittel-
technologie grundsätzlich gut ge-
rüstet. Doch der gleichnamige 
Fachbereich an der Hochschule 
Fulda legt Wert darauf, seine 
Studierenden breit auszubilden. 

Die Inhalte des 7-semestrigen 
Studiengangs sind praxisnah 
und generalistisch angelegt. Vor-
teil: Die Studierenden lernen so 
unterschiedliche Fachgebiete 
kennen, zum Beispiel pflanzliche 
und tierische Lebensmittel, 
Backwaren, Getränke sowie 
pharmazeutische und kosmeti-
sche Produkte. 

„From Farm 
to Fork“ 
Dabei wird die gesamte Le-

bensmittelkette („From Farm to 
Fork“) betrachtet – und zwar in-
terdisziplinär. Die Studierenden 
belegen Module in folgenden 
Fachgebieten: Naturwissen-
schaften, Ingenieurwissenschaf-
ten & Technik, Technologie sowie 
Management. In das Studium 
kann auch ein Studiensemester 
oder ein Praktikum im Ausland 
integriert werden. 

Die meisten Absolventinnen 
und Absolventen arbeiten später 
in Unternehmen, die Lebensmit-
tel produzieren, oder in der Zulie-
ferindustrie. 

 
Mehr Infos: hs-fulda.de/ 

bsclt

Wie Gärungsprozesse und Statistik zusammenhängen, lernen Studierende der Hochschule Fulda in einem Projekt des Studiengangs „Lebensmitteltechnologie“

Glaskolben, Zahlenreihen und Erkenntnisse

Im Labor laufen Theorie und Praxis zusammen. Ziel ist es, mit wenigen Versuchen zu brauchbaren Ergebnissen zu kommen. 

Wenn die Schulzeit dem 
Ende entgegengeht, wis-
sen viele junge Leute 

noch nicht, was sie später ma-
chen wollen. Dass ihnen die Ent-
scheidung schwerfällt, ist nach-
vollziehbar: Allein in Deutsch-
land gibt es mehr als 10 000 
Studiengänge mit Bachelor-Ab-
schluss. 

Manche haben grundsätzliche 
Fragen („Wie finanziere ich das 
Studium?“), andere brauchen 
genauere Informationen zu den 
Studienformen (dual/berufsbe-
gleitend/international). Oftmals 
wissen Studieninteressierte nur, 
dass sie gern „etwas mit Ge-
sundheit, mit Menschen oder 
mit Technik“ machen möchten. 
Hier setzt die gemeinsame Vor-

tragsreihe der Zentralen Studi-
enberatung der Hochschule Ful-
da und der Agentur für Arbeit Bad 
Hersfeld/Fulda an.  

„Wir geben Studieninteres-
sierten einen Einblick in unter-
schiedliche Studiengänge, klä-
ren auf über die Rahmenbedin-
gungen eines Studiums und un-
terstützen sie bei der Studien-
wahl“, beschreibt Susan Gam-
per, Leiterin der Zentralen Studi-
enberatung, das Programm. 
„Durch die Einteilung in Themen-
blöcke können wir allen, die sich 
für einen bestimmten Bereich in-
teressieren, zeigen, wie vielfältig 
er ist“, sagt Gamper. „Wer sich 
beispielsweise für Rechtsfragen 
interessiert, muss nicht zwangs-
läufig ein Jurastudium beginnen. 

Sozialrecht oder Wirtschafts-
recht bieten spannende Alterna-
tiven dazu.“ 

An fünf Thementagen stellen 
Professorinnen und Professoren 
der Hochschule Fulda und meh-
rerer Universitäten die Gemein-
samkeiten und Unterschiede 
einzelner Studiengänge inner-
halb eines Studienfeldes vor. 

Auch Fragen zu den Rahmen-
bedingungen eines Studiums 
werden beantwortet:  

• Wie finde ich den passenden 
Studiengang (Workshop)? 

• Wie bewerbe ich mich? 
• Wie kann ich mein Studium 

finanzieren/Wie finde ich eine 
Wohnung? 

• Welche Vorteile bietet mir 
ein Duales Studium?  

• Welche Möglichkeiten habe 
ich, im Ausland zu studieren? 

• Welche Berufsaussichten 
habe ich nach dem Abschluss?  

„Haben Sie Mut zum Studi-
um!“, betont Susan Gamper ab-
schließend. „Wir unterstützen 
Sie gern auf Ihrem ganz persönli-
chen Weg.“  

 
Mehr Infos: hs-fulda.de/ 

wege-ins-studium

Gesundheit, Wirtschaft oder etwas ganz Anderes? Eine gemeinsame Vortragsreihe der Hochschule Fulda und der Agentur für Arbeit liefert die nötigen Infos

Hilfe bei der Studienwahl

Montag, 28. Januar: Gesundheit und Medizin  
Dienstag, 29. Januar: Bewegung, Ernährung und Lebensmittel  
Mittwoch, 30. Januar: Recht  
Donnerstag, 31. Januar: Wirtschaft und Technik   
Freitag, 1. Februar: Pädagogik, Soziales und Interkulturelles

Thementage

Der Ablauf des Studienprojekts: Daten erheben, auswerten, Erkennt-
nisse gewinnen.  Fotos (3): Hochschule Fulda

Die Lösungen bestehen aus Was-
ser, Hefe und Zucker.

 Vortragsreihe 
 »Wege ins Studium« 

 28. Januar bis 1. Februar 2019 

„Welcher Studiengang ist der richtige für mich?“ Antworten darauf liefert eine Vortragsreihe an der Hoch-
schule Fulda, die kommende Woche startet.  Foto: Halfpoint/stock.adobe.com


