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Karrieresprung Studieren & weiterbilden 
an der Hochschule Fulda

Wer den Begriff „Oeco-
trophologie“ goo-
gelt, findet meistens 

Erläuterungen wie „Ernäh-
rungswissenschaft, Hauswirt-
schaftslehre“. Was viele nicht 
wissen: Der gleichnamige Stu-
diengang bedient ein extrem 
breites Themenspektrum. Die 
Studierenden beschäftigen 
sich mit naturwissenschaftli-
chen, sozial- und wirtschafts-
wissenschaftlichen Fragen. 
Dabei werden Themen rund 
um Ernährung, Lebensmittel, 
Gesundheit, Qualitätsmana-
gement, Versorgung und 
Nachhaltigkeit behandelt. 

Diese Vielfalt lässt sich auch 
am Studienplan des Bachelor-
studiengangs „Oecotropholo-
gie“ an der Hochschule Fulda 
ablesen. Hier finden sich Mo-
dule wie Naturwissenschaftli-
che Grundlagen, Ernährungs-
physiologie, Biologie und 
Rohstoffkunde oder Kommu-
nikation und Beratung. 

„Viele Studierende kommen 
mit einem Interesse an Ernäh-
rung zu uns“, sagt die Praxis-
referentin Helga Keil. „Im 
Lauf des Studiums erfahren sie 
dann, wie groß die Bandbreite 
tatsächlich ist. Oecotropholo-
gie ist viel mehr als Ernäh-
rungswissenschaft.“ 

Doch womit beschäftigen 
sich die Studierenden kon-
kret? Typische Themen sind: 
Wie stelle ich die Qualität ei-
nes Lebensmittels sicher? Wie 
berate ich Menschen mit Blick 
auf eine ausgewogene Ernäh-
rung? Wie kann ich Produkte 
und Dienstleistungen nach-
haltig gestalten? „Wer Ant-
worten auf solche Fragen 
sucht, ist in der Oecotropho-
logie richtig“, sagt Helga Keil. 

Die Verknüpfung von Theo-
rie und Praxis beginnt für die 
Studierenden bereits im ers-
ten Semester mit Übungen im 
Labor. Im fünften Semester 
absolvieren sie dann ein vier-
monatiges Praktikum bei ei-

nem Unternehmen. Eine Be-
sonderheit in Fulda ist das 
Projektstudium. Schon im 
ersten Jahr arbeiten und ler-
nen die Studierenden in Ar-

beitsgruppen. Ziel ist, dass sie 
ihr Wissen aus verschiedenen 
Disziplinen zusammenführen 
und in einem Studienprojekt 
über drei Semester gemein-

sam umsetzen. Eine Gruppe, 
die zum Beispiel einen To-go-
Becher für eine Kantine ent-
wickelt, kümmert sich nicht 
nur um Rezepturen. Sie muss 
sich auch mit wirtschaftli-
chen Themen und Kommuni-
kation beschäftigen. Ein 
wichtiger Lerneffekt ist dabei, 
wie sich theoretisches Wissen 
praktisch umsetzen lässt. Ne-
benbei bauen die Studieren-
den Teamkompetenz auf und 
verbessern ihre Organisati-
onsfähigkeiten. 

Pandemiebedingt läuft der-
zeit vieles anders ab als üblich. 
Vorlesungen und Seminare 
fanden im Wintersemester 
2020/21 komplett online 
statt. Der Fachbereich ver-
sucht, die Praxiselemente 

vor Ort anzubieten – abhän-
gig vom Infektionsgeschehen 
und mit Hygieneplan. In 
mehreren Modulen ließ sich 
das zuletzt gut umsetzen, be-
richtet Helga Keil. Im Modul 
Mikrobiologie arbeiteten 8 
statt 16 Studierende gleichzei-
tig im Labor. Die Ergebnisse 
wurden anschließend ausge-
wertet, präsentiert und disku-
tiert – nicht in Präsenz, son-
dern online. Für eine Senso-
rik-Übung bekamen die Stu-
dierenden Proben eines Pro-
dukts nach Hause geschickt. 
Zu anderen Übungen wurden 
Erkärvideos gedreht, um 
wichtige Inhalte zu vermit-
teln. Mehr Infos zum Studien-
gang:  

 hs-fulda.de/oe-bsc

Der Bachelorstudiengang „Oecotrophologie“ an der Hochschule Fulda behandelt Themen rund 
um Ernährung, Gesundheit, Lebensmittel und Gesellschaft – und ist dabei äußerst vielfältig

Viel mehr als Ernährungswissenschaft

Interessierte können sich online erste Eindrücke ver-
schaffen: 
 
• 360 Grad-Videos der Labore: hs-fulda.de/oe-360-grad 
 
• Infos aus erster Hand gibt es bei den studentischen    
   Studienberater*innen vom Team Stube:Oe: 
   hs-fulda.de/oe-stube  
 
• Erfahrungsberichte von Studierenden über ihre 
   Praktika: hs-fulda.de/oe-bps

INFOS

Das Studium der Oecotrophologie öffnet viele Türen: Die Absolvent*innen arbeiten später oft im Qualitätsmanagement, in der Ernährungs-
beratung, der Produktentwicklung oder im Marketing.  Foto: Uli Mayer/Hochschule Fulda 

Pia Trapp, Christian 
Freund und Lisa 
Schmehl haben an der 

Hochschule Fulda Oecotro-
phologie studiert. Hier be-
richten die drei Absolvent*in-
nen von ihrem Einstieg in den 
Beruf – und warum ihr Studi-
engang eine gute Wahl war. 
 
Pia Trapp, Produktmanage-
rin: Seit Sommer 2019 arbeitet 
Pia Trapp bei Alnatura im Pro-
duktmanagement. Dort ver-
antwortet sie im Team den Be-
reich der kühlpflichtigen Pro-
dukte der Eigenmarke. „Hier 
werden Produkte komplett 
neu entwickelt, die so noch 
nicht existieren“, sagt die 26-
Jährige. „Das macht einen Rie-
senspaß!“  

Schon während ihres Oeco-
trophologie-Studiums war ihr 
klar, dass sie in der Wirtschaft 
arbeiten möchte. Passend da-
zu wählte sie im vierten Se-
mester den Schwerpunkt „Le-
bensmittelwirtschaft“. Heute 
ist sie dankbar für vieles, was 
sie in diesem Bereich gelernt 
hat. Besonders von Marke-
ting- und Management-Tech-
niken macht sie häufig Ge-
brauch. „Als Produktmanage-
rin bin ich eine Nahtstelle im 
Unternehmen“, sagt Pia 
Trapp. Mit dem Qualitätsma-

nagement tauscht sie sich 
über Themen wie Zutaten, 
Herstellungsverfahren und 
Verpackungsmaterialien aus. 
Bei der Gestaltung von Verpa-
ckungen stimmt sie sich eng 
mit der Rechtsabteilung ab. 
„Mit diesen Bereichen habe 
ich mich schon im Studium 
intensiv auseinandergesetzt. 
Das ist jetzt ein großer Vor-
teil.“ 

Ein Highlight ist, wenn sie 
ihre Herstellerpartner direkt 
vor Ort besuchen kann. Ab-
seits des Tagesgeschäftes hat 
sie dann die Chance, alle Pro-
zesse entlang der Wertschöp-
fungskette zu sehen und er-
kennt, wo die Herausforde-
rungen liegen. Dann sieht sie 
Kühe im Freien grasen und ist 
dabei, wenn die Milch verar-
beitet und schließlich der fer-
tige Käse verpackt wird. Ein 
bisschen fühlt sie sich dann 
wie bei der „Sendung mit der 
Maus“. Und sie ist sich sicher: 
„Das, was ich mache, macht 
nicht nur Spaß, sondern ist 
sinnvoll.“ 

 
Christian Freund, Junior 
Brand Manager: Am Arbeits-
platz von Christian Freund 
dreht sich alles um Milch und 
Milchprodukte. Seit Juli 2019 
arbeitet der 26-Jährige bei 

dem Molkereiunternehmen 
FrieslandCampina. Seine Auf-
gabe dort ist das Markenma-
nagement eines Schokodrinks 
der Marke Chocomel. Damit 
bekommt er mehrere Interes-
sen unter einen Hut: Lebens-
mittel, Naturwissenschaften 

und Marketing. „Die Marken-
betreuung ist super abwechs-
lungsreich“, sagt Christian 
Freund. Dazu gehören klassi-
sches Produktmanagement, 
die strategische Ausrichtung 
seiner Marke für die nächsten 
Jahre und die Pflege des Social 
Media-Auftritts. 

Das Oecotrophologie-Studi-

um war rückblickend die rich-
tige Entscheidung, findet 
Christian Freund. „Wir haben 
Einblicke in alle Bereiche der 
Lebensmittelwirtschaft be-
kommen, zum Beispiel Pro-
duktentwicklung, Qualitäts-
management und wirtschaft-
liche Grundlagen. Das hat 
mich sehr gut vorbereitet auf 
das, was später auf mich zu-
kam.“ Besonders von den 
praktischen Übungen hat er 
profitiert. „In den Übungen 
haben wir unter anderem ein 
Marketingkonzept erstellt 
und eigene Rezepturen entwi-
ckelt. Mir hat das sehr dabei 
geholfen, Abläufe in Unter-
nehmen zu verstehen.“ 

Sein Studium fand er ab-
wechslungsreich, die Arbeit 
ist es ebenfalls. Was ihm am 
meisten Freude bereitet? „Im 
Lebensmittelbereich sieht 
man das Ergebnis der eigenen 
Arbeit – wenn am Ende das fer-
tige Produkt im Regal steht.“ 

 
Lisa Schmehl, Food Tech-
nologist: Als sie ihr Studium 
begann, war sie noch nicht si-
cher, ob sie in die Ernährungs-
beratung oder in die Produkt-
entwicklung gehen will. Doch 
das änderte sich bald. „Der 
Studiengang Oecotropholo-
gie hat mir mit seinen vielfäl-

tigen Vertiefungsrichtungen 
viele Türen geöffnet“, sagt Lisa 
Schmehl. „Ich hatte die Chan-
ce, in jeden Bereich einen tie-
feren Einblick zu erhalten, be-
vor ich mich für einen 
Schwerpunkt entschieden ha-
be.“ 

Heute arbeitet sie als „Food 
Technologist“ bei der Electro-
lux Rothenburg GmbH Facto-
ry and Development. Das Un-
ternehmen produziert Haus-
haltsgeräte für den industriel-
len und privaten Gebrauch. 
Zu ihren Tätigkeitsfeldern ge-
hören die Normarbeit und 
Projekte zur Entwicklung neu-

er Assist-Funktionen. 
Ihr Praxissemester hat sie 

bei einem anderen Hausgerä-
tehersteller absolviert. „In die-
sen sechs Monaten habe ich 
fast ausschließlich gute Erfah-
rungen gemacht. Natürlich 
gab es auch Herausforderun-
gen, zum Beispiel die generel-
le Projektplanung, die in ei-
nem Unternehmen andere 
Hindernisse bereithält als bei 
einem Hochschulprojekt.“ 
Trotzdem ist sie dankbar für 
diese Erfahrungen. „Das ist ge-
nau das, was man in der Hoch-
schule nicht lernt – was aber 
beim Berufseinstieg sehr hilf-
reich ist. Das Praktikum war 
eine persönliche Bereiche-
rung, hat meine Jobwahl be-
stätigt und mir die Tür für mei-
ne jetzige Stelle geöffnet.“  

Rückblickend war das Studi-
um „genau das richtige für 
mich“, sagt Lisa Schmehl. 
„Auf der einen Seite konnte 
ich viel Wissen in den facet-
tenreichen Gebieten der Oe-
cotrophologie sammeln und 
verknüpfen. Auf der anderen 
Seite habe ich erst durch diese 
Vielfalt meinen Fokus in der 
Haushaltstechnik gefunden. 
Somit hat mir das Studium die 
Möglichkeit gegeben, heute 
einen Beruf auszuüben, der 
mir wirklich Spaß macht.“

Was kommt nach dem Studium?

Christian Freund Lisa Schmehl


