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Neue Lebensmittel fir Osthessen

2. Fuldaer Innovationskonferenz bietet Informationen zu Ernahrung und neuen, regionalen Lebensmitteln

FULDA.Wie kénnen Lebens-
mittel innovativ, nachhaltig
und attraktiv in Osthessen
entwickelt werden, sodass
sie das Besondere der Regi-
on beriicksichtigen, den re-
gionalen Absatz starken und
auch Losungen fiir Ernah-
rungsprobleme bestimmter
Zielgruppen bieten?

Die 2. Innovationskonfe-
renz der Hochschule Fulda
informiert am 20. November
iiber Neuheiten, die sie mit
regionalen Betrieben entwi-
ckelt, unter anderem aus
dem Bereich Milch, Fleisch
und funktionelle Lebens-
mittel. Eingeladen sind alle
interessierten Menschen der
Region sowie Fachleute aus
dem Erndhrungs- und Ge-
sundheitsbereich und der
Landwirtschaft.

,Wir werden {iiber erste Er-
fahrungen aus dem Projekt
Lebensmittel der Zukunft -
Erndhrung 2030 in der Regi-
on Osthessen (LeZ‘go) be-
richten“, so Prof. Dr. Stefan
Schildbach vom Fachbe-
reich Lebensmitteltechno-
logie, der LeZ‘go wissen-
schaftlich leitet. Es ist eines
von zehn Teilprojekten des
Regionalen Innovationszen-
trums Gesundheit und Le-
bensqualitdt (RIGL-) Fulda.
Das Ziel: Der Austausch von
Hochschule und Partnern
aus Wirtschaft, Kultur und
Gesellschaft wird zu einem
Motor fiir Innovationen.
,,Wir freuen uns auf ein bun-
tes Forum und eine lebhafte
Diskussion®, so Prof. Schild-
bach und LeZ‘go-Koordina-
torin Dr. Uta Anschiitz. Im
Zentrum stehen regionale
Lebensmittel und natiirliche
Zutaten, auch mit Bezug
zum Biosphdrenreservat.

,Rhoner Heumilch”

Im Biosphdrenreservat
Rhon ist die Fitterung von

Die Rhon bietet mit ihren Weidetieren Potenzial fir hochwertige Fleischprodukte. An deren Entwicklung und Vermarktung arbeiten Hochschu-

le und Praxispartner.

Kithen aus dem Heu der ar-
tenreichen Wiesen beson-
ders vorteilhaft fur die Ge-
sundheit der Tiere und
nachhaltiger als zugekauftes
Kraftfutter. Die Milch aus
der Heufiitterung gilt als ge-
sund. , Einige Landwirte ha-
ben grofles Interesse, eine
hochwertige Rhoner Heu-
milch-Linie auf den Markt
zu bringen“, erldutert Prof.
Schildbach. Ein Forschungs-
team untersucht nun in ei-
ner Studie ob sich das Fett-
saureprofil der Milch in Ab-
hangigkeit der Fiitterung po-
sitiv verandert. ,,Sollte sich
herausstellen, dass die Milch
zum Beispiel einen héheren
Gehalt an ungesattigten, ge-
sundheitsforderlichen Ome-
ga-3-Fettsduren hat, konn-
ten sich die Landwirte bei
der Vermarktung der Heu-
milch auf die Ergebnisse der
Studien stiitzen“, sagt er. In
Zusammenarbeit mit dem
Kreisbauernverband Fulda-
Hiinfeld sowie dem Verein
Natur- und Lebensraum
Rhon werden auch neue Ka-

sesorten entwickelt, da die
Heumilch gute Késerei-Ei-
genschaften besonders fiir
die Herstellung von Emmen-
taler, Bergkdse oder Parme-
san hat.

Fleisch von
Weidetieren
Forscher*innen  suchen
mit landwirtschaftlichen

Betrieben nach Wegen, um
den regionalen Absatz von
Fleisch zu stirken. Das
Pfund, mit dem die Region
wuchern kann: In der Rhon
grasen noch viele Rinder auf
den Weiden, und Fleisch
von Weidetieren gilt als
hochwertig. ,Der Trend geht
weg von der Massenware
und Massenproduktion hin
zu einer hoheren Wertig-
keit“, sagt Prof. Schildbach.
Zusammen mit dem Kreis-
bauernverband Fulda-Hiin-
feld, der Metzgerei Robert
Miiller sowie dem Erzeuger-
schlachthof Kurhessen AG
uberlegen sich die Wissen-
schaftler*innen, wie hoch-

wertige Fleischprodukte aus
der Rhon gekennzeichnet
werden und wie neue Pro-
dukte entwickelt werden
konnen, etwa Rhonroll-
chen, Rhonknacker, langge-
reifte Salami fiir Wanderer,
Rindfleisch-Trockenchips.
Auch der Erhalt des
Schlachthofs Fulda, spielte
hier eine grofie Rolle beim
Austausch zwischen Wissen-
schaftler*innen und Betrie-
ben. ,,Soll Fleisch hochwer-
tig vermarktet werden,
braucht es kleine und feine
Einheiten, in denen auch
verschiedene  Erzeugnisse
getrennt verarbeitet werden
konnen“, erlautert Schild-
bach. Den Tieren wird au-
RBerdem der weite, stressige
Transport zu Grofischlacht-
hofen erspart.

Naturlich erhohter
Vitamingehalt

Besonders Senior*innen
haben ein hoheres Risiko ei-
nes Vitaminmangels. Zu-
dem missen auch Men-

Foto: Arnulf Miller

schen, die sich vegetarische
oder vegan erndhren, auf ih-
re Vitaminzufuhr achten. Im
Blick ist etwa das Vitamin
B12, das am Stoffwechsel,
der Blutbildung und ande-
ren lebenswichtigen Funk-
tionen beteiligt ist und des-
sen Mangel zu Schwiche,
Gleichgewichts- und Hirn-
leistungsstorungen fiithren
kann. ,Eine Uberlegung ist,
Vitamin B12 in Brot oder in
fermentierten  Getranken
anzureichern,  berichtet
Schildbach. Uberlegt wird
auflerdem, wie Vitamin D,
das so genannte ,Sonnenvi-
tamin®, nattirlich durch Le-
bensmittel zugefiithrt wer-
den kann. Ein Vitamin D-
Mangel beeinflusst die Leis-
tungsfahigkeit und Fitness
von Kindern und Erwachse-
nen und kann bei Senior*in-
nen zu Osteoporose fithren.
So untersucht etwa eine Ba-
chelorarbeit, wie Vitamin D
in Pilzen durch Sonnenbe-
strahlung angereichert wer-
den kann. Partnerinnen
sind unter anderem die Fir-

ma BIO BREADNESS GmbH
und Carisma, eine Werkstatt
des Caritasverbandes Fulda,
in der Pilze geziichtet wer-
den.

Reduzierter
Fruchtzucker

Wie konnen Lebensmittel
entwickelt werden, die weni-
ger Fruchtzucker haben?
»,uns geht es generell darum,
einen Beitrag zu leisten, Zu-
cker in Lebensmittel zu re-
duzieren, aber auch darum,
Produkte fiir Menschen mit
einer  Fruchtzuckerunver-
traglichkeit anzubieten,” er-
klart Schildbach. Ein Ansatz,
um etwa den Zuckergehalt
in Limonaden zu reduzie-
ren, ist der Prozess der Fer-
mentation, wie er auch bei
der Bionade angewendet
wird. , Milchsdurebakterien
zersetzen im Garungspro-
zess den Zucker“, erklirt
Schildbach. Partner sind die
Frusano GmbH und die Vita-
lis-Klinik in Bad Hersfeld,
die Informationen zur Fruk-
toseintoleranz liefern.

Essbares aus
dem 3-D-Drucker

Mit der neuen 3-D-Druck-
Technologie konnen Le-
bensmittel attraktiver ge-
formt werden. Senior*innen
konnte etwa statt dem Moh-
renbrei eine appetitliche aus
Brei gedruckte Mohre ange-
boten werden, schliellich
isst das Auge mit. Auch
Nachhaltigkeit spielt hier ei-
ne Rolle: ,,Durch den 3-D-
Druck wird es moglich,
hochwertige  Fleischreste,
fiir die es bislang noch keine
Verwendung gab, zu attrak-
tiven Lebensmittel zu verar-
beiten“, erldutert Schild-
bach. Lebensmitteltechno-
log*innen untersuchen da-
her die FlieReigenschaften
von Fleisch hinsichtlich der
Druckfdhigkeit.

Mehr als blof3e Nahrstoffaufnahme

Sozialwissenschaftliches Teilprojekt untersucht die soziale und kulturelle Seite der Ernahrung

FULDA. Wie essen wir 2030?
Wo und mit wem werden wir
unsere Mahlzeiten einneh-
men. Welche technologi-
schen und kulturellen Ent-
wicklungen werden unseren
Erndhrungsalltag beeinflus-
sen? Diesen und weiteren
Fragestellungen rund um Er-
ndahrung widmet sich das so-
zialwissenschaftliche Teil-
projekt des LeZ'go, dessen
Zielgruppe Biirger*innen
der Region Osthessen sind.

,Aktuelle Herausforderun-
gen wie der demografische
Wandel, der Erhalt natiirli-
cher Ressourcen, eine zu-
nehmende Urbanisierung
und der Klimawandel sind
Beispiele fiir Entwicklungen
und Einflussfaktoren, die die
Zukunft unserer Erndhrung
entscheidend  mitbestim-
men*, erldutert Prof. Dr. Ja-
na Riickert-John, die das so-
zialwissenschaftliche Teil-
projekt von LeZ’go mitleitet
und an der Hochschule Ful-
da zur Soziologie des Essens
forschtund lehrt.

Diesen Herausforderun-
gen miussen sich Produ-
zent*innen und Konsu-
ment*innen nicht nur auf

globaler Ebene stellen. Auch
auf regionaler Ebene be-
schiftigen sich Politik, Ge-
sellschaft und Unterneh-
men mit der Frage, wie Pro-
dukte aus der Region und fiir
die Region bedarfsgerecht,
zukunftstihig und nachhal-
tig hergestellt werden kon-
nen. Eines der Hauptziele
des sozialwissenschaftli-
chen Teilprojektes ist die
Entwicklung moglicher Sze-
narien der Erndhrung in
Osthessen.
,Gesellschaftliche Trends
und Entwicklungen sind
hierbei ebenso bedeutend
wie individuelle Bediirfnisse
und Essgewohnheiten“, so
Prof. Dr. Jana Riickert-John.
Sei es die Mahlzeit als Ge-
meinschaftserlebnis der Fa-
milie, der schnelle Snack
zwischendurch oder das
Abendessen mit Kollegen -
Erndhrung finde in den un-
terschiedlichsten Kontexten
statt und bestimme diese
entscheidend mit. Auch die
individuellen Einstellungen
und Vorlieben bestimmten,
welche Produkte Menschen
bevorzugen. Die steigende
Nachfrage nach Bio-Produk-
ten und vegetarischen Le-
bensmitteln seien nur zwei

Beispiele dafiir, dass sich un-
terschiedliche Lebensstile in
der Erndhrung widerspie-
geln und so auch tber die
Nachfrage die Lebensmittel-
produktion beeinflussen.

Hier kntipft das sozialwis-
senschaftliche Teilprojekt
von LeZ'go an mit einer
ganzheitlichen Betrachtung
von Lebensmittelprodukti-
onund Erndhrung. Denn Er-
ndhrung ist nicht auf die rei-
ne Nahrungsaufnahme und
Néhrstoffzufuhr zu reduzie-
ren. ,Erndhrung ist ein so-
ziales und Kkulturelles Pha-
nomen, das iiber den rein
funktionalen Aspekt hi-
nausgeht“, betont Prof. Ri-
ckert-John.

Familie legt Fundament

»Was wir essen und wie wir
essen ist auch biografisch
durch die Sozialisation des
Individuums verankert.“ Be-
reits in der Familie werde ein
wesentliches Fundament fiir
die Erndhrung gelegt. Hier
konnten Antworten auf die
Fragen gefunden werden,
warum Menschen essen,
was sie essen und warum
sich individuelle Erndh-
rungsgewohnheiten so stark

TEILNEHMEN AN DER 2. REGIONALEN INNOVATIONSKONFERENZ

,Erndhrung der Zukunft - Wie
essen wir 2030?” lautet das The-
ma der 2. Regionalen Innovati-
onskonferenz, die von der
Hochschule Fulda veranstaltet
wird. Sie findet am Mittwoch,
20. November, von 16 bis 20
Uhr in Halle 8 auf dem Hoch-
schulcampus statt. Alle Interes-
sierten sind eingeladen teilzu-
nehmen. Der Eintritt ist frei. Ei-
ne Anmeldungist nicht erfor-
derlich.

voneinander unterscheiden.
Um zu verstehen, wie sich
unsere Erndhrung in Zu-
kunft gestalten wird, sei es
wichtig, all diese Faktoren
einzubeziehen.

Um mogliche Zukunfts-
szenarien unserer Ernédh-
rung zu erforschen und die
Akzeptanzbereitschaft von
innovativen Lebensmitteln
und Technologien zu er-
griinden, werden im sozial-
wissenschaftlichen Teilpro-
jekt von LeZ‘go gemeinsam
mit regionalen Praxispart-
nern unterschiedliche Pro-
jekte und Aktionen durch-
gefiihrt. So soll in einer Be-
volkerungsumfrage sowie

Regionale Lebensmittel liegen
im Trend. Verbraucher bevorzu-
gen sie oft wegen des Aromas,
der Frische und der klima-
freundlicheren kurzen Trans-
portwege. Aber auch Transpa-
renz und Vertrauen spielen eine
Rolle - angesichts sich haufen-
der Lebensmittelskandale.,Wie
sicher sind unsere Lebensmit-
tel?” heiflt das Thema des Key-
note-Speakers Dr. Hasan Ta-
schan, der viele Jahre in der Le-

anschlieBenden Interviews
und Diskussionsrunden mit
Birger*innen aus Osthessen
erforscht werden, wie sich
deren Erndhrungsgewohn-
heiten und Einkaufsverhal-
ten entwickelt haben und
entwickeln werden.

Die Lebensmitteltechno-
log*innen aus dem LeZ’'go
Projekt konnen dieses Wis-
sen nutzen, um darauf auf-
bauend bedarfsgerechte und
zukunftstihige Produkte zu
konzipieren. Im Fokus steht
hierbei stets die Frage, wie
die Region mit zukiinftigen
Herausforderungen umge-
hen und das regionale Er-
ndhrungssystem nachhaltig

bensmittelkontrolle als Che-
miedirektor des Hessischen
Landeslabors tatig war.
Welche Ideen Wissenschaft-
ler*innen in Kooperation mit
Betrieben und Organisationen
fuir neue regionale Produkte
entwickeln, prasentieren sie in
jeweils 10-minttigen Kurzvor-
trdgen von 17 bis 20 Uhr.
Mehr Infos unter www. hs-ful-
da.de/innovationskonferenz

gestalten kann.

Nachhaltige Erndhrungs-
weisen beziehen sich dabei
nicht ausschlieBlich auf das
Lebensmittel selbst, sondern
auch darauf, wie es verpackt
wird. Daher wird in einem
mit der Verbraucherzentrale
Hessen e.V. gemeinsam orga-
nisierten Fachtag am 15. No-
vember 2019 an der Hoch-
schule Fulda zum Thema
Verpackungen mit  Ex-
pert*innen aus Wissen-
schaft, Wirtschaft und Poli-
tik sowie mit Verbrau-
cher*innen iiber Verpackun-
gen von Lebensmitteln und
aktuelle Herausforderungen
diskutiert.



