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Das Projekt, an dem Marius 
Herold arbeitet, hat Potenzi-
al. Es könnte Menschen, die 
Schluck- und Kaubeschwer-
den haben, das Essen er-
leichtern. Herold ist Dokto-
rand im Fachbereich Le-
bensmitteltechnologie an 
der Hochschule und forscht 
im Rahmen des RIGL zum 
3D-Lebensmittel-Druck. Auf 
der zweiten Innovations-
konferenz hat er seine Arbeit 
vorgestellt. Möhren, Hähn-
chenschenkel, Kartoffeln – 
in Zukunft könnte ein kom-
plettes Menü aus dem Dru-
cker kommen. 

„Viele Menschen sehen die 
Technologie noch kritisch. 
Wenn es um die Chancen für 
eine altersgerechte Ernäh-
rung geht, dann sind sie aber 
begeistert“, erzählt Herold. 
Denn Schluck- und Kaube-
schwerden sind im Alter kei-
ne Seltenheit. Rund 50 Pro-
zent aller Bewohner*innen 
von Pflegeheimen leiden da-
runter. Ihre Nahrung muss 
zerkleinert bzw. püriert wer-
den. Das macht kaum Lust 
aufs Essen und schränkt die 
Auswahl ein. So haben viele 
Betroffene ein hohes Risiko 
für Mangelernährung. 

Der 3D-Lebensmittel-
druck bringt nicht nur Pü-
riertes in Form, er bietet 
auch die Möglichkeit, Le-
bensmittel individuell auf 
den Vitamin- und Nährstoff-
gehalt einer Person abzu-
stimmen. Individuelle Porti-
onsgrößen minimieren den 
Abfall, die Rohstoffe lassen 
sich effizienter nutzen und 
die Konsistenz ist variabel, 
so dass Betroffene in unter-
schiedlichen Stadien best-
möglich versorgt werden 
können. 

Am Beispiel von Kartoffel-

brei untersucht Herold, wie 
genau die zu druckende Le-
bensmittelmasse beschaffen 
sein muss. Der Lebensmit-
teltechnologe ist auf der Su-
che nach Modellsubstan-
zen, die stärke-, eiweiß- und 
fettreiche Lebensmittel dar-
stellen, um dann durch Ver-
änderung der Inhaltsstoffe 
deren Einfluss auf den 
Druckprozess zu ermitteln. 
Im nächsten Schritt will er 
definieren, wie man den 
Druckprozess für verschie-
dene Lebensmittelmassen 
einstellen muss. „Meine Idee 
ist, ein mathematisches Mo-
dell zu entwickeln“, sagt er.  

Kuchen als Schaum 

Mehr Abwechslung beim 
Essen für Menschen mit 
Kau- und Schluckbeschwer-
den bieten auch Schäume. 
Sie haben einen intensiven 
Geschmack, eine besonders 
weiche Konsistenz, zerge-
hen im Mund und sind 
leicht zu schlucken. Kaffee 
oder Säfte, aber auch Ku-
chen oder Brot können die 
Grundlage bilden. 

„Die Schäume sind als 

Zwischenmahlzeit gedacht. 
Sie bieten eine größere Spei-
senauswahl und sollen die 
Freude am Essen wieder we-
cken“, erläutert Bérénice 
Barg, wissenschaftliche Mit-
arbeiterin im Projekt. Das 
Ziel auch hier: Mangeler-
nährung vermeiden. Ge-
meinsam mit stationären 
Einrichtungen der Alten-
pflege in der Region sollen 
mit solchen Produkten die 
Verpflegungskonzepte wei-
terentwickelt werden. Dabei 
haben die Projektbeteiligten 
aus Fachpraxis und Wissen-
schaft neben den finanziel-
len und personellen Rah-
menbedingungen der statio-
nären Einrichtungen auch 
die individuellen Wünsche 
und Bedürfnisse der Bewoh-
ner*innen im Blick. 

Auch für ältere Menschen, 
die zu Hause leben und erste 
Schwierigkeiten im Alltag 
haben, entwickelt das Pro-
jekt Lösungen. Gemeinsam 
mit dem Verein Miteinander 
Füreinander aus Weyhers 
stellten die Projektmitarbei-
terinnen Carola Holler und 
Barbara Pfindel Geschirr 
und Alltagshelfer vor zur 

Unterstützung bei Greifpro-
blemen, Augenerkrankun-
gen, leichten Lähmungen 
nach einem Schlaganfall 
oder anderen Schwierigkei-
ten bei Nahrungszuberei-
tung und Essen. „Durch bes-
ser zu greifendes Besteck 
oder spezielle Trinkbecher 
können auch Senior*innen 
mit Bewegungseinschrän-
kungen ohne Hilfe essen. 
Einhändig zu bedienende 
Salatschleudern oder Vor-
ratsgläser ermöglichen zu-
dem, das Essen selbst zuzu-
bereiten“, so Carola Holler.  

Brot mit Vitamin B12 

Die Beispiele zeigen: Ältere 
Menschen werden künftig 
individueller und vielfälti-
ger versorgt werden können. 
Diesen Trend sieht Prof. Dr. 
Stefan Schildbach, der eines 
der RIGL-Umsetzungspro-
jekte leitet, auch für die ge-
samte Gesellschaft. „Der de-
mografische Wandel, aber 
auch die verschiedenen Er-
nährungsstile verändern die 
Anforderungen an unsere 
Lebensmittel“, sagt er. So 
könnten Vegetarier und Ve-

ganer schon bald ihren Vita-
min B12-Bedarf durch Brot 
decken: Ein Projekt arbeitet 
gemeinsam mit Praxispart-
nern daran, Brot mit natürli-
chem Vitamin B12 herzu-
stellen, das ansonsten nur in 
tierischen Nahrungsquellen 
vorhanden ist. Der Prototyp 
ist vielversprechend: 130g 
Brot pro Tag decken die emp-
fohlene Tagesdosis. 

Auch ganz Neues könnte 
2030 auf unserem Speise-
plan stehen. Insekten zum 
Beispiel. In mehr als 20 Län-
dern weltweit gehören sie 
zur Esskultur. Aus gutem 
Grund: Sie sind nicht nur 
reich an lebenswichtigen Ei-
weißen, B-Vitaminen und 
Magnesium. Die Insekten-
zucht produziert auch nur 
geringe Mengen Treibhaus-
gase und Ammoniak, ver-
braucht kaum Ressourcen 
wie Land, Wasser und Ener-
gie und weist eine gute Fut-
terverwertungsbilanz auf. 
Seit Anfang 2018 sind Insek-
ten in Deutschland als Nah-
rungsmittel zugelassen. Zu 
Mehl vermahlen konnten 
sie auf der Innovationskon-
ferenz in Schokoriegeln ver-
kostet werden. 

Aus der Region 

Dass das RIGL auch Pro-
duktion und Absatz regiona-
ler Lebensmittel stärken 
könnte, zeigten zwei weitere 
Projekte: die Entwicklung 
hochwertiger Produkte aus 
Fleisch von Weidetieren aus 
der Rhön inklusive Herstel-
lung der Erzeugnisse im 
Schlachthof Fulda sowie die 
geplante Schlitzer Milchma-
nufaktur. Sie soll eine Per-
spektive bieten, auch kleine-
re landwirtschaftliche Be-
triebe zu erhalten. „Ich will, 
dass wieder mehr Geld bei 
den Landwirten hängen 
bleibt und nicht so viel auf 
Zwischenstufen verloren 
geht“, sagt Philipp Hedtrich. 
„Es gibt so viele motivierte 
Junglandwirte, die ihr Geld 
in der Industrie verdienen 
statt ihrem Ruf zu folgen 
oder den elterlichen Betrieb 
weiterzuführen.“  

Hedtrich, der sich als Bin-
deglied zwischen Landwir-

ten und Verbrauchern ver-
steht, hat die Idee einer re-
gionalen Molkerei schon 
lange im Kopf. „Das, was wir 
in der Region haben, müs-
sen wir effizient nutzen“, 
sagt er. „Es gibt viel Grün-
land und damit Weideflä-
chen. Eine regionale Heu-
milch zu produzieren, liegt 
da auf der Hand.“  

Nun arbeitet er als Praxis-
partner im RIGL mit Lebens-
mitteltechnolog*innen an 
einer möglichen Produktpa-
lette: Heumilch aus Rhön 
und Vogelsberg als hochwer-
tiges Produkt ist ebenso ge-
plant wie die Herstellung 
von Käse. „Heumilch gilt als 
besonders reich an physiolo-
gisch wertvollen Omega 3-
Fettsäuren, denen eine 
schützende Wirkung beson-
ders vor Herz-Kreislaufer-
krankungen zugeschrieben 
wird“, erläutert Projektkoor-
dinatorin Dr. Uta Anschütz.  

Um die Manufaktur am 
Markt zu etablieren, kann 
sich Hedtrich eine Einbin-
dung in ein touristisches 
Konzept und auch Angebote 
für Schulklassen vorstellen. 
Die Schlitzer Milchmanu-
faktur soll wieder einen Be-
zug zu Lebensmitteln und 
der Landwirtschaft herstel-
len und den Verbrauchern 
Transparenz von der Weide 
bis ins Supermarktregal bie-
ten. Mehrere Landwirte aus 
der Region haben Interesse 
signalisiert. Aktuell kämen 
etwa zwei bis drei Millionen 
Kilogramm Verarbeitungs-
menge pro Jahr zusammen. 
Das würde einem kleinen 
Unternehmen mit fünf bis 
zehn Beschäftigten entspre-
chen.  

Hedtrich denkt auch 
schon weiter: Wenn auf-
grund regionaler Verarbei-
tungsstrukturen mehr Geld 
bei den Landwirten bleibt, 
dann könnte mehr in den 
Umweltschutz investiert 
werden. Und wenn mehr 
biologisch angebaut würde, 
dann seien die kleinen 
Strukturen von Vorteil. „Sie 
bedeuten Vielfalt. Und Viel-
falt bietet kleinen Betrieben 
größere wirtschaftliche Si-
cherheit. Auch der Arten-
vielfalt kommt das zugute.“ 

FULDA. Ernährungsproble-
me lösen, umweltfreundli-
cher produzieren, die Region 
stärken – Wie sieht die Zu-
kunft der Ernährung in Ost-
hessen aus? Im Rahmen des 
Regionalen Innovationszen-
trums für Gesundheit und 
Lebensqualität (RIGL-) Fulda 
entwickeln Wissenschaft-
ler*innen mit regionalen Be-
trieben Lösungsansätze.

Wie ernährt sich die Region Osthessen im Jahr 2030? Die RIGL-Innovationskonferenz gab erste Einblicke

Individueller, vielfältiger, regionaler

Herr Lambeck, die Hochschu-
le Fulda will Innovationsmo-
tor für die Region werden in 
den Bereichen Gesundheit 
und Lebensqualität. Was ge-
nau heißt das?  
Es ist unsere Aufgabe als 
Hochschule, Forschungser-
gebnisse mit Praxispartnern 
zur Anwendung zu bringen 
und so zur Entwicklung der 
Region beizutragen. Wir for-
schen ja praxis- und anwen-
dungsbezogen und damit 
sehr lebensnah. Die Zusam-
menarbeit von Hochschule, 
regionalen Unternehmen 
und gesellschaftlichen Or-
ganisationen war vielleicht 
noch nie so wichtig wie 
jetzt. Denn die Region steht 
wie viele andere auch vor ei-
ner ganzen Reihe Herausfor-
derungen: Junge Menschen 
ziehen in Ballungszentren, 
während die älteren ohne 
die familiäre Unterstützung 
vor Ort klarkommen müs-
sen. Immer häufiger fehlt es 

an Fachkräften, nicht nur in 
der Pflege. Ernährung muss 
vor dem Hintergrund des de-
mografischen Wandels neu 
gedacht werden. Und es gilt, 
Fragen der Teilhabe zu lösen. 
In vielen Lebensbereichen 
sind wir gefordert, uns neu 
zu orientieren. Die Kräfte zu 
bündeln und eine Gesamt-
strategie für die Region zu er-
arbeiten, ist da nur folgerich-
tig.  

Ist das Projekt auch eine Art 
Wirtschaftsförderung? 

In gewisser Weise schon. 
Neben den sozialen Innova-
tionen zielt RIGL zum Bei-
spiel auch darauf, mit Betrie-
ben neue Produkte zu erar-
beiten. Eine für die Zukunft 
gut aufgestellte Wirtschaft 
ist schließlich eine wichtige 
Grundlage für die Lebens-
qualität in der Region. Sie 
schafft Arbeitsplätze, hält 
Menschen in der Region, im 
besten Fall zieht sie Fach-

kräfte von außerhalb an. Mit 
regionalen Produkten kann 
sie aber auch dazu beitragen, 
Ressourcen und Umwelt zu 
schonen und Transparenz 
und Vertrauen beispielswei-
se bei Lebensmitteln bieten. 
RIGL kann auch dabei unter-
stützen, die regionalen Ab-
satzmärkte zu stärken.   

Die 2. Regionale Innovations-
konferenz hat erstmals auch 
mit Bürger*innen stattgefun-
den. Welche Rolle kommt die-
sen Konferenzen zu? 

Wir wollen einen Aus-
tausch mit allen relevanten 
Zielgruppen in der Region. 
Die Innovationskonferen-
zen sind die Plattform, über 
die sich das RIGL für jeden 
Interessierten, jede Interes-
sierte öffnet. Schließlich 
können unsere Lösungsan-
sätze nur greifen, wenn sie 
auf Akzeptanz in der Bevöl-
kerung stoßen. Im direkten 
Austausch mit der Bevölke-

rung erfahren wir, welche 
Vorstellungen, Wünsche 
und Probleme es gibt. Und 
natürlich braucht ein 
solch großes Projekt auch 
den regelmäßigen Aus-
tausch auf übergeordne-
ter Ebene. Die Arbeit fin-
det in insgesamt zehn 
Umsetzungsprojekten 
statt und viele Partner ha-
ben Schnittstellen zu ver-
schiedenen Umsetzungs-
projekten. Insofern dienen 
die Konferenzen auch dazu, 
den Blick immer wieder auf 
das Gesamtprojekt zu rich-
ten und das gemeinsame re-
gionale Netzwerk zu pflegen 
und zu erweitern. 

Was ist erreicht, was sind die 
künftigen Ziele? 

Nach mittlerweile fast 
zwei Jahren Projektlaufzeit 
haben sich die einzelnen 
Gremien und Strukturen im 
Projekt gut zusammenge-
funden und etabliert. Vom 

Lenkungsausschuss bekom-
men wir wertvolle Impulse 
und Anregungen für die Ar-
beit in den Umsetzungspro-
jekten. Die „Strahlkraft“ in 
die Region ist deutlich zu 
spüren und macht sich auch 
in verstärkter Nachfrage 
nach Kooperationen auf ver-
schiedenen Feldern bemerk-
bar.  

RIGL ist als Impuls zu ver-
stehen, den Wissenstransfer 

in die Region neu aufzustel-
len und dauerhaft zu etablie-
ren. Die Kooperation mit so-
zialen Einrichtungen läuft 

heute schon ausgespro-
chen gut. Mit der regiona-
len Wirtschaft, insbeson-
dere im technischen Be-
reich, wünschten wir uns 
noch mehr gemeinsame 

Projekte. Und die müssen 
keineswegs immer mit 

Geld verbunden sein.  
Wichtig ist auch: RIGL ist 

zwar in erster Linie ein 
Transferprojekt. Aber es ba-
siert auf den Ergebnissen 
von Forschungsprojekten. 
Somit ist es auch zwingend 
notwendig, die Forschung 
an der Hochschule Fulda 
weiter auszubauen, unseren 
wissenschaftlichen Nach-
wuchs im Rahmen von Pro-
motionen auszubilden und 
ihm die Möglichkeit zu ge-
ben, aktiv in den Projekten 
mitzuwirken und diese zu 
gestalten.

Prof. Dr. Steven Lambeck, Vizepräsident an der Hochschule Fulda, zur regionalen Kooperation

„Zusammenarbeit war nie so wichtig wie jetzt“

Mehr Abwechslung, mehr Nährstoffe: Lebensmittelschäume sind ein mögliches neues Angebot für Men-
schen mit Kau- und Schluckbeschwerden.  Foto: Robert Groß
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