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KATEGORIE
ERNAHRUNG

Bessere Versorgung in der
Erndhrungstherapie und
bei Kurzdarmsyndrom

Laura Hoffmann (27) hat
sich in ihrer Masterarbeitim
Studiengang Public Health
Nutrition mit einer grundle-
genden Frage der Erndh-
rungsberatung und -thera-
pie beschaftigt. Welche der
verfliigbaren Methoden ist
am besten geeignet, den Le-
bensmittelverzehr, die soge-
nannte Diet History, zu erhe-
ben? Diese ist wichtig, um
Beratung und Therapie indi-
viduell und mit groBtmaogli-
chen Erfolgsaussichten pla-
nen zu kdnnen. Ziel war es
deshalb zu untersuchen,
welche der verfiigbaren Me-
thoden fiir den Einsatzin der
Erndhrungsberatung und -
therapie empfohlen werden
kdnnen.

Die Arbeit liefert prazise
Handlungsempfehlungen
flir die Erndhrungsberatung
und -therapie und zeigt, dass
elektronische Instrumente
helfen, die Datenqualitat der
Diet History zu verbessern.

Die Jury betonte die au-
Berordentliche Bedeutung
fiir die didtetische Praxis. Mit
einer methodisch fundierten
Erfassung der Diet History
lasse sich die Versorgungs-
qualitat von Patient*innen
und Klient*innen deutlich
verbessern.

Johanna Strzelczyk (26)
hat die gesundheitsbezoge-
ne Lebensqualitdt von Pa-
tient*innen mit Kurzdarm-
syndrom untersucht, eine
seltene, schwere Erkran-
kung, die zum Teil kiinstliche
Erndhrung erfordert. Ziel ih-
rer Arbeit im Bachelor-Studi-
engang Oecotrophologie
war es, ein besseres Ver-
standnis fiir die Sichtweisen
und Problemwahrnehmun-
gen der Betroffenen, insbe-
sondere im Hinblick auf ihre
gesundheitsbezogene Le-
bensqualitat zu entwickeln
und darauf aufbauend
Handlungsempfehlungen
unter anderem fiir Medizi-
ner*innen zu entwickeln. Da-
zu befragte sie Betroffene zu
den psychischen, physi-
schen, sozialen und funktio-
nalen Dimensionen ihrer Le-
bensqualitat.

Ergebnis: Gerade die drztli-
che Unerfahrenheit, die der
Tatsache geschuldet ist, dass
es sich um eine seltene
Krankheit handelt, hat einen
groB3en Einfluss auf das phy-
sische und psychische Wohl-
befinden von Betroffenen.

Johanna Strzelczyk habe
neue Erkenntnisse gewon-
nen Uber eine bislang kaum
erforschte Erkrankung, be-
fand die Jury.
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Nachwuchspreise vergeben

Wie Studierende Wissenschaft und Praxis voranbringen

Das wissenschaftliche Zen-
trum fiir Ernahrung, Lebens-
mittel und nachhaltige Ver-
sorgungssysteme (ELVe) der
Hochschule Fulda hat zum
zweiten Mal herausragende
studentische Arbeiten aus-
gezeichnet.

Wie konnen wir die Qualitat
unserer Lebensmittel sicher-
stellen? Wie lassen sich Er-
ndhrungsberatung und
-therapie zum Wohle der Pa-
tient*innen verbessern?
Und wie kann die Versor-
gung mit Lebensmitteln
nachhaltiger gestaltet wer-
den, etwa dadurch, dass wir
weniger Lebensmittel ver-
schwenden? Wenn es um
unsere Erndhrung, unsere
Lebensmittel und eine nach-
haltige Versorgung geht,
gibt es in der Wissenschaft
wie in der Praxis noch eine

Menge offener Fragen. Stu-
dierende der Hochschule
Fulda liefern mit ihren Ab-
schluss- und Projektarbeiten
immer wieder herausragen-
de Beitrdge, um diese Liicken
zu schlief3en.

Finf  Abschlussarbeiten
hat das wissenschaftliche
Zentrum fiir Erndhrung, Le-
bensmittel und nachhaltige
Versorgungssysteme, kurz
ELVe, mit dem ELVe-Nach-
wuchspreis ausgezeichnet.
Einen weiteren Preis erhielt
eine achtkopfige studenti-
sche Projektgruppe fiir ihre
innovative Arbeit. Die Preis-
trdger*innen konnen sich
uber 200 Euro bzw. 300 Euro
freuen.

,Wir wollen mit diesen
Auszeichnungen den Nach-
wuchs fordern und zugleich
zeigen, dass Forschung und
Transfer maflgeblich auch

von den Beitrdgen unserer
Studierenden leben und pro-
fitieren“, sagt Professorin
Dr. Stephanie Hagspihl, die
zum Leitungsteam des ELVe
gehort.

Gleichzeitig verfolge das
ELVe das Ziel, einen Ein-
druck zu vermitteln, wie
grofd die thematische Band-
breite im Bereich Erndh-
rung, Lebensmittel und
nachhaltige Versorgung sei
und tiber welch breite Exper-
tise die Hochschule Fulda
auf diesen Gebieten verfiige.
Daher sei es dufierst erfreu-
lich, dass fiir den ELVe-Preis
Arbeiten aus ganz unter-
schiedlichen Studiengidngen
eingereicht worden seien.

Die Jury attestierte den Ar-
beiten allesamt ein ausge-
sprochen hohes wissen-
schaftliches Niveau und zu-
gleich eine hohe Praxisrele-

vanz. Sie schlossen keines-
wegs nur Forschungsliicken,
sondern lieferten zugleich
einen Beitrag, um das prakti-
sche Handeln in den Berei-
chen Erndhrung, Lebens-
mittel und nachhaltige Ver-
sorgung voranzubringen.

Fiir den ELVe-Nachwuchs-
preis konnen sich fachbe-
reichsunabhingig alle Stu-
dierenden und  Absol-
vent*innen der Hochschule
Fulda bewerben. Vorausset-
zung: Die Abschluss- oder
Projektarbeiten miissen sich
mit einer ELVe-relevanten
Thematik aus den Bereichen
Naturwissenschaften und
Technik, Informatik, Wirt-
schafts-, Haushalts-, Ernah-
rungs- oder Sozialwissen-
schaften beschiftigen.

Die Arbeit muss zudem
mindestens mit der Note 1,3
bewertet worden sein.

Ernahrung, Lebensmittel und nachhaltige Versorgungssysteme (ELVe)

Das wissenschaftliche Zentrum
ELVe ist eines von sieben wis-
senschaftlichen Zentren und
Forschungsverbiinden an der
Hochschule Fulda.

Hier erforschen, entwickeln und
begleiten Professor*innen, wis-
senschaftliche Mitarbeiter*in-
nen und Studierende gemein-
sam Projektvorhaben aus den
Bereichen Ernahrung, Lebens-

mittel und nachhaltige Versor-
gungs- und Verpflegungssyste-
me.

Das ELVe versteht es als seine
Aufgabe, die Kompetenzen und
das Fachwissen aus den unter-
schiedlichen Fachgebieten zu
vernetzen und einen Transfer
zwischen Forschung, Praxis so-
wie Gesellschaft zu schaffen.
Das Zentrum verbindet For-

KATEGORIE LEBENSMITTEL

Pestizidriickstande
unter Kontrolle

Paula Kuchheuser (26) liefert
mit ihrer Masterarbeit im
Studiengang International
Food Business and Consu-
mer Studies (IFBC) einen
Beitrag fiir die Lebensmittel-
sicherheit in der Europai-
schen Union. Mehr als 4600
Meldungen zu Pestizidriick-
stinden in Lebensmitteln
aus dem Schnellwarnsystem
fiir Lebensmittel und Futter-
mittel (RASFF) untersuchte
sie mit Fokus auf die betrof-
fenen Produkte, die ursdch-
lichen Pestizide und die in-
volvierten Herkunftsldnder.

Wenn bei Uberschreitung
der festgelegten Hochstwer-
te ein Gesundheitsrisiko
festgestellt wird, dann er-
folgt eine Meldung im
RASFE

Die Arbeit zeigt: Oft waren
Produkte aus Drittstaaten
betroffen. Teilweise spiegeln
die Meldungen die Risiko-
management-Mafinahmen
wider, zum Beispiel fithrten
verstarkte Importkontrollen
zu vermehrten Meldungen.
Importkontrollen und Zu-
riickweisungen nicht kon-
former Lebensmittel seien
daher ein wichtiges Mittel,
um die europdischen Ver-
braucher*innen zu schiit-
zen. Die Erkenntnisse hit-
ten angesichts steigender
Anforderungen an Qualitat,
Sicherheit und Nachhaltig-
keit von Lebensmitteln eine
hohe Relevanz nicht nur fiir
die Lebensmittelbranche,
sondern auch im Hinblick
auf die ambitionierten Ziele
der Pestizidpolitik der EU
und ihrer Mitgliedsstaaten,
sodieJury.

schungsaktivitaten, Lehre und
Mitarbeitende aus den Fachbe-
reichen Oecotrophologie, Wirt-
schaft, Lebensmitteltechnolo-
gie und Informatik. Es will die In-
terdisziplinaritat weiter starken,
denn viele Fragen im Bereich Er-
nahrung, Lebensmittel und Ver-
sorgungssysteme lassen sich
nur fachtibergreifend I6sen.

Im Besonderen verfolgt das EL-

Ve das Ziel, den wissenschaftli-
chen Nachwuchs ber alle Qua-
lifizierungsstufen hinweg zu for-
dern, also Studierenden die
Maoglichkeit zu geben, in laufen-
den Forschungsprojekten mit-
zuwirken und Anschluss an die
Praxis zu erhalten. Das Zentrum
unterstltzt zudem dabei, eine
wissenschaftliche Laufbahn ein-
zuschlagen und zu promovie-
ren.

KATEGORIE PROJEKTARBEIT

Eine QM-Toolbox fiir
kleinere Unternehmen

Weil auch in Projekten, die
fester Bestandteil des Studi-
ums im Fachbereich Oeco-
trophologie sind, wichtige
wissenschaftliche und pra-
xisrelevante Arbeit geleistet
wird, zeichnet das ELVe
auch solche Arbeiten aus.
Der Preis ging an ein acht-
kopfiges Studierenden-Team
aus dem Studiengang Inter-
national Food Business and
Consumer Studies (IFBC). Es
hat eine Toolbox fiir das
Qualititsmanagement ent-
wickelt. Sie soll kleineren
Unternehmen wie auch
Startupsin der Lebensmit-
telbranche helfen, aus der
Fiille an QM-Tools ohne gro-
Ben Aufwand die geeigne-
ten herauszufiltern.

Denn kleinere Unterneh-
men haben in der Regel das
Problem, dass ihnen die Res-
sourcen fiir solche Aufgaben
fehlen. Gleichzeitig sind
Produktsicherheit und Kun-
denanforderungen zentrale

Themen, fiir die sie entspre-
chende Instrumentarien be-
notigen. Die Studierenden
haben die Tools katalogi-
siert und tiber Excel zuging-
lich gemacht.

Gerade fiir Startups habe
die Toolbox einen sehr ho-
hen Nutzen, urteilte die Ju-
ry. Das Beispiel zeige, dass
auch Projektarbeiten die Ba-
sis fiir Neuentwicklungen
liefern kénnten. Im Rah-
men eines grofieren Projekts
soll die Toolbox nun weiter-
entwickelt werden.

KATEGORIE
NACHHALTIGE
VERSORGUNG

Rechtssicherheit fiir
Foodsaver,
Handlungsempfehlungen
fiir GroBkiichen

Maren Nywelt (29) setzte
sichinihrer Bachelor-Arbeit
im Studiengang Oecotro-
phologie mit den gesetzli-
chen Hurden fir das Food-
sharing, das Umverteilen
von Lebensmitteln, ausei-
nander. Es kann dazu beitra-
gen, vermeidbare Lebens-
mittelabfalle zu reduzieren.
Was fiir Klimaschutz und im-
Kampf gegen den Welthun-
ger hochst dringlichist, ist
rechtlich riskant. Foodsaver
bewegen sich in einem
Spannungsfeld zwischen Le-
bensmittelrettung auf der ei-
nen und gesundheitlichem
Verbraucherschutz auf der
anderen Seite. Werden an sie
dieselben MaRstdbe ange-
legt wie an Lebensmittelun-
ternehmen, kann Foodsha-
ring strafrechtliche Folgen
fuir Vereine und jede mitwir-
kende Person haben. Wie
konnen bestehende haf-
tungs- und lebensmittel-
rechtliche Regelungen ver-
andert werden, um die Le-
bensmittelrettung fiir die
Foodsaver einfacher und fiir
die Verbraucher*innen
gleichzeitig sicherer zu ma-
chen?

Die Arbeit zeige auf, wel-
che rechtlichen Anpassun-
gen im Zusammenhang mit
Foodsharing erfolgen miiss-
ten, so die Jury. Gleichzeitig
liefere sie Ansatze, um den
Verbraucherschutz weiter zu
steigern.

Mit einem technisch-physi-
kalischen Thema hat Lukas
Wendling (27) Giberzeugt.
Der Absolvent des dualen
Bachelor-Studiengangs Life-
cycle Catering hat eine la-
borexperimentelle Arbeit
vorgelegt. Er untersuchte,
welche Variablen — Heizung,
Beladung, Tiréffnung und
Deckelart — eine Rolle spie-
len, damit Lebensmittel in ei-
nem Transportbehalter
maoglichstlange ihre Kern-
temperatur halten. Das The-
ma ist vor allem fiir die Le-
bensmittelsicherheit in der
Verpflegung wichtig. Zu-
nachst nutzte er Hipor-Test-
steine als Prifmedium und
untersuchte, wie schnell die-
se in Bezug auf die Variablen
abkuhlen. In einer zweiten
Testreihe prifte er die Ergeb-
nisse gegen und maf3, wel-
chen Einfluss die Variablen
auf Lebensmittel haben. So
konnte er feststellen, welche
Temperaturverluste sich pro
Stunden ergeben. Aus den
experimentellen Daten leite-
te er schlielich Handlungs-
empfehlungen fiir GroBku-
chen ab.

Lukas Wendling liefere mit
seinen systematischen Ver-
suchsreihen erstmalig Daten
zur Auskiihlung von Speisen
in einer Untersuchung, die
nicht ausschlief3lich Lebens-
mittel als Priifmedien einset-
ze, betonte die Jury.



