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Seit ihrer Griindung hat sich die ochschule Albstadt-Sigmaringen stetig weiterentwickelt.
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Yom Gemiusebeet zur Wissenschaft

Hochschule feiert 50-jahriges Bestehen — Zeitpunkt der Feier noch offen

SIGMARINGEN (sz) - Die Hochschu-
le Albstadt-Sigmaringen begeht in
diesem Jahr ihr 50-jahriges Jubildum.
Dariiber informiert die Hochschule
in einer Pressemitteilung. Wo in Sig-
maringen vor 70 Jahren noch Gemii-
sebeete bewirtschaftet und Land-
frauen auf ihre Tdtigkeiten im Haus-
halt und in der Landwirtschaft vor-
bereitet wurden, befindet sich heute
eine hochinnovative Hochschule, die
weit in die Region und dariiber hi-
naus wirkt. Doch von den heute
mehr als 25 Bachelor- und Master-
studiengingen sowie zahlreichen
Weiterbildungsangeboten  konnte
vor 50 Jahren noch keine Rede sein.

Auf die Landfrauenschule folgte
1968 die Griindung der Staatlichen
Hoheren Fachschule fiir Frauenberu-
fe und Sozialpadagogik Sigmaringen,
die nur drei Jahre spiter umbenannt
wurde und dann Staatliche Inge-
nieurschule fiir Haushalts-, Ernih-
rungs- und Bekleidungstechnik hief.
Sie war die direkte Vorlduferin der
Fachhochschule Sigmaringen, deren
Griindung im Jahr 1971 auf einen Be-
schluss der Ministerprisidenten der

Linder zuriickging. Der erste Di-
plomstudiengang der neuen Fach-
hochschule war die Bekleidungs-
technik, bald erginzt durch Ernih-
rungs- und Hygienetechnik; nun wa-
ren die Fachrichtungen der
ehemaligen Ingenieurschule auf
Fachhochschulniveau iiberfiihrt.

1988 kam schlieRlich der Stand-
ort Albstadt hinzu: Die Fachhoch-
schule Albstadt-Sigmaringen ent-
stand. Die Bekleidungstechnik wan-
derte nach Albstadt und in den fol-
genden Jahren kamen immer neue
Studiengéinge hinzu. In Albstadt
griindete sich die heutige Fakultit
Engineering, zum Wintersemester
2014/15 zusitzlich die Fakultét In-
formatik. In Sigmaringen entstand
1998 mit dem Diplomstudiengang
Betriebswirtschaftslehre ebenfalls
eine neue Fakultit.

Aus der Fachhochschule ist zwi-
schenzeitlich eine Hochschule fiir
angewandte Wissenschaften gewor-
den, die Hochschule Albstadt-Sig-
maringen. Eine der daraus resultie-
renden Folgen: Die Forschung ge-
wann neben der Lehre zunehmend

an Gewicht - ein eigenes Institut fiir
angewandte Forschung (IAF) biin-
delt seit mehr als 20 Jahren die Ak-
tivitdten und vernetzt unter anderem
die Experten der Hochschule mit
Unternehmen der Region und darii-
ber hinaus.

Um ihre Forschung fokussiert und
zielgerichtet vorantreiben zu kon-
nen, werden die spezifischen Kom-
petenzen der Hochschule laut Pres-
semitteilung in Schwerpunkten ge-
biindelt - nicht zuletzt, seit in den
vergangenen Jahren die Schlagworte
Digitalisierung, Gesundheit und
Nachhaltigkeit als gesellschaftliche
Themen stark in den Fokus geriickt
sind. Durch die etablierten For-
schungsschwerpunkte der Hoch-
schule in genau diesen Bereichen ist
es nun moglich, diese Themen zu be-
arbeiten und Losungsansitze zu ent-
wickeln.

Neben dem IAF gibt es an der
Hochschule auch ein Institut fiir wis-
senschaftliche Weiterbildung
(IWW) sowie das noch junge Institut
fiir zukunftsfihiges Lehren und Ler-
nen (IZL?). Das IWW trigt der Tatsa-

che Rechnung, dass Weiterbildung
fiir den Erhalt der individuellen be-
ruflichen Qualifikation heute uner-
lasslich ist und bietet berufsbeglei-
tende Weiterbildungsangebote in
Form von Studiengingen, Seminaren
oder Kursen an. Zwischen dem IWW
und dem IzL? bestehen daher grofie
Schnittmengen: Aus Sicht der Hoch-
schule ist es heute wichtiger denn je,
auf unterschiedliche Gruppen von
Studierenden einzugehen. Lingst
haben es Hochschulen nicht mehr
nur mit dem Kklassischen Schulab-
ginger zu tun, der sich nach dem
Abitur fiir ein Vollzeitstudium ent-
scheidet. Genau dort setze das Insti-
tut fiir zukunftsfihiges Lehren und
Lernen an.

Ob und in welcher Form die
Hochschule Albstadt-Sigmaringen
ihr Jubilium mit Veranstaltungen
und externen Gésten im Jahr 2021 fei-
ern kann, steht aufgrund der Corona-
pandemie noch nicht fest. Sollte es in
diesem Jahr noch kein Jubildumspro-
gramm geben konnen, soll dies zu ei-
nem spiteren Zeitpunkt nachgeholt
werden, heifdt es.

Weniger Salz, Zucker und Fett, aber gleicher Geschmack

In einem Projekt erarbeitet die Hochschule mit Kooperationspartnern eine gestindere Ernihrungsweise in Kitas

SIGMARINGEN (sz) - Wie konnen
Standardrezepturen so verdndert
werden, dass sie zwar weniger Salz,
Zucker und Fett enthalten, zugleich
aber der Geschmack nicht leidet?
Wie Einrichtungen der Gemein-

Kita-Essen gesiinder machen ist das Ziel des Projekts.

schaftsverpflegung hierbei unter-
stiitzt werden knnen, darum geht es
im Projekt ,,Start Low*, das die Hoch-
schule Albstadt-Sigmaringen ge-
meinsam mit der Deutschen Gesell-
schaft fiir Erndhrung (DGE) und dem
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Unternehmen Pro Care Manage-
ment umsetzt. Das teilt die Hoch-
schule mit. Es wird im Auftrag des
Bundesministeriums fiir Erndhrung
und Landwirtschaft durchgefiihrt
und liuft seit dem vergangenen
Herbst fiir insgesamt drei Jahre.
»Wir wollen Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung in der
Lebenswelt Kita aktiv dabei unter-
stiitzen, Salz und Zucker in ihren Ge-
richten zu reduzieren und den Ein-
satz von Fett in den Mahlzeiten zu
optimieren®, erklirt Prof. Dr. Astrid
Klingshirn, die das Projekt seitens
der Hochschule zusammen mit Prof.
Dr. Andrea Maier-No6th betreut. Kon-
kret sollen Standardgerichte in Be-
zug auf ihre Nahrwerte optimiert so-
wie Mafnahmen entwickelt werden,
die zur Akzeptanz der gesiinderen
Speisen beitragen. ,,Wir {iberarbei-
ten bestehende Rezepte und erarbei-
ten Leitlinien fiir eine optimierte Re-
zeptentwicklung fiir Essensanbie-
ter.“ Auferdem wird Schulungsma-
terial erstellt, mit denen die Akteure
in der Gemeinschaftsverpflegung,
aber auch Eltern und Multiplikato-
ren die verschiedenen Aspekte eines
gesundheitsbewussten Ernihrungs-
verhaltens umsetzen kdnnen.
Bereits heute gebe es seitens der
Lebensmittelindustrie  zahlreiche
Bestrebungen, den Salz-, Zucker-

und Fettgehalt in den Produkten zu
reduzieren sowie die Fettqualitit zu
verbessern, sagt Andrea Maier-
No6th. ,,Doch auch die Essensanbie-
ter haben vieles selbst in der Hand.“
Sie konnten beispielsweise bereits
im Einkauf auf die bewusste Aus-
wahl von vorgefertigten Produkten
achten oder wihrend der Zuberei-
tung schrittweise Salz und Zucker
reduzieren sowie Fett optimal ein-
setzen.

Um herauszufinden, wie salz-, zu-
cker- oder fettreduzierte Speisen bei
den Kleinsten ankommen, werden
laut Hochschule Verbrauchertests
und Kinderinterviews durchgefiihrt,
bevor die Forscher in einer umfas-
senden Analysephase der Frage
nachgehen, wie unter anderem sen-
sorische Stimulationen dazu beitra-
gen konnen, die Akzeptanz zu erho-
hen.

»Aus den gesammelten Ergebnis-
sen werden Schulungsmaterialien
fiir Mitarbeitende in der Kitaverpfle-
gung und Materialien zur Eltern-
kommunikation erstellt”, sagt An-
drea Maier-No6th. Zuletzt wird ge-
priift, wie sich das Ganze auf andere
Lebenswelten mit Gemeinschafts-
verpflegung iibertragen ldsst. Die
entwickelten Unterstiitzungsmaf3-
nahmen werden dann entsprechend
angepasst.

Geballte Innovation

Studierende organisieren Online-Entrepreneurship-Event

SIGMARINGEN (sz) - Erfahrungs-
austausch, Griinder-Stories, Vernet-
zung von Griindungswilligen, Cor-
porate University Programm: Um
diese Themen ging es beim ersten
digitalen Entrepreneurship-Event
der Hochschule Albstadt-Sigmarin-
gen, das im Zuge eines Projekts von
Studierenden organisiert worden
ist.

Zur Moderation in Echtzeit hatte
das Team um
Andrea Mari-
cak und Chris-
topher Kapfin-
ger eine digita-
le Arbeitsum-
gebung
eingerichtet.
Mit dabei wa-
ren das Team
,Lake-Cup“ so-
wie die Start-ups Beneto Foods
(High-Protein-Pasta) und Modify
(KFZ-Tuning). ,,Wir konnten die ge-
samte Veranstaltung sehr interaktiv
gestalten®, sagt Christopher Kapfin-
ger.

,Kurze Impulsvortrige, Diskus-
sionen und die Verkniipfung aller
Teilnehmer untereinander haben
viel Spaf gemacht.“ Besonders er-
freulich und tiberraschend war fiir

»Wir konnten die
gesamte Veranstaltung
sehr interaktiv
gestalten®,

sagt Christopher Kapfinger,
Moderator des Events.

die Organisatoren die Teilnahme von
»~Mehrwegheld“: Hierbei handelt es
sich um eine Initiative von Studie-
renden, die gerade von ihrem Aus-
landssemester in Finnland zuriickge-
kommen sind und ein nachhaltiges
Mehrweg-Ausleihsystem entwickelt
haben.

Fir Prof. Dr. Matthias Premer,
Prorektor Forschung an der Hoch-
schule, war das Ziel des digitalen En-
trepreneurship-
Events, den Stu-
dierenden  das
Corporate  Uni-
versity Pro-
gramm niherzu-
bringen sowie In-
novatoren  und
neue  Griinder-
personlichkeiten
fir die Zusam-
menarbeit zu gewinnen. Studierende
konnen als Mitglieder des Pro-
gramms gemeinsam mit einem Team
aus Praktikern und Wissenschaftlern
die Griindungsaktivititen in der Re-
gion aktiv mitgestalten. Alle interes-
sierten Studierenden nehmen dafiir
an einem speziellen Training teil, das
sie in den Bereichen Innovative Me-
thoden, Beratungsprozess und Pro-
jektmanagement fit macht.

Das grolie Potenzial
der Walnuss

EU-Projekt Alpbioeco ist in seiner finalen Phase

SIGMARINGEN (sz) - Innovative bio-
6konomische Geschiftsmodelle wie
Walnussaufstrich aus Walnusspress-
kuchen: Damit setzt sich die Hoch-
schule Albstadt-Sigmaringen als
Projektpartner im EU-Interreg-Pro-
jekt Alpbioeco auseinander. Alp-
bioeco hat das Ziel, die biodkonomi-
sche Wertschopfung im Alpenraum
zu verbessern - dabei liegt der
Hauptfokus auf Apfeln, Walniissen
und Kriutern. Gemeinsam mit zwolf
Partnern aus fiinf Alpenlindern hat
die Hochschule in den verschiede-
nen Phasen des Projekts an der Aus-
wahl und der Analyse der Wert-
schopfungsketten sowie an unter-
schiedlichen Konzepten fiir Ge-
schiftsmodelle gearbeitet. Aus
Walnusspresskuchen, einem der
Uberreste der Olproduktion, wur-
den so zum Beispiel Geschiftsmo-
delle fiir die Herstellung von Wal-
nussflips oder -aufstrichen entwi-
ckelt. Nun befindet sich das Projekt
in seiner letzten Phase, teilt die
Hochschule mit.

Dr. Christian Gerhards, Professor
an der Fakultit fiir Life Sciences und
Projektleiter an der Hochschule,
sieht grofde Potenziale in der regio-
nalen Walnussproduktion: ,Bisher
werden viele Walniisse und auch die
Uberreste aus der Olproduktion in
unserer Region hiufig nicht ge-
nutzt*, sagt er. ,,Dabei sind Walniisse
gesund, lecker und wertvoll und es
gibt viele innovative Produkte, die
die Wertschopfung verbessern
konnten.“ Das wiirde nicht nur Wal-
nussbauern und Olmiihlen vor Ort,
sondern auch die gesamte regionale
Wirtschaft stirken. ,,Die Vielfalt von
Walniissen ist faszinierend“, sagt

auch Ulfried Miller vom BUND Ra-
vensburg, der das Thema an die
Hochschule gebracht hat. ,Kaum ein
Baum ist so vielfaltig nutzbar. Niisse,
Schalen, Blitter, Holz: Mehr als 80
Produkte lassen sich daraus herstel-
len.“

Die Hochschule ist nach der Stadt
Sigmaringen zweitgrofiter Projekt-
partner und hat vor allem zu Beginn
des Projekts die Analyse der ver-
schiedenen Proben von Walnuss-
presskuchen {ibernommen sowie
erste innovative Produkte getestet.

»Alpbioeco ist jetzt in seiner fina-
len Phase, in der es um die Entwick-
lung und Implementierung von poli-
tischen Richtlinien geht, die unter
anderem die Ubertragbarkeit auf an-
dere Regionen oder Projekte sicher-
stellen sollen®, sagt Christian Ger-
hards. Auflerdem arbeitet das Alp-
bioeco-Team gerade an einem Ab-
schlussbericht, der das Projekt und
all seine Ergebnisse zusammenfasst.
Um diese zu kommunizieren, aber
auch um weiteren Input zu gewinnen
und neue Kontakte zu kniipfen, ist ei-
ne Offentliche Abschlusskonferenz
geplant. Diese findet am Donnerstag,
11. Februar, statt. ,Von Alpbioeco
konnen nicht nur die Projektpartner
profitieren, sondern auch die umlie-
genden Regionen, die durch die in-
novative Nutzung von biodkonomi-
schen Potenzialen gestirkt werden*,
ist sich Christian Gerhards sicher.

Weitere Informationen zur Ab-
schlusskonferenz und die Mdg-
lichkeit zur Anmeldung gibt es im
Internet unter

@ www.tinyurl.com/y3tecgjt

Im Projekt sind unter anderem verschiedene Prototypen fiir Walnuss-Flips ent-

standen.
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