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... in der Altenpflege
gehören zu den wenig
erforschten Themen. Der
Beitrag auf Seite 117 erklärt
die Risiken für diejenigen,
die in Heimen wohnen und
arbeiten. 

Hauswirtschaft international 
In Südkorea fand der 23. Weltkongress des IVHW statt – unter dem optimistischen Motto, dass
Hauswirtschaft zu „Hope and Happiness“ beitragen kann (Seite 115). Doch ist „Internationalität“
längst in unser aller Zuhause eingezogen: Das World Wide Web trägt die „ganze Welt“ bereits im
Namen. Und nicht alles ist Gold, was modern zu glänzen scheint. Die digitale Verknüpfung ganz
unterschiedlicher Alltagsvorgänge braucht die Ökotrophologie, belegt unser Autor auf Seite 132.

Duftstoffe

Nachhaltigkeit

Auf der Flucht
... strandeten viele
Menschen in Deutschland.
Dazu, wie sie angemessen
versorgt werden können,
liefern auch Hochschulen
wichtige Erkenntnisse
(Seite 152).

... ist ein globales Thema.
Wie es in die Bildung von
Lehrenden aufgenommen
werden kann, zeigt der
Beitrag auf Seite 140. 
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DIE THEMEN

DER NÄCHSTEN HUW-AUSGABEN

Bitte beachten Sie den Redaktionsschluss. Wenn er Zeitnöte

verursacht, nehmen Sie bitte frühzeitig mit der Redaktion Kon-

takt auf: Tel: 089/71019084 – E-Mail: HuW@dghev.de. 

Das erleichtert der Redaktion die Arbeit und kann eine thema-

tische Vielfalt bewirken. 

Wenn Sie Ihre Ausgabe der HAUSWIRTSCHAFT UND WISSEN-

SCHAFT nicht mehr als gedruckte Zeitschrift, sondern elektro-

nisch als PDF beziehen möchten, geben Sie bitte diese

Information an die dgh-Geschäftsstelle: dgh@dghev.de

D
as Begutachtungsverfahren (Review-Verfahren) ist

ein Service der Deutschen Gesellschaft für Haus-

wirtschaft und ihrer Zeitschrift HAUSWIRTSCHAFT

UND WISSENSCHAFT. Es besteht darin, dass ein wissen-

schaftlicher Originalbeitrag von mindestens zwei unab-

hängigen Professorinnen/Professoren bewertet wird (s.

Kasten auf S. 59). Bei einem positiven Votum wird der Bei-

trag in der HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT veröffent-

licht. Nur ein begutachteter Beitrag erscheint unter der

Rubrik „Aus der Wissenschaft”. Ein Kasten im Text weist

darauf hin, dass der Beitrag die Kriterien der wissen-

schaftlichen Begutachtung der dgh erfüllt hat. Verfahren 

Der Vorteil für die Autorinnen und Autoren: Sie können

eine wissenschaftlich begutachtete Publikation vorweisen

– wie es in vielen Disziplinen notwendig ist. 

Ansprechpartner für das Begutachtungsverfahren:

Prof. Dr.-Ing. Elmar Schlich

Brentanostr. 51

56077 Koblenz

Tel.: 0261-1332855

E-Mail dienstlich: elmar.schlich@uni-giessen.de 

E-Mail privat: E_SCHLICH@evb-koblenz.de

DAS BEGUTACHTUNGS-/REVIEW-VERFAHREN IN DER HUW

Beachten Sie bitte den zeitlichen Vorlauf

Wird eine bestimmte Ausgabe für die Veröffentlichung ge-

wünscht, so muss der zu begutachtende Beitrag minde-

stens ein Vierteljahr vor dem Redaktionsschluss der

gewünschten Ausgabe eingegangen sein. Bei einem spä-

teren Eintreffen kann die entsprechene Veröffentlichung

nicht zugesagt werden.

Thema
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser,     

die Digitalisierung schreitet auch bei der dgh voran. Ab dieser Ausgabe 
können Sie die HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT auf Wunsch auch digital erhal-
ten. Im August haben wir die Mitglieder befragt, dabei hat sich eine größere Zahl
von Personen für den digitalen Versand ausgesprochen. Trotz dieser Neuerungen
bleibt die Druckausgabe vorerst unverändert bestehen. Mit diesem Service ist
die Frage, in welchem Format die Hauswirtschaft und Wissenschaft zukünftig
erscheinen wird, noch nicht abschließend beantwortet. HuW digital ist nicht
HuW online.
Die Mitgliederversammlung hat in diesem Jahr den Auftrag erteilt, eine 
Entscheidung zu HuW online vorzubereiten und dafür alle Optionen und auch die
damit verbundenen Kosten etc. zu recherchieren. Eine Arbeitsgruppe stellt diese
Informationen nun bis zur nächsten Mitgliederversammlung zusammen. Ein
wesentliches Ziel ist dabei auch auszuloten, wie unserer Fachzeitschrift der
Zugang zu verschiedenen Online-Portalen und Datenbanken gelingen kann. 
Wissenschaftliches Arbeiten und damit die Recherche nach Fachartikeln erfolgen
heute überwiegend online. Wir wollen mit der Zeit gehen und uns dieser Her-
ausforderung stellen. 
Der Status einer Zeitschrift als wissenschaftliche Fachzeitschrift zeigt sich auch
an der wissenschaftlichen Begutachtung von Artikeln. In diesem Heft finden Sie
zwei Artikel, die das „Peer-review-Verfahren“ durchlaufen haben. Die Vorstellung
der Gutachter und Gutachterinnen wird in diesem Heft weitergeführt. Prof. Dr.
Elmar Schlich stellt mit den „Short Papers“ eine weitere Veröffentlichungs-
möglichkeit für wissenschaftliche Texte vor. Dies soll gerade unseren wissen-
schaftlichen Nachwuchs ansprechen und künftig als Rubrik in der HuW etabliert
werden. Nehmen Sie dies auch als Anregung, Ideen und Erkenntnisse aus Ihrem
Fachbereich – das muss nicht immer Hochschule und Universität sein – in der
HuW zu veröffentlichen und damit einer breiteren Öffentlichkeit zugänglich zu
machen. 
Im Juni haben wir außerdem einen ersten digitalen Mitgliederbrief verschickt.
Mit den Informationen über die Arbeit in den Fachausschüssen und des 
Vorstandes wollen wir Sie – jenseits des viermaligen Erscheinens der HuW – auf
dem Laufenden halten, was alles innerhalb der dgh geschieht. Wir freuen uns,
wenn wir Sie hierdurch zu Nachfragen, Anregungen oder Diskussionsbeiträgen
inspirieren können. 
Über Ihre Rückmeldung zu den verschiedenen Neuerungen freuen wir uns. Bitte
schicken Sie diese an die Geschäftsstelle dgh@dghev.de. Schon jetzt: herzlichen
Dank dafür. 
Ihre

Dr. Inge Maier-Ruppert, 
1. Vorsitzende der dgh
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Tagung Fachausschuss Beratung

„Fachlich fundierte Budgetberatung“ am 13. und 14. Oktober in Frankfurt

D
ie Fachtagung des Fachausschusses Beratung der dgh
bietet ein in Deutschland einmaliges Forum zum Aus-
tausch für alle, die sich mit Budgetberatung für pri-

vate Haushalte befassen.
Impulsreferate aus dem deutschen, niederländischen und

österreichischen Raum regen den fachlichen Austausch an
und fördern die Vernetzung der Teilnehmenden. Vorgestellt
werden praxiserprobte Konzepte, mit denen besondere Ziel-
gruppen in Deutschland und Österreich (erfolgreich) ange-
sprochen werden. Aktuelle Forschungsergebnisse geben ei-
nerseits Einblick in den Umgang mit Finanzen in Haushalten
mit (zu) wenig Geld und zeigen andererseits niederländische
Erfahrungen mit dem Einsatz neuer Methoden auf Basis ver-

haltensökonomischer Befunde. Abschließend runden Erfah-
rungsberichte zu Qualifizierungs- und Schulungsmaßnahmen
das Themenspektrum der Tagung ab.
Veranstaltungsort: Spenerhaus, Frankfurt a. M.
Tagungspauschale: 85 Euro/65 Euro (Mitglieder), inkl. Ver-
pflegung, ohne Anreise und Unterkunft

Weitere Informationen zu Programm und Anmeldung sind
auf der Homepage der dgh unter http://www.dghev.de/
files/Fachtagung_Budgetberatung_Programm.pdf zu finden.

Ansprechpartnerin: Birgit Bürkin, Fachausschuss Bera-
tung für Haushalt und Verbrauch der Deutschen Gesellschaft
für Hauswirtschaft e. V. Um Anmeldung wird gebeten unter
E-Mail: Birgit.buerkin@dghev.de

A
uch die Deutsche Gesellschaft für Hauswirtschaft
(dgh) hatte zu der Tagung am 21. und 22. April in das
Wissenschaftszentrum Bonn geladen, um sich ge-

meinsam mit Kolleginnen und Kollegen aus Österreich und
der Schweiz bei der D-A-CH-Tagung des Internationalen Ver-
bandes für Hauswirtschaft (IVHW) über das Thema „Zukunft
heute leben, Haushalte – Produktion und Konsum nachhaltig
gestalten“ zu informieren. Rund 130 Frauen und Männer hör-
ten interessante Vorträge und beteiligten sich an den Ateliers
genannten Workshops, die „Nachhaltigkeit“ aus verschiede-
nen Perspektiven behandelten. Ein wichtiges Fazit: Home

Economics können eine große Rolle übernehmen, um einen
nachhaltigen Lebensstil zu fördern und zu ermöglichen. Dafür
ist es jedoch notwendig, Verantwortung zu übernehmen, Stär-
ken zu bündeln und Kenntnisse effektiv einzusetzen. 

Dies erscheint umso wichtiger, als im kapitalistischen
Wirtschaftssystem die Verbraucherseite schwach im Vergleich
zu den Anbietern ist. Darauf machte Dr. ir. Gerda Casimir,
IVHW-Vize-Präsidentin für Europa aufmerksam. Gleichwohl,
so die Norwegerin Victoria R. Thoresen, Unesco-Vorsitzende
für Bildung über nachhaltige Lebensweisen, haben wir heute
mehr Einflussmöglichkeiten als noch vor zehn oder 20 Jahren.
Auch sind Veränderungen feststellbar: Probleme werden deut-
lich benannt, die Forschung sucht intensiv nach Lösungen, ge-
meinsame Werte über Ländergrenzen hinweg sind feststellbar.
Aber der Übergang zu einer nachhaltigen Entwicklung ist
noch nicht geschafft und fordert Wissen, gegenseitiges Ver-
ständnis und mutiges Festhalten an der Vision.

Die dgh veranstaltete im Anschluss an die Tagung ihre Mit-
gliederversammlung (das Protokoll lag für dgh-Mitglieder in
gedruckter Form der HuW 2/2016 bei). Die nächste dgh-Ta-
gung findet vom 20. – 22. September 2017 statt.                    Rae                       

Die Geschäftsstelle der Deutschen Gesellschaft für
Hauswirtschaft  ist unter folgender Anschrift erreichbar:

Deutsche Gesellschaft für Hauswirtschaft

z. Hd. Agnes Loose

Hafenstr. 9

48432 Rheine

Telefonisch und per Fax ist die Geschäftsstelle unter fol-
genden Rufnummern erreichbar:

Telefon: 0 59 71/800 73 98

Fax: 0 59 71/800 74 09

Bitte wenden Sie sich auch an die Geschäftsstelle, wenn
Sie die Zeitschrift HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT

beziehen wollen oder Fragen zum Abonnement haben.

DGH-GESCHÄFTSSTELLE

IVHW: D-A-CH-Tagung im April in Bonn

Nachhaltigkeit – Home Economics spielen eine große Rolle
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Dr. Hilda Potthoff 

1925 bis 2016 
Wir trauern um die Initiatorin des Beirates für internationale Fragen der dgh/

der deutschen Sektion des Internationalen Verbandes für Hauswirtschaft.

D
iese Ausgabe der HuW mit dem

Themenschwerpunkt Hauswirt-

schaft international bietet den

passenden Rahmen, um den Beitrag von

Frau MRin Dr. Hilda Potthoff zur Ent-

wicklung der internationalen Arbeit in der

Hauswirtschaft zu würdigen. 

Aufgrund ihrer Position im Bundes-

ministerium für Ernährung Landwirt-

schaft und Forsten (damals BML) war

sie bereits von 1972 bis 1976 Mitglied

im Exekutivkomitee des IVHW. In den

vorhergehenden Jahren hatte die FAO,

Welternährungsorganisation der Verein-

ten Nationen, in deren Gremien Dr.

Hilda Potthoff im Auftrag des Ministe-

riums mitarbeitete, eine Ausweitung der

internationalen Arbeit auf den Bereich

Hauswirtschaft vorangetrieben. Die zu

dieser Zeit in Deutschland bestehenden

hauswirtschaftlichen Verbände konzen-

trierten sich auf nationale Aufgaben, und

so kam es, dass in Deutschland eine Be-

hörde die ersten Beiträge zur interna-

tionalen Arbeit leistete. Zeitgleich ent-

wickelten sich innerhalb der Uni-

versitäten internationale Studien- und

Austauschprogramme, sodass Frau Dr.

Potthoff für ihre Idee, einen Verband zu

gründen, der die deutschen Interessen

aller in der Hauswirtschaft Aktiven im

internationalen Bereich vertreten würde,

allmählich Unterstützung fand. Es be-

gann ein langer und zäher Prozess, der

dank ihres konsequenten Einsatzes dazu

führte, dass 1979 die deutsche Sektion

des IVHW in Hamburg als Beirat der

deutschen Gesellschaft für Hauswirt-

schaft gegründet werden konnte.

In den folgenden Jahren erfuhr der

Beirat durch Frau Dr. Potthoff wesentli-

che Förderung. Auch ist es ihr zu ver-

danken, dass 1992 der Welthauswirt-

schaftskongress in Hannover stattfinden

konnte: Sie stellte viele Weichen für die

Zusammenarbeit im IVHW und auf der

nationalen Ebe-

ne, sie schuf die

Grundlagen für

die Förderung

des IVHW-Welt-

kongresses sei-

tens des Bundes.

Dieser Kongress

hat im IVHW

Geschichte ge-

schrieben und

versetzte die

Hauswirtschaft

in Deutschland in eine Aufbruchsstim-

mung, geleitet von Erwartungen an Ge-

sellschaft und Politik, die Forderungen

nach Anerkennung hauswirtschaftlicher

Leistungen aufzugreifen und zu unter-

stützen. In vielen Beiratssitzungen war

sie als wohlmeinende Ratgeberin dabei,

die uns zu verdeutlichen suchte, wie in

Ministerien und mit in der Politik Täti-

gen zu argumentieren sei, wenn man

sich Gehör verschaffen will.

Realitätssinn, Verantwortungs-

bewusstsein und die Fähigkeit,

Situationen schnell  zu erfassen 

Frau Dr. Potthoff setzte sich zeit ihres

Arbeitslebens und weit darüber hinaus

für die hauswirtschaftlichen Belange auf

nationaler und internationaler Ebene ein.

Sie dachte und handelte bewusst strate-

gisch immer mit Blick auf die Verant-

wortung für die Gesellschaft und die

Menschen vor allem in der ländlichen

Hauswirtschaft. Zugute kamen ihr dabei

ein ausgeprägter Realitätssinn, Verant-

wortungsbewusstsein und die Fähigkeit,

Situationen und Gegebenheiten schnell

und zutreffend zu erfassen und einzu-

schätzen.

Meine (Prof. Dr. Hertje Funkes) er-

sten persönlichen Kontakte zu Frau Dr.

Potthoff gehen zurück auf den Beginn

meiner Mitgliedschaft im IVHW und

damit in der Deutschen Sektion des

IVHW und Beirat für Internationale Fra-

gen der dgh 1980. Für eine Hochschul-

assistentin von Frau Prof. Dr. Rosmarie

von Schweitzer gehörten damals die

Mitgliedschaften in dgh und IVHW und

die Kontakte zu den Gremien mit ihren

Vertretern zur Selbstverständlichkeit.

Als ich 1987 meine Arbeit beim

KTBL in Darmstadt aufnahm, wurde

Frau Dr. Potthoff für mich zur An-

sprechpartnerin im BML, da das KTBL

zu den Einrichtungen in dessen Finanz-

bereich gehörte. Frau Dr. Potthoff hat

meine Arbeit zu Fragen der damals ak-

tuellen und bis dahin unbeachteten Er-

werbskombinationen für ländliche und

landwirtschaftliche Haushalte wohlwol-

lend begleitet und oftmals wichtige,

richtungweisende Hinweise gegeben. 

Wichtiger und prägender war für

mich, dass sie mich dazu animierte, als

nationale Vertreterin für das Exekutiv-

komitee des IVHW zu kandidieren und

darin für vier Jahre mitzuarbeiten. Sie

machte sich bei meinem Arbeitgeber

stark dafür, dass ich für die damit ver-

bundenen Aufgaben Unterstützung er-

hielt, wichtig vor allem im Hinblick auf

den Zeitaufwand für die Leitung des

IVHW-Forschungskomitees und Reisen

auch in das außereuropäische Ausland.

Und sie unterstützte mich bei den Auf-

gaben immer wieder mit Rat und Tat

und war mir häufig eine kompetente,

sachliche, aber auch mitdenkende und

mitfühlende Gesprächspartnerin. 

Wir danken Frau Dr. Potthoff für ih-

ren Einsatz für die internationale Arbeit

und werden sie in ehrender Erinnerung

behalten.

Dorothea Simpfendörfer, 

Beirat für internationale Fragen in der

dgh/Deutsche Sektion des IVHW, 

Prof. Dr. Hertje Funke (FH Münster)
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WISSENSCHAFTLICHE BEITRÄGE

Wissenschaftliche Kurzbeiträge – das neue Angebot

der HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT

Elmar Schlich

N
achwuchskräfte aus dem ge-

samten Spektrum der Haus-

haltswissenschaften, die z. B. be-

reits ihr herausragendes Projekt auf einer

einschlägigen Fachkonferenz präsen-

tiert oder erfolgreich ein spannendes

Poster gezeigt haben, bekommen die

Möglichkeit, ihre Ar-

beit auch in der Fach-

zeitschrift vorzustel-

len. Insofern handelt

es sich hier nicht um

zweifach begutachte-

te und erstmals ver-

öffentlichte Original-

arbeiten, sondern in

der Regel um bereits

gezeigte Konferenz-

beiträge, die es auf-

grund ihrer Qualität

verdienen, einem

breiteren Publikum

zugänglich gemacht

und in schriftlicher Form festgehalten zu

werden.

Fundus von sehr interessanten

Ausarbeitungen

Darüber hinaus können auch herausra-

gende, in der Regel aber auf Dauer un-

veröffentlicht bleibende Abschlussar-

beiten – ob Bachelor- oder Masterthesis

– die Basis für ein „Short Paper“ zu ei-

nem haushaltswissenschaftlichen Aspekt

darstellen. Gerade die durchaus beacht-

liche Gruppe von wissenschaftlichen Ar-

beiten, die nach ihrer Fertigstellung häu-

fig in Prüfungsämtern und Instituts-

bibliotheken ruhen, stellt einen mögli-

chen Fundus von sehr interessanten Aus-

arbeitungen an den Hochschulen und

Universitäten dar, dessen Schätze es ver-

dienen, gehoben zu werden.

Vor diesem Hintergrund möchte ich

alle Arbeitsgruppen dazu aufrufen, neben

bereits präsentierten Konferenzbeiträ-

gen auch ihre beste(n) Abschlussar-

beit(en) auf das neue Angebot der HuW

hin zu prüfen, und die Autorinnen und

Autoren dazu zu ermuntern, einen wis-

senschaftlichen Kurzbeitrag mit dem

Umfang von ca. einer Druckseite zu er-

stellen. Inhaltliche und formale Hin-

weise dazu finden sich im Merkblatt für

Autoren/-innen der HuW (Stand 2016),

abrufbar über die Homepage der DGH

unter www.dghev.de. Zusätzlich biete ich

als Koordinator des Begutachtungsver-

fahrens gerne jeder Verfasserin und jedem

Verfasser bereits im Vorfeld meine per-

sönliche Unterstützung an, ein anspre-

chendes „Short Paper“ zu erstellen.

Immer auch eine Bühne zur

Darstellung aktueller Projekte 

Für Nachwuchswissenschaftlerinnen

und -wissenschaftler stellen begutach-

tete – und nur begutachtete – Publika-

tionen einen unabdingbaren Befähi-

gungsnachweis bei

späteren Karriere-

schritten in der wis-

senschaftlichen Welt

dar. 

Wie ich selbst

dankenswerter Weise

als Student und Dok-

torand in Aachen be-

reits in den 1970-er-

Jahren erfahren durf-

te, ist die individuelle

Förderung und nach-

drückliche Motiva-

tion vonseiten der

Betreuung unver-

zichtbar und zielführend bei der Erstel-

lung wissenschaftlicher Manuskripte.

Schon mein Doktorvater wusste, dass

auch die gesamte Arbeitsgruppe von

wissenschaftlichen Kurzbeiträgen ihrer

Absolventinnen und Absolventen in ein-

schlägigen Journalen profitiert, da Pu-

blikationen immer auch eine Bühne zur

Darstellung aktueller Projekte und Ent-

wicklungen der jeweiligen Arbeits-

gruppe bieten.

Und, last but not least: Wissen-

schaftliche Kurzbeiträge nützen selbst-

verständlich auch der Präsenz und Ak-

zeptanz der HAUSWIRTSCHAFT UND

WISSENSCHAFT als dem einschlägigen

deutschsprachigen Journal der Haus-

haltswissenschaften.

Seit Kurzem bietet die HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT (HuW) zusätzlich die Möglichkeit, begutachtete wissenschaftliche
Kurzbeiträge – sogenannte Short Paper – zu publizieren. Dieses neue Angebot richtet sich insbesondere an
Nachwuchskräfte aus dem gesamten Spektrum der Haushaltswissenschaften.

Das sollten Sie bei der Publikation 

von Short Papers in der HuW beachten 

■  Wissenschaftliche Kurzbeiträge – sogenannte „Short Paper“ – sind 

Beiträge vornehmlich zur Förderung des wissenschaftlichen Nach-  

wuchses, die bereits auf Tagungen präsentiert und/oder als heraus-

ragende Abschlussarbeiten (B. Sc, M. Sc) vorgelegt worden sind. 

■ Kurzbeiträge sollen den Umfang von einer Druckseite einschließlich 

Abbildungen und Tabellen (ca. 4.500 Zeichen) nicht überschreiten. 

■ Kurzbeiträge werden einfach begutachtet (peer review) und sind per 

E-Mail einzureichen an: elmar.schlich@uni-giessen.de



Unterschiedliche fachliche Facetten: Gutachterinnen

und Gutachter für die HuW (II)

PD Dr. Rainer Hufnagel

Lehrkraft für be-
sondere Aufgaben
an der Fakultät
Landwirtschaft
der Hochschule
Weihenstephan-
Triesdorf (hswt)
in Triesdorf.
Werdegang

Studium Mathe-
matik und VWL in Mannheim und Göt-
tingen (Promotion 1986). Assistent und
Oberassistent am Institut für Haushalts-
und Konsumökonomik der Universität
Hohenheim (Habilitation 1999). Von
2003 bis 2009 Professur für Haushalts-
wissenschaft und ihre Didaktik an den
Universitäten Dortmund und Münster.
Lehre im Bereich Mathematik, Statistik,
Volkswirtschaftslehre, Haushalts-, Sozial-
und Konsumökonomik.
Forschung

Nutzentheorie, Produktion, Arbeitsmarkt,
Zeitverwendung.
Kontakt

http://www.hswt.de/person/rainer-huf-
nagel.html

Prof. Dr. Gerhard Igl  

Studium der Ökonomie in Berlin, später
Pädagogik in Leipzig und promovierte
zum Dr. rer. oec. an der Humboldt-Uni-
versität Berlin. Er arbeitete in mehreren
verantwortlichen Tätigkeiten in der öf-
fentlichen Verwaltung und in anderen
Dienstleistungsbereichen sowie als Leh-
rer und als Betriebsberater in der priva-
ten Wirtschaft. 

Im Jahr 2000
wurde er an die
Hochschule An-
halt, Fachbereich
Landwirtschaft,
Ökotrophologie
und Landschafts-
entwicklung auf
die Professur
Dienstleistungs-
management be-

rufen. Schwerpunkte in der Lehrtätigkeit
bilden seither vor allem Vorlesungen
und Seminare zum Qualitätsmanage-
ment sowie zum Dienstleistungsmana-
gement im Bachelor- und Masterstu-
dium. Im Bereich der Forschung befasst
er sich u. a. mit sozialen Prozessen bei
Dienstleistungen.
Kontakt:

Prof. Dr. G. Igl
Hochschule Anhalt
Strenzfelder Allee 28
06406 Bernburg
E-Mail: gerhard.igl@hs-anhalt.de

Prof. Dr. Mirjam Jaquemoth

Beruflicher Werdegang

■ Lehramtsstudium SII und SI an der
Univ. Bonn (Ernährungs- und Haus-
wirtschaftswissenschaft, Sport, Sozial-
wissenschaft)
■ Promotion zum Doktor der Wirt-
schaftswissenschaften an der TU Mün-
chen (Prof. Dr. Georg Karg)
■ 1990-1994 Wissenschaftliche Mitar-
beiterin, Univ.
Dortmund, Studi-
engang Hauswirt-
schaft u. Didaktik
d. Haushaltslehre,
FB Gesellschafts-
wissenschaften,
Philosophie und
Theologie
■ 1 9 9 4 - 2 0 0 0
Wissenschaftliche
Mi ta rbe i t e r in ,
Verbraucherzen-
trale NRW, Be-
reich Presse/Bildung
■ 2000-2003 Vertretungsprofessorin für
Sozioökonomie des Privathaushalts, FH
Osnabrück, Studiengang Ökotropholo-
gie, FB Agrarwissenschaften
■ 2002-2003 Bereichsleiterin Bildung,
Institut für Finanzdienstleistungen,
Hamburg
■ 2003 Berufung zur Professorin für
Haushaltsökonomie, HS Weihenste-
phan-Triesdorf, im Studiengang Ernäh-
rung und Versorgungsmanagement, FK
Landwirtschaft

Die Überarbeitung der Gutachterliste und des Merkblatts für Autorinnen und Autoren ist mit der Hoffnung verbunden, 
dass das Angebot der Hauswirtschaft und Wissenschaft zur Veröffentlichung begutachteter wissenschaftlicher Beiträge
vermehrt wahrgenommen wird. Ausführlich wurden Intention und Verfahren in der Ausgabe HuW 2/2016 vorgestellt. Auch
wurde die Liste der Gutachterinnen und Gutachter publiziert; sechs von ihnen stellten sich in Text und Bild vor. Im
Folgenden stellen sich fünf weitere Personen vor, die ehrenamlich die Begutachtungstätigkeit für die HuW zugesagt haben.
Ihnen und allen anderen sei an dieser Stelle herzlich gedankt, auch Prof. Dr. Elmar Schlich, der die Koordination des
Double-peer-review-Verfahren übernommen hat. Auch sei hier dazu aufgerufen, in den Arbeitsgruppen, Instituten und
Fachbereichen der Hochschulen und Universitäten für die Einreichung von Beiträgen zu werben, Manuskripte zu verfassen
und einzureichen sowie der HuW insgesamt als wissenschaftliche Autorin/wissenschaftlicher Autor verbunden zu bleiben.
Für Anfragen und zur Unterstützung stehen die Redaktion und die Begutachtenden jederzeit gerne zur Verfügung.
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■ 2004-2007 Prodekanin Fakultät Land-
wirtschaft
■ 2007-2011 Dekanin Fakultät Land-
wirtschaft
■ 2011-2015 Prodekanin Fakultät Land-
wirtschaft
■ Seit 2016 Stellv. Leiterin des Bio-
masse-Instituts der HS Weihenstephan-
Triesdorf und der HS Ansbach
Aktuelle Position

Professorin für Haushaltsökonomie,
Verbraucherpolitik und Rechnungswe-
sen, Fakultät Landwirtschaft, Hoch-
schule Weihenstephan-Triesdorf
Schwerpunkt in der Lehre

Grundlagen der Ökonomie, Haushalts-
ökonomie, Verbraucherpolitik, Rech-
nungswesen, Dienstleistungswirtschaft,
Verpflegungsmanagement
Schwerpunkte in der Forschung

■ Instrumente der Verbraucherpolitik
mit Schwerpunkt Ernährung, Lebens-
mittel, Finanzen, Energie sowie kollek-
tiver Verbraucherschutz
■ Konsum und Arbeit in privaten Haus-
halten
■ Planungsrechnungen und Kennzah-
lensysteme in der Gemeinschaftsver-
pflegung
Aktuelle Mitgliedschaften

■ Deutsche Gesellschaft für Hauswirt-
schaft e.V.
■ Verein für Sozialpolitik - Gesellschaft
für Wirtschafts- und Sozialwissenschaf-
ten e.V.
■ Bundesgemeinschaft für Schuldner-
beratung e.V.
Beiräte und Kommissionen

■ Stellv. Vorsitzende der Verbraucher-
kommission der Bayerischen Staatsre-
gierung.
■ Mitglied im wiss. Beirat des Kompe-
tenzzentrums Verbraucherforschung
NRW
■ Mitglied im Beirat des Kompetenz-
zentrums für Ernährung (KErn) des
Bayerischen Staatsministeriums für Er-
nährung, Landwirtschaft und Forsten
■ Mitglied im Beirat Seniorenverpfle-
gung des Bayerischen Staatsministeri-
ums für Ernährung, Landwirtschaft und
Forsten
Internet

www.hswt.de

Georg Karg

Georg Karg wur-
de im Jahr 1941
in Schreckelberg,
Landkreis Lindau
(Bodensee), ge-
boren. Nach dem
Abitur am Huma-

nistischen Gymnasium Kempten stu-
dierte er an der TU München, an der
Universität Montpellier (Frankreich)
und an der Iowa State University (Ames,
USA) Agrarwissenschaften, Volkswirt-
schaftslehre und Statistik (1961-1971).
Seine Studien wurden von der Studien-
stiftung des Deutschen Volkes gefördert.
Im Jahr 1979 wurde er Professor für
Wirtschaftslehre des Haushalts an der
Technischen Universität München. Von
1982 bis 1984 war er Direktor und Pro-
fessor am Institut für Ernährungsöko-
nomie und -soziologie der Bundesfor-
schungsanstalt für Ernährung in
Hohenheim.
In den Jahren 1984 bis 2007 hatte er
den Lehrstuhl für Wirtschaftslehre des
Haushalts an der TU München in Wei-
henstephan inne. Von 1998 bis 2007 war
er als Studiendekan federführend an der
Umgestaltung des Diplomstudiengangs
Ökotrophologie in die grundständigen
Bachelor- und Master-Studiengänge Er-
nährungswissenschaft und die nicht-
konsekutiven Master-Studiengänge
Consumer Science (2004-2008) und
Consumer Affairs (ab 2009) beteiligt.
Von 2002 bis 2005 war er Mitglied im
Wissenschaftlichen Beirat des Bundes-
ministeriums für Verbraucherschutz, Er-

nährung und Landwirtschaft und von
2002 bis 2006 im Wissenschaftlichen
Beirat des Life Science Centers der Uni-
versität Hohenheim.
Seine Forschungsarbeiten behandeln
folgende Themen:
■ Märkte: Erklärung, Prognose und Be-
einflussung der Preise ausgewählter Le-
bensmittel (z. B. Rind- und Schweine-
fleisch) in den USA und in Deutschland
■ Ernährung: Beschreibung und Erklä-
rung des Ernährungsverhaltens im na-
tionalen und internationalen Kontext;
Optimierung der Ernährung; Analyse
und Evaluierung von Betrieben der Ge-
meinschaftsverpflegung unter ökono-
mischen und ökologischen Kriterien
■ Finanzierung: Beschreibung des Fi-
nanzierungsverhaltens privater Haus-
halte; Optimierung der Finanzierung
von selbstgenutztem Wohneigentum
■ Mobilität: Beschreibung und Erklä-
rung des Mobilitätsverhaltens und Eva-
luierung von Maßnahmen zur Verände-
rung des Mobilitätsverhaltens.
Georg Karg ist verheiratet und hat zwei
Söhne und zwei Enkeltöchter.

Prof. Dr. Irmhild Kettschau

Beruflicher

Werdegang

■ Studium der Er-
ziehungs- und So-
zialwissenschaf-
ten an der Päda-
gogischen Hoch-
schule Ruhr
(1971-1976)
■ Wissenschaftli-
che Assistentin/
Hochschulassistentin an der Universi-
tät Dortmund im Fach Haushaltswis-
senschaft und Didaktik der Haushalts-
lehre (Promotion 1981)
■ 1997 Ruf an die Fachhochschule
Münster, dort zunächst Professorin am
Fachbereich Oecotrophologie mit dem
Lehrgebiet „Arbeitswissenschaft,
Schwerpunkt Private Haushalte“  und
anschließend am Institut für Berufliche
Lehrerbildung Professorin mit dem
Lehrgebiet „Fachdidaktik Ernährungs-
und Hauswirtschaftswissenschaft und
Berufspädagogik“ 

Wichtige Adressen
Koordinator der Begutachtung: El-
mar Schlich, E-Mail:
elmar.schlich@uni-giessen.de

Redaktion Hauswirtschaft und Wis-
senschaft: Ilse Raetsch, E-Mail:
HuW@dghev.de

Merkblattfür Autorinnen und Auto-
ren, Stand 2016 (Homepage der
Deutschen Gesellschaft für Haus-
wirtschaft): www.dghev.de
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Schwerpunkte in der Lehre

■ Fachdidaktik Ernährungs- und Haus-
wirtschaftswissenschaft
■ Berufspädagogik 
■ Heterogenität und Benachteiligung
sowie Förderung junger Menschen mit
Benachteiligungen 
■ Berufliche Bildung für eine nachhal-
tige Entwicklung
Schwerpunkte in der Forschung 

■ Berufliche Bildung in der Fachrich-
tung „Ernährung und Hauswirtschaft“:
Arbeitsprozesse, Berufszuschnitte, In-
und Exklusionsprozesse, gesellschaftli-
cher Wandel und Entwicklungen im Be-
rufsfeld
■ Herausforderungen, Erträge und Zu-
kunftsfragen der Genderforschung in
der Domäne „Ernährung und Hauswirt-
schaft“
■ Didaktische Konzepte für die Fach-
richtung Ernährung und Hauswirtschaft
■ Bildung für nachhaltige Entwicklung
in Kernberufen der Hauswirtschaft und
des Gastgewerbes 
Sonstiges

■ Tätigkeit als Expertin für Zeitbudgets
privater Haushalte für das Statistische
Bundesamt
■ Mitarbeit am ersten und zweiten Ar-
muts- und Reichtumsbericht der Bun-
desregierung
■ Mitarbeit an Stellungnahmen zur Leh-
rerbildung der Hochschulrektorenkon-
ferenz
■ Gutachterin beim Stifterverband für
die Deutsche Wissenschaft im Pro-
gramm „Die Lehrerinitiative“  

Prof. Dr. Astrid

Klingshirn

Professur für Le-
bensmitteltech-
nik, Maschinen-
und Gerätetech-
nik an der Fakul-
tät Life Sciences
der Hochschule
Albstadt-Sigma-
ringen
Werdegang:

■ Studium der Ökotrophologie an der
Technischen Universität München, Wis-
senschaftszentrum Weihenstephan
(1999-2004)
■ Wissenschaftliche Mitarbeiterin am
Institut für Landtechnik, Sektion Haus-
haltstechnik, Rheinische Friedrich-Wil-
helms-Universität Bonn und Promotion
zum Thema: “Innovative storage con-
cepts in private home refrigeration“
(2005-2008)
■ BSH Hausgeräte GmbH, Produktbe-
reich Kälte: Entwicklungsingenieurin
Labor- und Anwendungstechnik, Senior
Expert Food Preservation Systems
(2008-2014)
Lehre:

■ im Bachelorstudiengang „Lebensmit-
tel, Ernährung, Hygiene“ sowie im Ma-
sterstudiengang „Facility and Process
Design“ in den Vertiefungsrichtungen
„Produkt- und Prozessinnovation“ und
„Großküchenplanung“
■ Lehrmodule: Maschinen- und Geräte-
technik, Verpflegungstechnik, physika-
lische Lebensmittelanalytik, Lebens-

mittelproduktentwicklung, Sensorik, In-
novative Verfahren und Innovationsma-
nagement sowie Physik für den Bereich
Facility Management.
Schwerpunkte in der Forschung:

■ Performancetests weiße Ware/Groß-
küchengeräte: Funktionsanalysen,
Handhabungstests, Usability Tests
■ Testdesign und Entwicklung reprodu-
zierbarer Analysemethoden (Mitarbeit
IEC-59M/WG: Food Preservation Stan-
dardisation)
■ Sensorische und physikalische Le-
bensmittelanalytik zur Performancebe-
wertung im Bereich der Lebensmittella-
gerung, -zubereitung und -verarbeitung
■ Aktuelle Projekte Verpflegungstech-
nik: Bewertung von Verpflegungssyste-
men und Gerätetechnik hinsichtlich sen-
sorischer und ernährungsphysiologi-
scher Qualität (Projekt „Cook and Chill
for Health“), Einfluss von luftgetrage-
nen Keimen auf Lagerverluste und Pro-
duktqualität
■ Sensorische Methoden für Aromen
(Mitarbeit in der Arbeitsgruppe „Aro-
mastoffe – Sensorische Methoden“ der
Lebensmittelchemischen Gesellschaft)“
Kontakt und weitere Informationen:
www.hs-albsig.de; 
http://hs-albsig.de/stuum/lemittel/sei-
ten/forschung.aspx

Die dritte Bildungsforschungstagung am 17. und 18. November

2016 in Berlin steht unter dem Motto „Bildungsforschung 2020

– Potenziale erkennen. Perspektiven eröffnen. Wissen schaffen.“

Veranstalter ist das Bundesministerium für Bildung und For-

schung (BMBF), das Wissenschaft, Praxis und Politik zusam-

menbringen und zu einer Standortbestimmung der von ihm

geförderten Bildungsforschung kommen will. 

Dazu Ministerin Prof. Dr. Johanna Wanka in der Einladung: „Der

Blick nach vorne ist heute besonders gefordert. Megatrends wie

der digitale Wandel, die demographische Entwicklung oder die

fortschreitende Globalisierung wirken auch in das Bildungswesen

hinein. Die neue Zuwanderungsbewegung wird die kulturelle

Vielfalt in unserem Land weiter vergrößern. Die Integration der

Menschen, die ohne Kenntnisse der deutschen Sprache eine Bil-

dungseinrichtung besuchen, gehört zu den zentralen Aufgaben

der nächsten Jahre. Die Akteure in Erziehungs- und Lehrberufen

stehen vor ebenso hohen Anforderungen wie die Verantwortli-

chen in Bildungsverwaltung und -politik.“ 

Die Bildungsforschungstagung bietet insgesamt zweimal sieben

Diskussionsforen an, die zeitgleich stattfinden. Veranstaltungs-

ort ist das Hotel Estrel Berlin.

Informationen, Anmeldung und Forenauswahl unter 

www.bildungsforschungstagung.de
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D
er Koreanische Hauswirt-
schaftsverband als gastgebende
Institution sowie das Organisa-

tionsteam um die Vorsitzende Mee Sok
Park haben den diesjährigen Weltkon-
gress unter das Thema Hoffnung und Zu-
friedenheit „Hope and Happiness: The
role of Home Economics in the pursuit
of Hope & Happiness for individual and
communities now and in the future“ ge-
stellt. 

Entscheidende Rolle bei

Zufriedenheit: die Familie

Sieben Grundsatzreferate, mehr als 220
Vorträge, die in 48 parallelen Sitzungen
präsentiert wurden, sowie rund 300 Po-
ster haben aus ganz unterschiedlichen
Perspektiven beleuchtet, welchen Bei-
trag wissenschaftliche Forschung so-
wie hauswirtschaftliches Handeln zur
Steigerung beziehungsweise Sicherung der Lebensqualität
leisten kann. 

Die vielfältigen Themen der Beiträge reichten von Er-
nährung und Lebensmittel über Gesundheit, Privat- und Groß-
haushalt, Haushaltstechnik, Verbraucherverhalten und textile
Gestaltung zu Bildung und Nachhaltigkeit. Das Thema Fa-
milie mit Fokus auf Kinder und ältere Menschen stand im Zen-
trum zahlreicher Beiträge, wobei zum einen deutlich wurde,
welch entscheidende Rolle die Familie für die Lebenszufrie-
denheit spielt, zum anderen aber auch, dass Politik Familien
maßgeblich unterstützen kann und muss.

Daneben wurden weitere brisante, zum Teil regionale The-
men in einer Reihe von Symposien und Workshops themati-
siert und erarbeitet: Kolleginnen und Kollegen aus Südafrika

diskutierten beispielsweise über Möglichkeiten, Verbraucher
über die Notwendigkeit nachhaltigen Handelns zu informie-
ren, amerikanische Kolleginnen berichteten über Fortschritte
der „Honduras-Home-Economics-Education“-Initiative. 

In einem international besetzten Workshop unter Leitung
von Elisabeth Leicht-Eckardt wurden Vorteile einer Mit-
gliedschaft im IFHE erörtert und darauf aufbauend Vorschläge
zur Gewinnung neuer Mitglieder für den Verband erarbeitet.
Ein europäischer Workshop mit dem Titel „Home economics
and sustainability – European perspectives“ (Vorsitz: Stefan
Wahlen, Universität Wageningen) identifizierte Themen-
schwerpunkte und Herausforderungen, der sich die europäi-
sche Hauswirtschaft in den kommenden Jahren gegenüber
sieht. 

23. Weltkongress des IVHW:

der Beitrag der Hauswirtschaft 

zu „Hope and Happiness“
Jasmin Geppert

Der 23. Weltkongress der International Federation for Home Economics (IFHE) fand vom 31. Juli bis 6. August 2016 in der
Wissenschaftsstadt Daejeon/Südkorea statt. Zu den rund 1000 Teilnehmern aus circa 50 verschiedenen Nationen zählte auch
eine sechzehnköpfige Delegation aus Deutschland, die sich mit Workshops, Vorträgen und Posterbeiträgen aktiv am
Kongress beteiligte und die Deutschen Mitgliedsverbände und Einzelmitglieder bei den Ratssitzungen vertrat.
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Konkrete Ziele, Ideen und Wünsche für die Zusammenarbeit
in der Region Europa innerhalb des Europäischen Verbandes
für Hauswirtschaft (EAHE) wurden bei einem Treffen der Eu-
ropäischen Region erarbeitet. Sie dienen als Grundlage für die
Arbeit der neuen Vizepräsidentin für Europa des IFHE, Fran-
ziska Honegger (Schweiz), die im Frühjahr von den IFHE-
Mitgliedern gewählt worden war und das Amt während des
Weltkongresses von Gerda
Casimir (Niederlande) über-
nommen hat.

IFHE verabschiedet

Positionspapiere zu

Zielen nachhaltiger

Entwicklung

Ein weiterer thematischer
Schwerpunkt des Kongresses
waren die „Ziele nachhalti-
ger Entwicklung“ („Sustai-
nable Development Goals“,
SDGs), die im vergangenen
Jahr von den Vereinten Na-
tionen verabschiedet wurden
und die „Millennium Deve-
lopment Goals“ ablösen. 

Zu fünf der 17 SDGs
(SDG 1 „No poverty“, SDG
3 „Good health and well-
being“, SDG 5 „Gender
equality“, SDG 6 „Clean wa-
ter and sanitation“, SDG 12
„Responsible consumption
and production“) erarbeitete
der IFHE Positionspapiere,
die im Rahmen der Ratssit-
zung verabschiedet wurden.
Sie erläutern den Zusammen-
hang zwischen den SDGs und
hauswirtschaftlichem Handeln und zeigen Beispiele auf, wie
der IFHE, seine Mitglieder und alle Fachkräfte in hauswirt-
schaftlichen Handlungsfeldern durch ihre Arbeit bereits bei-
getragen haben, diese Ziele zu erreichen, und wie sie dies ge-
zielt unterstützen können. Weiterhin werden darin aus der
Sicht des IFHE Empfehlungen an diejenigen ausgesprochen,
die Interessen vertreten und politische Entscheidungen treffen.
Die Positionspapiere dienen als Beitrag des IFHE zur Dis-
kussion und zum Erfolg der jeweiligen Ziele. Der IFHE besitzt
als internationale NGO Beratungsstatus bei den Vereinten
Nationen und dem Europarat und unterstützt Initiativen der
Vereinten Nationen, die in direktem Zusammenhang mit der
Hauswirtschaft stehen.

Ein weiterer Höhepunkt des Kongresses war das Rah-
menprogramm. Beispielhaft zu nennen sind hier die Hausbe-
suche („Home visits“) der Teilnehmenden bei Koreanischen

Familien sowie das Empfangsdinner und das Kongressbankett,
die von traditionellen koreanischen Darbietungen musikali-
scher und künstlerisch-sportlicher Art begleitet wurden. 

Während der festlichen Abschlussveranstaltung wurden
die beiden IFHE Ehren-Präsidentinnen Nancy Granovsky
(USA) und Gertraud Pichler (Österreich) für ihre herausra-
genden Leistungen für den Verband ausgezeichnet. Weiterhin

erfolgte die Übergabe der
Amtskette und damit die
Amtsübergabe der IFHE-
Präsidentschaft von Carol
Warren (Australien) zu Prof.
Dr. Sidiga Washi (Women
University, Ahfad University
for Women, Sudan), die den
IFHE in ihrer vierjährigen
Amtsperiode von 2016 bis
2020 vertreten wird. Sidiga
Washi ist damit die erste Prä-
sidentin aus der Region
Afrika in der Geschichte des
IFHE. Die Bekanntheit und
die Anerkennung des Ver-
bandes und der Hauswirt-
schaft weltweit zu steigern
sowie Beiträge zur Errei-
chung der UN SDG’s zu lei-
sten, seien ihre hauptsächli-
chen Anliegen, verkündete
Sidiga Washi in ihrer An-
trittsrede.

Die scheidende Präsiden-
tin Carol Warren bedankte
sich bei allen Mitgliedern,
die sie aktiv in ihrer Arbeit
unterstützt haben, insbeson-
dere beim Team der Ge-
schäftsstelle in Bonn (Ge-
schäftsführerin Anne von

Laufenberg-Beermann und Petra Wehmeier). 

Ausblick

Das nächste Council-Meeting des IFHE ist für 2018 geplant.
Als Veranstaltungsort ist Dubai vorgesehen. Der nächste Welt-
kongress wird 2020 in Atlanta im Bundesstaat Georgia (USA)
stattfinden.

Jasmin Geppert

Rheinische Friedrich-Wilhelms-Universität Bonn

jgeppert@uni-bonn.de
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Prof. Dr. Sidiga Washi, neue und erste Präsidentin aus der Region Afrika in
der Geschichte des IFHE (Foto: Beatrix Flatt)



1 Entstehung der Untersuchung

D
ie hier vorgestellte Untersuchung widmet sich der Fra-
ge, wie hoch die Duftstoffbelastung für die Bewohner
und das Personal in Altenpflegeheimen ist. Darüber hin-

aus wird ermittelt, in welcher Form Duftstoffe auftreten und
ob Duftstoffe Diskussionsgegenstand sind. Die Studie ist im
Rahmen einer Abschlussarbeit im Bachelorstudiengang Oe-
cotrophologie an der Hochschule Niederrhein entstanden1. Wäh-
rend eines Praxissemesters beim Deutschen Allergie- und
Asthmabund e. V. stellen sich Duftstoffe in öffentlichen Ein-
richtungen als interessantes Thema heraus, zu dem bisher noch
wenige Studien vorliegen. Die Fokussierung auf Altenpfle-
geheime ergibt sich aus der besonderen Gefährdung der dort
lebenden und arbeitenden Personen.

2 Verwendung von Duftstoffen

Die Verwendung von Duftstoffen hat eine lange Tradition.
Schon in der Antike werden Duftstoffe zu verschiedenen
Zwecken eingesetzt, beispielsweise zur Mumifizierung im
Alten Ägypten. Seit Beginn des 20. Jahrhunderts können mit-
hilfe der Synthesechemie viele Duftstoffe günstig hergestellt
werden. Seitdem werden sie einer Vielzahl von Produkten des

täglichen Bedarfs zugesetzt und sind zum ständigen Begleiter
des Menschen geworden (Mücke, Lemmen 2010, S. 77).
Duftstoffe werden meistens nicht einzeln, sondern in Kombi-
nation miteinander eingesetzt. Eine Duftstoffkomposition be-
steht durchschnittlich aus 30 bis 50 einzelnen Duftstoffen, es
sind aber auch Mischungen mit 200 oder mehr Einzelkom-
ponenten möglich (Deutsche Gesetzliche Unfallversicherung
e.V. o. J.). Der Einsatz von Duftstoffen ist jedoch kritisch zu
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betrachten. Für die Wirksamkeit von Putzmitteln, Waschmit-
teln und Kosmetika sind sie nicht erforderlich, sie kaschieren
lediglich den Eigengeruch der Produkte. Beduftungssprays für
die Raumluft verbessern die Raumluftqualität nicht, sondern
überdecken unangenehme Gerüche und sind keine Alternative
zum gründlichen Lüften (Mücke, Lemmen 2010, S. 79-81;
Pleschka 2008, S. 16; Umweltbundesamt 2013). Dennoch
werden zunehmend auch öffentliche Räume beduftet, z. B. um
in Kaufhäusern die Kaufbereitschaft der Kunden zu steigern
oder in Büros die Konzentration der Mitarbeiter zu erhöhen.
Für empfindliche Personen wird es zunehmend schwer, sich
der Duftstoffbelastung zu entziehen (Straff 2005, S. 3-4).

3 Gefährdungspotenzial

Duftstoffe reizen nicht nur unseren Geruchssinn, sondern ha-
ben noch weitere Wirkungen auf den Menschen. Besonders
häufig sind die Reizung von Haut und Schleimhäuten sowie
das Potenzial, Allergien auszulösen. Etwa zwei Prozent der
Bevölkerung in Deutschland reagiert allergisch auf Duftstoffe.
Die Anzahl der Kontaktallergien auf Duftstoffe ist seit den
1990er-Jahren zurückgegangen, da auf Anraten des interna-
tionalen Riechstoffverbandes (IFRA) der Einsatz besonders
problematischer Duftstoffe reduziert wurde. Dennoch sind
Duftstoffe als Auslöser für Allergien ein großes Problem; sie
stellen nach Nickel die häufigsten Kontaktallergene dar
(Mücke, Lemmen 2010, S. 94-96; Schnuch et al. 2005,
S. 627).

Eine Kontaktallergie tritt häufig auf vorgeschädigter Haut
auf. Durch eine gestörte Hautbarriere können Allergene in tie-
fere Hautschichten eindringen und eine Sensibilisierung be-
wirken (Berufsgenossenschaft für Gesundheitsdienst und
Wohlfahrtspflege 2012, S. 11-12). Besonders gefährdet für
Hauterkrankungen sind neben Personen mit genetischer Ver-
anlagung zu Allergien solche, die viel Feuchtarbeit verrichten
(Biedermann et al. 2016, S. 319). Durch Wasserkontakt ver-
liert die Haut Feuchtigkeit und der natürliche Säureschutz-
mantel der Haut wird gestört. Auch unter flüssigkeitsdichten
Handschuhen aus synthetischem Material wie Vinyl oder La-
tex quillt die Haut durch den Schweiß auf. Kommt es dann
zum Kontakt mit reizenden Substanzen, zu denen auch Duft-
stoffe gehören, kann neben einer Kontaktallergie, die sich in
einem atopischen Ekzem äußert, auch ein irritatives Kontak-
tekzem entstehen, das durch die reizende Wirkung von Duft-
stoffen entsteht. 

Besonders bei einer vorgeschädigten Haut sollte deswe-
gen auf duftstoffhaltige Produkte für die Haut verzichtet wer-
den (Uter et al. 2005, S. 179). Bei atopischem und irritativem
Kontaktekzem muss der Kontakt zum Auslöser gemieden
werden, bei einer Kontaktallergie sogar dauerhaft, da sie ein
Leben lang bestehen bleibt (Menche 2007, S. 1083; Mücke,
Lemmen 2010, S. 99-101). Unter Kontaktekzemen leiden zur-
zeit etwa 8,1 Prozent der Bevölkerung, also etwa jede zwölfte
Person in Deutschland (Langen, Schmitz & Steppuhn 2013,
S. 700).

Um Kontaktekzemen vorzubeugen, sollte ein häufiger Aller-
genkontakt gemieden werden. Wichtig ist außerdem eine aus-
reichende Hautpflege, da sie die Haut widerstandsfähiger
macht (Schnuch et al. 2005, S. 619; Fartasch et al. 2016, S.
106). Dabei sollten allergenfreie Pflegeprodukte bevorzugt
werden. Der Informationsverbund Dermatologischer Kliniken
(IVDK) hat in einer mehrjährigen Untersuchung Duftstoffe
und Konservierungsstoffe in Hautreinigungs- und Hautpfle-
gemitteln als Hauptauslöser für Ekzeme identifiziert (Uter et
al. 2005, 172; 175).

Duftstoffe in der Raumluft können die Atemwege reizen
und bei Asthmatikern Anfälle auslösen. Bei einer bereits be-
stehenden Allergie können eingeatmete Duftstoffe dermale
Symptome verstärken, lösen jedoch keine allergischen Sym-
ptome an den Atemwegen aus, sofern es sich nicht um eine ex-
trem hohe Konzentration an Duftstoffen handelt. Zusätzlich
besteht ein Zusammenhang zwischen der Einsatzhäufigkeit
von Sprays zur Haushaltsreinigung (z. B. Fensterreiniger)
und Lufterfrischung mit dem Auftreten von Atemwegsbe-
schwerden bis hin zu Asthma (Zock et al. 2007). Ein Übertritt
von eingeatmeten Duftstoffen in die Blutbahn ist möglich, ei-
nige Duftstoffe können auch die Haut durchdringen und sich
im Körper verteilen (Mücke, Lemmen 2010, S. 98-99; Bun-
desinstitut für Risikobewertung 2008; Umweltbundesamt
2016). Über die Wirkung von Duftstoffen, die über die Atem-
wege und die Haut aufgenommen werden, liegen bisher ins-
gesamt wenige Daten vor (Straff 2005, S. 9). Während Duft-
stoffe in Kosmetika ab einer bestimmten Menge
gekennzeichnet werden müssen, gibt es bei Raumsprays bis-
her keine Deklarationspflicht (Umweltbundesamt 2016). An-
statt unangenehme Gerüche zu überdecken, ist es besser, sie
aus der Raumluft zu entfernen. Das einfachste Mittel hierzu
besteht in regelmäßigem Lüften (Umweltbundesamt 2013).
Weitere Möglichkeiten bestehen im Einsatz von Aktivkohle,
die Geruchsmoleküle binden kann und schon in der Stoma-
therapie und Abwassertechnik eingesetzt wird (Bertau et al.
2013, S. 657-658; Legrum 2015, S. 191; Menche 2007, S.
489). Auf dem Markt befinden sich auch sogenannte probio-
tische Geruchsneutralisatoren, die mithilfe von Mikroorga-
nismen Geruchsmoleküle zerstören (Kühnau 2013).

In Altenpflegeheimen gehören das Reinigungs- und das
Pflegepersonal zu den besonders gefährdeten Gruppen, was
die Risiken von Duftstoffen betrifft. Sie verrichten beide viel
Feuchtarbeit, was die Haut der Hände besonders belastet.

Hauterkrankungen sind bei Pflegenden weit verbreitet.
Jede dritte Berufskrankheit in der Pflegebranche betrifft die
Haut (Berufsgenossenschaft für Gesundheitsdienst und Wohl-
fahrtspflege 2012, S. 6). Besonders Allergien gegen Duft-
stoffe treten bei Pflegenden gehäuft auf. Pflegende verwenden
während ihrer Arbeit vor allem an den Händen Waschlotionen
und Händedesinfektionsmittel, außerdem eine Pflegecreme
und eine Hautschutzcreme. Sind diese Produkte duftstoffhal-
tig, kommen die Pflegekräfte ständig damit in Berührung.
Besonders bei Hautschutzcremes besteht je nach Zusammen-
setzung das Risiko, dass sie die Aufnahme von Fremdstoffen
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über die Haut verstärken (Fartasch et al. 2014, S. 36). Durch
die häufige Verwendung von Desinfektions- und Hautpflege-
mitteln sind bereits geringe Mengen von Duftstoffen ausrei-
chend, um eine Allergie auszulösen (Dettenkofer, Heudorf &
Reichardt, C. 2010, S. 2).

Auch bei Reinigungskräften treten Handekzeme häufig auf.
Nach einer Untersuchung aus dem Jahr 1999 leiden 17,5 Pro-
zent der seinerzeit untersuchten Reinigungskräfte unter einem
Handekzem (Arens-Azevêdo, Huth & Lichtenberg 2001,
S. 135).

Bei beruflich bedingten Kontaktekzemen besteht eine er-
höhte Gefahr einer chronisch-rezidivierenden Entwicklung
oder eines eigendynamischen Verlaufs. Die Erkrankung stellt
außerdem eine besondere psychische Belastung dar, da sie den
Verbleib im Beruf gefährden kann (Biedermann et al. 2016,
S. 319).

Hauterkrankungen beim Personal bedeuten nicht nur per-
sönliches Leid für die Betroffenen, sondern auch höhere Ko-
sten für das Pflegeheim durch den dadurch verursachten Kran-
kenstand. Bei 28 Prozent aller Personen, die unter einem
Handekzem leiden, führt dies zur Berufsunfähigkeit. In zwölf
Prozent der Fälle dauert diese sogar länger als zwölf Wochen
(Deutsche Haut- und Allergiehilfe e.V. o. J.). Auch aus öko-
nomischen Gründen ist es deswegen sinnvoll, den Einsatz
von Allergenen und damit auch von Duftstoffen zu reduzieren
(Berufsgenossenschaft für Gesundheitsdienst und Wohl-
fahrtspflege 2012, S. 7).

Neben den Mitarbeitern sind auch die Bewohner von Al-
tenpflegeheimen durch Duftstoffe gefährdet. In einer aktuel-
len Untersuchung stellt der IVDK fest, dass Personen ab dem
65. Lebensjahr signifikant häufiger allergisch auf Duftstoffe
reagieren als Personen mit niedrigerem Lebensalter (Mahler
2015, S. 666-672). Die Haut ist im Alter durch physiologische
Veränderungen empfindlicher gegenüber Allergenen und an-
deren Außenreizen. Die Einnahme einiger Medikamente, die
im Alter häufiger eingenommen werden wie beispielsweise
ACE-Inhibitoren, erhöht ebenfalls das Risiko, eine Kontakt-
allergie zu entwickeln (Braun 2012, S. 57; Mahler 2015, S.
665).

Vor dem Hintergrund des demografischen Wandels ist in
Zukunft mit einer steigenden Zahl von Personen zu rechnen,
die in Altenpflegeheimen leben und arbeiten (Statistische Äm-
ter des Bundes und der Länder, S. 5). Der von Duftstoffaller-
gien gefährdete Personenkreis in diesem Bereich wird somit
wahrscheinlich größer werden.

4 Bisherige Studien zur allgemeinen

Duftstoffbelastung in Altenpflegeheimen

Im Jahr 2013 hat der Deutsche Allergie- und Asthmabund
(DAAB)  in Zusammenarbeit mit der Deutschen Zöliakie-Ge-
sellschaft (DZG) und der Firma Dr. Schnell eine bundesweite
Umfrage unter Altenpflegeheimen durchgeführt, in der er-
mittelt werden sollte, welche Altenpflegeheime ein spezielles
Angebot für Bewohner mit allergischen Erkrankungen haben

(Deutscher Allergie- und Asthmabund e.V. 2014). Auf dieser
Grundlage ist eine Liste mit besonders allergikerfreundlichen
Altenpflegeheimen entstanden. Die Umfrage ist nicht veröf-
fentlicht, sondern wird als Service für Mitglieder des DAAB
genutzt. Für die vorliegende Untersuchung hat der DAAB
diese Umfrage zur Verfügung gestellt. In der Umfrage geht es
unter anderem um die Duftstoffbelastung der Bewohner von
Altenpflegeheimen. Die Gruppe des Personals wird bei dieser
Umfrage allerdings nicht erfasst.

Nach Kenntnisstand der Autorinnen liegen keine weiteren
Studien vor, in der die allgemeine Duftstoffbelastung von
Mitarbeitern und Bewohnern von Altenpflegeheimen glei-
chermaßen untersucht wird.

5 Durchführung der Umfrage

Angelehnt an die Umfrage des DAAB entsteht eine neue Um-
frage, mit der die Duftstoffbelastung von Bewohnern und
auch vom Reinigungs- und Pflegepersonal ermittelt wird. Die
Umfrage wird online durchgeführt. Angeschrieben werden
zum einen die 43 Altenpflegeheime, die der DAAB als be-
sonders allergikerfreundlich auf seine Liste gesetzt hatte. Zum
anderen erhalten weitere Altenpflegeheime den Link zur Um-
frage, zum großen Teil über Multiplikatoren. Einen Schwer-
punkt bildet ein Verteiler der Deutschen Gesellschaft für Haus-
wirtschaft, Fachausschuss Hauswirtschaftliche Dienst-
leistungsbetriebe. Allen angefragten Heimen wird der Link zu
der Umfrage zugesandt.

Die Umfrage erfolgt online über die Homepage
https://www.umfrageonline.com/. In der Umfrage haben die
Teilnehmenden eine Woche Zeit für die Ausfüllung des Fra-
gebogens. Ein doppeltes Ausfüllen des Fragebogens ist auto-
matisch ausgeschlossen.

Der Fragebogen enthält nur eine Pflichtfrage, nämlich die,
ob das Haus bereits an der Befragung des Deutschen Allergie-
und Asthmabundes teilgenommen hatte. Alle anderen Fragen
können, aber müssen nicht beantwortet werden (Jacob 2013,
S. 193-195). Vor dem Start der Umfrage läuft zunächst ein Pre-
test mit 15 Personen, die an der späteren Umfrage nicht teil-
nehmen. Mithilfe des Pretests werden die Fragen auf ihre
Verständlichkeit hin überprüft. Außerdem wird überprüft, ob
die gewählten Fragearten ein gut zu bearbeitendes Ergebnis
zeigen.

6 Ergebnisse der Umfrage

6.1 Rücklauf und Zuständigkeit

Beantwortet wird der Fragebogen von 25 Altenpflegeheimen.
Dabei stellt sich heraus, dass diese 25 Altenpflegeheime mehr-
heitlich durchaus an der Duftstoffproblematik interessiert
sind. Zum Teil nehmen sie Kontakt zur Autorin auf und schil-
dern die eigenen Erfahrungen, die bei der Reduktion des Duft-
stoffeinsatzes gesammelt werden. Außerdem beantworten die
25 Altenpflegeheime in der Umfrage die Frage, ob Duftstoffe
in ihrem Heim ein Diskussionsthema sind, mit „Ja“.
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Die Fragebögen werden in der knappen Mehrheit von Per-
sonen aus dem Bereich der Hauswirtschaft ausgefüllt, fünf
auch von Heimleitungen. Die Hauswirtschaft scheint also
zentraler Ansprechpartner in der Duftstoffproblematik zu sein
(Abb. 1). 

6.2 Einsatz von Duftstoffen

Das Personal kommt überwiegend durch das Waschen, Des-
infizieren und Pflegen der Hände mit Duftstoffen in Berüh-
rung. 

In mehr als der Hälfte der befragten Häuser enthalten die
Wasch- und Pflegeprodukte für das Personal Duftstoffe. Auch

das Händedesinfektionsmittel ist nur in der Hälfte der be-
fragten Altenpflegeheime duftstofffrei. Im Bereich der Reini-
gungsmittel sind duftstoffhaltige Produkte in der deutlichen
Mehrheit (Abb. 2)

Im Gegensatz dazu verwendet knapp die Hälfte der be-
fragten Altenpflegeheime duftstofffreie Waschmittel für die
Textilpflege. Fünf Häuser geben an, Waschmittel mit Duft-
stoffen zu verwenden, in vier Häusern kann die Frage nicht be-
antwortet werden. Reinigungsmittel hingegen sind mehrheit-
lich duftend: 15 Häuser geben an, Reinigungsmittel mit
Duftstoffen zu verwenden (Abb. 3).

Auch eine Raumbeduftung kommt in der Mehrheit der Al-
tenpflegeheime zum Einsatz. Überwiegend wird bei Bedarf
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Abb.1: Welche Berufsgruppen
haben die Umfrage ausgefüllt?

Abb.2: Produkte für das
Personal



beduftet, nur in wenigen Heimen findet eine dauerhafte Be-
duftung statt. Besonders häufig werden die Flure sowie die
Zimmer und Toiletten der Bewohner beduftet. Eine Quelle für
unangenehme Gerüche in Altenpflegeheimen stellen benutzte
Inkontinenzmaterialien dar. Eine Raumbeduftung wird ein-
gesetzt, um die unangenehmen Gerüche zu kaschieren.

6.3 Duftstoffallergien beim Personal

Bei der Umfrage sollte ermittelt werden, wie viele Mitarbei-
ter in den Altenpflegeheimen unter Duftstoffallergien leiden.
Die Hälfte der befragten Heime gibt an, dass sich unter dem
Personal auch Duftstoffallergiker befinden.

7 Diskussion der Ergebnisse

7.1 Methodenkritik

Durch die Nutzung von Mailverteilern ist die Gesamtzahl der
kontaktierten Altenpflegeheime nicht bekannt. Die Rücklauf-
quote ist insgesamt sicher als eher gering zu betrachten. Die
Ergebnisse sind deshalb auf keinen Fall repräsentativ, bieten
allerdings wertvolle Hinweise auf die tägliche Problematik.
Eine wesentliche Ursache für den geringen Rücklauf mag
darin liegen, dass der Zeitrahmen zur Beantwortung relativ eng
gesetzt ist. Da die Untersuchung im Rahmen einer Bachelor-
arbeit durchgeführt worden ist, ist ein größerer zeitlicher Rah-
men nicht möglich. Wünschenswert ist, dass spätere Studien
die Ergebnisse aufgreifen und eine Folgestudie in einem grö-
ßeren Zeitrahmen durchführen können.

Möglicherweise liegt eine weitere Ursache im geringen In-
teresse am Thema. Allerdings weisen die Antworten derjeni-
gen, die sich beteiligt haben, auf eine große Sensibilität be-
züglich dieses Themas hin. Von daher wird dieser Punkt als
weniger ausschlaggebend eingeschätzt.

7.2 Belastungen für das Personal und

Empfehlungen

Für Pflegepersonal und Reinigungskräfte ergibt sich eine hohe
Duftstoffbelastung, besonders im Bereich der Hände. Die
Wahrscheinlichkeit, eine Kontaktallergie gegen Duftstoffe zu
entwickeln, ist erhöht. Darüber hinaus ist die Beduftung von
Räumen weit verbreitet (Raumbeduftung, Reinigungsmittel).
Es sollen insbesondere störende Gerüche von Ausscheidungen
überdeckt werden.

Im Bereich der Pflegeprodukte, Händedesinfektionsmittel
und Reinigungsmittel sollten die Produkte durch duftstofffreie
Varianten ersetzt werden, um Gesundheitsgefahren zu redu-
zieren. Um die Duftstoffbelastung durch Raumbeduftung zu
umgehen, müssen Alternativen gefunden werden, die der
Raumluft auch ohne Duftstoffe einen zufriedenstellenden Ge-
ruch geben. Ein einfacher Luftaustausch durch Fensterlüf-
tung ist dabei die einfachste Möglichkeit, aber nicht in jedem
Raum möglich und vielleicht auch nicht ausreichend. An-
stelle von Beduftungen sollten hier Aktivkohle und Geruchs-
neutralisatoren auf ihre Wirksamkeit erprobt werden.
Auffallend ist der hohe Anteil der befragten Heime, die von
Personal mit einer Duftstoffallergie berichten. Angenommen
wird, dass sich vor allem diejenigen Häuser an der Umfrage
beteiligt haben, die aus einer eigenen Betroffenheit heraus ein
besonderes Interesse haben. Die betroffenen Mitarbeitenden
sind auf duftstofffreie Produkte bei ihrer Arbeit angewiesen,
um allergische Reaktionen zu vermeiden. Stellt ein Alten-
pflegeheim sämtliche Produkte auf duftstofffreie Varianten
um, so erleichtert dies den Arbeitsalltag der allergischen Mit-
arbeiter. Sie benötigen keine Spezialprodukte mehr, sondern
können die gleichen Produkte benutzen wie ihre Kollegen.
Diese wiederum profitieren von einem geringeren Risiko,
ebenfalls eine Duftstoffallergie zu entwickeln.
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8 Fazit

Die Umfrage weist auf einen relativ weit verbreiteten Einsatz
von Duftstoffen in Altenpflegeheimen hin.

Es wird ermittelt, dass in den Altenpflegeheimen, die an
der Umfrage teilgenommen haben, Duftstoffe ein Diskussi-
onsthema sind. Dieses Interesse kann dafür genutzt werden,
um auf die Risiken von Duftstoffen aufmerksam zu machen
und Aufklärungsarbeit zu leisten. Besonders gefährdet ist die
Gruppe der Mitarbeiter. Sie ist nicht nur in vielen Bereichen
mit Duftstoffen konfrontiert, sondern es gibt in der Hälfte der
teilnehmenden Heime bereits Mitarbeiter mit Duftstoffaller-
gien. Trotz des hohen allergenen Risikos für Personal und Be-
wohner werden sowohl beduftete Hautpflegeprodukte und
Reinigungsmittel benutzt als auch eine Raumbeduftung ein-
gesetzt. Auch wenn die Anzahl der an der vorliegenden Un-
tersuchung teilnehmenden Häuser mit 25 relativ gering ist,
wird es sich lohnen, diesem Befund nachzugehen und ihn in
Folgestudien weiter zu untersuchen, um das Gefährdungspo-
tenzial für Personal und Bewohner zu erfassen und in der
Folge zu reduzieren. Insgesamt ist besonders der Einsatz ei-
ner Raumbeduftung problematisch. Der Verzicht auf Duft-
stoffe ist in diesem Bereich besonders schwierig, und es be-
darf individueller Lösungen.
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Für die Berufsvorbereitung von Migrantinnen und Mi-
granten sowie Menschen mit geringen Deutschkenntnissen
zum Erlernen von Deutsch als Zweitsprache ist die Neu-
erscheinung „Bildwörterbuch Küche. Fachbegriffe Deutsch
– Englisch – Muttersprache“ gedacht.
Das Fach-Bildwörterbuch zeigt anhand von beschrifteten
Bildern das Fachvokabular aus der (Groß-)Küche. Die
Fachbegriffe stehen in deutscher und englischer Sprache
neben den entsprechenden Bildern. Das gut beschreibbare
Papier lässt alle Stiftarten zu, um den Begriff in der Mut-
tersprache zu ergänzen. Das Bildwörterbuch kann damit zu
einem individuellen Begleiter für alle Lernenden werden.
Substantive, Verben und Adjektive werden durch eine farb-
liche Kennzeichnung unterschieden. Ein Verzeichnis am
Buchende hilft, alle Begriffe auch im Plural zu erlernen. 
Neben den Bezeichnungen von Lebensmitteln und Geräten
werden auch Tätigkeiten gezeigt und Fachbegriffe für Hy-
giene, Arbeitssicherheit und Umweltschutz vermittelt.

Bildwörterbuch Küche 

Verlag Handwerk und Technik GmbH, 180 Seiten, 1. Auf-
lage, 2016. Mehrfarbig, 12 cm x 18 cm, Broschur. ISBN:
978-3-582-07700-4. 12,90 Euro

Beispielseite aus „Bildwörterbuch Küche“



1 Einleitung

I
nnerhalb des Konzepts „Ernährung in Bayern“ (Bayerisches
Staatsministerium für Ernährung, Landwirtschaft und
Forsten 2012, S. 5 ff.) werden Modellprojekte entwickelt

und Maßnahmen durchgeführt, die Einrichtungen der Ge-
meinschaftsverpflegung im Rahmen der Verhältnisprävention
unterstützen. Diese sollen ein gesundheitsförderliches, nach-
haltiges Verpflegungsangebot gewährleisten. Voraussetzung für
den Erfolg solcher Fördermaßnahmen ist die Kenntnis der wich-
tigsten Daten und Kennzahlen zur Gemeinschaftsverpflegung,
die bislang nicht oder nur rudimentär zur Verfügung stehen.
Auch für die Sicherstellung einer angemessenen Verpflegung
einer größeren Personenanzahl, z. B. im Katastrophenfall, sind
derartige Daten dringend erforderlich. „Unter Gemein-
schaftsverpflegung (GV) im Sinne des Konzeptes“ wird „ein
regelmäßiges Angebot von Mahlzeiten außer Haus“ verstan-

den, das sich „an bestimmte Personengruppen in definierten
Lebenssituationen (richtet)“ (ebenda, S. 27).

Vorhandene Studien liefern primär praxisorientierte Aus-
sagen zur wirtschaftlichen Betriebsführung. Das Wirtschafts-
potenzial der Gemeinschaftsverpflegung lässt sich hiermit
nur ansatzweise erfassen. Daten aus Studien mit fachlich fun-
dierten Aussagen zur gesundheitsfördernden, nachhaltig ent-
wickelten GV sind entweder mittlerweile veraltet (z. B. die
„Kess“-Studie, dargestellt in Clausen/Sichert-Hellert/Kersting
2000), nur in einzelnen GV-Kategorien erhoben (z. B. die
„Bertelsmann-Studie“ von Arens-Azevedo/Pfannes/Tecklen-
burg 2014 oder die „Schulverpflegungs-Studie“ von Dre-
scher/Köttl/Zängler 2014), hatten nur die Erhebung der Nähr-
stoffversorgung zum Ziel (z. B. die „ErnSTES-Studie“ von
Heseker/Stehle 2008) oder fehlen ganz im deutschsprachigen
Raum. Auch fehlt es an umfassenderen, ökonomisch fundier-
ten Kennzahlen- und Planungsmodellen, die sich aus solchen
Daten empirisch belegen lassen.

Durch die finanzielle Förderung der vorliegenden, alle
Branchen der GV-Verpflegung umfassenden Datenerhebung,

Gemeinschaftsverpflegung (GV) 

in Bayern – repräsentative 

Befragung zu Kenndaten 

von GV-Einrichtungen

Mirjam Jaquemoth, Michael Greiner, Rainer Hufnagel und Nicolas Frölich

Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung – von der Kindertageseinrichtung über die Betriebsgastronomie bis hin zur
Senioreneinrichtung – liefern tagtäglich einen wichtigen Beitrag zur Verpflegung der Menschen in Bayern. In der
repräsentativen Befragung „Gemeinschaftsverpflegung in Bayern“ wurden umfassende Daten zu den Teilnehmenden an der
Gemeinschaftsverpflegung, den Leitbildern und Qualitätsstandards der Anbieter, ihrem Waren- und Personaleinsatz,
Flächen- und Energiebedarf erhoben. Auch der Zusammenhang von Produktionssystemen, Kosten und Qualität wurde näher
beleuchtet. Solche Informationen sind für eine evidenzbasierte Politikgestaltung unerlässlich. Mit ihnen können zukünftige
Einzelmaßnahmen, u. a. des Freistaats Bayern, im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung noch effektiver entwickelt und in
ihrer Reichweite und Wirksamkeit besser beurteilt werden. Repräsentative Zahlen zur Gemeinschaftsverpflegung liegen in
notwendigem Umfang und entsprechender Qualität bislang für das gesamte Bundesgebiet nicht vor. Die Güte der Daten
wurde umfangreich getestet. Primäre Auswertungen werden in diesem Bericht vorgestellt. An die Stelle erfahrungsgeleiteter
Vorabvermutungen können jetzt Fakten treten, z. T. auch durchaus überraschende Einsichten.
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hat der Freistaat Bayern einen wichtigen Beitrag zur anwen-
dungsorientierten Grundlagenforschung in diesem Bereich
geliefert. Die Erhebung wurde im Rahmen eines Kooperati-
onsprojektes zwischen dem Kompetenzzentrum für Ernährung
(KErn) und der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf
(HSWT) im Geschäftsbereich des Bayerischen Staatsmini-
steriums für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten
(StMELF) durchgeführt. Das Projekt dauerte zwei Jahre, von
2013 bis 2015. Die erhobenen Daten beziehen sich retro-
spektiv auf das Jahr 2013.

Das Projektteam der HSWT, bestehend aus dem Autoren-
team mit Unterstützung durch Dipl.-Betriebswirt Thomas Ei-
genmann, begleitete die Erhebung von Anfang an, zunächst in
der konzeptionellen Ausrichtung des Studiendesigns, der Er-
stellung des Fragebogens sowie der Stichprobenziehung. Nach
Vorliegen der Daten führte das Team der HSWT sodann an
diesen umfassende Gütetests durch und wertete die Daten in
einem ersten Schritt deskriptiv aus. Weitere Auswertungen sei-
tens der HSWT befinden sich noch in der Bearbeitung.

Nachfolgend wird die Zielsetzung der Erhebung darge-
stellt, das Studiendesign, der Gütetest und einige deskriptive
Auswertungen, z. B. zu Marktvolumina. Ferner betrachtet
werden Fragen der Effizienz in der Leistungserbringung, ab-
hängig vom gewählten Erfolgskriterium, sowie zum Ener-
giemanagement in GV-Einrichtungen.

2 Zielsetzungen der Erhebung

Ziel der vorliegenden Befragung von GV-Einrichtungen in
Bayern war eine umfassende Erhebung aussagekräftiger Da-
ten zur Struktur der Gemeinschaftsverpflegung in Bayern.
Die Daten sollen Grundlageninformationen für die staatliche
Aufgabenerledigung liefern und eine effiziente Unterstützung
von Einzelmaßnahmen zu nachhaltigen und gesundheitsför-
derlichen Verpflegungsangeboten gewährleisten. Im Einzelnen
wurden erhoben:
1. Soziodemografische Rahmendaten

- auskunftsgebenden Person

- Anzahl und Art der Essensteilnehmer
- Verpflegungskapazität

2. Angebotsgestaltung und Verpflegungstiefe
- Ausgabesystem
- Anzahl der Auswahlmenüs und Menükomponenten
- Nettoverkaufspreise und Subventionen

3. Ökonomische Kennzahlen
- Umsatzerlöse
- Wareneinsatz
- Energieaufwand
- Flächenbedarf
- Personalaufwand

4. Betriebsstruktur und -ausstattung
- gelieferte und selbstgekochte Speisen
- Bewirtschaftungsvertrag und Eigenregie
- Verpflegungssysteme und die Verwendung von
Convenienceprodukten

- Investitionen in die Küchenausstattung
5. Qualität und Service

- Leitbilder
- Akzeptanz
- Gütesiegel
- Kundenwünsche

3 Studiendesign

Befragt wurden bayerische Kindertageseinrichtungen (Ki-
Tas), Altenpflege- und Alten- bzw. Seniorenheime sowie Be-
triebe. Die Befragung richtete sich an den Betreiber der je-
weiligen Organisation. Alle drei Unterstichproben sollten
repräsentativ (für Bayern sowie dessen sieben Regierungsbe-
zirke) sein und die GV-Sektoren Education, Care und Welfare
sowie Business beispielhaft abdecken (siehe Tabelle 1). 

Innerhalb der GV-Sektoren erfolgte die Auswahl der GV-
Kategorien (KiTas, Heime, Betriebe) mit Blick auf die Res-
sortzuständigkeit des beteiligten Staatsministeriums. Von den
Betrieben wurden nur solche mit mindestens 50 Beschäftig-
ten berücksichtigt, weil kleinere Betriebe in der Regel kein re-

Results of a representative survey of institutional catering facilities 

in Bavaria

Institutional catering facilities, whether kindergartens, staff canteens or senior care homes, provide a significant proportion of daily

meals to the people of Bavaria. For how many people do these catering facilities provide food? What models and quality standards do

these facilities follow? What types and quantities of foodstuff are required for this? Which production systems are available for which

goals, and which are the most appropriate? What action can be taken to best ensure long-term value for money? Answers to questions

such as these are essential for evidence-based policymaking. In a representative survey "Catering in Bavaria", comprehensive data were

gathered about participants in the catering, the models and quality standards of the suppliers, their goods and personal application,

space and power demand. The connection of production systems, costs and quality was also examined closely. The information provided

can be used by the State of Bavaria as to undertake measures to ensure the continued positive development of institutional catering in

Bavaria, and allows improved evaluation of its reach and effectiveness. Previously, representative figures for institutional catering in

Bavaria were not available in the necessary range and quality. The value of the data has been comprehensively tested. Primary analyzes

are introduced in this report. Experience-based assumptions can now be replaced by facts, including some quite surprising insights.
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gelmäßiges Angebot für die Mittagsverpflegung haben. Der
Sektor „Sonstige“ sollte in der vorliegenden Erhebung nicht
Gegenstand der Betrachtung sein. Das schließt nicht aus, dass
zu einem späteren Zeitpunkt bei einer vergleichbaren Erhe-
bung dieser Bereich hinzugenommen werden könnte. 

Insgesamt stand ein Adresspool mit etwa 8.900 Einrich-
tungen für die Hauptstudie zur Verfügung. Davon wurden
4.601 kontaktiert, 1.205 nahmen schließlich an der Befra-
gung teil: 606 Kindertageseinrichtungen, 352 Heime sowie
247 Betriebe. 

Zielgröße waren 1.450 Einrichtungen gewesen. Weil die
Antwortbereitschaft bei den Betrieben geringer war als bei den
anderen Einrichtungen, konnte diese Zielgröße insgesamt
nicht ganz erreicht werden. 

Das Ziel der Repräsentativität konnte für die Kinderta-
geseinrichtungen sowie die Altenpflege- und Alten- bzw. Se-
niorenheime hingegen vollständig sichergestellt werden. Hier
wurde die Zielgröße mit 96,8 Prozent für die KiTas und 
118,9 Prozent für die Heime erreicht. Bei den Betrieben lag die
Antwortbereitschaft demgegenüber nur bei 46,8 Prozent, ob-
wohl hier mit 2.294 Betrieben annähernd eine Vollerhebung
vorgenommen wurde. Bei künftigen Befragungen wird man
vertretbare Kompromisse im Fragenkatalog finden müssen,
die es den Betrieben erleichtern, an der Befragung teilzuneh-
men, ohne über sensible Daten wie Wareneinsatz und Um-
satzzahlen Auskunft zu geben. 

Tabelle 2 gibt detailliert Auskunft über die Antwortbereit-
schaft bis hinunter auf die Ebene der Regierungsbezirke. Die
Fallzahlen bei den Betrieben bewegen sich teilweise in einem
Bereich, der es erforderlich macht, die Signifikanz von Aus-
sagen in dieser feinen Untergliederung mit Vorsicht zu be-
trachten. 

Das Projekt erstreckte sich über einen Zeitraum von etwa
zwei Jahren. Nach einer Pilotphase (explorative Datenerhe-
bung in kleiner Stichprobe) in den Jahren 2013/14 ging die
Haupterhebung 2014/15 ins Feld. Die erhobenen Daten be-
ziehen sich retrospektiv auf das Jahr 2013. 

Für die Stichprobenziehung und Datenerhebung wurde
die Kantar Health GmbH der WPP Group als Marktfor-
schungsinstitut beauftragt. 

4 Güteprüfung

4.1 Unabhängigkeitstests

Insgesamt haben 986 verschiedene Personen die Fragebögen
komplett ausgefüllt. Um zu prüfen, ob der soziodemografische
Hintergrund dieser Personen einen Einfluss auf die Antwort-
bereitschaft hat, wurden Kontingenztafeln aufgestellt. In die-
sen wurde die Antwortbereitschaft auf eine gestellte Frage in
Abhängigkeit von den soziodemografischen Angaben darge-
stellt. Anschließend wurde für jede Variable in Abhängigkeit
von jeder soziodemografischen Frage ein Unabhängigkeitstest
durchgeführt. Dadurch ergaben sich insgesamt 1.980 Tests
(460 Tests bei den KiTas, 765 Tests bei den Heimen, 755 Tests
bei den Betrieben).

Für die Überprüfung der Unabhängigkeit wurde der exakte
Test nach Fisher verwendet (vgl. Sachs und Hedderich 2009,
S. 575 ff.). Dieser testet, ob zwei Merkmale unabhängig von-
einander sind oder nicht.

GV-Sektoren Einrichtungen

Education Kindertageseinrichtungen, Schulen, Mensen etc.

Care und Krankenhäuser, Rehaeinrichtungen, Altenpflege- 
Welfare und Alten- bzw. Senioren-Heime, Kinder-, Jugend

heime, Behinderteneinrichtungen

Business Kantinen in öffentlichen und privaten Betrieben

Sonstige Polizei, Bundeswehr, Justizvollzugsanstalten

Tab. 1: GV-Kategorien. (Quelle: eigene Darstellung nach Bayerisches
Staatsministerium für Ernährung, Landwirtschaft 2012, S. 27)

Zielgröße

Anschreiben

Heime Betriebe gesamt

626

1074

296

1133

528

2294

1.450

4501

Oberbayern 215 92 101 408

Tab. 2: Fallzahlen der GV-Befragung (Hauptphase), Quelle: eigene
Darstellung

Niederbayern 42 41 22 105

Oberpfalz 51 41 20 112

Oberfranken 59 47 18 124

Mittelfranken 93 48 27 168

Unterfranken 71 36 24 131

Schwaben 75 47 35 157

davon:

Fragebogen beantwortet1 606 352 247 1.205

vollständig Fragebogen 

beantwortet2
535 280 171 986

Fragebogen nicht 

beantwortet3
55 51 54 160

Zielgröße in % 96,8 118,9 46,8 83,1

Anm.: 1) Mind. eine inhaltliche Frage von der Einrichtung beantwortet.

2) Alle obligatorischen Antworten von der Einrichtung erhalten. 

3) Lediglich Information zur Identität der Einrichtung vorhanden.

KiTas
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Das globale Signifikanzniveau unserer Tests war α = 5 Pro-
zent. Die mit Abstand meisten Tests liefern keine signifikante
Verletzung der Unabhängigkeit. Weder das Alter noch das
Geschlecht der den Fragebogen ausfüllenden Person hat bei ei-
ner Einrichtung oder einem Betrieb einen statistisch signifi-
kanten Einfluss auf die Antwortbereitschaft bei einer gestell-
ten Frage. Auch die Frage, ob zusätzliche Personen beim
Ausfüllen des Fragebogens geholfen haben, liefert keine Si-
gnifikanz. Bei den zwei anderen soziodemografischen Anga-
ben, dem Beruf und der Funktion, die die befragte Person in
der Einrichtung einnimmt, gibt es bei einigen wenigen Fragen
eine signifikante Abhängigkeit. Bei welchen Fragen die Ab-
hängigkeiten auftreten, zeigt Tabelle 3.

Die Fragen zu den in Tabelle 3 in fett gekennzeichneten Fra-
genummern lauten:
■ Frage 26b: Für welche Leistungspakete gibt es eine Ver-
pflegungspauschale, und wie hoch ist der Nettopreis dafür?
■ Frage 31c: Sie sehen hier Ihre bereits gemachten Angaben
zu durchschnittlicher Anzahl an Mahlzeiten, Durchschnittsbon,
Betriebstagen und jährlichem Umsatzerlös. Sind diese Anga-
ben korrekt oder möchten Sie an dieser Stelle noch Änderun-
gen vornehmen?
■ Frage 37: Wie viele Stunden pro Standardtag verbringen die
jeweiligen Personen pro Tag mit der Zubereitung und/oder
Ausgabe der Mahlzeiten?

Die festgestellten Abhängigkeiten zwischen der Antwort-
bereitschaft auf eine gestellte Frage und der Soziodemografie
der den Fragebogen ausfüllenden Person wurden in der wei-
teren Auswertung der Daten berücksichtigt. Dabei werden
die Antworten von Personengruppen, bei denen relativ gese-
hen wenig Antworten gegeben wurden, entsprechend der be-
dingten relativen Häufigkeiten höher gewichtet. 

4.2 Plausibilitätstest

Neben den Unabhängigkeitstests war die Überprüfung der
Antworten in Hinblick auf die Plausibilität ein weiterer wich-
tiger Teil zur Güteprüfung.

Aufgrund des Pilotcharakters des vorliegend beschriebe-
nen Projektes wurden im Fragebogen viele offene Fragen ge-
stellt, bei denen die GV-Einrichtungen eine Antwort frei ein-
tragen konnten. Bei vielen Fragen wurden bewusst keine
Antwortmöglichkeiten vorgegeben, damit die Einrichtungen
differenziert antworten konnten und nicht in vorgegebene 
Raster gezwungen werden.

Aufgrund der Komplexität der Thematik und dem detaillier-
ten und ausführlichen Fragebogen könnte es zu fehlerhaften
oder unplausiblen Antworten gekommen sein. Dies insbe-
sondere dann, wenn die Fragen nicht richtig verstanden oder
aus Unwissenheit falsche Antworten gegeben wurden.

Um die Problematik von fehlerhaften und unplausiblen Da-
ten in den Griff zu bekommen, wurden robuste, statistische
Verfahren bei der Datenauswertung eingesetzt. Diese sind
eine Möglichkeit, um unplausible Antworten bei der Auswer-
tung unberücksichtigt zu lassen. Ein Verfahren wird robust ge-
nannt, wenn es sich von Ausreißern nicht oder kaum beein-
flussen lässt (siehe dazu Hartung et al. 2005, S. 864).

So weisen wir in vielen Angaben statt des arithmetischen
Mittels oder zusätzlich zu diesem den Median der beobachte-
ten Werte aus. Im Vergleich zum arithmetischen Mittel stellt
der Median ein weitaus robusteres Lagemaß dar.

Darüber hinaus gibt es das Problem, dass die Plausibilität
vieler Antworten erst im Abgleich mit anderen Antworten ge-
prüft werden kann. Zum Beispiel hat ein Betrieb angegeben,
im Verpflegungsbereich jährliche Personalkosten in Höhe von
400.000 Euro zu haben. Auf den ersten Blick scheint dieser
Wert durchaus möglich zu sein. Nach eigenen Angaben hat
dieser Betrieb jedoch im ganzen Jahr nur 747 Essen ausgege-
ben. Umgerechnet stecken in jeder ausgegebenen Mahlzeit den
Angaben zufolge 535 Euro Personalkosten. Hier ist es offen-
sichtlich, dass die Angaben nicht stimmen können.

Aufgrund der großen Anzahl unplausibler Antworten bei
den offenen Fragen, die zum Teil erst nach einem Abgleich mit
anderen Antworten als unplausibel eingestuft werden konnten,
mussten die gegebenen Antworten Beobachtung für Beob-
achtung gesichtet und auf Plausibilität geprüft werden. Die
Plausibilitätskriterien wurden ausführlich dokumentiert. Die
Dokumentation dient der Reproduzierbarkeit von weiteren
Analysen (siehe Jaquemoth 2015 et al., Arbeitspapier 1b).  

5 Ergebnisse

Im Folgenden wird über einige ausgewählte Ergebnisse der
Studie berichtet.

5.1 Marktvolumen

Die Auswertung zeigt, dass täglich mehrere Hunderttausend
Menschen in Bayern Gemeinschaftsverpflegung in Anspruch
nehmen (siehe hier und im Folgenden Tabelle 4 auf der näch-
sten Seite). Pro Jahr werden bayernweit hochgerechnet 
264 Mio. Mittagessen in allen Betrieben mit mindestens 
50 Beschäftigten ausgegeben. In den KiTas sind es ungefähr
60 Mio. Mittagessen pro Jahr, in den Heimen 35 Mio. 

Allein in den Branchen Betriebe, Heime und KiTas wird
hierfür jährlich ein Netto-Wareneinsatz von über 1,1 Mrd.
Euro beansprucht. Die damit erzielten Netto-Umsatzerlöse
betragen über 1,5 Mrd. Euro pro Jahr. Gemeinschaftsverpfle-
gung ist somit (bestimmt nicht nur in Bayern) ein bedeutsamer
Markt.
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Kitas Heime

Beruf Frage 26b Frage 31c

Frage 37

Funktion Frage 37 Frage 31c

Tab. 3: Fragen, bei denen die Antwortbereitschaft von Beruf oder Funktion
der Auskunft gebenden Person abhängt (Quelle: siehe Jaquemoth et al.
2015: Arbeitspapier 1a)



5.2 Preise

Die Preise für die Mahlzeiten sind sowohl innerhalb der Bran-
chen als auch zwischen den Branchen sehr unterschiedlich.
Bayernweit kostet ein Mittagessen in den Heimen durch-
schnittlich 3,94 Euro, Betriebe verlangen einen Durch-
schnittspreis von 3,80 Euro pro Mittagsmahlzeit, KiTas 
2,50 Euro. Grundsätzlich sind in den Metropolregionen Mit-
telfranken und Oberbayern die Mittagsmahlzeiten erkennbar
teurer als in den anderen, eher ländlich geprägten Bezirken.

Die Mehrheit der befragten KiTas und Heime arbeiten in
ihrem Verpflegungsangebot ohne Subventionen, die bei den
Betrieben indes eine wichtige Rolle spielen. Für die Betriebe,
die ihr Mittagessen subventionieren, ergibt sich eine durch-
schnittliche Subvention von 1,74 Euro pro Mittagessen.

5.3 Angebotene Mahlzeiten und durchschnittliche

Teilnehmerzahlen

Je nach Branche unterscheidet sich die Teilnahmerate. Wäh-
rend fast alle Heime überaus hohe Teilnahmeraten bei der Mit-
tagsverpflegung zu verzeichnen haben, trifft dies nur bei rund
der Hälfte aller KiTas zu. Die Situation bei den Betrieben un-
tereinander ist extrem heterogen. Es gibt sowohl Betriebe mit
sehr hohen als auch Betriebe mit sehr niedrigen Teilnahme-
raten. Der große Unterschied bezüglich Heimen und Betrieben
liegt vor allen Dingen darin begründet, dass viele Heimbe-

wohner aufgrund der eingeschränkten Mobilität keine Mög-
lichkeit haben, sich anderweitig zu verpflegen. 

Die Betriebsbeschäftigten hingegen können auch andere
Verpflegungsangebote außerhalb des Betriebs wahrnehmen
oder sich eigene Speisen mitbringen. Bei KiTas erklärt sich die
relativ niedrige Teilnahmerate beim Mittagessen daraus, dass
eine ausschlaggebende Zahl von Kindern nur halbtags unter-
gebracht ist. In der Betriebsverpflegung dominiert das Ange-
bot zur Mittagszeit (siehe Abb. 1). Entsprechend sind hier die
Teilnehmerzahlen besonders hoch. Die Zahl von über 100
Teilnehmern beim Abendessen in Betrieben mit durchgehen-
der Produktion oder Nachtschicht zeigt, dass ein Abendessen
– sofern es angeboten wird – eine große Akzeptanz findet.

Bei KiTas dominiert hinsichtlich der durchschnittlichen
Teilnehmerzahlen das Frühstück (siehe Abb. 2).

Tab. 4: Marktvolumina der GV-Einrichtung bayernweit (Quelle: eigene
Berechnungen)

Einrich-

tungsart

Markt-

volumen

Betriebe KiTas
Senioren-

einrichtungen

Netto-Waren-
einsatz

800 Mio. EUR 134 Mio. EUR 174 Mio. EUR

Netto-Umsatz-
erlös

1,2 Mrd. EUR 155 Mio. EUR 179 Mio. EUR

Mittagessen pro
Jahr

264 Mio. 60 Mio. 35 Mio.

Abb. 1: Angebotene Mahlzeiten und durchschnittliche Teilnehmerzahlen in Betrieben (Quelle: eigene Darstellung)
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Senioreneinrichtungen bieten – wegen des großen Anteils an
dauerhaft untergebrachten Bewohnern – in der Regel alle
Mahlzeiten an und zeigen entsprechend eine gleichmäßige
Verteilung der Teilnehmerzahlen auf alle Mahlzeiten (siehe
Abbildung 3 auf der nächsten Seite).

5.4 Verpflegungskapazität

Die Verpflegungskapazität lässt sich in der Mehrheit aller Be-
triebe und Einrichtungen kurzfristig mit den üblichen Be-
triebszeiten und dem vorhandenen Personal erhöhen. Im

Durchschnitt werden in einer KiTa täglich 35 Personen mit ei-
ner Mittagsmahlzeit versorgt, wobei durchschnittlich zehn
Mahlzeiten mehr ausgegeben werden könnten. Die Heime
könnten ihre Kapazität kurzfristig von durchschnittlich 90
verpflegten Personen pro Heim auf 114 Personen erhöhen,
während die Kapazität der Betriebe von derzeit durchschnitt-
lich 100 verpflegten Personen pro Betrieb auf 170 ansteigen
könnte. 

Es zeigt sich also, dass im Bedarfsfall insbesondere über
die Betriebsgastronomie deutlich mehr Personen kurzfristig,
das heißt mit den üblichen Betriebszeiten und dem vorhande-
nen Personal, verpflegt werden könnten.

5.5 Belieferung an Dritte

Neben der Verpflegung der eigenen Beschäftigten, Heimbe-
wohner oder KiTa-Kinder beliefern einige Einrichtungen auch
andere Einrichtungen mit Gemeinschaftsverpflegung. 

Während Kindertageseinrichtugnen fast nie an andere
Einrichtungen Speisen liefern, beträgt der Anteil bei den Hei-
men 40 Prozent und bei den Betrieben 24 Prozent. Hiervon
profitieren insbesondere kleinere Einrichtungen, die ohne
diese Kooperation Schwierigkeiten hätten, Verpflegungslei-
stungen anzubieten.

5.6 Qualitätsvorgaben und Gesundheitsförderung

Die meisten Einrichtungen arbeiten nicht nach externen Qua-
litätsvorgaben, am ehesten noch die Heime, von denen 54 Pro-
zent angaben, keine Qualitätsvorgaben zu verwenden (siehe
Tabelle 5 auf der nächsten Seite.)

Dies bedeutet nicht zwangsläufig, dass in der Mehrzahl der
Einrichtungen wegen fehlender externer Qualitätsvorgaben mit
einer schlechten Qualität zu rechnen sei. Dagegen spricht
schon allein die Breite des Verpflegungsangebots in größeren
Einrichtungen. In diesen haben Essensteilnehmer eine breite
Auswahl auch an gesundheitsförderlichen Speisen. Es ist des-
halb eher davon auszugehen, dass sich größere Einrichtungen
an eigenen Qualitätsvorstellungen orientieren. Essensteilneh-
mer haben dann die Wahl, sich gesundheitsförderlich zu er-
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Abb. 2: Angebotene Mahlzeiten und durchschnittliche Teilnehmerzahlen in KiTas (Quelle: eigene Darstellung)



nähren. Sie müssen gegebenenfalls durch geeignete Anreize –
beispielsweise eine gezieltere Platzierung gesunder Verpfle-
gungsangebote im Sichtfeld – „angestupst“ werden (auch be-
kannt als „Nudging“), um sich gesünder zu ernähren.

5.7 Gewinn- versus Bedarfsorientierung

Bei den KiTas und Heimen dominiert das Ziel der Kosten- und
Bedarfsdeckung. Hingegen räumten bei den Betrieben in etwa
die Hälfte der Befragten ein, dass mit der Verpflegung Gewinn
erzielt werden sollte. Daher boten sich die Betriebe für eine
spezielle Auswertung an, bei der untersucht wurde, ob und in-

wieweit bestimmte Merkmale mit der Form der Erfolgsori-
entierung im Zusammenhang stehen (siehe Tabelle 6). Hier
zeigte sich, dass bei Betrieben, bei denen bei der Verpflegung
die Gewinnerzielungsabsichten im Vordergrund stehen, die
Teilnehmerrate geringer ist als bei denen, die eingeschränkt
oder vollkommen bedarfsorientiert wirtschaften. Zugleich
bieten solche mit Gewinnerzielungsabsicht seltener ein Sa-
latbuffet an, bevorzugen Ausgabe-, Regenerier- und Zuberei-
tungsküchen, betreiben seltener eine Cafeteria und planen in
naher Zukunft weniger Neuinvestitionen. Beim Leitbild und
bei der Notwendigkeit einer Vorbestellung ergeben sich keine
eindeutigen Trends im Zusammenhang mit der Form der Er-
folgsorientierung.

5.8 Energiekosten

Über alle Branchen betragen die Energiekosten durchschnitt-
lich 0,15 € pro Mahlzeit. Hochgerechnet auf Bayern betragen
die jährlichen Energiekosten in Heimen, KiTas sowie der Be-
triebsgastronomie insgesamt mehr als 1 Million Euro. Dabei
gaben 90 Prozent der befragten Einrichtungen an, dass sie ih-
ren Energieverbrauch nicht kennen. Nur zehn Prozent haben
einen Energiezähler. 7,5 Prozent verfügen über ein Lastopti-
mierungssystem. In Sachen Energiemanagement besteht in den
Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung mithin ein deut-
licher Nachholbedarf.

Abb. 3: Angebotene Mahlzeiten und durchschnittliche Teilnehmerzahlen in Seniorenheimen (Quelle: eigene Darstellung)

Qualitätsvorgaben Kitas Heime Betriebe

DGE-Qualitätsstandard 11 % 30 % 14 %

Zertifizierungsverfahren 0 % 1 % 1 %
der HS Niederrhein

FKE-optimiX 3 % 0 % 1 %

Institut für Gesundheitsför-
derung im Bildungsbereich e. V. 2 % 0 % 0 %

RAL Gütezeichen „Kompetenz
richig essen“ 0 % 1 % 1 %

Sonstiges 10 % 17 % 15 %

Keine Qualitätsvorgaben 75 % 54 % 74 %

Tab. 5: Anteil an Einrichtungen, die nach den genannten Qualitätsvor-
gaben arbeiten (Quelle: eigene Berechnungen, Mehrfachnennungen
möglich)
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6 Fazit und Handlungsempfehlungen

Gemeinschaftsverpflegung ist ein Vertrauensgut, dessen Qua-
lität von seinen Nutznießern, den ErzieherInnen, Eltern, Kin-
dern, den HeimbewohnerInnen sowie den MitarbeiterInnen im
Betrieb nicht verlässlich beurteilt werden kann. Sie müssen
sich hier auf die Anbieter und staatliche Qualitätskontrollen
verlassen. Die vorliegende in Auszügen beschriebene Erhe-
bung gibt einen weitgehend repräsentativen Zustandsbericht
über Umfang und Qualität der Gemeinschaftsverpflegung in
Bayern. Dieser erlaubt Aussagen dazu, wo und wie die Bedarfe
in der Gemeinschaftsverpflegung, mit welchen Ressourcen ef-
fizient und verlässlich befriedigt werden können. Basierend
hierauf können Verbesserungspotenziale konkret herausgear-
beitet werden. Die Daten bieten damit auch eine Grundlage für
empirisch begründete Kennzahlensysteme und Planungs-
rechnungen und sind damit notwendige Voraussetzung zur ef-
fizienten Ausgestaltung staatlicher Maßnahmen der Verhält-
nisprävention. Die Projektbeteiligten empfehlen eine
dauerhafte Fortführung und Ausweitung des Erhebungskon-
zeptes auf sämtliche Einrichtungen der Gemeinschaftsver-
pflegung in Bayern. Staatliche Qualitätskontrollen erfordern
ein kontinuierliches Monitoring, für das mit den vorliegenden
Daten – zumindest in Bayern – ein Grundstein gelegt wurde.
Kennzahlensysteme und Ergebnisse zu den Planungsrech-

nungen werden die AutorInnen zu gegebener
Zeit in weiteren Veröffentlichungen vorstellen.
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Signifikante 
Zusammenhänge

Gewinnerzielung Kosten- und 
Bedarfsdeckung
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Geplante Neuinvestitionen
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STEPHAN A. KOLFHAUS

1 Einleitung 

F
ür eine Wissenschaftsdisziplin wie Haushalts- und Er-
nährungswissenschaften, kurz Ökotrophologie, sind
soziale Verhältnisse, Entwicklungen und Veränderungen

ein Kernthema ihres Selbstverständnisses. Umso mehr ist die-
se Wissenschaft, auch wenn sie an einigen (Fach-)Hochschu-
len im Verschwinden begriffen ist, von gesellschaftlichen Her-
ausforderungen betroffen, die so staunenswert rasant wie häu-
fig unmerklich ablaufen: Die ständige
Zunahme von digitalen Geräten und An-
geboten in Haushalt, Beruf und Freizeit
verändern tradierte Lebens-, Familien-
und Arbeitsverhältnisse, ja ganze Le-
bensentwürfe in einem heute kaum
vorstellbaren Maße.

Fast symbolhaft kumuliert diese
Digitalisierung von Alltagshandlungen
wie -gegenständen, von Kochen oder
Reinigen, von Einkaufen und Auto-
fahren über die Fitness und Pflege bis
zur Berufstätigkeit oder Bildung, in ei-
ner sich seit 2000 ausbreitenden neuen
Technologie, dem sogenannten Internet
der Dinge, also der z. T. sich selbst-
steuernden Vernetzung von Gegen-
ständen aller Art. 

Diese weitreichende Entwicklung geht über den bisherigen
Einsatz des computergestützten Internets hinaus, das schon zu
Beginn der 2000er-Jahre durch die sogenannte Social Software
zu einem neuartigen, weitverbreiteten und sehr einflussrei-
chem Medium der Gruppenkommunikation wurde (vgl. Kolf-
haus 2010). Nicht nur von da aus wird aktuell über Bedeutung
und Konsequenz des Internets der Dinge nicht nur in der
Wirtschaft oder Politik diskutiert, sondern ist auch für die Öko-
trophologie – so hier die zentrale These – eine neue, bisher we-

Digitalisierung des Alltags und die

gesellschaftlichen Folgen – eine 

ökotrophologische Herausforderung?

Stephan A. Kolfhaus 

Das Internet der Dinge hat mit seinen Anwendungen zu einer neuartigen Qualität der Digitalisierung geführt. Nicht mehr
Individuen kommunizieren untereinander, sondern durch die Vernetzung von Mikrochips, Sensoren u. a. können Maschinen
in Sekundenschnelle Informationen untereinander austauschen und sich selbst steuern. Dadurch sind neue digitale
Angebote, z. T. mit Einsatz von Robotern, schon vorhanden, z. B. in der Küche oder Pflege, beim Autofahren oder
Einkaufen. Vor diesem Hintergrund sind vielfache Veränderungen in der Wirtschaft – Stichworte Industrie 4.0 oder Big
Data – oder in der Bildung wie beim Lernen mit Computern und von Informatik schon jetzt erkennbar und werden als
Wachstumschancen in der Industriegesellschaft genutzt. Aber auch weitere gesellschaftliche, eher negative Entwicklungen
wie berufliche Entqualifizierung, soziale Isolierung, Gefährdung der Privatsphäre oder Mediatisierung der Freizeit können
auftreten. Eine Wissenschaft wie die Ökotrophologie – mit ihrer Einheit von Haushalts- und Ernährungswissenschaften – 
ist daher in ihrem Selbstverständnis, das das Alltagshandeln von Menschen in den Mittelpunkt stellt, besonders gefragt,
nämlich wie sie diese grundsätzlichen Veränderungen von Arbeit, Familie oder Konsum in Forschung und Lehre 
aufgreifen will.

Digitization of everyday life and social

implications – a challenge to “Ökotrophologie”?

The internet of things and its applications has led to a new quality of digitization. It is no

more individuals who communicate with each other in the traditional internet. Instead

machines exchange within seconds and control themselves by networking via microchips,

sensors etc. New digital offers, partly with application of robots, already exist, for example

in kitchen or care, traffic or shopping. Multiple changes in economy – keywords Industry

4.0 or Big Data – or in education – particularly learning by computers and informatics –

are already known. This is a growth opportunity for the industrial society. But also more

social, rather negative developments can appear such as the loss of professional skills,

social isolation, threat to privacy or media coverage of leisure.

“Ökotrophologie”, which represents the unity of home economics and nutrition ¬is

primarily – concerning to its self-understanding – the science of the daily actions of people.

Therefore, “Ökotrophologie” is especially demanded to analyze in research and teaching

these fundamental changes of work, family or consumption.
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nig geklärte Herausforderung für ihre Wissenschaftlichkeit in
Forschung und Lehre.

Vor diesem Hintergrund werden im Folgenden einerseits
die Grundprinzipien und Anwendungen – zumindest exem-
plarisch – des Internets der Dinge erläutert. Andererseits wird
nach den gegenwärtig sichtbaren, in der Regel ambivalenten
Konsequenzen dieser technologisch-sozialen Entwicklung für
den Alltag in Industriegesellschaften gefragt. Alltag wird hier
mit kultursoziologischer Betonung als Chiffre für den routi-
nemäßigen Ablauf in sozialen Zusammenhängen und als sich
wiederholende Muster der Lebensgestaltung in Arbeit und
Freizeit verstanden, wozu u. a. der Konsum oder das Essen,
Versorgung und Betreuung sowie weitere soziale und kultu-
relle Tätigkeiten verschiedenster Art gehören. Letztlich ist
dies auch das Kennzeichnende der Ökotrophologie als Wis-
senschaftsdisziplin, die sich seit Längerem ihrer systemati-
schen Grundlagen vergewissern will (vgl. Jarre 2000), was ab-
schließend thesenartig verdeutlicht wird.

2 Das Internet der Dinge – was bedeutet das?

Die gegenwärtigen künftigen Herausforderungen für die Öko-
trophologie als Wissenschaftsdisziplin resultieren vor allem
aus den technologisch-sozialen Entwicklungen, die sich fast
symbolartig mit dem derzeit breit diskutierten Begriff vom In-
ternet der Dinge aufzeigen lassen. Was ist das eigentlich, und
wodurch unterscheidet es sich von bisherigen Internetanwen-
dungen? Diese Fragen lassen sich mit den gesellschaftlichen
Folgen verbinden, die später aufgegriffen werden.

2.1 Voraussetzungen und Merkmale

Das Internet der Dinge oder „Internet of Things“ (IoT) ist ein
Begriff, der sich seit etwa 1999 ausgehend vom Massachusetts
Institute of Technology (MIT) über verschiedene Publikatio-
nen und Konferenzen bis zur EU-Kommission verbreitete
(Mattern; Flörkemeier 2010, S. 2). Diese definierte in ihrem
auch vom Europäischen Parlament unterstützten Aktionsplan
von 2009 das Internet der Dinge „als einen Wandel von einem
Computernetz zu einem Netz untereinander verbundener Ge-
genstände“ (EU-Kommission 2009, S. 1), das also eine Wei-
terentwicklung des Internets der Computer und Nutzer dar-
stelle und zugleich als „eine Gesamtheit aus neuen unab-
hängigen Systemen, die mit ihren eigenen Infrastrukturen be-
trieben werden (und sich teilweise auf bestehende Internet-In-
frastrukturen stützen)“ (ebd.) beschrieben wird.

Dieses digitale Netz wird also aus verschiedenen Compu-
teranwendungen wie z. B. funkbasierten Technologien, Sen-
soren oder Datenspeichern generiert. Das Besondere daran ist,
dass die Gegenstände etwa aus dem Alltag mit ihrer Techno-
logie u. a. der Mikrochips über eine Netzschnittstelle verfügen
und sich damit untereinander selbst vernetzen sowie selbst-
ständig Daten austauschen können. Bekannt ist z. B. die „Ra-
dio Frequency Identification“ (RFID), die als Funketikett auf
Kleidungsstücken oder Transportgegenständen angebracht

werden kann. Sie bieten einerseits eine berührungslose und au-
tomatische Identifikation von Objekten und andererseits las-
sen sich die dabei enthaltenen oder entstehenden Daten einfach
speichern und auswerten. Dadurch können alltägliche Ge-
genstände, wie etwa der viel zitierte selbst bestellende Kühl-
schrank oder (als bekannteres Beispiel) die Paketverfolgung
im Internet, eine neue Qualität erhalten, nämlich eine „smarte“
Eigenschaft bei der Maschine-Maschine-Kommunikation: Im
Internet der Dinge können diese „über Sensoren ihren Kontext
wahrnehmen, sich miteinander vernetzen, auf Internetservices
zugreifen und mit den Menschen interagieren“ (Mattern; Flör-
kemeier 2010, S. 1).

Folgende Merkmale für das Internet der Dinge lassen sich
nach Mattern und Flörkemeier (2010) zusammenfassen:
■ Adressierbarkeit und Identifikation: Die Objekte sind ein-
deutig erkennbar, sei es über Strichcode, RFID oder eine IP-
Adresse und können auch aus Entfernung angesprochen oder
gesteuert werden – auch über mehr oder weniger größere
Entfernungen, falls sie über Funktechnologien wie WLAN
oder Bluetooth verfügen.
■ Sensorik und Effektorik: Die Gegenstände können durch
verschiedenste Sensoren, z. B. für physikalische oder chemi-
sche Eigenschaften, Informationen aus ihrer Umgebung auf-
nehmen, diese weitergeben oder darauf reagieren, und zwar
mit Effektoren, also mit Antriebselementen, die bei fernge-
steuerten Geräten elektrische Signale in mechanische Bewe-
gung umsetzen (Mattern; Flörkemeier 2010, S. 3).
■ Kommunikation und Kooperation: Verschiedene Objekte
haben so die Möglichkeit, sich im bisherigen Internet oder
auch direkt untereinander zu vernetzen, „um Datendienste
gegenseitig zu nutzen und ihren Zustand zu aktualisieren“
(ebd.).
■ Integration und Schnittstellenfunktion: Solche Gegenstände
verfügen u. a. über einen Prozessor sowie Datenspeicher, was
die Verarbeitung der Informationen auch quasi zu einem „Ge-
dächtnis“ in Bezug auf die Nutzung werden lässt; Menschen
können dann auf solche Daten direkt oder indirekt etwa über
ihr Smartphone zugreifen, also gleichsam kommunizieren
(Mattern; Flörkemeier 2010, S. 3).

Mit diesen technologischen Eigenschaften erreicht die Di-
gitalisierung, die ja seit der Verbreitung des globalen World Wide
Web ab den 1980er-Jahren und der ständigen Verkleinerung der
elektronischen Bauteile eine fast schon revolutionäre Reich-
weite erhalten hat, den Alltag in einer Gesellschaft und damit
auch die Alltagskompetenzen ihrer Mitglieder. Darunter lässt
sich die Befähigung zum Alltagsmanagement verstehen, d. h.
zur Haushaltsführung und Daseinsvorsorge (vgl. Bröcheler 
u. a. 2015, S. 85 ff.), was bei sich gegenwärtig z. T. auflösen-
den traditionellen Rollen- und Arbeitsteilungsmustern in Fa-
milien neben hauswirtschaftlichen Kompetenzen auch besondere
Managementfähigkeiten und verstärkte haushaltsbezogene
Bildung verlangt (vgl. zum Letzteren Angele 2008). Hierbei
können die digitalen Innovationen mit ihren Merkmalen im
Haushalt und bei der Alltagsbewältigung eine wichtige, mög-
licherweise erfolgversprechende Bedeutung haben.
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2.2 Das Spektrum gegenwärtiger Anwendungen

Das Internet der Dinge kann nach Einschätzung des für die in-
ternationalen Internetstandards zuständigen „Institute of Elec-
trical and Electronics Engineers“ in wenigen Jahren über 
50 Milliarden Gegenstände miteinander vernetzen, bis 2020
womöglich sogar etwa 100 Milliarden (Adelfinger; Hänisch
2015, S. 9).

Diese Vernetzung hat eine ganz andere Qualität als die
beim Internet der Computer vor über 20 Jahren. Damals war
es eine Informations- und Kommunikationstechnologie mit
seiner bis heute am weitesten verbreiteten Anwendung, dem
World Wide Web, mit dem sich Textdokumente in Verbindung
mit audiovisuellen Elementen weltweit verschicken und ab-
rufen ließen. Hinzu kam die ortsunabhängige und direkte Ver-
knüpfung von solchen Webseiten durch sogenannte Hyper-
links, die eine einfache und grenzenlose Vernetzung von
Computernutzern zuließ. Diese Technologie hat sich durch die
Einbeziehung bisheriger EDV-Dienste, z. B. Homebanking
oder Datenfernübertragung, zu einer universellen, leicht be-
dienbaren Informations-und Transaktionsplattform entwickelt
und sich bis heute zunehmend auf Kleincomputern u. a. mit
Sprachfunktion, den sog. Smartphones, weiterentwickelt.

Grundsätzlich haben sich die wesentlichen Merkmale der
Internet-Dienste wie die Interaktivität zwischen Anbietern
und Nutzern oder zwischen den Nutzern untereinander, die
Multimedialität auf verschiedenen technischen Kanälen und
die Ubiquität, also die Orts- und Zeitunabhängigkeit der In-
ternetnutzung, in vielen Anwendungsbereichen durchgesetzt
und zu vielfältigen Internetangeboten geführt, die neben dem
Konsumbereich – Stichwort E-Commerce bzw. Online-Shop-
ping (Heinemann 2016) – vor allem die Kommunikation und
Information in der Gesellschaft verändert haben: Unter dem
Begriff Social Software werden neben Weblogs, Wikis u. a.
auch neuere Webapplikationen (Apps) wie Kurznachrichten-
Dienste, z. B. WhatsApp oder Twitter, Foto-Austauschpro-
gramme wie etwa Instagram oder Flickr und biografische Er-
innerungshilfen, z. B. Timeline oder Facebook, millionenfach
genutzt (kritisch dazu Selke 2014a, bes. S. 180).

Diese auch häufig als Web 2.0 gekennzeichneten Anwen-
dungen sind gleichwohl an Menschen gebundene Dienste und
nicht wie im Internet der Dinge eine häufig autonome Ver-
netzung von Gegenständen, Produkten, Maschinen und Ähn-
liches, die sich z. T. selbst steuern (Lipinski u. a. 2016). Diese
auch als „smart“ oder „intelligent“ benannten Anwendungen
können die Informationslücken zwischen der realen und der
virtuellen Welt schließen. Ziel ist es dabei, dass reale Dinge In-
formationen über ihren Zustand wie Nutzungsgrad, Verschleiß,
Störungen oder Umweltbedingungen für die weitere Verar-
beitung im Netzwerk zur Verfügung stellen. Diese werden bei-
spielsweise zur Verbesserung der Nutzbarkeit wie zur Wartung
oder einem Teileaustausch selbst ausgewertet oder zur Steue-
rung der Umgebung z. B. bei der Belüftung, Beleuchtung
oder Beheizung von Räumen eingesetzt. Diese Anwendungen
finden sich unter dem Stichwort „Smart Home“ (Andelfinger;

Hänisch 2015, S. 33 ff.), in dem alle Nutzungsfunktionen ei-
ner Wohnung oder eines Hauses, von der Energie- über die
Küchen- bis zur multimedialen Unterhaltungstechnik, digital
vernetzt gesteuert werden. 

Etwas komplexer, genauer ausgedrückt: stärker verhal-
tensbezogen wird das Internet der Dinge beim „Tracking“, der
computergestützten Überwachung und Ortung von Gegen-
ständen, Tieren oder Personen. Was in der Logistik mit der
Sendungsverfolgung z. B. von Paketen fast schon alltäglich ist,
kann auch quasi als elektronische Fußfessel nicht nur für
Straftäter, sondern auch für Demenzkranke oder Kleinkinder
eingesetzt werden, um einen bestimmten Bewegungsradius zu
überwachen (Andelfinger; Hänisch 2015, S. 33 f.; kritisch
dazu Selke 2014, S. 179 f.).

Zugleich können diese Überwachungssysteme durch die
Vernetzung mit Sensoren, Digitaltechnik und Smartphone bei
den sogenannten Wearables, also den mobilen Computeran-
wendungen, als Körper- und Gesundheitsmonitoring einge-
setzt werden. Damit ist aktuell vor allem das „Self-Tracking“
gemeint, also die ständige Messung von Körperzuständen,
vom Puls über Schrittzahlen und Schlafrhythmen bis zum
Blutzuckergehalt (vgl. Selke 2014, S. 177 ff.). Diese auch als
„Fitnessarmbänder“ bezeichneten Messcomputer oder auch
entsprechende Kleidungsstücke voller unsichtbarer Elektronik
(Andelfinger; Hänisch 2015, S. 39 ff.) sind ebenfalls ein Bei-
spiel für den etwaigen Nutzen, den u. a. Krankenkassen oder
Versicherungen durch solche Daten haben können. 

Unbekannter sind vielleicht weitere Anwendungen des
Self-Tracking:
■ die Medikamentenüberwachung, bei der mithilfe von in
Tabletten integrierten Mikrochips deren Auflösung im Magen
festgestellt werden kann; ggf. wird auch an die Einnahme er-
innert;
■ die Körperhaltung-App, die z. B. die Abweichung des Rük-
kens von der Idealhaltung beim Sitzen überwacht und dann ei-
nen Vibrationsalarm auslöst;
■ die Sprachanalyse beim Telefonieren, bei der eine App den
Sprachrhythmus auf Anzeichen einer Depression untersucht
und, falls gewünscht, automatisch einen Termin beim Psych-
iater vereinbart (vgl. Selke 2014, S. 177 ff.). 

Diese eher gesundheitsbezogenen, vielleicht etwas merk-
würdig anmutenden Entwicklungen des Internets der Dinge
lassen sich angesichts des demografischen Wandels in
Deutschland und dem damit einhergehenden stark steigenden
finanziellen und personellen Aufwand für Pflege und Betreu-
ung durch weitere Anwendungen mit der Zielgruppe Senioren
verbinden. Unter dem Begriff „Ambient Assisted Living“
(vgl. Andelfinger; Hänisch 2015, S. 35 f.) werden Technolo-
gien eingesetzt, die, längst jenseits des klassischen Notrufs,
komplexere Angebote von Sicherheit in den eigenen vier
Wänden bieten, von der Notfallhilfe bis zu verschiedenen
Dienstleistungen. Zu den Letzteren gehören Haushalts- und
auch Pflegeroboter, die vom Transport und Anreichen von Ge-
genständen, z. B. Wäsche, Bücher, Speisen oder Getränke, bis
hin für die Ansprache und den Körperkontakt von Heimbe-
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wohnern genutzt werden, manchmal auch in menschlicher
oder tierähnlicher Gestalt (Krings 2016). Da sind die heute
schon vorhandenen Roboter für das Rasenmähen oder Staub-
saugen fast noch frühe Prototypen der automatisierten Ma-
schinen-Assistenten. Mit der Vernetzung von Robotik und
dem Internet werden weitere Anwendungen nutzbar, die un-
ter dem Schlagwort Industrie 4.0 realisiert werden (Kauf-
mann 2015) und nicht zuletzt auf der diesjährigen weltgröß-
ten Industriemesse, der Hannover-Messe 2016, mit vielen
Praxisbeispielen vorgestellt wurden.

Von EDV und Sensoren gesteuerte Assistenzsysteme wer-
den den zukünftigen Alltag nicht nur in Arbeit und Beruf im-
mer mehr bestimmen. Mühsame Text- und Befehlseingabe per
Hand ist bald veraltet, genauso übrigens wie der starre Bild-
schirm; Sprachsteuerung beim Telefonieren, Fernsehen, In-
ternetsurfen oder Musikhören und die flexible Visualisierung
auf verschiedenen Geräten sind z. T. bereits jetzt oder dem-
nächst Standard. Dies lässt sich im Internet der Dinge perfekt
weiterentwickeln (vgl. Andelfinger; Hänisch 2015, S. 65 ff.):
■ Hologramme bieten ein dreidimensionales Bild z. B. von
Räumen oder Personen aus entfernten Orten, die u. a. für die
Wohnungs- oder Reisevermittlung, für die Kommunikation
oder Unterhaltung eingesetzt werden können;
■ die Projektion von Bildschirminhalten in eine Brille oder auf
Kontaktlinsen – „Google Glass“ (Wikimedia Foundation
2016) ist ja schon zu kaufen – lässt Informationen direkt vor
bzw. im Auge erscheinen und per Sprache oder über einen
Knopf-Kopfhörer steuern.

Außerdem fallen beim Internet der Dinge ungeheure Men-
gen an Daten und Informationen – Stichwort Big Data und
Cloud Computing (vgl. Reichert 2014) – an, die sich hin-
sichtlich der Einkaufs- oder Essgewohnheiten, der Freizeit-
oder Medienpräferenzen, der Kontakt- und Kommunikati-
onsmuster detailliert auswerten lassen und zu sehr passge-
nauen Konsumangeboten von z. B. Lebensmitteln oder Klei-
dung über Möbel oder Videos bis hin zu Restaurant- oder
Partytipps führen.

Gleichzeitig wird Big Data als großer digitaler Goldschatz
der Zukunft verschiedene Ansätze von computergesteuerten
Assistenzsystemen ermöglichen, z. B. bei der Informations-
suche oder Auskunft wie bei den Sprachassistenten „Siri“
(von Apple), „Cortana“ (von Microsoft), „Alexa“ (von Ama-
zon) oder bei der – als letztes Beispiel – individuellen Mobi-
lität. Hierbei ist Mobilität nicht im Sinne von Körperbeweg-
lichkeit und Fitness gemeint, sondern in Verbindung mit den
Individual- und Massenverkehrsmitteln auf Straßen und Schie-
nen in der nahen Zukunft. Mittelfristig wird sich die Telema-
tik in Fahrzeugen weiter durchsetzen, was schon jetzt deren
einfache Ortung auch in Echtzeit und auf verschiedenen End-
geräten bis zum Smartphone erlaubt. Demnächst werden durch
die Kommunikation der Autos untereinander z. B. Staus recht-
zeitig erkannt oder Unfälle vermieden werden können. 

Dann ist es in absehbarer Zeit nur ein kleiner Schritt, bis
Autos, ausgestattet mit vielerlei weiteren Sensoren und Ef-
fektoren, selbst fahren können, d. h. der Fahrer greift, wenn

überhaupt, nur in ausgewählten Situationen ein; gleiches gilt
dann für Eisen-, Straßenbahnen oder Busse. Prototypen von
Personen- und Lastkraftwagen sind ja auf den Straßen schon
unterwegs, das automatische Ein- und Ausparken ist Realität.
Das digitale Autofahren würde trotz erster schwerer Unfälle
in zehn Jahren etwa so aussehen:

„Die Fahrzeuge können sich gefahrlos in einem relativ kur-
zen Abstand hintereinander bewegen, während die Fahrer
sich nicht auf das Fahren konzentrieren müssen. Sie können
in der gleichen Zeit Musik hören, essen, telefonieren, Bücher
lesen oder sonstigen Aktivitäten nachgehen“ (Andelfinger; Hä-
nisch 2015, S. 56).

Dadurch könnten dann nicht nur die Unfallzahlen im Stra-
ßenverkehr zurückgehen, sondern die Fahrzeugversicherungen
könnten angepasst werden. So wird derzeit von einigen Ver-
sicherungen mit digitalen Speichergeräten das Fahrverhalten
komplett aufgezeichnet, und je nach Ergebnis kann sich das in
dem einzelnen Versicherungstarif positiv oder negativ nie-
derschlagen (Fromme 2015). 

Zugleich bringen aber solche Anwendungen viele Pro-
bleme des Datenschutzes und der Verwendung der eigenen
Daten mit sich. Damit kommen auch die gesellschaftlichen
Konsequenzen der gegenwärtigen Digitalisierung und speziell
des Internets der Dinge in den Blick, was auch aus verbrau-
cherpolitischer Sicht grundsätzlich ambivalent zu bewerten ist
(vgl. Bala; Schuldzinski 2016).

3 Gesellschaftliche Folgen der Digitalisierung

Wie jede neue Technologie ist das Internet der Dinge in sei-
nen vielfältigen Auswirkungen für Gesellschaft und Indivi-
duum noch nicht absehbar. Manches klingt wie aus ferner Zu-
kunft, anderes ist längst im Alltag so fest etabliert, als hätte es
andere Geräte- oder Mediennutzung vorher nicht gegeben. So
war vor weniger als 20 Jahren zwar ein Mobiltelefon zur
Nachrichtenübermittlung weit verbreitet, aber erst ein Uni-
versalgerät wie das Smartphone (in Deutschland 2015 nach
„Statista“ ca. 46 Millionen Nutzer) zeigt, wie stark sich die Be-
schleunigung und Ausdifferenzierung der Internetanwendun-
gen entwickelt hat: Telefonie, Text- und Bildübermittlung, Ra-
dio und Fernsehen bzw. Video, Fotoapparat, Datenspeicher,
Spielzeug, GPS-Ortung und die täglich wachsende Zahl an
Apps sind derzeitige Anwendungen und alles in einem Gerät
von der Größe einer Geldbörse, von dem vor 50 Jahren viele
Menschen sicherlich gedacht haben, so etwas könne es nur in
Science-Fiction-Filmen geben.

Genauso kann es bei der Entwicklung des Internets der
Dinge kommen, denn diese Technologie breitet sich in den
nächsten Jahren so rasant wie selbstverständlich aus und die
gesellschaftlichen Folgen von neuen Technologien (vgl. u. a.
die verschiedenen Beiträge in Sprenger; Engemann 2015)
wie z. B. berufliche Entqualifizierung, soziale Isolierung, Ge-
fährdung der Privatsphäre oder Mediatisierung der Realität
werden nur allmählich sichtbar und dann auch als unver-
meidlich oder unverhältnismäßig wahrgenommen. 
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3.1 Veränderungen von Wirtschaft, Beruf 

und Bildung

Langfristig stehen viele Gesellschaften vor großen Umbrüchen
nicht nur bei dem Thema Mobilität: Durch die Erledigung der
Arbeit im sogenannten Home Office, das Einkaufen im Inter-
net oder durch die Selbstproduktion verschiedenster Güter
im 3D-Druck werden sehr viele Wege zur Arbeit oder Ver-
sorgung entfallen können. Selbst der Arztbesuch ist aufgrund
der Telemedizin und des Tracking teilweise entbehrlich; Rei-
sen lohnt sich vielleicht nicht mehr, weil man in der virtuel-
len Realität mit Cyber-Brille und Datenhandschuh die schön-
sten Strände, die ältesten Denkmäler und aufregendsten
Naturschauspiele sowie die am besten ausgestatteten Ein-
kaufsstraßen im wahrsten Sinne des Wortes zum Greifen nah
haben kann. Warum sich dann überhaupt auf eine lange, be-
schwerlich, vielleicht sogar gefährliche Reise in irgendeine
Gegend der Welt begeben?

Wenn es jetzt auch überspitzt klingt: Viele Rahmenbedin-
gungen werden diese digitale Zukunft befördern, nämlich
dann, wenn das Benzin für Fahrzeuge aller Art zu Ende geht,
die Elektromobilität einschließlich der Straßen und Parkplätze
für einen übervölkerten Planeten nicht reicht oder viele Rei-
seziele aufgrund von Klimaveränderungen, Kriegen oder Na-
turkatastrophen nicht mehr erreichbar oder verschwunden
sind. In dem kleinen, aber faszinierenden Buch „Vom Ende der
Welt“ von Naomi Oreskes und Erik Conway (von 2015) mit
dem treffenden Untertitel „Chronik eines angekündigten Un-
tergangs“, der die Klimageschichte der Erde aus der Zukunft,
aus dem Jahr 2393 erzählt, werden die sich jetzt abzeichnen-
den ökologischen und sozialen Krisen, Verwerfungen und
Abrisse der gesellschaftlichen Entwicklung in Europa und
anderen Teilen der Erde erkennbar, die wenig Raum für Ge-
genmodelle und Alternativszenarien lassen. 

Gerade das Internet der Dinge wird vieles im Alltag ver-
einfachen, manches komfortabler machen und auch neue Er-
fahrungen ermöglichen. Aber insgesamt sind die gesell-
schaftlichen Folgen wie z. B. beim Thema Verkehr schon
jetzt sichtbar: So wird der Wegfall von Fahrten zur Arbeit we-
gen ihrer Verlagerung nach Hause in das private Umfeld – die
sogenannte Tele(heim)arbeit – u. a. Büro- und Parkhäuser, Au-
tobahnen oder Verkehrsmittel entbehrlich machen. Doch zu-
gleich ist auch eine deutliche Verschränkung von Arbeit und
Privatleben zu prognostizieren, die neben einer hohen Selbst-
disziplinierung auch eine soziale Isolierung der Arbeitnehmer,
häufig ohne persönlichen Kontakt zu Kollegen und Vorge-
setzten, mit sich bringen kann (vgl. Büssing u. a. 2003) und
insgesamt für viele Dienstleistungstätigkeiten einen Automa-
tisierungsschub bringen wird (vgl. Bundeszentrale für politi-
sche Bildung 2016).

Selbstverständlich ist Online-Shopping von unterschied-
lichsten Waren – demnächst mit virtueller Anprobe in 3D und
mit persönlichem digitalem Verkaufsassistenten (Sauer 2013)
– von Zuhause aus höchst bequem, gerade mit einem Bring-
und Holservice, aber es wird sich nicht nur das Personal im

Handel stark verringern, sondern, wie schon jetzt feststellbar
ist, zum Schließen von Geschäften aller Art und damit zu ei-
ner Entleerung der Innenstädte führen.

Weitere sozioökonomische Konsequenzen sind in der Ar-
beitswelt in Hinblick auf Beruf und Bildung zu verzeichnen.
Denn einerseits werden durch die Digitalisierung Millionen
neuer Arbeitsplätze geschaffen – in der „Digitalen Strategie
2025“ des Bundeswirtschaftsministeriums wird der Bedarf
an Datenexperten bis 2025 auf 3,5 Millionen beziffert (BMWI
2016, S. 49). Gleichwohl können diese mit den bisherigen
Ausbildungen in Betrieb oder Hochschule kaum besetzt wer-
den, da neue Berufsbilder und höhere Qualifikationen für die
Entwicklung und Vernetzung im Internet der Dinge verlangt
werden. Dadurch werden Routinetätigkeiten und standardi-
sierbare, monotone Aufgaben von „intelligenten“ Maschinen
erledigt, aber was wird aus den dafür bisher eingesetzten Ar-
beitskräften? Ist eine ständige, lebenslange Weiterqualifizie-
rung dann eine Bürgerpflicht, und was ist mit denjenigen, die
mit den spezifischen Anforderungen der Informations- und
Kommunikationstechnik nichts anfangen können oder wollen?

Vor diesem Hintergrund müssten beispielsweise Schulen
– so fordert das auch das Bundeswirtschaftsministerium in sei-
ner „Digitalen Strategie 2025“ – eine verpflichtende  „digitale
Allgemeinbildung“  (BMWI 2016, S. 51) anbieten. Demnach
sollen durch die grundlegende Veränderung der Curricula alle
Schulabgänger „Grundkenntnisse in Informatik, der Funkti-
onsweise von Algorithmen und im Programmieren“ haben
(BMWI 2016, S. 50). Diese und weitere, z. T. sehr konkreten,
Vorschläge zum „lebenslangen Lernen und Arbeiten 4.0“
(BMWI 2016, S. 52) werden nicht nur für die Schulpolitik der
Länder einschneidende Konsequenzen haben, sondern auch
besonders für die Berufs- und Hochschulbildung sowie die
Weiterbildung.

3.2 Herausforderungen für Politik, Recht 

und Ethik

Schon im erwähnten Aktionsplan der Europäischen Kommis-
sion (von 2009) sind einige der Folgeprobleme und Hand-
lungskonsequenzen des Internets der Dinge genannt. Dazu ge-
hören neben der technischen Standardisierung und Normung
die Gewährleistung der Informationssicherheit und Haftung
sowie „die Wahrung der Privatsphäre und Schutz personen-
bezogener Daten“ (EU-Kommission 2009, S. 3). Zum Letz-
teren zählt auch das „Schweigen der Chips“ (Greenfield zit. n.
EU-Kommission 2009, S. 3), also dass für den Einzelnen
eine Abkopplung von der vernetzten Umgebung jederzeit
möglich sein muss. Des Weiteren will die Kommission eine
„Bewusstseinsbildung“ (EU-Kommission 2009, S. 4) bei den
beteiligten Institutionen über das Internet der Dinge auch im
internationalen Rahmen durch regelmäßige Informationen
vorantreiben.

Auch das Bundeswirtschaftsministerium will in seiner
schon zitierten „Digitalen Strategie 2025“ neben verschiede-
nen wirtschaftsfördernden Maßnahmen wie dem Ausbau der
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Glasfasernetze oder der Unterstützung von Start-ups bei di-
gitalen Innovationen (BMWI 2016, S. 12 ff.) u. a. einen Ord-
nungsrahmen für einen „Digital Single Market“ einführen, der
z. B. „über einen zukunftsfähigen europäischen Telekommu-
nikations-Rechtsrahmen“  (BMWI 2016, S. 24) verfügt. Darin
sollen neben der Gründung einer „Bundesdigitalagentur“ und
der Regulierung von Online-Plattformen oder der Berück-
sichtigung des Kartellrechts für Online-Märkte auch eine
„Mindestharmonisierung der Verbraucherrechte“ (ebd.) an-
gestrebt werden. Verschiedene vorhandene einschlägige ge-
setzliche Regelungen sollen in einem „Digitalgesetzbuch“
zusammengefasst und aktualisiert werden (BMWI 2016,
S. 25 f).

Das sind alles hier nur beispielhaft ausgewählte politi-
sche Anstrengungen, die Digitalisierung von Arbeitswelt und
Privatsphäre noch zu steuern, zumindest rechtliche Rahmen-
bedingungen zu setzen und Mindeststandards zum Daten-
und Verbraucherschutz aufzulegen. Denn hier liegt seit den
Anfängen des World Wide Web eine der größten Gefahren: die
Sicherheitsrisiken einer von allen Nutzern zugänglichen Soft-
ware mit welchen Absichten auch immer. Die immer kom-
plexeren Vernetzungsstrukturen bieten neben der für die welt-
weite Nutzung besonders entscheidenden Stromabhängigkeit
größere und kleinere Sicherheitslücken, die von jedem, von
Privatanwendern über die Hacker bis zu staatlichen Geheim-
diensten, ausgenutzt werden können. Das relativ einfache und
unbefugte Eindringen in das Internet der Dinge wie beim
Smart Home oder beim selbstfahrenden Auto, mit irgend-
wann vielleicht verhängnisvollen Eingriffen, ist schon de-
monstriert worden (vgl. Andelfinger; Hänisch 2015, S. 28).
Ähnliche Sicherheitsrisiken sind auch bei der Übermittlung
und Speicherung von Daten, insbesondere von personenbe-
zogenen Angaben z. B. beim Online-Banking, bei Online-Be-
werbungen oder bei digital vorgenommenen Vertragsab-
schlüssen erkennbar. Dadurch wird das Internet der Dinge eine
Fülle von Rechtsfragen aufwerfen (vgl. Hofmann; Hornung
2015).

Das grundlegende Recht auf seine eigenen Daten, die vom
Bundesverfassungsgericht erklärte „informationelle Selbst-
bestimmung“ aller Bundesbürger, verlangt nach stabilen
Rechtskonstruktionen und digitalen „Firewalls“ im großen
Maßstab (vgl. Bull 2011; Maisch 2015). Denn es stellt beim
Internet der Dinge die zentrale Frage: Wer darf dies alles aus-
werten wie z. B. Gesundheitsdaten, die über Fitnessarmbän-
der oder die Telemedizin übermittelt werden? Nur der Nutzer
oder auch Kranken-, Renten-, Lebensversicherungen oder gar
der Arbeitgeber? Gerade in diesem Zusammenhang wird das
Internet der Dinge seine Vorteile vorweisen müssen, denn
viele, sicherlich nicht alle Nutzer wollen ihre Daten selbst ver-
walten, die Preisgabe und Verwendung selber bestimmen.

Letztlich gehören hierhin auch grundlegende ethische
Aspekte der Digitalisierung. Denn die eingesetzten compu-
tergesteuerten Maschinen haben vielleicht eine Art Gedächt-
nis, aber mit Sicherheit kein Gewissen und keine Moral. So ist
ja beim autonomen Autofahren die zentrale Frage, wer darüber

entscheidet, ob das Fahrzeug einem Fußgänger oder einem
Tier ausweicht und damit andere möglicherweise gefährdet
oder nicht. Oder sollen Gesundheitsdaten aus dem Self-Trak-
king, die vielleicht auf eine schwere Erkrankung hindeuten, di-
rekt dem Nutzer zur Verfügung gestellt werden oder erst nach
ärztlicher Abklärung?

Solche Fragen korrespondieren mit dem Problem der Ver-
antwortung für und beim Einsatz von computergestützten
Maschinen, vom Roboter bis zu den Drohnen, die ja nicht nur
für zivile Zwecke genutzt werden können (Bendel 2016a).
Aber können solche Maschinen, solche mehr oder weniger au-
tonome technische Systeme eine Moral aufweisen? Sind diese
überhaupt in der Lage, wie in dem klassischen Modell der nor-
mativen Ethik – mit ihren Urhebern wie Aristoteles oder Im-
manuel Kant – Folgen ihrer Aktionen zu bedenken und ver-
antwortlich zu entscheiden? Hier setzt die noch junge Disziplin
der Maschinenethik und ihre Verknüpfung mit der Informati-
ons- und Netzethik an (vgl. Bendel 2016b), die z. B. klären
muss, „wieweit die normativen Modelle maschinenverarbeit-
bar und -ausführbar sind“ (Bendel 2016a). Hierbei ist sicher-
lich nicht nur die Wissenschaft gefragt, sondern auch Politik
und Recht insgesamt.

4 Anstatt einer Zusammenfassung: drei Thesen zu

den Folgen für die Ökotrophologie

Mit diesen Hinweisen zur gesellschaftlichen Relevanz und
Brisanz des Internets der Dinge lassen sich drei Thesen ver-
binden, die die gegenwärtigen Hauptaufgaben dieser Disziplin
im Digitalzeitalter beleuchten sollen. Aus der Fülle der derzeit
teilweise oder noch gar nicht absehbaren Folgeprobleme in
Bezug auf das Internet der Dinge lassen sich einige auf das
Selbstverständnis und Kernprofil der Ökotrophologie zumin-
dest exemplarisch beziehen.

Ob die soziale und damit die sozialwissenschaftliche Dimen-
sion der Ökotrophologie erhalten bleibt oder auf ökonomische
Aspekte – Stichwort Management von hauswirtschaftlichen
Diensten – reduziert wird, wird sich nicht zuletzt an den Fol-
gen des Internets der Dinge entscheiden. Denn die Digitali-
sierung und Vernetzung solcher Dienste – Stichwort
Smartphone im Alltag oder Roboter in der Pflege – kann ei-
nerseits ausschließlich technologisch, also von Informatik
und Ingenieurwissenschaften, bearbeitet werden oder ande-
rerseits mit soziologischer, kommunikationswissenschaftli-
cher oder sozioökonomischer Kompetenz. 

Dann wäre eine Ökotrophologie als Wissenschaft gefor-
dert, die genau diese Schnittstellen zwischen technologischer

1Die Ökotrophologie ist eine sehr gut
geeignete wissenschaftliche

Schnittstelle zur technologischen und
sozialen Entwicklung der Zukunft.
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und sozialer Entwicklung begleitet, moderiert und Lösungen
für die Folgeprobleme des Internets der Dinge vorantreibt.
Daraus könnte sich dann auch eine Art ökotrophologische
Technologiefolgenabschätzung ergeben.

Im Studium der Ökotrophologie werden teilweise immer we-
niger physikalisch-technisch Inhalte behandelt, die gerade für
die Geräte- und Küchentechnik von Bedeutung sind und durch
das Internet der Dinge ungleich komplizierter und an-
spruchsvoller werden, was eigentlich ingenieurwissenschaft-
liche Fachkompetenz verlangt. Gleichwohl können Ökotro-
phologie-Absolventen mit einem technologischen Grund-
verständnis die besonderen Herausforderungen des Internet der
Dinge z. B. in der Haushaltsgeräteindustrie bearbeiten. Denn
sie können mit ihrem Bezug zu Haushalt und Betrieb, zu Ver-
braucher und Konsum die Anforderungen und Umsetzungen
des Internets der Dinge formulieren und bewerten. 

Zugleich können sie sich auch mit ihrer interdisziplinären
Wissenskompetenz mit Technikern, Entwicklern oder Desi-
gnern verständigen, um so z. B. die technischen Gebrauchs-
eigenschaften von Gegenständen optimal auf Verbraucherbe-
dürfnisse abzustimmen. Möglicherweise bringt dann ein
Internet der Dinge nicht nur die schon aufgezeigten techno-
logischen Skurrilitäten hervor, sondern stärkt tatsächlich die
Alltagskompetenz in Privathaushalten. 

Wenn auch der Begriff Nachhaltigkeit aufgrund seines infla-
tionären Gebrauchs eine gewisse Beliebigkeit und Inhalts-
leere aufweist, so hat er im Sinne der Agenda 21 der Verein-
ten Nationen eine breite Verankerung in Politik, Wirtschaft und
Wissenschaft erfahren. Daher wäre eine Wissenschaftsdiszi-
plin, die den Nachhaltigkeitskern, das Ökologische, in seinem
Namen trägt, schlecht beraten, wenn sie sich eher sozial un-
kritisch, ökonomisch naiv oder nur technikaffirmativ den Fol-
gen der Digitalisierung stellen würde. Gerade wegen des in-
terdisziplinären und ganzheitlichen Ansatzes der Öko-

trophologie ist ihre zentrale Funktion, auch beim Internet der
Dinge auf die sozialen, ökonomischen und ökologischen Im-
plikationen und Konsequenzen zu dieser allumfassenden,
stark und schnell wachsenden Technologie zu reagieren, zu be-
werten und Problemlösungen anzubieten.

Ressourceneffizienz und -schutz oder das Schließen der di-
gitalen Spaltung in der Gesellschaft sind ebenso Herausfor-
derungen der Ökotrophologie wie der bedarfs- und bedürf-
nisgerechte Technologieeinsatz in einer von Überalterung und
Migration gekennzeichneten Wohlstandsgesellschaft etwa in
Deutschland. Auch der globale Blick, die Bearbeitung von
weltweiten Entwicklungen und Interdependenzen, von der
Welternährung bis zum virtuellen Wassergebrauch oder der
Verkleinerung des ökologischen Fußabdrucks, gehören zu ih-
rem wissenschaftlichen Aufgabenprofil. 

Letztlich stehen bei der Ökotrophologie traditionell auch
die Handlungssubjekte, die Individuen und Gruppen im Haus-
halt mit ihren auszubildenden Alltagskompetenzen im Fokus.
Und auch hier kann diese Wissenschaft das Internet der Dinge
in seiner vielleicht magisch-futuristischen Dynamik als tech-
nologische Innovation relativieren, aber eben nicht die humane
Dimension. Vielmehr kann und vielleicht wird sie tatsächlich
die menschliche Existenz als Maßstab für die gesellschaftliche
Entwicklung durchsetzen. Denn der soziale Zusammenhang
und das ökologische Gleichgewicht sowie die individuelle
und globale Bedürfnisbefriedigung können Antrieb für ihre
Wissenschaftlichkeit im Digitalzeitalter sein.

Die Frage nach der gesellschaftlichen und individuellen
Relevanz vom Internet der Dinge hat auch Stefan Selke in sei-
nem lesenswerten Buch zur digitalen Selbstvermessung, dem
Lifelogging (2014), gestellt:

„Es wird am Ende darauf ankommen, ob wir die Welt nur
zählen oder erzählen. (…) Wir brauchen weder eine totale
Transparenz noch ein perfektes Gedächtnis. Nicht die Technik
sollte die Black Box sein, sondern der Mensch, das einzige
Wesen, das sein eigenes Erleben erleben kann. (…) Lifelog-
ging ist das Gegenteil, der Auszug aus dem eigenen Selbst in
eine digitale Wüste. Würden wir es wagen, nach innen zu blik-
ken, wir sähen ein undurchschaubares und vergängliches Ge-
wirr von Vorgängen. Wir würden erkennen, dass es zu unse-
ren Daseinsbedingungen gehört, dass alles provisorisch ist und
niemand etwas Genaues weiß“ (Selke 2014b, S. 322).
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1 Einleitung

I
n der Schweiz haben sich im Mai 2015 Bund und Kanto-
ne geeinigt, Bildung für Nachhaltige Entwicklung weiterhin
im gesamten Bildungssystem zu fördern (WBF/EDK

2015). In der „Strategie Nachhaltige Entwicklung“ zeigt der
Schweizerische Bundesrat zudem auf, wie die Schweiz die in-
ternationale Agenda 2030 der UN in der Legislaturperiode un-
terstützen wird (Schweizerischer Bundesrat 2016). Die Be-
deutung einer Bildung für Nachhaltige Entwicklung (BNE) in
allen Bildungsbereichen ist somit in der Schweiz unumstrit-
ten. Als fächerübergreifender Themenbereich ist BNE insbe-
sondere auch im Lehrplan 21, dem aktuellen Deutschschwei-
zer Lehrplanprojekt, verankert (D-EDK 2015a). Folgerichtig
hat BNE auch in der Bildung der Lehrpersonen einen wichti-
gen Stellenwert. Da Lehrpersonen für alle Stufen des allge-
meinbildenden Schulwesens in der Schweiz mehrheitlich an
Pädagogischen Hochschulen ausgebildet werden, wurden
von bildungspolitischer Seite bereits Anstrengungen unter-
nommen, um BNE dort zu implementieren (COHEP 2012).

Angesichts des Stellenwerts, den das individuelle Kon-
sum- und Ernährungsverhalten für eine Nachhaltige Ent-
wicklung auf nationaler und globaler Ebene innehat, sind be-
sonders solche Fächer zu BNE aufgerufen, deren Schwerpunkt
der Aufbau von Kompetenzen bezüglich des Konsum- und Er-
nährungsverhaltens darstellt. In der Deutschschweiz ist dies in

der Allgemeinbildung das Fach „Hauswirtschaft“ (HW) bzw.
nach der Terminologie des Lernplan 21 „Wirtschaft, Arbeit,
Haushalt“ (WAH). Das Fach wird auf der Sekundarstufe I un-

„Nachhaltige Ernährung“ in der 

fachbezogenen Lehrerinnen- und

Lehrerbildung – das Konzept eines

hochschuldidaktischen Baukastens

Anke Hertrampf, Ruth Städeli, Ute Bender, an der Seminarentwicklung und diesem Artikel beteiligt: U. Affolter, M. Albrecht,
U. Bamert, Y. Bucheli Matzinger, A. Hayer, E. Schwaller, C. Senn Keller, Ch. Somm

Der vorliegende Beitrag stellt ein Entwicklungsprojekt vor, das darauf abzielt, das Thema „Nachhaltige Ernährung“ in der
Lehrerinnen- und Lehrerbildung zu implementieren. Das Projekt richtet sich auf das fachbezogene Studium, d. h. auf das
Lehrangebot für Studierende des Faches Ernährungs- und Konsumbildung bzw. Hauswirtschaft. Im Mittelpunkt stehen
fachwissenschaftlich-fachpraktische Lehrveranstaltungen, die auch die Nahrungszubereitung beinhalten. Das
Entwicklungsprojekt basiert auf einer Befragung von Fachstudierenden an Deutschschweizer Pädagogischen Hochschulen,
die darauf abzielte, das Vorwissen im Bereich der nachhaltigen Ernährung zu erfassen. Auf Basis der erlangten Ergebnisse
und mithilfe von zwei Expertenworkshops wurde ein „hochschuldidaktischer Baukasten“ zur Nachhaltigen Ernährung
entwickelt. Auf diese Weise können Seminare konzipiert  werden, die flexibel an unterschiedliche strukturelle Gegebenheiten
und Voraussetzungen der Lehramtsstudierenden anzupassen sind. 
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construction kit for higher

education didactics

This contribution presents a project developed to implement the

issue of „sustainable nutrition“ in teacher training. The project

targets particularly academic courses for students of the subject

nutrition and consumer education or home economics. The

focus is on specialist technical-practical courses resp. practical

training including food preparation. The seminar concept

developed in this project is based on a survey among students

of specialized courses at teacher training colleges in German-

speaking Switzerland capturing their previous knowledge about

sustainable nutrition, as well as on the results of two expert

workshops on the subject. Based on the results of the survey

and the workshops a „construction kit for higher education

didactics“ focusing on sustainable nutrition was developed. The

construction kit is supposed to be adapted to different structural

circumstances and requirements of student teachers.
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terrichtet; im Sinne des Lehrplan 21 sollen sämtliche Schüle-
rinnen und Schüler diesen Unterricht erhalten (D-EDK
2015b). Schon jetzt finden in der fachbezogenen Lehrerinnen-
und Lehrerbildung vielfältige Lehrveranstaltungen statt, die
sich mit Nachhaltiger Entwicklung auseinandersetzen (Thei-
ler Scherrer 2013). 

Sowohl im schulischen Unterricht als auch an Pädagogi-
schen Hochschule sind im Fach HW bzw. WAH unter ande-
rem fachpraktische Lehrveranstaltungen im Bereich der Er-
nährung vorgesehen. An der Pädagogischen Hochschule der
Fachhochschule Nordwestschweiz (PH FHNW) werden diese
als fachwissenschaftlich-fachpraktische Lehrveranstaltungen
konzipiert. Da gerade die fachwissenschaftlich-fachprakti-
sche Ausrichtung der Lehrveranstaltung spezifische Lern-
chancen verspricht, wurde dieser Veranstaltungsmodus für
ein Entwicklungsprojekt ausgewählt, das darauf abzielt,
„Nachhaltige Ernährung“ in der Lehrerinnen- und Lehrerbil-
dung im Fach HW/WAH zu fördern. 

Der vorliegende Beitrag stellt dieses Entwicklungspro-
jekt vor. Mit dem Projekt war der Anspruch verbunden, dass
das zu entwickelnde Konzept höchst flexibel an unterschied-
liche strukturelle Gegebenheiten des Studienangebots und
Voraussetzungen der Lehramtsstudierenden anzupassen sei;
zudem sollte es nicht nur für die PH FHNW relevant, sondern
prinzipiell bezüglich des Fachstudiums auch auf andere In-
stitutionen der Lehrerinnen- und Lehrerbildung (möglicher-
weise auch auf andere Angebote des Tertiären Bildungswe-
sens) zu übertragen sein.

2 Theoretischer Hintergrund 

des Entwicklungsprojekts

Da es bei dem Entwicklungsprojekt um eine Lehrveranstal-
tung im Rahmen der Lehrerinnen- und Lehrerbildung ging,
war als theoretischer wissenschaftlicher Hintergrund nicht
nur der Themenbereich Nachhaltige Entwicklung bzw. Nach-
haltige Ernährung relevant, sondern auch Modelle zur Pro-
fessionalisierung von Lehrpersonen. 

2.1 Nachhaltige Entwicklung/Nachhaltige Ernährung

Nachhaltige Entwicklung (NE) bezieht sich bekanntermaßen
häufig auf ein theoretisches Modell, welches NE in Verbin-
dung mit drei Säulen bzw. Dimensionen darstellt; zu ihnen
zählen die Ökologie, die Gesellschaft und die Ökonomie (Fe-
gebank 2016). Im Kontext des Ernährungssektors schlagen
Schneider, Hoffmann und Leitzmann (2012) vor, das NE-Mo-
dell um eine vierte Dimension zu erweitern, die Dimension
Gesundheit1. 

Alle vier Dimensionen werden als gleichberechtigt ange-
sehen sowie in stetiger Wechselwirkung zueinander. Die ge-
samte Produktionskette von Lebensmitteln von der Erzeu-
gung, Verarbeitung, Verpackung, Transport und Handel über
Einkauf, Zubereitung und Verzehr bis hin zur Entsorgung
kann mithilfe des Modells analysiert werden:

Die gesundheitliche Dimension befasst sich mit Fragen hin-
sichtlich des physischen und psychischen Wohlbefindens des
einzelnen Menschen. Auf Basis einer bedarfsgerechten Er-
nährung wird zudem die Abwesenheit von ernährungsmitbe-
dingten Krankheiten und Mangelerscheinungen angestrebt.
Die ökologische Dimension berücksichtigt die verschiedenen
Umweltauswirkungen entlang der Produktionskette. Mit der
sozialen Dimension sind vor allem entwicklungspolitische
Fragen, Fragen zum fairen Handel und zur Welternährungs-
sicherung angesprochen. Prozesse wie die Preisentwicklung
durch Angebot und Nachfrage und die bei Vermarktung, Ver-
trieb und Verarbeitung von Lebensmitten entstehenden Kosten
werden mit der ökonomischen Dimension erfasst. Zudem sind
hier auch globale Zusammenhänge wie internationale Han-
delsabkommen und deren Auswirkungen berücksichtigt (Fi-
scher 2007; vgl. Hoffmann et al. 2011). Um zum Ausdruck zu
bringen, dass sich der Begriff „nachhaltige Ernährung“ im vor-
liegenden Beitrag auf diese theoretische Basis bezieht, wird
„nachhaltig“ im Folgenden in Großschreibung gesetzt.

2.2 Das Modell professioneller

Handlungskompetenz für Lehrpersonen nach

Baumert und Kunter 

In der Forschung zur Lehrerinnen- und Lehrerbildung sind
mittlerweile verschiedene Modelle generiert worden, welche
Professionalisierungsprozesse oder Professionalität theore-
tisch fundieren (zur Übersicht Tillmann 2014). Breiten Kon-
sens hat das „Strukturmodell professioneller Kompetenz“ von
Baumert und Kunter (2006; 2011) gefunden, wobei Baumert
und Kunter sich vor allem mit dem Aufbau des Professions-
wissens befassen (siehe Abbildung 1). Das „Professionswis-
sen“ beinhaltet verschiedene Bereiche, zu denen neben dem
„fachdidaktischen Wissen“ oder dem „pädagogisch-psycho-
logischen Wissen“ unter anderem auch das „Fachwissen“
zählt. Der Terminus „Wissen“ ist im Kontext des Modells ge-
mäß einem kognitionspsychologischen Wissensbegriff defi-
niert. Anders als alltagssprachlich anzunehmen, umfasst er in-
folgedessen „Wissen und Können“ in Bezug auf die Profession
(Baumert/Kunter 2006, S. 481; dies. 2011, S. 33). Das heißt
einerseits, dass „Fachwissen“ keineswegs nur Faktenwissen,
sondern „spezifische[s], erfahrungsgesättigte[s] deklarative[s]
und prozedurale[s] Wissen“ beinhaltet (Baumert/Kunter 2011,
S. 33). Das heißt andererseits aber auch, dass es beim Profes-
sionswissen, trotz dieses breiten Wissensbegriffes, nicht darum
geht, wie Lehrerinnen und Lehrer in ihrem privaten Alltag
handeln. Studien der Lehrer(bildungs)forschung haben ge-
zeigt, wie wichtig das Fachwissen für das professionelle Han-
deln ist; Fachwissen stellt eine notwendige (aber selbstver-
ständlich nicht hinreichende) Grundlage für einen
erfolgreichen schulischen Unterricht dar (Baumert/Kunter
2006).

In der ausgewählten fachwissenschaftlich-fachpraktischen
Lehrveranstaltung geht es um den Erwerb von Fachwissen ge-
mäß diesem breiten Verständnis, also z. B. um den Aufbau von
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Faktenwissen und Zusammenhangwissen zur Nachhaltigen Er-
nährung (als Aspekte des deklarativen Wissens) ebenso wie
um den Aufbau von Arbeitstechniken oder Strategien bei der
Nahrungszubereitung im Kontext einer Nachhaltigen Ernäh-
rung (als Aspekte des prozeduralen Wissens, vgl. Renkl 2009,
S. 4). Zugleich sind die Studierenden in ihrer Rolle als künf-
tige Lehrerinnen und Lehrer angesprochen, nicht als Privat-
personen – auch wenn sich dies beim Thema Ernährung selbst-
verständlich nicht durchgängig konsequent trennen lässt.

Die Form der fachwissenschaftlich-fachpraktischen Lehr-
veranstaltung ermöglicht es, fachspezifische Qualitäten in der
Hochschuldidaktik zu nutzen, um den Wissenserwerb der
Lehramtsstudierenden zu einer Nachhaltigen Ernährung um-
fassend zu fördern. Im Kontext der Nahrungszubereitung kön-
nen insbesondere die sinnlich-ästhetischen Qualitäten von Es-
sen und Ernährung erfahrbar gemacht (Heindl 2004) und
darüber hinaus die Integration und Transformation verschie-
dener Repräsentationsebenen von Wissen für Lernprozesse ge-
zielt genutzt werden (Maier et al. 2010). Ersteres zeigt sich ge-
rade mit Blick auf eine Nachhaltige Ernährung insofern als
wichtiges hochschuldidaktisches Ziel, als die Offenheit der
künftigen Lehrpersonen für ungewohnte Zutaten und Speisen
sowie die grundsätzliche Bereitschaft zu einem maßvollen
Genießen wichtige Voraussetzungen darstellen, um Wissen

über Nachhaltige Ernährung aufzubauen (Heindl et al. 2011).
Letzteres bezieht sich auf ein Angebot an hochschuldidakti-
schen Aufgaben, die eine Verknüpfung zwischen „Theorie“
und „Praxis“ vorsehen, d. h. etwa den Transfer von Wissen
über unterschiedliche kohlenhydratreiche Lebensmittel und
deren küchentechnische Eigenschaften in die Zubereitung
von Gerichten mit jenen Lebensmitteln.

3 Ziele des Entwicklungsprojekts

Ziel des Projekts war es, ein flexibles Konzept für fachwis-
senschaftlich-fachpraktische Lehrveranstaltungen zu generieren,
das dazu beiträgt, vielfältiges Fachwissen (im obigen Sinn) zu
Nachhaltiger Ernährung aufzubauen. Der Anspruch einer ho-
hen Flexibilität des Konzepts und das Ziel einer möglichst brei-
ten Übertragbarkeit auf diverse Kontexte von Lehre führten zu
der Entscheidung, einen „hochschuldidaktischen Baukasten“
zu entwickeln. 

Das Konzept des Baukastens beinhaltet, dass hier ver-
schiedene hochschuldidaktische Elemente bezüglich einer
Nachhaltigen Ernährung vorgesehen sind, die miteinander
vernetzt dazu beitragen können, ein stringentes Seminarkon-
zept aufzubauen – und gleichzeitig auch die Möglichkeit ganz
anderer Kombinationsmöglichkeiten eröffnen. 

Abb. 1: Modell professioneller Handlungskompetenz – Professionswissen. Quelle: Baumert/Kunter 2006, S. 482
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4 Methode 

4.1 Überblick

Das Thema Nachhaltige Ernährung umfasst komplexes fach-
liches Wissen. Um eine Schwerpunktsetzung durchzuführen,
die sich für die fachwissenschaftlich-fachpraktische Form der
Lehrveranstaltung eignete, wurde vor Beginn des Entwick-
lungsprojekts eine Studie durchgeführt, die das bereits vor-
handene Wissen von Lehramtsstudierenden zum Thema Nach-
haltige Ernährung untersuchen sollte (Hertrampf/Bender,
einger. Manuskript). Ziel der Datenerhebung war es zu er-
mitteln, in welchen Teilbereichen einer Nachhaltigen Ernäh-
rung ein erhöhter Wissensbedarf der Studierenden vorlag.

Die Datenerhebung erfolgte mithilfe eines Fragebogens,
der für das Vorhaben entwickelt worden war und sich an den
oben skizzierten Bezugstheorien (4-Säulen-Modell, Kompe-
tenzmodell nach Baumert und Kunter 2006; 2011) orientierte;
zugleich lagen ihm diverse Befragungsinstrumente und em-
pirische Studien zugrunde, die sich auf die Erhebung des Er-
nährungswissens richteten (Hertrampf et al. 2014). Ange-
sichts der Bedeutung eines moderaten Fleischkonsums im
Rahmen einer Nachhaltigen Ernährung zeigte der Fragebogen
einen gewissen Schwerpunkt in diesem Bereich (Keller et al.
2014). Darüber hinaus sollte er auch erfassen, inwieweit die
Studierenden Zusammenhangwissen bezüglich der Mehrdi-
mensionalität einer Nachhaltigen Ernährung zeigen würden.

Im Zeitraum Februar 2014 bis November 2015 wurden
Lehramtsstudierende des Faches WAH oder Hauswirtschaft
(bzw. andere Fachbezeichnungen) an fünf Pädagogischen
Hochschulen der Schweiz im Rahmen einer Lehrveranstaltung
schriftlich befragt (n = 157, davon berücksichtigt: n = 147). 

Nach Vorlage erster Befunde aus der Erhebung wurde im
Forschungsteam ein Entwurf für den hochschuldidaktischen
Baukasten entwickelt. Danach wurden zwei Expertenwork-
shops mit Dozierenden anderer Pädagogischer Hochschulen
der Schweiz und einer Expertin für Nachhaltige Ernährung der
Schweizerischen Gesellschaft für Ernährung (SGE) durchge-
führt2. Im Rahmen des ersten Workshops wurde das Projekt
vorgestellt sowie vorläufige Ergebnisse der Datenerhebung
präsentiert und diskutiert. Auch ging es darum, erste Ideen und
Rückmeldungen zum Entwurf zu sammeln. Auf dieser Grund-
lage wurde im Anschluss an den ersten Workshop von der Pro-
jektgruppe der Baukasten weiterentwickelt und an die Kolle-
ginnen versandt. Der zweite Workshop erbrachte sowohl
zahlreiche Vorschläge zur Änderung und Erweiterung als
auch Bestätigungen. Die Projektgruppe nutzte diese, um den
hochschuldidaktischen Baukasten zu überarbeiten und die
Entwicklung abzuschließen. Danach wurde er in die konkrete
Planung einer Lehrveranstaltung „übersetzt“.

4.2 Ergebnisse der vorangegangenen

Datenerhebung

Der Entwicklung des Baukastens lagen diejenigen Frage-
komplexe der vorausgegangenen Datenerhebung zugrunde,

bei denen die Studierenden weniger als 50 Prozent korrekte
Antworten gegeben hatten. Die Fragekomplexe bestanden
aus geschlossenen (g) oder offenen (o) Fragen. Bei den offe-
nen Fragen sollten die Studierenden häufig erläutern und be-
gründen, welche Aspekte der Wahl eines Gerichts oder einer
Konsumentscheidung im Sinne einer Nachhaltigen Ernäh-
rung zugrunde liegen können.

Von insgesamt 14 Fragekomplexen waren es letztlich
sechs, die sich an allen Standorten als Entwicklungsgrundlage
für den Baukasten abzeichneten (siehe Tabelle 1). 

Insbesondere bei den offenen Fragen zeigte sich, dass Stu-
dierende häufig Schwierigkeiten hatten, die Mehrdimensio-
nalität einer Nachhaltigen Ernährung angemessen zu berück-
sichtigen; häufig bezogen sie sich auf die Ökologie
(Hertrampf/Bender, in press). Zugleich ließ die Datenerhebung
erkennen, dass einzelne Studierende als Experten anzusehen
waren, die über ein hohes Wissen zu Nachhaltiger Ernährung
verfügten.

4.3 Hochschuldidaktischer Baukasten

Auf Basis der in Tabelle 1 aufgeführten Fragekomplexe war
nun zu entscheiden, anhand welcher Inhalte das fachliche

Tab. 1: Fragekomplexe mit weniger als 50 % korrekten Antworten. Quelle:
eigene Darstellung

Fragenkomplex (FK)

Wissen über/zu ...

im Kontext einer Nachhaltigen

Ernährung

Erläuterung

Die Ziffern beziehen sich auf die Nummerierung im Fragebogen
(g) = geschlossene Fragen; (o) = offene Fragen

6: Labels (o) Bekanntheit von Label und Kennt-
nisse zu deren Hintergründen

Kenntnisse zu Gerichten und Be-
gründung ihrer Wahl im Kontext
von Nachhaltigkeit über Saisonali-
tät und Regionalität hinaus

7: Pflanzliche Produkte (g) Bewertung von Produktions- und
Transportmethoden 

9: Fleischkonsum (o) Nennen und Begründen von
Aspekten, die den Fleischkonsum
beeinflussen können

11: Fleischlose Gerichte im Unter-
richt (o)

Anwendung fleischloser Gerichte
im Unterricht (Praktika)

12: Gerichte, die den Anforderun-
gen einer Nachhaltigen Ernährung
genügen (o)

Beurteilung des Kaufs zweier
Frühstückskomponenten und Be-
gründung der Entscheidung aus
Sicht einer NE

13: Einkauf von Lebensmitteln (o)

Erläutern des Zusammenhangs
von Lebensmittelverschwendung
und NE, von Handlungsoptionen
sowie Hindernissen 

14: Lebensmittelverschwendung
(o)
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Wissen (im obigen breiten Sinn) der Studierenden in der Lehr-
veranstaltung aufgebaut werden sollte. Da jeweils auch die Zu-
bereitung von Gerichten und Speisen geplant war, wurde ent-
schieden, dass die Inhalte sich zunächst vorrangig auf
Lebensmittel oder Lebensmittelgruppen konzentrieren sollten.

Drei Themen wurden generiert:
I Nachhaltiger Fleischkonsum
II Alternative Proteinträger
III Vielfältige kohlenhydratreiche Lebensmittel

Im Rahmen dieser drei Themen sollte es möglich werden, den
Wissensaufbau der Studierenden zu unterstützen und gerade
diejenigen Bereiche zu fördern, bei denen sich gemäß der
Datenerhebung Entwicklungsbedarf gezeigt hatte. 

Thema I zielt u. a. darauf ab, dass zwischen verschiedenen
Fleischsorten im Rahmen einer Nachhaltigen Ernährung zu
unterscheiden ist, und nimmt aktuelle Bestrebungen auf, das
ganze Tier (und nicht nur wenige Teile) dem Verzehr zuzu-
führen (Heinrich Böll Stiftung et al. 2014). 

Thema II „Alternative Proteinträger“ bedarf an dieser
Stelle besonderer Erklärung, da es im Rahmen einer Nach-
haltigen Ernährung letztlich nicht darum geht, eine mangelnde
Proteinzufuhr zu kompensieren. Hier wird allerdings auf die

Strategie der Schweizerischen Gesellschaft für Ernährung
(SGE) referiert und auf Studien, die zeigen, dass sich Perso-
nen mit einer hohen Affinität zum Fleischkonsum eher auf eine
Ernährungsumstellung einlassen, wenn sie zunächst an ihrer
gewohnten Menüzusammenstellung festhalten können (Schös-
ler et al., 2012; SGE 2014). 

Thema III befasst sich mit der allseits anerkannten höhe-
ren Bedeutung pflanzlicher Nahrungsmittel im Rahmen einer
Nachhaltigen Ernährung. 

Darüber hinaus war es notwendig, einen vierten Themen-
bereich (IV Themenbereich) zu konzipieren, der sich auf Wis-
sen bezog, das sich nicht einzelnen Lebensmitteln oder Le-
bensmittelgruppen zuordnen ließ; dazu gehörte Wissen über
Labels und Foodwaste. 

4.3.1 Übersicht über Bausteine und Tools

Jedem Thema wurden einerseits „Bausteine“ zugeordnet, die
vor allem den Aufbau von deklarativem Wissens fördern soll-
ten, also Faktenwissen und Zusammenhangwissen, das ein
vertieftes Verständnis beinhaltet. Zu den Bausteinen zählen die
Studienleistungen, ein Lernjournal, eine Wandzeitung sowie
die Herstellung von ausgewählten Gerichten. In Abbildung 2
sind diese Bausteine grafisch veranschaulicht.

Abb. 2: Hochschuldidaktischer Baukasten. Quelle: Eigene Darstellung
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Andererseits waren auch „tools“ zu entwickeln, um den Auf-
bau von prozeduralem Wissen zu ermöglichen. Hierzu zähl-
ten nicht nur die bereits genannten Arbeitstechniken bei der
Nahrungszubereitung, sondern beispielsweise auch Strate-
gien zur www-Recherche oder zur Beurteilung der Seriosität
von Publikationen. Wie alle Lerntechniken oder -strategien
können Tools nicht im „inhaltsfreien Raum“, sondern nur im
Zusammenhang mit (inhaltlichen) Bausteinen erworben 
werden.

Die Unterscheidung zwischen deklarativem Wissen und
prozeduralem Wissen lässt sich auch auf metakognitive
Aspekte im Kontext der Bearbeitung von Bausteinen anwen-
den (Renkl 2009, S. 5); etwa dann, wenn Studierende im
Kontext ihres Lernjournals bemerken, dass sie dazu neigen,
eindimensionale Problemlösungen im Bereich einer Nach-
haltigen Ernährung zu bevorzugen (deklaratives Wissen), oder
wenn sie befähigt werden, das eigene Vorgehen im Lernpro-
zess zu überwachen (prozedurales Wissen). Jene metakogni-
tiven Aspekte sind in der Grafik (Abbildung 2) zum Konzept
der Lehrveranstaltung als „Selbstdiagnose“ bezeichnet. Zur
Durchführung der Selbstdiagnose sind z. B. obligatorische
Peer-Reviews für das Lernjournal vorgesehen, bei denen sich
die Studierenden treffen, um sich über Inhalte auszutauschen,
ihre Ergebnisse zu vergleichen und gegenseitig Feedback zu
geben.

Zur Sicherung der Ergebnisqualität mit Blick auf das auf-
gebaute Wissen ist im Konzept neben der Selbstdiagnose auch
die Fremddiagnose vorgesehen. Diese erfolgt durch Rück-
meldungen anderer Studierender (siehe oben) und durch die
Seminarleitung zu Studienleistungen und Lernjournal.

Als durchgängiges Prinzip sieht das Konzept vor, das bei
der Datenerhebung festgestellte Expertenwissen einzelner
Studierender systematisch in die Lehrveranstaltung zu inte-
grieren (Abbildung 2). Dies wird beispielsweise zum einen 
ermöglicht, indem die Lernenden bei der Bearbeitung ver-
schiedener Bausteine (siehe unten) als Lernpartnerschaften
agieren; zum anderen wird die Methode des Peer Tutoring
(Hattie 2013, S. 221 f.) insbesondere im Rahmen der 
Nahrungszubereitung eingesetzt, da gerade hier die un-
terschiedliche Expertise von Studierenden zum Tragen
kommt.

Im Ganzen war eine Lernumgebung zu konzipieren, die
das aktive fachbezogene Lernen in Richtung einer Nachhalti-
gen Ernährung bei den Studierenden unterstützt (Bachmann
2014; Bean 2001). In diesem Sinne wurden sowohl kontinu-
ierliche als auch punktuelle Lernanlässe angeboten. Eine In-
ternetrecherche beispielsweise ermöglicht einen eher punktu-
ellen Lernaufbau, wohingegen etwa die Wandzeitung einen
kontinuierlichen Lernaufbau fördern kann.

Ebenso sollten die Studierenden die Möglichkeit erhalten,
im Rahmen der Bausteine individuelle Schwerpunkte zu set-
zen; dies konnte sich insbesondere durch die Wahl der Studi-
enleistungen vollziehen. 

Im Folgenden werden diese Studienleistungen sowie die
anderen Bausteine (inkl. Tools) näher vorgestellt. 

4.3.2 Einzelne Bausteine

Studienleistungen
Die Studierenden können sich zwischen sechs verschiedenen
Studienleistungen entscheiden. Die meisten Studienleistungen
sind in Lernpartnerschaften während des Semesters zu bear-
beiten. Sie beruhen auf einem Arbeitsauftrag; die Ziele, die da-
mit erreicht werden sollen, sind vorab formuliert. 

Drei der Studienleistungen fokussieren jeweils eines der
Themen I, II oder III, von denen jedes auf bestimmte Le-
bensmittel oder Lebensmittelgruppen bezogen ist. Die ande-
ren Studienleistungen sind so angelegt, dass sie den Themen-
bereich IV ansprechen, der über ein bestimmtes Lebensmittel
oder ein Auswahl von Lebensmitteln hinausgeht (Labels, Le-
bensmittelverschwendung, Planung und Entwicklung eines
„nachhaltigen Buffets“ für die Kommilitoninnen und Kom-
militonen). 

Die Arbeitsaufträge der Studienleistungen beziehen sich
darauf, dass Studierende in einzelnen Themenkomplexen ihr
Wissen vertiefen, weitergehendes Verständnis gewinnen und
das erworbene deklarative Wissen anwenden – etwa indem sie
entsprechende Gerichte hierzu suchen oder entwickeln – oder
beispielsweise dann, wenn sie ein Buffet für ihre Mitstudie-
renden kreieren. Bei dieser Anwendung müssen sie im Rah-
men der Studienleistungen nicht selten eine konkrete (fiktive)
Entscheidung treffen. Dieser Entscheidung soll eine intensive
Reflexion der Dimensionen einer Nachhaltigen Ernährung
und ihrer Vernetzung vorausgehen. Da sich in der Auswertung
der offenen Fragen bei der vorab durchgeführten Studie ge-
zeigt hatte, dass Studierende diese Mehrdimensionalität einer
Nachhaltigen Ernährung häufig nicht berücksichtigen (kön-
nen), stellte dies ein wichtiges Anliegen der Studienleistung
dar.

Lernjournal
Lernjournals werden in Lehrveranstaltungen von Schule und
Hochschule in verschiedenen Varianten verwendet. Häufig
sollen sie die Selbstreflexion bzw. die Selbstdiagnose der Ler-
nenden bezüglich des Gelernten anregen. Indem sie Lernende
unterstützen, diverse Lernstrategien einzusetzen, fördern sie
im Rahmen des hochschuldidaktischen Baukastens den Er-
werb von Tools (Bachmann 2014, S. 16 f.). Beispielsweise
können bestimmte Fragen etwa die Elaboration bzw. Tiefen-
verarbeitung fördern („So kann ich das Gelernte verknüp-
fen…“); andere unterstützen Monitoring oder Regulations-
strategien („So bin ich mit Schwierigkeiten umgegangen…“)
(Hübner et al. 2007). 

Im vorliegenden hochschuldidaktischen Baukasten ent-
hält das Journal mehrere Arbeitsaufträge, die im Verlauf des
Semesters von Studierenden an unterschiedlichen Zeitpunkten
zu bearbeiten sind. Neben dem oben skizzierten Absichten
dient ein Arbeitsauftrag, der in den ersten drei Wochen des Se-
mesters zu bearbeiten ist, gezielt als advance organizer, um die
Studierenden zu unterstützen, das zu Lernende einzuordnen
und darüber hinaus im Verlauf der Veranstaltung besser zu ver-

HuW 3/2016 145

FACHDIDAKTIK NACHHALTIGE ERNÄHRUNG



stehen. Ein anderer Arbeitsauftrag soll die Wahrnehmung für
die öffentliche mediale Diskussion um Nachhaltigkeit schär-
fen und eine aktive Auseinandersetzung mit entsprechenden
Publikationen in Gang setzen; ein weiterer Auftrag fördert wis-
senschaftsbasierte sowie kritische Recherche-Methoden der
Studierenden im Sinne eines Tools, das angesichts der viel-
fältigen, auch widersprüchlichen, einseitigen und nicht selten
medial dramatisierten Informationen zu einer Nachhaltigen Er-
nährung in besonderem Maße notwendig scheint.

Im Sinne von Bean (2001, S. 107, 109) ist die im vorlie-
genden Baukasten vorgeschlagene Form des Lernjournals als
Kombination eines „Guided Journal“ mit der Form eines
„Contempory Issues Journal“ zu bezeichnen. Wie bereits an-
gesprochen erfolgen die Rückmeldungen zum Lernjournal
durch Dozierende und durch Peer Reviews (Bean 2001,
S. 222 f.; Breitschaft/Tuggener 2013). 

Wandzeitung
Genau genommen gehörte die Wandzeitung auch zu den be-
reits skizzierten Studienleistungen, da sich die Studienlei-
stung zum Thema „Labels“ unter anderem mit der Gestaltung
eines Teils der Wandzeitung befasst. Die betreffenden Stu-
dierenden haben den Auftrag, im Laufe des Semesters eine Fo-
todokumentation zu Labels zu erstellen und an der Wandzei-
tung zu veröffentlichen. Ausgangspunkt hierfür sind diejenigen
Lebensmittel, die in der fachwissenschaftlich-fachpraktischen
Lehrveranstaltung verarbeitet werden.

Ebenso werden Komponenten aus dem Lernjournal im
Kontext der Wandzeitung aufgegriffen, da Studierende aktu-
elle mediale Veröffentlichungen zu Nachhaltiger Ernährung an
der Wandzeitung publizieren und kommentieren sollen. 

Der Begriff „Wandzeitung“ stammt ursprünglich aus dem
außerschulischen politischen Feld; die Methode wird im Rah-
men der Freinet-Pädagogik genutzt, um den Verlauf von Ar-
beitsprozessen zu dokumentieren (Reich 2008; Vasquez/Frei-
net 1979). Auch in der politischen Bildung wird sie verwendet
(Bundeszentrale für politische Bildung 2004). Ähnlich wie im
vorliegenden hochschuldidaktischen Baukasten kann sie hier
u. a. dazu dienen, dass Lernende sich mit dem aktuellen (po-
litischen) Tagesgeschehen auseinandersetzen.

Gerichte
Die Zubereitung von Gerichten stellt ein wichtiges Element der
fachwissenschaftlich-fachpraktischen Lehrveranstaltung im Be-
reich Ernährung dar. Ihre Auswahl war in den Expertenwork-
shops intensiv diskutiert und viele Vorschläge der beteiligten
Experten aufgegriffen worden. Die in der Lehrveranstaltung
zubereiteten Gerichte sind, wie die Studien-
leistungen, den Themen I, II und III zugeordnet; zudem wird
der Bereich IV in unterschiedlicher Gewichtung im Kontext
der Nahrungszubereitung angesprochen. So kann z. B. anhand
des Themas „Labels“ wiederholt auf die Wandzeitung verwiesen
werden; oder der Zusammenhang „Lebensmittelverschwen-
dung“ wird anlässlich ausgewählter Situationen angepro-
chen,  z. B. beim Rüsten oder beim Umgang mit Resten.

Mit der Zubereitung von Gerichten in der Lehrveranstaltung
werden verschiedene Ziele verfolgt. Zunächst lässt sich das
Thema Nachhaltige Ernährung für Lehrpersonen im schuli-
schen Fachunterricht nicht realisieren, ohne entsprechende
Lebensmittel und Speisen zu kennen, aber auch zu beschaffen
und herzustellen. Zugleich scheint die (trügerische) Hoffnung
auf einen besseren Geschmack ein wesentliches Kaufargument
im Rahmen einer Nachhaltigen Ernährung zu sein (Tobler et
al. 2011; Weller et al. 2014). Es ist anzunehmen, dass sich auch
Schülerinnen und Schüler nur dann für eine Nachhaltige Er-
nährung interessieren, wenn sie durch die hergestellten Ge-
richte keine geschmackliche Enttäuschung erleben. Hierfür be-
nötigen die Studierenden Fachwissen, welches sich teilweise
nur durch die konkrete Zubereitung erwerben lässt, etwa der
fachgerechte Umgang mit exotischen (Pseudo-)Getreidesorten
oder die Zubereitung eines ganzen Huhns. Die Wahl der Ge-
richte orientiert sich somit nicht nur an antizipierten Ge-
schmackspräferenzen der Schülerinnen und Schüler bzw. ent-
sprechenden Erfahrungen, sondern auch daran, eher unbe-
kannte Arbeitstechniken einzuführen, die bei der Nachhaltigen
Ernährung eine Rolle spielen, und das nötige prozedurale
Wissen anzubahnen. Darüber hinaus erfolgt die Auswahl der
Gerichte auch unter der Maßgabe, eine möglichst hohe Viel-
falt an Zubereitungstechniken im Allgemeinen einzuführen
oder zu üben. 

In ihrem künftigen Beruf als Fachlehrpersonen werden
Studierende mit der Anforderung konfrontiert, Bildung für
Nachhaltige Entwicklung im Bereich der Ernährungsbildung,
zu realisieren (z. B. D-EDK 2015a, b). Folglich wäre anzu-
nehmen, dass die Bereitschaft zur küchentechnischen Reali-
sierung von Gerichten einer Nachhaltigen Ernährung im Un-
terricht selbstverständlicher Bestandteil ihres professionellen
Selbstverständnisses sei. Gerade im Bereich der Ernährung
bzw. der Zubereitung von (möglicherweise) unbekannten
Speisen sind jedoch auch auf Seiten der Studierenden langle-
bige essbiografische Zusammenhänge (Heindl 1999; Martins
2006; Renner 2015) zu erwarten und in der Hochschuldidak-
tik insofern zu berücksichtigen, als eine Reflexion dieser bio-
grafischen Zusammenhänge angestrebt wird.

Vor dem Hintergrund des Kompetenzmodells für den Leh-
rerberuf (Baumert/Kunter 2006; 2011) ist im Verlauf der kon-
kreten Lehrveranstaltung somit nicht nur der Erwerb von
Fachwissen mit Blick auf eine Nachhaltige Ernährung ange-
sprochen, sondern gleichzeitig auch andere Aspekte profes-
sioneller Kompetenz, die darüber hinausgehen. Dazu gehören
u. a. Überzeugungen und Werte bezüglich einer Nachhaltigen
Ernährung oder motivationale Orientierungen (vgl. Bau-
mert/Kunter 2006; 2011; Bender/Hertrampf 2014).

5 Perspektiven

Der hochschuldidaktische Baukasten wurde an den chronolo-
gischen Verlauf einer fachwissenschaftlich-fachdidaktischen
Lehrveranstaltung adaptiert und kam im Frühjahrsemester
2016 erstmals an der PH FHNW zum Einsatz. Die Lehrver-
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anstaltung wurde evaluiert, allerdings liegen die Ergebnisse
zum Zeitpunkt der Einreichung des vorliegenden Artikels
noch nicht vor. Mithilfe der Ergebnisse und von Rückmel-
dungen der Dozierenden sowie von Studierenden können wei-
tere Adaptionen vorgenommen werden. Um Nachhaltige Er-
nährung weitergehend in die Lehrerinnen- und Lehrerbildung
und letztlich auch im Schulunterricht zu integrieren, sind zu-
sätzliche Vernetzungen mit anderen Lehrveranstaltungen, ins-
besondere bezüglich des Aufbaus fachdidaktischen Wissens,
in Planung.
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D
er Transport einer Flasche Rotwein aus Kali-
fornien bis zum Einzelhändler in Deutschland
verbraucht nicht mehr Kohlendioxid als das

sonntägliche Brötchenholen mit dem Auto. Dies ist das
überraschende Ergebnis einer Studie der Justus-Liebig-
Universität (JLU) Gießen in Kooperation mit der San
Francisco State University. Demnach sind dem globalen
Transport einer Flasche Zinfandel über 18.000 Kilo-
meter vom Abfüller in Kalifornien bis zum Einzelhandel
gerade einmal 200 Gramm Kohlendioxid zuzurechnen. 

Zum Vergleich: Pro Kopf und Jahr werden in deut-
schen Privathaushalten rund 4,4 Tonnen Kohlendi-
oxid freigesetzt. 200 Gramm Kohlendioxid werden
beispielsweise frei, wenn ein privater PKW eine
Strecke von nur 1,4 Kilometer zurücklegt. Das könnte
die Fahrt zum Briefkasten sein, der Schulweg der
Kinder oder das sonntägliche Brötchenholen mit dem
Auto.

Deutsche Weintrinker legen großen Wert auf Wein
aus Erzeugerabfüllung, kaufen also vorzugsweise
Wein, der bereits beim Winzer in Glasflaschen abge-
füllt wird. Aber nur etwa ein Drittel des hierzulande getrun-
kenen Weins stammt von deutschen Winzern, zwei Drittel
müssen zur Deckung des Bedarfs importiert werden, vor-
nehmlich aus Frankreich, Italien, Spanien. Etwa zehn Prozent
des deutschen Weinkonsums kommen inzwischen aus Über-
see. Dabei wird nicht nur der Wein, sondern auch die mehr als
600 Gramm schwere Glasflasche rund um den Globus trans-
portiert.

Globale Transporte haben den Ruf, 

besonders klimaschädlich zu sein

Globale Transporte stehen in Deutschland eher im Ruf, be-
sonders klimaschädlich zu sein. Infolge der Klimadebatte
boomen im Lebensmitteleinzelhandel sogenannte „regionale
Produkte“. Kurze Wege suggerieren beim Kunden Klima-
freundlichkeit. Andererseits sprechen Logistikunternehmen
von großen Fortschritten in der Effizienz der globalen Trans-
portketten, wobei diese für die Deckung des deutschen Bedarfs
an Lebensmitteln auch zwingend gebraucht werden.

Prof. Susan Cholette, San Francisco State University, und
Prof. Dr. Elmar Schlich, Professor für Prozesstechnik in Le-
bensmittel- und Dienstleistungsbetrieben an der JLU, sind
wissenschaftlich der Frage nachgegangen, wie viel Kohlen-
dioxid tatsächlich für den Transport einer Flasche kaliforni-
schen Weins nach Deutschland zu Buche schlägt. Bei Le-
bensmitteln – und dazu zählt auch der kalifornische Wein – gilt
das Prinzip der Rückverfolgbarkeit. Jeder Akteur in einer Lo-
gistikkette dokumentiert das Woher und das Wohin einer
Ware. Daher ist es mit einem vertretbaren Aufwand möglich,
die Transportkette eines kalifornischen Weins in einzelne Be-
standteile zu zerlegen und deren jeweilige CO2-Emission zu
analysieren.

Untersucht wurde die Transportkette einer bestimmten
Marke eines typischen kalifornischen Zinfandel, der auch im
deutschen Lebensmittelhandel zu finden ist. Dieser Wein
durchläuft folgende Transportstafette:
■ Flaschenabfüllung beim Weinbaubetrieb in Acampo, San
Joaquin County, Kalifornien und sechs Kilometer Transport
per Lkw (Beladung mit 4.704 Flaschen) zum Ravenswood-

Kalifornischer Wein: überraschend

gute Kohlendioxid-Bilanz 

Gerade bei Umweltthemen kommt es immer wieder vor, dass wissenschaftliche Ergebnisse überraschen, weil sie so anders
sind, als es der vermeintlich gesunde Menschenverstand annimmt. Das zeigt auch eine aktuelle Studie der Universität
Gießen in Kooperation mit der San Francisco State University: Globale Transporte von Wein verursachen vergleichsweise
wenig CO2-Ausstoß. Sie wurde auf der Konferenz der Weinökonomen in Bordeaux (21 .bis 25. Juli 2016) vorgestellt.
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Distribution-Center in Lodi, San Joaquin County, Kalifor-
nien;
■ Beladung eines 20-Fuß-Panamax-Containers mit insgesamt
12.768 Flaschen und 140 Kilometer Lkw-Transport des Con-
tainers zum Port of Oakland, Kalifornien;
■ 17.283 Kilometer Seetransport des Containers von Oakland
über Panama zum Europoort Rotterdam, Niederlande;
■ Umladung des Containers auf ein Rheinschiff und 487 Ki-
lometer Transport nach Mainz sowie
■ 152 Kilometer LKW-Transport des 20-Fuß-Containers von
Mainz bis zum Weinhändler nahe Koblenz.

Die Gesamtstrecke, die dieser Wein vom Erzeuger in Ka-
lifornien bis zum Weinhändler in Deutschland zurücklegt,
beträgt 18.068 Kilometer. Dabei kommen verschiedene Trans-
portmittel zum Einsatz, deren Treibstoffverbrauch, Bela-
dungsmengen und Leerfahrten beziehungsweise Ausla-
stungsgrade in die Bilanz einfließen.

Die wenigen letzten Kilometer bis zum

Endverbraucher verursachen mehr als die Hälfte 

der gesamten CO2-Emission

Die genannten Ergebnisse entstammen einer unmittelbaren
Datenerhebung bei den beteiligten Transport- und Handels-
unternehmen. Öffentlich zugängliche Datenbanken zur CO2-
Kalkulation wie etwa CarbonCalc (2015) und EcoTransit-
World (2015) kommen mit 216 Gramm beziehungsweise 193
Gramm CO2 pro Flasche zu ähnlichen Ergebnissen, sodass im
Mittel von 200 Gramm Kohlendioxid pro Flasche für den
globalen Transport auszugehen ist.

Nicht in diesen Ergebnissen enthalten ist zum einen die Wein-
erzeugung selbst, die in einem kalifornischen Großbetrieb
mit etwa 100 Gramm CO2 pro Flasche zu Buche schlägt.
Zum anderen fehlt die CO2-Emission für den Weg des deut-
schen Endverbrauchers zum und vom Einkauf. Dieser Anteil
beträgt laut früheren eigenen Studien im Mittel zusätzlich
noch einmal 390 Gramm Kohlendioxid pro Flasche. Wie be-
reits bei früheren Untersuchungen nachgewiesen (etwa zur
CO2-Bilanz von Äpfeln aus Übersee), so dominiert auch hier
der Anteil des deutschen Endverbrauchers: Die wenigen letz-
ten Kilometer, die der kalifornische Wein auf seinem Ge-
samtweg von der Erzeugerabfüllung bis zum Endverbraucher
zurücklegt, verursachen mehr als die Hälfte der gesamten
CO2-Emission.

In den Bereichen Anbau, Kellerwirtschaft und Abfüllung
sowie bei den globalen Transporten zeigt sich hingegen der
Einfluss von Skaleneffekten: Ausreichend große Betriebe und
Transportmittel sind aufgrund ihrer Effizienz nicht nur öko-
nomisch, sondern auch in der Klimabilanz deutlich überlegen. 

Prof. i. R. Dr.-Ing. Elmar Schlich

Professur für Prozesstechnik in Lebensmittel- 

und Dienstleistungsbetrieben

Mail: elmar.schlich@uni-giessen.de
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HausWirtschaftsRat: Lobbyarbeit durch Dachverbund

Seit Jahren schwirrt eine Idee durch viele Köpfe: Wir brauchen ein Gremium, das die Belange der Hauswirtschaft nach
außen vertritt. Seit September 2015 entwickelt sich aus dieser Idee ein Projekt, um diesem Ziel näher zu kommen und einen
wichtigen Auftrag zu erfüllen. Diesen erteilte uns Anette Rückert in ihrer Funktion als Referatsleiterin im
Bundesministerium für Wirtschaft und Energie anlässlich der Fachtagung zur Verbleibstudie „Hauswirtschaft als Spiegel
gesellschaftlicher Herausforderungen“ am 10. März 2015 in Berlin. Sie forderte alle Akteurinnen und Akteure der Domäne
Hauswirtschaft auf, sich zu verständigen und mit einer Stimme ihre Anliegen der Politik und der Öffentlich-
keit gegenüber zu vertreten. Im Juli 2015 legte daraufhin ein Expertenteam das Diskussionspapier „Hauswirtschaft 4.0“*
vor.

D
ie ausführliche Diskussion während der Jahrestagung
der dgh in Essen am 10.09.2015 über das Diskussi-
onspapier Hauswirtschaft 4.0  führte zu dem Beschluss,

eine Projektgruppe zu bilden. Sie soll im Zusammenwirken al-
ler hauswirtschaftlichen Berufs- und Fachverbände und rele-
vanten Gruppierungen Vorschläge erarbeiten, welche Strukturen
notwendig sind, um die Belange der Hauswirtschaft zu bündeln
und nach außen zu vertreten. Die Projektgruppe soll inhaltli-

che, organisatorische und finanzielle Grundlagen konzipieren,
die eine erfolgreiche Arbeit des künftigen gemeinsamen Dach-
verbundes ermöglicht. 14 Kolleginnen aus Verbänden und Un-
ternehmen sind Mitglieder der Projektgruppe, Dorothea Simp-
fendörfer moderiert die Arbeit gemeinsam mit Sigried Bolda-
jipour und Ursula Schukraft. 

Lobbyarbeit ist eine Form der Verständigung mit politi-
schen Gremien und deren Entscheiderinnen und Entschei-
dern. Hierbei ist es möglich und notwendig, ihnen fachliches
Know-how und branchenrelevante Informationen zukommen* http://www.dghev.de/files/Hauswirtschaft%20%204%200.pdf



zu lassen. Ebenso wichtig ist es, ihnen Einschätzungen von
Folgen ihrer politischen Entscheidungen für die Gesellschaft
zur Verfügung zu stellen und sie dadurch in die Lage verset-
zen, die jeweils geeigneten und notwendigen Rahmenbedin-
gungen zu schaffen.

Ziele der Lobbyarbeit für die Hauswirtschaft 

Mit Lobbyarbeit für die Hauswirtschaft möchten wir folgende
Ziele erreichen:
■ Einflussnahme auf politische Entscheidungsprozesse, die
die Hauswirtschaft betreffen
■ Mitgestaltung bei Veränderungen im Gesundheits-, Sozial-
und Bildungsbereich Deutschlands und international
■ Darstellung der zentralen Bedeutung der Hauswirtschaft für
die Gesellschaft 
■ Durchsetzung von bildungspolitischen Zielen auf Bundes-
und Landesebene
■ Schärfung des Bewusstseins für den volkswirtschaftlichen
Wert der Hauswirtschaft
■ Einsatz für eine nachhaltige, qualitätsorientierte hauswirt-
schaftliche Versorgung und Betreuung der Bevölkerung
■ Darstellung der Vielfalt und des Nutzens professioneller
Hauswirtschaft
■ Förderung von Bildung, Wissenschaft und Forschung in
Hauswirtschaft und Ökotrophologie

Diese anspruchsvollen Ziele machen sehr schnell deut-
lich, dass sie kein Verband für sich alleine bewältigen kann,
Lobbyarbeit benötigt einen Dachverbund, in dem sich alle
Beteiligten zusammenfinden. Für den Zusammenschluss aller
Akteure der Domäne Hauswirtschaft wird vorgeschlagen, den
Deutschen HausWirtschaftsRat zu gründen, als 
■ politische Interessenvertretung der Hauswirtschaft 
■ Ansprechpartner für Politik und Gesellschaft
■ Partner für die Institutionen der Berufsbildung
■ Partner für Arbeitgeber und Arbeitnehmer

Aufgaben, um die Ziele zu realisieren

Folgende Aufgaben sind von dem Deutschen HausWirt-
schaftsRat in Angriff zu nehmen, um die Lobbyarbeit für die
Hauswirtschaft erfolgreich zu realisieren:
■ Aufgreifen von Themen und Trends aus der Gesellschaft und
Weitergabe an seine Mitglieder 
■ die Pflege von Kontakten zu Parteien, Ministerien, Abge-
ordneten und relevanten Organisationen
■ die konsequente Einflussnahme und Mitarbeit in Ausschüs-
sen und Gremien zu Fragen der Hauswirtschaft
■ Erarbeitung von Stellungnahmen
■ die Mitwirkung bei wissenschaftlichen Veranstaltungen und
Forschungsvorhaben zu Themen der Hauswirtschaft
■ Weitergabe von aktuellen Informationen nach innen in den
Verbund und nach außen an Politik und Gesellschaft 
■ die Einführung eines Wissensmanagements innerhalb des
Verbunds

■ Mitwirkung bei grundsätzlichen Fragen zur Ausbildung in
der Hauswirtschaft
■ Erarbeitung von Anregungen für Aus-, Fort- und Weiterbil-
dung in der Domäne Hauswirtschaft

Als Rechtsform für den Dachverbund könnte ein gemein-
nütziger Verein gegründet werden. Dessen Mitglieder sind
vor allem Verbände, Unternehmen, Landesarbeitsgemein-
schaften, Hochschulen und Bildungsinstitutionen. In den the-
menbezogenen Sektionen leisten diese die fachliche Bearbei-
tung und Aufbereitung relevanter Themen, sodass aus den
vielfältigen Expertisen der Verbände Synergien entstehen kön-
nen, um die Anliegen aller zu präsentieren.

Unbedingt notwendig: Geschäftsstelle mit

hauptamtlicher Geschäftsführung

Damit Lobbyarbeit, verstanden als Dialog mit der Politik und
Gesellschaft, aktuell und qualitativ hochwertig gelingen kann,
ist es unbedingt notwendig, dafür eine Geschäftsstelle mit ei-
ner hauptamtlichen Geschäftsführung aufzubauen. Für deren
Finanzierung werden derzeit verschiedene Möglichkeiten dis-
kutiert wie Sponsoring, Spenden, öffentliche Mittel, Unter-
stützung durch Stiftungen, Mitgliedsbeiträge, Crowdfunding.
Notwendig ist, dass die gesamte Branche bereit ist, sich die-
ser finanziellen Herausforderung zu stellen. 

Der Entwurf der Konzeption des Deutscher HausWirt-
schaftsRates ist vor der Sommerpause allen Verbänden zur Be-
ratung zugeleitet worden. Wenn Anfang September die Rück-
meldungen mit Anregungen zur Fortschreibung der
Konzeption vorliegen und der Entwurf einer Satzung ausge-
arbeitet ist, wird sich die Projektgruppe wieder treffen und wei-
terarbeiten mit dem Ziel, dass noch in diesem Jahr der Verein,
der den Dachverbund tragen wird , gegründet wird.

Die Autonomie der Verbände und Organisationen muss
weiterhin erhalten bleiben. Denn ohne ihre auf ihre Mitglieder
abgestimmte Arbeit kann es keinen Dachverbund geben. Die-
ser möchte vor allem die Interessen und Positionen der Ver-
bände bündeln und überzeugend nach außen in der Öffent-
lichkeit vertreten. Als erfolgreiche Beispiele sind dafür der
Deutsche Pflegerat zu nennen, der mit nur wenigen Mitglie-
dern angefangen hat, der Deutsche Frauenrat oder die BAGSO,
in denen jeder Verband sein eigenes Profil behalten und sogar
schärfen konnte. Daran sollten wir uns orientieren und das Pro-
jekt mit Optimismus und Ausdauer realisieren. Dazu brauchen
wir Ihre Anregungen und Unterstützung.

Dorothea Simpfendörfer

34613 Schwalmstadt

D.Simpfendoerfer@t-online.de
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Mit dem Hochschulpreis kürt das Präsi-
dium der FH Münster gemeinsam mit
der Gesellschaft der Förderer der Hoch-
schule jährlich die besten Bachelor- und
Masterarbeiten aus den zwölf Fachbe-
reichen und zwei zentralen Instituten.
Eine Auszeichnung für die beste Ba-
chelorarbeit aus dem Fachbereich Oe-
cotrophologie – Facility Management
hat Julia Wierzoch erhalten. Sie unter-
suchte, wie Caterer und Gemeinschafts-
verpflegungseinrichtungen ihr Speisen-
angebot so anpassen können, dass es
dem Ernährungsverhalten vieler Flücht-
linge entspricht.
Etwa 70 Prozent der Flüchtlinge sind
Muslime, die meisten kommen derzeit
aus dem arabischen Raum. Das hat Aus-
wirkungen auf die Essgewohnheiten.
Viele der gelieferten Gerichte wurden
nicht gegessen, weil sie nicht bekannt
und nicht akzeptiert waren.

Wierzoch analysierte die Verpfle-
gungssituation in Flüchtlingsunterkünf-
ten, studierte religiöse Speisevorschrif-
ten und entwickelte einen Fragebogen
zu traditionellen Mahlzeiten, Abfolgen,
Zubereitungen und Tabus. Daraus leitete
sie Empfehlungen ab. „Die Arbeit greift
in hervorragender Weise ein aktuelles,
noch nicht umfassend bearbeitetes
Thema auf dem Gebiet der Gemein-
schaftsgastronomie auf. Sie hat zu einer
grundlegenden Klärung beigetragen",
sagt Prof. Dr. Pirjo Susanne Schack, die
Betreuerin der Arbeit.

Die Arbeit wurde in Kooperation mit
der apetito AG geschrieben. Das Unter-
nehmen beliefert deutschlandweit
Flüchtlingsunterkünfte. Mit den Ergeb-
nissen passt das Unternehmen seine Ge-
richte entsprechend an. Wierzoch und
apetito haben die Zusammenarbeit aus-
gebaut: Die Oecotrophologie-Absol-

ventin arbeitet inzwischen im Qualitäts-
management bei dem Menühersteller in
Rheine.

Der Bachelorstudiengang Oecotropho-
logie an der FH Münster wurde überar-
beitet. So heißt ab dem Wintersemester
2016/2017 etwa einer der drei Schwer-
punkte im Studium nun „Dienstlei-
stungs- und Verpflegungsmanagement“
und nicht mehr „Beratung und Dienst-
leistungsmanagement“. Auch bei der in-
haltlichen Ausrichtung haben sich ei-
nige Änderungen ergeben, wie Prof. Dr.
Pirjo Susanne Schack berichtet. „Bera-
tung hat jetzt weniger Gewicht in dem
Schwerpunkt. Die Beratungsmodule
wurden vom Pflichtbereich in den Wahl-
pflichtbereich verschoben“, sagt die Stu-
diengangsleiterin. Dafür werden nun
mehr und neue Module zum Hospitality
Management und zur Gemeinschaftsga-
stronomie angeboten. Zusätzlich wur-

den natur- und sozialwissen-
schaftlich orientierte Module
zur Ernährung aufgenom-
men, um auch hier eine Ver-
tiefung zu ermöglichen. 

Der Fachbereich Oeco-
trophologie – Facility Ma-
nagement hat mit diesen Än-
derungen zum einen dem
Wunsch der Studierenden
nach einem schärferen Profil
und einer stärkeren Praxis-
orientierung des Schwer-
punkts Rechnung getragen.
Zum anderen reagiert der
Fachbereich damit auf die
Anforderungen aus dem Be-
rufsfeld, das Fachkräfte mit
bestimmten Kernkompeten-
zen für Versorgungseinrich-

tungen in den unterschiedlichen Wirt-
schaftssektoren stark nachfragt. 

Neben dem Schwerpunkt Dienstlei-
stungs- und Verpflegungsmanagement
gibt es im Studiengang Oecotrophologie
die zwei Schwerpunkte „Ernährung und
Gesundheit“ sowie „Lebensmittelwirt-
schaft“, die inhaltlich ebenfalls überar-
beitet wurden. Studierende wählen zum
Ende des zweiten Semesters, in wel-
chem der drei Schwerpunkte sie ihr Stu-
dium ab dem dritten Semester fortset-
zen. Alle Änderungen werden zum
Wintersemester ab Oktober 2016 um-
gesetzt. 
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Für eine gute

Verpflegung von

Flüchtlingen

Julia Wierzoch (links) hat im Juni 2016 die Auszeichnung für
die beste Bachelorarbeit am Fachbereich Oecotrophologie –
Facility Management der FH Münster entgegen-genommen.
Prof. Dr. Pirjo Susanne Schack hatte sie bei ihrer
Abschlussarbeit im Studiengang Oecotrophologie betreut.
(Foto: FH Münster/Pressestelle) 

Bachelorstudiengang

Oecotrophologie

überarbeitet



Die Globalisierung dringt in alle Le-
bensbereiche vor. Auch klassische The-
men wie das Haushalten bilden keine
Ausnahme. So gibt es fürs umweltge-
rechte Waschen, Reinigen und Kühlen
klare Regeln. Ein internationales Wis-
senschaftlergremium formuliert diese,
und hat nun erstmals acht Poster in ara-

bischer Sprache vorgestellt, das wissen-
schaftliche Erkenntnisse in einfache
Tipps u. a. zum Kühlen und zum Um-
gang mit wärmeempfindlichen Lebens-
mitteln übersichtlich und eingängig zu-
sammenfasst. Der Bonner Haushalts-
wissenschaftlers Prof. Dr. Rainer Stam-
minger war daran maßgeblich beteiligt. 

Prof. Dr. Rainer Stamminger lehrt
und forscht an der Universität Bonn zu
Haushalts- und Verfahrenstechnik. Er
engagiert sich in der International Fe-
deration of Home Economics (IFHE)
für einen Transfer von Erkenntnissen
aus der Wissenschaft in die Praxis. In

Bonn ist das Programmkomitee der
IFHE für Haushaltstechnik und Nach-
haltigkeit angesiedelt. Es entwickelt
Musterlösungen für haushaltstechnische
Abläufe, die beim Ressourcensparen
helfen. Rund 60 Mitglieder aus 19 Län-
dern wirken daran mit.
Die neuen Poster in arabischer Sprache
wurden auf der Jahrestagung der IFHE
in Deajeon/Korea (siehe S. 115) vorge-
stellt. Sie sollen nun weltweit zum Ein-
satz kommen. Prof. Stamminger: „Auch

hier in Deutschland bieten diese Poster
mit den jetzt verfügbaren Sprachversio-
nen in Arabisch, Englisch und Deutsch
die Möglichkeit, mit Migranten gleich-
zeitig die deutsche Sprache zu trainieren
und die effiziente und ressourcenspa-
rende Ausführung der üblichen Hausar-
beiten zu besprechen.“

Durch die Ganztagschulentwicklung ist
mit der Ernährungsversorgung in Schu-
len eine neue, komplexe Aufgabe zu be-
wältigen. Gleichzeitig bieten sich viele
Möglichkeiten, ein lebenspraktisches,
multiperspektivisches Lern- und Bil-
dungsfeld zu gestalten. Die bisher in er-
ster Linie theoretisch und normativ be-
gründeten Bildungsaufträge an die
Schulverpflegung können derzeit im
praktisch gelebten Essalltag nicht erfüllt
werden. In der Ernährungs- und Ver-
braucherbildung wird auf die Sozialisa-
tionswirkung der Ernährungspraxis an
Schulen hingewiesen, darin begründet
sich die Forderung nach einer institu-
tionellen Verantwortung für eine ge-
sundheitsförderliche, gemeinschaftsstif-
tende schulische Esskultur. 
Die geplante Studie leistet einen Bei-
trag dazu, einen Einblick in den tat-
sächlich gelebten schulischen Essalltag
zu gewinnen und den Gegenstandsbe-
reich schulischer Esskultur aus dieser
Perspektive heraus greifbar zu machen.
Die wenigen empirischen Studien zum
Essen an Schulen deuten darauf hin,
dass die an der Gestaltung des Essalltags
beteiligten Akteursgruppen jeweils spe-
zifische Einstellungen und Erwartungen
im Hinblick auf die Neuorganisation der
Ernährungsversorgung zwischen fami-
lialer und institutioneller Verantwortung
haben. Der Fokus liegt auf der Rolle der
Lehrerinnen und Lehrer in diesem Pro-
zess, die Erkenntnisse sind besonders
für die Ausbildung von Lehrkräften im
Fach „Alltagskultur und Gesundheit“
von Bedeutung. 

Prof. Dr. Angela Häußler, 

Professur für Alltagskultur und ihre Didaktik

Forschungsprojekt

„Esskultur an Schulen“ 
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Haushaltstipps jetzt

auch auf Arabisch
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Neues Kompetenz-

zentrum: Forschung 

an Pilzen

Pilze gelten als Lebensmittel der Zu-
kunft – weil sie neben der Nahrung ei-
nen gesundheitlichen Zusatznutzen bie-
ten. Die sich daraus ergebenden
Chancen für die Lebensmittelindustrie
auszuloten, ist Aufgabe des im Juni an
der Hochschule Niederrhein eröffneten
Kompetenzzentrums für Angewandte
Mykologie und Umweltstudien
(KAMU). „Ich wünsche mir, dass im
neuen Kompetenzzentrum die Probleme
der Unternehmen gelöst werden und
dass die Studierenden des Fachbereichs
darin einbezogen werden“, sagte Hoch-
schulpräsident Prof. Dr. Hans-Hennig
von Grünberg in Mönchengladbach zur
Eröffnung.

Neue Erkenntnisse zum gesundheit-
lichen Nutzen von Heil- und Speisepil-
zen, der Wunsch der Verbraucher nach
mehr Genussvielfalt im Angebot an
Speisepilzen sowie die ökologische Be-
deutung von Nutzpilzen für geschlos-
sene Stoffkreisläufe bieten der Branche
Wachstumschancen. „Der alte Gedanke,
nachdem Nahrungsmittel auch Heilmit-
tel sein sollen, ist heute besonders aktu-
ell“, sagte Prof. Dr. Reinhard Hambitzer,
der das Kompetenzzentrum leitet.

Der Professor für industrielle Le-
bensmittelverarbeitung und Produktent-
wicklung am Fachbereich Oecotropho-
logie forscht und entwickelt bereits seit
Jahren an Innovationen für die Lebens-
mittelindustrie, um die gesundheitliche
Wirkung von Pilzen nutzbar zu machen.
Diese ist unbestritten:

In China beispielsweise werden Ex-
trakte aus Pilzen in der Naturheilkunde
bei der Krebstherapie eingesetzt. Pilze
liefern wichtige Nährstoffe und sind ka-
lorienarm. Sie werden aber nur in ge-
ringen Mengen verzehrt.

Eine Chance für die Lebensmittelin-
dustrie und eine Chance für die Region,

meinen Hambitzer und seine Kollegen
Prof. Dr. Dr. Alexander Prange und Prof.
Dr. Sabine Ellinger. Denn der Pilzan-
bau hat am Niederrhein und in den an-
grenzenden Niederlanden Tradition. Das
gilt auch für die wissenschaftliche Kom-
petenz auf diesem Fachgebiet. So hat
die Gesellschaft für Angewandte My-
kologie und Umweltstudien (GAMU)
ihren Sitz in Krefeld, die durch Prof.
Dr. Dr. Jan Lelley ebenfalls im Kompe-
tenzzentrum vertreten ist.

Um dieses Potenzial zu bündeln und
in nachhaltige Ergebnisse für Wissen-
schaft und Praxis umzusetzen, ist eine
effziente und flexible Organisations-
struktur nötig. Hierbei soll das Kompe-
tenzzentrum entscheidende Hilfe leisten. 

KAMU soll die Fachgebiete Myko-
logie der Nutzpilze (Makromyceten)
und Mikrobiologie mit dem Schwer-
punkt auf Schimmelpilze (Mikromyce-
ten) zusammenführen. Es soll eine lei-
stungsfähige Netzwerkgruppe mit
Experten aus Hochschulen, Universitä-
ten, Unternehmen und Verbänden ent-
stehen und graduierte und post-gradu-
ierte Ausbildungsoptionen bieten.

Um das generierte Wissen in die Praxis
zu bringen, will KAMU Kooperations-
partner für Speisepilzerzeuger im Er-
werbsanbau, für Lebensmittelunterneh-
men im Geschäftsfeld „Gesunde
Ernährung“, für Biotechnologieunter-
nehmen im Bereich Naturstoffe sowie
für Unternehmen mit Aufgaben zur Ver-
wertung von organischen Reststoffen im
Sinne von geschlossenen Kreisläufen
sein.
Forschende:
Prof. Dr. Sabine Ellinger (Ernährungs-
wissenschaft), Prof. Dr. Reinhard Ham-
bitzer (Industrielle Lebensmittelverar-
beitung und Produktentwicklung), Prof.
Dr. Dr. Jan I. Lelley (GAMU GmbH),
Prof. Dr. Dr. Dr. Alexander Prange (Mi-
krobiologie und Lebensmittelhygiene)
Partner:
Amycel B.V. (NL-Ittervoort), Chris-
tiaens Group (NLHorst), Gesellschaft
für Angewandte Mykologie und Um-
weltstudien (Krefeld), Rheinische Pilz-
zentrale GmbH (Geldern), Verstappen
Verpakkingen B.V. (NL-Horst)

Dr. Christian Sonntag, Referat 

Hochschulkommunikation
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Doktorandin Miriam Sari neben den Professoren Sabine Ellinger, Reinhard Hambitzer, François
Krier, Alexander Prange, Jan I. Lelley, Hans-Hennig von Grünberg und Georg Wittich (von links)



Nachhaltigkeit und Verpflegung

Ressourcen und Inklusion
Tagung im WABE-Zentrum Klaus Bahlsen, Wallenhorst

Donnerstag, 10. November 2016, 9.30 bis ca. 16.00 Uhr

Programmablauf

Moderation: Prof. Dr. Michael Martin, Berufliche Didaktik, Hochschule Osnabrück

09.30 Uhr Begrüßungskaffee

10.00 Uhr Grußworte: Prof. Dr. Andreas Bertram, Präsident der Hochschule Osnabrück

Matthias Selle, Kreisrat, Landkreis Osnabrück

Dr. Henning Albrecht, Stellvertretender Vorsitzender des Vorstands der Rut- und Klaus-

Bahlsen-Stiftung, Hannover

10.30 Uhr Nachhaltigkeit und Verpflegung – Einführung (Prof. Dr. Elisabeth Leicht-Eckardt, Haushalts-

wissenschaften, Hochschule Osnabrück)

10.45 Uhr Ressourcenverbrauch und Ressourcenpolitik (Prof. Dr. Udo E. Simonis, Wissenschaftszentrum Berlin)

11.30 Uhr Wasser und Nahrungsmittel im internationalen Kontext (Prof. Dr. Ursula Eid, ehem. Vorsitzende des 

Beraterkreises zu Wasser und Sanitärversorgung des UN Generalsekretärs, Berlin)

12.15 Uhr Mittagspause

13.00 Uhr Soziale Inklusion durch religionsadäquate Verpflegung (Prof. Dr. em. Reinhold Mokrosch, Vorsitzender 

Runder Tisch der Religionen Osnabrück)

13.30 Uhr: Praxisanwendung mit aktuellen Schulungsmaterialien (Prof. Dr. Elisabeth Leicht-Eckardt/Dipl.-Ing. (FH) 
Anke Janssen, Hochschule Osnabrück)

14.00 Uhr Praxisbeispiele für nachhaltiges Handeln

3-Religionen-Schule Osnabrück (Claudia Sturm, Schulrätin i. K., Abteilung Schulen und Hochschulen 

Bischöfliches Generalvikariat Osnabrück)

Ressourcenerfassung im ZnE Aurich (Dipl. oec. troph. Kerstin Hoop, Zentrum für Nachhaltige Ernährung, 

Aurich 

Jugendherbergen im Nord- Westen (Babette Pieper, Projekt- und Qualitätsmanagement, Die Jugendherber

gen gGmbH, Bremen)

14.30 Uhr Diskussion

15.30 Uhr Zusammenfassung und Fazit
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Seit Jahren werden im WABE-Zentrum Klaus Bahlsen Forschungsprojekte zum Ressourcenverbrauch bei der Nahrungszube-

reitung von der Rut- und Klaus-Bahlsen-Stiftung gefördert, die 2016 auch die Weiterführung des Projekts „Inklusion durch Schul-

verpflegung“ ermöglicht. Bei dieser Tagung werden die Möglichkeiten des WABE-Zentrums zur Ressourcenerfassung veran-

schaulicht sowie Materialien präsentiert, die – vergleichbar den lebensmittelspezifischen Materialkisten des WABE-Zentrums

– unterrichtlich zu den Themen „Ressourcenmanagement bei der Nahrungszubereitung“ sowie „religionsadäquate Verpflegung“

einsetzbar und im WABE-Zentrum Klaus Bahlsen ausleihbar sind.

Anmeldung: Um verbindliche Anmeldung per Mail, Fax oder postalisch wird bis bis zum 25.10.2016 gebeten.

E-Mail: A.Bartke@hs-osnabrueck.de 

Fax: 0541-9695204

Post: Hochschule Osnabrück, Antje Bartke, Am Krümpel 31, 49090 Osnabrück

Der Tagungsbeitrag beträgt inkl. Unterlagen und Verpflegung € 40,00, für Studierende und SchülerInnen € 10,00.

Bitte überweisen Sie mit Angabe der Kostenstelle 70410072 bis 25.10.2016 auf Konto:

Sparkasse Osnabrück, IBAN: DE52 2655 0105 0000 6156 90, BIC: NOLADE22XXX

Anschrift: Zum Gruthügel 8, 49134 Wallenhorst, Tel. 0541/6855718, Fax 0541/6855731, E-Mail: WABE@hs-osnabrueck.de

Internet: www.Wabe-Zentrum.de



Hauswirtschaft und Dienstleistungen

Tagung im WABE-Zentrum Klaus Bahlsen, Wallenhorst

Dienstag, 04. Oktober 2016, 9.45 bis ca. 15.30 Uhr

Programmablauf

09.45 Uhr Begrüßung (Prof. Dr. Andreas Ulbrich, Studiendekan der Fakultät Agrarwissenschaften und

Landschaftsarchitektur, Hochschule Osnabrück)

10.00 Uhr Einführung in das Thema (Prof. Dr. Elisabeth Leicht-Eckardt, Hochschule Osnabrück)

10.15 Uhr Hauswirtschaft und Dienstleistungen im Kontext von …

Moderation: Prof. Dr. Elisabeth Leicht-Eckardt

… privaten Haushalten (M.Sc. Mareike Bröcheler, Kompetenzzentrum zur Professionalisierung und 

Qualitätssicherung haushaltsnaher Dienstleistungen, JLU, Gießen

… ambulanter Mahlzeitenversorgung (Prof. Dr. oec. troph. Christine Brombach, ZHAW Züricher 

Hochschule für angew. Wissenschaften, Zürich)

… SeniorInnen und Menschen mit Demenz (Dipl. oec. troph. Martina Feulner, H – wie Hauswirtschaft – 

Bildung und Beratung, Freiburg)

… Assistenzsysteme in Privathaushalten (Prof. Dr.-Ing. Frank Walloff, Institut für Assistenzsysteme, 

Jade Hochschule, Oldenburg)

12.30 Uhr Mittagspause

13.30 Uhr Zukunftskonzepte

Wohnkomfort dank Technik (Prof. Dr. Jörg Andreä, Hochschule für Angewandte Wissenschaften 

(HAW), Hamburg)

Ambulante Dienste im Quartier (Monika Böttjer, Geschäftsführerin Bremer Dienstleistungs-Service 

GmbH, Bremen)

14.30 Uhr Abschlussdiskussion und Fazit (ca. 15.30 Uhr Ende der Veranstaltung)

Angesichts des demografischen und gesamtgesellschaftlichen Wandels gewinnen hauswirtschaftliche Dienstleistungen an Be-

deutung für Privathaushalte und Betriebe. Mit der zweiten haushaltswissenschaftlichen Tagung zum Thema „Hauswirtschaft

und Dienstleistungen“ der Hochschule Osnabrück wird die aktuelle Bandbreite zukunftsfähiger Dienstleistungsangebote auf-

gezeigt. Studierende, Schülerinnen und Schüler sowie Vertreterinnen und Vertreter einschlägiger Verbände und Betriebe ha-

ben damit die Möglichkeit eines praxisbezogenen Einblicks und können mit den Referentinnen und Referenten diskutieren.

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.

Anmeldung: Um verbindliche Anmeldung per Mail, Fax oder postalisch wird bis bis zum 16.09.2016 gebeten.

E-Mail: A.Bartke@hs-osnabrueck.de 

Fax: 0541-9695204

Post: Hochschule Osnabrück, Antje Bartke, Am Krümpel 31, 49090 Osnabrück

Der Tagungsbeitrag beträgt inkl. Unterlagen und Verpflegung € 40,00, für Studierende und SchülerInnen € 10,00.

Bitte überweisen Sie mit Angabe der Kostenstelle 70410060 bis 16.09.2016 auf Konto:

Sparkasse Osnabrück, IBAN: DE52 2655 0105 0000 6156 90, BIC: NOLADE22XXX

Anschrift: Zum Gruthügel 8, 49134 Wallenhorst, Tel. 0541/6855718, Fax 0541/6855731, E-Mail: WABE@hs-osnabrueck.de

Internet: www.Wabe-Zentrum.de
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