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Technologien fir die Proteinproduktion: Wege

zur Erndhrung der Weltbevoélkerung
18.05.2020, Eberhard Karls Universitat Tubingen

TUbingen - Proteine (auch: Eiweil3e) bilden einen
essenziellen Teil der menschlichen Erndhrung.
Bisher nehmen wir sie in der Regel mit Fleisch,
tierischen Produkten wie Milch und Eiern oder auch aus
Pflanzen auf. Die Herstellung, insbesondere die
Tierhaltung, verschlingt immense Ressourcen und
verursacht schwerwiegende Umweltprobleme. Ein
Forschungsteam der Universitat Tubingen unter der
Leitung des Umweltbiotechnologen Professor Lars
Angenent vom Zentrum fir Angewandte Geo-
wissenschaften hat nun theoretisch untersucht, wie die
wachsende Weltbevélkerung unter Umgehung der
Tierhaltung mit Proteinen versorgt werden kdnnte. Mit
dem Ansatz ,,Power-to-Protein“, bei dem EiweiRe
direkt unter Energieeinsatz aus Grundzutaten wie
Kohlendioxid und Ammoniak produziert werden,
diskutiert das Team theoretische Uberlegungen,
bestehende Verfahren der industriellen Protein-
erzeugung und Berechnungen fiir dieses Ziel. Es kommt
in seinem Ubersichtsartikel in der Fachzeitschrift Joule
zu dem Schluss, dass elektrochemische und bio-
technologische Verfahren in Kombination erhebliche
Proteinmengen fiir die menschliche Versorgung liefern
kénnten — bei vergleichsweise sehr geringem Energie-
einsatz.

»Wir befinden uns mit der derzeitigen Nahrungs-
mittelproduktion in einer vielschichtigen Krise“, sagt
Lars Angenent. ,Vor allem die Viehhaltung zur
Herstellung von tierischem Protein verbraucht viel
Landflache, fossile Rohstoffe, Phosphor und Wasser.
Sie fuhrt auBerdem zu riesigen Mengen klima-
schédlicher Emissionen.” Die Produktion tierischer
Proteine sei teuer und fiir viele Menschen, vor allem in
sehr armen Landern, unerschwinglich. Angenent setzt
daher das Ziel, die Proteinproduktion kostengunstig zu
gestalten und sie in eine nachhaltige Kreislaufwirtschaft
einzubinden, die ohne fossile Rohstoffe auskommt.

Bereits in den 1960er-Jahren hatten sich Forscher
Gedanken gemacht, wie aus Ausscheidungen des
Menschen in Form von Kohlendioxid und Ammoniak
Proteine hergestellt werden konnen, sagt Angenent:
,Dort ging es um eine geschlossene Kreislaufwirtschaft

(
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im kleinen Malstab, um Menschen auf eine lange
Raumfahrtmission zu schicken.” Erste industrielle
Erfahrungen mit der Proteinherstellung aus einfachen
Stoffen und Energie gebe es aus der Produktion von
Fleischersatz. ,,Wir haben Ideen und Ansétze auf eine
zligige praktische Weiterentwicklung geprift und sehen
darin ein groRes Potenzial. Einer Studie zufolge
benétigt man nur rund 2,5 Prozent aller erzeugten
Energie, um die Menschen weltweit mit Proteinen aus
Power-to-Protein-Verfahren zu erndhren®, sagt er.

Allerdings erfordere eine solche Strategie ein radikales
Umdenken in den Produktionsabldufen. Auf dem Weg
zu einer nachhaltigen Kreislaufwirtschaft, so der
Wissenschaftler, brauche die Menschheit mehr
Maglichkeiten zur Erzeugung erneuerbarer Energie und
eine Infrastruktur zum Einfangen und Speichern von
Kohlendioxid — dem Gas, das heute eher als schéadliches
Abfallprodukt bekannt ist. Am wichtigsten sei, dass die
Landwirte wirtschaftlich gestarkt werden, damit sie sich
auf die nachhaltige Produktion von Weizen, Gemiise,
Obst, Nuissen und anderen proteinersetzenden
Produkten konzentrieren und zugleich die Natur
schitzen kénnen.

Originalpublikation:
https://doi.org/10.1016/j.joule.2020.04.008

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekirzt und enthalt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747565

WHO-Studie: Jeder funfte Jugendliche in

Deutschland ist zu dick
19.05.2020, Martin-Luther-Universitat Halle-Wittenberg

alle-Wittenberg - Insgesamt wurden in
H Deutschland stichprobenartig 4.347 Kinder
und Jugendliche an 146 Schulen im Rahmen
der Studie bundesweit befragt. Nur sieben Prozent der

Médchen und 13 Prozent der Jungen sind taglich 60
Minuten korperlich aktiv.

Dabei zeigten verschiedene Studien, dass sich sport-
liche Aktivitaten bereits bei Kindern und Jugendlichen
vorbeugend im Hinblick auf Ubergewicht, Herz-
Kreislauf-Erkrankungen und psychische Erkrankungen
auswirken wiurden, so der Leiter und Direktor des
Instituts fiir Medizinische Soziologie der Medizinischen
Fakultdt der Martin-Luther-Universitat Halle-Witten-
berg, Prof. Dr. Matthias Richter.
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»Im internationalen Vergleich liegt Deutschland in
vielen Bereichen der Gesundheit und des Gesundheits-
verhaltens von Kindern und Jugendlichen im
Mittelfeld“, so Richter. Der Bericht zeige, dass
Deutschland im internationalen Vergleich hinsichtlich
der psychosozialen Gesundheit deutlich besser
abschneide. Dennoch seien die Haufigkeiten mit 21
Prozent der Jungen und 41 Prozent der Madchen, die
Uber zwei oder mehr psychosomatische Beschwerden
wdchentlich  berichten, sehr hoch und daher
besorgniserregend.

Bewegung: Die Ergebnisse aller 45 Lander zeigen, dass
weniger als einer von finf Jugendlichen die
Empfehlungen der WHO fur koérperliche Betétigung
erfillt. Auch in Deutschland halten sich Jugendliche
selten an die WHO-Empfehlung von 60 Minuten
tglicher  korperlicher  Betétigung, international
schneidet hier Deutschland eher schlechter ab.

Erndhrung: Etwa zwei Drittel der Jugendlichen in allen
45 Ldandern verzehren nicht gentigend nahrstoffreiche
Nahrungsmittel, und jeder vierte isst jeden Tag
SuRigkeiten. Jeder Sechste konsumiert jeden Tag
zuckerhaltige Getrdnke. Bei Heranwachsenden in
Deutschland steht seltener als im internationalen
Vergleich taglich Gemise auf dem Speiseplan.

Ubergewicht: Die Zahl der ibergewichtigen bzw.
adipdsen Jugendlichen in der europdischen Region ist
seit 2014 gestiegen: mittlerweile ist jeder flinfte
Jugendliche betroffen, wobei die Zahlen bei Jungen und
jingeren Jugendlichen héher sind. Zudem nehmen sie
sich im internationalen Vergleich auch haufiger als zu
dick wahr — fast jedes zweite Madchen und knapp jeder
dritte Junge sind daher mit ihrem Korper haufiger
unzufrieden.

»Spannend werden die Ergebnisse des néachsten
Befragungszeitraumes im Jahr 2022, die zeigen werden,
wie sich langerfristige  SchulschlieBungen und
Ausgangssperren auf die sozialen Interaktionen junger
Menschen sowie ihr korperliches und psychisches
Wohlbefinden ausgewirkt haben®, sagt Prof. Matthias
Richter.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekiirzt und enthalt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747694
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Von kunstlichem Fleisch bis zum Verfeinern
der Photosynthese: kiinftige Innovationen im

Nahrungsmittelsystem
19.05.2020, Potsdam-Institut fur Klimafolgenforschung

otsdam - In einer neuen Studie, die in der Fach-
P zeitschrift Nature Food vertffentlicht wurde, hat

ein internationales Forscherteam jetzt bewertet
und kategorisiert, welche Innovationen das Potenzial
haben, das Erndhrungssystems nachhaltig zu veréndern
und was fir ihren Erfolg entscheidend ist - von
kinstlichem Fleisch und Meeresfriichten ber
bioangereicherte Nutzpflanzen bis hin zu verbesserten
Klimaprognosen.

Die Forscher Dbetrachten Innovationen in zehn
Bereichen des Nahrungsmittelsystems wie der
Lebensmittelverarbeitung, der Genetik, der digitalen
und sogar der zelluldren Landwirtschaft. Die
Innovationen als solche sind wiederum sehr breit
geféachert und reichen von Ersatz fur Fleischprodukte
oder Meeresfriichte (iber bioangereicherte Nutzpflanzen
bis hin zu verbesserten Klimaprognosen. ,,Zu den
Dingen, die derzeit in den globalen Forschungslaboren
gedeihen, gehoren sehr fortschrittliche Elemente wie
Insekten als Nahrungs- oder Fleischersatz, aber auch
hochwirksame Grundlagenforschung wie die Ver-
feinerung der Photosynthese”, erlautert Mario Herrero
von der Commonwealth Scientific and Industrial
Research Organisation in Australien. So wird etwa
aktuell untersucht, wie die Sonnenenergie bei der
Photosynthese noch effizienter genutzt werden kdnnte.

,Die Entwicklung einer neuen Technologie allein reicht
noch nicht aus, um einen tiefgreifenden Wandel im
Erndhrungssystem  einzuleiten”, sagt  Mitautor
Benjamin Bodirsky vom Potsdam-Institut fur Klima-
folgenforschung (PIK). ,.Innovationen brauchen auch
die richtigen politischen Bedingungen und gesell-
schaftliche Akzeptanz, damit sie zum Erfolg werden
kénnen. Pflanzliche Fleisch- und Milchersatzprodukte
sind ein gutes Beispiel dafir. Die Rezepte fir Seitan,
Sojamilch oder Tofu gibt es schon lange. Aber erst in
den letzten Jahren, mit dem steigenden Bewusstsein der
Verbraucherinnen und Verbraucher flir Fragen der
Umwelt, der Gesundheit und des Tierschutzes, ist ein
Klima flr Verhaltensanderungen entstanden - und die
Unternehmen sehen die Geschéftschancen: Sie sind
dabei, die Technologien zu verfeinern und die Produkte
schmackhafter und guinstiger zu machen. Und der letzte
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Schub konnte dann kommen, wenn die Umweltver-
schmutzung einen Preis bekommt, der etwa die wahren
Kosten eines Burgers aus Rindfleisch gegentiber einem
Erbsenburger offenlegt. Fleisch auf pflanzlicher Basis
wird unser Erndhrungssystem grundlegend verandern,
und diese Transformation l&uft jetzt gerade an.”

Johan Rockstrém, Direktor des PIK und Mitautor der
Studie, fasst zusammen: ,,.Die Vorgabe des Pariser
Klimaabkommens, die globale Erwéarmung auf deutlich
unter Zwei Grad zu begrenzen und das UN-
Nachhaltigkeitsziel Hunger bis 2030 ein Ende zu
machen, gibt uns klar die Richtung vor. Diese
Forschungsarbeit zeigt uns jetzt nicht nur, wie wir diese
Richtung einschlagen kdnnen, sondern gibt uns auch die
Zuversicht, dass es tatsachlich zu schaffen ist. Wir
kénnen die  Menschheit innerhalb  planetarer
Belastungsgrenzen ernahren: Dafiir missen wir den
Boden bereiten, indem wir entsprechende Rahmen-
bedingungen fiir nachhaltige Innovatoren und Akteure
setzen, die Veranderungen in der gesamten Lebens-
mittelindustrie bewirken konnen, wie etwa die Be-
preisung von Kohlenstoff und Stickstoff, sowie wissen-
schaftlich fundierte Ziele fur nachhaltige Lebensmittel.
Auf diese Weise kdnnen wir einen nachhaltigen Wandel
hin zu einer sicheren und gerechten Ernahrungszukunft
fiir alle Menschen auf der Erde in Gang setzen.”

Originalpublikation:
https://doi.org/10.1038/s43016-020-0074-1

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekiirzt und enthalt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747579

Mit ,,Klimasternen® zu einer nachhaltigen

Ernahrungsweise
19.05.2020, Leuphana Universitat Liineburg

Uneburg - Eine Forschergruppe der Leuphana
LUniversitét Lineburg und der Nordakademie

hat jetzt nachweisen kénnen, dass bereits ein
kleiner L, Anstupser*  wahrend des Einkaufs
Konsumenten dabei unterstitzen kann, eine nach-
haltigere Erndhrungsentscheidung zu treffen. In einem
Entscheidungsexperiment untersuchten sie dafir die
Reaktionen von gut 500 Versuchsteilnehmern. In dem
Experiment testeten sie, welchen Einfluss verschiedene
Verpackungsmerkmale darauf haben, dass sich Kunden
fir die Fleisch- oder eine Gemise-Variante eines

——

Angebots entscheiden. Die Studienergebnisse zeigen,
dass die Abbildung der Lebensmittelampel ,,Nutri-
Score” und die Darstellung von ,,Klima-Sternen* die
Héufigkeit der Entscheidungen fiir eine nachhaltigere
Ernahrungsweise signifikant erhthen.

Fur ihre Untersuchung haben die Forscher ein
Entscheidungsexperiment mit Lasagne-Zubereitungen
entwickelt, bei dem Testpersonen zwischen Gerichten
mit oder ohne Fleisch wahlen konnten. Getestet wurde,
welchen Einfluss verschiedene Verpackungsmerkmale
darauf haben, dass sich die Befragten fir die eine oder
andere Variante einer Lasagne entscheiden. Das
Experiment hat unter anderem gezeigt, dass die
Abbildung der Lebensmittelampel ,,Nutri-Score* und
die Darstellung von ,Klima-Sternen®, eine stark
vereinfachte Angabe der CO2-Emissionen einer
Mahlzeit, zu haufigeren Entscheidungen fur Gemuse-
Varianten fohrt. Dies trifft vor allem bei nachhaltig-
keitsmotivierten Personen zu, wahrend starke Fleisch-
esser die Stupser weitgehend ignoriert haben. ,,Das
Experiment gibt  Aufschluss daruber, welche
Darstellungen auf Verpackungen helfen, die eigenen
Praferenzen fir gestinderes und nachhaltigeres Essen
besser umzusetzen®, erldutert Professor Dr. Stefan
Schaltegger von der Leuphana.

»Informations- und Aufklarungskampagnen fir einen
klimaschonenden und gesunden Lebensmittelkonsum
sind wichtig, haben aber bisher das alltagliche
Kaufverhalten kaum geédndert”, stellt Professor Dr.
Holger Petersen von der Nordakademie fest. Durch eine
verbesserte Gestaltung von Lebensmittelverpackungen
konne es jedoch gelingen, nachhaltigkeits- und
gesundheitsorientierten Verbrauchern durch kleine
»Anstupser” — Wissenschaftler sprechen von ,,Nudges*
— dabei zu helfen, ihre Grundsatzentscheidung fur eine
nachhaltige Ernahrungsweise beim Einkauf auch
tatséchlich umzusetzen, fasst Professor Schaltegger das
Untersuchungsergebnis zusammen.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekiirzt und enth@lt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747662
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Vom Acker bis zum Teller: Weniger Gemiuise

verschwenden
14.05.2020, Deutsche Bundesstiftung Umwelt

annover - Vieles, was noch essbar ware, bleibt
H schon bei der Ernte auf den Ackern oder wird

vom Handel nicht angenommen und zu Abfall,
weil es Anforderungen des Handels wie etwa griinen,
aufrechten Blattern am Kohlrabi nicht entspricht oder
wie bei Salat ein gewisses Mindestgewicht nicht auf die
Waage bringt. "Eine grol’e Chance fur das Verringern
von Lebensmittelabfallen und Stickstoffeinsatz im
Freilandgemiiseanbau liegt bei den Qualitéts-
anforderungen, die an das Produkt gestellt werden",
erklart Dr. Hendrik Fuhrs von der Landwirtschafts-
kammer Niedersachsen. Verzichte der Handel auf
bestimmte Vorgaben, lieRen sich viele Lebensmittel
retten - mit Vorteilen fur Erzeuger, Verbraucher und
den Einzelhdndler selbst. In einem Projekt mit der
Hochschule Osnabriick, Gemiseanbaubetrieben und
EDEKA Minden-Hannover soll jetzt ein Umdenken im
Freilandgemiiseanbau bis hin zum Verbraucher
angestolRen und das Verschwenden von Lebensmitteln
sowie der Einsatz von Dingemitteln eingeddmmt
werden. Die Deutsche Bundesstiftung Umwelt (DBU)
fordert fachlich und finanziell mit 498.000 Euro.

Die vom Lebensmitteleinzelhandel angewendeten
Qualitatskriterien fur Freilandgemise Uberstiegen die
vom Staat festgelegten haufig, so DBU-Referentin fiir
Lebensmittel, Dr. Susanne Wiese-Willmaring. In dem
Wettbewerbskampf, den sich der Einzelhandel in dem
Segment liefere, seien hohere Qualitatsstandards ein
Mittel, um sich von den anderen Anbietern abzusetzen.

Die Grundlage des Projektes ist der Verzicht des
Handels auf die eigenen Qualitétskriterien fur die
Gemiisearten Kohlrabi, Brokkoli, Salat und Blumen-
kohl. Fihrs beschreibt: "Durch die Aufnahme von
Erntedaten auf dem Feld und im Betrieb wollen wir
ermitteln, wie viel Verluste so eingespart werden
konnen." Gleichzeitig wolle man zudem priifen, auf wie
viel Stickstoffdiinger verzichtet werden konne, um
weiterhin den staatlichen Qualitdtsnormen zu gentigen
und die Akzeptanz der Verbraucher zu erhalten.

Die angedachten MaRnahmen wiirden im Einzelhandel
ein verandertes Aufmachen der Produkte zur Folge
haben. Inwieweit die Kunden das anndhmen und

——

akzeptierten und wie ein Umdenken gefdrdert werden
kénne, werde ebenfalls ermittelt.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekirzt und enthalt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747392

Botschafter der Vielfalt: Vergessene Gemduse-
sorten bereichern ab Juni in Berlin Anbau und
Ladenregale

14.05.2020, Hochschule fir nachhaltige Entwicklung
Eberswalde

berswalde - Purple Plum, Rundes Gelbes und
ECrimson Globe erleben im Forschungsprojekt

der Hochschule fiur nachhaltige Entwicklung
Eberswalde (HNEE), der Humboldt-Universitat zu
Berlin und dem Verein zur Erhaltung und Re-
kultivierung von Nutzpflanzen VERN e.V. eine kleine
Renaissance. Passend zum Welttag der biologischen
Vielfalt am 22. Mai 2020 verkiindet das Forschungs-
team die Einfuhrung der ersten sechs Gemiisesorten, die
bis vor wenigen Jahren noch in Genbanken warteten.

Die Auswahl beruht auf dem zlichterischen Potenzial,
dem Geféhrdungsstatus sowie dem Anbau- und
Vermarktungspotential der einzelnen Sorten, die aktuell
auf den Gemisebaubetrieben des SaatGut-Erhalter-
Netzwerk-Ost angebaut und weiterfihrend geprift
werden.

Langfristig ist geplant, die vergessenen Gemdusesorten
auch in die Filialen der Bio Company zu bringen, die
sich als Partner im Projekt beteiligt. Aufgrund der
Corona-Beschrankungen ist dies in diesem Jahr jedoch
noch nicht mdglich gewesen. ,,In der Schweiz trégt
solch eine Kooperation aus Forschung und Praxis
bereits Frichte. Dort hat man es geschafft, durch die
Wiedereinflihrung von vergessenen Gemusesorten die
Vielfalt auf dem Feld, im Ladenregal und in der Kiiche
zu erhéhen®, berichtet Josephine Lauterbach.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekirzt und enthalt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747462
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RUBRIK: UNIVERSITATEN

Zusatzliches Standbein in der Krise: ""Gastro-
Initiative Bayern 2020 des Food-Startup-

Inkubators Weihenstephan
13.05.2020, Hochschule Weihenstephan-Triesdorf

reising - Um der durch die Coronavirus-
FPandemie belasteten bayerischen Gastronomie

unter die Arme zu greifen, hat der Food-Startup-
Inkubator Weihenstephan (FSIWS) der Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf (HSWT) die "Gastro-
Initiative Bayern 2020" ins Leben gerufen. Ziel ist es,
Gastronominnen und Gastronomen dabei zu unter-
stiitzen, ein zusétzliches Standbein zu etablieren: Die
Herstellung und den Vertrieb von haltbaren Speziali-
taten flr Verbraucherinnen und Verbraucher zuhause.
Das notwendige Hintergrundwissen fur die erfolgreiche
Produktentwicklung und Vermarktung stellt der FSIWS
kostenfrei tber eine Online-Plattform zur Verfigung.
Partner der am 14. Mai startenden Initiative sind die
Industrie- und Handelskammer fur Miinchen und Ober-
bayern (IHK), der Bayerische Hotel und Gaststatten-
verband (DEHOGA Bayern), das bayerische Netzwerk
“Cluster Ernahrung”, die Internationale Hochschule
IUBH (IUBH) sowie die Crowdfunding-Plattform
Startnext und die Startup-Berater von StartinFOOD.

Das Angebot richtet sich an Gastronominnen und
Gastronomen sowie Fachleute aus gastronomischen
Betrieben jeder GroRenordnung, die ein innovatives
Lebensmittelprodukt auf den Markt bringen mdchten.
Die Initiative vermittelt das nétige Know-how und
bietet Unterstiitzung, um die ldeen in den kommenden
Wochen zu starten und umzusetzen.

Denkbar sind beispielsweise spezielle Sofien, Mix-
getranke oder Basiszubereitungen sowie Produkte, die
einem bestimmten Erndhrungsstil entgegenkommen
und zum Beispiel vegan oder kohlenhydratarm sind.
Ziel ist es, die Produkte langfristig zu etablieren und so
den Vertrieb uber die aktuelle Sondersituation hinaus
als zusétzliche Einnahmequelle fir die Gastronomie-
betriebe aufzubauen. Kundinnen und Kunden
profitieren von neuen, spezialisierten Produkten, die
den Speiseplan und das Kochen zuhause bereichern.

Die innovativsten Produkte aus der Initiative werden am
29. September dieses Jahres auf der ersten bayerischen
Food-Startup-Konferenz, dem ,,Food-Startup Campus*

——

auf dem Gelande der HSWT in Freising, von einer
Fachjury beurteilt und pramiert.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekirzt und enthalt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747316

Deutschlandweit einmaliger Masterstudiengang

,».Food Quality and Safety" in Kulmbach
20.05.2020, Universitat Bayreuth

ulmbach - Die Einschreibung fir den
Kdeutschlandweit einmaligen Masterstudien-

gang ,,Food Quality and Safety" hat begonnen.
Er startet im November 2020 und markiert damit den
Studienbeginn an der Fakultdt fir Lebenswissen-
schaften: Lebensmittel, Erndhrung und Gesundheit der
Universitat Bayreuth in Kulmbach. Der englisch-
sprachige Master behandelt interdisziplindr wichtige
Themen rund um die Qualitdt und Sicherheit von
Lebensmitteln.

Das Forschungsgebiet der Lebensmittelqualitdt und
—sicherheit verandert sich rasch. Die Weltbevolkerung
waéchst, und die Globalisierung verandert Lebensstile
und Erndhrungsgewohnheiten, gleichzeitig wird die
Nachhaltigkeit bei der Produktion und Verteilung von
Lebensmitteln immer wichtiger. Innovationen in der
biochemischen Analytik, moderne Sensortechnologie,
intelligente Datenverarbeitung oder neue Ziichtungs-
methoden ertéffnen ungeahnte Mdoglichkeiten. Globale
Produktions- und Weiterverarbeitungsketten, aber auch
internationale  Handelsstrome machen  Qualitats-
sicherung und rechtliche Rahmensetzung bei Lebens-
mitteln zu einem hochkomplexen Unterfangen. Die
Lebensmittelindustrie braucht daher Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter, die diese Themenfelder kennen und
entsprechend ausgebildet sind. Der in Deutschland
einzigartige Masterstudiengang ,,Lebensmittelqualitét
und -sicherheit“ an der Universitdt Bayreuth befasst
sich mit genau diesen Herausforderungen.

Der néachste eigens fur Kulmbach konzipierte Studien-
gang ist bereits in Planung: "Global Food, Nutrition and
Health" (M. Sc.). Hier geht es um den globalen
Zusammenhang zwischen der Produktion und der Be-
reitstellung ausreichender Mengen sicherer Nahrungs-
mittel weltweit (,,Food*), den sozialen und kulturellen
Aspekten der Erndhrung (,,Nutrition”) sowie ihren
Auswirkungen auf die Gesundheit (,,Health®). Dieser
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ebenfalls englischsprachige Master kann voraus-
sichtlich ab Sommersemester 2021 in Kulmbach
studiert werden.

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekirzt und enthalt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747742

Online-Studie zu elterlichen Belastungen
wahrend der COVID-19-Pandemie sucht

Teilnehmerinnen und Teilnehmer
19.05.2020, Johannes Gutenberg-Universitit Mainz

ainz - Wahrend der COVID-19-Pandemie
M bestehen zahlreiche Herausforderungen

insbesondere fiir Eltern und Familien. Einige
wissenschaftliche Studien haben sich bislang mit den
Belastungen und der psychischen Gesundheit infolge
der Pandemie unter der Allgemeinbevélkerung be-
schaftigt. Allerdings hat kaum eine Studie die Eltern
und Familien in den Fokus gertickt.

Dabei wird insbesondere der Frage nachgegangen, wie
Belastungen und die psychische Gesundheit von Eltern
mit der aktuellen Lebenssituation sowie mit der
psychischen Gesundheit der Kinder zusammenhangen.
Die Studie richtet sich an Eltern ab 18 Jahren, die mit
mindestens einem Kind im Alter bis zu 17 Jahren
zusammenleben.

Die Bearbeitungsdauer fur die Studie betragt circa 20
Minuten. Eine Teilnahme ist bis zum 16. Juni 2020
moglich. Als Aufwandsentschadigung werden Ein-
kaufsgutscheine verlost.

Zur Studie tber folgenden Link:
https://www.soscisurvey.de/COVID19-Eltern/
Infos zur Studie

https://klipsy.uni-
mainz.de/2020/05/19/coronavirus_eltern/

Hinweis: Dieser Artikel wurde von der Dr. Rainer Wild-
Stiftung gekiirzt und enth@lt unveranderte Ausziige aus dem
Originalbeitrag. Der Originalbeitrag/Quelle ist zu finden
unter https://idw-online.de/de/news747718
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