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YoungTECHforFOOD

Lebensmittelproduktentwicklung von Jugendlichen fiir Jugendliche

Genau die Phase, in der junge Menschen selbst beginnen, Entscheidungen Uber ihre Ernahrung
zu treffen, ist relativ wenig erforscht. AuBerdem sind bei jungen Menschen theoretische
und praktische Kenntnisse im Umgang mit Lebensmitteln, die fiir die Ernahrungskompetenz
wichtig sind, ricklaufig. In der Verbraucherinnen- und Verbraucherforschung und -bildung sind daher
neue Ansatze gefragt, um Kompetenzen im Umgang mit Lebensmitteln zu férdern. Dies ist umso
wichtiger, da im 6sterreichischen Lebensmittelsektor ein Bedarf an interdisziplinér und technologisch
kompetenten jungen Arbeitskraften besteht. Hier setzte ,YoungTECHforFOOD" an, ein
zweijahriges Sparkling Science-Projekt, das vom Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft
und Forschung geférdert wurde. An zwei steirischen Schulen entwickelten Schilerinnen und
Schiler Lebensmittelprodukte von Jugendlichen flr Jugendliche. Dabei schliipften die Teams
der Privaten Hoheren Lehranstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung des Schulvereins der Grazer
Schulschwestern und der Héheren technischen Bundeslehr- und Versuchsanstalt Graz Gésting in
die Rolle von Forschenden und entwickelten innovative Lebensmittelprodukte in eigener Sache.

Die Jugendlichen wurden von den Expertinnen und Experten der Studiengange Nachhaltiges
Lebensmittelmanagement und Diatologie an der FH JOANNEUM fachlich unterstltzt. Didaktisch
begleitet wurde das Projekt durch den Projektpartner Umweltdachverband und das Lehrerinnen-
und Lehrerteam.

Bilder vom eigenen Erndhrungsalltag, Online-Fragebégen und Ernahrungstageblicher waren
der Ausgangspunkt flr Diskussionen Uber das Ernahrungsverhalten der Zielgruppe. Dabei kam
heraus, dass es in Schulen oft wenig Platz und Zeit zum Essen gibt. Produkte fir Jugendliche
sollen daher leicht verzehrbar sein, gut in der Hand liegen und schnell Energie liefern. Die
Auseinandersetzung mit der eigenen Zielgruppe fuhrte zu einer Vielzahl an Produktideen und
weiteren Fragen: Was soll das Produkt gesundheitlich leisten? Welche 6kologischen, 6ko-
nomischen und sozialen Anforderungen gibt es? Was sind die technischen Herausforderungen?
Am Ende des ersten Projektjahres stellten sich fiinf Produkte von zehn Entwicklungsteams der
Sensorik- und Akzeptanzpriifung: Nudelmuffins als schnelle Zwischenmahlzeit mit Nudeln und
Gemuse, Energybites (kleine kalorienhaltige Kugeln), Misliriegel, Smoothies und Kasechips. Der
nachste 4. Jahrgang an der HLA der Grazer Schulschwestern Gberprifte mit einer Reihe von
naturwissenschaftlichen Experimenten u.a. Zuckergehalt, pH-Wert, Haltbarkeit und Knusprigkeit
und optimierte anschlieBend Rezepturen und technologische Prozesse.

Projektlaufzeit: 01.09.2017 bis 30.09.2019



AbschlieBend wurden die im Produktentstehungs- und Produktentwicklungsprozess eingesetz-
ten Methoden und die erarbeiteten Materialien und Lernerfahrungen in einer Praxismappe fir
Schulen zusammengefasst. Der erste Teil enthadlt Module, die dazu anregen, sich selbst und die
Zielgruppe ,Jugendliche™ ndher kennenzulernen. Bei der Umsetzung der fiinf Module erforschen
die Jugendlichen vor allem ihr eigenes sowie das Erndhrungsverhalten von Gleichaltrigen. Im
zweiten Teil tauchen die Schiilerinnen und Schiler in die Produktentwicklung ein. Hier setzen
sich die Lernenden mit den einzelnen Schritten der Produktentwicklung neuer Lebensmittel
auseinander. Angefangen bei der Findung, Bewertung und Auswahl von Produktideen geht es
im Weiteren darum, Prototypen herzustellen und sensorische Priifungen durchzufiihren. Neben
anderen Aspekten spielen hier auch Versuche zur Stabilitdat und Haltbarkeit von Lebensmitteln
eine wesentliche Rolle. Der dritte Teil umfasst Zusatzmodule, mit denen lber den Tellerrand
geblickt werden kann. Hier werden neben marktwirtschaftlichen Fragestellungen auch soziale,
okologische und gesundheitliche Fragen im Zusammenhang mit der Lebensmittelproduktion und
dem Konsum aufgeworfen.

Nicht nur die Freude Uber die gelungenen Produkte bleibt den jugendlichen Teams, sondern auch
das Verstandnis flr Forschung und die Schritte bei der Entwicklung innovativer Lebensmittel bis hin
zum marktreifen Produkt. Dartber hinaus wurden Erndhrungskompetenzen, das Ernédhrungswissen
sowie das Interesse an Naturwissenschaften und Lebensmitteltechnologie gestarkt.

~YOungTECHforFOOD" zeigte, dass Lebensmittel und Produktentwicklung ein attrakti-
ver Jahresschwerpunkt flir Facher wie Projekt- und Qualitatsmanagement, Ernahrung und
Lebensmitteltechnologie sein kann. Ebenso gut kann das Thema aber auch im Ethikunterricht,
wie es bei den beteiligten Klassen der HTL der Fall war, oder etwa auch im Chemie-Unterricht
aufgegriffen werden. Die im Projekt entwickelten Module und Arbeitsmaterialien stehen als
~Praxismappe: Jugendliche entwickeln Lebensmittelprodukte. Unterrichtsmodule zur Vermittlung von

Ernahrungs- und MINT-Kompetenzen® zur Verfligung: http://permalink.obvsg.at/fhj/AC15405626

www.sparklingscience.at/de/YoungTECHforFOOD.html
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Facts and Figures

Sparkling Science ist ein Programm des BMBWF, das Forschung auf dem letzten Stand der
Wissenschaft mit voruniversitarer Nachwuchsférderung verkntpft. In séamtlichen thematisch breit
gefacherten Projekten werden Schilerinnen und Schiiler in die Forschungsarbeiten ebenso wie in
die Vermittlung der Ergebnisse eingebunden. Die Leitung des Forschungsprogramms liegt beim
BMBWF, das Programmbiiro bei der OeAD-GmbH. www.sparklingscience.at
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