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Zwei MBA Studenten der Berner Fachhochschule haben ein Konzept fiir
eine App im Erndhrungsbereich entwickelt. Damit wollen sie erreichen,
dass sich die Menschen einfacher, gesiinder und genussvoller erndhren

konnen.

Die neuartige App auf dem Smartphone ist immer
verfiighar und unterstiitzt uns mit ihrer einfachen und
schnellen Oberflache bereits bei der Planung der
Mahlzeiten. SmartCooking kann Vorschlage zu Mahl-
zeiten, welche gesund, saisonal und an unsere Wiin-
sche angepasst sind, generieren. Durch einfache An-
gabe der teilnehmenden Personen kénnen die Mengen
skaliert und danach automatisch eine Einkaufsliste
generiert werden. Diese kann leicht angepasst und mit
anderen Haushaltbewohnern gemeinsam benutzt
werden. Nicht erwiinschte oder nicht erhaltliche Zu-
taten kénnen substituiert werden. Im Verkaufslokal
kann uns die App optimal durch die Gestelle fiihren
und gegebenenfalls auf relevante Aktionen hinweisen.
Dadurch sind wir zielbewusster und schneller beim
Einkaufen.

In der Kiiche wechseln wir vom Smartphone auf den
Tablet-PC und holen uns auch zum Kochen Unterstiit-
zung. Wir kénnen Rezepte auf verschiedene Weisen
darstellen und je nach unseren Fahigkeiten mehr oder
weniger detaillierte Informationen und Anweisungen
anzeigen lassen. Mengenangaben kénnen wir skalie-

Unterstiitzung statt Uberforderung

Wir Menschen sind heutzutage bereits bei der Planung
und dem Einkaufen iiberfordert: Wir verfiigen oft
nicht mehr iiber ein aktives Wissen tiber das Kochen
und die Erndhrung - konfrontiert mit der unglaub-
lichen Fille des Angebots eines Einkaufszentrums rea-
gieren wir deshalb mit Ablehnung. Wer sich nicht

vor dem Betreten des Einkaufszentrums bewusst mit
der Planung seiner Mahlzeiten auseinandergesetzt
hat, wird durch die vielen Entschei-dungen und Ein-
fliisse stark ermtdet. Wir lassen uns daher gerne von
den Bildern der Fertiggerichte verleiten und kaufen
eintonige und ungesunde Fertigware. Die Folgen

sind eine Erndhrung, welche nicht optimal auf unsere
Lebensart abgestimmt sind, im Verhaltnis zu teuer
sind, zu viel Abfall produzieren und wenig Freude
bereiten.

Erndhrung mit Genuss und Verstand

Verschiedene Megatrends, wie zum Beispiel die In-
dustrialisierung der Landwirtschaft, den Eintritt der
weiblichen Bevélkerung in die Arbeitswelt ausserhalb
des eigenen Heimes, die kontinuierliche Verkleinerung
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