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1 Ausgangslage und Zielsetzung

Das Ziel von UMBESA ist die Umsetzung nachhaltiger Speiseplane in Betriebskichen. Konkret
geht es um einen verstarkten Einsatz von biologischen, saisonalen und regionalen Lebensmitteln,
die Optimierung von Portionsgrofen, die Reduzierung des Fleischanteils sowie die Forcierung
frischer Speisen. Um eine erfolgreiche Veranderung der Speiseplane zu gewahrleisten, ist es
wichtig die Konsumentinnen einer Kiche zu kennen und sie in die Speiseplanumstellung zu
integrieren. Nur wenn die BedUrfnisse und Charakteristika der Konsumentinnen bekannt sind
und MafSnahmen darauf abgestimmt werden, kdnnen nachhaltig erfolgreiche Veranderungen der
Speiseplane erreicht werden.

Aus diesem Grund wurden im Rahmen des Projekts UMBESA beziehungsweise konkret im
Arbeitspaket 4 zwei Befragungen durchgefihrt. Die erste Befragung erfolgte bereits 2013. Die
Auskunftspersonen wurden zur Zufriedenheit mit dem Restaurant sowie zu ihren Ernahrungs- und
Konsumgewohnheiten befragt. Im Sommer 2014 folgte die zweite Befragung. Dabei sollte
festgestellt werden, ob sich die Zufriedenheit der Kundinnen durch die Speiseplanumstellung
verandert hat und ob die projektinitiierten MaRnahmen wahrgenommen werden.

Das Ziel der schriftlichen Befragungen ist einerseits die Zielgruppen der Betriebskichen zu
definieren und die Zufriedenheit der Kundinnen mit dem Angebot zu untersuchen. Bei der
Befragung 2014 geht es vor allem um die Analyse von Veranderungen im Vergleich zu 2013.

Im Zentrum des vorliegenden Berichts stehen die Befragungen 2013 und 2014. Zunachst wird
auf die allgemeine Vorgehensweise bei Veranderungsprozessen, der auch im Projekt UMBESA
gefolgt wurde, eingegangen. Dann wird aufgezeigt wie bei der Datenerhebung und -Auswertung
methodisch vorgegangen wurde. Im Anschluss daran, werden die Ergebnisse, sowohl fur die
Gesamtstichprobe als auch fur die einzelnen teilnehmenden Betriebsklichen, prasentiert. Der
Fokus der Ergebnisdarstellung liegt auf der Analyse von Verdnderungen, die sich durch das
Projekt UMBESA ergeben haben. Am Ende des Berichts werden die Ergebnisse nochmals
zusammenfassend diskutiert und die Grenzen der vorliegenden Forschungsarbeit sollen
aufgezeigt werden.

Die Ergebnisse der Befragungen wurden mit allen teilnehmenden Kichen personlich besprochen,
die FUhrungskrafte haben einen individuellen Ergebnisbericht flr ihren Betrieb erhalten. Der
vorliegende Bericht versteht sich demnach als Zusammenfassung des Arbeitspakets 4.
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2 Veranderungsprozesse in der Gemeinschaftsverpflegung

Veranderungsprozesse in der Gemeinschaftsverpflegung, wie die Umsetzung nachhaltiger
Speiseplane durch den verstarkten Einsatz biologischer, regionaler und saisonaler Produkte,
erfordern eine systematische Vorgehensweise. Im Projekt UMBESA wurde folgendermafen
vorgegangen:

Phasen der Speiseplanveranderung Relevante Fragen

1. Analyse der Ausgangsituation = Wer ist meine Zielgruppe?

=  Welche BedUrfnisse und Merkmale zeichnen
diese Zielgruppe aus?

=  Welche Interessen und demografischen
Merkmale haben die Gaste?

=  Wie zufrieden sind die Kunden mit dem
aktuellen Angebot des Betriebsrestaurants?

=  Wie beurteilen meine Kunden die
Servicequalitat?

=  Wie wird die Qualitat der Speisen bewertet?

2. Ableitung von MafSnahmen = Welche Maflnahmen kdnnen auf Basis der
Zielgruppenanalyse definiert werden?

=  Welche Verbesserungsmaoglichkeiten ergeben
sich aus der Zufriedenheitsanalyse?

=  Welche MaBnahmen kénnen mit bestehenden
Ressourcen umgesetzt werden?

=  Wer ist fur die Implementierung der
Mafnahmen verantwortlich?

= Welche Ziele werden mit den MaRnahmen
verfolgt und mit welchen Kennzahlen kénnen
diese kontrolliert werden?

3. Kontrolle und =  Werden die Veranderungen von meinen Kunden
Mafnahmenevaluierung wahrgenommen?

= Hat sich die Zufriedenheit der Gaste verandert?

=  Wie beurteilen die Gaste die Veranderungen im
Betriebsrestaurant?

=  Welche SchllUsse lassen sich daraus ziehen?

= Was sind die Grinde flr den Erfolg/Misserfolg
von Mafnahmen?

Tabelle 1 Phasen des Veranderung

Zu Beginn des Planungsprozesses steht die Situationsanalyse, dadurch wird der Ist-Zustand
abgebildet. Es folgt die Festlegung von Zielen sowie die Ableitung und Umsetzung von
Mafnahmen. Schlieflich missen die Veranderungen kontrolliert werden, um sicherzustellen,
dass sich das Angebot in eine positive Richtung entwickelt.

Im Projekt UMBESA wurde durch die Befragung 2013 die Ausganssituation analysiert, es wurde
untersucht wer die Zielgruppe der einzelnen Kichen ist und wie zufrieden diese mit dem Angebot
der Betriebskiche sind. Auf Basis der Umfragewerte konnten die Kichen konkrete MafSinahmen
hinsichtlich nachhaltiger Speiseplane definieren. Dazu ist anzumerken, dass die Intensitat der
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Veranderungen und das Engagement der Fuhrungskrafte von Kiche zu Kiche sehr
unterschiedlich waren. Das Abbild des Ist-Zustands, konkret die gewonnenen Informationen zu
Zielgruppe und Kundlnnenzufriedenheit, ist die Basis fur die Ableitung von MafRhnahmen. Die
Daten mussen ausgewertet und ein Mafinahmenkatalog erstellt werden. Im Fokus der
MafRnahmen stehen die Bedlrfnisse der Konsumentinnen. Beispiele fliir Manahmen aus dem
Projekt UMBESA sind:

Erhéhung des Anteils biologischer, regionaler und saisonaler Produkte

Mehr Angebot an frischen Gerichten

Einrichtung eines Nudelbuffets oder einer Wok-Ecke

Erweiterung des Salatbuffets

Optimierung der Portionsgréfien

Ersatz einzelner Zutaten durch biologische oder regionale Produkte
Optimierung des Fleischeinsatzes

Sensibilisierung fur Nachhaltigkeit

Informationen zum Speisenangebot (z.B. Lebensmittelherkunft, Zubereitung)
Informationen zum Projekt UMBESA (z.B. Poster, Tischkarten, Infostande)

LR

Die Veranderungsmafinahmen waren von Kiche zu Kiiche sehr unterschiedlich. Auf Basis der
Analyse der Zielgruppe konnte festgestellt werden, fur welche Veranderungen die Kundinnen
bereit sind und welche Erwartungen sie an das Betriebsrestaurant haben. So haben
teilnehmende Betriebskichen, deren Kundinnen dem ,Fast Food Typen“ entsprechen, einzelne
Zutaten ersetzt und in Form von Aufklarungskampagnen fur die Bedeutung nachhaltiger
Speiseplane sensibilisiert. Wahrend hingegen Betriebe mit einem hohen Anteil an ,ldealisten”
ganze Bio-Menus angeboten haben.

Im Zuge der zweiten Befragung 2014 erfolgte dann die Kontrolle beziehungsweise
Mafnahmenevaluierung. Nach der Analyse der Ausgangssituation und der Ableitung und
Implementierung von Mafinahmen stellte sich die Frage, wie die Veranderungen von den Gasten
wahrgenommen werden. Wie hat sich im Fall von UMBESA die Kundlnnenzufriedenheit durch die
nachhaltigere Gestaltung der Speiseplane entwickelt? Die Kontrolle von Mafnahmen spielt in
Veranderungsprozessen eine zentrale Rolle. Wie bereits erwahnt empfiehlt es sich die
Zufriedenheit der Kundinnen regelmafiig zu Kkontrollieren. Es gibt verschiedene
Kontrollinstrumente, die zur Evaluierung von Mafinahmen eingesetzt werden kdnnen. Eine
Méglichkeit ist Marktforschung, beispielsweise in Form einer Kundinnenzufriedenheitsbefragung.

3 Analyse der Ausgangssituation: Befragungen in Osterreich

In Osterreich fanden die erste Befragung von Méarz 2013 bis Mitte April 2013 statt, die zweite
Befragung von Mai bis Juni 2014. Insgesamt konnte in den sechs teilnehmenden
Betriebsrestaurants 2013 ein Ricklauf von 765 und 2014 eine Rucklauf von 804 Fragebotgen
erzielt werden. Die nachfolgende Tabelle gibt einen Uberblick ber die teilnehmenden
Grof3klichen und die Anzahl vollstandig ausgeflllter und konsistenter Fragebogen.
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Ricklauf

2013 2014

Krankenhaus Hietzing 150 141
Erste Bank 127 164
Zentralklche BMLVS Wien 135 113
Zentralkliche BMLVS, Wr. Neustadt 65 162
Betriebskiiche Land 00 155 190
HBLW Landwiedstrasse 133 34

Gesamt 765 804

Tabelle 2 Teilnehmende GroRkiichen und Riicklauf in Osterreich

In Osterreich haben sich sechs Betriebskiichen an dem Projekt UMBESA beteiligt: Das
Krankenhaus Hietzing mit neurologischem Zentrum am Rosenhugel, die Erste Bank
Betriebsrestaurants, die Zentralkiche des BMLVS Wien, die Zentralkiche des BMLVS Wiener
Neustadt, die Betriebskiche des Amtes der oberOsterreichischen Landesregierung sowie die
HBLW Landwiedstraf3e in Linz.

3.1. Erhebungsmethodik

Die Daten wurden sowohl 2013 als auch 2014 in Form einer schriftlichen Befragung erhoben.
Dafur wurde ein standardisierter Fragebogen, der als Selbstausflller konzipiert ist, entworfen. Die
Fragebdgen wurden direkt in den Betriebsrestaurants ausgeteilt. Mitarbeiterinnen des UMBESA
Projekts haben die Besucherlnnen in den Klchen aktiv angesprochen und sind far Fragen zur
Verfugung gestanden. Dieser Direktkontakt unterstitzt die Motivation der Auskunftspersonen den
Fragebogen vollstandig auszuflllen und bietet gleichzeitig die Moglichkeit Uber das Projekt zu
informieren.

Als Instrument fungierten 2013 und 2014 standardisierte Fragebogen. Beide Fragebdgen sind im
Anhang zu finden. Um die Vergleichbarkeit zu gewahrleisten und Veranderungen feststellen zu
kdnnen, wurde der Fragebogen 2014 nur in einigen Punkten verandert.

Der Fragebogen gliedert sich in vier Teile:

= Im ersten Abschnitt des Fragebogens werden die Auskunftspersonen zu ihrer
Besuchsfrequenz und der Zufriedenheit mit dem Betriebsrestaurant befragt. Integriert wurden
ltems zu den Bereichen Auswahl und Angebotsvielfalt (z.B. ,Hier werden auch leichte
Mahlzeiten angeboten.”, ,Insgesamt bin ich mit der Speisenauswahl sehr zufrieden.”),

8
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Engagement der Mitarbeiterinnen (z.B. ,Das Kuchenpersonal kann gut kochen.”, ,Das
Kuchenpersonal ist sehr freundlich.“), Qualitat des Essens (z.B. Gesundheit, Frische, Qualitat)
und allgemeine Aspekte des Restaurants (z.B. Einrichtung, Sauberkeit, Wartezeiten). Die
Auskunftspersonen wurden gebeten die Basiszufriedenheiten aber auch die
Teilzufriedenheiten sowie abschlieBend die Gesamtzufriedenheit zu beurteilen. Beurteilt
wurden die einzelnen Aussagen auf einer siebenstufigen Skala (1=stimme Uberhaupt nicht
zu, 7=stimme voll und ganz zu) bzw. nach dem semantischen Differential (1=negativste
Position, 7=positivste Position). Zu der Skala ist anzumerken, dass es positive und negative
Aussagen gibt. ,Hier bekomme ich auch mal mein Lieblingsessen® ist beispielsweise eine
positive Aussage. Je naher der Mittelwert bei 7 liegt umso besser ist die Bewertung. ,Das
Essen ist lieblos zubereitet” ist ein negatives Item. Hier gilt je naher der Mittelwert bei 1 ist,
umso besser ist die Bewertung.

= |Im zweiten Teil des Fragebogens werden Fragen zu den allgemeinen Erndhrungs- und
Konsumgewohnheiten gestellt. Die Aussagen werden wieder, wie bereits diskutiert, auf einer
siebenstufigen Skala beurteilt. Die 31 Items zum Erndhrungs- und Konsumverhalten sind die
Grundlage fur die Konzeption der Typologie von Konsumentinnen und dienen somit in erster
Linie der Faktoren- und Clusteranalyse. Beispiele fur Aussagen sind: ,Bei Obst und Gemuse
kaufe ich bevorzugt saisonale Produkte.”, ,lch achte darauf mdglichst wenig Fleisch zu
essen.”, ,Ich finde es gut, dass die Auswahl an Fertiggerichten immer grofler wird.”

= |m dritten Abschnitt des Fragebogens geht es um die Bekanntheit des Projekts UMBESA
beziehungsweise der Kichenvorhaben, den Speiseplan in Zukunft nachhaltiger zu gestalten.
Bei den Befragungen 2014 wurden auch die Informationsquellen evaluiert und die
Restaurantbesucherlnnen wurden konkret gefragt ob sie im letzten Jahr eine Veranderung in
der Kuche festgestellt haben.

= Im letzten Teil des Fragebogens werden demografische Daten abgefragt. Dabei handelt es
sich um Standardangaben, wie Alter, Geschlecht, Beschaftigungsstatus und
Ausbildungsniveau.

3.2. Auswertungsmethodik

Nach dem Abschluss der Erhebungsphase wurde der Datensatz bereinigt und auf Fehler
kontrolliert. Folgende Auswertungen wurden durchgefuhrt:

= 2013 und 2014 wurden verschiedene deskriptive Auswertungen durchgefuhrt. Reine
Haufigkeitsauswertungen wurden in erster Linie zur Beschreibung der Stichprobe sowie
zur Darstellung der Lageparameter, wie etwa Mittelwerte, durchgefihrt. Dabei wurden alle
Basis- und Teilzufriedenheiten sowie die Gesamtzufriedenheit analysiert. Um
Veranderungen im Jahresvergleich 2013 und 2014 zu identifizieren, wurden die
Mittelwerte gegenlbergestellt und Signifikanztests durchgefihrt. Dadurch kann
festgestellt werden, ob Veradnderungen statistisch signifikant, das heifdt nicht zufallig,
sind. Die deskriptiven Statistiken wurden sowohl auf Ebene des gesamten Datensatzes
als auch fur die einzelnen Partnerkichen durchgefihrt.

= Im Fragebogen wurden 31 Items zum Erndhrungs- und Konsumverhalten gestellt. 2013
wurden diese Aussagen einer Faktorenanalyse unterzogen. Ziel ist die Verdichtung der 31
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ltems zu wenigen zentralen Faktoren, die das Erndhrungsverhalten pragen. Dadurch wird
die Komplexitat reduziert, wodurch die Ergebnisse besser verstandlich sind.

= Aufbauend auf die Faktorenanalyse wurde eine Clusteranalyse durchgefuhrt. Ziel ist die
Entwicklung von Konsumentinnenbildern bzw. einer Typologie von Konsumentinnen. Auf
Ebene der Kichen kann dann analysiert werden wer die Zielgruppe ist, dadurch kann das
Angebot genauer auf die Bedirfnisse und Anspruche der Konsumentinnen angepasst
werden.

4. Ergebnisse

4.1. Die Ergebnisse aus Osterreich im Uberblick

Insgesamt haben sich in Osterreich 2013 765 und 2014 804 Auskunftspersonen an den
Befragungen in den Betriebsrestaurants beteiligt. Die nachfolgende Abbildung gibt einen
Uberblick tiber die 6sterreichische Gesamtstichprobe.

_ Befragung 2013 (n=765) | Befragung 2014 (n=804)

Geschlecht

Mannlich 49,7% 60,7%
Weiblich 50,3% 39,3%
Alter

Bis 19 Jahre 16,4% 9,1%
20 bis 29 Jahre 12,2% 14.3%
30 bis 39 Jahre 15,7% 15 4%
40 bis 49 Jahre 28,4% 30,6%
50 Jahre und alter 27,4% 30,6%
Ausbildung

Universitat 26,9% 30,2%
Maturaabschluss 25,2% 24,4%
Berufsbildende Schule 15,6% 12,8%
Lehrabschluss 12, 7% 16,9%
Pflichtschulabschluss 13,1% 7,7%
Sonstiges 6,5% 8,0%
Berufstatigkeit

Angestellte/r, Arbeiter/in 77,8% 86,7%
Schuler/in, Student/in 17,1% 5,3%
Prasenzdiener 2,6% 5,5%
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Sonstiges 2,5% 2,5%

Tabelle 3 Osterreichische Gesamtstichprobe 2013 und 2014

Die Daten von 2013 und 2014 zeigen eine ahnliche Stichprobenstruktur, dadurch kénnen die
Daten gut miteinander verglichen werden. Zusammenfassend kann festgehalten werden, dass es
sich bei den Osterreichischen Befragten in erster Linie um Personen mit einem Alter ab 30 Jahren
handelt, die sich in einem Angestellten- beziehungsweise Arbeitsverhaltnis befinden. Ein Viertel
der Auskunftspersonen hat einen Maturaabschluss, etwa 30% einen Hochschulabschluss. Das
Geschlechterverhaltnis ist in beiden Befragungsjahren als ausgeglichen zu bezeichnen, 2013
waren 50% der Befragten mannlich, 50% weiblich. 2014 waren 60% der Auskunftspersonen
mannlich, 40% weiblich.

Die Befragungen in den teilnehmenden Kuchen zeigen eine hohe Besuchsfrequenz in
Osterreichischen Betriebsklichen. 46% der Auskunftspersonen besuchen das Restaurant 3 bis 4
Mal pro Woche, 37% 5 Mal pro Woche. Auf Ebene der Gesamtstichprobe hat sich die
Besuchsfrequenz in den teilnehmenden Kichen durch das Projekt UMBESA positiv entwickelt.

Die Auskunftspersonen wurden wie bereits erwahnt zunachst zur Zufriedenheit mit folgenden
Bereichen der Betriebsklche befragt: Angebot und Auswahl, Engagement der Mitarbeiterlnnen,
Qualitat der Speisen und Atmosphare im Restaurant. Die Grafik zeigt die Zufriedenheit der
Konsumentinnen mit diesen Bereichen im Jahresvergleich 2013 und 2014.

Kichenpersonal
Gesamtzufriedenheit
Atmosphare

Qualitat des Essens

Speisenauswahl

1 2 3 4 5 6 7
2014 (n=778-799) m2013 (n=748-755)

Tabelle 4 Zufriedenheit der Konsumentinnen im Vergleich 2013/2014

Die Zufriedenheit mit dem Kiichenpersonal, mit der Speisenauswahl, der Qualitat des Essens
sowie der Atmosphare ist gestiegen, folglich ist auch die Gesamtzufriedenheit hoher als bei der
Befragung 2013. Die Mittelwerte haben sich in allen Teilbereichen dem Maximalwert von 7
angenahert. Die Entwicklung ist sehr positiv zu beurteilen und verdeutlicht, dass die kritische
Auseinandersetzung und Umstellung der Speiseplane verschiedene Bereiche eines
Betriebsrestaurants beeinflussen kann. Die Verdnderungen sind statistisch signifikant und somit
nicht auf Zufalle zurickzufihren.
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Was die Auswahl und Angebotsvielfalt betrifft beurteilen die Befragten positiv, dass es mehr
leichte Gerichte gibt und dass das allgemeine Speisenangebot sowie der Geschmack der Gerichte
abwechslungsreicher als 2013 sind. Die Zufriedenheit mit dem Personal in den teilnehmenden
Klchen war schon bei der Befragung 2013 sehr hoch. 2014 werden Aussagen wie ,Ich fuhle
mich rundum gut versorgt.“ oder ,Das Kuchenpersonal kann gut kochen.“ Noch besser beurteilt
als 2013. Nach Riucksprache mit einzelnen Kuchen, haben diese bestatigt, dass viele
Mitarbeiterinnen durch die Umstellung der Speiseplane selbstbewusster auftreten und sicherer
hinter dem Angebot stehen. Das Anrichten der Mittagsgerichte durch das Kichenpersonal, die
Freundlichkeit, die Servicequalitdt sowie das Engagement der Mitarbeiterinnen werden besser
beurteilt als im letzten Jahr. Auch die Beurteilung der Qualitatskriterien des Essens fallt bei der
Befragung 2014 besser aus als 2013. Statistisch signifikant ist beispielsweise die Entwicklung
der Zufriedenheit mit dem Geschmack, der Wirze sowie der Frische der Gerichte. Auch die
Zufriedenheit mit dem Wohlfuhlfaktor und der allgemeinen Stimmung im Betriebsrestaurant ist
gestiegen.

Insgesamt kann auf Ebene der Gesamtstichprobe festgehalten werden, dass sich die durch das
Projekt initiierten Veranderungen positiv auf die Zufriedenheit der Konsumentinnen ausgewirkt
haben. Die Zufriedenheit mit dem Angebot sowie die Besuchshaufigkeit in den Restaurants sind
gestiegen. Allerdings bedarf es einer differenzierten Analyse der Ergebnisse auf Klichenebene,
diese folgt in Kapitel 4.4.

Auf die konkrete Frage nach Veranderungen im letzten Jahr (,Ganz allgemein haben Sie in dieser
Kiche im letzten Jahr eine Veranderung festgestellt?“) haben 58% der Befragten mit ja
geantwortet. Laut der Auskunftspersonen hat sich die Qualitat der Speisen verbessert, der Anteil
biologischer, regionaler und saisonaler Produkte ist gestiegen und die Speisen sind gesunder
geworden.

Bei der Befragung 2013 haben 32% der 765 Befragten angegeben, von UMBESA
beziehungsweise der geplanten Speiseplanumstellung gehort zu haben. 2014 sagen 49% der
Auskunftspersonen, dass sie von UMBESA gehort haben. Priméare Informationsquellen sind die
Tischkarten in den Betriebskichen sowie die Fragebdgen, die demnach nicht nur zentrale
Informationen generieren sondern auch auf das Projekt aufmerksam gemacht haben.

Die quantitative Studie zeigt, dass sich das Angebot sowie die Zufriedenheit der Konsumentinnen
positiv entwickelt haben. Die dsterreichischen Auskunftspersonen essen gewdhnlich sehr haufig
in den Betriebskichen Mittag. Der Bekanntheitsgrad des Projekts ist im letzten Jahr ebenfalls
gestiegen. Eine Analyse der Korrelationen verdeutlicht auch, dass Nachhaltigkeit,
Umweltbewusstsein und eine gesunde Ernahrung flr osterreichische Konsumentinnen eine
wichtige Rolle spielen.

Eine detaillierte Analyse der Kundlnnenzufriedenheit sowie der Zielgruppen auf Ebene der
einzelnen Kichen erfolgt wie bereits erwahnt in Kapitel 4.4. Im nachsten Kapitel wird das
Ernahrungsverhalten der Kiichenbesucherinnen genauer untersucht. Durch eine Faktorenanalyse
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sollen zentrale Determinanten des Erndhrungs- und Konsumverhaltens identifiziert werden.
Durch die anschlieRende Clusteranalysen wird eine Konsumentinnentypologie entwickelt.

4.2. Zentrale Faktoren des Erndhrungsverhaltens - Faktorenanalyse

Im Fragebogen wurden die Auskunftspersonen anhand von 31 Items zu ihrem Erndhrungs- und
Konsumverhalten befragt. Mit einer Faktorenanalyse, die auf dem gesamten Datensatz
(Osterreich und Tschechien) beruht, wurden die 31 ltems auf 5 zentrale Faktoren reduziert. Die
Methode der Faktorenanalyse beruht auf Korrelationsrechnungen, sie dient der Dimensions- und
Komplexitatsreduzierung. Mit einem KMO-Wert von 0,885 ist die Stichprobe flir eine
Faktorenanalyse geeignet. Durch die Anwendung der Hauptkomponentenmethode sowie der
Varimax Rotation nach Kaiser wurde die Unabhangigkeit der einzelnen Faktoren garantiert. Der
Screeplot sowie die Plausibilitatsprifung sprechen fur die Extraktion von funf Faktoren.

Der erste Faktor kann als ,Umwelt- und Nachhaltigkeitsbewusstsein“ beschrieben werden. In
diesem Faktor kénnen elf ltems, wie etwa ,lch bevorzuge Eier aus Freilandhaltung, obwohl sie
erheblich teurer sind“ oder ,Ich versuche auch dann mdéglichst viele Bio-Lebensmittel zu kaufen,
wenn sie teurer sind und es MUhe macht”, zusammengefasst werden. Bei diesem Faktor steht
nicht die gesunde Ernahrung sondern vielmehr ein allgemeines Verantwortungsbewusstsein im
Vordergrund.

Ein weiterer Einflussfaktor fur das Ernahrungsverhalten kann als ,Gesundheit & Interesse”
bezeichnet werden. ,Auch wenn es etwas mehr Muhe macht, achte ich darauf, mich gesund und
ausgewogen zu ernahren” oder ,lIch lese gerne Kochblcher, Kochblogs, Kochzeitschriften etc.”
sind fur diesen Faktor typische Items. Alle Aussagen bestatigen das Interesse an der Gesundheit
sowie am Kochen und Einkaufen allgemein.

»Regionalitdt” kann als weiterer eigener Faktor definiert werden. ,In meinem Haushalt wird Wert
darauf gelegt Lebensmittel aus der Gegend zu kaufen, weil dadurch die regionale Wirtschaft
gestarkt wird“ oder ,In meinem Haushalt wird Wert darauf gelegt Lebensmittel aus der Gegend zu
kaufen, weil dadurch lange Transportwege vermieden werden” sind Iltems die stark auf diesen
Faktor laden. ,Ich gehe oft in Fast Food Restaurants® ladet beispielsweise negativ auf diesen
Faktor.

Der vierte Faktor kann als ,Lifestyle und aufere Einfliisse” benannt werden. Aussagen wie ,Ich
nehme haufig kalorienreduzierte Lebensmittel zu mir“ oder ,Wenn Lebensmittelkrisen auftreten
verandere ich meine Essgewohnheiten kénnen diesem Faktor zugeordnet werden. Generell
handelt es sich dabei um Lifestyle Items oder Aussagen zum aufieren Einfluss.

Ein weiterer zentraler Faktor des Ernahrungsverhaltens ist vegetarische Erndhrung. Auf diesen

Faktor haben Aussagen wie ,lch achte darauf mdglichst wenig Fleisch zu essen” eine starke
Ladung.
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Die Tabelle zeigt nochmals die funf zentralen Faktoren zur Beschreibung des
Ernahrungsverhaltens sowie die Items, die diese naher beschreiben.

Faktor Beschreibung

Umwelt- und = Fleisch aus artgerechter Tierhaltung

= Biologische Lebensmittel

= Ernahrungsverhalten von
Familie/Freundeskreis

= Regionale Produkte zur Starkung der
regionalen Wirtschaft

= Kontakt zu Erzeuger/in

= Fair gehandelte Produkte

= Regionale Produkte zur Vermeidung langer
Transportwege

= Hohere Zahlungsbereitschaft bei bekannten
Marken

= Eier aus Freilandhaltung

= Restaurantbesuch

= Nachfrage nach alten, in Vergessenheit
geratenen Obst-, Gemuse- und Getreidesorten

Gesundheit & Interesse = Frische und saisonale Produkte

= Gesunde und ausgewogene Erndhrung

= Vermeidung von Zusatzstoffen

=  Hoher Verzehr von Vollkornprodukten

= |nteresse an Kochbuchern, Zeitschriften

Regionalitét = Regionale Produkte zur Starkung der
regionalen Wirtschaft

= Regionale Produkte zur Vermeidung langer
Transportwege

= Seltener Besuch von Fastfood Restaurants

= Geringe Nachfrage nach Fertiggerichten

Lifestyle und duRere Einfliisse = Kalorienreduzierte Lebensmittel

= Fettarme Erndhrung

= mit Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen
angereicherte Lebensmittel

= Sensibilitat bei Lebensmittelkrisen

Vegetarische Erndhrung = Geringer Fleischkonsum

= Geringes Interesse an Discountern

= |Lebensmittelkrisen werden in den Medien
nicht Gbertrieben dargestellt

Nachhaltigkeitsbewusstsein

Tabelle 5 Faktorenanalyse - Determinanten des Erndhrungs- und Konsumverhaltens

4.3. Konsumentinnentypologie - Clusteranalyse

Aufbauend auf die Faktorenanalyse wurde in SPSS eine Clusteranalyse durchgefihrt. Das Ziel
besteht in der Zusammenfassung von Fallen zu Gruppen (Clustern). Zur Berechnung der Cluster
wurde die Clusterzentrenanalyse verwendet. Im Fragebogen wurden die Auskunftspersonen
gebeten 31 Aussagen zu ihrem Erndhrungs- und Konsumverhalten zu beurteilen. Diese Aussagen
wurden, wie im vorangegangenen Punkt diskutiert, einer Faktorenanalyse unterzogen und zu funf
Faktoren verdichtet. Diese bilden die Grundlage fur die Clusteranalyse.
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Auf Basis der statistischen Analyse kdnnen sechs Typen von Konsumentinnen unterschieden
werden, die sich hinsichtlich Konsum- und Erndhrungsverhalten signifikant voneinander
unterscheiden. Die Typologisierung basiert auf den Daten der Befragungen von 2013 und 2014
und somit auf den Daten von mehr als 1.500 Konsumentinnen in der Osterreichischen
Gemeinschaftsverpflegung.

Idealisten (29%) =  Starkes Verantwortungs- und Umweltbewusstsein
* Gesunde und bewusste Ernahrung aus eigener
Uberzeugung

= Einfluss durch Familien- und Bekanntenkreis

=  Qrientierung an Werten und Urspringlichem

= Hohe Nachfrage nach regionalen, biologischen und
fair gehandelten Lebensmitteln

= Eier aus Freilandhaltung, Fleisch aus artgerechter
Tierhaltung

= Vegetarische Gerichte

= Personen ab 30 Jahren

= Hohes Ausbildungsniveau

Lifestyle Typen (24%) = Starker Einfluss durch auf3ere Faktoren (z.B.
Lebensmittelkrisen)

= Ansatze eines Umweltbewusstseins

= Gesundheit als zentrales Motiv

= Anpassung an aktuelle Trends und Lifestyle (z.B.
,Bioist in®)

=  Selbstverstandnis als ,moderner Mensch*

= Kalorienreduzierte Lebensmittel

= Fettarme Gerichte

= Lebensmittel, die mit Vitaminen, Mineral- und
Ballaststoffen angereichert sind

= Hochwertige Fertiggerichte und Fast Food

= Vegetarische Speisen

GeniefRer (18%) = |nteresse am Einkaufen und Kochen

= Restaurantbesuche

= Genuss nicht Gesundheit steht im Vordergrund

= Hoher Qualitatsanspruch

= Hoher Fleischkonsum

= Qualitativ hochwertige Lebensmittel (Bioprodukte,
Eier aus Freilandhaltung etc.)

= Hohe Zahlungsbereitschaft bei bekannten Marken

= Personen ab 30 Jahren

Fast Food Typen (15%) = Geringes Interesse an Kochen und Essen
= Geringes Interesse an Umwelt- oder
Nachhaltigkeitsthemen

= Kein Gesundheitsbewusstsein

= Nachfrage nach Fertiggerichten

= Haufiger Besuch von Fast Food Restaurants

= Manner und Frauen jungeren Alters (bis ca. 30

Jahre)
Regionale Traditionalisten (8%) = Geringes Gesundheitsbewusstsein
= Kaum Interesse an Umwelt- oder
Nachhaltigkeitsthemen

= Hoher Fleischkonsum
= Keine Nachfrage nach biologischen oder ,fair
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Trade“ Produkten

=  Kaum Nachfrage nach Fertiggerichten und seltener
Besuch von Fast Food Restaurants

= Kauft gerne in der eigenen Umgebung ein

Fitness Typen (6%) =  Kein Umweltbewusstsein

= |nteresse an Gesundheit, Achtung auf gesunde und
ausgewogene Erndhrung

= Essen und Kochen muss funktionieren®

= Nachfrage nach Fertiggerichten

Vollkornprodukte

Vermeidung von Zusatzstoffen

Hoher Fleischkonsum

Jungere Manner

Tabelle 6 Clusteranalyse - Konsumentlnnen in der dsterreichischen Gemeinschaftsverpflegung

Idealisten gelten als ,Vorzeige-Konsumentinnen®. lhr Erndhrungs- und Konsumverhalten wird
durch ein starkes Umwelt- und Nachhaltigkeitsbewusstsein gepragt. Charakteristisch daflr ist
eine hohe Nachfrage nach biologischen, regionalen und fair gehandelten Lebensmitteln. Auch die
Gesundheit spielt fir diese Konsumenten eine zentrale Rolle. Am Speiseplan finden sich viele
vegetarische Gerichte, verarbeitet werden gerne saisonale und frische Produkte. Regionale
Lebensmittel werden nicht nur wegen der Frische und der Gesundheit bevorzugt, Idealisten ist es
auch wichtig einen Beitrag zur Nachhaltigkeit zu leisten. Aspekte wie die Starkung der regionalen
Wirtschaft oder die Vermeidung langer Transportwege beeinflussen ebenfalls das Verhalten. Die
Wertehaltung wird auch durch das soziale Umfeld gestarkt. Der Bekannten- und Familienkreis
orientiert sich ebenfalls am Urspriinglichen. Idealisten konsumieren aus Uberzeugung, &uRere
Einflisse wie Lebensmittelkrisen spielen flr diesen Konsumententypen nur eine untergeordnete
Rolle. Aufgrund des Konsummusters betreffen Skandale, wie BSE oder der Pferdefleischskandal,
Idealisten kaum. Statistisch betrachtet, handelt es sich bei Idealisten um Personen ab 30 Jahren,
die ein hohes Ausbildungsniveau haben. 40% haben einen Hochschulabschluss, 24% einen
Maturaabschluss. Durch die hohen Anspriiche und die persénliche Uberzeugung stehen
Idealisten dem Angebot der Betriebskichen kritisch gegenuber.

Kalorienreduzierte Lebensmittel, fettarme Ernahrung und mit Vitaminen, Mineral- oder
Ballaststoffen angereicherte Produkte stehen im Zentrum des Interesses der Lifestyle Typen. Das
Erndhrungs- und Konsumverhalten wird vor allem durch aufere Faktoren beeinflusst, Lifestyle
Typen zeigen eine hohe Sensibilitdt bei Lebensmittelkrisen. Der Lifestyle Typ passt sich an
aktuelle Trends an und als ,moderner Mensch” interessiert er sich durchaus fur seine
Gesundheit. Eine gewisse Umweltorientierung wird durch den Lifestyle Aspekt begrindet,
genauso werden aber auch Fertigprodukte konsumiert. Wichtig sind also aktuelle Trends (z.B.
»Bio ist in“), Lifestyle und das Aussehen.

Geniefler zeichnen sich durch ein grofes Interesse am Einkaufen und Kochen aus. Dieser Typ
interessiert sich in erster Linie flr qualitativ hochwertige Lebensmittel und ist bereit fur bekannte
Marken auch hohere Preise zu zahlen. Geniefler sind tafelfreudige Personen, die gerne Fleisch
konsumieren und offen flir neue Gerichte sind. Sie haben einen hohen Anspruch an die Qualitat
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der Lebensmittel und kaufen daher auch gerne Bioprodukte, Eier aus Freilandhaltung oder
Fleisch aus artgerechter Tierhaltung. Geniefler kaufen durchaus auch regionale Produkte, es ist
far sie aber kein Muss wie fur Idealisten. Die Gesundheit beeinflusst das Konsumverhalten steht
aber nicht im Vordergrund. Wichtig sind der Spaf® am Essen und der Genuss, daher gonnen sich
GeniefRer gerne auch einen Besuch in einem guten Restaurant. Genieler sind hauptsachlich
Personen ab 30 Jahren unterschiedlicher Bildungsschichten.

Fast Food Typen legen geringen Wert auf die Gesundheit und interessieren sich kaum furs
Kochen oder Umweltthemen. Es handelt sich dabei in erster Linie um jungere Leute, sowohl
Manner als auch Frauen, die gerne Fertiggerichte, Snacks und Fast Food konsumieren. Motive
wie Praktikabilitat oder schnelle Verfigbarkeit der Speisen bestimmen das Ernahrungsverhalten.
Der Ursprung der Produkte oder die Herstellung spielen fur den Fast Food Typen keine Rolle.
Durch die Tatsache, dass hauptsachlich Fertiggerichte konsumiert werden besteht kein Interesse
an den einzelnen Zutaten sowie deren Qualitat.

Regionale Traditionalisten sind eine Nischengruppe. Sie legen kaum Wert auf Gesundheit und
Umwelt. Sehr wohl aber, dass die Produkte aus der Region kommen. Diese mussen aber keine
Bioprodukte sein. Traditionalisten zeichnen sich durch ein geringes Interesse an Fertiggerichten
aus und Fast Food Restaurants werden nur selten aufgesucht. Traditionalisten konsumieren
gerne Fleisch und kaufen gerne in der eigenen Umgebung ein, aber nicht aus Grinden des
Umweltschutzes oder der Gesundheit. Demografisch handelt es sich bei diesem Konsumententyp
in erster Linie um Personen mit einem Alter Gber 30 Jahren.

Das Erndhrungs- und Konsumverhalten des Fitness Typs wird vor allem durch ein
gesundheitliches Interesse gepragt. Fur Fitnesstypen spielt es aber keine Rolle ob Fleisch aus
artgerechter Tierhaltung stammt, Eier aus Freilandhaltung sind oder Produkte fair gehandelt
werden. Die Gesundheit steht im Vordergrund, dies erklart auch das Interesse an einer
ausgewogenen Erndhrung, den hohen Verzehr an Vollkornprodukten oder die Tendenz
Zusatzstoffe zu vermeiden. Etwa zwei Drittel der Auskunftspersonen, die diesem Typ zugeordnet
werden konnen, sind Manner. Der Fitnesstyp hat nichts gegen Fast Food oder Fertiggerichte, er
lebt nach dem Motto ,Essen und Kochen muss funktionieren®. Das Interesse an Zeitschriften
wird durch die Gesundheitsorientierung erklart, kann aber nicht wie etwa Fitness oder Sport als
personliches Hobby betrachtet werden. Fleisch steht haufig am Speiseplan des Fitnesstyps

Die Bezeichnung der Cluster beziehungsweise der einzelnen Typen wurden aus den Merkmalen
der einzelnen Typen abgeleitet und sind Benennungen des Autors. Die Merkmale des Konsum-
und Erndhrungsverhaltens ergeben sich aus der statistischen Datenanalyse.

4.4. Konsumentinnentypen in Osterreich

In Osterreich ist die Gruppe der Idealisten mit 29% am stérksten vertreten. Dieses Ergebnis wird
durch das hohe Ausbildungsniveau unter den Befragten begrindet. Etwa 30% haben einen
Hochschulabschluss, 25% einen Maturaabschluss. Die steigende Nachfrage nach regionalen,
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saisonalen und biologischen Produkten wird auch durch andere Studien sowie aktuelle
Pressemeldungen bestatigt. Die Zahlen der RollAMA, die Agrarmarktanalyse der AMA-Marketing in
Zusammenarbeit mit der GfK und KeyQuest Marktforschung, belegen ebenfalls, dass die Bio-
Einkaufe weiter steigen (Austria Bio Garantie GmbH, Ausgabe April 2013). Laut dem Grinen
Bericht 2012 sind die wichtigsten Grinde flur biologische Lebensmittel Gesundheit, keine
Chemie, Kunstdinger, Spritzmittel sowie der bessere Geschmack. Die vorliegende quantitative
Studie bestatigt diese Entwicklung. Idealisten bevorzugen aus eigener Uberzeugung eine
gesunde, ausgewogene und umweltbewusste Ernahrung, nicht nur im Privatleben sondern auch
im Berufsalltag.

Neben dem Idealisten ist auch der Lifestyle Typ in Osterreich stark vertreten (24%). Dieses
Ergebnis ist keine Uberraschung, die Rolle &uRerer Einfliisse und aktueller Trends auf das
Erndhrungsverhalten ist bekannt. Lebensmittelskandale, wie etwa der nicht ausgewiesene Anteil
von Pferdefleisch in Fertigprodukten, beeinflussen das Konsummuster der Osterreicherinnen.
Auch Marken, Medien und Trends beeinflussen das Kauf- und Essverhalten, oftmals sind wir uns
deren Einfluss nicht bewusst.

Die GenieRer sind das drittgrofte Cluster in Osterreich (18%). Kulinarik, Kochen, Einkaufen und
Restaurantbesuche sind beliebte Freizeitbeschaftigungen der nationalen Bevolkerung. Das zeigt
unter anderem auch der Boom von LokalfGhrern, Gutscheinheften sowie Kochshows im
Fernsehen.

Der Idealist, der Lifestyle Typ und der GeniefRer - Diese Konsumentinnentypen machen 71% der
Osterreichischen Stichprobe aus. Auch wenn die Motive und BedUrfnisse dieser Zielgruppen
durchaus unterschiedlich sind, haben sie eines gemeinsam: Alle Typen interessieren sich fur eine
hohe Qualitat.

4.5.  Ergebnisse nach Kuchen

In Osterreich haben sich sechs Organisationen (Krankenhaus Hietzing, Erste Bank
Betriebsrestaurants, Zentralkiche BMLVS Wien, Zentralkiche BMLVS Wiener Neustadt,
Betriebskliche der oberdsterreichischen Landesregierung, HBLW Landwiedstrafle) am Projekt
UMBESA beteiligt. Die teilnehmenden Betriebskiichen haben versucht die Speiseplane
nachhaltiger zu gestalten und mehr biologische, regionale und saisonale Produkte einzusetzen.
Im folgenden Abschnitt werden die Ergebnisse flr die einzelnen Kichen vorgestellt.

4.5.1. Krankenhaus Hietzing

Im Krankenhaus Hietzing haben sich 2013 insgesamt 150 und 2014 141 Auskunftspersonen an
der schriftlichen Befragung beteiligt. Die Tabelle gibt einen Uberblick tber die Struktur der
Stichproben 2013 und 2014.
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_ Befragung 2013 (n=150) | Befragung 2014 (n=141)

Geschlecht

Mannlich 32,9% 26,8%
Weiblich 67,1% 73,2%
Alter

Bis 19 Jahre 2,7% 0%
20 bis 29 Jahre 16,0% 19,4%
30 bis 39 Jahre 24,0% 19,4%
40 bis 49 Jahre 34,7% 35,1%
50 Jahre und alter 22,7% 26,1%
Ausbildung

Universitat 39,5% 41,2%
Kolleg, Unilehrgang, Pad. 10,2% 14,7%
Hochschule

Maturaabschluss 15,6% 13,2 %
Berufsbildende Schule 12,9% 14,0%
Lehrabschluss 18,4% 16,2%
Pflichtschulabschluss 3,4% 0,7%
Berufstatigkeit

Angestellte/r, Arbeiter/in 93,1% 95,6%
Schuler/in, Student/in 0,7% 3,6%
Sonstiges 6,2% 0%

Tabelle 7 Stichprobenstruktur - Krankenhaus Hietzing

Die Befragung wurde an zwei Standorten durchgefuhrt: Im Krankenhaus Hietzing (2014: n=112)
und im neurologischen Zentrum Rosenhugel (2014: n=29). 41% der Befragten besuchen das
Betriebsrestaurant 3 bis 4 Mal pro Woche, 40% mindestens 5 Mal pro Woche. Wie die Abbildung
zeigt, ist die Zufriedenheit in allen Teilbereichen gestiegen. Die Konsumentlinnen sind sowohl mit
dem Personal, mit der Atmosphare, der Qualitat der Speisen als auch mit der Auswahl zufriedener
als im Jahr 2013. Das Projekt UMBESA hat sich demnach positiv auf die Betriebsklche des
Krankenhauses ausgewirkt.
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Kichenpersonal
Atmosphare
Gesamtzufriedenheit
Qualitat des Essens

Speisenauswahl

1 2 3 4 5 6 7
2014 (n=138-141) m 2013 (n=142-149)

Abbildung 1 Krankenhaus Hietzing: Konsumentinnenzufriedenheit im
Vergleich 2013/2014

Nachdem alle Teilzufriedenheiten hoher sind als 2013 wird auch die Gesamtzufriedenheit besser
bewertet (Mittelwert 5,0 von 7). Im Bereich Angebotsvielfalt und Auswahl gibt es zwar keine
signifikanten Veranderungen, dennoch bestatigen die Auskunftspersonen, dass mehr leichte
Gerichte angeboten werden und die Speisen vielfaltiger sind. Die Zufriedenheit mit dem Personal
ist hoch (Mittelwert 5,7 von 7), die Befragten loben das Engagement der Mitarbeiterinnen sowie
die Servicequalitat. Signifikant verbessert hat sich laut der Auskunftspersonen die Zubereitung
der Speisen, die liebevoller und ansprechender erfolgt. Die Qualitatskriterien der Speisen, wie
Geschmack, Frische oder Gesundheit, werden bei der Befragung 2014 ebenfalls besser bewertet
als 2013. Die Sauberkeit des Restaurants, die Einrichtung, die Stimmung sowie der
Wohlfuhlfaktor werden signifikant besser beurteilt als 2013. Dieses Ergebnis lasst sich durch die
Renovierung der Betriebskliche im Krankenhaus Hietzing beurteilt und ist ein gutes Feedback fur
die Kichenleitung, dass die Neugestaltung des Restaurants auch bei den Kundlnnen gut
ankommt.

Was die Zufriedenheit der Konsumentinnen betrifft gibt es grofle Unterschiede zwischen den
Standorten Krankenhaus Hietzing und Neurologischem Zentrum Rosenhigel. Die
Konsumentinnen im Krankenhaus Hietzing sind zufriedener als jene am Rosenhugel. Ein Grund
ist die Renovierung der Kiche im Krankenhaus Hietzing, die zudem grofler ist und mehr
Angebotsvielfalt bietet.

77% der Befragten geben an im letzten Jahr eine Verdnderung festgestellt zu haben. Diese
Veranderungen betreffen in erster Linie die Qualitdt der Speisen, einen hdéheren Anteil an
biologischen, regionalen und saisonalen Gerichten sowie eine gesliindere Speisenauswahl.

2013 haben 33% der Befragten im Krankenhaus Hietzing davon gehort, dass die Betriebsklche
zunehmend biologische, regionale und saisonale Lebensmittel einsetzen will. 2014 sind es
bereits 60%, die uber UMBESA Bescheid wissen. Informationsarbeit und Sensibilisierung der
Konsumentinnen ist ein wichtiger Bestandteil des Projekts. Die Restaurantbesucherlnnen
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mussen Uber Vorhaben der Kiche informiert werden. Fur die Klche ist es in jedem Fall positiv
wenn die Kundinnen wissen, dass Nachhaltigkeit und Umweltbewusstsein im Betrieb ein Thema
sind. Im Krankenhaus Hietzing sind die Konsumentlnnen vor allem durch die Tischkarten und den
Fragebogen auf UMBESA aufmerksam geworden.

Die genannten Verbesserungsvorschlage sind unterschiedlich. Am haufigsten werden mehr
Angebot und Vielfalt erwahnt. AuBerdem winschen sich die Konsumentinnen mehr Gemuse und
Salat. Insgesamt verdeutlichen die Verbesserungsvorschlage die Nachfrage nach Qualitat, Frische
und einer gesunder Erndhrung der Konsumentinnen im Krankenhaus Hietzing.

Die Zielgruppe der Kuche des Krankenhaus Hietzing legt viel Wert auf Gesundheit und Qualitat.
Am starksten vertreten ist die Gruppe der Idealisten (39%), Konsumentinnen die sich aus eigener
Uberzeugung gesund und bewusst ernahren und somit qualitativ hochwertige Produkte, wie etwa
Eier aus Freilandhaltung oder Fleisch aus artgerechter Tierhaltung, bevorzugen. Dabei handelt es
sich in den meisten Fallen um Personen mit einem Alter Gber 30 Jahren und einem hohen
Bildungsniveau. 80% der Befragten im Krankenhaus Hietzing sind Uber 30 Jahre alt, 40% geben
an einen Hochschulabschluss zu haben. Unter den Restaurantbesucherinnen befinden sich auch
viele Lifestyle Typen (26%). Diese nehmen gerne Kkalorienreduzierte, fettarme oder
vitaminangereicherte Produkte zu sich. Fur sie stehen die Gesundheit und der Lifestyle, das
Verstandnis als moderner Mensch, im Vordergrund. Gesundheit und Qualitat spielen also fur die
Besucherlnnen des Restaurants im Krankenhaus Hietzing eine wichtige Rolle. Fir manche aus
tatsachlicher Uberzeugung, fir andere ist es ,in“ sich gesund zu ernéhren und auf sein Auferes
zu achten.

Die nachfolgende Tabelle gibt einen Uberblick (iber die Ergebnisse des Krankenhaus Hietzing. Bei
der Gesamt- sowie bei den Teilzufriedenheiten handelt es sich um die Mittelwerte der
Befragungen 2013 und 2014. Die Symbole zeigen die Bewertung im Vergleich zur
Gesamtstichprobe. Grin bedeutet, dass die Bewertung der Besucherlnnen 2014 Uber dem
Osterreichischen Durchschnitt liegt und somit ein positives Ergebnis, gelb bedeutet der Wert
entspricht dem d&sterreichischen Durchschnitt und rot bedeutet, dass die Bewertung der
Konsumentinnen schlechter als der Gesamtstichprobendurchschnitt ist. Das rote Symbol
impliziert somit Bereiche in denen Handlungsbedarf besteht. Im Anschluss werden einzelne
Empfehlungen diskutiert.
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2013 2014
Gesamtzufriedenheit 4.7\ 5
Zufriedenheit mit Kichenpersonal 5.6|@ 57
Zufriedenheit mit Speisenauswahl 4215 4.6
Zufriedenheit mit Qualitat des Essens 4715 48
Zufriedenheit mit der Atmosphare 4.8|& 54

81% mindestens 3 Mal pro

Woche
Besuchsfrequenz 2014

60% haben von UMBESA bzw.
der Speiseplanumstellung

Bekanntheitsgrad 2014 gehort

77% haben eine Veranderung

festgestellt (hohere Qualitat,

Veranderungen im letzten Jahr gestndere Speisen, mehr

Idealisten, Lifestyle Typen

Zielgruppe

Tabelle 8 Ergebnisse Krankenhaus Hietzing

Fazit:

Abschliefend kann festgehalten werden, dass sich im Krankenhaus Hietzing eine positive
Entwicklung abzeichnet. Die Konsumentinnen der Betriebskiche fordern eine hohe Qualitdt und
interessieren sich fur eine gesunde und bewusste Ernahrung. Die Analyse der Daten zeigt eine
Steigerung der Zufriedenheit mit dem Angebot im Vergleich zu 2013. Vor allem die Atmosphare
im Restaurant sowie der Wohlfuhlfaktor werden besser beurteilt.

Empfehlungen:
1. Speiseplan: Erhéhen Sie auch in Zukunft das Angebot an gesunden und frischen Speisen,

die Nachfrage ist vorhanden. lhre Zielgruppe fordert Qualitat, Frische und ein gesundes
und ausgewogenes Angebot.

2. Kommunikation: Informationen spielen fir die Konsumentinnen im Krankenhaus Hietzing
eine wichtige Rolle. Informationen rund um das Speisenangebot (Zutaten, Herkunft,
Zubereitung etc.) werden gerne gesehen. Einige Konsumentlnnen haben Zweifel wie
~gesund” die Gerichte sind, hier gibt es Unsicherheiten unter den Konsumentinnen.

Neben der schriftlichen Befragung wurde im Krankenhaus Hietzing auch eine Onlinebefragung

durchgefuhrt. Die Zielgruppe dieser Befragung waren jene Personen, welche die Kiche nicht
besuchen. Die Ergebnisse werden im Abschnitt 4.6. diskutiert.
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4.5.2. Erste Bank Betriebsrestaurants

In der ersten Bank konnte 2013 ein Ricklauf von 127 Fragebdgen erzielt werden, 2014 wurden
164 Fragebogen vollstdndig und glltig ausgefullt. Befragt wurde an zwei verschiedenen
Standorten, in der Geiselbergstrafie (2014: n=142) und in der Werdertorgasse (2014: n=22). Die
Tabelle zeigt die Struktur der Stichprobe der Befragungen 2013 und 2014.

_ Befragung 2013 (n=127) Befragung 2014 (n=164)

Geschlecht

Mannlich 57,5% 67,1%
Weiblich 42,5% 32,9%
Alter

20 bis 29 Jahre 5,5% 7.5%
30 bis 39 Jahre 22,0% 22.0%
40 bis 49 Jahre 39,4% 43.4%
50 Jahre und alter 33,1% 27,0%
Ausbildung

Universitat 38,9% 42,9%
Maturaabschluss 35,7% 34,8%
Berufsbildende Schule 13,5% 14,3%
Lehrabschluss 4,0% 3,1%
Sonstiges 7,9% 4,9%
Berufstétigkeit

Angestellte/r, Arbeiter/in 96,8% 98,8%
Sonstiges 3,2% 1,2%

Tabelle 9 Stichprobenstruktur - Erste Bank Betriebsrestaurants

Die Auskunftspersonen essen gewdhnlich oft in den Betriebsrestaurants der Ersten Bank Mittag.
48% geben an die Betriebskliche 3 bis 4 Mal pro Woche aufzusuchen, 46% 5 Mal pro Woche. Im
Vergleich zu 2013 ist die Besuchsfrequenz relativ stabil geblieben. Auch die Zufriedenheit der
Konsumentinnen mit dem Personal in den Betriebsklchen sowie die Gesamtzufriedenheit haben
sich im letzten Jahr nicht verandert. Die Zufriedenheit mit dem Engagement der Mitarbeiter ist mit
einem Mittelwert von 6,3 sehr hoch. Geringe Verbesserungen gibt es bei der Bewertung der
Speisenauswahl sowie der Qualitat der Speisen.
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Klichenpersonal
Gesamtzufriedenheit
Speisenauswahl
Qualitat des Essens

Atmosphare

2014 (n=160-163) m2013 (n=124-127)

Abbildung 2 Erste Bank Betriebsrestaurants: Konsumentinnenzufriedenheit
im Vergleich 2013/2014

Die Zufriedenheit mit der Auswahl und Angebotsvielfalt hat sich im Vergleich zu 2013 nicht
verandert. Aussagen wie ,Hier werden auch leichte Mahlzeiten angeboten.” oder ,Hier bekomme
ich auch mal mein Lieblingsessen.“ werden gut bewertet. Die Auskunftspersonen sind sehr
zufrieden mit den Mitarbeiterlnnen in den Restaurants. Die Servicequalitat, das Engagement des
Personals und die Freundlichkeit der Mitarbeiterlnnen werden sehr gut beurteilt. Bei der
Zufriedenheit mit den Qualitatskriterien der Speisen (Gesundheit, Frische, Geschmack, Geruch,
Waurze, Aussehen) gibt es keine signifikanten Veranderungen. Gleiches gilt fir die Atmosphare im
Speisesaal, die Sauberkeit, die Wartezeiten und den Wohlfuhlfaktor.

44% der Befragten in den Ersten Bank Betriebsrestaurants geben an, im letzten Jahr eine
Veranderung festgestellt zu haben. Konkret geben die Auskunftspersonen an, dass die Speisen
gesunder sind und mehr biologische, regionale und saisonale Produkte eingesetzt werden.

Bei der ersten Befragung 2013 haben 27% der Befragten angegeben von UMBESA gehoért zu
haben und Uber das Interesse der Kiiche an nachhaltigen Speiseplanen informiert zu sein. 2014
sagen 65% der Auskunftspersonen, dass sie Bescheid wissen. Diese Entwicklung ist in jedem Fall
positiv zu beurteilen. Als Informationsquellen wurden vor allem die Tischkarten sowie der
Fragebogen genannt. Bei der Befragung wurde auch nach Verbesserungsvorschlagen gefragt. Da
es sich dabei um eine offene Frage gehandelt hat, sind die Nennungen sehr unterschiedlich,
allerdings lasst sich die Nachfrage nach einer gesunden und ausgewogenen Erndhrung erkennen.
Das verdeutlicht auch die Zielgruppenanalyse.

33% der Befragten kénnen dem Cluster der Idealisten zugeordnet werden. Idealisten sind vor
allem Personen mit einem Alter Gber 30 Jahre und einem hohen Ausbildungsniveau. Dies trifft
auch auf die Erste Bank zu. Der Grof3teil der Kantinennutzerlinnen ist Gber 40 Jahre alt und
verfugt Gber ein hohes Ausbildungsniveau. 28% geben an einen Universitatsabschluss zu haben,
36% haben die Matura. 29% der Konsumentinnen in der Ersten Bank kdnnen als Lifestyle Typen
beschrieben werden, 16% als Geniefler. Generell sind die Konsumentinnen der Ersten Bank
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zufrieden mit dem Angebot, dem Personal, der Qualitat sowie der Atmosphare in der Kantine. Die
detaillierte Analyse der Zielgruppe sowie die Verbesserungsvorschlage verdeutlichen, dass eine
gesunde und ausgewogene Ernahrung einen hohen Stellenwert haben. GrofSkichen haben oft
den Ruf nur ungesunde Speisen anzubieten oder nur mit Fertigprodukten zu arbeiten. Bei der
Frage ob das Essen gesund ist, war die Bewertung der Konsumentlnnen wesentlich kritischer als
bei anderen Qualitatsaspekten. Werden bereits frische, gesunde Lebensmittel verwendet muss
die Klche dies klar kommunizieren, ansonsten sollte dieses Ergebnis als Anstofd gesehen werden
das Angebot gesunder zu gestalten.

Die nachfolgende Tabelle gibt einen Uberblick (iber die Ergebnisse der Ersten Bank
Betriebsrestaurants. Bei der Gesamt- sowie bei den Teilzufriedenheiten handelt es sich um die
Mittelwerte der Teilbereiche nach Jahren 2013 und 2014. Die Symbole zeigen die Bewertung im
Vergleich zur Gesamtstichprobe. Grin bedeutet, dass die Bewertung der Befragten Uber dem
Stichprobendurchschnitt liegt und somit eine hohe Zufriedenheit der Konsumentinnen, gelb
bedeutet der Wert entspricht dem Durchschnitt der Gesamtstichprobe und rot bedeutet, dass die
Bewertung der Konsumentlnnen schlechter als der osterreichische Durchschnitt ist. Das rote
Symbol sowie jene Bereiche, in denen der Mittelwert 2014 unter jenem von 2013 liegt,
implizieren somit Bereiche in denen Handlungsbedarf besteht. Im Anschluss an die Tabelle
werden einzelne Empfehlungen diskutiert.

2013 2014
Gesamtzufriedenheit 55|& 55
Zufriedenheit mit Klichenpersonal 6,3|@& 6,3
Zufriedenheit mit Speisenauswahl 53|& 55
Zufriedenheit mit Qualitat des Essens 5,45 55
Zufriedenheit mit der Atmosphare 52| 5

94% mindestens 3 Mal pro

Woche
Besuchsfrequenz 2014

65% haben von UMBESA bzw.
der Speiseplanumstellung
Bekanntheitsgrad 2014 gehort

44% haben eine Veranderung
festgestellt (gestndere
Speisen, mehr Bioprodukte

- . etc.)
Veranderungen im letzten Jahr

Idealisten, Lifestyle Typen,
Geniefler

Zielgruppe

Tabelle 10 Ergebnisse Erste Bank Betriebsrestaurants

25



Endbericht AP4 - Befragungen 2013 und 2014

Fazit:
Die Kundinnen sind mit dem Angebot der Ersten Bank Betriebsrestaurants zufrieden,

insbesondere mit dem Kichenpersonal. ldealisten, Lifestyle Typen, Geniefer - das sind die
wichtigsten Zielgruppen der Ersten Bank Restaurants. Trotz unterschiedlicher Bedurfnisse und
Motive haben alle Typen eines gemeinsam: sie interessieren sich fir eine hohe Qualitat. 65%
haben schon von UMBESA gehort, 44% der Befragten geben konkret an im letzten Jahr eine
Veranderung im Restaurant festgestellt zu haben.

Empfehlungen:
1. Speiseplan: Die Zufriedenheit mit dem Angebot ist hoch, hat sich aber seit 2013 kaum

verandert. Verstarken Sie den Einsatz biologischer, saisonaler und regionaler Produkte,
die Nachfrage ist vorhanden!

2. Kommunikation Die Zielgruppe interessiert sich fur Qualitat und Gesundheit. Die
Bedeutung gesunder und nachhaltiger Produkte ist ihnen bewusst. Stellen Sie
Informationen zu Herkunft, Ndhrwerten oder Zubereitung zur Verfugung!

3. Restaurant allgemein: Steigern Sie sofern méglich den Wohlfuhlfaktor in der Kantine, das
kann auch schon durch kleine Dekorationen erfolgen. Das Mittagessen gilt als Auszeit!

4.5.3. Zentralkiche BMLVS Wien

In der Zentralkiche des Bundesministeriums fur Landesverteidigung und Sport Wien wurden
2013 135 Personen und 2014 113 Personen im Rahmen des Projekts UMBESA zum Angebot
des Restaurants sowie zu ihren Ernahrungsgewohnheiten befragt. In Wien wurde sowohl am
Standort RofRauer Lande als auch in der Vorgartenstrafle befragt. Projektmitarbeiterinnen waren
in den Kuchen und haben die Konsumentinnen aktiv angesprochen und auf die Umfrage
aufmerksam gemacht.

Wie auch die nachfolgende Tabelle zeigt, sind etwa zwei Drittel der Befragten mannlich. Sowohl
2013 als auch 2014 sind mehr als 80% der Auskunftspersonen uber 40 Jahre alt. Die
Stichprobenstrukturen 2013 und 2014 sind &hnlich, wodurch eine gute Vergleichbarkeit
gewabhrleistet wird.

_ Befragung 2013 (n=135) Befragung 2014 (n=113)

Geschlecht

Mannlich 72,6% 69,0%
Weiblich 27,4% 31,0%
Alter

Bis 19 Jahre 2,2% 4,5%
20 bis 29 Jahre 2,2% 5,4%
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30 bis 39 Jahre 8,9%
40 bis 49 Jahre 39,3%
50 Jahre und alter 47,4%
Ausbildung

Universitat 28,9%
Maturaabschluss 32,6%
Berufsbildende Schule 16,3%
Lehrabschluss 12,6%
Pflichtschulabschluss 5,2%
Sonstiges 4,4%
Berufstatigkeit

Angestellte/r, Arbeiter/in 100,0%
Sonstiges 0%

Tabelle 11 Stichprobenstruktur - Zentralkliche BMLVS Wien

48% der Befragten besuchen das Betriebsrestaurant 3 bis 4 Mal pro Woche, 36% taglich, das
heif3t 5 Mal pro Woche. Die hohe Besuchsfrequenz hat sich im Vergleich zu 2013 nicht verandert.
Die Zufriedenheit der Konsumentinnen hat sich durch das Projekt UMBESA beziehungsweise die
Veréanderungen des Speiseplans deutlich verbessert. Wie auch die Grafik verdeutlicht, wird das
Kichenpersonal, die Atmosphare, die Qualitat des Essens sowie die Speisenauswahl besser
bewertet als 2013. Somit ist auch die Bewertung der Gesamtzufriedenheit von 4,3 auf 5,3

gestiegen.

4,5%
31,3%

54,5%

26,5%
24,8%
20,4%
15,0%
7,1%
6,2%

91,8%
8,2%

Kiichenpersonal 50 59
Gesamtzufriedenheit s 5,3
Atmosphare e 5,2
Qualitat des Essens aa 5,0
Speisenauswahl 42 4,6
1 2 3 4 5 6

2014 (n=111-112) = 2013 (n=133-135)

Abbildung 3 Zentralkiiche BMLVS Wien: Konsumentinnenzufriedenheit im

Vergleich 2013/2014
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Die Zufriedenheit mit der Speisenauswahl in der Betriebskiche des BMLVS Wien hat sich
signifikant erhdht. Laut der Befragten gibt es mehr Auswahl und einen abwechslungsreicheren
Speiseplan. Die Auskunftspersonen sind auRerdem sehr zufrieden mit den Mitarbeiterlnnen in
der Klche. Die Freundlichkeit des Personals, die Servicequalitat oder das Verhalten im Fall von
Sonderwlnschen werden besser beurteilt als 2013. Geruch, Aussehen, Frische, Gesundheit,
Geschmack und Wurze der Speisen werden ebenfalls besser bewertet als bei der Befragung
2013. Die KundIinnenzufriedenheit mit der Qualitdt des Essens hat sich signifikant erhdht. Die
Auskunftspersonen zeigen sich auch mit der Atmosphare im Betriebsrestaurant zufrieden. Gelobt
werden die Sauberkeit sowie die Wartezeiten und die Einrichtung. Insgesamt ist die Zufriedenheit
der Konsumentinnen hoéher als 201.3.

52% der Befragten geben konkret an, im letzten Jahr eine Veranderung festgestellt zu haben.
Diese betrifft in erster Linie eine Qualitatssteigerung. Der Bekanntheitsgrad von UMBESA ist im
letzten Jahr deutlich gestiegen. 2013 haben nur 11% angegeben vom Engagement der Kiche
bezlglich nachhaltiger Speiseplane zu wissen, 2014 sind 31% Uber das Projekt informiert. Wie in
den anderen teilnehmenden Kuchen, sind die meisten Auskunftspersonen durch die Tischkarten
sowie die Fragebdgen auf das Projekt aufmerksam geworden.

Wie kann die Zielgruppe der Zentralkliche BMLVS Wien beschrieben werden? 31% kénnen dem
Lifestyle Typ zugeordnet werden. Diese Konsumentinnen folgen aktuellen Trends und werden
durch aufere Einflisse, wie etwa Medien, stark beeinflusst. Durch das Selbstverstandnis als
moderner Mensch erndhren sie sich gesund, nicht aber eines Umweltbewusstseins wegen. Am
Speiseplan stehen fettarme, kalorienreduzierte Produkte aber genauso auch Fertiggerichte, Fast
Food oder vegetarische Gerichte. 20% kénnen als GeniefRer beschrieben werden. lhr zentrales
Motiv ist Genuss, Gesundheit und Nachhaltigkeit stehen im Hintergrund. Diese Konsumentinnen
besuchen gerne Restaurants. Kochen, Essen und Einkaufen sind fir sie Freizeitbeschaftigungen.
Kennzeichnend flr Geniefler sind zudem der hohe Qualitdtsanspruch, die hohe
Zahlungsbereitschaft bei bekannten Marken sowie der hohe Fleischkonsum. 16% der Befragten
konnen als Idealisten, 15% als Fast Food Typen bezeichnet werden.

Die nachfolgende Tabelle gibt nochmals einen Uberblick iber die Ergebnisse. Bei der Gesamt-
sowie bei den Teilzufriedenheiten handelt es sich um die Mittelwerte. Die Symbole zeigen die
Bewertung im Vergleich zur Gesamtstichprobe. Grin bedeutet, dass die Zufriedenheit der
Restaurantbesucherlnnen Uber dem Durchschnitt der Gesamtstichprobe liegt und somit eine
positives Ergebnis, gelb bedeutet der Wert entspricht dem 6sterreichischen Durchschnitt und rot
bedeutet, dass die Bewertung der Konsumentlnnen schlechter als der &sterreichische
Durchschnitt ist. Das rote Symbol impliziert somit Bereiche in denen Handlungsbedarf besteht. Im
Anschluss an die Tabelle werden einzelne Empfehlungen diskutiert.
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2013 2014
Gesamtzufriedenheit 4.3|& 53
Zufriedenheit mit Kichenpersonal 5|& 59
Zufriedenheit mit Speisenauswahl 4,215 4,6
Zufriedenheit mit Qualitat des Essens 4,415 5
Zufriedenheit mit der Atmosphare 4,30 52

84% mindestens 3 Mal pro

Woche
Besuchsfrequenz 2014

31% haben von UMBESA bzw.
der Speiseplanumstellung

Bekanntheitsgrad 2014 gehort

52% haben eine Veranderung

festgestellt (h6here Qualitat,
geslndere Speisen, mehr

Veranderungen im letzten Jahr Bioprodukte etc.)

Lifestyle Typen, Geniefier

Zielgruppe
Tabelle 13 Ergebnisse Zentralkiche BMLVS Wien

Fazit:

Die Kundlnnenzufriedenheit ist im Vergleich zu 2013 gestiegen. Im Vergleich zur
Gesamtstichprobe besteht dennoch Handlungsbedarf bei der Speisenauswahl und bei der
Qualitat des Essens. Die Zielgruppe der Zentralkiche Wien interessiert sich flr eine hohe Qualitat
und aktuelle Erndhrungstrends, das muss auch in Zukunft bericksichtigt werden. Positiv sind
beispielsweise auch die hohe Besuchsfrequenz sowie die Zufriedenheit mit dem Personal in der
Kiche. 52% der Befragten haben im letzten Jahr eine Veranderung festgestellt, 31% haben vom
Projekt UMBESA gehort.

Empfehlungen:
1. Speiseplan: Erhdhen Sie den Anteil gesunder und qualitativ hochwertiger Speisen! Ihre

Zielgruppe (Lifestyle Typen und GeniefRer) interessieren sich fur Qualitat, Frische und eine
ausgewogene Ernahrung. Setzen Sie auch in Zukunft kleine Schritte in Richtung
nachhaltige Speisepléne. Die Ergebnisse verdeutlichen, dass sich das positiv auf die
KundIinnenzufriedenheit auswirkt.

2. Kommunikation: Veranderungen in Betriebskiichen erfordern eine systematische und
zielgruppengerechte Informationsarbeit. KommunikationsmafRnahmen (z.B. Teilnahme
am Projekt UMBESA) wirken sich auch positiv auf das Image einer Kiche aus. Auch eine
Verbesserung der Informationen rund um das Speisenangebot ist zu empfehlen.

3. Restaurant allgemein: Verbessern Sie die Stimmung im Restaurant. Dies kann schon
durch kleine MafSnahmen, wie Musik, Beleuchtung oder Dekoration erfolgen! Gerade bei
Geniefer Typen gilt das Mittagessen als Auszeit!

29



Endbericht AP4 - Befragungen 2013 und 2014

4.5.4. Zentralkliche BMLVS Wr. Neustadt

Auch die Zentralkliche des BMLVS in Wiener Neustadt hat sich am Projekt UMBESA beteiligt. Bei
der ersten Befragung 2013 wurden 65 Fragebdgen vollstandig ausgefullt, 2014 konnte ein
Rucklauf von 162 Fragebogen erzielt werden. Der deutlich héhere Ricklauf im Jahr 2014 erklart
sich durch die Tatsache, dass die Befragung auch in der Kaserne Langenlebern durchgefihrt
wurde. Allerdings gibt es von diesem Standort keine Daten fur 2013, wodurch eine
Vergleichbarkeit und somit die Analyse der Entwicklung der Kundinnenzufriedenheit nicht méglich
ist.

Die Tabelle zeigt die Struktur der Stichprobe, sowohl fir 2013 als auch fur 2014. Mehr als 90%
der Befragten sind mannlich, das durchschnittliche Alter der Auskunftspersonen liegt bei 30
Jahren.

_ Befragung 2013 (n=65) Befragung 2014 (n=66)

Geschlecht

Mannlich 96,8% 94,9%
Weiblich 3,2% 5,1%
Alter

Bis 19 Jahre 23,1% 155%
20 bis 29 Jahre 26,2% 20.3%
30 bis 39 Jahre 24,6% 13.8%
40 bis 49 Jahre 13,8% 19.0%
50 Jahre und alter 12,3% 22.4%
Ausbildung

Universitat 9,4% 10,3%
Maturaabschluss 21,9% 19,0%
Berufsbildende Schule 29,7% 10,3%
Lehrabschluss 32,8% 50,0%
Pflichtschulabschluss 3,1% 8,6%
Sonstiges 3,1% 1,8%
Berufstatigkeit

Angestellte/r, Arbeiter/in 65,6% 77,2%
Prasenzdiener/in 29,5% 22,8%
Sonstiges 4,9% 0%

Tabelle 14 Stichprobenstruktur - Zentralkliche BMLVS Wiener Neustadt
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Erwartungsgemafd besuchen die Auskunftspersonen die Betriebsklche regelmaRig, 36% geben
an ihr Mittagessen 3-4 Mal pro Woche in der Kiche einzunehmen, 59% 5 Mal pro Woche oder
Ofter. Wie auch die Abbildung verdeutlicht, ist die Zufriedenheit der Konsumentinnen mit dem
Angebot der Zentralkiche Wiener Neustadt im Vergleich zu 2013 gesunken. 2013 war die
Stichprobe allerdings wesentlich geringer und bei Zielgruppen, wie etwa Prasenzdienern in
Kasernen, konnen Gruppeneffekte zu Verzerrungen fUhren. Die Bewertungen des
Klichenpersonals, der Atmosphare im Speisesaal, der Qualitat des Essens sowie der
Speiseauswahl fallen schlechter aus als im Vorjahr. Folglich ist auch die Gesamtzufriedenheit von
einem Mittelwert von 5,9 auf 5,0 gesunken.

Kichenpersonal
Atmosphare
Gesamtzufriedenheit
Qualitat des Essens

Speisenauswahl

1 2 3 4 5 6 7
2014 (n=63-66) m2013 (n=62-64)

Abbildung 4 Zentralkiiche BMLVS Wiener Neustadt:
Konsumentinnenzufriedenheit im Vergleich 2013/2014

Das Angebot an leichten Mahlzeiten, die Vielfalt und Abwechslung des Speiseplans werden 2014
schlechter bewertet. Die Zufriedenheit mit der Freundlichkeit des Personals, der Servicequalitat
sowie die allgemeine Zufriedenheit mit dem Engagement der Mitarbeiterinnen haben ebenfalls
abgenommen. Die Qualitat der Speisen hat laut der Befragten abgenommen. Bei den abgefragten
Qualitatskriterien Geschmack, Gesundheit, Frische, Aussehen, Wirze und Geruch zeigt die
Umfrage 2014 signifikante Verschlechterungen. Wie bereits erwahnt handelt es sich bei den
Befragten um eine kritische Zielgruppe, bei der es zu Gruppeneffekten und somit zu Verzerrungen
kommen kann. Die Ergebnisse sowie mogliche Grinde mussen analysiert werden. Die
Zufriedenheit mit der allgemeinen Atmosphéare, Sauberkeit und Wartezeiten ist ebenfalls geringer
als 2013.

Bei der Befragung 2014 geben 37% der Auskunftspersonen an, im letzten Jahr eine Veranderung
festgestellt zu haben. Dazu ist anzumerken, dass sich die Besucherlnnenstruktur im Unterschied
zu den anderen teilnehmenden Kuchen in der Zentralkiiche Wiener Neustadt regelmafig andert
und Verdnderungen von manchen Auskunftspersonen nur schwer festgestellt werden kdnnen.
UMBESA oder Plane der Kiche einen nachhaltigen Speiseplan zu etablieren sind der Mehrheit
nicht bekannt. 2013 gaben nur 8% der Befragten an davon gehort zu haben, 2014 liegt dieser
Anteil bei 13%.

Die Konsumentlnnen in der Zentralkiiche BMLVS Wr. Neustadt sind in erster Linie Fast Food
Typen (30%) und GenieRer (27%). Der hohe Anteil der Fast Food Typen muss bei der
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Interpretation der Ergebnisse beachtet werden. Charakteristisch fUr diesen Konsumentinnentyp
sind die geringen Anspriche und das Desinteresse am Essen generell aber auch an
Gesundheitsthemen. Fast Food Typen sind leicht zufriedenzustellen, sie ernahren sich gerne von
Fertiggerichten. Der am zweitstarksten vertretene Konsumentinnentyp ist der Genief3er.
Personen, die Spafs am Kochen und Essen haben, die gerne ein Restaurant besuchen und viel
Fleisch essen. Gemeinsam mit dem Fast Food Typ ist ihnen das geringe Gesundheitsbewusstsein.

Die nachfolgende Tabelle gibt nochmals einen Uberblick iiber die Ergebnisse. Bei der Gesamt-
sowie bei den Teilzufriedenheiten handelt es sich um die Mittelwerte der Befragungen 2013 und
2014. Die Symbole zeigen die Bewertung im Vergleich zur Gesamtstichprobe. Grun bedeutet,
dass die Zufriedenheit der Restaurantbesucherinnen 2014 Uber dem Mittelwert der
Gesamtstichprobe liegt und somit eine positives Ergebnis, gelb bedeutet der Wert entspricht dem
Durchschnitt und rot bedeutet, dass die Bewertung der Konsumentinnen schlechter als der
Osterreichische Durchschnitt ist. Das rote Symbol impliziert somit Bereiche in denen
Handlungsbedarf besteht. Im Anschluss an die Tabelle werden einzelne Empfehlungen diskutiert.
An dieser Stelle sei noch einmal auf die GroRe des Samples der Befragung 2013 sowie auf die
schwierige und dynamische Stichprobenstruktur verwiesen.

2013 2014
Gesamtzufriedenheit 593 5
Zufriedenheit mit Klichenpersonal 5,7 5,3
Zufriedenheit mit Speisenauswahl 6| 4,7
Zufriedenheit mit Qualitat des Essens 593 4.8
Zufriedenheit mit der Atmosphare 5,63 51

95% mindestens 3 Mal pro

Woche
Besuchsfrequenz 2014

11% haben von UMBESA bzw.
der Speiseplanumstellung
Bekanntheitsgrad 2014 gehort

37% haben eine Veranderung

festgestellt
Veranderungen im letzten Jahr

Fast Food Typen, GeniefRer

Zielgruppe

Tabelle 15 Ergebnisse Zentralkiche BMLVS Wiener Neustadt

Fazit:

Wie Tabelle 15 zeigt, ist die Zufriedenheit in allen Teilbereichen (Personal, Atmosphare, Qualitat
des Essens, Speisenauswahl) gesunken und die Mittelwerte liegen unter jenen der
Gesamtstichprobe. Nur 11% der Befragten ist UMBESA ein Begriff, 37% haben im letzten Jahr
eine Veranderung in der Betriebskiche festgestellt.
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Empfehlungen:
1. Speiseplan: Die Zufriedenheit der Zielgruppe hat auf Basis der Umfrage 2014

abgenommen. Geniefler und Fast Food Typen sind die primaren Zielgruppen, die in
zuklnftige Speiseplanumstellungen integriert werden mussen. Bieten Sie beispielsweise
Lgesundes” Fast Food an oder setzen Sie andere kleine aber gezielte Schritte in Richtung
nachhaltiger Speiseplane.

2. Kommunikation: Der Bekanntheitsgrad von UMBESA wund das Wissen der
Konsumentinnen Gber das Engagement der Kuche sind sehr gering. Projektteilnahmen
und das Interesse an Nachhaltigkeit missen kommuniziert werden, nur so kénnen auch
fir die Kiiche positive Imageeffekte genutzt werden. Bei KommunikationsmaRnahmen ist
zu beachten, dass die Zielgruppe erst fur die Bedeutung nachhaltiger Speiseplane und
Nachhaltigkeitsthemen sensibilisiert werden muss.

4.5.5. Betriebskiche Land 00

An der Befragung in der Betriebskliche des Amtes der oberdsterreichischen Landesregierung
nahmen 2013 155 Personen teil, 2014 wurde 190 Fragebdgen vollstandig und gultig ausgefullt.
Die Befragung fand direkt im Eingangsbereich des Betriebsrestaurants statt. Wie in den anderen
teilnehmenden Kichen, wurden die Konsumentinnen direkt angesprochen und gebeten einen
Fragebogen auszuflllen.

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick iiber die Struktur der Stichproben der Befragungen
2013 und 2014. Die Mehrheit der Befragten ist Gber 40 Jahre alt, mehr als 30% verfigen Uber
einen Hochschulabschluss. Die Verteilung der Geschlechter ist ausgeglichen, erwartungsgemaf
befinden sich 98% der Befragten in einem Angestelltenverhaltnis.

_ Befragung 2013 (n=155) Befragung 2014 (n=190)

Geschlecht

Mannlich 52,9% 54,0%
Weiblich 47,1% 46,0%
Alter

Bis 19 Jahre 0,6% 0%
20 bis 29 Jahre 9,7% 8,9%
30 bis 39 Jahre 18,2% 17.8%
40 bis 49 Jahre 33,1% 34.4%
50 Jahre und alter 38,3% 38,9%
Ausbildung

Universitat 32,7% 34,2%
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Maturaabschluss 30,7% 24,1%
Berufsbildende Schule 9,8% 8,0%
Lehrabschluss 16,3% 15,0%
Pflichtschulabschluss 5,2% 9,6%
Sonstiges 5,3% 9,1%
Berufstatigkeit

Angestellte/r, Arbeiter/in 98,7% 98,4%
Lehrling 1,3% 0,5%
Pensionist/in 0% 1,1%

Tabelle 16 Stichprobenstruktur - Oberdsterreichische Landesregierung

Die Besucherlnnen des Betriebsrestaurants der oberdsterreichischen Landesregierung zeigen
eine hohe Besuchsfrequenz. Etwa 60% geben bei der Befragung an, dass Sie ihr Mittagessen 3
bis 4 Mal pro Woche im Restaurant einnehmen, 15% 5 Mal pro Woche. Die Zufriedenheit der
Konsumentinnen hat sich seit der ersten Befragung 2013 sehr positiv entwickelt. Die
Gesamtzufriedenheit mit dem Angebot hat sich signifikant erhéht. 2013 wurde diese mit einem
Mittelwert von 4,9 bewertet, 2014 mit einem Mittelwert 5,8. Auch die Zufriedenheit mit dem
Klchenpersonal, der Atmosphare im Restaurant, der Speisenauswahl sowie der Qualitat des
Essens hat sich signifikant verbessert. Die folgende Abbildung zeigt die Entwicklung der
KundInnenzufriedenheit. Wie bereits erwahnt sind die Konsumentinnen mit allen Bereichen des
Restaurants zufriedener als bei der ersten Befragung 2013.

Gesamtzufriedenheit
Klichenpersonal
Atmosphare
Speisenauswahl

Qualitat des Essens

1 2 3 4 5 6 7
2014 (n=180-185) m2013 (n=123-126)

Abbildung 5 Betriebskiiche Landesregierung 00:
Konsumentinnenzufriedenheit im Vergleich 2013/2014

Die Betriebskliiche der oberdsterreichischen Landesregierung hat den Speiseplan mit viel
Engagement, gezielter Information der Konsumentlnnen und Integration  der
Zielgruppenbedurfnisse systematisch verandert. Die Zufriedenheit mit der Speisenauswahl hat
sich signifikant verbessert. Laut der Befragten gibt es mehr Vielfalt, abwechslungsreicheren
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Geschmack und mehr leichte Mahlzeiten. Die Restaurantbesucherlnnen zeigen sich 2014 auch
zufriedener mit dem Personal. Die Konsumentinnen fihlen sich rundum gut versorgt und loben
die Freundlichkeit der Mitarbeiterlnnen in der Kiche. Die Qualitdt des Essens wird signifikant
besser bewertet als 2013. Die Auskunftspersonen geben an, dass die Speisen besser riechen,
besser schmecken, ansprechender aussehen, frischer sind, besser gewlrzt sind und ihnen
gesunder erscheinen. Allgemeine Aspekte des Restaurants, wie die Sauberkeit, die Wartezeiten
oder der Wohlfuhlfaktor werden gut, und im Vergleich zu 2013 relativ stabil, bewertet. Alles in
allem eine sehr positive Entwicklung, die verdeutlicht, dass der richtige Weg eingeschlagen wurde
und dieser auch weiterverfolgt werden soll.

73% der Befragten geben an in den letzten zwdlf Monaten eine Veranderung festgestellt zu
haben. Konkret hat sich laut der Befragten das Angebot an biologischen, regionalen und
saisonalen Speisen verbessert, die Qualitdt des Essens ist gestiegen und es gibt mehr
Informationen rund um das Speisenangebot. Positiv wahrgenommen werden auch die
Tagesgerichte sowie das ,neue“ Nudelbuffet.

Im Vergleich zu den anderen Kichen war der Anteil der Auskunftspersonen, die von der
Umstellung des Speiseplans und dem verstarkten Einsatz von biologische, regionalen und
saisonalen Lebensmitteln gehort haben, schon 2013 relativ hoch. 66% haben im Vorjahr
angegeben, dass sie Uber UMBESA Bescheid wissen. 2014 sagen 73% der Befragten, dass sie
Uber die Vorhaben der Kichen informiert sind. Als Informationsquellen werden vor allem die
Tischkarten, die auf den Tischen im Restaurant aufgestellt wurden, sowie der Fragebogen
genannt. Die Betriebskiche hat auf die Zielgruppe abgestimmte MaSnahmen definiert und diese
systematisch implementiert, auflerdem hat sie die Konsumentinnen Uber Verdanderungen
informiert. Das tragt auch zu einem positiven Image bei.

Die Konsumentlinnen der Betriebskiche des Landes Oberdsterreich legen viel Wert auf eine hohe
Qualitat. Sowohl eine Analyse der Korrelationen als auch das Konsumentinnenprofil belegen den
hohen Qualitatsanspruch der Restaurantbesucherinnen. 45% der Befragten konnen als Idealisten
beschrieben werden. Ein stark ausgepragtes Gesundheits- und Verantwortungsbewusstsein sowie
die persénliche Uberzeugung von biologischen und qualitativ hochwertigen Produkten zeichnen
Idealisten aus. Neben den Idealisten sind die GenieRer (18%) und Lifestyle Typen (20%) die am
starksten vertretenen Cluster. Personen héheren Alters und einem guten Einkommen, wie sie
auch im Amt der oberdsterreichischen Landesregierung zu finden sind, sind oft Geniefler. Sie
beschaftigen sich gerne mit Kulinarik und qualitativ hochwertigen Lebensmittel. Lifestyle Typen
verstehen sich als moderne Menschen, die aktuellen Trends (z.B. ,Bio ist in“) folgen.

Auf die Frage was in der Kiiche anders/besser gemacht werden kann gab es unterschiedliche
Nennungen. Insgesamt verdeutlichen die Verbesserungsvorschldge aber das Interesse der

Konsumentinnen an einer gesunden Erndhrung und die Nachfrage nach Frische und Qualitat.

Die nachfolgende Tabelle gibt nochmals einen Uberblick tiber die Ergebnisse. Die Gesamt- und
Teilzufriedenheiten sind in Form von Mittelwerten fir 2013 und 2014 dargestellt. Die Symbole
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zeigen die Bewertung im Vergleich zur Gesamtstichprobe. Grin bedeutet, dass die Zufriedenheit
der Restaurantbesucherlnnen im Jahr 2014 dber dem Durchschnitt der &sterreichischen
Gesamtstichprobe liegt und somit eine positives Ergebnis, gelb bedeutet der Wert entspricht dem
Durchschnitt und rot bedeutet, dass die Bewertung der Konsumentinnen schlechter als der
Durchschnitt ist. Das rote Symbol impliziert somit Bereiche in denen Handlungsbedarf besteht. Im
Anschluss an die Tabelle werden einzelne Empfehlungen diskutiert.

2013 2014
Gesamtzufriedenheit 49|15 5,8
Zufriedenheit mit Klichenpersonal 57&% 6,1
Zufriedenheit mit Speisenauswahl 4,75 5,4
Zufriedenheit mit Qualitat des Essens 4.5|& 55
Zufriedenheit mit der Atmosphare 52| 55

75% mindestens 3 Mal pro

Woche
Besuchsfrequenz 2014

73% haben von UMBESA bzw.
der Speiseplanumstellung

Bekanntheitsgrad 2014 gehort

73% haben eine Veranderung

festgestellt (hdhere Qualitat,
geslindere Speisen, mehr

Veranderungen im letzten Jahr Bioprodukte etc.)

Idealisten, Lifestyle Typen,
Geniefler

Zielgruppe

Tabelle 17 Ergebnisse Landesregierung 00

Fazit:

Die KundIinnenzufriedenheit hat sich im Vergleich zu 2013 signifikant verbessert. Die
Betriebsklche der oberdsterreichischen Landesregierung wird 2014 am besten von allen
teilnehmenden Kichen bewertet. Trotz der anspruchsvollen Zielgruppe, die eine hohe Qualitat
fordert, liegen die Bewertungen der Konsumentinnen in allen Bereichen (Kichenpersonal,
Speiseplan, Qualitat des Essens, Atmosphare) Uber dem Durchschnitt der Gesamtstichprobe.
73% wissen Uber das Projekt UMBESA Bescheid und haben im letzten Jahr eine deutliche
Veranderung festgestellt. Somit hat sich das Projekt UMBESA fur die Betriebskuche in jedem Fall
gelohnt.

Empfehlungen:
1. Speiseplan: Die Betriebsklche ist auf dem richtigen Weg! Die Zielgruppe hat einen hohen

Anspruch an die Qualitat! Erhdhen Sie weiterhin den Anteil biologischer, regionaler und
saisonaler Speisen, die Nachfrage ist vorhanden!

2. Kommunikation Die Kommunikation im Rahmen des Projekts war erfolgreich. Auch in
Zukunft empfiehlt es sich die Konsumentinnen tUber MafRnahmen und Aktionen in der
Kiche zu informieren. Auch die Information und Kommunikation rund um das
Speiseangebot ist wichtig fur die Besucherlnnen des Restaurants.
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3. Restaurant allgemein: Fir die Konsumentinnen im Betriebsrestaurant ist das Mittagessen
eine wichtige Auszeit, der Wohlflihifaktor sollte nicht auSer Acht gelassen werden.

4.5.6. HBLW Landwiedstrafle

2013 wurden in der HBLW LandwiedstraRe 133 Fragebdgen ausgefullt, 2014 konnte nur ein
Rucklauf von 33 Fragebogen erzielt werden. Die unterschiedliche Stichprobengréfe und
insbesondere das kleine Sample 2014 mussen bei der Dateninterpretation bertcksichtigt
werden. Wie auch die Tabelle zeigt, hat die HBLW Landwiedstrafle als Schule eine junge
Zielgruppe, die Mehrheit der Befragten sind Schulerinnen, weiblich und unter 19 Jahre alt.

_ Befragung 2013 (n=133) Befragung 2014 (n=33)

Geschlecht

Mannlich 11,4% 15,2%
Weiblich 88,6% 84,8%
Alter

Bis 19 Jahre 76,7% 84,8%
20 bis 29 Jahre 20,3% 0%
30 bis 39 Jahre 0% 0%
40 bis 49 Jahre 1,5% 3,0%
50 Jahre und alter 1,5% 12,1%
Ausbildung

Universitat 0,8% 9,1%
Maturaabschluss 13,2% 6,1%
Berufsbildende Schule 20,2% 9,1%
Pflichtschulabschluss 58,9% 54,5%
Kein Pflichtschulabschluss 3,9% 18,2%
Sonstiges 3,0% 3,0%
Berufstatigkeit

Schiler/in 96,2% 76,7%
Angestellter/Angestellte 2,3% 20,0%
Sonstiges 1,5% 3,3%

Tabelle 18 Stichprobenstruktur - HBLW Landwiedstrafle

Bei der Befragung 2014 geben 62% der Auskunftspersonen an, ihr Mittagessen 1 bis 2 Mal pro

Woche in der Betriebskiche einzunehmen, 23,5% seltener als 1 Mal pro Woche. Im Vergleich zu

den anderen teilnehmenden Kuchen weist die HBLW eine geringe Besuchsfrequenz auf. Das
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erklart sich allerdings auch durch die Zielgruppe. Wie bereits erwahnt muss bei der
Ergebnisinterpretation die kleine Stichprobe bei der Befragung 2014 berucksichtigt werden. Die
KundInnenzufriedenheit hat sich positiv entwickelt. Das Engagement des Klichenpersonals, die
Qualitat des Essens und die Speisenauswahl werden 2014 deutlich besser bewertet als 2013.
Folglich hat sich auch die Gesamtzufriedenheit der Befragten erhdht, die Bewertung der
Atmosphare im Speisesaal hat sich nicht verandert.

. 55
richenpersona _ 46

o 55
e e 48
Spesenas A 44
. . 5,0
e 48

. 4,9
Armosehare I 4.9

1 2 3 4 5 6 7

53

2014 (n=33) m2013 (n=133)

Abbildung 6 HBLW Landwiedstrafie: Konsumentinnenzufriedenheit im
Vergleich 2013/2014

Bei der Umfrage 2014 zeigen sich die Konsumentinnen der Betriebskiche der HBLW
LandwiedstraBe zufriedener mit dem Angebot und der Speiseauswahl. Die Zufriedenheit mit den
Mitarbeiterinnen ist signifikant gestiegen. Aussagen wie ,Das Personal ist sehr freundlich.”, ,Das
Kichenpersonal kann gut kochen.” oder ,lch fuhle mich rundum gut versorgt.” werden besser
bewertet als 2013. Auch die Zufriedenheit mit der Qualitat der Speisen hat sich positiv entwickelt.
Alle abgefragten Qualitatskriterien (Geruch, Frische, Gesundheit, Geschmack, Aussehen, Wirze)
werden 2014 besser beurteilt als 2013.

Die Zufriedenheit hat sich zwar verbessert, allerdings geben 2014 nur 10% der Befragten konkret
an im letzten Jahr eine Veranderung festgestellt zu haben. Der Bekanntheitsgrad des Projekts hat
sich im letzten Jahr kaum verandert, sowohl 2013 als auch 2014 geben etwa 30% der
Auskunftspersonen an von UMBESA beziehungsweise dem Interesse der Kiiche an nachhaltigen
Speiseplanen gehort zu haben. Primare Informationsquellen sind wie in den anderen Kichen
Tischkarten und Fragebogen.

Ein Drittel der Befragten kann als Fast Food Typ (30%) bezeichnet werden. Diese
Konsumentinnen zeichnen sich durch eine hohe Nachfrage nach Fertiggerichten, haufige
Besuche von Fast Food Restaurants, ein geringes Interesse am Kochen sowie ein geringes
Umwelt- und Gesundheitsbewusstsein aus. Unter den Befragten befinden sich auch viele Lifestyle
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Typen (21%), Konsumentinnen, die ihr Erndhrungs- und Konsumverhalten an aktuelle Trends und
Lifestyles anpassen. Vertreten in der HBLW Landwiedstrafie sind auch die Geniefler (18%). Dabei
handelt es sich um Personen, die Freude am Kochen und Einkaufen haben. Sie kaufen gerne
auch regionale, biologische oder fair gehandelte Produkte. Allerdings weniger aus Grunden der
Nachhaltigkeit, vielmehr weil sie gerne qualitativ hochwertige Lebensmittel konsumieren und
verarbeiten. GeniefRer essen gerne Fleisch, fur sie steht der Genuss, nicht die Gesundheit im
Vordergrund.

Die nachfolgende Tabelle zeigt die Ergebnisse im Uberblick. Die Gesamt- und Teilzufriedenheiten
sind nach Jahren (2013, 2014) in Form von Mittelwerten dargestellt. Die Symbole zeigen die
Bewertung im Vergleich zur Gesamtstichprobe. Grin bedeutet eine hohe Zufriedenheit der
Besucherlnnen (Wert Gber dem Gesamtstichprobendurchschnitt 2014), gelb bedeutet die
Zufriedenheit entspricht dem Durchschnitt und rot bedeutet, dass die Bewertung der
Konsumentinnen schlechter als der dsterreichische Durchschnitt ist. Das rote Symbol impliziert
somit Bereiche in denen Handlungsbedarf besteht. Im Anschluss an die Tabelle werden einzelne
Empfehlungen diskutiert.

2013 2014
Gesamtzufriedenheit 48|33 5
Zufriedenheit mit Klichenpersonal 465 55
Zufriedenheit mit Speisenauswahl 4.4\& 5,3
Zufriedenheit mit Qualitat des Essens 4.8|@& 55
Zufriedenheit mit der Atmosphare 49D 49

15% mindestens 3 Mal pro

Woche
Besuchsfrequenz 2014

30% haben von UMBESA bzw.
der Speiseplanumstellung
Bekanntheitsgrad 2014 gehort

10% haben eine Veranderung

festgestellt
Veranderungen im letzten Jahr

Fast Food Typen, Lifestyle
Typen, Geniefler

Zielgruppe

Tabelle 19 Ergebnisse HBLW LandwiedstraRe

Fazit:
Die Kundlnnenzufriedenheit hat sich positiv entwickelt, allerdings ist die Stichprobe 2014

wesentlich kleiner als 2013. Im Vergleich mit der Gesamtstichprobe liegt die Kiiche hinsichtlich
Gesamtzufriedenheit, Zufriedenheit mit dem Personal und Zufriedenheit mit der Atmosphare
unter dem Durchschnitt. 30% der Befragten haben von UMBESA gehort, 10% haben im letzten
Jahr eine Veranderung festgestellt.
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Empfehlungen:
1. Speiseplan: Die Zielgruppe ,Schilerlnnen” ist grundsatzlich kritisch, MaBnahmen mussen

im kleinen Rahmen gesetzt werden. Integrieren Sie aktuelle Trends in den Speiseplan,
bieten Sie frische Snacks oder ,gesundes Fast Food“ an.

2. Kommunikation: Es bedarf einer zielgruppengerechten Aufkléarung und Information Uber
die Bedeutung biologischer, saisonaler und regionaler Lebensmittel.

3. Restaurant allgemein: Das Mittagessen gilt als Auszeit, gerade flr Schulerlnnen ist das
wichtig! Erhohen Sie beispielsweise durch Musik oder Tischdekoration den
WohlfUhlfaktor!

4.6. Onlinebefragung der Nichtkonsumentinnen

Neben der schriftichen Befragung wurde in zwei Betriebsklichen (Oberdsterreichische
Landesregierung, Krankenhaus Hietzing) eine Onlinebefragung durchgefuhrt. Die Zielgruppe der
Onlineerhebung waren Personen, die das Angebot der Betriebskiche nicht nutzen. Das Ziel der
Erhebung ist die Identifizierung von Motiven und Grinden fur die Nichtnutzung des
Betriebsrestaurants in der Mittagspause.

2013 konnte ein Rucklauf von 647 Fragebbtgen erzielt werden, 2014 wurden 284
Onlinefragebdgen vollstandig und gultig ausgefullt. Die Onlinebefragung versteht sich als
Erganzung zur schriftlichen Befragung. Bei der Interpretation der Ergebnisse ist zu beachten, dass
die Auskunftspersonen aufgrund des Nichtbesuchs maglicherweise mangelnde Informationen zu
Angebot, Preisen und Offnungszeiten haben. Die Griinde fiir die Nichteinnahme des Mittagessens
in der Betriebskiche kdnnen vielfaltig sein. Es muss nicht zwingend an einer Unzufriedenheit mit
dem Angebot liegen. Manche Personen essen beispielsweise gar nicht Mittag, andere nehmen
sich etwas von zu Hause mit.

Das Hauptmotiv der Nichtkonsumentinnen ist eine Unzufriedenheit mit dem Angebotsvielfalt und
der Auswahl. Das Angebot wird als ungesund empfunden, es gibt nicht geniugend Auswahl und
der Geschmack entspricht nicht den Anforderungen der Auskunftspersonen. Wenn der Anteil an
biologischen, saisonalen und regionalen Lebensmitteln erhdht wird, wenn gesunde Speisen
angeboten werden und der Geschmack verbessert wird, wirde die Wahrscheinlichkeit steigen,
dass die Befragten ihr Mittagessen im Betriebsrestaurant einnehmen. Generell zeigt sich bei der
Onlineumfrage, dass Frauen dem Angebot kritischer gegenuberstehen als Manner. Mit
steigendem Ausbildungsniveau steigen auch die Anforderungen an den Speiseplan.

Die Nichtnutzung des Angebots liegt laut der Befragungswerte nicht an einer Unzufriedenheit mit
den Mitarbeiterlnnen in den Kichen, den Wartezeiten bei der Essensausgabe oder zu hohen
Preisen im Restaurant.

Die Motive der Personen, die das Angebot nicht nutzen, haben sich im Jahresvergleich 2013 und
2014 nicht verandert. Wie bereits erwahnt stellt sich generell die Frage, ob die Bewertungen der
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Befragten auf tatsachlichen Erfahrungen oder Vorurteilen beruhen. Die
Gemeinschaftsverpflegung hat nicht immer das beste Image, oft wird das Angebot
ungerechtfertigt als ungesund und unattraktiv angesehen.

In den folgenden Abschnitten werden die Ergebnisse der Onlinebefragung nochmals fur die
Betriebsklche der oberdsterreichischen Landesregierung sowie das Krankenhaus Hietzing
vorgestellt.

4.6.1. Onlinebefragung in der Betriebskiiche Land 00

In der Betriebskiche des Amtes der oberdsterreichischen Landesregierung haben 2013 584
Personen an der Befragung teilgenommen, 2014 wurden 264 Fragebodgen ausgefullt. Die
Struktur der Stichprobe entspricht jener der schriftlichen Befragung (siehe Kapitel 4.5.5.). Die
Mehrheit der Befragten ist zwischen 36 und 65 Jahren alt. Das Ausbildungsniveau unter den
Befragten ist hoch. Auf Basis der Befragung kann gesagt werden, dass es nicht an den
Wartzeiten, der Freundlichkeit des Personals oder den Essenspreisen liegt, dass die Befragten ihr
Mittagessen nicht in der Kiche einnehmen. Wie schon die schriftliche Befragung gezeigt hat,
legen die Angestellten der oberdsterreichischen Landesregierung viel Wert auf eine hohe Qualitat
und Gesundheit. Das bestatigt auch die Onlinebefragung. Auf die Frage was beim Speiseplan
verandert werden muss damit im Betriebsrestaurant Mittaggegessen wird, stimmen die Befragten
vor allem bei den Aussagen ,eine gesundere Speisenauswahl®, ,ein besserer Geschmack der
Speisen“ und ,eine Erhdhung von biologischen, regionalen und saisonalen Speisen“ zu. Die
Auskunftspersonen wiinschen sich mehr vegane Gerichte. Sie vermuten auerdem einen hohen
Einsatz von Fertigprodukten und empfinden die Speisen als fett und kalorienreich. Die Zielgruppe
der Betriebskiiche des Amtes der oberdsterreichischen Landesregierung sind Idealisten,
GeniefRer und Lifestyle Typen. Beide Erhebungen belegen, dass Gesundheit und eine hohe
Qualitat eine zentrale Rolle spielen.

Ein weiterer Grund fur den Nichtbesuch des Restaurants ist, dass die Mittagspause als Auszeit
betrachtet wird und die Befragten unzufrieden mit der Atmosphare im Speisesaal sind. Bei der
Onlinebefragung geben auch einige Personen an, dass sie ihr Mittagessen vorzugsweise von zu
Hause mitnehmen, Teilzeitkrafte sind und daher zu Hause Mittagessen oder sie gar nicht
Mittagessen.

Der Vergleich der Jahre 2013 und 2014 zeigt kaum Veradnderungen, die Motive fir den
Nichtbesuch des Restaurants in der Mittagspause haben sich nicht verandert.

4.6.2. Onlinebefragung im Krankenhaus Hietzing

An der Onlineumfrage im WKrankenhaus Hietzing haben im Jahr 2013 62 und 2014 20
Auskunftspersonen teilgenommen. Aufgrund der Gréf3e der Stichprobe sollten die Ergebnisse also
nicht Uberbewertet werden. Die Stichprobenstruktur entspricht jener der schriftlichen Umfrage
(siehe Kapitel 4.5.1.). Die wichtigsten Grinde fur die Nichtnutzung des Angebotes sind die
Unzufriedenheit mit der Auswahl (,Es gibt immer nur das Gleiche, ,Mit der Auswahl der Speisen
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bin ich nicht zufrieden®) sowie die Gesundheit (,Das Essen ist mir zu ungesund®). Es liegt nicht an
den Wartzeiten, an den Preisen oder einer Unzufriedenheit mit dem Kichenpersonal, dass das
Mittagessen nicht im Restaurant eingenommen wird. Die Mehrheit der Konsumentinnen im
Krankenhaus Hietzing ist weiblich. Eine Erhdhung des Anteils biologischer, regionaler und
saisonaler Lebensmittel sowie eine vielfaltigere Speisenauswahl und ein besserer Geschmack
waren laut Nichtnutzerlnnen wichtige Mafnahmen und wiirden die Wahrscheinlichkeit erhéhen,
dass das Mittagessen in der Betriebskliche eingenommen wird. Die Onlineerhebung bestatigt
somit das Ergebnis der schriftlichen Befragung. Die Konsumentinnen im Krankenhaus sind zum
Grof3teil Idealisten und Lifestyle Typen. Sie legen viel Wert auf eine gesunde und
verantwortungsbewusste Ernahrung.

Der Vergleich der Jahre 2013 und 2014 zeigt kaum Verdnderungen, die Motive fir den
Nichtbesuch des Restaurants in der Mittagspause haben sich nicht verandert. Wie bereits
erwahnt lasst die Stichprobengrofie keine reprasentativen Aussagen zu.

4.7. Die teilnehmenden Betriebskichen im Vergleich

Die Diskussion der Ergebnisse hat bereits gezeigt, dass es Unterschiede zwischen den einzelnen
Kichen gibt. Die nachfolgende Tabelle zeigt den Vergleich der einzelnen Kichen hinsichtlich der
Gesamtzufriedenheit (,Alles in allem betrachtet bin ich mit dieser Kiche sehr zufrieden.”). Die
Betriebsklche der oberodsterreichischen Landesregierung wird am besten bewertet. Dieses
Ergebnis spiegelt die professionelle und systematische Speiseplanveranderung wider. Die
Kichenleitung in Linz hat mit viel Uberzeugung und Engagement am Projekt teilgenommen. Die
Ergebnisse der Befragung 2013 wurden als Entscheidungsgrundlage herangezogen, es wurden
konkrete MaRnahmen definiert und die Zielgruppe Uber Vorhaben informiert. Die
KundIinnenzufriedenheit hat sich signifikant erhoht. Die Betriebsrestaurants der Ersten Bank
hatten eine stabile Ausgangssituation, die Zufriedenheit hat sich weder verschlechtert noch
verbessert. Die Zentralkiche Wien wird mit einem Mittelwert von 5,3 (von maximal 7) bewertet.
Das Krankenhaus Hietzing sowie die HBLW LandwiedstraRe und die Zentralkiiche Wiener
Neustadt mit einem Mittelwert von 5,0.

Ein Benchmark der Kichen ist interessant, sollte allerdings nicht Uberbewertet werden. Jede

Kiche hat eine andere Ausgangslage und eine andere Zielgruppe mit unterschiedlichen
Bedurfnissen und Erwartungen.
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Betriebskiiche Land 00 5,8
Erste Bank Restaurants 5,5
Zentralkliche Wien 5,3
Krankenhaus Hietzing 5,0
HBLW Landwiedstraf3e 5,0
Zentralkliche Wr. Neustadt 5,0
1 2 3 4 5 6 7

Abbildung 7 Die teilnehmenden Betriebskiichen im Vergleich

5. Resiimee

5.1. Zusammenfassung

Das Projekt UMBESA hat ausgewahlte Betriebsrestaurants zweieinhalb Jahre bei der Umsetzung
nachhaltiger Speiseplane unterstutzt. Im Rahmen des Projekts wurden viele verschiedene
MafRnahmen implementiert und Aktivitdten durchgefihrt. Unter anderem wurden zwei
Befragungen von Konsumentlnnen in der &sterreichischen Gemeinschaftsverpflegung
durchgeflhrt.

Die erste Befragung erfolgte im Frihjahr 2013. Dabei wurde die Ausgangssituation der Kiichen
analysiert und die Zielgruppen untersucht. Um zu evaluieren ob die Veranderungen des
Speiseplans und der verstarkte Einsatz biologischer, regionaler und saisonaler Lebensmittel von
den Kundlnnen wahrgenommen werden und ob dies einen Einfluss auf die
KundIinnenzufriedenheit hat, wurde 2014 eine weitere Befragung durchgefuhrt.

Die Ergebnisse sind von Kiche zu Kiche sehr unterschiedlich. Wie das Angebot an biologischen,
regionalen und saisonalen Gerichten und der verstarkte Einsatz frischer Lebensmittel, die
Zufriedenheit erhdhen kann, verdeutlicht etwa das Fallbeispiel der Betriebskiche der
oberdsterreichischen Landesregierung. Die Kiche hat auf Basis der Zielgruppenanalyse 2013
gezielte Mafnahmen umgesetzt und die Speiseplane nachhaltiger gestaltet. Der Fleischeinsatz
wurde Uberdacht, Zutaten optimiert, der Anteil biologischer und regionaler Produkte erhdht,
saisonale Menus angeboten und das Projekt UMBESA aktiv vorgestellt. Voraussetzung fir die
erfolgreiche Angebotsentwicklung war (und ist) neben der Uberzeugung der Kiichenleitung der
systematische Veranderungsprozess. Vor allem die Bewertung der Speisenauswahl und Qualitat
des Essens hat sich im Vergleich zur Befragung 2013 verbessert.

Die MafSnahmen wurden von den Restaurantbesucherinnen erkannt und die Qualitatssteigerung
hat zur Erhdhung der Zufriedenheit beigetragen. Vor allem die Qualitatskriterien Gesundheit,
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Frische und Geschmack werden 2014 besser beurteilt als 2013. Die Zielgruppenanalyse 2013
hat gezeigt, dass die Kundlnnen eine hohe Qualitat fordern und ein grofles Interesse an einer
gesunden und ausgewogenen Ernadhrung haben. Durch die Umsetzung von MafSnahmen wurde
die Zufriedenheit der Restaurantbesucherlnnen innerhalb von zwdlf Monaten gesteigert. 2014
haben sich in dieser Betriebsklche 185 Personen an der Umfrage beteiligt, 73% davon gaben an
in den letzten zwoIlf Monaten eine Veranderung im Restaurant festgestellt zu haben. Eine
Erh6hung des Angebots an biologischen, regionalen und saisonalen Speisen, eine Verbesserung
der allgemeinen Qualitdt und eine Verbesserung der Informationen rund um das Speisenangebot
wurden auf die Frage, welche Veranderungen bemerkbar sind, am haufigsten geantwortet.

Die Veranderung der Speiseplane war aus Kundinnenperspektive bei der Mehrheit der
teilnehmenden Betriebskichen erfolgreich. Eine wesentliche Voraussetzung dafur war das
Engagement und die Uberzeugung der Kiichenleitungen. Zunéchst wurde die Ausgangssituation
analysiert. Dabei wurden durch eine Befragung von KundIlnnen Informationen zu den Zielgruppen
und zur Kundinnenzufriedenheit erhoben. Im Anschluss wurden auf Ebene der einzelnen Betriebe
MaBnahmen definiert und schrittweise implementiert. Um die Veranderungen in den
Betriebsrestaurants zu evaluieren, folgte eine zweite Befragung. Der ,Vorher-Nachher-Vergleich®
hat gezeigt, dass die Zufriedenheit der Kundinnen durch die systematische Veranderung der
Speiseplane und den verstarkten Einsatz biologischer, regionaler und saisonaler Produkte in fast
allen teilnehmenden Organisationen gestiegen ist beziehungsweise stabil geblieben ist. Sowohl
die Besuchsfrequenz als auch die Zufriedenheiten haben sich positiv entwickelt. Es kann
festgehalten werden, dass Veranderungsprozesse systematisch erfolgen und auf die BedUrfnisse
der Zielgruppe abgestimmt werden miussen. Die Befragungen verdeutlichen auch, dass
nachhaltige Produkte und Gerichte in der Gemeinschaftsverpflegung nachgefragt werden,
allerdings sind die Motive der Konsumentlnnen dafur unterschiedlich und muissen bei der
Angebotsgestaltung beachtet werden.

5.2. Implikationen

= Zielgruppe Nichtkonsumentinnen

Die Onlinebefragung, bei der im Krankenhaus Hietzing und in der Betriebskiche der
oberdsterreichischen Landesregierung Personen befragt wurden, die ihr Mittagessen nicht in der
Betriebskliche einnehmen, befragt wurden, zeigt die Unsicherheit der Konsumentinnen. Das
Angebot wird als ungesund, fett und kalorienreich empfunden und es wird ein hoher Einsatz von
Fertigprodukten vermutet. GrofSklichen kampfen grundsatzlich oft mit solchen Vorurteilen. Mit
gezielten Kommunikations- und Informationsmaihahmen kdénnen Nichtkonsumentinnen als
potentielle Zielgruppe wieder in die Restaurants gelockt und von den veranderten Speiseplanen
Uberzeugt werden.

= Zielgruppen und Mafinahmen
Jede Kiche hat eine andere Zielgruppe. Die Entwicklung der sechs Konsumentinnenbilder (Fast
Food Typ, Fitness Typ, Idealist, GenieRer, Lifestyle Typ, regionaler Traditionalist) soll den Kichen
als Unterstitzung dienen. Die Kichen konnen die Zielgruppen sowie deren Bedurfnisse und
Wiinsche genauer definieren und zuklinftige Mafnahmen darauf abstimmen. Idealisten zeichnen
sich beispielsweise durch ein starkes Nachhaltigkeitsbewusstsein aus. Ganze Bio Menus oder
vegetarische Speisen werden nachgefragt und kénnen folglich auch umgesetzt werden. Fast Food
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Typen hingegen interessieren sich kaum fur biologische, saisonale oder regionale Produkte, sie
befassen sich kaum mit Umweltthemen. Daher mussen kleine Schritte in Richtung nachhaltiger
Speiseplane unternommen werden. Beispielsweise kann gesundes Fast Food angeboten werden
oder einzelne Zutaten durch biologische Produkte ersetzt werden. Die oben bereits erwéhnten
KommunikationsmaBnahmen mussen ebenfalls auf die Zielgruppe abgestimmt werden.
Idealisten brauchen keine Aufklarung Uber die Sinnhaftigkeit saisonaler Produkte, sie wollen
konkrete Informationen zu den Produkten oder Gutesiegel. Fitnesstypen hingegen mussen flr
das Thema Nachhaltigkeit erst sensibilisiert werden. Es muss vorab Aufklarungsarbeit geleistet
werden.

= Schlusselfaktoren im Veranderungsprozess

Das Projekt UMBESA und insbesondere die Kontrolle der Speiseplanveranderung und der
Mafnahmen durch die zweite Befragung 2014 haben gezeigt, dass es einzelne Schllsselfaktoren
fir die Veranderungsprozesse gibt. Eine zentrale Voraussetzung fur Veranderungen ist die
Uberzeugung der Kiichenleitung, die diese mit Engagement vorantreiben muss. Des Weiteren
braucht es eine systematische Vorgehensweise sowie die Definition realistischer Ziele, deren
Erreichen auch kontrolliert werden muss. Neben der Uberzeugung der Kiichenleitung und einer
systematischen Vorgehensweise, muss die Zielgruppe in die Veranderungen integriert werden.
Veranderungen, wie die nachhaltigere Gestaltung der Speisepléane, mussen durch Informations-
und Kommunikationsarbeit begleitet werden.

5.3. Ausblick

Die Befragungen im Rahmen des Projekts UMBESA haben fir die teilnehmenden Kichen
zahlreiche Informationen generiert. Das Projekt endet zwar mit Ende des Jahres 2014, den
Klchen ist allerdings zu empfehlen die Ergebnisse weiterhin heranzuziehen und den Speiseplan
auch in Zukunft nachhaltiger zu gestalten. Speiseplanumstellungen sind langfristige Prozesse,
Konsumentinnen verdndern ihr Erndhrung- und Konsumverhalten nicht von heute auf morgen.
Die Sensibilisierung von Konsumentinnen kann oft lange Zeit dauern. In den letzten zweieinhalb
Jahren ist im Rahmen des Projekts viel passiert und ein guter Weg eingeschlagen worden, dieser
sollte auch in Zukunft verfolgt werden.

6. Anhang

Im Anhang finden Sie die Fragebdgen flir die quantitativen Erhebungen 2013 und 2014.
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Fragebogen 2013

Projekt UMBESA

Nachhaltiger Speiseplan in Grobliichen

Name der Kantine:

Sehr geehirte Teilnehmerin, sehr geehrter Teilnehmier!

Standort der Essensausgabe:

In dieser Kantine haben wir uns zum Ziel gesetzt, den Speiseplan nachhaltiger zu gestalten. Im BEahmen des Projekts UMBESA werden
wir in Zukunft mehr biologische, saisonale und regionale Lebensmittel verwenden, mehr Speisen frisch zubereiten wnd die Portions-
grogen optimieren. lhre Meinung, Vorieben und Anregungen sind uns dabei besonders wichtig. Nehmen Sie sich 10 Minuten Zeit,

um unsere Fragen zu beantworten. Vielen herzlichen Dank!
Ihr EDchenteam

Zu Beginn mdchten wir lhnen ein paar allgemeine Fragen

iiber die Qualitit und lhre Zufriedenheit mit der Kantine stellen.

1. Wie oft essen Sie gewdhalich in dieser Kantina?

O

O O

Saltener als 1 Mal 1-2 Mal 3-4 Mal Mindestens & Mal
pro Woche pro Woche pro Woche pro Woche
Wie sehr stimmen Sie folgenden Aussagen zu?
stimme dberhaupt stimme wall Kann ich
Auswahl und Angebotsvielfalt nicht zu und ganz zu | nicht beurteilen
2 Hier gibt es immer das Gleiche. oy ) O 0 O Q)
3. Hier baicomme ich auch mal mein Lisblingsessen. o O 0O 0 O o O (@]
4. Ganz egal was es hier gibt, das Essen schmecid immer gleich. L ; ': b ] [ ) L8 ) \f-}
i Hier werden auch leichte Mahizeiten (z.B. Salate,
m::fn mﬂw?i;fe Speizan eir.) mget::hm. o O 0O 0 0 O O O
£ Insgesamt bin ich mit der Spaisenavewahl sehr zufrieden. o O O O O O O @]
stimme dberhaupt stimme wall Kann ich
Engagement der Mitarbeiterlnnen nicht zu und ganz zu | nicht beurteilen
7. D Essan ist hebos ruberaitet O O 0O O O O 0O [
& Ich fiohle mich rundum gut versang:. [ [ 0 o O O O [
9. D Kochenpersonal kann gut kochen, O O O O O O O [
10. We h Sonderwlnsche habe, bemndht sich das Parsonal -
rnirr:r:;',egﬂ T knrnme: e o 0O 0 0 O O O O
11. Dias Kantinenpersonal ist sehr freundich. O O 0O O O O O O
12. Insgesamtt bin ich mit dam Kantinenparsonal sehr zufriaden. {j 0 U [OIE] f_'}
Wie beurteilen Sie die Qualitst des Essens in folgenden Punkten?
Riecht sehr Riecht Kann ich
abstoBend sehr gut | nicht beurteilen
13. Geruch o o 0 0 O O O (]
Ist sehr Ist sehr Kann ich
matschig kmackig | nicht beurtilan
14. Frische Q QO O Q O O O Q
Sehr gut Kann ich
Sehr fad gewirzt | nicht beurteilen
15. Wirze o o 0O 0O O O O @]
Sehr Sehr Kann ich
ungesund gesund | nicht beurteilan
16. Gesundheit Q 0O 0 0 0O 0 O Q
Sehr Sehr Kann ich
unappetitlich appetitlich | nicht beurteilen
17. Aussehen O 0 0 0 O O O O

Formetnng Seile 2
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Sehr Sehr Kannich
schlecht gut | nicht beurteilen

18, Gaschmack garz aligamen O O 0O o O O O (@]
stimme iberhanpt stimme wall Kamn ich
nicht m und gamz zu | nicht beurteilan

1. Insgesamt bin ich it der Qualiat des Essens sehr zuiriaden. YRV VIS (@]

Wie beurteilen Sie die Kantine in folgenden Punkten?
Sehr Sehr Kamn ich
altmodisch modern | nicht beurteilen

20. Einrichiung o O 0O O O O O [
Fiihle mich Fidhle mich Kannich
sehr unwohl sshr wohl | nicht beurtailen

21 Wahfiohlen O O 0O 9 0 9 O O
Sehr Sehr Kamnich
stressiy entspannt | nicht beurtailen

22, Stimmung G O D D D D D D
Sehr Sehr Kannich
schmutzig sauber | nicht beurtailen

23, Sauberkeit O O 0O o O O O (@]
Dauert alles Geht alles Kamn ich
sehr lange sehr schnell | nicht beurteilan

24, Wartezsiten QOO 0 00 0 Q
stimme iiberhanpt stimme wall Kannich
micht zm und ganz zu | nicht beurteilen

25, Insgesamt bin ich mitder Abmospharaindieser Kanfresav e, | (0 (3 (0 (0 O O O (@]

Wiz beurteilen Sie die Kantine alles in allem betrachtet?
stimme Eberhaupt stimme wall Kannich
nicht m und gamz zu | nicht beurteilan

6. Alles in allem betrachizt bin ich mit dieser Kanfinesshrzdrieden. | (o () () L0 {3 (3 (2 (]

Als ndchstes stellen wir Ihnen Fragen dber Ihre allgemeinen Ernahrungsgewohnheiten.

Wie sehr stimmen Sie folgenden Aussagen mu?
stimme iberhaupt stimme wal Kannich
micht zu und ganz zu | nicht beurteilen

77. Ich esse moghchst viel Volkomproduste. OO 0 0O O O O o

28, Lmnmﬂm“:hﬁm dass alte Familenrezapts {:} D O '::' "D ":::' ':-' ":_:'

29, Wenn magich bevorzuge ich Lebensmitl, dergrendetwden. | O O O O O O O @]

30, Ich ganne mir ofter einen Besuch in einem guten Resaursnt O O O O O O O (W]

a0 000000/ 0

32 Ich nehme haufig kalorienredurierte Lebensmittel zu mi. O O O o O O O [@]

13 :ngemm frische Lebernsmitial gegendber O O O O 0 00O O

3. Bai Obst und Gemise kaufe ich bewarzugt saisanaie Produkte. 0000 0O O (@]

35, m?mknﬂ alﬂlrce'l-lenljé:: z.B. die BI_S'EEE;SE C} l:l D D O D ,::, ,:::,

36. Dhe Median stellen Lebensmitielkrisen oft obertriehen dar. O O O O O O O )

37. Fleisch pehert for mich zu sinem gufen Mittagessen daru O 0O 0 0O 0O O O @)

3B. gmﬁ- Eier aus Fredlandhaltung, obwahl sie erhablich G ':1 D D D 'D' 'D 'D

3. Ich lese geme Kochbocher, Kochblogs, Kochzeftschriften, efc. O OO0 O O O O )

A0, Es st mich, dass es in den Supermarkien wenig Sortermictiak '::} D D D {::I :__j C :‘_:,

bei Obst und Gemise gibt.
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Kann ich
nicht beurteilen

i;
i
|

i:- ]
§
=

41. Ich versuche, Produkte mit Zusatrsiofien (z_B. Habammacher,
Gaschmack=sversiarker, eic.) moghchst zu varmesden.

42, Ich emahra mich moghchst fettam.

43, Ich bevorzuge iraditionelle Havsmannskost pegeniber
exotischen Speisan.

44, Auch wenn es etwas mehr Mihe macht, achie ich darauf,
mich gesund und ausgewogen zu emahren.

45, Ich achte darauf maglichet wenig Flesch zu essen.

45 Ich finde e= put, daes die Auswahl an FerSgenchben mmer
grofer wind.

A7, Ich versuche auch dann midglchst viele Bio-Lebensmittel
zu kauden, wenn sie teurer sind und es Mahe macht.

4B, Ich kaufie gerne alte, in Vergessenheit geratene Obest-,
Gamise- und Getreidesortan.

O

Ol ©

N
-

o) & ko
oo

O NON ORI NONNORNON & NOR RGN & KO

QDEDG C |O

O} & KO

¢

C.

CIORIC|IOIOC |gg
ONNON © Ne) NOR ¢ No

44, |ch e=se game Labensmitiel, die mit ru=stzhchen Yiaminean,
Minaral und Ballaststoffan angereichert sind {z.B. Probiotische
Joghurts, 3afte die zu=atzliche Vitamine anthalten, etc.).

O NOR NORRON & N

ol o lolololbolololo|§

50. Meina engeren Hollaginnen und Freundinnen legen Wert
auf Bioproduide.

51. For bekannte Leben=mitielmarken zahle ich durchaus etwas meh.
52. Essen ist fir mich ledigich eine Motwendighsit.
3. Ich gehe oft in Fast-Food Restaurants.

54, Ich bevorzuge Fleisch aus atgerechier Tiermaltung,
auch wenn es schwerer zu belommen st

55. In mesnem Haushalt wird Wert darauf gelegt Lebansmittel aus
der Gagend zu kaufen, weil. ..

a. ...dadurch die regionale Wirtschaft pestarks ward.

b. ....ich mich wohler fohie, wenn ich daren Ermsuger
personlich kerme.

c. ...dadurch |ange Transporiwege vermieden werden.

Olol © |OJO|OCKNO
o NON IO NORNON RON © RO

ool © |O]|O|0 5

O O

O
O

oNe & o
OoolCc] © |O

o
C 0
G0
o

stimme wall Kann ich
nicht beurtailen

@]
o O O
)0 @]

2
:

@
O

oooﬂ
GGDEGG

O] O 1O
1 O O
] O O

In dieser Kantine haben wir uns zum Ziel gesetzt, den Speiseplan nachhaltiger zu gestalten. Im Rahmen des Projekts
UMEBESA werden wir in Zukunft mehr biologische, saisonale und regionale Lebensmittel verwenden, mehr Speisen frisch

Zubereiten und die PortionsgriBen optimieren.

5. Haben S schon davon gehart, dass diese Bantine ihren Speiseplan umstellen machte und mehr biokogische,
saisonale und regionale Lebensmittel verwenden wird?

O O

2 Mein

57 WWenn 2, wee genau wissan Sie Ober dieses Projekt Bescheid? (Mur eina Antwort ankneuzen)

Ich habe davon gahort, Ich habe davon gehart und lch habe davon gehort und
weil aber nichts Naheres darlber. weill ungefahr dar0ber Bescheid. weid semiich penau darlber Bescheid.

53. Insgesamt betrachiet: Was kénnie diese Kantine [hrer Mainung

5B, Was genau wissan Sie Ober dieses Projekt? roch hinsichtiich des Speisaplans anders heri?
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Zum Abschluss stellen wir lhnen noch ein paar Fragen zu Ihrer Person.

60 Wie alt sind Sie? G1. S sand...
O O
Jahre _-weiblich ..mannlich
&2. Wias ist [hre hochsta al@cl‘b&s&'ﬂ Schulbildung?
O O O O O O o
Fiin Plchischul- Pilichtschu- Lehrabechluss Barufsbiidende Matura Kalleg, Unikhrgang, Universitat,
abschluss abschluss mittlere Schule [AHE/BHS) Padagngizche FH
Hechschule
63. Ich bin...
O O O o O o O )
...selbsistandig | .. Angestelialr, ..-Lehring ...Schileefin, | ...Prasenzdiener | .. Pensionistin | ...susschlieflich | .. arbeisios
beschaftg Arbaterin, Studentin hawshaltsfabrend
Baamtefin, VB

Vielen Dank, dass Sie sich Zeit genommen haben!

Dias Projekt UMBESA ist Teil eines Programms der Europ3ischen Union mit dem Titel ,Gemeinsam mehr erreichen —
Spoletne dosahneme vice” und wird vom Europdischen Fonds fir regicnale Entwicklung (EFRE) kofinanziert.

EUROPEAN UNION F "'F'““ __ROMe A
. European Regional & "&F e sm———
£ e < Development Fund

Kontakt fir Rickfragen: office@rmaat

Nedieninhaber und Herzusgeher-

FHWNIEN dher Wi

Instfut fiir Toursmus-Maragement
wihsinger Gartel g7

mBo WieEn

Telefon: +43 1476 775870
Tebefan: 443 1476 77-5708
E-Mail: tm@fhwien acat
Internet: wevsfh-wienacat

Filr den inhalt veramtwaortlich:

Fefuiien der WiEw
Instfut fiir Toursmus-Maragement
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Fragebogen 2014

LR EUROPEAN LUMNION
T gt T — European Regianal
‘ B et weicho oot b e Development Fund

/
Projekt UMBESA
Nachhaltiger Speiseplan in GroRkiichen
Hame der Organisation: Standort der Essensausgabe:

Sehr geehrte Teilnehmerin, sehr geehrter Teilnehmer!

In dieser Kiiche haben wir uns zum Ziel gesetzt, den Speiseplan nachhaltiger zu gestalten. Im Rahmen des Projeicts UMBESA werden wir
in Zukunft mehr biclogische, saisonale und regionale Lebensmittel verwenden, mehr 3peisen frisch zubereiten und die PortionsgroBen
optimieren. lhre Meinung, Vaorfieben und Anregungen sind uns dabei b lers wichtig. Heh 1 Zie sich bitte 10 Minuten Zeit, um unsers
Fragen zu beantwarten. Vielen herzlichen Dank.

Ibr Klichemteam

Zu Beginn machten wir lhnen ein paar allgemeine Fragen dber die Qualitat und lhre Zufriedenheit
mit der Kiche stellen.

1. Wie oft essen Sie gewshnlich in dieser Kiche?

o =] o o
seltener als 1-2 Mal 34 Mal mindestens 3 Mal
1 Mal pro Woche pra Woche pra Woche pro Wache

Wie sehr stimmen Sie folgenden Aussagen zu?

stimme Gberfaupt stimime wall
Auswahl und Angebotsvielfalt nicht 2u wnd ganz zu
2. Hier gibt ez immer das Gleiche. o (=] [ o [ o o
3. Hier bekomme ich auch mal mein Lisblingsessen. L] (] [a] L] o L] L]
4. GCarz egal was &5 hier gibt, das Essen schmeckt immer gleich. (o] [ (] [ (] (] (]
5 HIH: "“.T"."‘.'"“." lel:::‘ thllulten {z_E. 3alate, leicht o o o o o o o
E. Insgesamt binich mit der Spei hl sehr zufried [a] ] [] o (] (] (]
stimme Gberbaupt stimme wall
Engugement der Mitarbeiterinnen nickt 2u wnd ganz zu
7. [Dras Essen ist leblos zubereitet. o (9] O O ] o o
8. lch fishle mich rundum gut versorgt. Lo} (] [a] L] (2] (o] L]
9. Das Kbk zonal kanin gut koch o o] o [»] o] Lo ] o
10. Wenn ich Sonderwiinsche habe, bemdht sich das Personal
miir entgegen zu kommen. = o @ o o = =
11. Das Kichernpersonal ist sehr freundich. O =] [] [e] [ [»] o
12. Insgesamt birn ich mit dem Kichenpersonal sekbr zufrieden. [&] (@] (] L] (8] (] (]

‘Wie beurteilen Sie die Qualitat des Essens in folgenden Punkten?

riecht sehr riecht
wbstoBend sehr gut
13. Geruch o o] (o] [»] o] Lo ] o
ist sehr ist sehr
matsehig knackig
14. Frische o o] (o] [»] o] Lo ] o
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%
sehr sehr gut
fad i
15. Wikrze ] o o o o (e} o
sehr SER
ungesund gesund
16. Gesundheit o o o o o O o]
sehr sehr
unappetitlich appeditlich
17. Aussehen ] [&] o O O L] O
sehr sehr
schlecht aut
18. Geschmack ganz allgemein ] O O ] (o] o (o]
stimme dberhaupt stimme vall
nicht zu und ganz zu
19. Insgesamt bin ich mit der Qualitkt des Fssens sehr zufrieden. (o] [&] (o] o] (] (] (]
Wie beurteilen Sie die Kiche in folgenden Punkten?
sehr sehr
altmodisch modern
20, Einrichtung o] o o o = o =
fukle mich fihle mich
sehr anwchl sehr wohl
21. WokHfihien o o o o] o] o o]
sehr sehr
strassig entspannt
22. Stimmumng ] o o o o (e} o
sehr sehr
schmutzig saubar
23. Samberioeit ] o (e} o o (e} &)
dauert alles geht alles
sehr lange sehr schinell
24. Wartezeiten o o L] o] o] o] o]
stimme dberhaupt stimme vall
nacht 2u wnd ganz z2u

5. Insgesaent bin ick mit der Atmosphire in dizser Kickhe
sehir zufrieden.

Wie beurteilen Sie die Kiche alles in allem betrachter?

o =] o] o o o] o

stimme dberhaupt stimmie vall
nacht 2w und ganz zu
26. Alles in allem betrachtet bin ich mit dieser Kiche o o o o o o o

sehr zufrieden.

Als nachstes stellen wir lhnen Fragen iiber lhre allgemeinen Ernahrungsgewohnheiten.
Wie sehr stimmen 3ie folgenden Aussagen zu?
stimme dbsrhaupt stimme woll
nicht zu und ganz zu
27. Ieh esse moglichst viele Vollkornp

28. leh bege viel Wert daraaf, dess alte Familienrezepte
nickt verloren gehien.

29. Wernn moglick beworzuge ich Lebensmittel, die fair
pehandelt wurden.

30. lech gonne mir ofter eimen Eesuch in sinem guten Restaurant

31. leh kaufe meglichst viele Labensmittel im Diseounter
(z-B. Hafer, Penny, Lidl,..}

32. Ich nehme haufig kalorienreduzierte Lebensmittel zu mir.

33. Ieh bevarzuge gewchnlich frische Lebenzmistel gegentiber
nbgepackien.

O oo D o 00
Qoo o o a0
O oo o o o o
o o o 0 O O O
Qoo o a o
Qo o o o o
O 0 o0 o0 o0

O o
Fortzebrang msf der nichsien Bete >
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stimme Gberkaupt stimme wall
nicht 2u wnd ganz zu

34 Bai Obet und Gemiise kaufe ich bevorzupt o
saisonale Produkbs.

35. Wenn Lebensmittelkrisen auftreten (wie .8, diz BSE Krise,
Veogelgrippe etel, wverindere ich meine Fssgewakbinbeiten.

36. Die Medien stellen Lebensmittelfrisen oft dbertrieben dar.

37. Fleisch gekoret fir mich zu eirem guten Mittagessen dazu.
38. lch bevorzuge Eier aus Freilandhaltung, obwohl sie
erheblich teurer sind.
38, Ich lese gerne ln-al'lhﬁt:r, Kochblogs, Kochzeitschriften ete.
40. Es stirt mich, dass es in den Supermirkten wenig
Sortenvielfalt bai Obst und Gamdss gibt.

41. lch verswehe, Produkte mit Zusatzstoffen (z E. Haltbarmacher,
Geschmacksverstirker ete.) moglichst zu vermeiden.

42_ lch erndhre mich moglichst fettarm._

43. leh bavorzuge treditionalls Hausmannskost gegeniber
exatischen Speisen.

44 Buch wenn es etwas mehr Mihe macht, achte ich darauf,
mich gesund und susgewoger zu ernakiren.

45 lch nchte darauf moglichst wenig Fleisch zu sssen.

46. lch finde es gut, dass die Aaswahl an Fertiggerichten
immer grofer wird.

47. leh verswche auch dann moglichst viele Bo-Lebensmittsl
zu kawfen, wenn sie teurer sind und es Mihe mecht.

48. Ich kaufe gerne alte, in Vergessenheit geratene Obst-,
Gemise- und Getreidesorten.

49, Ich esse germe Lebensmittel, die mit zusktzlichen Witaminen,
Mineral- und Ballaststoffen angarsichert sind (z.B. Frokéo-
tische Joghurts, 34fte die zusitzliche Vitamin enthalten ete).

F0. Mezine engeren Kolleginnen und Freundinmen kegen

O o o000 0 0|0 0l 00 O

O o 00 0 0 00 0 oo o0 o0 o
O o0 Q00 |0 Q0|0 0|0 00 0 0O
Q 0 Q00| Q0 Q0|0 0l 00 0 0
O o 00 0 0 00 0 oo o0 o0 o
O 0 Q00 |0 Q0|0 Q|0 00 O 0
O o o000 Q0|0 0l 00 0 0

]
o]
]
Q
o]
4]
O

Wert auf Bioprodukte. = = = < = e <
51. Fibr bek Lk ittelmiarken zahle ich d

etwas mehr. = = o = o = o
52. Essen ist fiir mich lediglich eine No L] L] C o L] (5] (o]
33. lch gehe oft in Fast-Focd Restaurants. O O (9] o o o] (o]
34, lch bevorzuge Fleisch aus artgerechter Tierhaltung, aach

wenn es schwerer zu bekommen ist. = = = = = o o
35. In meirem Haushalt wird Wert darauf gelegt Lebensmittel stimme Gberhaupt stimmee wall

aus der Gegend zu kaufen, weil .. micht zu und ganz zu

a} .._dadurch die regionale Wirtschafs gestarict wird. [e] O (&) ] [&] [ (]

Ei .._ich mich waohler 1’||'.|hl|~1 wenn ich deren
Erzeuger personlich kenne.

¢} .._dadurch lange Transportwege vermieden werden. o] [ (=] ] [w] ] [

=] o] o]

Q

o] o] o

In dieser Kiche haben wir uns zum Ziel gesetzt, den Speizeplan nachhaltiger zu gestalten. Im Rahmen des Projekis UMEESA
werden wir in Zukunft mehr biologische, saisonale und regionale Lebensmittel vensenden, mehr Speisen frisch zubereiten
und die PortionsgroBen optimieren.

56. Haben Sie schon dawon gehdrt, dass diese Kiche ihren Speizeplan umstellen mochte und mehr biologische, saisonale
und regionale Lebensmitte] verwenden wird?
O a 2 Mein
57. Wenn ja, wodwrch sind Sie auf das Projekt UBMBESA sufmer ge den? (Mehrfack oglich)

O Fragebogen 2 Tischkarte 2 Newsletter O Infostand O Kolleglnnen O Kichenpersonal (2 Tischkarten
2 Internet O Roll up ) Sonstiges

58. Ganz allgemein, haben Sie in dieser Kiche im letzten Jahr eine Verdnderung festgestells®
O 2 Mein
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Wie sehr stimmen Sie folgenden Aussagen zu? \\
stimme Gberhaupt stimme wall
nacht 2u und garz =u
59. Die Qualitit der Speisen hat sich im letzten fahr verbessert, o] [e] [e] o [o] [e] [o T !
0. Das Angebot an biologischen, saisonalen und regionalen
e e o Lo ] o o Lo ] (o] o
61. Es gibt jetzt mehr gesunde Speisen als vor sinem [Jahr, ] [#] o ] [#] (%] o
62. Die Informationen rundum das Speisenngebot haben
sigh im letzten Jakr verbescert o = o = = o o
63. Mir ist aufgefallen, dass weniger Fleisch als wor eimem
Jakr angebaoten wird. o e o o o o o
4. Ich habe den Eimdreck, dass die Speisen frischer sind
als vor einem Jahr. o c o o o o o
65. It Ihmen eine andere Verinderung aufgefallen? Wenn Ju, welche:
G6. Insg b h Was ko diese Kiiche lhrer Meinung nach hinsichtlich des Speisepl lers esser hen?
Zum Abschluss stellen wir lhmen noch ein paar Fragen zu lhrer Person.
&7 Wie alt sind 2ie? 8. Bie sind...
Jahre i weiblich ) mannlich
Eg.“sh"wt'"' |' () P TR -.II
o o o o] Lo ] o] o
kein Plichtschul- Fflichtschul- Lehrabschluss | Berufshildende Matura Kolleg, Unilehrgang, Universitat,
abschluss abschluss mittlere Schuls AHSBHS Fid.lgngis-d: FH
Hechschule
(o] o o o (e} o o] o
selbstindig = Angestellite/r,  Lehrling Schiler/in, Prazenzdizner  Pensionistfin ausschlieklich arbeitslos
be=chaftigt Arbeiter/in, Stwdent/in haushaltsfihrend
EBeamte/r, VB

Vielen Dank, dass Sie sich die Zeit genommen haben!

Das Projekt UMEESA ist Teil eines Programms der Europdizchen Union mit dem Titel "Gemeinsam mehr emeichen —
Spoietne dosahneme vice” und wird vom Europizchen Fonds fiir regionale Entwicklung (EFRE) kofinanziert

(ﬂ m INSTITUT FOR RETHMMMAAAAAS o tumimm.
P ¥ TOURISHIS-HANAGEMENT reen Managerer L L e

Ressourcen Management sgentur

Kontakt: officedrma.at

Medieninhaber und Her

FHWIEM der WKW

Institut fiir Tourismus-Management
Wiahringer Guartel 37

1180 Wizn

Telefon: +43 1 476 77-5870 Fiir den Inhalt werantwortlich:
Telefax: +43 1 476 77-5704 FHWien der Wi

E-Mail: treibfhowien acat Inztitut fiir Tourismus-Management

Intermet: www. flhe-wien.acat
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