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Energieforschung Stadt Zurich

Ein ewz-Beitrag zur 2000-Watt-Gesellschaft

Energieforschung Stadt Zurich ist ein auf zehn Jahre angelegtes Programm und leistet einen Beitrag zur 2000-
Watt-Gesellschaft. Dabei konzentriert sich Energieforschung Stadt Zirich auf Themenbereiche an der Naht-
stelle von sozialwissenschaftlicher Forschung und der Anwendung von neuen oder bestehenden Effizienz-
technologien, welche im stadtischen Kontext besonders interessant sind.

Im Auftrag von ewz betreiben private Forschungs- und Beratungsunternehmen sowie Institute von Universitéat und
ETH Zdrich anwendungsorientierte Forschung fir mehr Energieeffizienz und erneuerbare Energien. Die For-
schungsergebnisse und -erkenntnisse sind grundsatzlich &ffentlich verflgbar und stehen allen interessierten Krei-
sen zur Verfugung, damit Energieforschung Stadt Zurich eine mdglichst grosse Wirkung entfaltet — auch aus-
serhalb der Stadt Zurich. Geforscht wird zurzeit in zwei Themenbereichen.

Themenbereich Haushalte

Der Themenbereich Haushalte setzt bei den Einwohnerinnen und Einwohnern der Stadt Zurich an, die zuhause,
am Arbeitsplatz und unterwegs Energie konsumieren und als Entscheidungstragerinnen und Entscheidungstrager
in vielerlei Hinsicht eine zentrale Rolle bei der Umsetzung der 2000-Watt-Gesellschaft einnehmen. Dabei werden
insbesondere sozialwissenschaftliche Aspekte untersucht, die einen bewussten Umgang mit Energie fordern oder
verhindern. In Feldversuchen mit Stadtziircher Haushalten wird untersucht, welche Hemmnisse in der Stadt ZUrich
im Alltag relevant sind und welche Massnahmen zu deren Uberwindung dienen.

Themenbereich Gebaude

Der Themenbereich Gebaude setzt bei der Gebaudeinfrastruktur an, welche zurzeit fur rund 70 Prozent des En-
denergieverbrauchs der Stadt Zurich verantwortlich ist. In wissenschaftlich konzipierten und begleiteten Umset-
zungsprojekten sollen zusammen mit den Eigentimerinnen und Eigentimern sowie weiteren Entscheidungstra-
gerinnen und Entscheidungstragern Sanierungsstrategien fur Gebaude entwickelt und umgesetzt werden, um
damit massgebend zur Sanierung und Ermeuerung der Gebaudesubstanz in der Stadt Zirich beizutragen. Im
Vordergrund stehen die Steigerung der Energieeffizienz im Warmebereich und die Minimierung des Elektrizitats-
bedarfs.
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Das Wichtigste in Kiirze

PROJEKT

Im Projekt wurden Menivorschlage fur Personalrestaurants (PR) und Alterszentren (ASZ) erar-
beitet, die in Umweltfreundlichkeit, Ausgewogenheit und Beliebtheit ein moglichst optimales
«Set» von Mahlzeiten abbilden und zu einer moglichst grossen Reduktion des Energiever-
brauchs und der Treibhausgas-Emissionen beitragen.

In Erganzung zu den bewerteten Menis wurde untersucht, welche Interventionen fiir die stad-
tischen Verpflegungsbetriebe besonders erfolgversprechend sind, um eine umweltfreundliche
Ernahrung zu férdern.

RESULTATE

Es wurden 149 Mendis fir PR und 155 Mendis fiir ASZ zusammengestellt, welche umweltfreund-
lich, erndhrungsphysiologisch optimiert und relativ beliebt sind. Die Mens der PR wurden er-
nahrungsphysiologisch flir Erwachsene im Alter von 19 bis 65 optimiert, jene der ASZ fiir Er-
wachsene im Alter von 80+.

Die Mends liegen in zwei Datenbanken vor und wurden in die vorherrschende Gastronomie-
Software-Losung integriert. Dadurch haben die Kiichenverantwortlichen Zugang zu diesen Me-
nls und kdnnen diese in ihren Meniplan einbauen.

Insgesamt konnte die durchschnittliche Gesamtumweltbelastung pro Meni durch die Meni-
Auswahl und -Optimierungen (im Vergleich zum Basis-Meni-Set) um 52 % und das Treibhaus-
potenzial um 48 % reduziert werden.

Unter den je drei Interventionen, die in PR und ASZ getestet wurden, konnte fiir die Intervention
«Menliwechsel», bei der Fleisch- und Vegi-Menis auf den Meniilinien zufallig wechselten, eine
punktuelle Steigerung des Verkaufs vegetarischer Menis verzeichnet werden. Die Vermutung
liegt nahe, dass diese Massnahme auf langere Sicht eine umweltfreundliche Wahl bewirken
kann. Weitere, im Projekt getestete Interventionen kdnnten mit leichten Anpassungen erfolgs-
versprechend angewendet werden.

EMPFEHLUNGEN

Anpassungen im Meniangebot sind entscheidend, um Klimaziele im Bereich Erndahrung zu er-
reichen. Die in den Projektbetrieben bewerteten Menus sollen den weiteren stadtischen Ver-
pflegungsbetrieben zur Verfligung gestellt werden.

Um das Dilemma insbesondere in ASZ zwischen der Erreichung minimaler Umwelt- und Klima-
belastungen und einer fir die Altersgruppe ausgewogenen Erndahrung aufzulésen, sind Kreati-
vitat aufseiten der Kiichenverantwortlichen und sinnvolle Zielvorgaben nétig. Die im Projekt
erarbeiteten Mens liefern den Kichenverantwortlichen Inspirationen, fiir den Ersatz be-
stimmter Men{-Komponenten, ohne dabei die Ausgewogenheit zu vernachlassigen. Eine Platt-
form zu schaffen, die es Kiichenverantwortlichen ermdglicht, Erfahrungen sowie Tipps und
Tricks regelmassig zu teilen, sich gegenseitig zu motivieren und zu trainieren, kénnte langfristig
einen weiteren Beitrag dazu leisten, ein klima- und umweltfreundlicheres Meniliangebot zu
etablieren, welches gleichzeitig ausgewogen ist und schmeckt.

Eine Anwendung der «Menliwechsel»-Intervention, bei der die vegetarischen Menis noch
attraktiver sowie abwechslungsreich und ausgewogen sind, wiirde die Wahl umweltfreundli-
cher Menis sehr wahrscheinlich zuséatzlich férdern.
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Zusammenfassung
PROJEKTZIELE UND -RESULTATE

Das Projekt FP-1.23: «Energie- und klimabewusste Erndhrung in stadtischen Verpflegungsbetrieben»
diente in erste Linie der Erarbeitung von Grundlagen zur Reduktion des Energieverbrauchs und der
Treibhausgas-Emissionen in stadtischen Verpflegungsbetrieben mit Fokus auf Personalrestaurants und
Alterszentren.

Das Projekt verfolgte vier Ziele, auf deren Erreichung wir im Folgenden zusammenfassend eingehen:

1. Erarbeiten einer Meniiliste mit rund 150 Mittagsmends, die Auskunft Gber die Indikatoren Gesamt-
umweltbelastung, Treibhausgasemissionen und den kumulierten Energieaufwand, die erndahrungs-
physiologische Ausgewogenheit und die Beliebtheit von Mens gibt.

Welche Menis kénnen in Alterszentren und Personalrestaurants gereicht werden, um ein klima- und
energiebewusste, aber auch ausgewogenen Erndhrung umzusetzen? Diese Mends liegen in zwei ver-
schiedene Datenbanken (in Excel) vor. Das Meni-Set fir die PR enthalt 149 Menls, die umweltfreund-
lich sind und fir Erwachsene im Alter von 19 bis 65 aus erndahrungsphysiologischer Sicht optimiert wur-
den. Das Meni-Set fir ASZ enthalt 155 Mends, die ebenfalls umweltfreundlich sind und erndhrungs-
physiologisch fiir Erwachsene im Alter von 80+ geeignet sind. Zusatzlich wurden die Datensatze (inkl.
Rezepte) in die Gastronomie-Software, die in vielen stadtischen Betrieben verwendet wird, importiert
und kénnen somit einfach in die Meniiplanung einfliessen. Dariiber hinaus wurden Tipps fiir die Ki-
chenverantwortlichen zusammengestellt, die als wichtige Stellschrauben bei der Reduktion von ernah-
rungsbedingten Umweltbelastungen zu verstehen sind.

Umweltfreundlichkeit wurde fiir das finale Men(-Set als Hauptkriterium definiert, wobei diese liber die
Gesamtumweltbelastung im Lebenszyklus der Menlzutaten mit der schweizerischen Methode der
dkologischen Knappheit bewertet wird.! Entsprechend sind alle Menis in der finalen Datenbank deut-
lich umweltfreundlicher als im urspriinglichen Meni-Set mit rund 500 Mens.

Insgesamt konnte die durchschnittliche Gesamtumweltbelastung pro Meni durch die Meni-Auswahl
und -Optimierung um 52 % und das Treibhauspotenzial um 48 % reduziert werden. Der durchschnittli-
che Wert fur die Umweltfreundlichkeit konnte durch Verbesserungen der erndhrungsphysiologischen
Ausgewogenheit bei den Mens flir PR weiter optimiert werden.

Die Beliebtheit wurde auf Grundlage von Verkaufszahlen ermittelt. Basierend auf den vorhandenen
Datensatzen sind fleisch- und fischhaltige Menis Gerichte deutlich «beliebter» als vegetarische Ge-
richte. Zu den besonders beliebten vegetarischen Gerichten zdhlen z. B. Tortillas gefillt mit Sweetcorn,
roten Bohnen, Guacamole Sauce und Salat, Gemiiselasagne mit Salat oder Alpler Maggronen.

2. Entwicklung von den Modellen und Berechnungen, die fiir die Bewertung der verschiedenen Indi-
katoren der Menis benétigt werden.

Um die Menis hinsichtlich Klimafreundlichkeit, weiterer Umweltaspekte, Ausgewogenheit und
Beliebtheit zu bewerten, wurden verschiedene Methoden angewendet und/oder entwickelt. Die Ge-
samtumweltbelastung eines Menis ergibt sich aus der Summierung der einzelnen Grundzutaten und
wurde mit der Methode der 6kologischen Knappheit 2013 (Frischknecht et al., 2013) berechnet. Fir
die Umweltproblematik der Uberfischung wurde eine Erweiterung dieser Methodik erarbeitet, welche
im Rahmen dieses Projekts erstmals angewendet werden konnte (Itten & Stucki, 2021). Zudem wurden

1 Gesamtumweltbelastung bezieht sich auf die Methode der 6kologischen Knappheit (UBP; UBP= Umweltbelastungspunkte).
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Treibhausgasemissionen («Klimabilanz») gemass IPCC (2013) und der kumulierte Energieaufwand
(«graue Energie») (Hischier et al., 2010) berechnet. Da Faktoren wie Herkunft, Verarbeitung, Verpa-
ckung und Saisonalitdt in Zusammenhang mit Lebensmitteln und deren Umweltbelastungen einen Ein-
fluss haben kénnen, wurden diese Aspekte zusatzlich in die Berechnung der Umweltbelastungen ein-
bezogen. Diese Faktoren kénnen von den Kiichenverantwortlichen individuell angepasst werden.

Zur Beurteilung der ernahrungsphysiologischen Ausgewogenheit von Mittagsmahlzeiten in PR kam das
bereits existierende Modell der Erndhrungsphysiologischen Balancepunkte (EBP) zum Einsatz (Miiller
und Berger, 2018). Dieses basiert auf den Erndahrungsempfehlungen fiir gesunde Erwachsene im Alter
von 19 bis 65 Jahren mit moderater korperlicher Aktivitat, zum Beispiel fir Blroangestellte. Fir die
Bewertung der Mittagsmahlzeiten in ASZ musste das Modell der Ernahrungsphysiologischen Balance-
punkte auf die Bedtirfnisse von Senioren und Seniorinnen angepasst werden. Dabei wurden zwei neue
Modelle entwickelt — eins fiir die Altersgruppe der liber 65-Jahrigen (EBP 65+), auf die sich die meisten
veroffentlichten Ernahrungsempfehlungen beziehen, und eins fiir die Altersgruppe der Gber 80-Jahri-
gen (EBP 80+). Fur das Projekt und die Zielgruppe der ASZ-Bewohner/-innen wurde das EBP 80+ Modell
angewandt.

Die aufgrund der Umweltbewertung ausgewdhlten Menis wurden im Anschluss hinsichtlich ihrer er-
nahrungsphysiologischen Ausgewogenheit optimiert. Es wurde dabei darauf geachtet, die umweltbe-
lastende Wirkung, wenn moglich, nicht zu erhéhen und auch die «Gesamteigenschaften» des Meniis
nicht zu stark zu verandern. Die Bediirfnisse von Senioren und Seniorinnen stellten dabei besondere
Herausforderung dar. Hier wurde besonderes Augenmerk auf den Energiegehalt sowie die Protein-
menge gelegt, um Mangelernahrung vorzubeugen, beispielsweise durch Einsatz proteinreicher, aber
auch fetthaltiger Lebensmittel mit grosser Beliebtheit wie Milchprodukte.

Bei der Bewertung der Beliebtheit wurde davon ausgegangen, dass die Wahl eines bestimmten Mit-
tagsmenis durch die Verkaufszahlen gemessen werden kann. Entsprechend wurde die Beliebtheit ei-
nes Menlis mit der Verkaufswahrscheinlichkeit unter Bericksichtigung des Menliangebots abge-
schatzt.

3. Bereitstellung der Mendiliste in einer Form, die es den Betrieben ermdglicht, die Menis in Verpfle-
gungsangebot zu integrieren

Die Datenbanken beinhalten je eine Anleitung zur Anwendung und Erklarung der Bewertung. Die Be-
wertungen der Gesamtumweltbelastung, Ausgewogenheit und Beliebtheit wurden in 5er-Skalen tber-
setzt, sodass fir den Anwender Menlivergleiche fiir die verschiedenen Indikatoren einfach umsetzbar
sind. Zusatzlich zu den Excel-Datenbanken wurden die Menis in die verwendete Gastronomie-Soft-
ware? integriert. Die Kiichenverantwortlichen kénnen diese somit in ihrem Arbeitsalltag direkt nutzen.
Wichtig an dieser Stelle anzumerken ist, dass sich alle Bewertungen auf eine Portion und damit be-
stimmte Portionsgrésse mit spezifischer Mengenangabe einzelner Menikomponenten beziehen. Das
ist insbesondere fir die Ausgewogenheit relevant aber auch fir die Umweltaspekte, die z. B. je nach
Fleischmenge und -art stark variieren kdnnen. Wird ein Men( in der urspriinglichen Rezeptur und/oder
Mengenangabe massgeblich gedandert, ist die jeweilige Bewertung nicht mehr giiltig.

4. Untersuchung von verschiedenen Interventionen, die Aufschluss dariiber geben, welche absatzfor-
dernden Massnahmen wirksam und einfach in den Betrieben umgesetzt werden kénnen, um eine

2 |n vielen Betrieben, insbesondere ASZ, ist die Software «Pauli’s Kitchen Solution» im Einsatz
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klimafreundliche Wahl zu férdern.

Im Projekt wurde untersucht, welche Interventionen sich flr den Einsatz in stadtischen Verpflegungs-
betrieben eigen, um eine klimafreundliche Wahl zu férdern und inwieweit diese Ergebnisse auf weitere
stadtische Verpflegungsbetriebe Gbertragbar sind.

Dazu wurde ein Feldexperiment durchgefiihrt, in dem drei Interventionen in ASZ und drei Interventio-
nen in PR getestet wurden. Die Interventionen wurden auf Basis der Literatur entwickelt und mit den
Betrieben auf die ortlichen Gegebenheiten und Mdglichkeiten adaptiert. Vor und am Ende der 6-wo-
chigen Interventionszeit wurden in den PR wie auch in den ASZ Befragungen durchgefiihrt, um unter
anderem weitere Informationen zu den Gasten, deren Einstellungen zum Thema Erndhrung, Mittags-
verpflegung und Preisbereitschaften (bei den PR) zu erhalten. In den ersten 2 Wochen der Interventi-
onszeit wurde in allen PR auf einer Mendilinie das gleiche Meni angeboten. Das gesamte Menliangebot
dieser beiden Wochen wurde in den letzten beiden Wochen der Intervention wiederholt. In den ASZ
war es moglich Gber den gesamten Interventionszeitraum ein einheitliches Meni anzubieten.

Stellvertretend fiir eine klima- respektive umweltbewusste Wahl stand die vegetarische Mentliwahl, die
mittels Verkaufszahlen aus den PR und handischer Erfassung in den ASZ ermittelt und als Zielgrosse fir
die Wirkungsmessung der Interventionen definiert wurde. Folgende Interventionen wurden getestet:

1. Menlwechsel im Menuplan (in ASZ und PR)

2. Farbliche Kennzeichnung (rot, gelb, griin) der Umweltbelastung im Meniplan und an der Me-
nlausgabe (PR)

3. Stempelkarte (PR) — Ein Stempel fiir jedes vegetarische Men(; das 11. Mendi ist gratis
4. «Probiererli» — vegane oder vegetarische Meniikomponenten wurden zum Probieren gereicht

5. «Wettbewerb» — jede vegetarische Wahl wurde belohnt. Die Tischgruppe mit den meisten ve-
getarischen Menis pro Woche gewinnt (AZ)

Es zeigte sich, dass in den PR und in den ASZ eine Anpassung des Meniiplans zu Veranderungen in der
Wabhl gefiihrt haben. Mit dieser Intervention «Meniwechsel» wurden fleisch- und fischhaltige sowie
vegetarische Menis im Menuplan zuféllig den beiden Menilinien «Meni 1» (normalerweise Fleisch)
und Men( 2 (normalerweise vegetarisch) zugeordnet. Die Intervention war seitens der Betriebe ein-
fach umsetzbar und hat bei den Gasten zu keinen uns bekannten Reklamationen gefiihrt. In den PR
zeigte sich kein eindeutiges Bild der vegetarischen Wahl (iber den gesamten Interventionszeitraum hin-
weg. Betrachtet man die Wochen, in denen einheitliche Menis angeboten wurden, so erkennt man flr
den «Menliwechsel», die Menlkennzeichnung eine Erh6hung der vegetarischen Meniis. Mégliche Er-
klarungen fur die Schwankungen bei den abgesetzten vegetarischen und fleisch-/fischhaltigen Mens
konnten einerseits durch das Mentiangebot erklart werden, aber auch durch Verdnderungen der Gas-
testruktur, bedingt durch Home-Office Regelungen aufgrund von Covid-19. Mit Ausnahme der Stem-
pelkarte, die kaum verwendet wurde, standen die Teilnehmer/-innen der zweiten Umfrage den Inven-
tionen grundsatzlich positiv gegeniiber.

Auf Basis der erfassten Menliwahlen zeigte sich im AZ mit dem «Menliwechsel» grundsatzlich eine
hohere Wahl an vegetarischen Mens als in den anderen Betrieben, bei grundsatzlich gleichem Ange-
bot. Zudem wurden mehr vegetarische Menls Uber den Zeitraum dokumentiert. Anfangliche Beden-
ken, dass Bewohner/-innen insbesondere der Intervention «MenlUwechsel» trotzen oder diese nicht
akzeptieren, blieben unbegriindet. Bei den «Probiererli» lassen sich keine grossen Schwankungen in
der Mentwahl erkennen und beim «Wettbewerb» wurde ein gleichbleibender Anteil vegetarischer
Menis liber die Wochen dokumentiert. Auch wenn bei den beiden letztgenannten Interventionen
keine starken Verdanderungen in der Meniiwahl dokumentiert wurden, so kann eine gelegentliche Ver-
kostung von neuen oder unbekannten Produkten sinnvoll sein, um Vorurteile gegeniiber veganer
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und/oder vegetarischer Ernahrung abzubauen. Daneben diirfte eine an den Betrieb angepasste Wett-
bewerbsintervention mindestens Gesprache und Diskussionen tber das Thema Umwelt und Erndhrung
anregen; dies nicht nur bei den Bewohner/-innen oder Gasten, sondern auch bei den Kiichenverant-
wortlichen und dem Personal (siehe auch Tabelle 17).

Wie samtliche empirische Untersuchungen weisen auch diese Studie Limitationen auf. So war es nicht
moglich, genligend Teilnehmer/-innen beiden Erhebungszeitpunkten zuzuordnen und so aussagekraf-
tige Auswertungen auf individueller Ebene, zu allfdlligen Verdanderungen in Bezug auf bestimme Ein-
stellungs- oder Wissensvariablen zu machen. Bei den Bewohner/-innen der ASZ musste aufgrund der
Covid-19-Schutzmassnahmen auf Interviews verzichtet werden. Trotz vereinzelten Besuchen vor Ort,
hatten Befragungen mehr und vertiefte Hinweise gegeben. Aufgrund altersbedingter, kognitiver und
motorischer Einschrankungen musste der Fragebogen stark vereinfacht werden.

SCHLUSSFOLGERUNGEN UND EMPFEHLUNGEN

Die bewerteten Menis und die Rezepte sollen den stddtischen Verpflegungsbetrieben zur Verfiigung
stehen. Sie wurden darum in die stadtische Gastronomie-Software integriert. Uber das Projekt hinaus
sollte auch eine Moglichkeit entwickelt werden, die Bewertung benutzerfreundlich in der Software ab-
zubilden. Es missen die notigen technischen Voraussetzungen geschaffen werden, um auch neue Me-
nls auf Basis der erarbeiteten Bewertungsmodelle oder anderen im Markt verfligbaren Losungen, be-
werten zu kénnen. So erhalten Kiichenverantwortliche auch fiir ihre neu kreierten Menis die entspre-
chende Auskunft zu Umwelt- und/oder Klimabelastung oder Ausgewogenheit und koénnen zeitgleich
Optimierungen vornehmen, wenn notig. Ergdnzend sind die nétigen Schulungen zur Nutzung der Soft-
ware/des Programms anzubieten sowie zur Menligestaltung. Eine flichendeckende Nutzung der Soft-
ware sollte angestrebt werden, um Synergien zum Beispiel durch geteilten Rezeptbibliotheken, zu nut-
zen.

Die Interventionen haben in keinem Test-Betrieb Reklamationen nach sich gezogen. Mit guter Kommu-
nikation und in Kooperation mit den Kiichenverantwortlichen kénnen Veranderungen beim Gast ange-
stossen werden. Die Einflihrung eines Meniplans, der sich von den klassischen Mendiilinien 1 (Fleisch)
und Mendilinien 2 (vegetarisch) I6st und durch einen regelmassigen Wechsel den Mendinhalt in den
Fokus riickt, kann ein erster Schritt sein, festgefahrene Gewohnheiten zu brechen, die in einigen Be-
trieben noch vorherrschend sind. Um die Umweltbelastung durch Fleischmenis zu reduzieren, sollte
das vegetarische oder gar vegane Meni zum kulinarischen Héhepunkt werden. Wichtig ist hier, bei den
ASZ durch Klima- und Umweltziele, die benétige Energiezufuhr nicht zu vernachlassigen. Diesbeziglich
gibt es durch eine kreative Menigestaltung ebenfalls viele Méglichkeiten, die Umweltbelastung tief zu
halten und mit appetitlichen, aber dennoch altersgerechten Meniis Mangelerndhrung entgegenzuwir-
ken. Die anderen Interventionen, die im Rahmen des Projektes getestet wurden, sind nicht per se als
ungeeignet zu bewerten. Auch wenn die erhofften Verdanderungen in Bezug auf die Meniwahl ausge-
blieben sind, so sind diese dennoch in den operativen Betrieb integrierbar und kénnen mit leichten
Anpassungen sinnvoll sein, wenn es darum geht bestimmte Vorurteile gegentliber neuen oder unbe-
kannten Produkten abzubauen (verteilen von «Probiererli») oder das Thema Klima und Ernahrung kom-
munikativ anzustossen (z. B. mit einem «Wettbewerby).

Wenn auch liber den Projektumfang hinausgehend, erscheint es fir die erfolgreiche Umsetzung einer
klima- und umweltfreundlichen Erndhrung in stadtischen Verpflegungsbetrieben forderlich, einheitli-
che, betriebsformspezifische (PR, ASZ usw.) und verbindliche Zielvorgaben, gemeinsam mit den Betrie-
ben zu entwickeln, um moglichst alle Betriebe fiir eine Umsetzung von Massnahmen gewinnen zu kén-
nen. Darliber hinaus kdnnten die Betriebe selbst zu kleinen «Testlaboren» werden, in denen sie, mit
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spezifischem Coaching und wenn nétig unterstltzt mit personellen und finanziellen Ressourcen, be-

stimmte Massnahmen (ggf. auch betriebsspezifische Anpassungen der Interventionen) selbst (wei-

ter)entwickeln und testen. Durch ein zusatzliches «Gefass» (z. B. Quartals-Treffen oder regelméssige

Workshops) kdnnen sie ihre Erfahrungen teilen und erfolgreiche Ansatze Gbernehmen, die allesamt

das Ziel verfolgen mehr Gaste, junge und alte, fiir eine klima- und umweltfreundliche Erndhrung zu
begeistern.
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Abkiirzungen und Begriffe

KURZEL BESCHREIBUNG

AP Arbeitspaket

AZ Alterszentrum

ASZ Alterszentren

BAG Bundesamt flir Gesundheit

BLS Bundeslebensmittelschliissel

GUD Gesundheits- und Umweltdepartement

EBP Erndhrungsphysiologische Balancepunkte (Modell zur Bewer-
tung der Ausgewogenheit)

MNI Menii-Nachhaltigkeits-Index

PKS Pauli's Kitchen Solution

POS Point of Sale

PR Personalrestaurant(s)

UBP Umweltbelastungspunkte

BEGRIFFE BESCHREIBUNG

Ausgewogenheit

Nahrstoffzufuhr entsprechend gangiger Erndhrungsempfehlun-
gen

Datenbank

Excel-Datei in der das Meni-Set und dazugehorigen Daten ge-
speichert und abrufbar sind.

Menii

Unter Men( wird hier NICHT eine aus mehreren Gangen beste-
hende Mahlzeit verstanden, sondern ein Tellergericht oder eine
Mahlzeit, welche aus verschiedenen Menilikomponenten be-
steht.

In den ASZ werden auch Dessert und Salat zu einem Menii dazu-
gezahlt.

Meniikomponente

Bestandteile eines Mens (z. B. eine Fleisch- oder Gemusebe-
standteil).

Menii-Set

Finale Liste mit MenUs in der Datenbank

Zutat

Ein Produkt oder Lebensmittel, welche zur Zubereitung einer
Menlikomponente verwendet wird (z. B. Teigwaren (roh) oder
Ol zum Anbraten)

Hinweis: Fir eine gendergerechte Formulierung wurde der Leitfaden fiir eine gendergerechte Sprache
der OTH Regensburg herangezogen.
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1 Einleitung

Die Energieforschung Stadt Ziirich (EFZ) méchte einen Beitrag auf dem Weg zur 2000-Watt-Gesellschaft
leisten. Dem Themenbereich Haushalte, dessen Schwerpunkt Interventionsprojekte zur Forderung der
energie- und klimabewussten sowie der umweltfreundlichen Erndhrung sind, kommt dabei eine zent-
rale Rolle zu.

Die Ernahrung verursacht knapp 30 % der Umweltbelastung und 20 % der Treibhausgasemissionen, die
durch den Konsum der Schweizer Bevolkerung anfallt (Stadt Ziirich, 2021). Entsprechend relevant ist
eine Anpassung unserer Erndhrungsgewohnheiten, um den damit einhergehenden Energieverbrauch
und die Emissionen zu reduzieren. Dabei ist zu berlicksichtigen, dass im Erndhrungsangebot der stadti-
schen Verpflegungsbetriebe wie Personalrestaurants oder Alterszentren, Umwelt- und Gesundheitsan-
liegen starker beriicksichtigt, die Wahlfreiheit der Konsumenten aber nicht eingeschrankt werden soll.

Erste Untersuchungen gaben bereits Hinweise darauf, dass durch eine Kombination von angebots- und
nachfrageseitigen Massnahmen eine durchschnittliche Reduktion der CO,-Emissionen der konsumier-
ten Menis von knapp 20 % erreichbar ist. Dariiber hinaus hat sich gezeigt, dass die Betriebe an Hilfe-
stellungen interessiert sind, die es ihnen ermoglichen, vermehrt «CO,-arme» und gleichzeitig beliebte
Mends in ihr Angebot aufzunehmen (Ellens, Hildesheimer, & Jager, 2018; Ellens, Hildesheimer, O’Con-
ner, et al., 2018). Um diesem Bedirfnis nachzukommen, verfolgt das Projekt «Energie- und klimabe-
wusste Erndhrung in stadtischen Verpflegungsbetrieben» mehrere Ziele, die im nachfolgenden Kapitel
zusammen mit den Forschungsfragen erldutert werden.

1.1 Ziele und Forschungsfragen

Das Projekt dient in erste Linie der Erarbeitung von Grundlagen zur Reduktion des Energieverbrauchs
und der CO,-Emissionen in stadtischer Verpflegungsbetrieben mit Fokus auf Personalrestaurants und
Alterszentren.

Das Projekt verfolgt folgende Ziele:

e Erarbeiten einer Meniiliste mit rund 150 Mittagsmenis, die Auskunft iber die Indikatoren Ge-
samtumweltbelastung, Treibhausgasemissionen und den kumulierten Energieaufwand, die er-
nahrungsphysiologische Ausgewogenheit und die Beliebtheit von Menlis gibt,

e Entwicklung von den Modellen und Berechnungen, die fir die Bewertung der verschiedenen
Indikatoren der Mens bendétigt werden,

e Bereitstellung der Mendiliste in einer Form, die es den Betrieben ermdglicht, die Menis in Ver-
pflegungsangebot zu integrieren,

e Untersuchung von verschiedenen Interventionen, die Aufschluss dariiber geben, welche ab-
satzfordernden Massnahmen wirksam und einfach in den Betrieben umgesetzt werden kon-
nen, um eine klimafreundliche Wahl zu fordern.

Folgende Fragen sollten im Rahmen des Projektes beantwortet werden:

Welche Methodik eignet sich, um Menis hinsichtlich Klimafreundlichkeit, weiterer Umweltaspekte,
Ausgewogenheit und Beliebtheit zu bewerten?

Wie kdnnen Faktoren wie die Herkunft, die Verarbeitung, die Verpackung und die Saisonalitat (bei aus-
gewdhlten Produkten) in der Bewertung der Umweltbelastung von Mens beriicksichtigt werden?

Welche Menis schneiden in den definierten Indikatoren (Umwelt, Ausgewogenheit, Beliebtheit) am
besten ab?

Wie werden die Bedirfnisse von Senioren und Seniorinnen in der Bewertung der ernahrungsphysiolo-
gischen Ausgewogenheit berlicksichtigt?
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Wie kénnen Menis optimiert werden, um die erndhrungsphysiologische Ausgewogenheit im Menian-
gebot von Personalrestaurants und Alterszentren zu erhéhen?

Welche Meniis kénnen in Alterszentren und Personalrestaurants gereicht werden, um ein klima- und
energiebewusste, aber auch ausgewogenen Erndhrung umzusetzen?

Wie soll die Datenbank zu umweltfreundlichen, ausgewogenen und beliebten Menis aufgebaut wer-
den, damit sie von den stadtischen Verpflegungsbetrieben auf moéglichst einfache und praxisgerechte
Weise genutzt werden kann?

Welche Interventionen eignen sich fir den Einsatz in stadtischen Verpflegungsbetrieben (Personalres-
taurants und Alterszentren), um eine klimafreundliche Wahl zu férdern?

Inwieweit sind die Ergebnisse zu den Menis und den Interventionen auf weitere stadtische Verpfle-
gungsbetriebe (auch private, mit anderer Gastestruktur) Gbertragbar? Welche Anpassungen waren al-
len-falls erforderlich?
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Um die Forschungsfragen zu beantworten, kamen verschiedene Methoden zum Einsatz. Einen Uber-
blick zum Gesamtprojekt gibt Tabelle 1. Die Details werden jeweils in den einzelnen Kapiteln beschrie-

ben.

Tabelle 1: Ubersicht Projekt

PROJEKTPHASE

INHALTE

METHODEN

Konzeptphase
Juli 2019 — Dez. 2019

Erarbeitung der konzep-
tionellen Grundlagen,
Prifung der Machbar-
keit, Definition der Ar-
beitspakte fiir die Umset-
zungsphase

Sichtung Rezeptdaten & Uberblick
Systemlandschaft, Infrastruktur und
Anforderungen der Betriebe

Gesprache mit Kiichenverantwortlichen
und Personal aus PR und ASZ, Teil-
nahme an Menlikommissions-Sitzun-
gen, Betriebsbesuche

Durchfiihrung ersten Meniibewertun-
gen

Okobilanz, Analyse der Zutaten und Ab-
gleich mit Umweltdaten

Ausgewogenheit

Literaturrecherche

Beliebtheit

Literaturrecherche, Expertengesprache

Aktualisierung des Forschungsstands
hinsichtlich Interventionen, Erfassung
Ist-Situation, Bedurfnisabklarungen

Literaturrecherche, Interviews mit teil-
nehmenden Betrieben und Bewohner/-
innen

Umsetzungsphase Umweltbewertung von ca. 500 Meniis  Okobilanz
53;1 2019 — April Auswahl Meniis mit den geringsten
§ Umweltbelastungen
2
‘2 Erarbeitung Modell der Ausgewogen-  Literaturrecherche, Expertenworkshop
§ heit und -interviews
oo
S Erarbeitung Modell Beliebtheitsmes- ~ Berechnung Wahrscheinlichkeit der
S sung Beliebtheit auf Basis von Meniver-
é kaufsdaten
w
Erstellung der Datenbank (Men(i-Set)  Test der Datenbank mit Kiichenverant-
wortlichen
Feldexperiment Besprechungen mit Kiichenverantwort-
(gemeinsame Definition der einheitli-  lichen und weiteren Stakeholdern der
chen Meniiplane, Entwicklung & Pro-  Betriebe (u.a. Kommunikationsabtei-
grammierung Messinstrumente: Fra- lung), Pretest Fragebogen
gebdgen, Pretest, Erstellung Interven-
§ tionsmaterial)
g
%
@ Test der Interventionen im Feld Datenerhebung in PR und ASZ
Umfragen (Paper-Pencil und online), Er-
hebung Meniwahl und Kassendaten
Auswertung Quantitative Datenanalyse, unstruktu-
rierte Nachbefragung in den Betrieben
Abschluss
April 2021 ¢ Erstellung Schlussbericht, Datenbank mit klima- und umweltfreundlichen Meniis
E & Arbeitshilfen
>
(%)
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1.3 Gliederung des Berichts

Der vorliegende Forschungsbericht ist in Anlehnung an die im Projekt definierten Arbeitspakete geglie-
dert. Im ersten Teil (Kapitel 2) wird auf die Umweltbewertung, die Berechnungsmodelle fur die Ausge-
wogenheit der beiden Zielgruppen PR und ASZ sowie die Berechnungsmethode der Beliebtheit einge-
gangen, die die Grundlage fir die Entwicklung des Meniis-Sets bilden. Die Umweltbewertung wurde
als das zentrale Kriterium fir die Bestimmung des Meni-Sets definiert. Die Datenbanken mit den
Meni-Sets werden in Excel in separaten Dateien bereitgestellt und sind nicht in diesem Dokument zu
finden.

Die Interventionen, die im Feldversuch untersucht wurden, werden ab Kapitel 3 erldutert und die Er-
gebnisse getrennt nach PR und ASZ prasentiert. Im Anschluss folgt die Beantwortung der Fragestellun-
gen sowie die Schlussfolgerungen (Kapitel 4) mit entsprechenden Hinweisen zu Limitationen.
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2 Entwicklung des Menii-Sets mit klima- und umweltfreundlichen Meniis

Damit Kiichenverantwortliche bewertete und optimierte Menis auswahlen und in ihr bestehendes
Verpflegungsangebot integrieren kdnnen, wurden fiir PR und ASZ jeweils rund 150 Mittagsmahlzeiten
erarbeitet, die Auskunft Gber die Kriterien Umweltbelastung (Gesamtumweltbelastung, Treibhaus-
gasemissionen und kumulierter Energieaufwand), die erndhrungsphysiologische Ausgewogenheit und
die Beliebtheit von Mittagsmahlzeiten geben.

2.1 Vorgehen Meniibewertung

Daten aus
PR /ASZ

d I
‘ |
I ™ SIC)E o |
My I= o -

| ; . ./ it \‘ a\iﬁ |
‘ gt St [ [ ﬂ |
\ \D/ WL u |
|

I
U |
|
| Sammlung Berechnung Vorauswahl Optimierung & Berechnung I
\ Daten Umweltbelastung MenU-Set Berechnung EBP Beliebtheit I

Datenbank Arbeitshilfen &
Zusatzdokumente

Abbildung 1: Ubersicht zum Vorgehen bei der Entwicklung der Menii-Sets

Gemass illustriertem Vorgehen in Abbildung 1 wurden fiir die Erstellung der Meniiliste Menidaten
(rund 500 Meniis) stadtischer Betriebe (ASZ®) und weiteren Personalrestaurants* gesammelt und ihre
Umweltbelastung grob berechnet. Basierend auf dieser Grobberechnung wurden die Menis mit der
hochsten Gesamtumweltbelastung eliminiert. Die Gesamtumweltbelastung wurde als Hauptkriterium
bei der Festlegung der Men(-Sets verwendet. Die Rezepte (Inhalte und Mengenangaben) der verblei-
benden Menis (Vorauswahl) wurden von einer Kéchin tberpriift und bei Bedarf angepasst. In einem
nachsten Schritt wurden die Rezepte anhand der Modelle der ernahrungsphysiologischen Ausgewo-
genheit bewertet und optimiert, ohne dabei die Umweltbelastung zu erhéhen und die Gesamteigen-
schaften des Mens nicht zu stark zu verandern. Zuletzt wurde der Beliebtheitswert bestimmt. Da sich

3 Fir die Modellierung und Bewertung sind Rezepte mit Zutaten- und Mengenangaben nétig. Durch die Nutzung der Gastro-
nomie-Software, konnte auf diese Grundlage eines ASZ zuriickgegriffen werden.
4 Datenbasis aus dem Projekt NPF 69 NOVANIMAL, www.novanimal.ch
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die erndhrungsbedingten Anspriiche der Bewohner/-innen in ASZ stark von denen der Gaste in PR un-
terscheiden, wurden zwei Mendilisten erstellt. Die Daten wurden in zwei Excel-Listen tGberfuhrt und mit
Kichenchefs auf Verstandlichkeit und Anwenderfreundlichkeit getestet. Die Riickmeldungen sind in
die finalen Exceltabellen eingeflossen. Diese kdnnen von den Betrieben in ihre Gastronomie-Software

importiert werden. Auf das detaillierte Vorgehen betreffend der einzelnen Bewertungskriterien wird
in den nachfolgenden Kapiteln eingegangen.
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2.2 Umweltbewertung

Die Okobilanz wurde als Instrument zur quantitativen Analyse der Umweltbelastungen der Mittags-
mahlzeiten verwendet. Die Umweltbelastung eines Menlis ergibt sich aus der Summierung der einzel-
nen Grundzutaten, welche mit den folgenden Methoden analysiert wurden:

e Gesamtumweltbelastung gemass der Methode der 6kologischen Knappheit 2013 (Frischknecht et
al., 2013)

e Treibhausgasemissionen («Klimabilanz») geméss IPCC (2013) mit einem Zeithorizont von 100 Jah-
ren

e Kumulierter Energieaufwand («graue Energie») (Hischier et al., 2010).

Die Wirkungsabschatzung der Gesamtumweltbelastung erfolgte mit der in der Schweiz etablierten Me-
thode der 6kologischen Knappheit (detaillierte Methodenbeschreibung siehe Frischknecht et al.
(2013)). Diese Methode wurde verwendet, weil sie ein breites Spektrum von Umweltbelastungen be-
riicksichtigt. Zentrale Grossen dieser Methode sind die sogenannten Okofaktoren. Diese werden ver-
wendet, um insgesamt 19 Umweltbelastungen (Schadstoffemissionen und Ressourcenverbrauch) zu
gewichten. Ein Okofaktor ist abgeleitet aus der schweizerischen Umweltschutzgesetzgebung und den
politischen Zielen der Schweiz. Je starker die Emissionen oder der Ressourcenverbrauch eines Produk-
tes die festgelegten Umweltschutzziele {ibersteigen, desto grosser wird der Okofaktor, ausgedriickt in
Umweltbelastungspunkten (UBP). Fiir die Umweltproblematik der Uberfischung wurde eine Erweite-
rung der UBP-Methodik (Stucki, Eymann, & Itten, 2018) erarbeitet, welche im Rahmen dieses Projekts
erstmals angewendet werden konnte (ltten & Stucki, 2021). Die UBP wurden ebenfalls fir das «Ampel-
system» verwendet, welches im Rahmen einer Intervention getestet wurde (siehe auch 3.3)

Die Wirkungsabschatzung der Treibhausgasemissionen wurde mit der IPCC 2013 (Zeithorizont 100
Jahre) Bewertungsmethode berechnet. Das Treibhauspotenzial (engl. Global Warming Potential) er-
fasst alle Emissionen, die zum Klimawandel beitragen. Die potenzielle Klimaauswirkung von allen Treib-
hausgasen wird mit der Auswirkung von CO; verglichen und als CO,-Aquivalente (COz-eq.) ausgedriickt.

Der kumulierte Energieaufwand gibt den Verbrauch erneuerbarer und nicht-erneuerbarer Energieres-
sourcen Uber den gesamten Lebenszyklus eines Produktes an. Dabei wird sowohl der direkte als auch
der indirekte (graue) Energieaufwand beriicksichtigt. Als Einheit werden MJ-Aquivalente verwendet.

Fir die Berechnung der Umweltbelastungen (UBP & CO,-eq.) wurden auf Sachbilanzmodelle zu Nah-
rungsmitteln in der Schweiz-spezifischen ZHAW Agri-Food Datenbank (ZHAW, 2020), im ecoinvent v3.5
Datenbestand (ecoinvent Centre, 2018) und in der Agribalyse Datenbestand (ADEME, 2015) zuriickge-
griffen. Die Auswertung erfolgt mit der SimaPro 9 Okobilanz-Software (PRé Consultants, 2019). Fiir
Nahrungsmittel aus dem Convenience-Bereich standen Sachbilanzmodelle aus dem ZHAW ConviFood-
Projekt zur Verfigung. Fehlende Grundzutaten wurden im Rahmen des Projektes neu berechnet.

2.2.1 Herkunft, Verarbeitung, Verpackung und Saison

Da Faktoren wie Herkunft, Verarbeitung, Verpackung und Saisonalitat (bei ausgewahlten Produkten,
deren Umweltbelastung von der Saisonalitdt beeinflusst wird) in Zusammenhang mit Lebensmitteln
und deren Umweltbelastungen einen Einfluss haben kénnen, wurden diese Aspekte zusatzlich in die
Berechnung der Umweltbelastungen miteinbezogen. Die Umweltzuschlage der verschiedenen Optio-
nen fir die vier Kategorien und die Modellierungsansatze sind in Tabelle 2 aufgelistet.
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Tabelle 2: Zuschlag der Gesamtumweltbelastung gemdss der Methode der 6kologischen Knappheit (Frischknecht et al., 2013), der Klimabilanz (IPCC, 2013) und des kumulierten Energiever-
brauchs (Hischier et al., 2010) je nach Herkunft, Verarbeitung, Verpackung und Saison und die verwendeten Modellierungsansdtze.

KUM. ENERGIE-
GESAMTUMWELTBELAS- KLIMABILANZ
THEMA OPTIONEN VERBRAUCH MODELLIERUNGSANSATZ & QUELLEN
TUNG UBP/KG KG CO2EQ/KG Q
MJ/KG
. Gleich wie in der Schweiz. Annahme: Ein Grossteil der Zutaten
Keine Angaben 10 0.01 0.1 stammt aus der Schweiz.
. Transportdistanzen: 58.3 kgkm/kg Lastkraftwagen + 8.8 kgkm/kg
Schweiz 10 0.01 0.1 Bahntransport (Valsasina, 2016), ecoinvent Datensitze.
£
3
=<
£ Gewichteter Durchschnitt der Distanz von den flinf relevantesten
Importlandern in die Schweiz. Lander gemass WITS, (2020). An-
Europa 164 0.13 2.2 nahme: Aufteilung LKW und Bahn sind gleich wie in der Schweiz,
ecoinvent Datensatze.
Gewichteter Durchschnitt der Distanz von den flinf relevantesten
Importlandern ausserhalb Europa (Ldnder gemass WITS, (2020)) bis
Ubersee 331 0.20 3.1 Amsterdam per Schiffstransport, Rotterdam in die Schweiz mit der
gleichen Aufteilung LKW und Bahn wie in der Schweiz, ecoinvent
Datensatze.
Keine Angaben 264 0.22 5.1 Durchschnitt aller anderen Verarbeitungsarten.
Ungekiihlt 0 0 0 Kein Zuschlag.
o0 Selbst modellierter Datensatz fir den gekihlten Transport (Muir et
§ Gekihlt 317 0.29 6.7 al., 2019).
‘o
'{% Selbst modellierter Datensatz fir den tiefgeklhlten Transport
g Tiefgekihlt 475 0.38 8.7 (Muir et al., 2019).
Neuer Datensatz wurde mit dem durchschnittlichen Energiever-
Konserviert 157 0.10 20 brauch der Verarbeitung von Spinat, Tomaten, Thun, Sauerkraut

und Essiggurken erstellt (Sanjuéan et al., 2014).
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GESAMTUMWELTBELAS-

KLIMABILANZ

KUM. ENERGIE-

MODELLIERUNGSANSATZ & QUELLEN

THEMA OPTIONEN VERBRAUCH
TUNG UBP/KG KG CO2EQ/KG
MJ/KG
Keine Angaben 256 0.17 36 Durchschnitt aller anderen Verpackungen.
0.125 kg pro kg Lebensmittel (Beispiel wurde gewogen).
Blech 299 0.14 2.8 Der Datensatz wurde aus Daten von Wettstein et al. (2017) model-
liert.
0.54 kg Glas und 0.0167 kg Deckel (Beispiel wurden gewogen).
oo Glas 740 0.58 9.2 Der Datensatz fiir die Deckel wurde aus Daten von Wettstein et al.
= (2017) modelliert.
®
2
(]
>
Tetrapak 83 0.05 29 0.027 kg pro kg Inhalt (IFEU, 2017), ecoinvent Datensatze.
) Durchschnittliche Gewicht und Materialien gemass Silvenius et al.
Plastik 69 0.03 0.8 (2011), ecoinvent Datensitze
Karton 88 0.05 3.0 0.036 kg pro kg Inhalt (Mdller et al., 2019), ecoinvent Datensatze.
Winter (Jan-Marz) 1042 1.35 Diese Aspekte sind nur fiir Auberginen, Gurken, Kopfsalat, Pepe-
Erihling (Aor-J 125 0.16 roni, Radieschen, Rispentomaten und Tomaten relevant. Mit dem
riihling (Apr-Jun) ’ Gewaéchshaustool der ZHAW (Eymann et al., 2014) wurde fir die
c Sommer (Jul-Sep) 0 0.00 relevanten Kulturen in der Schweiz, Italien, Spanien und Deutsch-
3 land die durchschnittliche Belastung durch die Heizung berechnet
3 Herbst (Okt-Dez) 420 0.55 (Spanien und Italien nur bei Peperoni und in geringem Ausmass).
Jahresdurchschnitt 397 0.51
. Der kumulierte Energieverbrauch kann nicht mit diesem Tool be-
Nicht relevant 0 0.00

rechnet werden.
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2.3 Bewertung der Ausgewogenheit

2.3.1 Vorgehen & Methodik in Personalrestaurants

Zur Beurteilung der erndhrungsphysiologischen Ausgewogenheit von Mittagsmahlzeiten in PR kam das
bereits existierende Modell der Erndhrungsphysiologischen Balancepunkte (EBP) zum Einsatz (Mdller
und Berger, 2018). Dieses basiert auf den Erndhrungsempfehlungen fiir gesunde Erwachsene im Alter
von 19 bis 65 Jahren mit moderater korperlicher Aktivitat, zum Beispiel Bliroangestellte. Das EBP-Modell
orientiert sich am Nahrwertprofilierungs-Modell der Food Standard Agency (FSA) (Department of
Health, 2011). Die Ausgewogenheit der Menis wird dabei als Balance zwischen vier disqualifizierenden
und vier qualifizierenden Nahrstoffelementen bewertet. Unter ,disqualifizierend” werden diejenigen
Nahrstoffelemente verstanden, die bei libermdssigem Konsum eher zu negativen gesundheitlichen Fol-
gen fihren. «Qualifizierend» sind hingegen diejenigen Nahrstoffelemente, die eher positiv auf die Ge-
sundheit wirken.

Fir die disqualifizierenden Nahrstoffe werden je nach Gehalt im Meni Punkte von O bis 10 vergeben,
wahrend bei den qualifizierenden Nahrstoffen eine Maximalpunktzahl von 5 erreicht werden kann. 5
Punkte entsprechen jeweils den empfohlenen Zufuhrmengen in einer Mittagsmahlzeit. Nach Bestim-
mung der jeweiligen Punktzahl errechnet sich der Endscore (EBP Wert) fiir ein Men( durch die Subtrak-
tion der Punktesumme aller disqualifizierenden Nahrstoffe von der Punktesumme aller qualifizierenden
Nahrstoffe. Je mehr qualifizierende und je weniger disqualifizierende Nahrstoffe im Meni enthalten
sind, desto hoher ist der EBP-Wert.

In Abbildung 2 sind die im Modell integrierten Ndhrstoffe sowie die detaillierten Werte mit entsprechen-
der Punktevergabe zu entnehmen. Erreicht eine Mittagsmahlzeit 0 bis 20 Punkte kann es als ausgewogen
bezeichnet werden, zwischen 1 und -12 Punkten gilt es laut Modell als akzeptabel und von -13 bis -40
Punkten ist es unausgewogen.

disqualifizierende Nahrstoffe qualifizierende Nahrstoffe
[ | |
Energie Gesamtfett | Gesamtfett | Zucker Zucker Salz UFA UFA 0/G Protein Protein absolut Kohlenhydrate | Kohlenhydrate
Punkte [kcal/ Menii] [in % der absolutr [in % der absquF [g/Mend] [in % des absolut [g/Mend] [in % der Energie] [g/Men] [in% c@r absolut
Energie] [g/Mend] Kohlen- [g/Menil] Gesamtfetts] | [g/Meni] Energie] [g/Meni]
hydrate]
0 <420 <20,0 <156 <3 < 26 S A < 450 < 10,5 < 108 < 10,0 > 250 | < 17,5 > 438 < 30,0 < 52,5
1 2420 220,0 215,6 2 3 2 26 =25 2 450 2 10,5 2 108 | 2 10,0 € 250 (|2 175 < 438 2 30,0 2 52,5
2 2490 2225 217,5 2 6 2 53 2 28 2 52,5 2 123 2 126 2 113 £ 238 | 2 19,7 < 416 2 35,0 2 61,3
3 2560 225,0 2194 &9 e 79 231 2 60,0 2z 14,0 2 144 | 2 125 € 225(|2 219 < 394 2 40,0 2 70,0
4 2630 227,5 2214 2 12 2 105| 2 34 2 67,5 2 158 2 162 | > 138 € 213[2 241 s 372 2 45,0 2 788
5 >700 >30,0 2233 > 15 221310 138 > 75,0 > 175 > 180 > 150 < 200 > 263 < 350 > 50,0 > 87,5
6 2 770 < 350 232,0 2249 2 18 2 158 | 2 40
7 2 840 < 280 234,0 2264 2121 2 184 | 2 43
8 2 910 < 210 236,0 2280 2 24 2 210| 2 45
9 2 980 < 140 238,0 229,6 2 27 2 236 | 2 48
10 2 1050 < 70 > 40,0 >31,1 > 30 > 26,3 > 50
Berechnung
EBP = ) Punkte qualifizierende Nahrstoffe — ) Punkte disqualifizierende Nahrstoffe

Skala EBP-Modell 2.3

0 bis 20 = ausgewogen

<0bis -12 =

< - 12 bis - 40 = unausgewogen

Abbildung 2: EBP-Modell fiir gesunde Erwachsene zwischen 19 und 65 Jahren
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Wichtig zu erwdhnen ist hier, dass in den PR jeweils nur das Hauptgericht (ohne Vorspeise oder Dessert)
bewertet wurde, da dies die gdangige Art der Verpflegung darstellt.

2.3.2 Bewertung der Ausgewogenheit in Alterszentren

Fiir die Bewertung der Mittagsmahlzeiten in ASZ musste das Modell der Erndhrungsphysiologischen Ba-
lancepunkte auf die Bedirfnisse von Senioren und Seniorinnen angepasst werden. Dabei wurden zwei
neue Modelle entwickelt — eins fiir die Altersgruppe der iber 65-Jahrigen (EBP 65+), auf die sich die
meisten verdffentlichten Ernahrungsempfehlungen beziehen, und eins fiir die Altersgruppe der tiber 80-
Jahrigen (EBP 80+).

In einem ersten Schritt wurde eine intensive Literaturrecherche zu den Erndhrungsempfehlungen fir
Senioren durchgefiihrt (siehe Imholz, 2020). Nach der Erstellung der ersten Version der beiden Senioren-
EBP-Modelle wurde am 26. Mai 2020 ein Expertenworkshop durchgefiihrt. Daran beteiligten sich die
folgenden Personen:

e Prof. Dr. Christine Brombach (Dozentin an der ZHAW mit vertieften Kenntnissen im Bereich Er-
nahrung im héheren Lebensalter)

e Beatrice Baumer (Dozentin an der ZHAW und ehemalige Prasidentin der Schweizerischen Ernah-
rungskommission EEK)

e Angelika Hayer (Schweizerische Gesellschaft fiir Erndhrung SGE)

e Andreas Madlener (Stv. Leiter Alterszentrum Griinau)

e Dr. Claudia Miiller (Dozentin an der ZHAW fir den Bereich nachhaltige Erndhrung)
e René Imholz (Bachelorstudent Lebensmitteltechnologie an der ZHAW)

Aufgrund der Erkenntnisse des Expertenworkshops wurden die beiden Senioren-EBP-Modelle nochmals
Uberarbeitet und im Anschluss mit einer Ernahrungsberaterin, welche viel Erfahrung mit der Verpflegung
von Senioren in ASZ hat, diskutiert.

Da die Verpflegungssituation in ASZ eine andere ist als in PR, wurden hier bei der Beurteilung der Mit-
tagsmabhlzeiten auch eine Vor- sowie eine Nachspeise mitberiicksichtigt. Dies, da laut Kiichenverant-
wortlichen in ASZ die Struktur des 3-Gange-Menls standardmassig eingehalten wird und bei den Senio-
ren beliebt ist.

Da in den gangigen Erndahrungsempfehlungen keine Aufteilung von Senioren stattfindet und pauschal
Empfehlungen fir Gber 65-Jahrige herausgegeben werden, musste fir die Altersgruppe der 80-Jahrigen,
lebend in ASZ, Annahmen auf Basis gangiger Literatur und Expertenmeinungen getroffen werden. Die
finalen Entscheidungen je Nahrstoff werden nachfolgend erldutert.

Energie

65+: Laut den Empfehlungen der EEK liegt die optimale Energieversorgung von robusten® ilteren Men-
schen bei 25 kcal/kg Kérpergewicht/Tag (EEK, 2018). Unter Einbezug des Drittelansatzes® und der An-
nahme von durchschnittlich 70 kg Kérpergewicht ergibt sich ein idealer Energiegehalt von 585 kcal pro
Meni (= 5 Punkte’).

80+: Fiir die Berechnung eines optimalen Energiegehalts fir eine Mittagsmahlzeit wurden fiir die iber

5 Altere Menschen, die einen guten Gesundheitszustand aufweisen und héchstens an einer chronischen Krankheit leiden.

6 Drittelansatz = Uber die Mittagsmahlzeit sollte ein Drittel des téglichen Nahrstoffbedarfs der Zielgruppe gedeckt werden.

7 Sehr niedrige Energiegehalte (unter 400 kcal) sowie zu hohe Energiegehalte erhalten mehr als 5 Punkte, was zu einem niedri-
geren EBP-Score fiihrt, also zu schlechteren Resultaten.
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80-Jahrigen die DACH-Referenzwerte fiir die Altersgruppe der 7- bis 10-Jahrigen herangezogen. Dies in
Anlehnung an die folgende Aussage im EEK-Bericht von 2018 «Der Energiebedarf reduziert sich zwischen
dem 20. und 80. Lebensjahr um 30 % oder bis zu 500 kcal pro Tag. Somit benétigt ein 75-Jdhriger etwa
gleich viel Energie wie ein Kind von 7 bis 11 Jahren, trotz hbherem Kérpergewicht» (EEK, 2018). Es ergibt
sich ein gerundeter, idealer Energiegehalt von 530 kcal pro Menti (= 5 Punkte) (1600 kcal / 3 = 533 kcal).

Laut Empfehlungen des BLV sollte eine Energiezufuhr von 21 kcal pro kg Kérpergewicht pro Tag bei al-
teren Erwachsenen nicht unterschritten werden (Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterinar-
wesen, 2019). Bei 70 kg entspricht dies 1470 kcal pro Tag und pro Mittagsmahlzeit 490 kcal (Drittelan-
satz). Da die Struktur der drei Mahlzeiten pro Tag laut den oben aufgefiihrten Experten/-innen fiir ASZ
eigentlich nicht geeignet ist und mindestens noch eine (proteinreiche) Zwischenmahlzeit angeboten
werden sollte, wurde die berechnete Menge von 490 kcal auf 400 kcal reduziert. Das heisst, dass Mit-
tagsmabhlzeiten unter 400 kcal negativ bewertet werden (Punkte von 6 bis 10), da die zugefiihrte Energie
nicht ausreichend ist, um den Bedarf zu decken. Ausgehend vom Idealwert (585 kcal bzw. 530 kcal) und
dem festgelegten Minimalwert von 400 kcal, erfolgt die Punktevergabe in gleichmassigen Schritten (Ab-
bildung 3).

65+ Energie 80+ Energie
[kcal/ MenU] [kcal/ Men]
Punkte Punkte

0| < 437 0| < 426

1|2 437 112 426

2|z 474 2|z 452

3|z 511 3| = 478

41> 548 4] = 504

5| = 585 3 +/- 37 kcal 5|2 530 +/- 26 kcal
6|z 622 < 400 6= 556 < 400
7|z 659 < 363 7|12 582 = 374
8|z 696 < 326 8= 608 < 348
92 733 =< 289 9z 634 < 322
10|z 770 = 252 10|12 660 < 296

Abbildung 3: Punktevergabe fiir Energie (links: EBP-Modell 65+, rechts: EBP-Modell 80+)

Gesamtfett

Die DACH-Empfehlungen (DACH-Referenzwerte, o.].) liegen bei 30 % Fett an der Gesamtenergieauf-
nahme. Da laut den oben genannten Experten/-innen Fett als Geschmackstrager bei der Verpflegung
von Senioren in ASZ eine wichtige Rolle spielt und gerade Wurst- und Kaseprodukte, die einen hohen
Fettgehalt aufweisen, einen entscheidenden Beitrag zur Aufnahme einer ausreichenden Proteinmenge
leisten, wurde die optimale Fettmenge pro Meni auf 40 % der Energie erhéht (= 5 Punkte). Damit wird
der Tatsache Rechnung getragen, dass Unterernahrung in Alterszentren eine wesentlich grossere Rolle
spielt als Ubererndhrung und eine ausreichende Energieaufnahme (auch wenn sie {iber Fette stattfindet)
unbedingt gewahrleistet werden muss. Fettreiche Mahlzeiten werden damit nicht zu negativ bewertet.

Die Untergrenze beim Gesamtfett wurde bei 30 % der Energie einer Mittagsmabhlzeit festgelegt und die
Punkte zwischen der optimalen Menge (40 Energieprozent) und der Untergrenze gleichmassig verteilt
(Abbildung 4).
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65+ Gesamtfett | Gesamtfett 80+ Gesamtfett | Gesamtfett
[in % der absolut [in % der absolut
Punkte | Energie] | [g/Men] Punkte | Energie] | [o/Meni]
ol < 30.0 <195 o| <300 <177
1] = 30.0 z 19.5 1| = 30.0 = 17.7
2| 2 325 2 211 2| =z 325 = 191
3] =z 35.0 = 228 3| = 350 =z 206
4| = 37.5 z 244 4| = 375 > 221
5| = 40.0 > 26.0 +/-2.5% 5| = 40.0 2 236 3 +/-2.5%
6] =z 425 > 27.6 6| = 425 = 250
7] 2 45.0 = 29.3 7] 2 45.0 2 265
8| = 475 > 30.9 8| = 47.5 > 280
g] =z 50.0 > 325 9| =z 50.0 =294
10| = 52.5 > 34.1 10| = 52.5 > 309

Abbildung 4: Punktevergabe fiir Gesamtfett (links: EBP-Modell 65+, rechts: EBP-Modell 80+)

Ungesattigte Fettsauren

Das BAG (2013) empfiehlt eine maximale Fettaufnahme von 40 % an der Gesamtenergie. Davon sollten
max. 10 % aus gesattigten Fettsduren (SFA) stammen. Die Differenz von 40 % und 10 % ergibt 30 %,
welche den ungesattigten Fettsduren (UFA) entspricht (Verhaltnis 1:3). Auf das Gesamtfett bezogen,
ergibt dies ein Verhaltnis von 25 % gesattigten Fettsduren und 75 % ungesattigten Fettsauren.

Im Expertenworkshop wurde diskutiert, dass der hohe Anteil UFA bzw. der niedrige Anteil SFA im «Milch-
und Kése-Land» Schweiz nicht realistisch sei. Um eine ausreichende Energiezufuhr bei Senioren in ASZ
zu gewahrleisten, mlssen Lebensmittel angeboten werden, die den dlteren Menschen bekannt sind und
schmecken. Olivendl, welches zum Beispiel einen hohen Gehalt an UFA aufweist, ist den meisten Senio-
ren unbekannt. Laut Aussagen der im Projekt involvierten Kiichenverantwortlichen wird sich dies aber
bei der kommenden Generation der Alterszentren-Bewohner voraussichtlich dndern. Im Projektteam
wurde deshalb entschieden, den Anteil an UFA von 75 % Anteil am Gesamtfett auf 60 % zu reduzieren.

Die Verteilung der Punkte erfolgt in 10 %-Schritten (Abbildung 5).

65+ UFA UFA 80+ UFA UFA
[in % des absolut [in % des absolut
Punkte | Gesamtfetts] | [g/Menii] Punkte | Gesamtfetts]| [g/Mend]
0] <36.0 <94 0] <36.0 < 85
11 = 36.0 = 94 1] = 36.0 =85
2| 2420 = 10.9 2| =420 =99
3| =480 2 12,5 3] =z 480 z 11.3
4| = 54.0 = 14.0 4 =540 = 127
5] 600 =156 ) +/-1,56¢ 5] =600 |2 144 ) +/-141¢g

Abbildung 5: Punktevergabe fiir ungesdttigte Fettsduren (UFA) (links: EBP-Modell 65+, rechts: EBP-Modell 80+)

Salz

Gemass Forschungsgruppe Good Practice - Gemeinschaftsgastronomie (2015) sollte eine Mittagsmahl-
zeit nicht mehr als 2.5 g Salz enthalten. Zu einem etwas hoheren Wert kommt das Bundesamt fiir Ge-
sundheit (BAG, 2013). So legt das BAG in der Salzstrategie das obere Limit bei 1 % Salz, ausgehend vom
Gewicht des Menis fest. Laut eines, im Projekt involvierten Kiichenverantwortlichen, wiegt ein Mittag-
essen in Alterszentren bestehend aus Vorspeise, Hauptgericht und Dessert durchschnittlich 370 g. Dies
wirde einem Salzgehalt von 3.7 g entsprechen. Fir das Modell der tber 65-Jahrigen wurden 2.5 g Salz
als Untergrenze und 3.7 g Salz als Obergrenze gewahlt. Der Mittelwert aus diesen beiden Werten — 3.1
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g —wurde als Optimum (= 5 Punkte) festgelegt. Berechnet auf die reduzierte Energiemenge der Mittags-
mahlzeit bei den lGiber 80-Jahrigen, wurde eine Portionsgrdsse von 335 g berechnet. Dies entspricht einer
Salzmenge von gerundet 3.4 g. Dieser Wert wurde im 80+ Modell als oberer Grenzwert definiert. Der
Mittelwert aus 2.5 g (Untergrenze) und 3.4 g wurde als Optimalmenge definiert (2.9 g = 5 Punkte).

Die Verteilung der Punkte erfolgt in gleichmassigen Schritten (Abbildung 6).

65+ Salz 80+ Salz

/Men .

Punkte fo ] Punkte [/Mend]
0] <25 0[< 25
1| z 25 1|z 2.5
2| z27 2|z 26
3| z28 3lz 27
4| =30 4|= 28

-0.15¢
5| =34 3 5= 29 +/-0.1g

6] =32 6]z 3.0
7| 233 +0.12¢ 712 3.1
8] =35 8= 32
9| =386 9|z 3.3
10| > 3.7 10> 3.4

Abbildung 6: Punktevergabe fiir Salz (links: EBP-Modell 65+, rechts: EBP-Modell 80+)

Kohlenhydrate

Laut DACH-Empfehlungen sowie den Empfehlungen der Forschungsgruppe Good Practice-Gemein-
schaftsgastronomie (2015) sollte mehr als 50 % der Energiezufuhr in Form von Kohlenhydraten aufge-
nommen werden. Da in den beiden EBP-Modellen beim Fett eine Erhdhung des Wertes bei 5 Punkten
vorgenommen wurde (von 30 auf 40 Energieprozent, Erklarung siehe oben), wurde der Anteil an Koh-
lenhydraten auf 40 Energieprozent reduziert.

Die Verteilung der Punkte erfolgt in gleichmassigen Schritten (Abbildung 7).

65+ Kohlenhydrate| Kohlenhydrate 80+ Kohlenhydrate| Kohlenhydrate
[in % der absolut [in % der absolut

Punkte |  Energie] [g/Menii] Punkte |  Energie] [g/Menii]
0] <24.0 < 35.1 0| <24.0 < 31.8
1] 2 24.0 = 35.1 1| 2 24.0 2 31.8
2l =z 280 = 41.0 2] = 28.0 = 37.1
3] =z 320 2 46.8 3| = 320 2 42.4
4] = 36.0 > 527 > 3 4| =z 36.0 = 47.7 )
5| =400 > 585 +/-5858 5| = 40.0 > 53,0 +/-53¢

Abbildung 7: Punktevergabe fiir Kohlenhydrate (links: EBP-Modell 65+, rechts: EBP-Modell 80+)
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Zucker

Die WHO empfiehlt, dass maximal 10 % der zugefiihrten Energie aus zugesetztem Zucker stammen sollte
(WHO, 2015). Da bei den ASZ das Dessert mitbewertet wird, wurde dieser Wert bei 5 Punkten festgelegt.
Eine weitere Reduktion der Aufnahme von zugesetztem Zucker auf 5 Energieprozent wird von der WHO
angeregt. Dieser Wert wurde deshalb bei 0 Punkte festgelegt.

Die Punkteverteilung zwischen diesen Werten wurde gleichmdssig vorgenommen (Abbildung 8).

65+ Zucker Zucker 80+ Zucker Zucker
[in % der absolut [in % absolut
Punkte | Energie] | [g/Meni] Punkte | Energie] | [g/Menii]
of <5 < 7.25 of <56 < 6.5
1] =z 5.00 = 7.25 11 = 5.00 =265
2] =6.25 = 9.06 2l =26.25 = 8.13
3] =750 = 10.88 3| 2750 = 9.75
4| =875 = 12.69 4| =875 > 11.38
5 =10 > 14.5 3 +/-1,81¢g 5 =10 = 13.0 +/-1,63 g
6] = 11.25 = 16.31 6| = 1125 |z 14.63
71 =z 12.50 = 1813 71 21250 |z 16.25
8| = 13.75 = 19.94 g 21375 |= 17.88
g =2 15.00 z 21.75 9| 21500 |z 195
10| > 16.25 > 23.56 10| > 16.25 |> 21.13

Abbildung 8: Punktevergabe fiir Zucker (links: EBP-Modell 65+, rechts: EBP-Modell 80+)

Proteine

J. Bauer et al. (2013) fassen in einem Review-Artikel mit dem Titel «Evidence-Based Recommendations
for Optimal Dietary Protein Intake in Older People» aus lber 200 Studien zusammen, dass altere Er-
wachsene mehr Nahrungsproteine bendtigen als jingere Erwachsene. Es muss einerseits mehr Protein
wegen schlechterer Effizienz des Verdauungstrakts, andererseits wegen immer haufiger auftretender
entziindlicher Erkrankungen und Infektionen aufgenommen werden.

Laut Bericht der EEK (2018) liegt der Proteinbedarf robuster dlterer Menschen bei 1.0-1.2 g/kg Korper-
gewicht/Tag, derjenige von gebrechlichen alteren Menschen und solcher mit akuten Erkrankungen bei
1.2-1.5 g/kg Korpergewicht/Tag. Bei einem angenommenen Durchschnittsgewicht von 70 kg ergeben
sich Werte von 70-105 g Proteine/Tag. Aus den Diskussionen im Expertenworkshop geht hervor, dass
hier eine Diskrepanz zwischen Theorie und Praxis vorliegt. Zu viele Proteine in einer Mahlzeit fiihren zu
einer schnellen Sattigung. Dies konnte dazu fiihren, dass generell zu wenig gegessen und damit zu wenig
Gesamtenergie aufgenommen wird. Anstatt drei grosser Mahlzeiten sollte es zur Deckung des Protein-
bedarfs unbedingt eine vierte (Zwischen-)Mabhlzeit geben. Dies ist laut den Experten/-innen aus Kosten-
grinden leider nicht in vielen Alterszentren der Fall. Im Projektteam wurde entschieden, die optimale
Proteinmenge je Mahlzeit auf > 20 % der Energie (= 5 Punkte) festzulegen. Dies entspricht im Modell 65+
29.3 g und im Modell 80+ 26.5 g Proteine.
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Die Verteilung der Punkte wird in 10 %-Schritten durchgefiihrt (Abbildung 9).

65+

Protein | Protein
[in % der | absolut
Punkte | Fnergie] |[g/Men]
0l< 120 < 176
112 12.0 z 17.6
2]z 140 = 205
3]z 16.0 z 234
4]z 18.0 z 26.3
5> 20.0 > 293

) +/-2,93 g

80+

Protein Protein
[in % der | absolut
Punkte | Energie] | [g/Meni]
0| <120 < 159
11 = 12.0 = 159
2| =140 = 186
3| =2 16.0 = 212
41 = 18.0 = 239
5| > 20.0 > 265

) +/-2,65¢

Abbildung 9: Punktevergabe fiir Proteine (links: EBP-Modell 65+, rechts: EBP-Modell 80+)

Obst- und Gemiisemenge

Die Obst- und Gemiisemenge pro Mahlzeit soll dabei helfen, bei sinkender Gesamtenergie die Mikro-
nahrstoff- und Nahrungsfaser-Versorgung zu sichern. Obwohl diese Lebensmittel eine eher niedrige
Energiedichte aufweisen, kénnen sie nach Shlisky et al. (2017) dazu beitragen, im fortschreitenden Alter
die Muskelmasse zu erhalten. Zudem wird von einem haufig nicht ausreichenden Konsum von Obst und
Gemdse in der Erndhrung dlterer Menschen berichtet.

Gemass der Krebsliga Schweiz (2016) sollten Erwachsene taglich drei Portionen Gemiise und zwei Porti-
onen Friichte verzehren. Eine Portion entspricht 120 g. Die Menge von einer Portion wurde im Modell
als optimal angenommen (= 5 Punkte). Hohere Mengen sind aufgrund der relativ kleinen Portionsgrésse
von max. 370 g nicht moglich, da sonst zu wenig andere Nahrstoffe und Energie aufgenommen werden.
Die Verteilung der Punkte wird in 10 %-Schritten durchgefiihrt (Abbildung 10).

65+

Punkte

O/G
[g/Meni]

72
72
84
96
108

v v A

[\

s W= O

v |V

120

S

Gesamtmodelle

Nachfolgend sind die beiden EBP-Modelle fiir Senioren gesamthaft dargestellt (Abbildung 11 und Abbil-
dung 12).

80+

12 g

Punkte

/G
[g/Menil]

| LN = O

) +/-12¢g

Abbildung 10: Punktevergabe fiir Obst und Gemidise (links: EBP-Modell 65+, rechts: EBP-Modell 80+)
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Energie Gesamtfett | Gesamtfett Zucker Zucker Salz UFA UFA 0/G Protein | Protein |Kohlenhydrate| Kohlenhydrate
[kcal/ Men] [in % der absolut [in % der absolut [g/Mendi] [in % des absolut | [g/Ment] | [in % der | absolut [in % der absolut
Punkte Energie] [g/Men] Energie] | [g/Menl] Gesamtfetts] | [g/Mend] Energie] |[g/Ment]| Energie] [g/Meni]
0| < 437 < 30.0 <195 <5 <725 <25 < 36.0 <94 <72 < 12.0 < 176 <240 < 35.1
1]z 437 2 300 2 19.5 =z 5.00 2 725 225 = 36.0 294 272 2 12.0 z 17.6 =240 = 35.1
2|z 474 = 325 =211 = 6.25 = 9.06 227 =420 = 109 2 84 = 14.0 = 205 = 28.0 = 41.0
3|2 511 z 350 2228 2 7.50 21088 | =228 = 48.0 z 125 2 96 z 16.0 z 234 = 32.0 2 46.8
4| = 548 = 375 =244 = 8.75 >21269 | = 3.0 > 54.0 = 140 = 108 = 18.0 = 26.3 > 36.0 = 52.7
5|2 585 > 40.0 2> 26.0 210 > 14.5 2 3.1 2 60.0 2 156 > 120 > 20.0 > 29.3 = 40.0 2 58.5
6
7
8
9
10
Berechnung

EBP = > Punkte qualifizierende Nahrstoffe — > Punkte disqualifizierende Nahrstoffe

Skala EBP-Modell 2.3
0 bis 20 = ausgewogen

<0bis -12 =

< - 12 bis - 40 = unausgewogen

Abbildung 11: EBP-Modell fiir (iber 65-Jéhrige
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Skala EBP-Modell 2.3

0 bis 20 = ausgewogen
<0bis -12=

< - 12 bis - 40 = unausgewogen

Abbildung 12: EBP-Modell fiir iiber 80-Jéhrige

Energie Gesamtfett | Gesamtfett Zucker Zucker Salz UFA UFA o/IG Protein Protein |Kohlenhydrate| Kohlenhydrate
[keal/ Men] [in % der absolut [in % absolut [g/Men] [in % des absolut | [g/Menl] | [in % der | absolut [in % der absolut
Punkte Energie] [o/Menu] Energie] [g/Mend] Gesamtfetts]| [g/Menu] Energie] | [9/Menl] Energie] [9/Menu]
0| < 426 < 30.0 <177 <5 < 6.5 <25 < 36.0 < 8.5 <72 < 12.0 < 15.9 < 240 < 31.8
1] = 426 > 30.0 2177 > 5.00 265 =225 2 36.0 > 85 272 =2 12.0 =2 159 2240 > 31.8
2| = 452 > 325 > 19.1 > 6.25 > 8.13 > 26 2420 > 99 > 84 > 14.0 > 186 > 28.0 > 37.1
3| = 478 = 35.0 > 20.6 > 7.50 2 9.75 =27 > 48.0 =113 > 96 = 16.0 = 212 > 32.0 =424
4|2 504 2 375 2 221 2 8.75 2 11.38 228 2 54.0 = 127 = 108 =2 18.0 2 239 2 36.0 2 47.7
5= 530 > 40.0 2 23.6 210 2 13.0 =29 > 60.0 2 141 =2 120 > 20.0 > 26.5 2> 40.0 2 53.0
6]= 556 < 400| = 42.5 2 25.0 = 1125 |2 14.63 = 3.0
7|z 582 < 374| =z 45.0 2 26.5 z 1250 |z 16.25 = 3.1
8|2 608 < 348| = 47.5 > 28.0 21375 |2 17.88 =32
9= 634 < 322| = 50.0 2294 = 15.00 |z 19.5 =33
10| = 660 < 296] > 52.5 > 30.9 > 16.25 |> 21.13 > 3.4
Berechnung
EBP = > Punkte qualifizierende Nahrstoffe — » Punkte disqualifizierende Nahrstoffe
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2.3.3 Optimierung der Rezepturen

Die aufgrund der Umweltbewertung ausgewahlten Menis wurden im Anschluss hinsichtlich ihrer ernah-
rungsphysiologischen Ausgewogenheit optimiert. Es wurde dabei darauf geachtet, die umweltbelas-
tende Wirkung, wenn moglich, nicht zu erhéhen und auch die «Gesamteigenschaften» des Mens nicht
zu stark zu verdandern. D. h., dass aus einem Fleischgericht kein vegetarisches Gericht erstellt wurde. Im
Rahmen der Ausgewogenheitsoptimierung wurden zum Beispiel Portionsgrossen angepasst, einzelne
Zutaten ergdnzt, geldscht oder ausgetauscht sowie Komponenten ersetzt (beispielsweise Pommes frites
durch Rosmarinkartoffeln).

Bei den PR wurde jeweils nur das Hauptmen (= Tellergericht) betrachtet, wahrend bei den ASZ zusatz-
lich auch jeweils eine Vorspeise sowie ein Dessert mitberticksichtigt wurde. Dies aufgrund der Tatsache,
dass in PR fiir gewohnlich nur das Hauptgericht (ggf. mit einem Beilagensalat) angeboten wird, wahrend
in ASZ zum Mittagessen immer ein 3-Gange-Mend serviert wird.

Nach Ricksprache mit einem im Projekt involvierten Kiichenverantwortlichen sowie der bereits weiter
oben erwahnten Ernahrungsberaterin wurde entschieden, die Portionsgrdsse des Hauptgerichts in Al-
terszentren auf durchschnittlich 250 g zu reduzieren, da eine Mehrheit (ca. 70 %) aller Bewohner, halbe
Portionen bestellen. Beispielhaft sind die angebotenen Portionen auf den folgenden Fotos (Abbildung
13) ersichtlich.

Ganze Portion; ~340 g Halbe Portion; ~230 g Viertel Portion; ~150 g

Abbildung 13: Beispiel der angebotenen Portionsgréssen im AZ 2 (Foto: AZ 2)

Da die Mehrheit der ASZ-Bewohner/-innen tber 80 Jahre ist, wurden die Optimierungen auf Basis des
EBP-Modells 80+ vorgenommen.
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2.4 Bewertung der Beliebtheit

2.4.1 Verstdndnis Beliebtheit

Neben der Umweltbelastung und der Ausgewogenheit von Meniis wurde die Beliebtheit der Mends be-
stimmt. Beliebtheit wird hier als die bevorzugte Wahl eines Mens gegeniiber anderen Menis definiert.
Grund dafir ist, dass der Gast seine Entscheidung (z. B. beim Lesen des Meniiplans oder bei der Betrach-
tung der Menidarstellung an der Menilausgabe) immer aufgrund der vorhandenen Alternativen trifft
(Meni 1, Men 2 etc.). Die Wahl wird somit immer durch die anderen verfigbaren Meniis beeinflusst.

Ein Beispiel: Das einzelne Menii «Spaghetti mit Bolognese-Sauce» ist bei den Gasten grundsatzlich
«beliebt». Wird dieses Meni parallel mit anderen Mens angeboten, zum Beispiel zusammen mit einem
typischen «Renner»-Meni, wie «Schnitzel mit Pommes» oder einem weniger attraktiven Menl, wie
«Gemiise mit Spiegelei», beeinflusst dies die Wahl bzw. Beliebtheit von Spaghetti Bolognese. Da in der
Gemeinschaftsgastronomie iberwiegend mindestens zwei Menliis angeboten werden, missen bei der
Beliebtheit, die auf Basis der gewahlten Menis berechnet wird, immer auch die angebotenen Alternati-
ven betrachtet werden.

Wie lasst sich die Beliebtheit von Menis berechnen? Dafiir wurden unterschiedliche Vorgehensweisen
beurteilt und schliesslich ein mathematischer Ansatz gewahlt. Dabei wird davon ausgegangen, dass die
Wabhl eines bestimmten Mittagsgerichts durch die Verkaufszahlen valide gemessen werden kann (Chan-
don et al., 2005; Mayer et al., 1989; Morwitz et al., 2007; Narhinen et al., 1998). Entsprechend wurde
die Beliebtheit eines Menils mit der Verkaufswahrscheinlichkeit unter Beriicksichtigung des Men(i-An-
gebots geschatzt.

2.4.2 Vorgehen Beliebtheitsbewertung

Grundlage fir die Beliebtheitsbewertung sind Meniverkaufsdaten. Diese wurden von drei Personalres-
taurants (Verkaufszahlen der Monate Januar bis Dezember 2019) und zwei Hochschulmensen (Verkaufs-
zahlen von September bis Dezember 2017) zur Verfligung gestellt.

Da die Menlplane der Betriebe sehr unterschiedliche Meniibezeichnungen aufwiesen, wurden diese
ebenfalls vereinheitlicht. Die Aufbereitung der Meniverkaufsdaten und der jeweiligen Menupldne
wurde im Statistikprogramm R (Version 3.6.3) vorgenommen. Da aufgrund der Datenlage aus den Ver-
kaufszahlen nicht hervorgeht, um welche Meniikomponenten es sich handelt, mussten die Verkaufsda-
ten und die Meniplane in einem nachsten Schritt abgeglichen und zusammengefihrt werden, um die
Basis fiir die Bewertung zu erhalten. Die Skripte dazu finden sich auf GitHub®. Anschliessend wurde ein
Beliebtheitswert fiir jedes Men(i mittels Menlverkaufsdaten in Abhdngigkeit der Tagesauswahl berech-
net. Dieser Beliebtheitswert ist als Wahrscheinlichkeit zu verstehen, mit der ein Menu aus einem be-
kannten Meniangebot gewahlt bzw. verkauft wird. Die mathematische Herleitung findet sich in Delucchi
(2021).

Zur Vereinfachung wurde der Wert in finf Kategorien (5-Punkte-Skala) eingeteilt, analog zur Umweltbe-
wertung und zur Ausgewogenheit, wobei Kategorie 5 die beliebtesten Menis bezeichnet und Kategorie
|1O

1 die unbeliebtesten Menis (Tabelle 9). Die Berechnung der Beliebtheit wurde als Python Modul*® (Ver-
sion Python 3.7.4) implementiert und ist auf GitHub!! verfiigbar.

8 GitHub ist ein netzbasierter Dienst zur Versionsverwaltung fur Software-Entwicklungsprojekte

9 https://github.com/GAEgeler/efz 1.23 klimabewusste ernahrung

10 Ein Python-Modul ist eine Datei, die aus Python-Code besteht. Ein Modul kann Funktionen, Klassen und Variablen definieren
und lauffahigen Code enthalten. (https://py-tutorial-de.readthedocs.io/de/python-3.3/modules.html)

11 https://github.com/biomodelling/menu_beliebtheit
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1509 einzelne Menis konnten aus den Daten der fiinf Betriebe flir die Berechnung der Beliebtheit ver-
wendet werden. Einige dieser Meniis kamen mehrmals im Datensatz vor, welche fiir die Berechnung der
Beliebtheit zusammengezahlt wurden. Fiir die Berechnungen konnten 1077 eigenstdndige Mens be-
ricksichtig werden. Die einzelnen Menis unterschieden sich im Mendiinhalt. Fleisch- und fischhaltige
Gerichte machten weniger als 2/3 aller Gerichte aus (62 %, n = 671). Demgegeniber waren mehr als 1/3
(38 %, n = 406) der Gerichte vegetarisch.

Die Menis im bestehenden Meni-Set (mit den Umweltbelastungswerten und Werten zur Ausgewogen-
heit) wurden mit den nach Beliebtheit bewerteten Meniis verglichen. Bei einer Ubereinstimmung wurde
der Beliebtheitswert entsprechend in das finale Set ibernommen (Abbildung 14). Falls einem Men aus
dem Meni-Set kein Meni und damit kein Beliebtheitswert zugeordnet werden konnte, wurde dies mit
«keine Angaben» (k. A.) gekennzeichnet. Bei den ASZ sind das 59 und bei den PR 58 Mendis.

Bei einigen Mens (ASZ, n = 41; PR, n = 38) stimmten einzelne Komponenten nicht tiberein. Sie unter-
schieden sich zum Beispiel in der Gemiise- oder Starkebeilage. Bei diesen Men(s wurde der Beliebtheits-
wert trotzdem in das finale Menii-Set Glbernommen unter der Annahme, dass die betroffenen Kompo-
nenten aus Sicht der Gaste als fast identisch wahrgenommen werden, zum Beispiel Broccoli und Roma-
nesco wurden als dhnlich definiert.

Das Vorgehen ist zusammenfassend in Abbildung 14 skizziert.
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Abbildung 14: Vorgehen Beliebtheitsbewertung

Es sind keine Verkaufszahlen aus Alterszentren (ASZ) eingeflossen, da diese aktuell nicht erhoben wer-
den. Entsprechend sind die Werte im finalen Menii-Set als Anndherungen zu verstehen.
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2.5 Das finale Menii-Set

Als Ergebnis liegen Mens vor, die in Umweltfreundlichkeit, Ausgewogenheit und Beliebtheit mit den
jeweiligen Modellen und Methoden bewertet wurden. Fir die Erstellung des finalen Meni-Sets wurde
die Umweltfreundlichkeit (UBP pro Mahlzeit) als Hauptkriterium definiert. Diese umweltfreundlichen
Menis wurden optimiert, um deren Ausgewogenheit noch zu erhéhen. Da fir Erwachsene unterschied-
lichen Alters unterschiedliche Kriterien gelten, wurden die Mahlzeiten fiir die PR und die ASZ unter-
schiedlich optimiert.

Die Mends liegen in zwei verschiedene Datenbanken (in Excel) vor. Das Meni-Set fir die PR enthalt 149
Mends, die umweltfreundlich sind und fir Erwachsene im Alter von 19 bis 65 optimiert wurden. Das
Menu-Set flir ASZ enthélt 155 Mends, die ebenfalls umweltfreundlich sind, aber erndhrungsphysiolo-
gisch flr Erwachsene im Alter von 80+ geeignet sind.

Nachfolgend wird auf noch einmal separat auf die Resultate der drei Bewertungskriterien eingegangen,
sowie auf die Inhalte der Datenbanken eingegangen.

2.5.1 Umweltfreundlichkeit

Da die Umweltfreundlichkeit als Hauptkriterium definiert wurde, sind alle Menis im finalen Meni-Set
deutlich umweltfreundlicher, als im urspringlichen Men(-Set mit rund 500 Mens, und erreichen einen
UBP-Skalenwert von mindestens 3. Insgesamt konnte die durchschnittliche Gesamtumweltbelastung
pro Meni durch die Meni-Auswahl und -Optimierung um 52 % und das Treibhauspotenzial um 48 %
reduziert werden (vgl. Abbildung 15).

10

Klimabilanz [kg CO2-eq./Men]
(92

0 2000 4000 6000 8000 10000 12000 14000 16000

Gesamtumweltbelastung [UBP/Menii]
Menis ASZ und PR vor Optimierung Menis ASZ nach Optimierung Mends PR nach Optimierung

Abbildung 15: Umweltbelastung und Klimabilanz vor und nach der Optimierung der Men(is

Die umweltfreundlichsten Mens sind vegetarische Gerichte wie zum Beispiel «Gem{ise-Fajita mit Reis
& Guacamole», «Geflllte Zucchetti auf Lauchbett mit Kartoffelstock», oder « Wirzroulade mit Polenta &
Peperoni» (vgl. Tabelle 3). Die Menis mit den grossten Umweltbelastungen im urspriinglichen Men(i-
Set sind solche mit hohen Anteilen an Kalb- oder Rindfleisch, wie beispielsweise «Kalbsleber an Sherry-
sauce, Rosti, Feine Bohnen», «Rinds-Hohrlickensteak, Sauce Béarnaise, Rosti Kroketten, Weisse Spar-
geln» oder «Saltimbocca alla Romana, Risotto, Grill Tomate». Abbildung 15 zeigt, dass Menis mit einer
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geringen Umweltbelastung in den meisten Fallen auch eine Klimabilanz mit geringen Treibhausgasemis-
sionen aufweisen. Ausreisser (Menils mit hoher Gesamtumweltbelastung, aber niedriger Klimabilanz)
bilden oftmals Mens mit Lachs. Die Lachszucht im Netz verursacht zwar geringe Treibhausgasemissio-

nen, tragt aber aufgrund der Kupfer-, Phosphor- und Nitratemissionen ins Wasser erheblich zur Wasser-
verschmutzung bei. Das Kupfer stammt hierbei aus der Antifoulingfarbe der Fischernetze.

Tabelle 3: Meniis mit den geringsten Gesamtumweltbelastungen

ALTERSZENTREN
(MIT VOR- UND NACHSPEISE) UBP PERSONALRESTAURANTS UBP
Geflllte Zucchetti auf Lauchbeet mit
Gemuse-Fajita mit Reis & Guacamole 1279 efulite Zucchetti auf Lauchbeet mi 1220
Kartoffelstock

Pilzherbstteller mit Rosti & Blattsalat 1297 Wirzroulade mit Polenta & Peperoni 1287
Spaghetti mit Kiirbissauce & Blattsalat 1340 Sweet & Sour Tofu mit Reis 1296
Rotes Thaicurry mit Gemiise, Belugalin- Gemdise-Fritto-Misto mit Schnittlauch-

L 1359 . 1314
sen, Basmatireis & Salat kartoffeln & Blattspinat
WEISSWE'Inr'ISO'ttO mit frischen Pilzen & 1379 Gemdlise-Spiessli mit Polenta & Karot- 1338
Zucchetti nigoise ten
Or'lentallsches Seitan-Geschnetzeltes 1383 Tofu Nasi Goreng mit Reis 1342
mit Couscous
Tofu Nasi Goreng mit Reis 1409 Gemiuse-Tajine 1376
Aubergine-Piccata mit Tomatenspa- . . .

141 L - 137

ghetti & Zucchetti 5 insen-Gemusecurry mit Samosa 379
P R it Grill U Bl -
Ia‘ism osso mit Grillgemuise & Blattsa- | ) )35 | |insuine Ticinese mit Blattsalat 1410
Burro E Salvia mit Gemisestreifen & 1451 Se!lerle-Plccata mit Bratkartoffeln & 1426
Blattsalat Spinat

Zum Vergleich: Ein Rindergulasch mit Reis weist eine Gesamtumweltbelastung von etwa 6500 UBP auf.
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2.5.2 Ausgewogenheit

Von den 156 Menlis (= Hauptgericht), die in der «ersten Runde» flir Personalrestaurants ausgewahlt
wurden (Donatzsky-Hansen, 2021), waren 53 Menis unausgewogen bis sehr unausgewogen (EBP -13 bis
-40), 89 Menis lagen im akzeptablen Bereich (EBP -1 bis -12) und lediglich 14 Meniis waren ausgewogen
bis sehr ausgewogen (EBP 0 bis 20). Nach der Optimierung konnte die Anzahl der ausgewogenen bis sehr
ausgewogenen Mens auf 73 gesteigert werden. 7 Mendis lagen auch nach der Optimierung noch im
unausgewogenen Bereich mit Werten von -13 bis -16 und 76 Menis im akzeptablen Bereich.

Da die Menlbestandteile von ausgewogenen Menis auch oft umweltfreundlicher sind, konnte der
durchschnittliche Wert fiir die Umweltbelastungspunkte durch die Optimierungen dieser 156 Meniis von
2025 UBP auf 1744 UBP gesenkt werden (Abbildung 15).

Menil Set vor der Optimierung Men Set nach der Optimierung
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Abbildung 16: Korrelation EBP (Erndhrungsphysiologische Balancepunkte) und UBP (Umweltbelastungspunkte) vor und nach
der Optimierung hinsichtlich Ausgewogenheit der Mendis in Personalrestaurants.

Von den 156 Meniis (1 Menis bestehend aus Vorspeise, Hauptgericht und Dessert), welche in der «ers-
ten Runde» fiir Alterszentren ausgewdahlt wurden (Donatzsky-Hansen, 2021), waren 50 Menis unausge-
wogen bis sehr unausgewogen (EBP -13 bis -40), 80 Meniis lagen im akzeptablen Bereich (EBP -1 bis -12)
und lediglich 26 Meniis waren ausgewogen bis sehr ausgewogen (EBP 0 bis 20). Nach der Optimierung
konnte die Anzahl der ausgewogenen bis sehr ausgewogenen Menis auf 127 gesteigert werden. Ledig-
lich 1 Meni hatte einen Wert unter -12.
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Der durchschnittliche Wert fir die Umweltbelastungspunkte stieg durch die Optimierungen dieser 156
Menis minimal von 1700 UBP auf 1755 UBP an (Abbildung 17). Grund dafir ist vor allem der Einsatz von
fett- und proteinhaltigen Milchprodukten, welche zur Erreichung der Nahrstoffempfehlungen eingesetzt
wurden.
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Menii Set nach der Optimierung

Abbildung 17: Korrelation EBP (Erndhrungsphysiologische Balancepunkte) und UBP (Umweltbelastungspunkte) vor und nach

der Optimierung hinsichtlich Ausgewogenheit der Mentis in Alterszentren.

Aufgeteilt nach Meniarten kommt es zu folgenden Ergebnissen (Tabelle 4).

Tabelle 4: Aufteilung der verschiedenen Meniiarten hinsichtlich ihrer erndhrungsphysiologischen Ausgewogenheit

AUSGEWOGEN AKZEPTABEL UNAUSGEWOGEN
GERICHTE (EBP 0 BIS 20) (EBP -1 BIS -12) (EBP -13 BIS -40)
AZ PR AZ PR AZ PR
Fischgerichte 100% 88.9% 11.1%
* 0, ° 0, 0,
(N=9) (N =8) 0% (N=1) 0% 0%
Fleischgerichte 60% 36.0% 40% 44.0% 0% 20.0%
(N=15) (N=9) (N =10) (N=11) ? (N=5)
Vegetarische & ve- | g4 4% 45.9% 14.8% 52.5% 0.8% 1.6%
gane Gerichte (N = 103) (N = 56) (N =18) (N = 64) (N=1) (N=2)

Von diesen hier ausgewerteten 156 Menliis wurden nicht alle in die finale Datenbank aufgenommen.
Einige Menlis mussten ersetzt oder weggelassen werden, da die uns zur Verfligung gestellten Rezeptu-
ren unvollstandig waren. Einige wenige mussten gestrichen bzw. ausgetauscht werden.
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2.5.3 Beliebtheit

Basierend auf den zur Verfligung stehenden Daten der fiinf Betriebe sind vor allem fleisch- und fischhal-
tigen Gerichte deutlich «beliebter» als vegetarische Gerichte. Dies liegt u. a. auch daran, dass die Daten-
grundlage fir die Berechnung der Beliebtheit mehrheitlich aus fleisch- oder fischhaltigen Gerichten be-
steht. Entsprechend wurden in den Betrieben in den Hauptmenilinien mehrheitlich fleisch- oder fisch-
haltige Gerichte angeboten (58 % fleischhaltige vs. 42 % vegetarische Gerichte). Beispiele fir beliebte
Gerichte mit Fleisch oder Fisch resp. vegetarische Gerichte kdnnen der Tabelle 5 entnommen werden.

Tabelle 5: Beliebte fleisch-, fischhaltige oder vegetarische Gerichte.

VEGETARISCHE GERICHTE GERICHTE MIT FLEISCH/FISCH

Tortillas geflllt mit Sweetcorn, roten Bohnen, Guaca-

Appenzeller Cordon bleu mit Pommes Frites und Salat
molesauce und Salat

Gemdiiselasagne mit Salat Kalbsbratwurst mit Zwiebelsauce, Rosti und Salat

Zanderfilet im Bierteig, Remouladen Sauce, Petersili-

Alpler Maggronen enkartoffeln und Salat

Mediterrane Gemduselasagne mit Salat und Mozza-

Kalbspiccata mit Tomatensauce Spaghetti und Salat
rellaperlen

Zanderknusperli mit Tartarsauce Salzkartoffeln und

Tortellini Caprese mit Basilikumsauce und Salat .
P Blattspinat

Raclette mit Cornichons, Maiskolben, Silberzwiebeln

Gehacktes Rind mit Hornli, Apfelmus und Salat
und Salat

Vegetarische Capuns mit Gemuse, Kase und Salat Spaghetti mit Bio-Rindsbolognese, Reibkdse und Salat

Rotes Thaicurry mit Gemdise, Belugalinsen, Basmatireis

Schweins Cordon bleu mit Country Cuts und Salat
und Salat

Cannelloni Ricotta und Spinat Gberbacken mit Toma- |Zanderfilet im Bierteig, Remouladensauce, Petersili-
tensauce, Kdse und Salat enkartoffeln und Broccoli

Poulet Geschnetzeltes mit Paprikasauce, Dinkelteig-

Raviolini «Verdura», Gorgonzolasauce und Blattsalat
waren, Romanesco und Salat

Zusammenfassend findet sich in Tabelle 6 eine Gesamtiibersicht der Bewertungen nach Meni-Typ. Bei
der Umweltfreundlichkeit, die als Hauptkriterium definiert wurde, erreichen alle Mens einen UBP-Wert
von 3, bis auf ein Fleischgericht (UBP = 2). Die meisten Men(s im Set sind auch hier vegetarische Meniis
(107, bzw. 71.8 %). Davon erreichen 40.9 % einen EBP-Wert von 3 und 29.5 % einen EBP-Wert von 4. Die
meisten Menis im Set ASZ sind vegetarische Mens (109, bzw. 70.3 %). Davon erreichen knapp 55 %
einen EBP-Wert von 4. Im Men(i-Set PR befinden sich aktuell 149 Menis. Rund 44 % der Meniis im Set
sind ausgewogen (EBP 4). Ein Wert von 5 konnte bei der Ausgewogenheit nicht erreicht werden.
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Tabelle 6: Gesamtiibersicht der Bewertungen nach Menliiarten — ASZ (N = 155) & PR (N = 149)

Life Sciences und
Facility Management

ASZ PR
Fisch | Fleisch |Vegan | Vegi Total | Fisch [Fleisch | Vegan Vegi Total
sehr hohe UWB - - - - - - - - - -
hohe UWB - - - - - - 0.7% - - 0.7%
mittlere UWB 0.7% 9.0% 0.6% |20.7% |31.0% - 9.4% 1.3% | 20.8% | 31.5%
geringe UWB 0.7% 4.5% 45% |275% |37.4% | 2.7% | 2.7% 13% | 22.1% | 28.9%
sehr geringe UWB 1.9% 13% |6.45% |21.9% [31.6% | 0.7% - 9.4% | 28.9% | 38.9%
sehr unausgewo- i i i i i i i i i i
gen
unausgewogen - - - 0.7% 0.7% - 3.4% 0.7% 1.3% 5.4%
akzeptabel - 5.8% 13% | 12.9% (20.0% | 0.7% | 6.0% | 3.4% | 40.9% | 51.0%
ausgewogen 3.2% 9.0% 9.0% |54.8% |76.1% | 2.7% | 3.4% 8.1% 29.5% 43.6%
sehr ausgewogen - - 1.3% 1.9% 3.2% - - - - -
Uberh. nicht beliebt - 0.7% - 3.9% | 4.5% - 0.7% - 4.0% 4.7%
eher nicht beliebt - 1.9% - 32% | 5.2% - 1.3% - 3.4% 4.7%
eher beliebt 1.3% 3.2% 13% | 3.9% |9.7% | 13% | 2.7% 1.3% 4.0% 9.4%
beliebt 0.7% - 3.9% | 9.0% [13.6% | 0.7% - 4.0% 9.4% 14.1%
sehr beliebt 1.3% 5.8% 52% |17.0% [29.0% | 1.3% | 47% | 5.4% | 16.8% | 28.2%
k. A. - 3.2% 1.3% | 33.5% |38.1% - 3.4% 1.3% | 34.2% | 38.9%
' 23 . 19
. 18
109 107
m Fisch  Fleisch = Vegan = Vegetarisch m Fisch ~ Fleisch = Vegan = Vegetarisch

Hinweis: UWB = Umweltbelastung
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2.6 Datenbank

Diese bewerteten Meniis stehen in zwei Excel-Datenbanken zur Verfligung. Eine fiir PR und eine fiir ASZ.
Diese Dateien enthalten jeweils drei Teile:

1. Anleitung mit Hintergrundinformationen zum Projekt

2. Menii-Set mit allen bewerteten Meniis. Fiir jedes Menii gibt es drei Spalten fir die Bewertung der
Umweltfreundlichkeit, Ausgewogenheit und Beliebtheit sowie eine Zuteilung zu den Kategorien «ve-
getarisch», «vegan», «Fisch» oder «Fleisch».

Die Werte der drei Kriterien wurden in eine einheitliche Skala tibersetzt. Die jeweiligen 5er-Skalen
sind Tabelle 7, Tabelle 8 und Tabelle 9 zu entnehmen und ebenfalls in den Datenbanken ersichtlich.

Tabelle 7: 5er-Skala zur Bewertung der Umweltbelastung

WERTE UBP KATEGORIE

0 bis 1799 . sehr geringe Umweltbelastung
1800 bis 2099 4  geringe Umweltbelastung
2100 bis 2999 3 mittlere Umweltbelastung

> 3000 2 hohe Umweltbelastung

- sehr hohe Umweltbelastung

Tabelle 8: 5er-Skala zur Beurteilung der ernéhrungsphysiologischen Ausgewogenheit

WERTE EBP KATEGORIE

10 bis 20 . sehr ausgewogen

0 bis 9 4  ausgewogen

-1 bis -12 3 akzeptabel

-13 bis -22 2 unausgewogen

-23 bis -40 - sehr unausgewogen

Tabelle 9: 5er-Skala zur Bewertung der Beliebtheit

KATEGORIE

- sehr beliebt

4  beliebt

3 eher beliebt

2 eher nicht beliebt

- Uiberhaupt nicht beliebt

3. Varianten: In den Datenbanken wurde fiir jedes Meni die Umweltbelastung verschiedener Varianten
beziiglich Herkunft, Verpackung, Verarbeitung und Saisonalitat spezifisch berechnet.

Fiir jede Menli-Komponente kdnnen so verschiedene Optionen bezlglich Herkunft, Verpackung, Verar-
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beitung und Saisonalitdt mit Hilfe von Dropdown Listen ausgewahlt werden. In Abhangigkeit der gewahl-
ten Optionen werden die Umweltbelastungen automatisch berechnet. Falls keine Anderungen an den
Optionen vorgenommen werden, beziehen sich die Werte auf die Standardvarianten. Fir jedes Meni
wurde eine Standardvariante, fur die aus Sicht der Autoren wahrscheinlichste Variante, berechnet.

Anstelle einer Punktzahl von 1 bis 5 flr die Umweltbelastung eines Mens gibt es hier ausfiihrliche In-
formationen zu den Umweltbelastungen auf Komponentenebene und fiir das Gesamtmend. Es stehen
die Ergebnisse fir drei Umweltindikatoren zur Verfliigung: Die Gesamtumweltbelastung gemass der Me-
thode der 6kologischen Knappheit (Frischknecht et al., 2013), die Klimabilanz gemass IPCC (2013) und
der kumulierte Energieaufwand (Hischier et al., 2010). Grundsatzlich gilt, je héher der Wert (UBP, CO»-
eq. oder MJ) desto hoher die Umweltbelastung. Fiir eine vereinfachte Interpretation dieser Werte wur-
den die Zahlen farblich wie in Tabelle 10 gekennzeichnet:

Tabelle 10: Farbcodierung zur vereinfachten Interpretation der Treibhausgasemissionen

WERTE CO2-EQ KATEGORIE

0.75 bis 0.99 geringe Treibhausgasemissionen
1 bis 1.49 mittlere Treibhausgasemissionen
>1.5 hohe Treibhausgasemissionen

Tabelle 11: Farbcodierung zur vereinfachten Interpretation des kumulierten Energieaufwandes

WERTE MJ KATEGORIE

15 bis 20 geringer Energieverbrauch
21 bis 26 mittlerer Energieverbrauch
>27 hoher Energieverbrauch
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In Abbildung 18 ist die Ansicht im Excel ersichtlich, in der die Varianten verandert werden kénnen. Fir
jede Komponente kann man die Herkunft, die Verarbeitung, die Verpackung und die Saison mit Hilfe den
Dropdown-Listen auswahlen. Die Umweltbelastungen in der oberen Zeile werden automatisch ange-

passt. Die Umweltbelastungen der Standard-Varianten sind in der unteren Zeile angezeigt und dienen
als Vergleich.

Dropdown-Listen

Passen Sie die Herkunft, Verarbeitung, Verpackung und

Saison an und sehen Sie, wie sich die Sesamtumwelt Treibhauspotenzial Kumu!lener
2 - belastung Energieverbrauch
Umweltauswirkungen veréandern
UBP/Komponente kg COeq/! M/

Menii-Name P N Herkunft Verarbeitung _Verpack Saisol bzw. Menu bzw. Menu bzw. Menu
1! iess mit ireis & Mis i Plastik rschi 123 007
Fruchtsalat Plastik 170 00s
Broccolicremesuppe Plastik 269 013
Reis mit Blumenkoh! Plastik 255 012
Erdnusssauce Plastik 207 004
Poulet-Satay-Splesschen piastik 76 035
Total: Ausgewshite Option 2000 077
2000 077

Variante

Umweltauswirkungen der ausgewahlten
Variante

-
’ Umweltauswirkungen der Standard-

Abbildung 18: Beispiel der Berechnung der Umweltbelastungen fiir spezifische Menii-Varianten in Abhéngigkeit von Herkunft,
Verarbeitung, Verpackung und Saison.
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2.7 Limitationen

2.7.1 Umweltbewertung

Die Umweltbelastungen eines Grossteils der Mahlzeiten wurden anhand von verfiigbaren Rezepten aus
den ASZ berechnet, da nur fiir diese Mahlzeiten Rezeptinformationen zur Verfligung standen. Trotz zur
Verfligung stehender Rezeptinformationen waren diese nicht immer vollstandig und mit Fehlern behaf-
tet (unrealistische Portionsgrdssen, falsche Mengenangaben oder Zutaten). Aufgrund dieser Datenlage
mussten im Verlauf der Bewertung Korrekturschritte durchgefiihrt werden. Zudem mussten teilweise
Annahmen Uber die Zusammensetzung und Portionen getroffen werden, die jedoch durch eine erfah-
rene Kdchin noch einmal Gberprift wurden.

Aufgrund der grossen Anzahl der modellierten Mahlzeiten und der entsprechend grossen Anzahl von
Zutaten waren nicht immer fir jede Zutat spezifische Daten verfligbar. Wenn moglich, wurden neue
Datensatze modelliert, aber fiir eine kleine Anzahl von Zutaten wurden Proxy-Daten verwendet. Bei-
spielweise wurden viele Gewiirze nicht spezifisch gemass ihrer Produktion modelliert, sondern mit dem
Durchschnittsdatensatz fiir Gewlirzimporte in die Schweiz angendhert. Diese Vereinfachung ist aufgrund
des geringen Massenanteils von Gewdrzen an den Gesamtmendis vertretbar.

Die Herkunft, die Verpackung, die Verarbeitung und die Saisonalitdat wurden grob modelliert und basie-
ren meistens auf Durchschnittswerten. Trotzdem kdnnen die Umweltbelastungen dieser Aspekte grob
geschatzt werden.

Die verwendeten drei Methoden der Umweltbewertung decken die aus Umweltsicht wichtigsten Berei-
che bezliglich Ressourcenverbrauch und Schadstoffemissionen ab. Auswirkungen wie beispielsweise
Biodiversitatsverluste in der Landwirtschaft oder Tierwohl, welche nicht direkt durch den Ressourcen-
verbrauch oder verursachten Emissionen bestimmt werden, sind durch die gewahlten Indikatoren nicht
bewertet. Die Lebensmittelverschwendung (Food Waste) in der Gastronomie wurde in der Umweltbe-
wertung ebenfalls nicht explizit beriicksichtigt, da die Menis bewertet werden unabhangig davon, ob
sie auch wirklich verzehrt werden.

Lebensmittelverluste aus der landwirtschaftlichen Produktion sind jedoch in den Modellen der Umwelt-
bewertung mit Durchschnittswerten bericksichtigt.

Die Umweltbewertung der Mends basiert auf generalisierten Sachbilanzdaten fiir die Lebensmittelpro-
duktion und Verarbeitung. Aussagen zu Produkten von spezifischen Herstellern lassen sich daraus nicht
direkt ableiten. Die eingesetzten Modelle basieren auf wissenschaftlichen Methoden. Trotz einiger, in
der Ausfithrung von Okobilanzen meist unumgénglichen Annahmen, kénnen die Bewertungen als fun-
diertes Hilfsmittel zur umweltfreundlichen Menigestaltung herangezogen werden.

2.7.2 Ausgewogenheit

Bei den Meniis der Alterszentren war beziiglich erndhrungsphysiologischer Optimierung mehr Spielraum
vorhanden, da die Vorspeise sowie das Dessert entsprechend der im Hauptgericht enthaltenen Nahr-
stoffe ausgewdhlt bzw. zusammengestellt werden konnten. Dies war bei den Personalrestaurants, bei
denen lediglich das Hauptgericht bewertet und optimiert wurde, nicht moglich. Dies erklart, warum in
AZ letztlich 127 Menis ausgewogen bis sehr ausgewogen waren und bei den PR nur 73.

Hinsichtlich der Menuart fallt auf, dass die analysierten Fischgerichte grundsatzlich sehr gut abschnei-
den. Hier ist aber auch darauf hinzuweisen, dass lediglich 9 Menis mit Fisch ausgewahlt wurden. Es kann
keine pauschale Aussage dartiber getroffen werden, ob Fleischmens oder vegetarische/vegane Menlis
ausgewogener sind. In beiden Kategorien gibt es ausgewogene, akzeptable und unausgewogene Ge-
richte. Was noch erwdhnt werden kann, ist die Tatsache, dass eine vegetarische Verpflegung fiir Senio-
ren grundsatzlich moglich zu sein scheint (103 vegetarische/vegane Men(s erhalten EBP-Werte ber 0).
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Im EBP-Modell wird jedoch nur die Gesamtmenge an Proteinen bewertet. Es sollte deshalb bei der Zu-
sammenstellung des Meniplans darauf geachtet werden, unterschiedliche Proteinquellen zu verwen-
den, damit die Versorgung aller essenzieller Aminosaduren gewabhrleistet ist.

Die verwendeten EBP-Modelle zur Beurteilung der erndhrungsphysiologischen Ausgewogenheit beriick-
sichtigen nur eine Auswahl von Nahrstoffen. Es handelt sich um allgemeine, «rechnerische» Modelle,
welche individuelle Gegebenheiten nicht beriicksichtigen kdnnen. Die herangezogenen Empfehlungen
ergeben sich jeweils aus Durchschnittswerten fiir Manner und Frauen mit unterschiedlichem Gewicht
sowie unterschiedlicher Kérpermassenzusammensetzung und unterschiedlicher kérperlicher Aktivitat.
Ausserdem wird jeweils nur eine Mittagsmahlzeit betrachtet. Fiir eine ausgewogene Erndhrung ist es
jedoch wichtig dauerhaft ausreichend Nahrstoffe im richtigen Verhaltnis zu sich zu nehmen.

Trotz dieser Limitationen sind die Modelle gute Anhaltspunkte und Hilfestellungen fir Kiichenchefs, um
ausgewogene Mittagsmahlzeiten zusammenstellen zu kénnen. Dies, da wichtige Nahrstoffelemente in
die Beurteilung einbezogen werden und die Grundlagen auf wissenschaftlichen Empfehlungen sowie
praktischen Erfahrungen von Kiichenchefs und weiteren Expertinnen und Experten basieren.

2.7.3 Beliebtheitsbewertung

«Beliebtheit» ist ein komplexes und facettenreiches Konzept, das nur schwierig vorhersagbar ist (Shul-
man et al., 2016) und von vielen Einfliissen abhangt (Trattner et al., 2018). Um dennoch eine Aussage
zur Beliebtheit eines Menis machen zu kdnnen, wurde Beliebtheit als eine Verkaufswahrscheinlichkeit
definiert, die aufgrund von vergangenen Meniverkaufsdaten geschatzt wurde (vgl. Shulman et al.,
2016). Trotz vorliegendem Berechnungsmodell sind einige Limitationen zu nennen.

Eine besondere Herausforderung bei der Berechnung der Beliebtheitswerte stellte die Datenqualitat
und die betriebsspezifischen «Menibeschreibungen» dar. Eine einheitliche Bezeichnung ist Vorausset-
zung fir die Berechnung mittels der hier gewahlten Schatzmethode. Unterscheiden sich zum Beispiel
zwei Menls in nur einer Komponente (z.B. Karotten vs. Karotten-Duo), werden zwei separate
Beliebtheitswerte fiir diese Gerichte geschatzt, auch wenn es sich eigentlich inhaltlich um ein «fast»
identisches Meni handelt. Trotz vorheriger Datenbereinigung, wurden nicht alle Mends als dasselbe
Menu erkannt (z. B. Pizza Verdure vs. Pizza mit Gemiise), sodass fiir gewisse Menls die Beliebtheit un-
terschatzt wurde. Dies muss bei der Interpretation der Beliebtheitswerte bericksichtigt werden. Um den
immensen zeitlichen Aufwand bei der Datenaufbereitung in moglichen Folgeprojekten zu reduzieren,
sollten die Daten im besten Fall aus einem einzigen Artikelverwaltungs- oder Kassensystem stammen.

Die Berechnungsmethode beriicksichtigt, dass der Gast seine Wahl am Entscheidungspunkt (z. B. an der
Menuausgabe) immer in Relation zu Menialternativen trifft. Das heisst, dass die geschatzten
Beliebtheitswerte einen Hinweis geben, wie beliebt das jeweilige Meni bei bekanntem Meniangebot
ist. Es kann somit zum Beispiel nicht davon ausgegangen werden, dass ein Menl mit der Meniikompo-
nente Spinat beliebter ist als dasselbe Meni mit einer anderen Beilage zum Beispiel Broccoli. Die Werte
sind lediglich als Anhaltspunkte zu verstehen, denn die Beliebtheit wurden auf Basis von Verkaufszahlen
berechnet. Wird ein Menii verkauft, ist dieser Kaufentscheid immer auch eine Folge von anderen zum
Beispiel weniger attraktiven Meniis, die zeitgleich angeboten wurden.
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3 Feldversuche in stadtischen Personalrestaurants und Alterszentren

3.1 Einfiihrung, Ziele und Massnahmenentwicklung

Mit verschiedenen Massnahmen ist es moglich, routinemassiges Verhalten aufzubrechen. Gerade Ge-
wohnheiten stellen beim Wunsch, das Erndahrungsverhalten zu dndern, eine besondere Herausforderung
dar. Erndhrungsverhalten wird durch Eltern, Freunde, Lebenspartner oder die Lebenssituation gepragt.
Dariber hinaus tragen Kultur und soziale Einfliisse, bestimmte Vorlieben oder auch die physische Um-
gebung (zu Hause, im Restaurant, in der Kantine) dazu bei, unsere Erndhrungsgewohnheiten auszubil-
den. So schwer es ist, diese gefestigten Verhaltensmuster zu durchbrechen, so chancenreich kann es
sein, diese Einflussfaktoren in Interventionen zu nutzen, um das Erndhrungsverhalten in neue Bahnen
zu lenken und eine klima- und umweltschonende Erndhrung zu fordern.

Forschungsergebnisse zeigen, dass verschiedene Interventionsansatze, die zum Beispiel auf Nudging ba-
sieren, Kommunikationsmassnahmen und Informationen am Verkaufspunkt in der Ausser-Haus-Verpfle-
gung je nach Kontext, Zielgruppe und gewlinschtem Zielverhalten wirksam sein kénnen (Allan et al.,
2018; Bray et al., 2019; Bucher et al., 2016; Langen et al., 2017; Skov et al., 2013; Winkler et al., 2018).
Auch monetéare Anreize konnen eine Massnahme sein, um Gewohnheiten zu andern (Waterlander et al.,
2010) oder um zumindest den ersten Schritt zu tun, ein Verhalten zu dndern (Finkelstein & Kosa, 2003).
Daruber hinaus kdnnen gamifizierte Ansatze («Gamification») dabei unterstitzen bestimmte, eher un-
bequeme Handlungen attraktiver zu machen. So kann ein spielerischer Zugang mit Belohnungen die
Auseinandersetzung mit dem Essen fordern, das Wissen Uber gesunde Ernahrung oder ein Umweltbe-
wusstsein erhéhen und damit grundlegende Einstellungs- oder Verhaltensanderungen von Konsumen-
ten férdern (Berger et al., 2014; Berger & Schrader, 2016; Oriji et al., 2013).

Die Studien machen deutlich wie komplex das Thema Erndhrung ist. Entsprechend herausfordernd ist
es, die richtigen verhaltensandernde Massnahmen zu finden. Aufgrund der unterschiedlichen Metho-
den, Zielgruppen und Interventionsansatze, ist es kaum moglich aus der Literatur eine klare Empfehlung
fir erfolgversprechende Interventionen, die auch in den stadtischen Verpflegungsbetrieben funktio-
niert, abzuleiten. Dennoch geben die Interventionsstudien gute Hinweise und dienen als Inspiration.

Wie und ob Interventionsmassnahmen wirken, hangt von einer Vielzahl an Faktoren ab. So konnte zum
Beispiel in einem vorangegangenen Projekt aufgezeigt werden (FP-1.15 Personalrestaurant-Wettbe-
werb, siehe Ellens et al., 2018), dass auch die Motivation der Kiichenverantwortlichen einen grossen Teil
dazu beitragt, ob eine Massnahme erfolgreich ist oder nicht. Es gibt zahlreiche «Stellhebel» wie zum
Beispiel das Angebot, die Kommunikation oder der Infrastruktur vor Ort (Thoron et al., 2016), die bedient
werden kdénnen, um eine klima- und umweltfreundliche Erndhrung zu fordern. Was im spezifischen Fall
fiir die stadtischen Verpflegungsbetriebe, wie Personalrestaurants und Alterszentren, die im vorliegen-
den Projekt im Zentrum stehen, wirkungsvoll und umsetzbar ist, muss herausgefunden werden.

Aus diesem Grund wurden verschiedene Interventionen entwickelt und in der Praxis getestet. Alle mit
dem priméaren Ziel, den Anteil abgesetzter klima- und umweltfreundliche Meniis'? in stadtischen Ver-
pflegungsbetrieben — Personalrestaurants und Alterszentren — zu erhéhen. Die gewonnenen Erkennt-
nisse aus dem Feldtest dienen den Verantwortlichen als Entscheidungsgrundlage, um einzelne Interven-
tionen in den Betrieben umzusetzen oder nicht.

Bei der Entwicklung und der Auswahl der Interventionen flossen die nachfolgenden Faktoren ein:

e Hinweise zur Wirksamkeit in der Literatur und Erfahrungen aus anderen bereits durchgefiihrten

12 Der Absatz vegetarischer Gerichte wurde als Zielgrésse verwendet. Sie sind in den allermeisten Fillen weniger klima- und/o-
der umweltbelastend als Fleisch-Menis.
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Projekten (FP-1.15 Personalrestaurantwettbewerb, NFP 69 NOVANIMAL 3, Essen fiir die Zukunft
[EFZU]* und Essensentscheidungen fur die Zukunft [ESSENZ]®)

e Interviews mit den Kiichenverantwortlichen der PR und ASZ sowie Experten (u. a. aus Psycholo-
gie und Konsumentenverhaltensforschung)

e Personelle Ressourcen und bauliche Infrastruktur in den teilnehmenden Betrieben

e Spezifischer Vorgaben oder organisatorische Anforderungen, insbesondere bei den Alterszen-
tren, inkl. Beriicksichtigung der jeweiligen Covid-19 Schutzkonzepte

e Interesse der Auftraggeber/-innen und Erfahrungen der Kiichenverantwortlichen

e Einfache Ubernahme der Massnahme von anderen Betrieben nach Abschluss des Projektes,
wenn sie sich als wirksam erweist.

Eine Ubersicht tiber die Interventionen in den teilnehmenden Betrieben befindet sich Anhang A1 Uber-
sicht Interventionen PR und A2 Ubersicht Interventionen ASZ.

Bei den PR sowie bei den ASZ diente jeweils ein Betrieb als Kontrollbetrieb. Grundsatzlich ist bei den ASZ
eine eher homogene Gastezielgruppe vorherrschend. Auch die einzelnen Betriebe sind aufgrund tber-
geordneter Vorgaben und Richtlinien hinsichtlich Organisation und Kostenstrukturen ahnlich aufgestellt.
Gastestruktur, Angebot, Preisstruktur oder eingesetzte Rezept-Software etc. in PR unterscheiden sich
stark von denen der ASZ. Ebenso gibt es starke Unterschiede zwischen den einzelnen PR. Diese Beson-
derheiten flossen ebenfalls in die Entwicklung der Massnahmen und Durchfiihrung des Feldexperiments
ein'®. Das jeweilige Vorgehen der Feldexperimente wird in den Kapiteln 3.2 (Personalrestaurants) und
3.6 (Alterszentren) beschrieben. Es wird ebenfalls auf die begleitende Befragung eingegangen, die zum
Ziel hatte, weitere Hinweise zur Akzeptanz der Interventionen und Verstandlichkeit zu erlangen.

3.2 Ubersicht Studiendesign und Ablauf — PR

Das Feldexperiment wurde mit vier PR durchgefiihrt, die sich freiwillig fiir die Teilnahme meldeten. Die
Feldphase dauerte von Ende August bis Anfang November 2020Y. Obwohl die Géstestruktur in den Be-
trieben sehr heterogen ist, wurde entschieden, einen Kontrollbetrieb ohne Intervention mit aufzuneh-
men, um allfallige unerwartete Einflisse, insbesondere in Zusammenhang mit Covid-19-Schutzmassnah-
men, kontrollieren zu kdnnen. Der Studienablauf ist in Abbildung 19 dargestellt.

13 www.novanimal.ch

14 https://www.zhaw.ch/de/Isfm/forschung/formen-der-zusammenarbeit/essen-fuer-die-zukunft/

15 https://www.zhaw.ch/no cache/de/forschung/forschungsdatenbank/projektdetail/projektid/2511/

16 Anders als beim FP-1.15 werden die Massnahmen nicht mit anderen kombiniert, sodass eine Aussage lber die Wirksamkeit
der einzelnen Massnahmen unter Berlicksichtigung des jeweiligen Kontexts moglich ist.

17 Verschiebzeitraum aufgrund von Covid-19; urspriinglich war eine Durchfihrung im Friihjahr geplant.
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2020
Aug. Sept. Okt. Nov.
32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45
Meniilinie A Merjilinie A =\vegetarisch, in allenivier Meniilinie A
— Betrieben identisch
Weitgre Meniilinien: betriebsspezifisches
Angebot
Befragung Gaiste t0 Ihterventiohen im Feld Befragung Gastetl
09.09.2020— 14.09.2020+ 23.10.2020 28.10.2020—
10.09.2020 29.10.2020
Befragling Gastetl in PR4
04.11.2020- 05.11}2020*
Kassendaten
24.08.2020 - 04.09.2020 12.10.2020-23.10.2020

Abbildung 19: Ubersicht Feldstudie Personalrestaurants

* Aufgrund von Covid-19 wechselte die Belegschaft des PR wéchentlich von Home-Office zu Prisenzarbeit vor Ort. Um mit
hoherer Wahrscheinlichkeit die gleiche Personengruppe wie in t0 zu befragen, wurde der Befragungszeitpunkt kurzfristig um
eine Woche verschoben.

Abbildung 19 zeigt, dass wahrend 2 Wochen vor der Befragung und der Intervention ein Mendiplan an-
geboten wurde, der auf der vegetarischen Mendiilinie in allen vier Betrieben identisch war (Meniiplan A
in der Grafik), wobei an den beiden Freitagen ein Fischmeni angeboten wurde. Unter Berlicksichtigung
der saisonalen Verfligbarkeit des wiederkehrenden Angebots im Oktober 2020, der Warenbeschaffung,
der Kosten und der Rezepturen wurde die einheitliche Menlinie zusammen mit den Klichenverantwort-
lichen im Vorfeld festgelegt. Ein komplett einheitlicher Meniplan in allen vier Betrieben konnte auf-
grund der unterschiedlichen Vorgaben in den jeweiligen Betrieben leider nicht realisiert werden. Aus
diesem Grund wurden die anderen Mendiilinien (Meniilinien B, C —in der Grafik) zumindest individuell in
den Betrieben im Oktober wiederholt. Die Absicht fiir diese Vereinheitlichung war es, den Einfluss des
Angebots so weit wie moglich zu reduzieren und allfdllige Verdanderungen der Verkaufszahlen vor und
wahrend den Interventionen feststellen zu kdnnen. Die Verkaufszahlen der Kalenderwochen 32 bis 45
wurden von allen Betrieben beriicksichtigt.

Bevor die Interventionen in den Betrieben zum Einsatz kamen, wurden Befragungen in allen vier Betrie-
ben durchgefiihrt (Abbildung 19). Die Gaste wurden zur Mittagszeit (zwischen 11:30 Uhr und ca. 13:00
Uhr) vor Eintreten in den Essensbereich auf die Umfrage hingewiesen. Die Teilnahme bei der ersten
Befragung war online Uber einen Link bzw. QR-Code oder einen Papierfragebogen bis 11.09.2020 mog-
lich. Die Befragungsteilnehmer/-innen wurden am Ende der Umfrage gebeten mit Hilfe von vier Angaben
einen personlichen Code zu generieren, der eine anonyme Zuordnung zum zweiten Befragungszeitpunkt
ermoglichen sollte.

Die zweite Befragung wurde nach Umsetzung der Interventionsmassnahme erneut in allen vier Betrie-
ben zur Mittagszeit durchgefiihrt. Aufgrund der verscharften Covid-19 Regelungen wurde in Absprache
mit den Kiichenverantwortlichen auf die Paper-Pencil Variante verzichtet, um die Abstands- und Hygie-
neregelungen so gut wie moglich einzuhalten. Die Teilnahme war nur online moglich. Es wurde aktiv vor
Ort auf die Umfrage aufmerksam gemacht und Handzettel mit QR-Code und Link zur Umfrage ausgelegt.
Zusatzlich wurde aufgrund der gesunkenen Gastezahlen im PR 3 im Intranet auf die Umfrage hingewie-
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sen. Im PR 2 war der Zutritt zum zweiten Befragungszeitpunkt flr Externe nicht mehr moglich. Mitarbei-
tende haben bei der Einlasskontrolle auf die Umfrage hingewiesen. Zudem wurde ein Link zur Umfrage
an Abonnenten den Menii-Newsletters versendet. Unter allen Teilnehmenden wurden vier Geschenk-
kérbe mit regionalen Produkten des Netzwerks «Stadtpur»'® verlost.

3.3 Interventionen — PR
Folgende Interventionen wurden in den Betrieben getestet Tabelle 12.

Tabelle 12: Ubersicht Interventionen PR

PR 1 (K) PR2 PR3 PR 4
- Kontrollbetrieb, ohne | Wechsel in der Plat- Kennzeichnung der | «Stempelkarte» (Sam-
2 Intervention zierung von Fleisch- Menils je nach Um- | melpass), das 11. ve-
5] menls und vegetari- | weltbelastung in UBP | getarische Menl ist
qz, schem Meni auf dem im «Ampelsystem» gratis.
< Meniplan

PR 1 (K): Der Betrieb diente als Kontrollbetrieb. Hier hat keine Intervention stattgefunden. Der einheit-
liche Meniplan wurde auch hier umgesetzt (siehe dazu auch Kapitel 3.1).

PR 2: Um gefestigte Verhaltensmuster zu durchbrechen, welche insbesondere bei langjdhrigen Gasten
stark ausgepragt ist, kbnnen situationsbezogene Strategien, d. h. Interventionen, die zum Beispiel die
Wahlsituation neu gestalten, herangezogen werden (Sunstein et al., 2009). Die Position von Meniis auf
dem Mendiiplan oder auch bei der Ausgabe stellen dabei eine vielversprechende Massnahme dar (u. a.
Dayan & Bar-Hillel, 2011; Hansen et al., 2016). Fir die Interventionswochen wurden in PR 2 die Mendis
der beiden Mendiilinien gewechselt, so dass sich Fleisch-Men(s, die sonst als «Meni 1» und Menis ohne
Fleisch, die sonst auf «Meni 2» angeboten wurden, wahrend der Interventionswochen im Meniplan
abgewechselten. Das Angebot wurde nicht eingeschrankt. Ein Beispiel des Menliplans findet sich in An-
hang A3 Interventionsmaterial PR.

PR 3: Fir die Interventionswochen wurden alle angebotenen Meniis bewertet und ihre Umweltbelas-
tungen auf dem Menuplan in Ampel-Farben gekennzeichnet. Zusatzlich wurden die Aufsteller bei der
MenUausgabe entsprechend der Bewertung farblich gekennzeichnet, um die Sichtbarkeit fiir die Gaste
noch zu erhdhen. Eine Gasteinformation zur Bewertung, der Bewertungsmethode wurde im Restaurant
ausgelegt und im Intranet kommuniziert (siehe auch Anhang A3 Interventionsmaterial PR).

PR 4: Belohnungssysteme kénnen ebenfalls Wirkmechanismen sein, die zur Verhaltensdanderung fiihren
kénnen (Reisch & Sandrini, 2015). Preisreduktionen, die auch als indirekte monetéare Belohnung betrach-
tet werden (siehe z. B. Hoek, Pearson, James, Lawrence, & Friel, 2017) oder auch das Verhalten anderer
Gaste (wenn andere mitmachen, sollte/ méchte ich auch) konnen ebenfalls die Wahl beeinflussen (z. B.
Asensio & Delmas, 2015; Bernedo, Ferraro, & Price, 2014; Hilton, Charalambides, Demarque, Waroquier,
& Raux, 2014). Ermutigt durch diese Erkenntnisse wurde wahrend der Interventionswochen Stempel-
karten ausgelegt. Géaste, die sich fiir ein vegetarisches Menl entschieden haben, wurden mit einem
Stempel belohnt. Nach 10 Stempeln erhielt der Gast ein Mittagsmen gratis. Auf die Aktion wurde via
Intranet-Mitteilung und im Meni{-Newsletter aufmerksam gemacht. Ein Bild der Stempelkarte findet
sich im Anhang A3 Interventionsmaterial PR. Anders als bei FP-1.15 (vgl. S. 33) wurde hier ausschliesslich

18 https://www.stadt-zuerich.ch/ted/de/index/gsz/landwirtschaft-in-zuerich/stadtpur.html
19 Rot = hohe Umweltbelastung, orange = mittlere Umweltbelastung und griin = geringe Umweltbelastung
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die vegetarische (= umweltfreundliche) Wahl belohnt ohne Kombination mit anderen Massnahmen.

3.4 Vorbereitung Datenauswertung — PR

Die Verkaufszahlen der Betriebe wurden verwendet, um herauszufinden, ob die Interventionen zu Ver-
danderungen bei der Menlwahl fiihren. Beriicksichtigt wurden nur Menis (Hauptmahlzeiten, inkl. Salat-
buffet), die am Mittag (11 Uhr bis 14 Uhr) verkauft wurden. Die Zahlen wurden fir die Analysen aufbe-
reitet. Alle Daten wurden im Statistikprogramm R (Version 3.6.3) zusammengefiihrt und ausgewertet.
Die Skripte zur Auswertung der Gastebefragung wie auch der Verkaufszahlen finden sich auf GitHub. Die
Gastebefragung wurde mit dem Onlinebefragungstool «SoSci Survey» durchgefiihrt und war fiir den
mobilen Zugriff sowie Desktop optimiert.

Der Fragebogen bestand aus funf Teilen. Im ersten Teil wurden die Gaste gebeten ihr Betrieb, ihre Wahl
des Mittagsgerichts und ihre Besucherfrequenz anzugeben. In einem zweiten Teil wurden insbesondere
Fragen zu den Griinden und Eigenschaften der Menliwahl abgefragt. Fragen zur Einstellung zum stadti-
schen Angebot, zum Verpflegungsverhalten und zum Erndhrungstyp wurden in einem dritten Teil ge-
stellt. Die Motivation sich umweltfreundlich zu verhalten, die Preissensibilitdt zu umweltfreundlichen
Menis haben die Gaste im vierten Teil beantwortet. In einem abschliessenden Teil wurden neben den
sozidemografischen Merkmalen auch noch Fragen zu Informationen tiber das Meniangebot und zur Ar-
beitssituation (Home-Office vs. Arbeitsstelle) gestellt. Zuletzt konnten die Gaste freiwillig ihre personli-
chen Initialen angeben, die der Zusammenfiihrung mit den Daten aus der zweiten Gastebefragung dien-
ten. In der zweiten Gastebefragung wurden zusatzlich noch spezifische Fragen zur Intervention des je-
weiligen Betriebs gestellt, um festzustellen, inwieweit die Intervention tGberhaupt bemerkt wurde.

Fiir die Auswertungen wurden nur Antworten von Personen beriicksichtigt, die die Umfrage vollstandig
beantworteten. Teilnehmende, die die Umfrage in weniger als drei Minuten ausfillten, wurden entfernt
oder unrealistische Altersangaben machten (z. B. dlter als 99) wurden ausgeschlossen. Nur einzelne Fra-
gen in der Umfrage waren obligatorisch, um die Abbrecherquote moglichst gering zu halten. Dement-
sprechend variiert die Anzahl Antworten (N) zwischen den einzelnen Fragen.

Aufgrund eines technischen Fehlers bei der Smartphone-Version konnten die Antworten bei einer
Frage?® aus der ersten Befragung nur teilweise verwendet werden. Insgesamt konnten zum ersten Be-
fragungszeitpunkt Datensatze von 215 Personen in die Auswertungen einfliessen, zum zweiten Befra-
gungszeitpunkt von 136 Personen.

20 Frage zu: «Wie wichtig sind Ihnen grundsatzlich die folgenden Eigenschaften Ihres Mittagessens, wenn Sie sich - wie heute -
ausser Haus verpflegen?»
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3.5 Resultate - PR

Insgesamt nahmen 351 Personen an der ersten und zweiten Befragung teil. Die Mehrheit der Teilneh-
menden fiillte die Umfrage am Smartphone aus (64 % beim ersten Befragungszeitpunkt, 74 % beim zwei-
ten Befragungszeitpunkt).

Die Anzahl der Teilnehmenden (TN) sowie Angaben zum Durchschnittsalter und der Geschlechtervertei-
lung kdnnen Tabelle 13 entnommen werden.

Tabelle 13: Ubersicht Stichprobe PR

1. BEFRAGUNG 2. BEFRAGUNG?!
PR Ar-lrz;hl @-Alter? : Geschlecht , AnTz:hI @-Alter : Geschlecht y
PR 1 (K) 45 40.8 29 (64%) 16 (36%) 22 43.5 12 (55%) 10 (45%)
PR 2 60 47.7 20 (33%) 40 (67%) 52 48 19 (37%) 33 (64%)
PR3 81 45.4 21 (26%) 60 (74%) 26 45.2 6 (23%) 20 (77%)
PR 4 29 38.7 10 (35%) 19 (65%) 36 45.8 8(22%) 28 (78%)
Gesamt 215 44.2 80 (37%) 125 (63%) 136 46.1 45 (33%) 91 (67%)

Insgesamt konnten lediglich 14 Personen dem ersten und auch dem zweiten Befragungszeitpunkt zuge-
ordnet werden?. Von einem Vorher-Nachher Vergleich auf individueller Ebene, der allféllige Verinde-
rungen in Bezug auf bestimmte Variablen wie Wissen oder Einstellung zeigt, wurde aufgrund der niedri-
gen Personenanzahl abgesehen. Eine weitere Analyse der Daten zeigte, dass sich die Teilnehmenden in
den jeweiligen Betrieben hinsichtlich Alter?*, Geschlecht?®, Ausbildung?® und Erndhrungsgewohnheiten?’
zwischen ersten und zweiten Befragungszeitpunkt statistisch nicht unterscheiden. Mit Ausnahme des Al-
tersim PR 4, bei dem zum zweiten Befragungszeitpunkt dltere Personen an der Befragung teilgenommen
haben.

Nachfolgend werden die Resultate der Umfrage und der Analyse der Verkaufszahlen prasentiert. Es ist
anzumerken, dass, auch wenn es sich bei den nachfolgenden Auswertungen nicht um die identischen
Personen handelt, zumindest davon ausgegangen werden kann, dass sich die Gastestruktur in den jewei-
ligen Betrieben zu beiden Zeitpunkten dhnlich ist. Auswertungen, die Werte vor und nach der Interven-
tion zeigen, sind mit dem Wissen, dass es sich nicht um die gleichen Personen handelt entsprechend
vorsichtig, zu interpretieren. Es wurden Uber die Forschungsfragen hinaus zusatzliche statistische Analy-
sen durchgefiihrt. Sie werden berichtet, wenn sie zur zusatzlichen Interpretation der Ergebnisse beitra-
gen.

21 14 Personen, die bei beiden Befragungszeitpunkte befragt wurden, sind bei der 2ten Befragung ebenfalls aufgefiihrt
22 \Von zwei (TO) fehlen die Altersangaben
23 Zuordnung pro Betrieb: PR1 (K): 4, PR2: 5, PR3: 4, PR4: 1
24 (Fpps(1, 65) = 0.693, p = .408; Fera(1, 110) = 0.018, p = .894; Fers(1, 105) = 0.01, p = .952; Fera(1, 63) = 5.68, p = .02)
25 (X%pr1(1, N =67) = .61, p = .435; X?pr> (1, N =112) = .126, p =.723; X?pr3 (1, N = 107) = .085, p =.771; X?pra (1, N=65) =1.21, p
=.272)
26 (X2pp4(5, N = 67) = 7.133, p = .211; X2pz2 (5, N = 112) = 10.442, p = .064; X2r3 (5, N = 107) = 7.547, p = .183; X2pps (4, N = 65) =
5.008, p =.286)
27 (X2pgs(4, N = 63) = 3.532, p = .473; X%z (4, N = 105) = 3.743, p = .442; X?pr3 (4, N = 100) = 1.285, p = .864; X%pps (4, N = 63) =
0.582,p=.9)
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Im Durchschnitt haben die Teilnehmer/-innen der ersten Befragung und der zweiten Befragung die Be-
triebe dreimal pro Woche besucht (Tabelle 14). Die Besuchshaufigkeit in den einzelnen Betrieben hat
sich kaum verandert?. Es fillt auf, dass Betriebe, die eher von Biiroangestellten besucht werden (PR 2
und PR 4) durchschnittlich seltener besucht wurden, als die beiden anderen Betriebe (PR 1 und PR 3).
Vermutlich ist dies auf coronabedingte Home-Office Regelungen fiir Bliroangestellte zurtickzufiihren. Im
Gegensatz zu PR 2 & 4 handelt es sich bei PR 1 und 3 eher um Gaste aus Berufsgruppen, die von Home-
Office Regelungen ausgeschlossen sind (Gesundheits-, Pflegebereich oder stadtische Entsorgung).

Tabelle 14: Besucherfrequenz pro Betrieb

1. BEFRAGUNG

2. BEFRAGUNG

PR Anzahl TN @ -Besuche pro Woche Anzahl TN @ -Besuche pro Woche
PR 1 (K) 45 3.5 22 3.7
PR 2 58 2.7 52 2.8
PR 3 79 3.1 26 3.6
PR 4 29 2.4 36 24
Gesamt 211 3.0 136 3.0

Ernahrungsweise

Der Grossteil der Teilnehmenden gab an, nicht spezifisch einer Erndhrungsweise zu folgen, sondern «al-
les» zu essen (Abbildung 20). Die wenigsten gaben an, sich vegetarisch oder vegan zu erndhren, was in
etwa dem gesamtschweizerischen Durchschnitt entspricht?®. Es fallt auf, dass vor allem Teilnehmende
aus PR 4 angaben flexitarisch zu essen, was moglicherweise auch mit der beruflichen Nahe zum Gesund-
heitsbereich zusammenhingen kénnte.

28 (F(1, 345) = .003, p = .954)
29 Gemadss Statista (2020) ernahrten sich 2020 2.6 % der Schweizer Bevolkerung vegan und 5.5 % vegetarisch.
30 Die Betriebe unterscheiden sich nicht beziglich der Erndhrungsgewohnheiten, weder zum ersten noch zum zweiten Befra-
gungszeitpunkt: TO (X2(12, N = 215) = 11.848, p = .458); T1 (X4(12, N = 116) = 12.871, p = .378),
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Abbildung 20: Erndhrungsgewohnheiten nach Befragungszeitpunkt (TO, T1) und Betrieb

Wirkung der Interventionen

Die Interventionen hatten in erster Linie zum Ziel, die klima- und umweltfreundliche bzw. vegetarische
Wahl zu fordern. Um eine Aussage (iber die Erreichung dieses Ziels machen zu kénnen, wurden die Ver-
kaufszahlen der Betriebe herangezogen und ausgewertet.

In den nachfolgenden Grafiken (Abbildung 21) werden die Zahlen zu den verkauften Men(s pro Betrieb
vor, wahrend und nach der Interventionszeit aufgefiihrt. In den Wochen 4 und 5 (KW 35 und 36) sowie
11 und 12 (KW 42 und 43) wurden die identischen Mends in den Betrieben angeboten (siehe 3.2). Die
Grafiken zeigen, dass es in keinem Betrieb zu einem aussergewohnlichen Anstieg bei den Verkdufen
vegetarischer Menis gekommen ist.

In PR 2, indem der «Menliwechsel» im Mendplan stattgefunden hat, ist in den letzten Interventionswo-
chen, ein Anstieg bei den vegetarischen Menis zu erkennen. An dieser Stelle ist flr die Interpretation
auf Folgendes hinzuweisen: Auch wenn der Anteil vegetarischer Gerichte von 10 % auf den ersten Blick
gering erscheint, so liegt dieser zumindest nicht unter dem durchschnittlichen Anteil verkaufter vegeta-
rischer Menis in Wochen ohne Intervention. In PR 2 werden zudem insgesamt zwei Meniilinien ange-
boten, von der eine sowohl Fisch als auch vegetarische Gerichte beinhaltet. Hinzu kommt, dass Fischge-
richte im ordentlichen Betrieb zweimal pro Woche angeboten werden. So ist zum Beispiel ein direkter
Vergleich mit Woche 4 und 5 trigerisch, denn in diesen Wochen wurde der einheitliche Meniplan an-
geboten, bei dem Fisch nur einmal pro Woche beriicksichtigt wurde. Ein Blick in die Menlpldane der
Wochen 39 und 40 deutet auch auf einen Einfluss der angebotenen Meniikombination hin. So wurden
zum Beispiel beliebte «Klassiker» wie «Schweins Cordon-bleu» in Kombination mit dem vegetarischen
Gericht grilliertem Halloumikase oder Fleischkdse mit Spiegelei in Kombination mit Glasnudeln und ge-
rauchertem Tofu angeboten. Beriicksichtigt man dann noch die beiden Fischmens, die auf der vegeta-
rischen Linie angeboten werden, wird die Moglichkeit ein vegetarisches Meni tGberhaupt wahlen zu
kénnen, nochmals reduziert.

In PR 3, in dem die Intervention «Meniikennzeichnung» stattgefunden hat, zeigt sich in den ersten vier
Wochen eine leichte Absatzsteigerung bei den vegetarischen Menliis und in den letzten zwei Interventi-
onswochen wieder eine Abnahme der vegetarischen Mends, bei gleichzeitiger Zunahme von Fisch. In
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den Wochen mit dem sich wiederholenden Angebot ist die Verteilung von Fleischmeni und vegetari-
schem Menii sehr dhnlich zu den Wochen ohne Intervention mit gleichem Angebot (Abbildung 22).

In PR 4, in dem die Stempelkarte eingesetzt wurde, lassen sich kaum Verdanderungen in der Mentwahl
feststellen. Der Anteil bleibt relativ stabil bei durchschnittlich rund 32 %.
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Abbildung 21: Ubersicht Verkaufszahlen PR (grau hinterlegt sind die Interventionswochen)
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Abbildung 22: Verkaufszahlen PR bei gleichem Meniiangebot pro Betrieb.
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Grundsdtzlich unterscheiden sich die Anzahl verkauften Meniis zwischen Woche 4 und 5 (Baseline) und Woche 11 und 12 (Interventionswochen) nicht. Einzig in PR 2 wurden
durchschnittlich weniger Gerichte in den zwei Interventionswochen verkauft als dies in den «Basiswochen» der Fall war (t(1.59) = 7.07, p >.05).

56



Zirohar Hochschule
far Angewandte Wissenschafien

Life Sciences und
Facility Management

zh

aw

In Abbildung 22 sind nochmal die Verkaufszahlen der Wochen aufgefiihrt, in denen das Meniian-
gebot identisch war (siehe Kapitel 3.2). Betracht man diese isoliert von den anderen Wochen,
erkennt man im Kontrollbetrieb kaum Verdanderungen. Das Gleiche trifft zu fir PR 3 («Menlkenn-
zeichnung») und PR 4 («Stempelkarte»). Lediglich in PR 2 («Meniiwechsel») stiegt der Anteil ve-
getarischer Menis bei gleichem Angebot in den Wochen mit Intervention an. Die statistische Ana-
lyse zeigt, dass generell signifikant weniger Menlis in den beiden Interventionswochen verkauft
wurden. Sie zeigt bei PR 2 auch einen statistisch signifikanten Unterschied in der Meniiwahl zwi-
schen den beiden Zeitpunkten (Woche 4 und 5 vor der Intervention und Woche 10 und 11 mit
Intervention mit identischem Meniiangebot)3.. Ein niherer Blick auf die Mittelwerte zeigt in der

Post-hoc Analyse einen leichten Anstieg (16 %) bei den vegetarischen Menis, wenn man die bei-
den Zeitpunkte vergleicht. Dieser Anstieg ist jedoch statistisch nicht signifikant 3*(Abbildung 23).

100
90
80
70
60
50
40
30
20

10

Durchschnittliche Meniverkdufe pro Woche

KW 4 und 5 KW 10 und 11

=@==F|eisch Vegetarisch Buffet Fisch

Abbildung 23: Vergleich der Mittelwerte der verkauften Meniis nach Mentiart (PR 2)

Kontrollfragen PR

Um zu Uberpriifen, ob die Gaste die Interventionen bemerkt haben, wurden die Teilnehmenden
zum zweiten Befragungszeitpunkt gefragt, ob sie in den letzten Wochen eine Verdanderung im
Betrieb bemerkt haben und welche sie bemerkt haben. Die Fragen hatten auch die Absicht zu
Uberprifen, ob insbesondere die «Menikennzeichnung» oder die «Stempelkarte» wahrgenom-
men wurden.

In PR 2 haben 23 Personen von 52 Befragten? aus PR 2 gaben an, eine Verdnderung im Meniplan
bemerkt zu haben. 91 % aus PR 2 gaben an, Verdnderungen im Meniplan (Meni 1 bzw. Menii 2
war mal mit Fleisch und mal vegetarisch) bemerkt zu haben und zwei Personen gaben an, eine
farbliche Kennzeichnung gesehen zu haben.

31 F(7, 52) = 49.59, p <. 001
32 Der Tukey post-hoc: (+ 0.16, 95 % [- 0.17, -0.5), p = 0.79)
33 2 Personen haben die Folgefragen in Abbildung 26 nicht beantwortet
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Abbildung 24 lasst darauf schliessen, dass die Intervention tendenziell positivaufgenommen wor-
denist. Immerhin stimmten rund 33 % einer Beibehaltung des zufalligen Menliwechsels eher oder

voll und ganz zu. Zu einer falschen Meniiwahl ist es bei der Mehrheit (71 %) nicht gekommen.

Sie haben angegeben, dass Sie Veranderungen im Mentplan bemerkt haben (n = 21).

Ich habe mich bewusster mit der Meniiwahl

. 10% 14% 29% 33%
auseinandergesetzt.

Ich habe hiufiger das vegetarische Menii gewahit. 14% 10% 19% 38%
Ich habe hiufig das falsche Menii gewéhlt.{ 5% 24% 71%
Die Menlwahl ist mir leichtgefallen. 48% 19%
Der zufallige Menu-Wechse! sollte beibehalten 38% 145 24%
werden.
0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher teils-teil Stimme eher Stimme Gberhaupt
und ganz zu 2u ells-tells nicht zu nicht zu

Abbildung 24: Interventionswirkung PR 2

In PR 3 zeigten die Verkaufszahlen eine steigende Tendenz bei den vegetarischen Gerichten. Zum
zweiten Befragungszeitpunkt konnten insgesamt nur 26 Personen in PR 3 erreicht werden, von
denen immerhin neun Personen angaben, die Intervention bemerkt zu haben. Auffallend ist, dass
Gber die Halfte dieser Personen angaben, nicht haufiger das vegetarische Gericht gewahlt zu ha-
ben, was sich nicht unbedingt mit der Ubersicht zu den Verkaufszahlen in Abbildung 21 deckt. 46
% gaben an sich bewusster mit der Wahl auseinandergesetzt zu haben und 39 % stimmen einer
Beibehaltung einer solchen Kennzeichnung eher zu oder voll und ganz zu (Abbildung 25).
Sie haben angegeben, dass Sie bemerkt haben, dass die Menis im MenUplan farblich gekennzeichnet waren (n = 9).

Ich habe mich durch die Kennzeichnung bewusster mit der

o
Mentwahl auseinandergesetzt. s A I
Ich habe mich bel der MenUwahl an der Farbskala
orientiert. 11% 22% 11% 56%
Ich habe aufgrund der Kennze!chnung ha’__ufiger»das- 1% 11% 67%
vegetarische Menill gewdhlt.
Die Mentwahl ist mir durch die Kennzeichnung leichter | 2% 1% 11% 56%
gefallen.
Die Kennzeichnung sollte beibehalten werden _ 11% 22% 44%,
0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher . . Stimme eher  Stimme Gberhaupt
teils-teils .
und ganz zu zu nicht zu nicht zu

Abbildung 25: Interventionswirkung PR 3

In PR 4 haben lediglich sechs Personen die Frage zur Intervention beantwortet. Davon haben je-
weils die Halfte angegeben, eine Stempelkarte und aber auch Veranderungen im Meniplan be-
merkt zu haben. Die nachgelagerte Frage zur Nutzung der Stempelkarte wurde lediglich von einer
Person beantwortet, die die Stempelkarte generell positiv in beurteilte®*. Aufgrund des geringen
Ricklaufs und wurden keine weiteren Auswertungen getatigt.

34 Ergebnisse (N = 1): «Die Stempelkarte ist eine gute Idee», «Die Stempelkarte sollte beibehalten werden», Eine Stem-
pelkarte ist eine gute Idee, um die vegetarische Mentwahl zu férdern» = Stimme voll und ganz zu; Ich habe mich auf-
grund der Stempelkarte bewusster mit der Menliwahl auseinandergesetzt = Stimme eher zu; Die Meniliwahl ist mir
durch die Stempelkarte leichter gefallen = teils, teils
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Die Kontrollfrage zu den Interventionen wurde auch im Kontrollbetrieb gestellt, indem keine In-
tervention im Rahmen des Projektes durchgefiihrt wurde. Dennoch gaben 83 % der Antworten-
den (N = 12) im Kontrollbetrieb an, einen Wechsel von Fleischmenis und vegetarischen Meniis
im Menuplan erkannt zu haben. Ein nachtraglicher Blick auf die Menliipldne zeigte, dass das be-
triebliche Format der Meniplane im Zeitverlauf des Projektes angepasst wurde. In diesem Format

variiert die Position der vegetarischen, Fleisch und fischhaltigen Menis auf dem Menuplan. Aus
diesem Grund ist die Angabe der Umfrageteilnehmenden nachvollziehbar.

Kennzeichnung von umweltfreundlichen Meniis

Ergdnzend zu den interventionsspezifischen Fragen wurden alle Teilnehmenden gefragt, inwie-
weit sie einer Kennzeichnung von umweltfreundlichen Menis mit einem Wert oder einer Kenn-
zahl zustimmen. Zustimmung erhielt dies eher von Teilnehmenden aus dem Kontrollbetrieb und
PR 4 (Abbildung 26).

In PR 3 wurde als Intervention die Auszeichnung der Umweltfreundlichkeit (in Ampelfarben) auf
dem Menliiplan getestet. Die Ergebnisse zeigen, dass in PR 3 eine Kennzeichnung in Form eines
Wertes oder Kennzahl nach der Interventionszeit an Zustimmung verloren hat, wobei auch hier
die gesunkene Teilnehmerzahl bei der Interpretation mitbericksichtigt werden muss.

Generell wurde die Idee umweltfreundliche Meniis mit einem Wert oder einer Zahl zu kennzeich-
nen von allen Teilnehmenden zum zweiten Befragungszeitpunkt weniger zustimmend beantwor-
tet, ausser im Betrieb PR 1 (K) in dem keine Intervention stattgefunden hat®.

In stadtischen Verpflegungsbetrieben sollte mit einem Wert/ einer Kennzahl angezeigt werden, wie
umweltfreundlich ein Mend ist.

Alle {n = 62) 19% 26% 19% 10% 13
;‘ TO (n = 44) 14% 25% 23% 14% 31
® T1(n=18) 33% 28% 11% 18
alle {n = 105) 24% 20% 21% 29

2| T0(n=50) 22% 25% 17% 20% 3
Ti(n=45) 13% 2% 24% 22% 2.8
Alle (n =101} 10% 25% 14% 30% 28
2 To(n=81) 9% 23% 14% 30% 29
Ti (n=20) 30% 15% 30% 26
Alle {n=63) 27% 2% 13% 16% 33
2| 10in-29 28% 17% 10% 17% 34
T1(n=34) 26% 26% 15% 15% 3.2

- 0% 50% 75% 100%

Stimme voll Stimme eher . Stimme eher  Stimme (berhaupt
teils-teils . ‘
und ganz zu u nicht zu nicht zu

Abbildung 26: Kennzeichnung umweltfreundliche Meniis

(Rechts sind die Mittelwerte angegeben, basierend auf der Skala 5 = Stimme voll und ganz bis 1 = Stimme (iberhaupt
nicht zu)

35 Die Betriebe unterscheiden sich in Bezug auf diese Frage nicht in TO (F(3, 210) = 1.056, p = .369=), jedoch in T1 (F(3,
113) = 3.476, p < .05); hier erhielt PR 1 (K) eine hohe Zustimmung; Normalverteilung ist nicht gegeben
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Kriterien Lebensmittelkonsum und Eigenschaften des Mittagessens

Wie die Teilnehmenden lber bestimmte Kriterien allgemein im Kontext des Konsumes von Le-
bensmitteln denken, wurde ebenfalls abgefragt.

Die Auswertungen zeigen weder zwischen den Betrieben zu jeweiligen Messzeitpunkten noch im
Vorher-Nachher-Vergleich (statistische) Unterschiede in den einzelnen Kriterien.

In der ersten Gastebefragung stimmten Teilnehmende aus PR 2 signifikant haufiger der Frage zu
(im Vergleich zu PR 1 (K)), dass sie nur Lebensmittel kaufen, die den Jahreszeiten (Saison) in der
Schweiz entsprechen®. Bei der Frage, ob die Teilnehmenden hauptsichlich Lebensmittel aus bi-
ologischer Landwirtschaft konsumieren, gab es zum zweiten Messzeitpunkt signifikante Unter-
schiede zwischen den PR. Im Vergleich zu PR 1 stimmten die Teilnehmenden aus den restlichen
PR 2, PR 3 und PR 4 dieser Frage signifikant weniger hiufig zu*’. Bei der Frage, ob man beim Kauf
von Lebensmittel nicht ans Sparen denke, gab es zum zweiten Messzeitpunkt ebenfalls einen Un-
terschied zwischen den PR. Teilnehmende aus dem PR 2 stimmten (im Vergleich zum PR 1 (K))
dieser Aussage signifikant weniger haufig zu®®. Alle Abbildungen zu einzelnen Fragen finden sich
im Anhang A5 Resultate PR. Eine Zusammenfassung findet sich in Abbildung 27.

Regionale Lebensmittel

5
Salzarme Erndhrung 4 Saisonale Lebensmittel
Zuckerarme Erndhrung Ausgewogene Ernahrung
Nicht sparen Artgerechte Tierhaltung

Biologische Erzeugnisse

PR1(K) —@—PR2 PR3 —@—PR4

Abbildung 27: Ubersicht Mittelwerte: Relevante Kriterien beim Lebensmittelkonsum

Antworten beider Befragungszeitpunkte zusammengefasst; Frage «Denken Sie allgemein an Ihren Konsum von Lebens-
mitteln», 5er Skala: 5 = Stimme voll und ganz zu - 1 = Stimme (berhaupt nicht zu.

36 (Fpz1(3, 211) = 3.105, p = 0.028)
37 (Fumzz (3, 113) = 2.484, p = 0.064)
38 (Fyz2 (3, 113) = 2.409, p = 0.071)
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Die nachfolgende Abbildung 27 fasst die Ergebnisse der Wichtigkeiten von Eigenschaften des Mit-
tagessens zusammen. Insgesamt zeigt sich, dass Geschmack, Saisonalitat, Ausgewogenheit und
Sattigung fur alle Teilnehmenden der Umfrage, die wichtigsten Kriterien beim Mittagessen sind,
wohingegen eine einfache und schnelle Zubereitung, weniger wichtig sind. Auch wenn es wie

oben beschrieben teilweise Unterschiede gibt, kann nicht davon ausgegangen werden, dass diese
auf die Wirkung der Intervention zuriickzufihren sind.

Ausgewogenheit

5
Preis/Leistung Geschmack
Regional Einfach zubereitet
Biologisch produziert Schnell zubereitet
Vegan Sattigung
Vegetarisch Wenig Umweltbelastung
Saisonal
PR1(K) —@—PR2 PR3 —@—PR4

Abbildung 28: Ubersicht Mittelwerte: Wichtigkeit bestimmte Eigenschaften fiir ein Mittagessen

Antworten beider Befragungszeitpunkte zusammengefasst; Frage: «Wie wichtig sind Ihnen grundsatzlich die folgenden
Eigenschaften Ihres Mittagessens, wenn Sie sich — wie heute — ausser Haus verpflegen?»; 5er Skala: 5 = Stimme voll und
ganz zu - 1 = Stimme (berhaupt nicht zu.

Die Auswertungen zeigen keine statistischen Veranderungen zwischen den beiden Befragungs-
zeitpunkten innerhalb der Betriebe.

Dass sich die Teilnehmenden der Betriebe im Hinblick auf diese Eigenschaften unterscheiden,
zeigt die zuséatzliche Analyse der Daten. Personen aus PR 3 und PR 4, die zum ersten Befragungs-
zeitpunkt teilnahmen, stimmten im Vergleich zum PR 1 (K) signifikant haufiger zu, dass ein Menii
«satt» machen soll*. Zu den Eigenschaften «geringe Umweltbelastung», «vegetarisch», «saiso-
nal» oder «Herstellung aus biologisch produzierten Zutaten», stimmten Teilnehmende aus den
Betrieben PR 3 und PR 4 im Vergleich zu PR 1 (K) signifikant weniger haufig zu*®. Auch ein veganes
Mittagessen, ist fiir Teilnehmende aus den PR 2, PR 3 und PR 4 im Vergleich zu PR 1 (K) signifikant
weniger wichtig*.

Einige Unterschiede zeigten sich auch beim zweiten Befragungszeitpunkt. Fiir die Teilnehmenden

39 Fuz(3, 73) = 1.776, p = .159
40 F1121(3, 73) = 2.049, p = .114: Fyza(3, 73) = 1.913, p = .135; Fyza(3, 73) = 2.941, p = .039; Fuza(3, 73) = 2.196, p = .096
4 F71(3, 73) = 5.505, p > .01;

61



Zh Life Sciences und
Facility Management

aus den PR 2 und PR 3 ist das Preis-Leistungs-Verhaltnis ein wichtigeres Kriterium als fir Teilneh-
mende aus PR 1 (K)*. Der Aussage, dass ein Mittagessen aus biologisch produzierten Zutaten her-
gestellt werden muss, stimmen die Teilnehmenden aus PR 3 und PR 4 weniger zu als die Teilneh-
menden aus PR 1 (K)*. Fiir Teilnehmende aus PR 2 und PR 3 ist im Vergleich zu PR 1 (K) ist ein
vegetarisches Mittagessen weniger wichtig*. Alle Abbildungen zu diesen Fragen finden sich im
Anhang A5 Resultate PR. Anzumerken ist an dieser Stelle, dass die Unterschiede nicht den Inter-
ventionen zuzuschreiben sind. Sie geben jedoch zusatzliche Hinweise, zu der jeweiligen Gastekli-
entel.

Dass Genusswerte wie Geschmack, die Lust auf ein bestimmtes Essen oder eine attraktive,
schmackhafte Prasentation bei der Essenswahl wichtige Kriterien sind, zeigt sich auch bei einer
weiteren Frage, bei der nach den Griinden der heutigen Meniwahl gefragt wurde. Aber auch
Ausgewogenheit und ein gutes Preis-/Leitungsverhaltnis sind fir die Gaste wichtig. Umweltbezo-
genen Kriterien wie eine geringe Umweltbelastung oder Saisonalitat, werden weniger haufig ge-
nannt (siehe ergdnzende Auswertungen in Anhang A5 Resultate PR).

Preisbereitschaft und Preissensibilitat fiir umweltfreundliche Meniis

Um einen ersten Anhaltspunkt zur Preisbereitschaft und Preissensibilitdt eines umweltfreundli-
chen Meniis zu erhalten, wurde die van Westendorp-Methode®, auch bekannt als Van Wes-
tendorp Price Sensitivity Meter, in der Umfrage verwendet.

Mit Hilfe von vier Fragen zum konkreten Angebot «umweltfreundliche Menils» werden Preisvor-
stellungen ermittelt, aus deren Antworten Preisbereitschaft und Preissensibilitat berechnet wer-
den. Die Fragen lauten wie folgt:

Zu welchem Preis wdre ein umweltfreundliches Mittags-Menii zu teuer, sodass
Sie es auf keinen Fall kaufen wiirden?

Zu welchem Preis wiirden Sie ein umweltfreundliches Mittags-Menii zwar als
teuer bezeichnen, wiirden es aber vielleicht trotzdem kaufen?

Zu welchem Preis wdre ein umweltfreundliches Mittags-Mendi zu giinstig, sodass
Sie die Qualitdt anzweifeln und es nicht kaufen?

Zu welchem Preis wdre ein umweltfreundliches Mittags-Menli glinstig, also ein
gutes Angebot?

Die Antworten sind in Abbildung 29 grafisch dargestellt. Am Schnittpunkt aus «zu teuer» und «zu
glinstig» halten genau gleich viele Befragte den Preis fiir zu teuer oder zu glinstig. Er gibt den
Punkt mit dem geringsten Kaufwiderstand an, denn die wenigsten Personen haben gesagt, sie
wirden das Produkt zu diesem Preis nicht kaufen, weil es zu glinstig oder zu teuer ist. Der Punkt
wird Optimum Price Point (OPP) genannt. In unserer Untersuchung liegt der optimale Preis fiir ein
umweltfreundliches Meni bei 13 CHF. Der Schnittpunkt aus «teuer» und «glinstig» beschreibt
den Indifference Price Point (IDP). An diesem Punkt finden genau gleich viele Personen den Preis
teuer bzw. glinstig. Hier ist das Image des Preises am ausgeglichensten. In der Untersuchung liegt
er bei 15 CHF.

%2 F75(3, 113) = 2.543, p = .06
%3 Fuz(3,113) = 1.86, p = .141
44 Frza(3,113) = 2.519, p = .061
45 Ausfuhrliche Informationen zu Methode finden sich zum Beispiel bei Simon & Fassnacht (2016), S. 97-159
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Abbildung 29: Preissensibilitét fiir umweltfreundliche Mendiis

Zusatzlich wurde gefragt, ob in stadtischen Verpflegungsbetrieben umweltbelastende Meniis teu-
rer sein sollten als umweltfreundliche Mens. In PR 2 und 3 ist mit einem Mittelwert von 2.7 bzw.
2.9 die Bereitschaft, mehr fir ein umweltfreundliches Meni zu zahlen, eher nicht vorhanden.
Statistische Unterschiede zwischen den Betrieben zu TO sowie T1% liegen nicht vor.

In stadtischen Verpflegungsbetrieben sollten umweltbelastende Menls teurer sein als umweltfreundliche Menis.

alle {n=62) 27% 18% 13% 32
“;f TO (n = 44) 23% 20% 16% 31
a

T1(n=18) 39% 11% 6% 34
Alle (n = 105) 2% 14% 27% 29
& To(n=s0) 22% 15% 18% 3.1
T1{n=45) 13% 38% 25
Alle (n = 101) 20% 18% 2% 27
& T0(n=81) 2% 15% 32% 2.8
T1{n=20) 0% 30% 25
alle (n=63) 14% 19% 31
Z| Toin-29) 17% 10% 14% 15
T1(n=34) 18% 24% 28

- 0% 25% 50% 75% 100%

Stimme voll Stimme eher y . Stimme eher  Stimme (berhaupt
teils-teils . ‘
und ganz zu u nicht zu nicht zu

Abbildung 30: Zustimmung zur Verteuerung umweltbelastender Meniis

(ganz rechts sind die Mittelwerte angegeben, basierend auf der Skala 5 = Stimme voll und ganz bis 1 = Stimme (iber-
haupt nicht zu)

4670 (F(3, 210) = 2.194, p = .09) und T1 (F(3, 113) = 2.235, p = .09)
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3.6 Ubersicht Studiendesign und Ablauf — ASZ

Wie in den PR wurde die Wirkung unterschiedlicher Interventionen auch in den ASZ im Rahmen
einer Feldstudie untersucht. Die Feldphase dauerte vom 14. September 2020 bis zum 25. Oktober
2020 (Abbildung 31). Auch hier diente ein vierter Betrieb als Kontrollbetrieb.

2020

Aug. | Sept. | Okt. Nov.
35 36 37 38 39 40 1 12 43 44 45

14.09.2020 Interventionen im Feld & einheitlicher Meniiplan 25.10.2020
in allen 4 Betrieben

Befragung Nachbefragung
(7.9./8.9.) 26.10/27.10.

24.08.2020 Meniwahlerfassung durch Kijchenpersonal in allen 4 ASZ 06.11.2020
24.08.2020- 06.11.2020

| | ] |
v v v
24.08.2020 - 11.09.2020 14.09.2020 - 23.10.2020 26.10.2020-06.11.2020

Abbildung 31: Ubersicht Feldstudie Alterszentren

Meniiplan und Meniiwahlerfassung

Im Normalbetrieb bieten grundsatzlich alle ASZ eine Meniilinie mit einem fleisch- oder fischhalti-
gen Meni an («Meni 1») und eine vegetarische Meniilinie («Meni 2») sowie einen fleischhalti-
gen «Wochenbhit» an. An einem Tag in der Woche wird auf «Meni 1» ebenfalls ein vegetarisches
Meni angeboten («Vegi-Tag»).

Fir die Feldstudie wurde in allen vier teilnehmenden ASZ ein einheitlicher Meniplan fir das Mit-
tagessen angeboten. Dieser wurde von den Kiichenverantwortlichen gemeinsam definiert und
Uber eine Zeit von 6 Wochen, wahrend die Massnahme im Feld umgesetzt wurde, angeboten. Die
Menibezeichnungen wurden von den Kiichenverantwortlichen auf die jeweilige Sprachregelung
der Betriebe leicht angepasst. Der «Vegi-Tag» wurde einheitlich auf den Donnerstag gesetzt. In
dem sechswochigen Zeitraum wurden Geburtstagsments oder Wiinsche der Bewohner/-innen
ausgesetzt, um die Einheitlichkeit zu gewahrleisten*’. Die Bewohner/-innen wurden von den Kii-
chenverantwortlichen im Vorfeld darlber informiert.

Da in den Betrieben fir die Abwicklung der Verpflegung kein elektronisches Bestell- und/oder
Kassensystem implementiert ist, musste die Mentwahl des Mittagessens vom Kiichenpersonal
taglich handisch in einer Excelliste erfasst und am Ende der Woche an die ZHAW gesendet wer-
den. Besonderheiten wie spontane Menliwechsel mussten ebenfalls erfasst werden. Im Betrieb
AZ 4 wurde die Menliwahl aufgrund der Interventionsmassahmen zuséatzlich pro Tisch erfasst. Im
Betrieb AZ 3 wurden zusatzlich Informationen zur Wahl der «Probiererli» dokumentiert.

47 Wiinsche der Bewohner/-innen wurden entweder zeitlich verschoben oder im Wochenhit abgebildet.
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AZ 1 (K) AZ2

AZ3

AZ 4

Wechsel in der Plat-
zierung von Fleisch-
mens und vegeta-
rischem Meni auf
dem Menuplan

Kontrollbetrieb,
ohne Intervention

«Probiererli» werden
am Vorabend mit den
vegetarischen Haupt-
komponenten des

Menis vom Folgetag

Wettbewerb «Klima
MenU»: die Wahl
des umweltfreundli-
chen Meniis wurde
belohnt.

Intervention

gereicht

AZ 1 (K): Der Betrieb diente als Kontrollbetrieb. Hier hat keine Intervention stattgefunden. Die
Menilwahl wurde erfasst.

AZ 2: Fiir die Interventionswochen wurden die Mends der beiden Mendlinien willkirlich gewech-
selt. Fleisch-Mends, die sonst als «Meni 1» und Menis ohne Fleisch, die sonst auf «Menl 2»
angeboten wurden, haben sich wahrend der Interventionswochen im Meniplan abgewechselt.
Ein Beispiel des Meniplans findet sich im A4 Interventionsmaterial ASZ.

AZ 3: In den Interventionswochen wurden den Bewohner/-innen jeweils am Abend ein «Pro-
biererli» gereicht (Impressionen in A4 Interventionsmaterial ASZ). Sie enthielten die Hauptkom-
ponenten der vegetarischen Mens. Die Bewohner/-innen konnten freiwillig entscheiden, ob sie
probieren mdchten oder nicht. Der Zeitpunkt an dem die Bewohner/-innen ihr Mittagsment wah-
len (morgens nach dem Frihstiick), wurde in der Feldphase nicht verandert.

AZ 4: Wahrend der Interventionswochen wurde im Meniplan das vegetarische Meni durch ein
Symbol hervorgehoben. Die vegetarischen Meniis wurden stellvertretend fiir umweltfreundliche
Menis verwendet, da es nicht moglich war, neben der Intervention im PR 3 alle MenUs des AZ
der Interventionswochen zu bewerten. Eine Erldauterung zum Symbol wurde im Mentplan aufge-
flhrt. Zusatzlich hat ein Wettbewerb stattgefunden, der kommunikativ mit dem Symbol ver-
knupft wurde. Gewinner des Wettbewerbs waren die Bewohner/-innen eines Tisches, die inner-
halb einer Woche die meisten vegetarische Meniis gewdhlt haben. Mit jedem gewahlten vegeta-
rischen Men( wurden Punkte auf eine Sdule am Tisch angebracht, um die Wabhl fiir alle sichtbar
zu machen. An der Sdule wurden woéchentlich Tipps und Hinweise angebracht, die das Thema
vegetarische und umweltfreundliche Erndhrung aufgreifen (Material in Anhang A4 Interventions-
material ASZ). Die Gewinner wurden jeweils montags vom der Zentrumsleitung oder dem Kiichen-
verantwortlichen benannt und der Gewinn (Getrdankegutschein fir ein alkoholfreies Getrédnk)
Uberreicht. Zusatzlich wurde die Tischnummer des Gewinnertischs auf einem Poster im Speisesaal
angeschrieben.

3.8 Vorbereitung Datenauswertung — ASZ

Die Erfassung der Menilwahl in des ASZ wurde vorgenommen, um die Anzahl gewahlter Menis
zu erheben. Die Kiichenverantwortlichen und das -personal haben die Menliwahl («Meni 1»,
«Meni 2», «Wochenhit») und die Portionsgréssen handisch in einer bereitgestellten Excelliste
taglich erfasst. Zusatzlich sollten Besonderheiten, wie zum Beispiel auffallig viele Abwesenheiten
oder Rickmeldungen seitens Bewohner/-innen dokumentiert werden.

Die Menlwahl wurde bereits drei Wochen (KW 35) vor der Intervention, sowie zwei Wochen nach
der Intervention erhoben (KW 45). Bei zwei Betrieben (AZ 2 und AZ 4) kam es in zwei Wochen zu
Unregelmassigkeiten bei den Menierfassungen. Aus diesem Grund wurden fiir die Analyse die
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Menliwahldaten von KW 36 bis 44 beriicksichtigt. Alle Analysen und Auswertungen wurden im
Statistikprogramm R gemacht. Alle dazugehdorigen Skripte finden sich auf GitHub.

Personliche Interviews konnten aufgrund der Covid-19 Situation nicht, wie urspriinglich geplant,
durchgefiihrt werden. Alternativ wurde eine Befragung vor und nach der Intervention durchge-
flihrt. Der Fragebogen wurde im Umfang, Formulierung und Darstellung auf die Bediirfnisse und
die Anforderungen der Zielgruppe abgestimmt.

Der Fragebogen fur die Alterszentren war kurz und bestand aus drei Teilen. Im ersten Teil wurden
die Bewohner/-innen gebeten ihr Mentiwahl die Zufriedenheit des Menlangebots anzugeben. In
einem zweiten Teil wurden Fragen zu den Eigenschaften der Menlwahl und Wissensfragen ge-
stellt. In einem abschliessenden Teil wurden sozidemografischen Merkmale abgefragt (Alter und
Geschlecht). Um die teilnehmende Person den zwei Befragungszeitpunkten zuordnen zu kénnen,
wurde jeweils ein anonymer «Code» abgefragt. Fiir die Nachbefragung wurden neben allgemei-
nen Fragen, spezifische Fragen zu den Interventionen gestellt. Als Dankeschon fir die Teilnahme
erhielten die Bewohner/-innen gratis einen Kaffee und Kuchen.

Nach Ricksprache mit den Kiichenverantwortlichen wurden die Fragestellungen wie auch die
Antwortmoglichkeiten stark vereinfacht. So wurde zum Beispiel nicht wie (blich auf einer 5er-
Skala abgefragt, sondern lediglich nach «zufrieden» oder «nicht zufrieden» oder «wichtig» oder
«nicht wichtig».

Die Fragebdgen wurden den Kichenverantwortlichen in Papierform via Post zugestellt. Zusatzlich
wurden die ASZ instruiert, u. a. um sicherzustellen, dass die Fragebégen an den gleichen Tagen
ausgefillt werden.

Die ausgefiillten Fragebdgen wurden an die ZHAW retourniert und die Antworten zur Vorberei-
tung fir die Datenauswertung mit R in Excel erfasst. Fragen, die nicht eindeutig beantwortet wur-
den (z. B. zwei Kreuze bei einem Item) wurden bei der Auswertung der jeweiligen Frage nicht
beriicksichtigt. Fehlende Angaben wurden mit «nicht beantwortet» gekennzeichnet.

3.9 Resultate - ASZ

Die Anzahl der Teilnehmenden (TN) sowie Angaben zum Durchschnittsalter und der Geschlech-
terverteilung konnen Tabelle 16 entnommen werden.

Tabelle 16: Ubersicht Stichprobe ASZ

1. BEFRAGUNG 2. BEFRAGUNG
e A:,:i?' O-Alter I:Geschlecht:\‘:| Anzahl TN | @-Alter I:Geschlechtlv|
AZ 1 (K) 19 83.9 |15(79%) | 3 (16 %) 16 86 | 12(75%) | 4 (25 %)
AZ2 41 87.8 | 29(71%) | 10 (24 %) 33 88.8 | 23(70%) | 10 (30 %)
AZ3 31 84.9 |22(71%) | 9(29 %) 16 856 | 6(38%) | 8(50%)
AZ 4 33 86.6 |29(88%) | 4(12%) 31 865 | 24(77%) | 7(23%)
Gesamt 124 86.16 5(79 %) 26 (21 %) 96 87.03 65 (69 %) | 29 (31 %)

48 \Von einigen Teilnehmer/-innen (TO: 10, T1: 3) fehlen die Altersangaben
49 Abweichungen beim Geschlecht sind auf fehlende Angaben zurlckzufihren.
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Insgesamt konnten lediglich 4 Teilnehmer/-innen eindeutig beiden Befragungszeitpunkten zuge-
ordnet werden. Eine aussagekraftige Aussage dariber, ob eine Veranderung zum Beispiel beim
Wissen aufgrund der Interventionen auf individueller Ebene stattgefunden hat, ist nicht moglich.
Die Analyse der Stichprobe zeigt jedoch, dass sich die Teilnehmenden je ASZ hinsichtlich Alter®,
Geschlecht®, Erndhrungsgewohnheiten®? 53 zwischen ersten und zweiten Befragungszeitpunkt
kaum unterscheidet. Mit Ausnahme des Geschlechts im AZ 3, bei dem zum zweiten Befragungs-
zeitpunkt etwas weniger Frauen an der Befragung teilgenommen haben. Wie auch bei den Aus-
wertungen der PR, muss bei der Betrachtung der Ergebnisse (Vorher-Nachher) berlicksichtigt wer-

den, dass es sich zu den beiden Befragungszeitpunkten nicht um die gleichen Personen handelt,
wohl aber Personengruppen, die sich hinsichtlich der genannten Merkmale kaum unterscheiden.

Meniiwahl

Wie in den PR hatten die Interventionen in den ASZ insbesondere das Ziel, die Wahl des vegetari-
schen und damit klimafreundlichen Mens zu férdern. Die Auswertung der Mentiwahlerfassung
zeigt, dass der Anteil fleischhaltiger Menis in der Interventionszeit im Kontrollbetrieb im Ver-
gleich zu den anderen ASZ mit 85 % sehr hoch ist. Im AZ 2 machten fleischhaltige Menis einen
Anteil von 62 % Menis, im AZ 3 68 % und im AZ 4 66 % der Mens aus. Im Vergleich vor, wahrend
und nach der Intervention lassen die Daten der Menliwahlerfassung erkennen, dass grundsatzlich
im Kontrollbetrieb allgemein eher mehr Fleischmenis gewahlt wurden.

Im AZ 2 konnte der Anteil vegetarischer Menis in der Interventionszeit leicht erhéht werden,
ebenso im AZ 4 (Abbildung 32). In AZ 3, in dem die «Probiererli» offeriert wurden, fallt auf, dass
der Anteil vegetarischer Mends leicht abgenommen hat und in der Woche nach der Intervention
wieder zunahm.
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14% 15% 15%
0% h21 (K} AZ2 AZ3 AZ4 AZ1 (K) AZ2 A73 AZd AZ1 (K) AZ2 AZ3 AZL
(n=806) {(n=1145) (n=470} (n=1093} (n=2317) (n=3381) (n=1451) (n=2747) (n=372) (n=558) (n=222) (n=351)

Abbildung 32: Ubersicht Meniiwahl aller ASZ vor, wihrend und nach der Intervention.

Eine Ubersicht der «Top 10» und damit meistgewéahlten vegetarischen und fleischhaltigen Ge-
richte finden sich im A6 Resultate ASZ.

50 Faza(1, 31) = 0.908, p = .348; Faza(1, 66) = 1.169, p = .284; Fazs(1, 41) = 0.113, p =.739; Faz(1, 61) = 0.005, p = .943

51 X2,571(2, N = 35) = 1.228, p = .541; X2az2(2, N = 74) = 1.849, p = .397; X2az3(2, N = 47) = 7.142, p = .028; X?az4(1, N = 64)
=1.229, p=.268

52 X2p21(1, N = 34) = 0.551, p = .458; X?az3(1, N = 45) = 0.006, p = .934; X?az4(1, N = 61) = 0.669, p = .414

53 |m AZ2 hatten alle Teilnehmer/-innen an beiden Zeitpunkten nur Gerichte mit Fleisch gewahlt
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Uber alle Betriebe hinweg gaben die meisten Teilnehmer/-innen der ersten und zweiten Befra-
gung an, dass sie sich vorwiegend von Fleisch erndhren. Dariber hinaus zeigt Abbildung 33, dass
im AZ 2 niemand, weder zum ersten noch zum zweiten Befragungszeitpunkt, angab, vegetarisch
zu essen®*. Moglicherweise wurde die Frage nicht richtig verstanden, denn gemass Meniiwahler-
fassung wurden auch in AZ 2 vegetarische Men(s gewahlt.

AZ1 (K) AZ2 AZ3 AZA
100% 5o 3% 6% 6% 3%
15%
75%
o
C
~
g
& 78%  ggy
< 94% 82%
s 50% 07% 87% 2Lt
5 85%
3
2
[
<
25%
21%
12%
0% 6% 6% 12% ey
" 1o T1 T0 T TO T1 T0 T
(n=19) (n=16) (n=41) (n=33) (n=31) (n=16) (n=33) (n=31)

Abbildung 33: Erndhrungsgewohnheiten nach Befragungszeitpunkt (T0, T1) und ASZ

Zufriedenheit

Essen Sie Fleisch oder erndhren
Sie sich vegetarisch?
nicht beantwortet

Fleisch
vegetarisch

Die Mehrheit der befragten Personen gab an, mit dem Angebot in den ASZ zufrieden zu sein (Ab-
bildung 34). Auch nach der Intervention gaben die Teilnehmer/-innen an, mit der Mentwabhl zu-

frieden zu sein.

54 Unter «nicht beantwortet» sind auch Angaben von Teilnehmen/-innen eingeflossen, deren Antworten nicht eindeu-
tig waren (Auswahl von sowohl «Fleisch» als auch «vegetarisch»)
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Abbildung 34: Zufriedenheit mit dem Angebot nach Befragungszeitpunkt (TO, T1) und ASZ

Wichtigkeiten bestimmter Kriterien beim Mittagessen

Uber alle Betriebe hinweg zeigt sich gemass Abbildung 35, dass den Bewohner/-innen vor allem
die Verwendung von regionalen und saisonalen Produkten wichtig ist. Zum ersten Befragungszeit-
punkt gaben hier 48 % der Befragten an, dass ein Fleisch-Menl am Mittag wichtig ist, zum zweiten
Befragungszeitpunkt waren es 62 %. Als entsprechend weniger wichtig wurde vegetarisches An-
gebot bewertet.

Wie wichtig ist es lhnen, dass biologische Zutaten verwendet werden?
T0 (n=124) 41% 48% 11%
T1(n=96) 52% 41% 7%
Wie wichtig ist es hnen, dass es am Mittag ein Fleisch-Men gibt?
T0 (n=124) 48% 44% 7%
T1(n=96) 62% 33% 4%
Wie wichtig ist es lhnen, dass es am Mittag ein vegetarisches Menii (ohne Fleisch) gibt?
T0 (n=124) 35% 48% 17%
T1(n=96) 34% 56% 9%
Wie wichtig ist es lhnen, dass regionale Zutaten verwendet werden?
T0 (n=124) 76% 16% 8%
T1(n=96) 80% 15% 5%
Wie wichtig ist es lhnen, dass saisonale Zutaten verwendet werden?
T0 (n=124) 77% 14% 9%
T1(n=96) 82% 12% 5%
0% 25% 50% 75% 100%
wichtig nicht wichtig nicht beantwortet

Abbildung 35: Wichtigkeit bestimmter Kriterien

Abbildung 35 zeigt die Ergebnisse zu der Wichtigkeit verschiedener Kriterien in aggregierter Form
(Antworten aller Teilnehmer/-innen der vier Betriebe) und ist primar als «Stimmungsbild» zu ver-
stehen. Eine Aussage darliber, ob sich die Interventionen auf individueller Ebene auf die Wichtig-
keit dieser Kriterien ausgewirkt haben, lasst sich nicht beantworten.
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Die Ergebnisse der Frage fir die einzelnen Betriebe sind im Anhang A6 Resultate ASZ ersichtlich.
Auffallig ist, dass in den Betrieben, in denen Interventionen stattgefunden haben, die Wichtigkeit
eines Fleisch-Menis am Mittag von der ersten zur zweiten Befragung zugenommen hat. Insbe-

sondere in AZ 2 haben deutlich mehr Personen zum zweiten Befragungszeitpunkt angegeben,
dass ihnen Fleisch am Mittag wichtig ist.

Gleichzeitig gaben mehr Teilnehmende aus AZ 3 («Probiererli») und AZ 4 («Wettbewerb») im Ver-
gleich zum ersten Befragungszeitpunkt an, dass ihnen ein vegetarisches Menli am Mittag wichtig
ist. In AZ 2 («Menlwechsel») haben vegetarische Menis zum zweiten Zeitpunkt an Wichtigkeit
verloren. Eine mogliche Erklarung fiir dieses Antwortverhalten konnte sein, dass die Teilnehmen-
den durch den Menliwechsel oder aber durch das ungewohnte Angebot, dass mit der Vereinheit-
lichung des Menliplans zustande kam, ihr gewohntes Fleisch Menii vermissen und ihm deswegen
einen hoheren Stellenwert zuschreiben.

Saisonalitat und Regionalitat haben mehr Teilnehmer/-innen in AZ 2 und AZ 3 zum zweiten Befra-
gungszeitpunkt mit wichtig bewertet als zum ersten Zeitpunkt. In AZ 4, dort wo der Wettbewerb
stattgefunden hat und zuséatzlich Tipps zu diesen Themen kommuniziert wurden, ist eine Ab-
nahme erkennbar.

An dieser Stelle ist nochmal darauf hinzuweisen, dass es sich bei TO und T1 in den jeweiligen ASZ
nicht um die gleichen Personen handelt, sodass keine Aussage dartiber moglich ist, ob auf indivi-
dueller Ebene eine Verdnderung aufgrund der Intervention stattgefunden hat.

Den Kontrollbetrieb fir weitere Erklarungsversuche hinzuzuziehen erscheint wenig zielfihrend.
Unklar ist zum Beispiel warum gerade zum zweiten Befragungszeitpunkt hier ein so grosser Anteil
der Befragten angegeben hat, dass Fleisch beim Mittagessen wichtig ist. Auch hier konnten jedoch
eine Beantwortung unterschiedlicher Personen ein Grund sein.

Wissen

Um das Wissen abzufragen, wurden verschiedenen Mahlzeiten bildlich dargestellt. Die Teilneh-
mer/-innen mussten angeben, welches Gericht sie als umweltfreundlich einstufen. In der ersten
Befragung standen Tofuschnitzel, Sellerieschnitzel und Schweineschnitzel zur Auswahl. In der
zweiten Befragung nach der Intervention Tofuhamburger, Gemiisehamburger und Rindshambur-
ger. Ohne die Saison und Transportwege zu berticksichtigen, belasten Sellerie- und Gemiiseham-
burger die Umwelt am wenigsten. Zwischen den ASZ gab es nur im ersten Befragungszeitpunkt
(TO) signifikante Unterschiede in Bezug auf diese Wissensfrage®. Im AZ 1 (K) und AZ 2 gaben im
Vergleich zu den anderen beiden ASZ die Befragten weniger haufig an, dass das Sellerieschnitzel
die Umwelt am wenigsten belastet. Abbildung 36: zeigt, dass die Mehrheit der Bewohner/-innen
diese Frage korrekt beantworten konnte.

55 X210(6, N = 45) = 15.22, p < .05; X?11(6, N = 79) = 6.076, p = .414
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Abbildung 36: Wissensabfrage Umweltbelastung verschiedener Gerichte

Uber diese Frage hinaus wurde der Wissensstand mit einzelnen Items abgefragt, die richtig oder
falsch beantwortet werden konnten. Uber alle Betriebe hinweg zeigt sich, dass die Mehrheit der
Personen die Fragen zu beiden Befragungszeitpunkten korrekt beantwortet haben. Die Ergeb-
nisse zu den jeweiligen Betrieben sind im A6 Resultate ASZ zu finden.

Auf die Frage, ob sich mit der Menliwahl die Umwelt schiitzen ldsst, gaben lediglich die Teilneh-
mer/-innen in AZ 2 in dem der Menliwechsel stattgefunden hat, zum zweiten Befragungszeit-
punkt mehr Personen die korrekte Antwort. Gleichzeitig gaben auch mehr Personen an, dass eine
Erndhrung mit tierischen Produkten gut fiir die Umwelt sei, obwohl hier in Zusammenhang mit
der Intervention keine umwelt- und erndahrungsbezogenen Informationen kommuniziert wurden.
Das Antwortverhalten ist insgesamt sehr indifferent. Hier Schliisse zu ziehen, die auf eine Wirkung
der Intervention zuriickzufiihren sind, ist kaum maglich.

Intervention AZ 2

Im AZ 2 haben zum zweiten Befragungszeitpunkt nach der Intervention «Meniwechsel» 33 Per-
sonen teilgenommen. Die Antworten zeigen, dass 64 % der Teilnehmer/-innen Gerichte gegessen
haben, die neu fiir sie waren. Da in allen Betrieben wahrend der Interventionszeit das gleiche
Menlangebot angeboten wurden, ist an dieser Stelle zu berticksichtigen, dass damit auch Menis
angeboten wurden, die nicht unbedingt dem Ublichen Angebot entsprachen. Gemass Antworten
wurde der Wechsel im Menlplan positiv aufgenommen (67 % gaben an, dass ihnen der Wechsel
gefallen hat). 9 % gaben an aufgrund des Angebots Alternativen flr die Mittagsverpflegung auf-
gesucht zu haben (Abbildung 37).

71



Zirohar Hochschule
far Angewandte Wissenschafien

Life Sciences und
Facility Management

| Der Wechsel van vegetarischen Meniis und Fleischmeniis im Meniiplan hat mir gefallen. (n = 33) \
67% 21% 12%

| Ich bin vermehrt auswahrts essen gegangen, weil das Angebot mir nicht gepasst hat. (n = 33) ‘
9% 73% 18%

| Ich bin zufrieden mit dem neuen Meniiplan. (n = 33) \
64% 18% 18%

| Ich habe haufiger ein vegetarisches Menii gewahlt. (n = 33) \
33% 39% 27%

| Ich habe mich gut im neuen Meniiplan zurechtgefunden. (n = 33) \
64% 24% 12%

| Ich habe Speisen gegessen, welche neu fiir mich waren. (n = 33) \
64% 24% 12%

| Ich hatte Miihe mich fiir ein Menii zu entscheiden. (n = 33) ‘
45% 39% 15%

| Ich wusste jeweils, welches Menil mit Fleisch und welches vegetarisch war, (n = 33) \
76% 6% 18%
0% 25% 50% 75% 100%

Stimme zu Stimme nicht zu nicht beantwortet

Abbildung 37: Kontrollfragen Intervention AZ 2 «Meniiwechsel»

Die Meniliwahlerfassung im AZ 2 zeigt, dass wahrend der Interventionszeit von 6 Wochen 3381
Menilwahlen erfasst wurden. Davon machten im Durchschnitt mehr als 40 % vegetarische Ge-
richte aus.

100%
5 42%
a o [
) 75% 54% 46%
& 62% 64% 61%
£ 74% 76%
@ 80% Meniwahl
S 50% Fleisch
g Vegetarisch
o
&
= 58%
2 % — 54%
[} 0, 0,
g 38% 36% 39%
26% 20% 24%

0, . . . . " . . . o
0% Wol  Wo2 Woint3 Wolnt4 Woint5 Woint6 Wolnt7 Wolnts  Wo9

(n=577) (n=568) (n=600) (n=549) (n=559) (n=552) (n=554) (n=567) (n=559)

Abbildung 38: Meniiwahl AZ 2

Normalerweise werden unter der Mendilinie 1, ausser am Vegi-Tag, nur Fleischmenis angeboten.
Mit Umsetzung der Intervention wurden unter «Menl 1» 57 % vegetarische Menis angeboten.
Dadurch, dass in der Interventionszeit — anders als gewohnt — auf der Mendilinie «Meni 1» teil-
weise vegetarische resp. auf der Mendiilinie «Meni 2» fleischhaltige Gerichte angeboten wurden,
hat sich das Wahlverhalten der Bewohner/-innen verandert.

Vergleicht man nun den durchschnittlichen Anteil vegetarischer Menis vor bzw. mit der Interven-
tion, lasst sich eine Steigerung der vegetarischen Wahl erkennen; von durchschnittlich 23 % vor
der Intervention zu rund 42 % mit Intervention.
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Intervention AZ 3

Im AZ 3 haben zum zweiten Befragungszeitpunkt nach der Intervention «Probiererli» 16 Personen
teilgenommen®®. 62 % gaben an die «Probiererli» gekostet zu haben, 12 % antworteten mit
«Nein» und 25 % haben diese Frage nicht beantwortet.

Lediglich 3 Personen (19 %) gaben an durch die «Probiererli» 6fter ein vegetarisches Meni ge-
wahlt zu haben. Sich einfacher fiir ein Meni entscheiden zu kénnen, gaben 44 % an. Insgesamt

wurden die «Probiererli» bei den Befragungsteilnehmer/-innen positiv aufgenommen (Abbildung
39).

| Die «Probiererli» waren eine gute Idee. (n = 16)
75% 12% 12%

| Ich finde, die «Probiererli» sollten auch zukiinftig angeboten werden. (n = 16)

56% 25% 19%

| Ich habe Speisen gegessen, welche neu fiir mich waren. (n = 16)
50% 31% 19%

| Ich konnte mich durch die «Probiererli» einfacher flr ein Meni entscheiden. (n = 16)

44% 38% 19%

| Wegen der «Probiererli» habe ich 6fter ein vegetarisches Menl gewahlt. (n = 16) ‘
19% 56% 25%
0% 25% 50% 75% 100%

Stimme zu Stimme nicht zu nicht beantwortet
Abbildung 39: Kontrollfragen Intervention AZ 3 «Probiererli»
Die Daten der Menliwahlerfassung zeigen, dass es vor, wahrend und nach der Intervention kaum

Veranderung in der Meniwahl gab und sogar wahrend der Interventionszeit leicht weniger vege-
tarische Menis erfasst wurden (Abbildung 40).>’

Die Menliwahlerfassung im AZ 3 zeigt, dass wahrend der Interventionszeit von 6 Wochen 1451
Mentwahlen erfasst wurden, davon machten mehr als 26 % vegetarische Gerichte aus.

In den Interventionswochen sank im Vergleich zu den Wochen vor der Intervention die Mentwah-
lerfassung von vegetarischen Gerichten um durchschnittlich 21 % (23 % vs. 33 %).

56 Zum zweiten Befragungszeitpunkt haben deutlich weniger Personen an der Umfrage teilgenommen. Ein Grund dafir
war auch die gesunkene Anzahl an Bewohner/-innen zu diesem Zeitpunkt.

57 Kein Zusammenhang zwischen den gewahlten vegetarischen Gerichten und der Anzahl gegessenen «Probiererli» am
Vorabend (rs =-.11, p =.58, N = 33).
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Abbildung 40: Meniiwahl AZ 3

Intervention AZ 4

Im AZ 4 nahmen zum zweiten Befragungszeitpunkt nach der Intervention « Wettbewerb» 31 Per-
sonen an der Befragung teil. Davon gaben 48 % an, das Symbol zur Kennzeichnung des klima-
freundlichen Menis auf dem Meniplan gesehen zu haben. 13 % antworteten mit «Nein», 39 %
haben nicht oder nicht eindeutig geantwortet.

Knapp die Halfe der Befragten gab an am Wettbewerb teilgenommen zu haben. Die von den Be-
wohner/-innen eigens gefertigten Saulen, die den Wettbewerb als elementarer Bestandteil be-
gleitet haben, wurden von 55 % der Befragten als schoner Teil des Wettbewerbs bewertet. Knapp
40 % gaben an, durch den Wettbewerb zur Wahl des vegetarischen Men(is motiviert worden zu
sein (Abbildung 41)
| Der Wettbewerb hat mich motiviert 6fter ein vegetarisches Menil zu wéhlen. {n = 31) \
39% 55% 6%

| Der Wettbewerb hat mir Spass gemacht. (n = 31) |
39% 39% 23%

| Die Saulen auf den Tischen waren ein schéner Teil des Wettbewerbs. (n = 31) \
55% 29% 16%

| Die Tipps an den Saulen habe ich gelesen. (n = 31) |
68% 23% 10%

| Ich habe am Wettbewerb teilgenommen. (n = 31)
48% 32% 19%

| Ich habe aufgrund des Wettbewerbs Speisen gegessen, welche neu fiir mich waren. (n = 31) \
32% 55% 13%

| Ich habe haufiger als sonst das vegetarische Menii mit dem Symbol gewdhlt. (n = 31) ‘
39% 45% 16%

| Ich wollte, dass mein Tisch gewinnt. (n = 31) \
32% 45% 23%
0% 25% 50% 75% 100%

Stimme zu Stimme nicht zu nicht beantwortet
Abbildung 41: Kontrollfragen Intervention AZ 4 « Wettbewerb»
Betrachtet man sich die Daten aus den Mentwahlerfassung (Abbildung 42), wird deutlich, dass es
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vor, wahrend und nach der Intervention kaum Veranderung in der Menliwahl gab. Insgesamt wur-
den in den sechs Interventionswochen 2747 Mendis erfasst, wobei 36 % davon vegetarische Ge-
richte ausmachten. In den Interventionswochen wurden im Vergleich zu den Wochen vor der In-
tervention mehr vegetarische Menis erfasst (36 % vs. 30 %).

100%

75%
729 69% 63%  64% 67%  92% 6% 64%  66%
Meniwahl

o Fleisch
50% Vegetarisch

25%

Verkaufte Gerichte in Prozent

gy 3% % 36% 3% 8% aay 36%  34%

0% Wol Wo2 Wolnt3  Wolntd  Wolnt5 Wolnté  Wolnt7  Wolnt8 Wo9

(n=549) (n=544) (n=401) (n=480) (n=478) (n=434) (n=449) (n=505) (n=351)
Abbildung 42: Meniiwahlerfassung AZ 4

3.10 Implikationen und Limitationen — Feldstudien

Nachfolgend werden die Ergebnisse aus PR und ASZ erértert und Empfehlungen fiir die Praxis wie
auch zukinftige Forschung gegeben. Die Umsetzung der Interventionen bei den PR im Feld hatte
zum Ziel, die Wirkung der einzelnen Massnahmen unter realen Bedingungen zu priifen. Gleichzei-
tig konnten erste Erfahrungen in Bezug auf die Umsetzbarkeit seitens des Kiichenpersonals ge-
sammelt werden.

Interventionen in PR

Die Ergebnisse aus den PR zeigen, dass keine der Interventionen zu einer ausserordentlichen Stei-
gerung vegetarischer und damit klimafreundlicher Menis gefihrt hat.

In PR 2 mit der Intervention «Menliwechsel» und in PR 3, in welchem die «Meniikennzeichnung»
umgesetzt wurde, sind leichte Steigerungen in den Verkaufszahlen vegetarischer Menis zu er-
kennen (Abbildung 22). Schaut man sich aber die Verkaufszahlen liber den gesamten Interventi-
onszeitraum an, so kann man aufgrund der Schwankungen kaum sagen, ob der Anstieg auf die
Intervention zurtickzufiihren ist oder nicht. Die Schwankungen lassen vermuten, dass das Ange-
bot an sich einen Einfluss darauf hatte, was ausgewahlt wurde. Das ist nicht wenig tberraschend,
wenn doch Geschmack als das wichtigste Kriterium beim Mittagessen angegeben wurde (vgl. Baur
& von Rickenbach, 2020).

Aus den Antworten der Personen in PR 2, die angaben, die Veranderung bemerkt zu haben, geht
jedoch zumindest hervor, dass die Interventionen eher positivaufgenommen wurden. 33 % gaben
an, aufgrund des Meniplans haufiger das vegetarische Meni gewahlt zu haben und es stimmten
rund 24 % einer Beibehaltung des zufalligen Menliwechsels eher oder voll und ganz zu.

In PR 3 wurde die «Menlikennzeichnung» umgesetzt. Ziel war hier durch die Bewertung und zu-
satzliche Visualisierung in Ampelfarben, die Wahl des griinen, umweltfreundlichen Mends zu for-
dern. Die Umweltbelastung der Menis konnte verglichen und die Information konnte als zusatz-
liches Kriterium in der Entscheidung bericksichtigt werden.
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Leider haben zum zweiten Befragungszeitpunkt nur wenige Personen an der Umfrage teilgenom-
men (N = 23). Immerhin 9 dieser Personen gaben an, die Intervention bemerkt zu haben und rund
die Halfte (46 %) gab an sich aufgrund der Intervention bewusster mit der Wahl auseinanderge-
setzt zu haben und 33 % stimmen einer Beibehaltung einer solchen Kennzeichnung zu oder voll
und ganz zu. 2 Personen (22 %) gaben an, aufgrund der Kennzeichnung haufiger das vegetarische
Meni gewahlt zu haben.

Die Kiichenverantwortlichen aus PR 2 und PR 3 dusserten sich in einem Nachgesprach in Bezug
auf den zufalligen Menliwechsel im Menliiplan sowie die Auszeichnung der Umweltbelastung po-
sitiv, trotz ausbleibender grosser Veranderungen in der Menlwahl. Vor allem der Wechsel von
vegetarischen und fleischhaltigen Menis im Mentplan war ohne grossen Aufwand umsetzbar.
Bei einer Umsetzung der Auszeichnung der Umweltbelastungen stellt lediglich die Bewertung der
Mens eine Herausforderung dar. Grundlage dafiir ist eine llickenlos vorliegende Rezeptur der
Menis und ein Bewertungstool, welches im besten Fall in die bestehenden Menliplanungs- oder
Warenwirtschaftssysteme integriert ist. Zudem miussen die entsprechenden Hintergrundinforma-
tionen zur Bewertung an den Gast kommuniziert werden. Auch das Kiichenpersonal sollte tber
die Bewertung Bescheid wissen und Auskunft geben kénnen. Eine Umsetzung oder ein weiteres
Experiment kann auch in Eigenregie mit Hilfe der Menuplanvorlage, die im Rahmen des Projektes
entstanden ist, umgesetzt werden. Die bewerteten Menls aus den Menidatenbanken kénnten
verwendet werden.

Die Feldstudie hat mitunter hervorgebracht, dass sich die Gastestrukturen der Betriebe stark un-
terscheiden. Auch wenn das zu Beginn des Projektes bekannt war, zeigt sich, dass die Klientel der
Betriebe noch besser hatten bei der Interventionsentwicklung berticksichtigt werden sollen. Die
Infrastruktur und die Bediirfnisse der Verantwortlichen in den Betrieben miissen zwar ber{ck-
sichtigt und abgeholt werden, dennoch sollte sich die Auswahl der Intervention weniger an den
eigenen Interessen der Betriebe orientieren, sondern vielmehr an den Eigenheiten der Gasteseg-
mente. Die Resultate zeigen, dass zum Beispiel in PR 3 eher Personen an der Umfrage teilgenom-
men haben, die preissensibel sind, und denen vegane und vegetarische Mens, sowie auch das
Thema Umweltbelastung bei Mittag essen weniger wichtig sind. Inwieweit sich der Grossteil Uiber-
haupt fiir eine Umweltdeklaration interessiert, ist fraglich. Entsprechend nachvollziehbar ist, dass
eine Dauer von 6 Wochen Interventionszeit kaum ausreicht, um Géste fir das Thema Umwelt in
Bezug auf Ernahrung zu sensibilisieren und eine Verdnderung der Menliwahl auszuldsen. Auch
wenn das Ampelsystem eine relative einfache und intuitive Form der Informationsvermittlung
darstellt, waren prominentere Informationen (Uber das Informationsblatt hinaus) zum Beispiel
zur Bewertungsmethode oder den Zusammenhangen von Erndhrung und Klima notwendige Kom-
munikations- und Sensibilisierungsmassnahmen.

Sicherlich hat auch pandemische Lage unter dem Coronavirus einen Einfluss auf die Ergebnisse.
Besonders der Umstand, dass die Studienleitung durch die veranlassten Schutzmassnahmen zum
einen weniger Kontrolle tber die Einhaltung und Umsetzung der Interventionsmassnahmen
hatte, zum anderen die Gastebewegungen aufgrund der Home-Office-Regelungen (insbesondere
bei PR 4) nicht der «Normalitat» entsprechen. So haben zum Beispiel zum zweiten Befragungs-
zeitpunkt deutlich weniger Personen an der Umfrage teilgenommen. Entsprechend gering ist die
Aussagekraft beziglich der oben erwdhnten Beibehaltung der Interventionen, da diese Fragen
nur von einem kleinen Teil der Gaste der jeweiligen Betriebe beantwortet wurden.

Entsprechend ernlichternd sind die Ergebnisse in Zusammenhang mit PR 4, in der die Stempel-
karte umgesetzt wurde. Sie hatte in erster Linie zum Ziel, die Wahl des vegetarischen Meniis zu
belohnen. Durch das Erreichen der 10 Stempel sollten die Gaste motiviert werden, vermehrt das
vegetarische Meni zu wahlen. Im Rahmen der Studie hat die Stempelkarte bei den Gasten in PR
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4 kaum Berticksichtigung gefunden. Nur 6 von 36 Personen gaben an eine Verdanderung im Res-
taurant bemerkt zu haben und davon gaben 3 Personen die Stempelkarte an. Insgesamt wurden
6 volle Stempelkarten eingel6st.

Warum die Stempelkarte so wenig genutzt wurde, bleibt offen. Es ist zu vermuten, dass zu wenig
und nicht Gber alle moéglichen Kandle Werbung dafiir gemacht wurde. Fraglich ist auch, ob eine
Karte in Papierform genligend attraktiv ist. Gerade im Zuge von Corona wurde und wird vermehrt
bargeldlos mit Karte oder Smartphone bezahlt. Inwieweit eine separate Stempelkarte Gberhaupt
mitgeflihrt wird, ist fraglich. Dass Stempelkarten grundsatzlich erfolgversprechend sein kdnnen,
um ein bestimmtes Verhalten zu fordern, zeigt die Forschungsliteratur (z. B. Nunes & Dreze, 2006)
wie auch Konsumentenstudien (z. B. Grampp & Zobrist, 2017). Die Studien zeigen aber auch, dass
die Anspriiche hinsichtlich Stempelkarten und Belohnungssystemen steigen. Die heutigen Konsu-
menten erwarten nicht mehr «nur» Punkte sammeln, sondern digitale, App-basierte Losungen
mit attraktiven Anreizen, wie Rabatten oder Cash-Back.

Mit der in der Studie verwendeten Stempelkarte stand vor allem der monetare Anreiz im Fokus.
Sie verfolgte die Absicht, vor allem den ein oder anderen preissensiblen Fleischesser dazu bringen,
auch mal das vegetarische Men zu auszuwahlen und zu probieren. Damit das auf langere Sicht
auch funktioniert, muss das vegetarische Menu aber auch in Geschmack und Qualitat liberzeugen,
damit es Gberhaupt zu einer weiteren Wahl und Einsatz der Stempelkarte kommt. Die Attraktivitat
des vegetarischen Mends sollte daher bei Folgestudien ndher bericksichtigt und abgefragt wer-
den.

Um einen ersten Hinweis zur Preisbereitschaft fir umweltfreundliche Menis in den Betrieben zu
erhalten, wurde die van Westendorp-Methode verwendet. Sie gibt einen ersten Anhaltspunkt fir
die Preisgestaltung. Ausser in PR 1 (K), in dem alle Menlis fir 8 CHF angeboten werden, variieren
die Menupreise in den Betrieben von 11.50 CHF bis 14.- CHF fir vegetarische Meniis und von 14.-
CHF bis 16.50 CHF fir fleisch- bzw. fischhaltige Menis. Der optimale Preis fir ein umweltfreund-
liches Menl wurde im Rahmen der Umfrage mit 13 CHF ermittelt, was sich mit der Preisspanne
fir vegetarische Menis deckt. Es ist anzunehmen, dass sich die Wahl vegetarischer und damit
umweltfreundlicher Menls liber den Preis steuern liesse, indem zum Beispiel vegetarische Mens
verglinstigt wiirden oder fleischhaltige Meniis oder Meniis mit hoher Umweltbelastung verteuert
wiirden. Wie hoch dieser Preis sein misste, damit die Gaste tatsachlich vermehrt zum klima-
freundlichen Men greifen und inwieweit Preisanpassungen Auswirkungen auf die Zufriedenheit
und Wahlfreiheit der Gaste haben, miisste in einer weiteren Studie genauer untersucht werden.
Denn, auch wenn der Preis von 13 CHF fir ein umweltfreundliches Mittagsmeni ermittelt wurde,
so wurden keine weiteren Produkteigenschaften, die einen Einfluss auf den Preis und die Wahl
haben abgefragt. Beispielsweise ist die Preisbereitschaft und auch der optimale Preis mit grosser
Wahrscheinlichkeit eine anderer, wenn das Menil mit einem Bio»-Label ausgezeichnet wird oder
wenn es mit Vorspeise und/oder Dessert angeboten wird. Sicherlich missten auch die finanziellen
zur Verfigung stehenden finanziellen Mittel der Gaste, wie auch die Preismodelle der Betriebe
(Preise fiir Beschaffung, Subventionen etc.) in die Preisstudie mit einfliessen.

In Bezug auf das Forschungsdesign erscheint das gewahlte quasi-experimentelle Design mit Kon-
trollgruppe und Pretest-Posttest zwar passend, aber zu ambitioniert gewesen zu sein. Es war nicht
moglich, eine ausreichend grosse Personenzahl an beiden Untersuchungszeitpunkten zu identifi-
zieren und so Aussagen auf individueller Ebene zu machen. Die Voraussetzungen fiir eine aussa-
gekraftige Analyse mit Messwiederholung und gleichen Personen wurden nicht erfllt.

Es hat sich auch gezeigt, dass sich die Teilnehmenden Gaste im Kontrollbetrieb zum ersten und
zweiten Befragungszeitpunkt zwar sehr ahnlich waren, der Betrieb im Vergleich zu den anderen,
jedoch eher Gaste mit héherem Gesundheitsbewusstsein aufweist. Entsprechend stiftet es wenig
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Sinn, die PR 1 (K) bei der Evaluation der Wirkung als Vergleichsbetrieb heranzuziehen.

Der Einfluss des Meniangebots auf die tatsachliche Wahl ist auch ein wichtiger Faktor, wenn es
darum geht, eine Aussage (iber die Wirkung einer Intervention zumachen. Da der Gast immer aus
einem «Set» aus alternativen Menis wahlt, zum Beispiel Meni 1, Meni 2, Meni 3 und diese
Alternativen je nach individuellen Vorlieben die Wahl beeinflussen, erscheint es zentral, diesen
Einflussfaktor so gut wie moglich zu kontrollieren. Aus betrieblichen und organisatorischen Griin-
den war dies in dieser Studie nur bedingt moglich. Es kdnnte nur eine Mendilinie wahrend der
Interventionsphase vereinheitlicht werden und dies nur liber einen Zeitraum von zwei Wochen.
Fir weitere Studien ist ein einheitlicher Menuplan (identisches Angebot, identische Anzahl Me-
nilinien) Gber alle Menilinien hinweg und Uber einen langeren Zeitraum, der mit und ohne Inter-
vention mit gleich langer Dauer angeboten wird, zu empfehlen. Es ist zu vermuten, dass die
Schwankungen in den Verkaufszahlen in den Interventionswochen auf das jeweilige Meniange-
bot zurilickzufiihren sind. Betrachtet man den «Datenschnipsel» der Wochen, in denen die ein-
heitlichen Menis angeboten wurden, so sind ausser in PR 2 keine starken Verdnderungen sicht-
bar. Basierend auf diesem Datenausschnitt hat die Intervention «Meniliwechsel» zu einer Steige-
rung des vegetarischen Mends gefihrt.

Interventionen ASZ
Grundsatzlich hat das Feldexperiments gezeigt, dass die gewahlten Interventionen in der Praxis
umsetzbar und von den Bewohner/-innen wie auch vom Kichenpersonal akzeptiert sind.

Die Intervention «Menlwechsel», die in AZ 2 umgesetzt wurde, hatte zum Ziel, effektiv in den
Entscheidungsprozess der Bewohner/-innen einzugreifen und sie in die Richtung einer Lebensmit-
telauswahl lenken, die fiir das Klima und Umwelt von Nutzen ist. Die Intervention war grundsatz-
lich mit wenig Aufwand verbunden, da lediglich die MenUposition des Fleisch- bzw. vegetarischen
Men auf dem Meniiplan vertauscht werden musste. Die Bewohner wurden im Vorfeld tber den
Positionswechsel informiert. Auch das Kiichenpersonal wurde entsprechend instruiert. Die Ergeb-
nisse haben gezeigt, dass der Anteil abgesetzter vegetarischer Menis erhht werden konnte und
die Intervention grundsatzlich auf Akzeptanz gestossen ist. So geht aus den Antworten nicht her-
vor, dass es zu Irritationen gekommen ist; 76 % der Befragten gab an, dass sie wussten, welches
Meni eins mit Fleisch und welches ein vegetarisches Meni war. Knapp ein Drittel der Befragten
gab an, haufiger das vegetarische Menl gewahlt zu haben und 64 % gaben an Speisen gegessen
zu haben, die neu waren. Ob es sich dabei um neue pflanzliche oder tierische Meniikomponenten
handelt, geht aus der Frage nicht hervor.

Die «Probiererli» hatten zum Ziel, die Bewohner/-innen an unbekannte vegetarische Mentbe-
standteile heranzufiihren und damit vor allem geschmackliche Vorbehalte gegeniiber vegetari-
schen Produkten abzubauen. Dass das Probieren wirksam sein kann, wenn es darum geht die
Wahl von einzelnen, eher unbekannten Produkte zu férdern, wurde bereits in Studien gezeigt
(Broers et al., 2019). Grundsatzlich wurden die «Probiererli» von den Bewohner/-innen positiv
aufgenommen. Aus der Umfrage geht hervor, dass 56 % der Teilnehmenden angaben, dass die
«Probiererli» auch in Zukunft angeboten werden sollen. Riicksprachen mit den Beteiligten in AZ
3 zeigen aber auch, dass das Interesse an den «Probiererli» nach den ersten zwei bis drei Wochen
abgenommen hat. Dies kann daran liegen, dass die «Probiererli» zu Anfang noch Neugier wecken,
sie als Massnahme nach einer gewissen Zeit jedoch an Attraktivitat verlieren, weil sich bestimmte
vegetarische Menilkomponenten nach einer Zeit wiederholen (z. B. Tofu, Quorn, Saitan). Die
«Probiererli» hin und wieder zu reichen und die Bewohner/-innen auf neue, vegetarische Me-
nikomponenten aufmerksam zu machen, ist aufgrund der anfanglichen steigenden Anzahl an ve-
getarischen Mens als positiv zu werten. Interessant ist, dass der Anteil an Personen, die angaben
Speisen probiert zu haben, die neu fir sie waren, mit 50 % etwas geringer ausfallt als im AZ 2. Hier
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bleibt offen, ob es daran lag, dass die Antwortenden ohnehin schon sehr mit vegetarischen Me-
nikomponenten vertraut sind. Dies wiirde auch den geringen Anteil (14 %) erklaren, die angaben
aufgrund des «Probiererli» das vegetarische Menu gewahlt zu haben. Im Gegenzug zeigt ein Blick
auf die Antworten zu den angegebenen Erndahrungsgewohnheiten, dass mehrheitlich Fleisch ge-
gessen wird. Dass nicht ganz so viele neue Speisen probiert wurden, kénnte auch damit erklart

werden, dass das «Probiereli» schlichtweg nicht probiert bzw. gemieden wurde. Inwieweit dann
die rund 60 % zu deuten sind, die das «Probiereli» beibehalten wollen, bleibt ungeklart.

Bei der Umsetzung der «Probiererli» ist der zusatzliche Aufwand fiir das Kiichenpersonal nicht zu
vernachlassigen. Gleichzeitig konnten (und kénnen grundsatzlich bei der Umsetzung) Lernende in
die Vorbereitungen eingebunden werden und so ihre Kompetenzen scharfen oder erweitern.

Der «Wettbewerb» in AZ 4 hatte zu Ziel, die Bewohner/-innen auf eine spielerische Art und Weise
fir das Thema klimafreundliche Mendis zu begeistern und sie fir die Wahl des vegetarischen und
damit umweltfreundlichen Menis zu motivieren. Aus der Umfrage geht hervor, dass 39 % der
Teilnehmer/-innen angaben, durch den Wettbewerb motiviert worden zu sein, das vegetarische
Meni zu wahlen. 39 % gaben an sogar haufiger das vegetarische Menii gewahlt zu als sonst, wenn
auch dies nicht 1:1 in der Menlwabhlstatistik erkennbar ist. Fiir die Umsetzung des Wettbewerbs
waren weitere Interventionsmaterialien nétig: Die Kennzeichnung auf dem Meniplan, um eine
Verbindung zum Wettbewerb und dem vegetarischen Meni zu schaffen. Die zusatzlichen Tipps,
die an der Saule platziert wurden, sollten zusatzliche Hinweise zum Thema Erndhrung und Umwelt
geben. Diese zusatzlichen Elemente (Sdulen, Hinweise) sind im Rahmen der Studie auch aufgrund
einiger Restriktionen im ASZ im Austausch mit den Kiichenverantwortlichen und mit Hilfe der Ak-
tivierungsabteilung in der Umsetzung, entstanden. Die Intervention «Wettbewerb» muss somit
als Gesamtpaket verstanden werden, in dem die Saulen auf den Tischen, die durch anpinnen der
Papierformen den Fortschritt visualisierten, im Zentrum standen. Ziel war dabei nicht, die Wir-
kung der Einzelmassnahmen zu untersuchen, sondern den «Wettbewerb» als Ganzes. Ob zum
Beispiel lediglich der Hinweis (Icon) auf dem Meniplan ausgereicht hatte, kann im Rahmen des
Projektes nicht beantwortet werden.

Die Intervention «Wettbewerb» im AZ 4 zeigt, dass der direkte Einbezug der Bewohner/-innen in
den Veranderungsprozess ein wichtiger Faktor ist. Nach Aussagen der Aktivierungsverantwortli-
chen regten die Massnahmen Gesprache rund um das Thema Erndhrung und Nachhaltigkeit an,
sei es wahrend der Produktion in der «Aktivierung», am Tisch zwischen den Bewohner/-innen
oder bei der Punktevergabe und Gewinnerbekanntgabe zwischen Personal und Bewohner/-in-
nen. Die Daten der Meniwahlerfassung zeigen eine Steigerung der vegetarischen Menus. Aus
praktischer Sicht ist diese Art « Wettbewerb» umsetzbar und kénnte zum Beispiel mit Themen-
Wochen zu Erndhrung und Umwelt punktuell im Jahr durchgefiihrt werden.

Generell ist aus verschiedenen Gesprachen im Projektverlauf mit den beteiligten Kiichenverant-
wortlichen aber auch mit dem Personal aus der Aktivierung der Eindruck einstanden, dass insbe-
sondere die persénlichen Gesprache und der Austausch des Personals mit den Bewohner/-innen
von grosser Bedeutung sind. Die Mehrheit der Bewohner/-innen zeigte sich sehr offen gegentber
den Interventionen und den damit verbundenen Veranderungen. Dies ist sicherlich auch auf die
gute Beziehung und Kommunikation zwischen Kiichenpersonal und Bewohner/-innen zuriickzu-
fihren.

Aufgrund der Covid-19 Situation war in den ASZ keine persodnliche Befragung wie urspriinglich
geplant moglich. Entsprechend musste auf die schriftliche Befragung zuriickgegriffen werden.
Auch wenn der Fragebogen so einfach und kurz wie moglich konzipiert wurde, so miissen wie in
jeder Umfrage Frageformulierung und Antwortkategorien in Beziehung zueinander gebracht wer-
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den, was eine kognitive Leistung voraussetzt (Kiihn & Porst, 1999). Da diese mit dem Alter nach-
lassen, ist nachzuvollziehen, wenn Verstandnisfragen oder Probleme beim Ausfiillen aufgrund
geistiger und physischer Einschrankungen auftauchen. Bei der Analyse der Antworten wurde er-
sichtlich, dass Fragen teilweise ausgelassen oder Items nicht eindeutig ausgewahlt wurden. Diese
Antworten konnten dadurch nicht in die Analyse mit einfliessen. So auch die Zuordnung der Teil-
nehmenden zu den beiden Befragungszeitpunkten. Diese war nicht moglich, da mehrheitlich nicht
eindeutige Angaben gemacht wurden.

Hinzu kommt, dass das das Personal in den ASZ teilweise beim Ausfiillen Unterstiitzung geboten
hat, so dass eine Beeinflussung nicht ganzlich auszuschliessen ist. Auch wenn mehrheitlich ver-
wendbare Fragebogen retourniert wurden, sollte bei einer nachsten Befragung in ASZ eher auf
personliche Interviews zurlickgegriffen werden, die durch geschulte Interviewer durchgefiihrt
werden.

Bei der Umsetzung der Interventionen wurden auch die Interessen der Kiichenchefs mitberiick-
sichtigt. Dadurch konnte die Umsetzung gewahrleistet werden, dennoch sind waren andere In-
terventionen moglicherweise noch wirksamer gewesen, wie zum Beispiel der Einsatz sozialer
Norm-Informationen oder die Steuerung der Wahl lber die Attraktivitat des Menliangebots. Da-
bei kdnnten systematisch bestimmte Menikombinationen ausprobiert werden, die zur Wahl um-
weltfreundlicher beziehungsweise vegetarischer Mens fiihren.

Hinsichtlich Menliwahlerfassung ist anzumerken, dass diese wahrend des operativen Betriebs von
den Kiichenverantwortlichen und/oder -mitarbeitenden erfasst wurde. Trotz Instruktion liegen
nicht fiir jede Woche fiir jedes ASZ vollstandige Daten vor. Auffallige Ungenauigkeiten wurden im
Nachhinein mit den Kiichenverantwortlichen besprochen, konnten aber nicht geklart oder rekon-
struiert werden. Hinzu kommt, dass die Erfassung mehrheitlich nach dem Friihstiick gemacht
wurde. Da sich die Bewohner/-innen am Mittag spontan umentscheiden dirfen, ist nicht garan-
tiert, dass wirklich alle Anderungen oder auch Reduktionen in den Portionsgréssen in den Excel-
listen abgebildet sind. Trotz allfalliger Abweichungen bot sich zur hdandischen Erfassung in den
ASZ keine Alternative, dass kein elektronisches Menierfassungssystem implementiert ist.

Betreffend Methodik ist anzumerken, dass durch die Umsetzung des einheitlichen Mendplans in
allen Betrieben in der Interventionszeit den Einfluss des Meniiangebots reduziert werden konnte.
Im einheitlichen Meniplan wurden die Interessen und Kochstile aller Kiichenverantwortlichen
bericksichtig, was gleichzeitig zu Riickmeldungen und -fragen der Bewohner/-innen fiihrte.

Auswertungen auf individueller Ebene durchzufihren, war nicht moglich, da eine eindeutige Zu-
ordnung mittels «Code» nicht moglich war. Auch statistische Analysen, die alle Test-Vorausset-
zungen erfillen, waren aufgrund der Datenlage aber auch der Fragebogenkonstruktion und den
verwendeten Skalenniveaus, kaum moglich. Nichtsdestotrotz liefert die deskriptiven Auswertun-
gen ebenfalls wertvolle Ergebnisse.

Ein Faktor, der einen besonderen Einfluss auf die Studienergebnisse in PR und ASZ hatte, ist auch
die Covid-19-Pandemie. Durch die Umsetzung der nétigen Schutzkonzepte oder veranderte Gas-
tefrequenzen insbesondere in den PR, konnten einzelne Studienelemente nicht so umgesetzt
werden, wie urspriinglich geplant. Auf diesem Umstand wird im letzten Kapitel 4 eingegangen.
Auch wenn die Studie somit in einer Zeit stattgefunden hat, die nicht der alten Normalitat ent-
sprach, z. B. Home-Office oder grosser Tischabstdande, so geben die Ergebnisse trotzdem Hinweise
und Empfehlungen fir die Praxis und weitere Untersuchungen.
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4 Schlussfolgerungen

Mit den entwickelten Meni-Sets flir PR und ASZ liegen umweltfreundliche Mendis vor, die die
Kichenverantwortlichen in ihrer Angebotsplanung integrieren oder die als Inspiration dienen
kénnen. Die finalen Men(-Sets wurden unter Berlicksichtigung zahlreicher Arbeitsschritte erar-
beitet, wobei die Umweltfreundlichkeit als zentrale Grosse fiir die Auswahl der MenUs definiert
wurde. Nach einer ersten groben Berechnung der Umweltbelastungen von (iber 500 Mends,
wurde die Auswahl auf die umweltfreundlichsten Menis eingegrenzt und schliesslich die Modelle
der Ausgewogenheit auf die finale Auswahl angewendet, sowie der Beliebtheitswert berechnet.
Somit stehen nun zwei Excel-Datenbanken zur Verfligung, die Umweltbelastung, Ausgewogenheit
und Beliebtheit von Menis fiir PR und ASZ anzeigen. Die Daten kénnen in die aktuell, von vielen
Betrieben verwendete, Gastronomie-Software eingelesen werden und stehen den Kiichenverant-
wortliche zur Verfligung.

Die Feldstudie hatte zum Ziel, den Einfluss von Interventionen in stadtischen Verpflegungsbetrie-
ben auf das Menliwahlverhalten in 6 stadtischen Verpflegungsbetrieben zu testen. Die Wahl des
vegetarischen Menis wurde dabei als Zielgrosse definiert. Mit Abschluss der Feldstudie liegen
nun Ergebnisse vor, die den Auftraggebern wie auch den Verantwortlichen in den stadtischen
betrieben als Inspirationsquelle oder Entscheidungshilfe dienen, wenn Massnahmen zur Férde-
rung von pflanzenbasierten Menils umgesetzt werden sollen.

Nachfolgend werden die eingangs genannten Fragestellungen beantwortet.

Welche Methodik eignet sich, um Menis hinsichtlich Klimafreundlichkeit, weiterer Umweltas-
pekte, Ausgewogenheit und Beliebtheit zu bewerten?

Wie in Kapitel 3.2 erlautert, erfolgte die Wirkungsabschatzung der Gesamtumweltbelastung mit
der in der Schweiz etablierten Methode der 6kologischen Knappheit (detaillierte Methodenbe-
schreibung siehe Frischknecht et al. (2013)). Diese Methode wurde verwendet, weil sie ein breites
Spektrum von Umweltbelastungen, sowie die schweizerische Umweltschutzgesetzgebung und
politischen Ziele beriicksichtigt. Die daraus resultierenden Umweltbelastungspunkte wurden im
Meni-Set der Datenbank zur vereinfachten Interpretation anhand einer 5er-Skala eingeteilt
(siehe Tabelle 7).

Die Wirkungsabschatzung der Klimabilanz wurde mit der IPCC 2013 (Zeithorizont 100 Jahre) Be-
wertungsmethode berechnet. Diese Methode erfasst alle Treibhausgasemissionen, die zum Kili-
mawandel beitragen. Zudem wurde der kumulierte Energieaufwand der Menis berechnet, wel-
cher den Verbrauch erneuerbarer und nicht-erneuerbarer Energieressourcen liber den gesamten
Lebenszyklus eines Produkts angibt. Dabei wird sowohl der direkte als auch der indirekte (graue)
Energieaufwand bericksichtigt. Das Treibhauspotenzial und der Energieaufwand der Meniis wur-
den in der Datenbank verstandnishalber mit Ampelfarben basierend auf einer 5er-Skala markiert
(Tabelle 10 und Tabelle 11).

Bei der Umweltbelastung zeigte sich fiir die Gesamtheit der ausgewerteten 500 Men(s eine
durchschnittliche Gesamtumweltbelastung von 4'020 Umweltbelastungspunkten gemass der Me-
thode der 6kologischen Knappheit. Fiir die Menlidatenbank wurden rund 150 umweltfreundliche
Menis ausgewahlt mit einer durchschnittlich 52 % geringeren Umweltbelastung (1'958 UBP bei
den Personalrestaurants, bzw. 1'963 UBP bei den Alterszentren) als bei der Men(is-Gesamtheit.
Die Treibhausgasemissionen konnten analog von durchschnittlich 1.77 kg CO,-eq. pro Portion um
48 % auf 0.93 kg CO,-eq. reduziert werden (vgl. Abbildung 15).

Um die ernahrungsphysiologische Ausgewogenheit von Menls in AZ und PR zu beurteilen wurde
das Modell der Erndhrungsphysiologischen Balancepunkte (EBP) fiir die verschiedenen Alters-
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gruppen angewendet (Kapitel 2.3 Bewertung der AusgewogenheitBewertung der Ausgewogen-
heit). Bei der Entwicklung der Modelle fiir die ASZ wurde die Expertise von Erndhrungsexperten/-
innen sowie Kiichenverantwortlichen mit einbezogen. Die Methodik eignet sich, da sie wissen-

schaftlich fundiert, aber dennoch einfach kommuniziert werden kann. Menis kdnnen anhand ei-
nes Wertes in ausgewogen, akzeptabel und unausgewogen eingestuft werden.

Um die Beliebtheit der Menis zu bewerten, wurde eine Methode entwickelt, die auf Basis von
Verkaufsdaten Beliebtheitswerte fiir Menis schatzt. Menliverkaufsdaten stellen ein valides Mass
dar, um die Wahl eines bestimmten Mittagsgerichtes unter Berlicksichtigung des Menil-Angebots
zu erfassen, da die Wahl immer durch die anderen verfiigbaren Menis beeinflusst wird (Kapitel
2.4). Im finalen Menii-Set ist die Beliebtheit von Mens aufgefiihrt, von denen auch Verkaufszah-
len vorlagen.

Mit den verschiedenen Bewertungsmethoden steht nun eine Auswahl an umweltfreundlichen,
ausgewogenen und beliebten Mendis zur Verfligung, die den Kiichenverantwortlichen als Inspira-
tionsquelle dienen kann. Diese Grundlage kann dabei unterstiitzen das Angebot zukinftig noch
weiter zu optimieren und anzupassen.

Wie kénnen Faktoren wie die Herkunft, die Verarbeitung, die Verpackung und die Saisonalitat (bei
ausgewahlten Produkten) in der Bewertung der Umweltbelastung von Meniis beriicksichtigt wer-
den?

Faktoren wie die Herkunft, die Verarbeitung, die Verpackung und die Saisonalitat (bei ausgewahl-
ten Produkten) konnten in der Bewertung der Umweltbelastung von Mens bericksichtigt wer-
den. Fur alle Faktoren wurden Zuschlage fur verschiedene vordefinierte Optionen berechnet (Ta-
belle 2). So erhoht sich beispielsweise die Gesamtumweltbelastung um 164 UBP, falls die jeweilige
Komponente des Mends nicht aus der Schweiz, sondern aus Europa stammt. Die Modellierungs-
ansatze und Datenquellen der Zuschlage sind ebenfalls der Tabelle 2 zu entnehmen. Diese Fakto-
ren wurden ebenfalls in den Excel-Datenbanken abgebildet. Kiichenverantwortliche kénnen Her-
kunft, Verarbeitung, Verpackung und Saison fiir die Menliikomponenten anpassen und sehen, wie
sich die Umweltbelastungen verandern.

Welche Menis schneiden in den definierten Indikatoren (Umwelt, Ausgewogenheit, Beliebtheit)
am besten ab?

Vorab ist zusagen, dass kein Men( auf allen Indikatoren mit der besten Bewertung abschliesst. In
der Praxis wird ein Abwéagen zwischen den Indikatoren, die sich wechselseitig beeinflussen (z. B.
ein Meni ohne Fleisch und geringer Umweltbelastung wird nicht verkauft und ist damit wenig
beliebt) kaum auszuschliessen sein. In den definierten Umweltindikatoren schneiden die fleisch-
losen Menis wie Gemiisefajita mit Reis und Guacamole bei den ASZ oder Gefiillte Zucchetti auf
Lauchbeet mit Kartoffelstock bei den PR am besten ab. Sie verursachen grundsatzlich die gerings-
ten Umweltbelastungen. Tabelle 3 bietet eine Ubersicht der jeweils zehn umweltfreundlichsten
Mends. In Abbildung 15 ist zudem die Gesamtumweltbelastung und das Treibhauspotenzial der
Mens vor und nach der Optimierung zu entnehmen.

Bei der Meniart fallt auf, dass die analysierten Fischgerichte grundsatzlich sehr gut bei der Beur-
teilung der erndhrungsphysiologischen Ausgewogenheit abschneiden. Hier ist aber auch darauf
hinzuweisen, dass lediglich 9 Meniis mit Fisch ausgewahlt wurden. Es kann keine pauschale Aus-
sage dartber getroffen werden, ob Fleischmeniis oder vegetarische/vegane Meniis ausgewoge-
ner sind. In beiden Kategorien gibt es ausgewogene, akzeptable und unausgewogene Gerichte
(Tabelle 4).
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Wie werden die Bediirfnisse von Senioren und Seniorinnen in der Bewertung der erndhrungsphy-
siologischen Ausgewogenheit berticksichtigt?

Zur Erstellung der Modelle der Erndahrungsphysiologischen Balancepunkte wurde eine intensive
Literaturrecherche vorgenommen und ein Expertenworkshop durchgefiihrt. Des Weiteren wurde
auf die Expertise einer erfahrenen Erndahrungsberaterin aus einem AZ zuriickgegriffen. Vor allem
dem Aspekt der Mangelernahrung wurde grosse Aufmerksamkeit geschenkt und entsprechende
Anpassungen im Modell vorgenommen.

Wie kdnnen Menis optimiert werden, um die ernahrungsphysiologische Ausgewogenheit im Me-
niiangebot von Personalrestaurants und Alterszentren zu erhéhen?

Hier wurden verschiedene Ansatze gewahlt. Entweder wurde die Portionsgrosse insgesamt oder
die Menge bestimmter Komponenten angepasst (z. B. Erhohung des Gemiiseanteils, Reduktion
der Fleischmenge) oder einzelne Zutaten wurden ausgetauscht bzw. mengenmassig verandert
(z. B. Reduktion der Salzmenge durch Einsatz von anderen Gewiirzen). Bei den Mendis in ASZ
wurde besonderes Augenmerk auf den Energiegehalt sowie die Proteinmenge gelegt, um Man-
gelerndhrung vorzubeugen, beispielsweise durch Einsatz proteinreicher, aber auch fetthaltiger
Lebensmittel mit grosser Beliebtheit wie Milchprodukte.

Durch eine Anpassung der Portionsgrossen und/oder der Zutaten sowie der Erganzung mit Vor-
speise und Dessert bei den ASZ, konnte eine grosse Anzahl an ausgewogenen Mens vorgeschla-
gen werden (73 bei den PR und 127 bei den ASZ). Diese Optimierungen wurden im Rahmen einer
Masterarbeit (Donatzsky-Hansen, 2021) vorgenommen.

Welche Menis kénnen in Alterszentren und Personalrestaurants angeboten werden, um eine
klima- und energiebewusste, aber auch ausgewogene Erndhrung umzusetzen?

Grundsatzlich konnen sich Kiichenverantwortliche an folgende Tipps fir eine klima- und energie-
bewusste Menigestaltung halten: 1) Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel, 2) Reduktion von
Milch- und Eiprodukten, 3) Vermeidung auf eingeflogene Lebensmittel, 4) Bevorzugung saisonaler
Lebensmittel, 5) Vermeidung von Food Waste und 6) eine clevere und adressatengerechte Kom-
munikation (Abbildung 43). Die Details zu den Tipps finden sich als zusatzliche Arbeitshilfe in An-
hang A7 Tipps fiir eine klima- und energiebewusste Erndhrung.
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CLEVER PFLANZLICHE
KOMMUNI- LEBENSMITTEL
ZIEREN BEVORZUGEN
MILCH- UND
FOODWASTE EIPRODUKTE

VERMEIDEN

REDUZIEREN

AUF
FLUGWARE
VERZICHTEN

Abbildung 43: Tipps fiir eine klima- und energiebewusste Ernéhrung

Des Weiteren spielt die Portionsgrdsse insgesamt aber auch die Menge einzelner Komponenten
eine entscheidende Rolle. Die Portionsgrossen sollten so angepasst werden, dass die empfohlene
Energiemenge fiir eine Mittagsmahlzeit erreicht wird (nicht zu viel und nicht zu wenig) und vor
allem in ASZ dem Appetit der Gaste entspricht. Bei der Zusammenstellung der Komponenten
sollte darauf geachtet werden, dass rund «die Halfte» des Tellers aus Obst und Gemiise besteht.
Die andere Halfte sollte vorwiegend aus Vollkornprodukten, pflanzenbasierten Proteinquellen,
ungesattigten Pflanzendlen und optional kleinen Mengen tierischer Proteinquellen (Willett et al.,
2019) bestehen. In ASZ ist jedoch besonders darauf zu achten, dass ausreichend Energie und Pro-
teine in den Mahlzeiten enthalten sind, um Mangelerndhrung vorzubeugen. Laut im Projekt be-
teiligten Kichenverantwortlichen sind Wurstwaren und Kaseprodukte bei den Senioren sehr
beliebt und diese Produkte sollten deshalb (auch wenn die umweltbelastende Wirkung hoch ist)
ab und zu angeboten werden.

Wie soll die Datenbank zu umweltfreundlichen, ausgewogenen und beliebten Menis aufgebaut
werden, damit sie von den stadtischen Verpflegungsbetrieben auf moglichst einfache und praxis-
gerechte Weise genutzt werden kann?

Die im Projekt entwickelten Datenbanken stellen eine einfache Arbeitshilfe fur die Klichenverant-
wortlichen dar. In den Datenbanken sind klima- und umweltfreundliche Menis getrennt nach PR
und ASZ erfasst. Fir jedes Men liegen Umweltbewertung, Bewertung der Ausgewogenheit und
Beliebtheit vor. Zu jedem Menl liegen auch Rezepte vor, so dass die Kiichenverantwortlichen
diese nachkochen kénnen. Eine Anleitung erklart, wie die Datenbank zu verwenden ist. Die Da-
tenbanken sind Excel basiert und so grundsatzlich als eigenstandiges «Tool» einsetzbar. Um zu
gewahrleisten, dass die Mens in den Betrieben Beachtung finden, nachgekocht oder weiter op-
timiert werden, wurden die Menls nach entsprechender Datenaufbereitung in die bestehende
Gastronomie-Software integriert. So kdnnen die Kiichenverantwortlichen direkt auf die «FP 1.23-
Menis» zugreifen und diese nutzen.
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Welche Interventionen eignen sich flir den Einsatz in stadtischen Verpflegungsbetrieben (Perso-
nalrestaurants und Alterszentren), um eine klimafreundliche Wahl zu férdern?

Grundsétzlich zeigte sich die Mehrheit der Bewohner/-innen sehr offen gegeniiber den Interven-
tionen und den damit verbundenen Veranderungen. Dies ist auch auf die gute Beziehung und
Kommunikation zwischen Kiichenpersonal und Bewohner/-innen zurickzufiihren. Wie in den ASZ
wurden die Interventionen auch in den PR von den Kiichenverantwortlichen als grundsatzlich pra-
xistauglich eingestuft. Reklamationen seitens Gaste sind ebenfalls ausgeblieben oder wurden zu-
mindest nicht offen kommuniziert.

Die Umsetzung in den Betrieben hat gezeigt, dass der «Menliwechsel» sowohl bei den Bewoh-
ner/-innen als auch bei den Gasten in den Personalrestaurants akzeptiert wurde. Auch wenn die
Wirkung der Interventionen statistisch nicht belegbar ist, so hat die zufallige Platzierung von
«Meni 1» bzw. «Meni 2» auf dem Meniiplan im Rahmen der durchgefiihrten Studie dafiir ge-
sorgt, dass in PR 2 der Anteil vegetarischer Gerichte mit dieser Intervention gesteigert werden
konnte (Abbildung 22). Gleiches gilt fir AZ 2 (Abbildung 32). Der «Meniiwechsel» hat sich als eine
einfache umsetzbare und akzeptierte Massnahme erwiesen, was auch aus den Befragungen in PR
und AZ hervorgeht.

Neben der willkiirlichen Platzierung von vegetarischen Menis und Fleischmenis im Mentplan
kénnten darlber hinaus auch bestimmte Bezeichnungen der Menilinien wie «Hit», «Traditio-
nell», «Veggi» angepasst oder einfach weggelassen werden, so dass der Fokus auf der Beschrei-
bung des Menliinhalts liegt. Dies konnte im Projekt nicht getestet werden, dass das Weglassen
dieser Bezeichnungen aber einen zusatzlichen positiven Effekt haben kann, konnte im Projekt NO-
VANIMAL gezeigt werden (Egeler & Baur, 2020). In der Praxis finden sich erste Beispiele fiir eine
Umsetzung, wie beispielsweise im neu gestalteten Menlplan des Spitals Triemli, Zirich.

Aber auch die «Menilkennzeichnung» (PR 3), die «Probiererli» (AZ 3) und auch der Wettbewerb
in AZ 4 kbnnen zum Einsatz kommen. Bei der «Menikennzeichnung» war ein leichter Anstieg bei
den verkauften vegetarischen Menis zu verzeichnen. Die «Probiererli» haben vor allem zu Beginn
gut funktioniert und zu einem Anstieg gefiihrt. Der « Wettbewerb» hat insbesondere dazu gefiihrt,
dass die Bewohner/-innen, aber auch das Kiichenpersonal sich mit dem Thema Umwelt und Er-
nahrung beschaftigen.

Die «Stempelkarte», durch die die Wahl eines vegetarischen Menis belohnt wurde und zu weite-
ren Wahlen animieren sollte, war Rahmen der Studie keine wirksame Intervention. Entkraftet
wurde die Wirkung vermutlich durch das Format und die Kommunikation. Da Konsumenten und
Gaste zunehmend mobil und digital sind (Grampp & Zobrist, 2017), missen neue Bediirfnisse und
Verhaltensweisen bei der Entwicklung und Umsetzung von Interventionen Bericksichtigung fin-
den, wenn sie langfristig genutzt werden sollen. Gerade bei einer digitalen Umsetzung sind zahl-
reiche Moglichkeiten wie der Einsatz von Gamification, «Digital Nudging» oder die Einbindung in
bereits etablierte Treuekarten-Apps oder giangige Kassensystemlandschaften denkbar, um die kli-
mafreundliche Meniwahl Uber eine klassische Papier-Stempelkarte oder das Punktesammeln
hinaus, zu fordern.

Dass diese Interventionen im Rahmen der Studie zu massigen Veranderungen in der Menliwahl
gefiihrt haben, ist vermutlich auch mit der jeweiligen Gastezielgruppe zu erklaren. Da die Inter-
ventionen auch Uberlegungen und eine Beurteilung einschliessen und Informationen wie z. B. die
farbige Meniibewertung oder aber auch der Geschmack des «Probiererli» die Aufmerksamkeit
auf bestimmte Entscheidungskriterien richten (siehe auch Hansen & Jespersen, 2013), ist die Wir-
kung bei Personen, die ein bestimmtes Mass an Offenheit und Interesse an umweltrelevanten
Kriterien in Zusammenhang mit Erndhrung haben, eher zu erwarten. Entsprechend mehr Anstren-
gungen sind zu unternehmen, bei Gasten, wie z. B. in PR 3 («Menlkennzeichnung»), die Kriterien
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wie geringe Umweltbelastung oder vegetarisch und vegan, als weniger wichtig bewerteten (Ab-
bildung 28). Eine aktuelle Studie Morren et al. (2021) zeigt, dass Massnahmen, die vor allem auf
prozedurales Wissen setzen, d. h. Wissen dariiber vermitteln, wann und warum man vermehrt
vegetarische Essen sollte und wie man dies am besten umsetzen kann, ebenfalls grossen Potenzial
blrgen nachhaltige Erndhrungsentscheidungen zu treffen. Eine Verknipfung mit den hier erar-
beiteten Interventionen zum Beispiel Wissensvermittlung mittels Tipps auf dem Menplan oder
anderer relevanter Kommunikationskanale ist denkbar und erfolgversprechend.

Ergdanzend zur Forschungsfrage, hat die Studie klar hervorgebracht, dass bei der Entwicklung und
Umsetzung solcher Interventionen die Kiichenverantwortlichen die zentralen Personen sind. Sie
mussen Uiberzeugt sein, involviert, motiviert und unterstiitzt werden, wenn es um die Umsetzung
der Massnahmen und die Erreichung der Ziele der Erndhrungsstrategie geht.

Mit den zukiinftigen Bewohner-Generationen ist in den ASZ zu erwarten, dass auch Anpassungen
im Menlangebot erfolgen miissen, um den neuen Bedirfnissen gerecht zu werden. Gemass eini-
gen Gesprachen mit Kiichenverantwortlichen und Mitarbeitenden in den ASZ werden die kom-
menden Bewohner/-innen neue Anforderungen an das Angebot haben und sensibilisierter und
informierter in Bezug auf nachhaltige Erndhrung sein. Es stellt sich die Frage, ob zwingend Inter-
ventionen, wie sie hier im Rahmen der Studie eingesetzt wurden nétig sind, eine klima- und um-
weltfreundliche Erndhrung zu férdern. Eine konsequente Anpassung des Menliangebots (Beriick-
sichtigung der Tipps, Anhang A7 Tipps flr eine klima- und energiebewusste Erndhrung.), mit Me-
nls, die Appetit machen, umweltfreundlich und ausgewogen sind, ware jede Wahl eine klima-
freundliche Wahl. Bezogen auf die oben beschriebenen Einsparmdoglichkeiten hinsichtlich Um-
weltbelastung und / oder CO, bei den Menis, liegt ein grosser Hebel in der Auswahl der Me-
niikomponenten und damit auch in Angebotsgestaltung. Dabei soll es nicht darum gehen Fleisch
zu verbieten, sondern vor allem auch das vegetarische Angebot attraktiver, genussvoll und aus-
gewogen zu gestalten. Auch geringere Fleischmengen oder die Ganztiernutzung «Nose to Tail»
kénnen dazu beitragen, die Klimawirkung zu reduzieren (vgl. NOVANIMAL, 2019).

Eine «Plattform» auf der Kiichenverantwortliche, die sich bereits mit nachhaltiger Erndhrung aus-
einandergesetzt haben und diese umsetzen, ihr Wissen lber Zubereitung, Rezepturen etc. wei-
tergeben kdnnen und ein gegenseitiger Austausch geférdert wird, kénnte eine unterstiitzende
Massnahme sein. Gleichzeitig kann das Setzen von klaren Zielen und die gemeinsame Erarbeitung
entsprechender verbindlicher Ergebniskennzahlen (KP1) oder Richtlinien Anreiz schaffen und hel-
fen, alle Betriebe in die Umsetzung zu bringen.

Der Frage inwieweit der Preis eine Rolle bei der Wahl eines klima- und/oder umweltfreundlichen
Mens spielt, wurde wahrend der Projektlaufzeit vielfach diskutiert. Erste Anhaltspunkte zur
Preisbereitschaft hat die Studie geliefert. Sicherlich kann auch der Menipreis die Wahl beeinflus-
sen. Um eine erfolgreiche und akzeptierte Preisstrategie zu entwickeln und umzusetzen, ist eine
systematische Preisstudie, -experiment unerlasslich, die verschiedenen Kundensegmente beriick-
sichtigt.

Inwieweit sind die Ergebnisse zu den Menls und den Interventionen auf weitere stadtische Ver-
pflegungsbetriebe (auch private, mit anderer Gastestruktur) Gbertragbar? Welche Anpassungen
sind erforderlich?

Die Studie hat gezeigt, dass sich die Klientel der PR und der ASZ auch untereinander stark unter-
scheiden. Die Gaste in den PR unterscheiden sich zum Beispiel sehr in ihren beruflichen Tatigkei-
ten. So finden sich in PR 2 neben Biroangestellten auch viele Personen mit kdrperlich anstren-
genden Ausseneinsdtzen, wohingegen sich in PR 4 vor allem Biroangestellte verpflegen. Je nach
korperlichem Einsatz unterscheiden sich die Gaste damit auch in ihrem Essverhalten und beno-
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tigtem Energiebedarf. Hinzu kommen unterschiedliche Einkommensstufen, Zahlungsbereitschaf-
ten sowie verschiedene Einstellungen zum Thema Umwelt, Klima, Ausgewogenheit in Zusammen-
hang mit Erndahrung. Diese und weitere Faktoren beeinflussen die Wirkung der Interventionen.
Auch zwischen den ASZ gibt es Unterschiede. Obwohl zu Beginn bei den Bewohner/-innen der
ASZ eher von einer homogenen Zielgruppe ausgegangen wurde, hat die intensive Auseinander-
setzung mit den Betrieben im Laufe des Projekts sehr deutlich gemacht, dass jedes ASZ mit seinen
Bewohner/-innen einen eigen «Charakter» hat und vom Standort des ASZ sowie dem beruflichen
Hintergrund und der Art und Weise der Lebensfiihrung im vorherigen Lebensabschnitt der jewei-
ligen Bewohner/-innen gepragt ist.

Eine Intervention wie der «Meniiwechsel» im Menlplan kann sicherlich gut von anderen Betrie-
ben Gibernommen werden. Sie ermdglicht immer noch die freie Wahl und kann insbesondere bei
Personen, die immer das Fleisch-Meni wahlen, dazu fihren diese starken Gewohnheiten zu
durchbrechen. Um die Gaste langfristig auch fiir das vegetarische Menl zu begeistern, sollten
diese im Geschmack und auch hinsichtlich Ausgewogenheit Gberzeugen, damit sie insbesondere
von Fleischfans gewahlt werden. Saisonale Zutaten oder die Verarbeitung von biologisch produ-
zierten Zutaten kénnen ohne weiteres in die Meniplanung einfliessen. Kommen weitere Ele-
mente hinzu, wie die oben erwdhnten Anpassungen der Menilbezeichnungen vor Ort oder je nach
Einrichtung flexible Positionierung der Essensausgabe (z. B. Schopfstation auf Rollen), missen be-
triebliche, infrastrukturelle Gegebenheiten im Vorfeld analysiert werden.

Grundsatzlich sollten Interventionen, die durch die Gestaltung von Entscheidungssituationen und
Verhaltenskontexten wirken, immer kontextabhangig und fallspezifisch betrachtet werden und
somit auf Ziele, Zielgruppe und Situation abgestimmt sein. Um gesichert sagen zu kénnen, ob die
Interventionen in anderen Betrieben wirken und welche Anpassungen notig sind, misste durch
eine differenzierte Analyse der Infra- und Gastestruktur der jeweiligen Betriebe und einen Test
im Betrieb geklart werden.

Auch wenn im Rahmen der Studie teilweise statistisch signifikante Ergebnisse berichtet werden
konnten, soist deren Aussagekraft teilweise aufgrund sehr geringer Fallzahlen eher gering. Gleich-
zeitig kann aus nicht signifikanten Testresultaten nicht automatisch gefolgert werden, dass kein
Zusammenhang vorliegt. Die «Ubertragbarkeit» der Studienergebnisse ist also entsprechend zu
relativieren. Hinzu kommt die Corona-Pandemie, die durch Einhaltung der Schutzmassnahmen
oder grundsatzlichen Veranderungen im Verhalten der Bevolkerung, Auswirkungen auf die Studie
und Studienergebnisse hatte.
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Die nachfolgende Tabelle 17 stellt eine Empfehlung auf Basis der Ergebnisse und der im Projekt
gemachten Erfahrungen dar.

Tabelle 17: Einschétzung Ubertragbarkeit der Interventionen

INTERVENTION

EMPFOHLEN
FUR

AN-
PASSUNG

KOMMENTAR ZUR UBERTRAGBARKEIT

«Menuwech-
sel»

PR/ASZ

nein

Keine Anpassungen ndétig;
zusatzliche langfristige Er-
héhung der Attraktivitat
des vegetarischen Ange-
bots forderlich.

Anwendbar fiir PR und
ASZ

«Menikenn-
zeichnung»

PR

nein

Grundsatzlich keine Anpas-
sung an der Bewertung/
Darstellung notig; Kommu-
nikationsmaterial sollte an
die Bedirfnisse und Infor-
mationsverhalten der Géas-
tezielgruppen angepasst
werden.

Anwendbar fiir PR; Um-
setzung in ASZ musste
getestet werden

«Probiererli»

PR/ASZ

ja

Verkostung temporar an-
bieten, unmittelbar vor der
Wahl des Mittagessens;
(Nicht moglich bei ASZ 2>
Entscheidungsdnderungen
moglich); Umsetzbarkeit
miisste fiir PR oder andere
Betriebe mit hohem Gaste-
aufkommen geprift wer-
den.

Anwendbar in ASZ und
PR; aber auch fir andere
Zielgruppen z. B. Kinder
vielversprechend,
misste getestet werden

«Wettbewerb»

ASZ

ja

Je nach «ASZ-Charakter»
Anpassungen notig hin-
sichtlich Kommunikation,
Wettbewerbsmechanis-
mus und -anreiz.

Anwendbar fur ASZ

«Stempelkarte»

PR/ASZ

ja

Erfolgversprechend, wenn
die «neuen» Bedlrfnisse
(Digitalisierung, Zahlungs-
verhalten, Belohnungssys-
teme) in die Gestaltung
der Intervention mit ein-
fliessen.

Konnte in ASZ nicht
coronakonform umge-
setzt werden und
misste darum fir an-
dere Betriebe und ASZ
getestet werden

Nach Abschluss des Projektes zeigt sich, dass es vielfaltige Moglichkeiten gibt, um eine klima- und
umweltbewusste Ernadhrung zu fordern. Uber diese Interventionen hinaus liegt ein grosser Hebel
sicherlich in der Angebotsgestaltung. Leckere vegetarische Gerichte, im Mendiplan clever mit an-
deren Meniis kombiniert (z. B. mit unbeliebten Fleischmeniis), die ausgewogen sind und die Be-
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dirfnisse der jeweiligen Gastezielgruppen beriicksichtigen, sind ein Ansatz, der fiir alle stadti-
schen Betriebe umsetzbar ist. Einheitliche, motivierende Zielvorgaben fiir die Klichenverantwort-
lichen, gegenseitiger Erfahrungsaustausch, Kompetenzaufbau (wo nétig), Sicherstellung bendotig-
ten Produkte in entsprechender Qualitdt und eine benutzerfreundliche und intelligente System-
landschaft, die die notigen Daten (Label, Lieferanten, Rezepte, usw.) zur Verfiigung stellt, sind
wichtige Erfolgsfaktoren, um die Ziele der stadtischen Erndahrungsstrategie zu erreichen.
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A1 Ubersicht Interventionen PR

PR 1 (K)

PR 2

PR3

PR4

Besonderheiten

Anzahl Meniilinien: 3

Gastestruktur: > 50 % weibliches Publi-
kum, kaum merkliche Reduktion der
Gastezahlen aufgrund von Covid-19

Anzahl Meniilinien: 2

Gastestruktur: gemischtes Publikum
(Buroangestellte sowie Personen im
Ausseneinsatz), durch Covid-19 im
Mai 2020 ca. 30 % weniger Gaste, per
Oktober 2020 kein Zutritt fir Externe.

Anzahl Menilinien: 2

Gastestruktur: gemischtes Publikum
(Buroangestellte sowie Personen mit
Ausseneinsatz), Gastezahlen durch Co-
vid-19 im Interventionszeitraum redu-
ziert.

Anzahl Mentlinien: 2

Gastestruktur: gemischtes Publikum
(mehrheitlich Bliroangestellte), auf-
grund von Covid-19 kaum externe
Gaste; im Oktober 2020 weniger Gaste
durch Home-Office.

Intervention

Kontrollbetrieb

Wechsel in der Platzierung von
Fleischmenis und vegetarischem
Meni auf dem Meniplan

Kennzeichnung der Menis im Wo-
chenmeniiplan je nach Umweltbelas-
tungin UBP (griin = geringe Umweltbe-
lastung, orange = mittlere Umweltbe-
lastung, rot = hohe Umweltbelastung),
Aufsteller bei der Menlausgabe und
Information zur Bewertungsmethode
(Aushang, Intranet); Salat und Beilagen
wurden nicht bewertet.

«Stempelkarte» (Sammelpass)

Pro vegetarisches Meni bekommt der
Gast einen Stempel auf einer Stempel-
karte. Das 11. Menli ist gratis.

Beabsichtigte Wir-

kung

Trotz Unterschiede in der Gastestruktur
- Kontrolle saisonaler Einflisse und
medialer Berichterstattung (z.B. Le-
bensmittelskandale, Trends, Covid-19)

Durch die Anpassung des Menuplans
und der Bezeichnung im Restaurant
werden Gewohnheiten gebrochen.
Die Gaste setzen sich mitihrer eigenen
Wahl auseinander und probieren eher
mal etwas Neues.

Es wird angenommen, dass die Gaste
vergleichen und Meniis mit geringeren
Umweltbelastungen wahlen.

Durch den Anreiz ein Menl gratis zu er-
halten (Belohnung) werden auch Perso-
nen motiviert, die nicht auf Anhieb Uber
ein Umweltmotiv erreicht werden.

Zielverhal-

ten

Erhéhung Absatz klimafreundlicher/vegetarischer Mentis und grundsatzliche Auseinandersetzung mit dem Thema Klima/Um-

welt & Erndhrung




A2 Ubersicht Interventionen ASZ

AZ 1 (K)

AZ2

AZ3

AZ 4

Besonder-

heiten

Anzahl Bewohner/-innen: ca. 60,
Wahl des Mittagessens am Vor-
abend mittels Kartchensystem.

Anzahl Bewohner/-innen: ca. 80, Wahl
des Mittagessens am Vorabend mittels
Kartchensystem.

Anzahl Bewohner/-innen: ca. 40, Wahl
des Mittagessens am Vorabend mittels
Kartchensystem.

Anzahl Bewohner/-innen: ca. 100,
Wahl des Mittagsessens am Mittag, es
wird «just in time» geschopft.

Intervention

Kontrollbetrieb

Wechsel in der Platzierung von Fleisch-
menls und vegetarischem Meni auf
dem Meniplan

Mit «Probiererli» werden die Bewoh-
ner/-innen genisslich an die vegetari-
schen «Exoten» herangefuhrt. Es wur-
den am Abend vegetarische Hauptkom-
ponenten des Meniis vom Folgetag ge-
reicht (ausgenommen Mittwoch, da
Donnerstag nur Vegi), um Vorbehalte
gegeniiber pflanzlichen Menikompo-
nenten und Fleischersatzprodukten ab-
zubauen.

Wettbewerb «Klima Ment»: die Wahl
des umweltfreundlichen  Mends
wurde belohnt.

Forderung  klimafreundliche Me-
niwahl durch spielerischen Ansatz:
Punkte sammeln in «Klima-Teams»
(Tische), 6ffentliche Visualisierung des
Punktestands und kiiren der Wochen-
gewinner; erganzt mit zusatzlichem
Informationsmaterial.

Beabsichtigte Wirkung

Durch die Anpassung des Meniplans
mussen sich die Bewohner/-innen aktiv
mit dem Meniangebot auseinanderset-
zen. Das stark habitualisierte Wahlver-
halten wird gebrochen.

Durch die kreative Zubereitung werden
Vorbehalte gegeniiber pflanzlichen Le-
bensmitteln und Fleischersatzproduk-
ten abgebaut und Bewohner/-innen zur
Wahl des vegetarischen Meniis moti-
viert.

Mit Hilfe des « Wettbewerbs» werden
Bewohner/-innen auf spielerische
Weise motiviert das vegetarische
Meni zu wahlen. Durch das Sichtbar-
machen der Wahl in Form eines Sti-
ckers und der Gewinnverkiindigung
wird das Verhalten anderer hervorge-
hoben (soziale Norm), was die um-
weltfreundliche Menitwahl beglinsti-
gen kann.

Zielverhal-

ten

Erhéhung Absatz vegetarischer Gerichte und grundsatzliche Auseinandersetzung mit dem Thema Klima/Umwelt & Erndh-

rung




A3 Interventionsmaterial PR

Betrieb PR 2

Beispiel Menlplan — KW 39 (vegetarisch und Fleisch im Wechsel):

Gedffnet: Montag bis Freitag 08:00 bis 16:00 / Mittagessen: 11:00 bis 13:00

Montag, 21. September 2020

Rindfleisch "Meathools"

Stapo” Vegitasche an Tomaten Salsa

Erbsen- mit Pitabrot Kichererbsen s 3
suppe Grillgemise Rucola Krawatti 3
Tzatziki Sauce Gefilllte Zucchini's @
bunter Blattsalat
Dienstag, 22. September 2020
Sautiertes Pouletbrustli Gebratenes Steinbeisser .
. Krauterbutter ) E
GemUse- mit einer Salat-Variation ! Wasabisauce ]
; . - g . <
Eplil'l‘ﬂon mit (biattsalate gurken karotten 3 Fruhjah.rskartoffe!n (kleine g
inioage sherrytomate alles gemischt) ga':zte) f_rlstcghoir ip'?ﬂt s
Grusta-Brotli (salatspinat 20kg bestelier)
Mittwoch, 23. September 2020
o Grillierter Haluomikase mit Schweins Cordon-bleu .
Weisswein- Zitronenschnitz 3
s Taboulesalat Frucht-Chutney . H
uppe ) ) Pommes-frites 3
und Stangernsellerie-Gemiise
Tomate Provencale
Donnerstag, 6. August 2020
Himbeer Mit Sojasauce und Sesanoel Spinat-Hittenkase Wahe
ioahurt marinierte Rindfleischstreifen ¢ mit buntem Salat (blattsalate
JDEi,nk (1.Quali.) gebratener Reis 3 ruebli randen roh mais alles
Coco Bohnen gemischt) an Hausdressing
Freitag, 7. August 2020
Sellerie- "Penne Mare a Monte" mit Pojarski-Steak
creme Rauchlachs Marktgemuse & "Cafe de Paris" Sauce g
Suppe Krauter Olivenoel i Tessiner Kartoffel-Gnocchi 3

gemischter Blattsalat Safran-Kohlrabi

Suppe und ein Tagessalat inklusiv / Fr. 14.00
Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!!!!

Wochenhit ab 10:00 Uhr fur Fr. 10.00 im Angebot
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Betrieb PR3

Beispiel Meniplan:

MONTAG, 28.09. DIENSTAG, 29.08. MITTWOCH, 30.08. DONNERSTAG, 01.10. FREITAG, 02.10.

Alle Meniis mit Tagessuppe und Marktgemiise oder Salat

Tagessuppe Bouillon + Einlage Broccoli-Mandelsuppe Gemiise-Cremesuppe Tomaten-Cremesuppe Steinpil=-Cremesuppe
AT A o} e Lo
< < id < <
Menii 1 Glasierter Rindsgeschnetzeltes (o) Halbes Poulet jcH) Kalbs-Adrio jcH) Lachs am Stiick mow
14— CHF Kalbfleizchvogel (cHj Stroganoff Zwviel Salsa Verde
Bratensauce + Spatzli el

Vegetarisch Karotten-Hirze-Medail- -

13.50 CHF C::; L:';:ln Teigwaren-

CQuark-Krauter-Dip Tofu iniertmit E Gemiuseauflauf

Weisswein-Risotto s '
AT

Pasta
11—-CHF

3 +Tomatenzauce

= 2400 UBP: Geringe Umweltauswirkungen Hinweis: Die Umweltbeweriung der Haupimends findet im Rahmen des Projekis «Energie-
2400-3500 UBP: Mittlere Umnweltauswirkungen und kimabewusste Emahrung in siadtischen Verpflegungsbetriebens statt. Informationen zur
= 3500 UBP: Haohe Umweltauswirkunoen Bewertung finden Sie im Aushang.

Zutaten, die Allergi=n oder andere unenwiinschte Reaktionan suslosen kénnen (zu den genannten Zutaten zihlen auch immer die daraus gewonnenen Erzeugnisss):
" Eier, ¥ Erdniisse. @ Fische, ¥ Gluten halliges Getreide. ¥ Hartschalenobst oder Nisse, ¥ Krebstizre, 7' Luginen, ¥ Milch, sinschlizsshch Laktose, @ Schwefeldioxid und Sulfite, ™ Sallerie, '
Senf 15 . " Sojabohnan, " Weichtiera

Aufsteller — Menliausgabe:

Menu 2 Menu 2 Menu 2

CHF 16.50

{Halbe Portion CHF 12.50)

CHF 16.50 CHF 16.50

{Halbe Portion CHF 12.50) {Halbe Portion CHF 12.50)
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Gasteinformation Poster/Aushang:

Meniiplan zeigt Umweltbelastung

In der Zeit vom 14. September bis zum 23. Oktober 2020 findet ERZ Restaurant
Hagenholz im Rahmen des Projekts «Energie- und klimabewusste Erndhrung in
stédtischen Verpflegungsbetrieben» in Zusammenarbeit mit der ZHAW Zurcher
Hochschule fir Angewandte Wissenschaften eine Anpassung des Menlplanes
statt. Die Menls werden gemass ihrer Umweltbelastung farblich gekennzeichnet

(griin, orange, rot).

Je nach Umweltauswirkungen werden die Menls wie folgt eingeteilt:

IETT < 2400 UBP:

2400-3500 UBP:

Rot > 3500 UBP:

Fur die Bewertung der Menis wurde die
Methode der 6kologischen Knappheit?
verwendet. Sie wird auch vom Bundes-
amt fur Umwelt unterstitzt und gewich-
tet anhand von Okofaktoren insgesamt
19 Umweltauswirkungen (Emissionen
und Ressourcenverbrauch) und drickt
diese in Umweltbelastungs-punkten
(UBP) aus.

Dabei werden Emissionen, die ein Pro-
dukt verursacht hat — CO2, Stickoxide,

Geringe Umweltauswirkungen
Mittlere Umweltauswirkungen
Hohe Umweltauswirkungen

Nitrate und weitere Stoffe, die in Luft,
Wasser und Boden gelangen —, sowie
die Ressourcen, die flr die Herstellung
verbraucht wurden, wie Wasser, Land-
nutzung oder Erdél (z.B. fur Plastikver-
packungen oder fur die Heizung von Ge-
wdachshdusern) bestimmt. Nicht erfasst
werden direkte Auswirkungen auf die
Biodiversitat oder auf das Landschafts-
bild.

ist dies fur die Umwelt.

Grundsatzlich gilt, je weniger Punkte ein Men( hat, desto besser

Wir freuen uns, mit unseren Gasten den neuen Menlplan in einer Testphase

auszuprobieren!

Bei Fragen wenden Sie sich gerne an das Personal.

1 Die Bewertung wurde im Rahmen des Projektes von der ZHAW Forschungsgruppe Okobilan-

zierung durchgefuhrt.
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Betrieb PR 4

Stempelkarte:

- o = o =
- b -

<

), —_ A

| h SAMMELPASS -l

|P> VEGETARISCHES / ¥
" ONE CLIMATE MENUS
‘ { v, 7 e ] -

——

<50

-

F o L Ry

Jedes 11. Vegi Menu gratis
Aktion 14.09. bis 23.10.20
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Hinweis im Meni-Newsletter:

Nachhaltigkeit, die
schmeckt

Mit Threr vegetarischen

Meniiwahl profitieren Sie vom
15. September 2020 bis 06.
November 2020 mit unserer
Stempelkarten-Aktion. Jedes
11. Meniiist gratis! Einltsbar

MO DI MI
05.10. 06.10. 07.10.

Rindsstreifen Teriyaki

mit Bundzwiebeln und Pilzen,
Basmatireis mit schwarzem
Sesam
Tagesgemiise oder Menusalat

15.50 cHF

Herkunft Fleisch: Rind, Schweiz

Menu 1

Berner Cervelat

mit Speck und Kdse dazu
Thymian-Kartoffeln und
buntes Mischgemiise oder
Menusalat

13.50 cHF

Herkunft Fleisch: Schwein, Schweiz

MENU-NEWSLETTER

DO

08.10. IE] Druckversion

Vegetarisches Menu

Herbst Pasta

Penne mit frischem
Blattspinat, Kiirbis, Lauch und
wahlweise Ziegenkise
Menusalat

11.50 cHF

10



A4 Interventionsmaterial ASZ

AZ2
Mendplan Beispiel AZ 2:

2 Stadt Ziirich
Alterszentren

2020 Mittags-Menii 1

Mittags-Menii 2

Linsensuppe

Linsensuppe

Mo
28.09. Pouletgeschnetzeltes Grillierte Aubergine
Currysauce Bratkartoffeln
Basmatireis Rotkraut
Friichtegarnitur
Zitronencake Zitronencake
Fleisch: Schweiz
Di Gemusesuppe Gemiusesuppe
29.09. Tofu im Eimantel Fleischkase
Susskartoffel Rosmarinjus
Zucchetti Muscheli
Blumenkohl | Brésmeli
Tiramisu Tiramisu
Fleisch: Schwein | Schweiz
Mi Fenchelsuppe Fenchelsuppe
30.08. Getreidehamburger Schweinsragout
Rahmsauce Pfeffersauce
Reis Kartoffelkroketten

Kohlraben-Stabli
Meringues | Rahm

Glasierter Randen
Meringues | Rahm

Fleisch: Schweiz

Bouillon | Eierfaden

Do

01.10. Quornschnitzel
Paprikasauce
Griessnocken

Vegitag Blattspinat

Schokoladenmousse

Bouillon | Eierfaden
Walliser Rosti

mit Tomaten und Kase belegt

im Ofen Uberbacken

Schokoladenmousse

Gerne geben wir Ihnen weitere Auskunft zur Herkunft tierischer Produkte

sowie zu méglichen Allergenen in unseren Speisen.

Gesundheits- und Urrweltdepartement

10



AZ3

Impressionen:

Beispiele der «Probiererli»-Kreationen

Vorbereitung «Probiererli» Verteilung im Speisesaal

AZ4

Impressionen:

Beispiel
Mendiplan mit
Symbol &
Wettbewerbs-
hinweis

Beispiel Sdule vor Start der Intervention (links) & Poster im Speisesaal mit Wochenergebnissen
Beispiel Sdule aus Woche 3 (rechts) bei Abschluss Woche 6

10



Hinweis zum Wettbewerb und Tipps:

vegetarisches Menii wihlen & die
Umwelt schonen!

Mit jedem Vegi-Menti wird die Saule auf Ihrem Tisch bunter.

Darum: Vegi wiahlen, umweltfreundlich geniessen &
gemeinsam gewinnen!

Haben Sie gewusst? Cin vegetarisches Gericht produziert rund dreimal weniger
schadliche Treibhausgasemissionen als eine Mahlzeit mit Fleisch.

Gewusst, dass

Winter eingeflogen wird, die
Atmosphare mit 12 kg CO2 und
anderen Treibhausgasen belastet?
Das ist fast 20-mal mehr als regional
erzeugter Spargel in der Saison, der
mit dem Lkw zum Handler
transportiert wird.

... der Flugtransport je Tonne
Lebensmittel & Kilometer bis zu 90-

mal mehr Treibhausgase verursacht
als der Schifftransport & 15-mal mehr
als Transporte per Lkw?

Gewusst, dass

fir die Produktion Ihrer Nahru

ng
pro Tag zwischen 2°000 und 5'000 |
Wasser verbraucht werden?

... 1 Steak {200 g) so viel Wasser in der
Produktion verbraucht wie 120
mittelgrosse Kartoffeln?

Ubrigens: In der Flaischproduktion
wird der grésste Teil des Wassers fir
die Futterproduktion verwendet.

(1 kg Spargel, der aus Peru im \

N\

Geduldig sein und
regionale Produkte
aus saisonalem
Freilandbau wihlen.

Im Winter lieber
Kohl & Kraut statt
Tomaten!

Umweltbelastungen
reduzieren & dfter mal
zu Vegi greifen.

Andert sich nichts, werden
die nachfolgenden
Generationen - unsere
Enkel — unter den
gravierenden Folgen der
Erderwirmung leiden.

Gewusst, dass

G % des weltweiten Getreideanbaus '

nicht fiir den menschlichen Konsum
bestimmt ist, sandern flr Tierfutter
und um Energle zu gewinnen?

... 1 kg Rindfleisch rund 17 kg
schadliche Treibhausgasemissionen
verursacht und Tofu nur 1.1 kg?

... eine Gemiisesuppe mit Rindfleisch
10-mal mehr Treibhausgase verursacht

als eine fleischlose?

Gewusst, dass

die Energiebilanz von Schweizer
Tomaten, die ausserhalb der Haupt-
saison in fossil beheizten Gewachs-
hidusern produziert werden, schlechter
ist als diejenige von Tomaten aus
Sudeuropa?

..15,9 % der Umweltbelastung durch
Erndhrung in der Schweiz reduziert
werden kann, wenn Bio-Pradukte,
ohne Flugzeugimporte oder ohne mit
fossilen Energien geheizte

Gewachshauser gewahlt wirden?

Gewusst, dass

ﬂ'\o-ﬁauern bei der Produktion nh

1/3 an fossiler Energie aufwenden als
Bauern in konventioneller
Landwirtschaft?

... ein konventionelles Huhn auf 0,14
Quadratmeter lebt? Das sind ca. 5
Hiihner auf 1 einem Quadratmeter. Im
Bio-Betrieb sind es immerhin 6 Tiere,
plus Auslauf im Freien.

... Bio-Produkte per se nicht mehr
Vitamine beinhalten, aber dafiir
deutlich weniger unerwiinschte Stoffe,

wie Nitrat und Pestizidriickstande?

12 % der
erndhrungsbedingten
Umweltbelastungen
kénnen reduziert
werden, wenn man
nur Z-mal pro Woche
Fleisch isst.

Geduldig sein und
regionale Produkte

aus saisonalem
Freilandbau wihlen.

Im Winter lieber
Kohl & Kraut statt
Tomaten!

Bio ist gut, aber nicht
immer besser.
Transport &
Produktionsart sind
relevant. Darum im
Zweifel saisonal und
regional wihlen statt
hio.
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A5 Resultate PR

Kriterien Lebensmittelkonsum und Mittagessen

Ich achte auf eine salzarme Erndhrung.

Alle (n = 63) 24% 2.5
¥
g Ton=43) 22% 2.5
o
T1(n=18) 28% 2.6
Alle {n = 105) 17% 2.6
o~
| T0(n=60) 20% 2.6
T1[n=45) 13% 26
Alle {n = 101) 15% 2.7
E T0 [n = 81) 16% 2.7
T1(n=20) 10% 2.8
Alle (n=63) 2.4
2| ToMn=29) 31% 2.3
T1(n=34) 15% 2.6
o 0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher . " Stimme eher  Stimme Gberhaupt
teils-teils . .
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
Ich achte auf eine zuckerarme Ernahrung.
Alle (n=63) 10% 3.2
B
o) Ton=45) 3.2
P
&
Ti(n=18) 3.3
Alle {n = 105) 3.4
o~
& T0(n=60) 33
T1[n=45) 35
Alle {n = 101) 3.2
2 tom=81 5% 32
T1(n=20) 3
Alle (n=63) 14% 3.3
<
& T0(n=29) 14% 3.2
Ti(n=34) 15% 3.4
- 0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher . " Stimme eher Stimme uberhaupt
teils-teils . Ny
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
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(K)

PR1

PR2

PR3

PR4

(K}

PR1

PR2

PR3

PR4

Alle (n = 63)

Alle (n = 105)

Alle (n = 101)

Alle (n = 105)

Alle (n = 101)

Beim Kauf von Lebensmitteln denke ich nicht ans Sparen.

36
TO (n=45) 3.5
Ti(n=18) 3.9
3.3
TO (n = 60) 3.4
T1(n=45) 3.2
3.4
TO (n=81) 33
T1(n=20) 3.7

Alle (h=63) 3.6
TO (n=29) 3.5
T1(n=34) 3.7

0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher . " Stimme eher Stimme uberhaupt
teils-teils - Ny
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
Ich konsumiere hauptséchlich Erzeugnisse aus biologischer Landwirtschaft.

Alle (n=63) 14% 33
TO (n=45) 16% 3.2
Ti(n=18) 11% 3.7

10% 3.2

T0 (n = 60) 10% 33
T1(n=45) 9% 3
12% 3

TO (n=81) 12% 3.1
Ti(n=20) 10% 2.8

Alle (n = 63) 11% 3
TO (n=29) 7% 3.2
Ti(n=34) 15% 2.9

0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher . . Stimme eher Stimme tberhaupt
teils-teils N N
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
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Ich achte beim Einkauf von Fleisch, dass es aus artgerechter Tierhaltung stammt.

Alle (n=61) % % 3% 43
Z
g Tom=44 7% 5% 4.2
a
Ti(n=17) 12% 44
Alle {n = 104) 12% 5% 4.2
o~
€| T0(n=60) 8% 7% 4.3
T1(n=44) 16% 2% 2% 4.1
Alle {n = 100) 20% 5% 3% 4
o
| T0(n=80) 19% S% 4% 4
T1(n=20) 25% 5% 39
Alle (h=63) 17% 3% 3% 4
<
2| T0(n=29) 17% 7% 3% 4
T1(n=34) 18% 3% 41
o 0% 25% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher . " Stimme eher Stimme uberhaupt
teils-teils N N
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
Ich achte darauf, dass ich mich ausgewogen ernahre.
Alle (n = 63) 13% 5% 5% 3.9
=
g| Toin-45) 4% 7% 3.8
a
T1(n=18) 11% 6% 4.1
Alle {n = 105) 22% 3% 4
a
Z| Ton=s0) 27% 3% 4
T1(n=45) 16% 2%2% 4
Alle {n = 101) 20% 8% 3.9
]
« T (n=381) 20% 7% 4
T1[n=20) 20% 10% 5% 38
Alle (n = 63) 21% 3% 5% 39
<
E| T0(n=29) 3% 7% 3.7
T1(n=34) 15% 3% 3% 4.1
- 0% 25% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher . . Stimme eher Stimme tberhaupt
teils-teils y N
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
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Ich kaufe nur Lebensmittel, die den Jahreszeiten {Saison) in der Schweiz entsprechen.

Alle (h=63) 5% 3.2
=]
S| To(n=45) 3.1
P
o
Ti(n=18) 35
Alle (n = 105) 3.5
o~
2| To(n=560) 3.6
T1(n=45) 3.5
Alle (n = 101) 3.1
2| ToMm=81 10% 31
T1(n=20) 10% 3.2
Alle (h=63) 3.4
<t
= To(n=129) 3% 3.3
T1(n=34) 35
- 0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher . " Stimme eher Stimme uberhaupt
teils-teils - Ny
und ganz zu zu nicht zu nicht zu

Eigenschaften von Mittagessen

Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Menu ein gutes Preis-/Leistungsverhaltnis hat.

_|Alle (n=27) 3.7
>
= To0(n=9) 4.2
o
o
T1(n=18) 35
Alle (n = 66) 4
~
E| 70 (n=21) 39
T1(n=45) 2% 4.1
Alle (n = 56) 4.1
o
| T0(n=36) 3% 4.1
T1(n=20) 4.2
Alle {n = 45) 2% 3.8
g| Toin=11) 15
T1(n=34) 39
T 0% 25% 50% 75% 100%

Stimme eher Stimme Oberhaupt

I Stimme voll Stimme eher
nicht zu nicht zu

ils-teil
und ganz zu E{0] I tells-tells
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Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Menu aus regionalen Produkten (Zurich und Umgebung)

hergestellt wird.

_|Alle (n=27) 11% 4% 4.3
o4
2| Toin=9) 11% 44
2| 11in=18) 17% 4.2
Alle {n = 66) 24% 8% 3% 3.8
2| To(n=21) 24% 5% 4
T1(n=45) 24% 9% 4% 3.7
Alle {r = 56) 32% 14% 4% 3.6
%’ TO (n = 36) 31% 14% 6% 3.5
T1{n=20) 35% 15% 36
Alle {n = 45) 36% 7% 2% 3.7
<
=| T0(n=11) 36% 3.8
T1(n=34) 35% 9% 3% 3.7
- 0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher r . Stimme eher Stimme (berhaupt
teils-teils N ;
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( aus biologisch produzierten Zutaten hergestelit
wird.
_|Alle (n=27) 19% 4% 4% 4
»
5 T0{n=9) 11% 4.3
*| T1in=18) 22% 6% 6% 38
Alle {n = 66) 23% 12% 15% 33
2| 10(n=21) 24% 5% 14% 3.5
T1(n=45) 22% 16% 16% 32
Alle {r = 56) 38% 14% 14% 31
E TO(n=36) 28% 17% 14% 32
T1(n=20) 55% 10% 15% 29
Alle {n = 45) 31% 16% 16% 3.1
2| 10in=11) 18% 18% 18% 31
Tl(n=34) 35% 15% 15% 31
_ 0% 25% 50% 75% 100%
I Stimme voll Stimme eher . . Stimme eher Stimme (berhaupt
teils-teils N N
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( vegan ist.
_|Ale(n=27) 15% 19% 44% 23
»
E T0{n=9) 11% 44% 2.8
*| T1in=18) 2% 22% 4% 2
Alle {n = 66) 9% 18% 67% 1.6
E TO(n=21) 10% 38% 48% 1.7
T1(n=45) 9% 9% 76% 15
Alle (= 56) 7% 14% 75% 14
2| 10(n=36) 6% 11% 81% 1.3
T1(n=20) 10% 20% 65% 1.6
Alle (n = 45) 13% 22% 58% 1.7
Z| 1o(n=11) 36% 64% 14
T1{n=34) 18% 18% 56% 19
T 0% 25% 50% 75% 100%
I Stimme voll Stimme eher toi . Stimme eher Stimme (berhaupt
eils-teils N N
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
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I[_PR{K) |

PR3 PR2

PR4

PR3

PR4

|[_PR1{K] ]

PR3 PR2

PR4

Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( vegetarisch ist.

Alle (n =27) 22% 15% 19% 3.2
T0(n=9) 11% 11% 22% 36
T1(n=18) 28% 17% 17% 3.1
Alle {n = 66) 21% 20% 38% 2.3
TO(n=21) 29% 19% 29% 26
T1(n=45) 18% 20% 42% 2.2
Alle {n = 56) 18% 12% 48% 2.2
TO(n = 36) 17% 8% 50% 2.3
T1(n=20) % 20% 45% 21
Alle (n = 45) 27% 27% 27% 25
TO(n=11) 27% 9% 45% 2.2
T1(n=34) 26% 32% 21% 26
0% 50% 75% 100%

Stimme voll Stimme eher r . Stimme eher Stimme (berhaupt
teils-teils N ;
und ganz zu zu nicht zu nicht zu

Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( aus saisonalen Zutaten hergestellt wird.

Alle (n=27)
TO{n=9)
T1{n=18)

Alle (n = 66) 9% 5% 5% 4.1

TO{n=21) 10% 5% 4.2

T1l{n=45) 9% 7% 4% 4
Alle (n = 56) 18% 5% 7% 38
T0 (n=36) 17% 8% 6% 3.8
T1{n=20) 20% 10% 39
Alle (n = 45) 24% 2%2% 3.9
TO(n=11) 27% 4
T1(n=34) 24% 3% 3% 3.9

0% 25% 50% 75% 100%

I Stimme voll Stimme eher tei . Stimme eher Stimme (berhaupt
eils-teils N N
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( die Umwelt wenig belastet.

Alle {n=27) 30% 39
T0({n=9) 11% 4.3
T1({n=18) 39% 3.7
Alle {n = 66) 26% 14% 6% 3.5
TO(n=21) 24% 5% 5% 3.7
Tl{n=45) 27% 18% 7% 34
Alle (n = 56) 25% 23% 7% 33
TO(n=36) 22% 22% 6% 34
T1(n=20) 25% 10% 3
Alle (n = 45) 29% 11% % 34
TO(n=11) 27% 18% 9% 33
T1(n=34) 29% 9% 9% 35

0% 25% 50% 75% 100%

Stimme voll Stimme eher . . Stimme eher Stimme (berhaupt
teils-teils N N
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
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I[_PR{K) |

PR3 PR2

PR4

PR3

PR4

|[_PR1{K] ]

PR3 PR2

PR4

Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( satt macht.

Alle {n = 27) 7% 34
TO(nh=9) 29
T1(n=18) 3.7
Alle {n = 66) 6% 3.6
TO(n=21) 35
T1(n=45) 37

Alle (n = 56)
TO (n = 36)
T1(n=20)

Alle (n = 45)
TO(n=11)

Tl(n=34) 3% 3.6

0% 25% 50% 75% 100%
I Stimme voll Stimme eher I teils-teils Stimme eher Stimme Gberhaupt
und ganz zu zu nicht zu nicht zu

Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( schnell zubereitet ist.

Alle (n=27) 26% 2.2
T0{n=9) 33% 1.9
T1in=18) 22% 24
Alle (n = 66) 23% 25
TO(n=21) 33% 22
T1({n=45) 18% 2.6
Alle (n = 56) 38% 2.2
TO (n = 36) 42% 22
T1({n=20) 30% 24
Alle (n = 45) 20% 25
TO(n=11) 18% 2.5
T1(n=34) 21% 25
0% 25% 50% 75% 100%
I Stimme voll Stimme eher I teils-teils Stimme eher Stimme Uberhaupt
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( einfach zubereitet ist.
Alle (n=27) 22% 2.3
T0{n=9) 1.9
T1(n=18) 17% 2.5
Alle (n = 66) 18% 28
TO(n=21) 2.5
TL{n=45) L2 28
Alle (n = 55) 20% 25
TO(n=36) 22% 26
T1(n=19) 28
Alle (n = 45) 7% 2.8
TO(n=11) 9% 2.7
T1(n=34) 6% 2.8
0% 25% 50% 75% 100%

Stimme eher Stimme Uberhaupt

I Stimme voll Stimme eher
nicht zu nicht zu

ils-teil:
und ganz zu zu I teils-teils
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I[_PR{K) |

PR3 PR2

PR4

PR3

PR4

Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( mir schmeckt.

Alle (n=27) 4.7
T0({n=9) 4.8
T1(n=18) 4.7
Alle (n = 66) 4.7
TO(n=21) 48
T1l{n=45) 4.7
Alle {n = 56) 4% 4% 4.6
T0(n=36) 3% 3% 4.6
T1(n=20) 4.4
Alle (n = 45) 4.8
TO({n=11) 4.7
Tl(n=34) 4.8
0% 25% 50% 75% 100%
Stimme voll Stimme eher r . Stimme eher Stimme (berhaupt
teils-teils N ;
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
Mir ist wichtig, dass mein Mittags-Men( ausgewogen ist.
Alle {n = 26) 15% 4.3
T0{n=9) 11% 4.4
T1{n=17) 18% 4.2
Alle {n = 66) 11% 3% 4.2
TO(n=21) 19% 41
T1{n=45) 7% 4% 43
Alle (n = 56) 21% 14% 38
TO (n = 36) 22% 11% 3% 3.9
T1(n=20) 20% 3.6
Alle {n = 45) 16% 4% 4% 4
TO(n=11) 18% 4.1
T1(n=34) 15% 6% 6% 39
0% 25% 50% 75% 100%
I Stimme voll Stimme eher tei . Stimme eher Stimme (berhaupt
eils-teils N N
und ganz zu zu nicht zu nicht zu
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Griinde Meniiwahl nach PR

Ich habe heute das Menu gewahlt, weil

ich Lust darauf hatte. 19 42 - - B
es mich angesprochen hat. 13 23 T T T R
es schmackhaft aussah. 7 17 A T
mir die anderen Angebote noch weniger zusagten. 7 23 e o
s ausgewogen war. 2 10 SIS
das Preis-/Leistungsverhiltnis stimmt. 5 8 [Ee
o es vegetarisch war. 3 10 _
- es mich satt macht. 4 s [ee]
es saisonale Zutaten beinhaltete. 3 2SN
es die Umwelt wenig belastet. 3 2 0
ich nicht lange anstehen musste. 15 23
sich das Menii einfach essen Idsst. 5 12
es mir empfohlen wurde. 12
es vegan war. n Personalrestaurant
L I PR1(K)
] 2 PR2
ich Lust darauf hatte. 16 uw [mEmay PR3
PR4
es mich angesprachen hat. 13 7w 3
es schmackhaft aussah. 8 6 _
mir die anderen Angebote noch weniger zusagten. 3+ EE
£5 aUsgewogen war. 9 3
das Preis-/Leistungsverhaltnis stimmt. 8 s [
B es vegetarisch war, s 474
a es mich satt macht. 2 4 B3
es saisonale Zutaten beinhaltete. 5 2 -
es die Umwelt wenig belastet. 4 2@
ich nicht lange anstehen musste, 11|
sich das Menii einfach essen lasst. 2
es mir empfohlen wurde. i
es vegan war. i
_ 0

30 60 90 120

Anzahl Nennungen {maximal 3 Griinde)



A6 Resultate ASZ

Wichtigkeit Kriterien Meniiwahl nach ASZ

AZ 1 (K):

\ Wie wichtig ist es lhnen, dass biologische Zutaten verwendet werden?

TO (n=13) 5%

T1 (n = 16)

Wie wichtig ist es Ihnen, dass es am Mittag ein Fleisch-Meni gibt?

T0 (n=19)

T1(n=16)

\ Wie wichtig ist es Ihnen, dass es am Mittag ein vegetarisches Menl [ohne Fleisch) gibt?

TO (n=19) 11%

T1(n=16)

‘ Wie wichtig ist es lhnen, dass regionale Zutaten verwendet werden?

TO (n=19)
T1 (n=16)
\ Wie wichtig ist es Ihnen, dass saisonale Zutaten verwendet werden?
TO (n=19)
Ti(n=186)
0% 25% 50% 75% 100%
AZ 2:

Wie wichtig ist es lhnen, dass biologische Zutaten verwendet werden?

Tom-ay EEEETRA s 20%
=) e e

Wie wichtig ist es lhnen, dass es am Mittag ein Fleisch-Menii gibt?

DE-a) IR s
T (= 31 G e e

Wie wichtig ist es lhnen, dass es am Mittag ein vegetarisches Menii (chne Fleisch) gibt?

o (0 - ¢1 - SSE 2%
1 (=33 BRI e asw

Wie wichtig ist es lhnen, dass regionale Zutaten verwendet werden?

LRI ————L—LLSSBHSSH 20%
T =33 e am o

Wie wichtig ist es |hnen, dass saisonale Zutaten verwendet werden?

1o - o) IR % 2w
11 (0~ 33) I 1%

0% 25%, 50% 75% 100%
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AZ3:

\ Wie wichtig ist es Ihnen, dass biologische Zutaten verwendet werden?
T {n =31} 3%
T1{n =16} B%

\ Wie wichtig ist es lhnen, dass es am Mittag ein Fleisch-Meni gibt?
TO{n=31)
T1{n =16}

\ Wie wichtig ist es lhnen, dass es am Mittag ein vegetarisches Meni (ohne Fleisch) gibt?
T0{n =31} 3%
T1({n=16) 12%

‘ Wie wichtig ist es lhnen, dass regionale Zutaten verwendet werden?
TO(n =31}
T1{n =16}

\ Wie wichtig ist es lhnen, dass saisonale Zutaten verwendet werden?
TO {n =31}
T1({n =16}

0% 25% 50% 75% 100%
AZ 4:

Wie wichtig ist es |hnen, dass biologische Zutaten verwendet werden?

Tog=33) s s, 1%
T2 0= 31) IS s e
Wie wichtig ist es Ihnen, dass es am Mittag ein Fleisch-Menl gibt?
To(n=33 SR e e
= e e %
Wie wichtig ist es lhnen, dass es am Mittag ein vegetarisches Meni (ohne Fleisch) gibt?

Tom=3 s e 15%

=) s e, e
Wie wichtig ist es Ihnen, dass regionale Zutaten verwendet werden?

0 (- 32) [ S e e

T (= 31) SR e
Wie wichtig ist es Ihnen, dass saisonale Zutaten verwendet werden?

70 =33 et o

ENCEEEEE T

0% 25% 50% 75% 100%

[ wichtig = nicht wichtig nicht beantwortet
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Wissen

AZ 1 (K):

Egal ob biologisch ader konventionell hergestellte Produkte, fur die Umwelt macht das keinen Unterschied.
TO (n=19) 21% 47% 26% 5%
T1{n=16) 31% 25% 38% 6%

Eine Erndhrung mit viel tierischen Produkten ist gut fiir die Umwelt.
TO (n=19)] 11% 74% 16%
T1{n = 16)- 50% 50%
Meniizutaten, die mit dem Flugzeug in die Schweiz kemmen haben geringe Umweltauswirkungen.
To{n=19)1  11% £3% 26%
T1({n=16)- 12% 62% 19% 6%
Mit meiner Meniwahl kann ich die Umwelt schiitzen
TO (n=19)- 58% 11% 26% 5%
TL{n=16)- 38% 31% 25% 6%
Saisonale Zutaten sind weniger umweltbelastend.
TO (n=19)- 79% 5% 11% 5%
T1{n=16) 81% 6% 12%
0% 25% 50% 75% 100%
richtig falsch weiss nicht nicht beantwortet
AZ 2:

Egal ob biologisch oder konventionell hergestellte Produkte, fir die Umwelt macht das keinen Unterschied.
TO (n = 41} 17% 32% 29% 22%
Ti(n=33) 18% 42% 21% 18%

Eine Erndhrung mit viel tierischen Produkten ist gut fiir die Umwelt.
To(n=41 7% 44% 29% 20%
T1({n =233} 21% 36% 27% 15%
Mentzutaten, die mit dem Flugzeug in die Schweiz kommen haben geringe Umweltauswirkungen.
TO [n =41) 10% 37% 34% 20%
T1{n=33) 9% 36% 36% 18%
Mit meiner Menlwahl kann ich die Umwelt schiitzen.
TO (n =41} 39% 5% 25% 27%
T1{n=33) 52% 36% 12%
Saisonale Zutaten sind weniger umweltbelastend.
TO (n =41) 61% 2% 17% 20%
Ti(n=33) 70% 5% 24%
0% 25% 50% 75% 100%

richtig | falsch weiss nicht nicht beantwortet
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AZ 3:

Egal ob biologisch ader konventionell hergestellte Produkte, fur die Umwelt macht das keinen Unterschied.
TO (n =31} 26% 45% 26% 3%
T1{n = 16}{ 6% 44% 44% 6%
Eine Ernghrung mit viel tierischen Produkten ist gut fir die Umwelt.
TOin= 31}| 10% 58% 29% 3%
T1{n=18) S6% 31% 12%
Menizutaten, die mit dem Flugzeug in die Schweiz kemmen haben geringe Umweltauswirkungen.
TO(n=31)|  10% 68% 23%
T1{n = 16) 69% 6%
Mit meiner Mendwah! kann ich die Umwelt schiitzen.
TO (n = 31} | 58% 3% 29% 10%
T1{n = 16} | 38% 19% 31% 12%
Saisonale Zutaten sind weniger umweltbelastend.
TO (n = 31} | 61% 10% 29%
T1(n = 16} 81% 6% 12%
0% 25% 50% 75% 100%
richtig falsch weiss nicht nicht beantwortet
AZ4:
Egal ob biologisch oder konventionell hergestellte Produkte, fir die Umwelt macht das keinen Unterschied.
TO{n=33). &% 76% 6%
T1{n=31)- 16% 58% 19% 6%
Eine Erndhrung mit viel tierischen Produkten ist gut fur die Umwelt.
TO{n=33)3% 76% 12% 9%
T1{n=31){3% 68% 19% 10%
Ienlzutaten, die mit dem Flugzeug in die Schweiz kommen haben geringe Umweltauswirkungen.
TO({n=33)] 6% 70% 15% 9%
Tl{n=31)] 6% 61% 19% 13%
Mit meiner Menlwahl kann ich die Umwelt schiltzen.
TO {n=133] 73% 3% 15% 9%
T1{n=31) 52% 10% 29% 10%
Saisonale Zutaten sind weniger umweltbelastend.
TO {n = 33) 82% 3% 12% 3%
T1{n=31) 74% % 13% 10%
% 25% 50% 75% 100%

richtig falsch weiss nicht nicht beantwortet
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Top 10 meist gewahlte vegetarische und fleischhaltige Gerichte in ASZ

VEGETARISCHE GERICHTE

FLEISCHHALTIGE GERICHTE

Alplermagronen mit Rostzwiebeln und Apfel-
mus

Rosti mit Spiegelei und Zucchetti

Penne mit Steinpilzsauce und liberbackene To-
mate

Walliser Rosti mit Tomaten und Kase belegt im
Ofen (iberbacken

Quinoa Gemiuseauflauf und Liebstockelsauce

Spaghetti mit Pestorahmsauce und Reibkase

Maispizza mit Zucchetti, Champignon, Kase und
Tomate

Alplermagronen mit Kartoffeln, frittierte Zwie-
beln und Apfelstiickli

Maisschnitte Eimantel an Krauterjus und Roma-
nesco

Tofupiccata mit Tomatenspaghetti und Broccoli

Kalbsbraten an Steinpilzrahmsauce mit Kar-
toffelgratin, Blumenkohl und Mimosa

Paniertes Kalbsschnitzel Pommes frites und
Lauchgemise

Kalbsschnitzel an Cognacsauce mit Kartoffel-
gratin, Vichykarotten

Gebratene Pouletschenkel an Rosmarinjus,
Backerinnenkartoffeln und Peperonata

Rindsgulasch mit Polenta, Kohlrabi und But-
ter

Schweinefiletmedaillon an Steinpilzsauce mit
Rostikroketten und Fenchel

Rindsstroganoff mit Nudeln und Krautstiel

Kalbsgeschnetzeltes Ziircher Art mit Rosti
und Schwarzwurzeln

Thurgauer Schweinsbraten an Calvadossauce
mit Kartoffelstock und glasierte Karotten

Schweinsbraten an Rosmarinjus und Spatzli
mit Rotkraut

Die Auswertung basiert auf den (ibermittelten Zahlen der Meniwahlerfassung durch die Kiichen-
chefs, die mit den Menliplanen abgeglichen wurde.
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A7 Tipps fiir eine klima- und energiebewusste Erndhrung

PFLANZLICHE

CLEVER LEBENSMITTEL
KOMMUNIZIEREN  pevoruGEN

FOODWASTE MILCH- UND
VERMEIDEN EIPRODUKTE
REDUZIEREN
AUF FLUGWARE
VERZICHTEN

PFLANZLICHE LEBENSMITTEL BEVORZUGEN

®

©

Fleisch und Fisch sind fir 27 % der Umweltbelastung einer Schweizer Durchschnittsernah-
rung verantwortlich (als Vergleich: Friichte und Gemiise =6 %) !

Fleisch nicht durch Fleischsubstitute ersetzen, sondern «authentische» vegetarische/ ve-
gane Gerichte anbieten, welche in ihrem urspriinglichen Rezept kein Fleisch enthalten® zum
Beispiel Pasta-Gerichte oder Curries.

Proteinzufuhr durch Einsatz von Hilsenfriichten (Linsen, Bohnen, Kichererbsen etc.) ge-
wahrleisten.

Falls Fleisch ersetzt werden soll, eignen sich unter anderem Tofu, Quorn, Soja, Seitan, Tem-
peh?, aber auch Fleischersatzprodukte wie zum Beispiel «Beyond Meat» oder «Planted».

Vegetarische/vegane Gerichte mit beliebten Komponenten kombinieren (z. B. Pommes Fri-
tes).

Vegetarische/vegane Gerichte mit frischen Zutaten oder hausgemachten Komponenten at-
traktiver gestalten.

Bei Menis mit Fleisch oder Fisch, die Fleisch- oder Fischmenge pro Person verkleinern.
Kleine Mengen an Speck oder Hackfleisch zur Attraktivitatssteigerung einsetzen.

Wenn Fisch, dann Meeresfisch aus nachhaltiger Fischerei (z. B. MSC-Label — strengere
Fischlabel aktuell nicht vorhanden).

1 Stadt Zirich Gesundheits- und Umweltdepartement (2021). Umweltbericht Erndhrung. https://www.stadt-zu-
erich.ch/gud/de/index/umwelt_energie/umweltbericht/die-wichtigsten-ursachen/ernaehrung.html)

2 Egeler, G.-A. & Baur, P. (2020). Mentwahl in der Hochschulmensa: Fleisch oder Vegi? Ergebnisse eines 12-wdchigen
Feldexperiments (NOVANIMAL Working Paper No. 5). ZHAW. https://doi.org/10.21256/zhaw-1405
3 Ubersicht mit Fleischsubstituten: https://www.peta.de/veganleben/fleisch-alternativen/
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ANGEBOT VON MILCH- UND EIPRODUKTE REDUZIEREN

®

© 0 O

©

Milch- und Eierprodukte sind fiir 17 % der Umweltbelastung einer Schweizer Durchschnitts-
erndhrung verantwortlich®.

Auch hier gilt «authentische» vegane Meniis anzubieten und «vegan» nicht hervorzuheben*
Versteckte Eierprodukte meiden (z. B. Pasta ohne Ei).

Milch und Rahm durch Alternativen wie zum Beispiel aus Kokosmilch, Mandelmilch, Hafer-
milch, Reismilch oder Sojamilch ersetzen.

Kasesaucen durch vegane Alternativen (z. B. auf Cashew-, Erdnuss- oder Mandelbasis oder
aus Karottenpiree) ersetzen, welche eine Sauce ebenfalls binden und cremig machen kon-
nen.

Butter durch Sonnenblumen- oder Rapsol ersetzen.

AUF EINGEFLOGENE PRODUKTE VERZICHTEN

®

©
©

Der Flugtransport verursacht ein Vielfaches an Emissionen im Vergleich zu Schiff-, Strassen-
oder Bahntransport. Letztere Transportmittel fallen in der Regel bei einer Okobilanz von Le-
bensmitteln kaum ins Gewicht®. Leider ist der Transportweg nicht immer ersichtlich. Mit
dem Flugzeug werden vor allem Lebensmittel transportiert, die relativ hochpreisig und
schnell verderblich sind wie gewisse tropische Friichte, frische Krauter oder Frischfleisch aus
Ubersee.

Bio Suisse Produkte wahlen, diese dirfen nicht per Flugzeug transportiert werden.

Kauf von saisonalen Lebensmitteln = siehe nachste Faustregel

SAISONGEMUSE KAUFEN UND AUF GEMUSEPRODUKTE AUS BEHEIZTEN GEWACHSHAUSERN VER-
ZICHTEN

®

© O

Lokal ist nicht immer umweltfreundlicher. Gewachshauser, beheizt mit fossiler Energie, be-
notigen oftmals mehr Energie als der Transport von Gemiise oder Friichten aus umliegenden
Landern®o,

Saisonal vor lokal wahlen.

Bio Suisse Gemiuise dirfen nicht in aktiv beheizten Gewdchshausern produziert werden.

4 NOVANIMAL. (Hrsg.). (2019). Innovationen flr eine ressourcenleichtere Erndhrung und Nahrungsmittelproduktion. Ak-
tualisierte Innovationsposter zum NOVANIMAL Dialog vom 10. September 2018 in der Markthalle Basel. Wadenswil:
ZHAW, https://novanimal.ch/wp-content/uploads/2019/11/2019 ZHAW baur _minsch key findings NOVANIMAL.pdf

5 Niels Jungbluth (2014). Thema Umwelt 2/2014: Die Umwelt auf dem Teller. PUSCH.
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FOODWASTE VERMEIDEN

®

25 % der Umweltbelastung der Erndahrung der Schweiz sind auf Food Waste (vermeidbare
Lebensmittelverluste) zurilickzufihren. Ein Drittel aller Lebensmittel wandert in der Schweiz
in den Abfall, davon wiren zwei Drittel noch geniessbar®.

Verschiedene Portionsgrossen und kleinere Teller anbieten (Kleinere Teller verstarken den
Eindruck, genligend grosse Portionen zu haben?’). Option zum Nachschdpfen.

Moglichkeit Komponenten auszutauschen oder wegzulassen erlauben.

Reste weiterverwenden zum Beispiel in Suppen oder Salaten.

KOMMUNIKATION

©

© O

Ment Beschriftung: Vegetarische/vegane Gerichte diskret und sachlich deklarieren, zusam-
men mit anderen Inhaltsstoffen, nicht als vegetarisch/vegan anpreisen®®.

Vegetarische/vegane Gerichte attraktiv beschreiben (z. B. Text) und gestalten (z. B. Bild)*®.

Vegetarische/vegane Gerichte mit frischen Zutaten oder hausgemachten Komponenten at-
traktiver gestalten und das wirklich «hausgemachte» ausloben.

Menireihenfolge variieren und nicht ein fixes tagliches Vegi-Meni festlegen. Auch Meni 1
kann ab und zu vegan oder vegetarisch sein®’.

Preisliche Vorteile flr pflanzenbasierte Menis einfiihren. Je nach Méglichkeiten umweltbe-
lastende Mendis preislich unattraktiver machen (z. B. weniger stark subventionieren).

Umweltbelastung der Meniis transparent machen und adressatengerecht kommunizieren.

ERGANZENDE HINWEISE:

©
©

Okostrom aus erneuerbarer Energie in der Kiiche einsetzen.

Energiesparende Gerate verwenden und Gerdte effizient nutzen.

6 Bundesamt fir Umwelt BAFU (2021). Lebensmittelabfdlle. https://www.bafu.admin.ch/bafu/de/home/themen/ab-
fall/abfallwegweiser-a-z/biogene-abfaelle/abfallarten/lebensmittelabfaelle.html

7 Berner Fachhochschule Institut Unternehmensentwicklung (2018). Kurzstudie Kosten senken und Food Waste vermeiden
— Einsparpotenziale in der Schweizer Gastronomie.
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